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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdnnen Sie lhr Geréat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung flr einen spéteren

Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Geréat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Geréat ist flr eine Nutzung bis zu einer
H6he von maximal 4000 Metern Gber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

N Wichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/\ Warnung - Brandgefahr!

= Das Gerat wird sehr heiB. Wird das Gerat in
einem Einbaumdbel mit Dekortur
aufgestellt, kommt es bei geschlossener
Dekortur zum Hitzestau. Gerat nur bei
geodffneter Dekortlr betreiben.

= Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdénnen sich entziinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

s Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdnnen sich entzinden. Vor dem Betrieb
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum,
von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

= Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehdr legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubeho6r hinausstehen.

/\ Warnung - Verbrennungsgefahr!

s Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abklhlen
lassen. Kinder fernhalten.

s Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.
HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

= Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen
Garraum entzinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getranke
verwenden. Geréatetur vorsichtig 6ffnen.



/\ Warnung - Verbrithungsgefahr!

= Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

= Beim Offnen der Geréatetir kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Gerat stehen. Geratetlr
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

= Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser
in den heiBen Garraum gieBen.

/\ Warnung - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen.
Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!

= UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

= An heiBen Geréteteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

= Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

= Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Nie das Geréat
groBer Hitze und Nasse aussetzen. Das
Gerat nur in geschlossenen Raumen
verwenden.

= Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/\ Warnung — Gefahr durch Magnetismus!
Im Bedienfeld oder den Bedienelementen sind
Permanentmagnete eingesetzt. Diese kdnnen
elektronische Implantate, z. B.
Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeinflussen. Als Trager von elektronischen
Implantaten 10 cm Mindestabstand zum
Bedienfeld einhalten.

Wichtige Sicherheitshinweise de

Mikrowelle

/\ Warnung - Verbrennungsgefahr!

= Die nicht bestimmungsgemaBe
Verwendung des Geréates ist gefahrlich.
Nicht zuldssig sind, das Trocknen von
Speisen oder Kleidung, das Erwarmen von
Pantoffeln, Korner- oder Getreidekissen,
Schwémmen, feuchten Putzlappen und
Ahnlichem.
Zum Beispiel kdnnen uUberhitzte Pantoffeln,
Korner- oder Getreidekissen, Schwédmme,
feuchte Putzlappen und Ahnliches zu
Verbrennungen flhren

s Lebensmittel kdnnen sich entzinden. Nie
Lebensmittel in Warmhalteverpackungen
erwarmen.
Nie Lebensmittel in Behaltern aus
Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren
Materialien unbeaufsichtigt erwarmen.
Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leistung
oder -Zeit einstellen. Nach den Angaben in
dieser Gebrauchsanleitung richten.
Nie Lebensmittel mit Mikrowelle trocknen.
Nie Lebensmittel mit geringem
Wassergehalt, wie z. B. Brot, mit zu hoher
Mikrowellen-Leistung oder -Zeit auftauen
oder erwarmen.

s Speisedl kann sich entziinden. Nie
ausschlieBlich Speisedl mit Mikrowelle
erhitzen.

/\ Warnung - Explosionsgefahr!
FlUssigkeiten oder andere Nahrungsmittel in
fest verschlossenen GefaBen kénnen
explodieren. Nie FlUssigkeiten oder andere
Nahrungsmittel in fest verschlossenen
GefaBen erhitzen.

/\ Warnung - Verbrennungsgefahr!

= Lebensmittel mit fester Schale oder Haut
kdnnen wahrend, aber auch noch nach
dem Erwarmen explosionsartig zerplatzen.
Nie Eier in der Schale garen oder
hartgekochte Eier erwarmen. Nie Schalen-
und Krustentiere garen. Bei Spiegeleiern
oder Eiern im Glas vorher den Dotter
anstechen. Bei Lebensmitteln mit fester
Schale oder Haut, wie z. B. Apfel, Tomaten,
Kartoffeln oder Wurstchen, kann die Schale
platzen. Vor dem Erwarmen die Schale oder
Haut anstechen.
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= Die Hitze in der Babynahrung verteilt sich
nicht gleichméaBig. Nie Babynahrung in
geschlossenen GefaBen erwarmen. Immer
den Deckel oder den Sauger entfernen.
Nach dem Erwarmen gut umrUhren oder
schutteln. Temperatur Uberprufen, bevor Sie
dem Kind die Nahrung geben.

= Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das
Geschirr kann heiB werden. Geschirr oder
Zubehor immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

= Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln
kann die Verpackung platzen. Immer die
Angaben auf der Verpackung beachten.
Gerichte immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

= Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

= Die nicht bestimmungsgemale
Verwendung des Geréates ist gefahrlich.
Nicht zuldssig sind, das Trocknen von
Speisen oder Kleidung, das Erwarmen von
Pantoffeln, Kérner- oder Getreidekissen,
Schwammen, feuchten Putzlappen und
Ahnlichem.
Zum Beispiel kdnnen Uberhitzte Pantoffeln,
Korner- oder Getreidekissen, Schwédmme,
feuchte Putzlappen und Ahnliches zu
Verbrennungen fihren

/\ Warnung - Verbrithungsgefahr!

= Beim Erhitzen von Flissigkeiten kann es zu
Siedeverzug kommen. Das heiBt, die
Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass
die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschitterung des
GefaBes kann die heiBBe Flissigkeit plotzlich
heftig Uberkochen und verspritzen. Beim
Erhitzen immer einen Lffel mit in das GefaBl

geben. So wird der Siedeverzug vermieden.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Ungeeignetes Geschirr kann bersten.
Geschirr aus Porzellan und Keramik kann
feine Locher in Griffen und Deckel haben.
Hinter diesen Lochern verbirgt sich ein
Hohlraum. In den Hohlraum eingedrungene
Feuchtigkeit kann das Geschirr zum
Bersten bringen. Nur
mikrowellengeeignetes Geschirr
verwenden.

Geschirr und Behalter aus Metall oder
Geschirr mit Metallbesatz kdnnen beim
reinen Mikrowellenbetrieb zu Funkenbildung
fUhren. Das Geréat wird beschadigt. Beim
reinen Mikrowellenbetrieb nie Metallbehalter
verwenden. Nur mikrowellengeeignetes
Geschirr oder Mikrowelle in Kombination
mit einer Heizart verwenden.

/\ Warnung — Stromschlaggefahr!
Das Gerat arbeitet mit Hochspannung. Nie
das Gehause entfernen.

/\ Warnung — Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Bei mangelhafter Reinigung kann die
Oberflache des Gerates beschadigt
werden. Es kann Mikrowellen-Energie
austreten. Gerat regelmaBig reinigen und
Nahrungsmittelreste sofort entfernen.
Garraum, Turdichtung, Tudr und Turanschlag
immer sauber halten. — "Reinigen”

auf Seite 31

Durch eine beschadigte Garraumtir oder
Turdichtung kann Mikrowellen-Energie
austreten. Nie das Gerat benutzen, wenn
die Garraumtur, die Turdichtung oder der
Kunststoff-Rahmen der Tur beschadigt ist.
Kundendienst rufen.

Bei Geraten ohne Gehauseabdeckung tritt
Mikrowellen-Energie aus. Nie die
Gehauseabdeckung entfernen. Bei
Wartungs- oder Reparaturarbeit
Kundendienst rufen.



Dampf

/\ Warnung - Verbrithungsgefahr!

= Das Wasser im Wassertank kann sich im
weiteren Geratebetrieb stark erhitzen.
Wassertank nach jedem Geratebetrieb mit
Dampf leeren.

= HeiBer Dampf entsteht im Garraum.
Wahrend des Geratebetriebs mit Dampf
nicht in den Garraum fassen.

= Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann
heiBe Flussigkeit Uberschwappen. HeiBes
Zubehor nur mit Ofenhandschuh vorsichtig
herausnehmen.

/\ Warnung - Verletzungs- und
Brandgefahr!

Brennbare Flissigkeiten konnen sich im
heiBen Garraum entztinden (Verpuffung).
Keine brennbaren Flussigkeiten

(z. B. alkoholhaltige Getranke) in den
Wassertank flllen. AusschlieBlich Wasser oder
die von uns empfohlene Entkalkerldsung in
den Wassertank fullen.

Ursachen fur Schaden de
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Generell

Achtung!

m  Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kénnen Schaden
entstehen.

m Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion flihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

m AuskUhlen mit offener Geratetiir: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskuhlen lassen. Nichts in die
Geratetlr einklemmen. Auch wenn die Tdr nur einen
Spalt breit offen ist, kbnnen benachbarte
Mobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

m Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schlieBt die Geratetlr bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Mobelfronten kdnnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten. Nie das Gerat mit
beschadigter Dichtung oder ohne Dichtung
betreiben. — "Reinigen" auf Seite 31

m  Gerétetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Gerétetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Geratettr abstellen.

m Zubehdr einschieben: Je nach Geréatetyp kann
Zubehor die Tilrscheibe beim SchlieBen der
Geratetlr zerkratzen. Zubehor immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

m  Gerat transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Gerétes nicht aus und kann abbrechen.
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Mikrowelle

Achtung!

Aluminiumfolie: Aluminiumfolie im Garraum darf
nicht in Kontakt mit der Turscheibe kommen. Es
kdnnen dauerhafte Verfarbungen an der Tirscheibe
entstehen.

Funkenbildung: Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss
mindestens 2 cm von den Garraumwanden und der
Tarinnenseite entfernt sein. Funken kénnen das
innere Turglas zerstdren.

Mikrowellen- und Mikrowellenkombinationsbetrieb:
Der Rost ist flir den Mikrowellenbetrieb und fir den
Mikrowellenbetrieb in Kombination mit einer Heizart
ungeeignet. Es kann zu Funkenbildung kommen und
der Garraum wird beschadigt.

Aluminiumschalen: Keine Aluminiumschalen im
Geréat verwenden. Das Gerat wird durch entstehende
Funkenbildung beschadigt.

Mikrowellenbetrieb ohne Speisen: Der Betrieb des
Geréates ohne Speisen im Garraum flhrt zur
Uberlastung. Nie die Mikrowelle ohne Speisen im
Garraum starten. Ausgenommen ist ein kurzzeitiger
Geschirrtest. — "Mikrowelle" auf Seite 18
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Mikrowellen-Popcorn: Nie eine zu hohe
Mikrowellen-Leistung einstellen. Die Tlrscheibe kann
durch Uberbelastung springen. Maximal 600 Watt
verwenden. Die Popcorntlite immer auf einen
Glasteller legen.

Dampf

Achtung!

Pflege des Gerates: Der Garraum lhres Gerates
besteht aus hochwertigem Edelstahl. Durch falsche
Pflege kann Korrosion im Garraum entstehen.
Beachten Sie die Pflege- und Reinigungshinweise in
der Gebrauchsanleitung. Entfernen Sie Schmutz im
Garraum gleich nachdem das Gerat abgekdihlt ist.
Backformen: Geschirr muss hitze- und
dampfbestandig sein. Silikonbackformen sind fiir
den kombinierten Betrieb mit Dampf nicht geeignet.
Geschirr mit Roststellen: Verwenden Sie kein
Geschirr mit Roststellen. Bereits kleinste Flecken
kénnen zur Korrosion im Garraum fiihren.
Abtropfende Fllssigkeiten: Schieben Sie beim
Dampfen die Glaspfanne in Einschubhdhe 3 ein und
stellen Sie den Dampfgarbehalter auf die
Glaspfanne. Abtropfende Flussigkeit wird in der
Glaspfanne aufgefangen.

HeiBes Wasser im Wassertank: HeiBes Wasser kann
die Pumpe beschadigen. Fillen Sie kein heiBes
Wasser in den Wassertank.

Schaden im Garraum: Starten Sie keinen Betrieb,
wenn Wasser auf dem Garraumboden steht.
Wischen Sie vor dem Betrieb das Wasser vom
Garraumboden auf.

Entkalkerlésung: Bringen Sie keine Entkalkerlésung
auf das Bedienfeld oder andere Oberflachen am
Gerat. Die Oberflachen werden beschadigt. Wenn es
doch passiert, entfernen Sie die Entkalkerldsung
sofort mit Wasser.

Wassertank reinigen: Wassertank nicht in der
Spulmaschine reinigen. Der Wassertank wird sonst
beschéadigt. Reinigen Sie den Wassertank mit einem
weichen Tuch und handelstblichem Spulmittel.
Frostschutz: Um Schaden durch Frosteinwirkung bei
Transport und Lagerung zu vermeiden, muss das
Gerat vorher vollstandig entleert werden.



Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit Ihrem
Gerat noch mehr Energie sparen kbnnen und wie Sie
das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

Heizen Sie das Gerat nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung
angegeben ist.

Verwenden Sie zum Backen dunkle, schwarz
lackierte oder emaillierte Backformen. Sie nehmen
die Hitze besonders gut auf.

Offnen Sie die Gerétetir wahrend des Betriebs
moglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Garraum ist noch warm. Dadurch
verkUrzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch 2 Kastenformen nebeneinander in
den Garraum geben.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie das Geréat

10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der
E europaischen Richtlinie 2012/19/EU Ulber
[

Elektro- und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Riucknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.

Umweltschutz
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S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir Ihnen die Display- und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Geréatetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten méglich.

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie mit Hilfe von Funktions-
und Drehwahler sowie Touch-Feldern die
verschiedenen Funktionen lhres Gerates ein. Das
Display zeigt Ihnen die aktuellen Einstellungen an.

Die Ubersicht zeigt das Bedienfeld bei eingeschaltetem
Gerat mit einer ausgewéhlten Betriebsart.

L
i S o
Clel =1t o
c‘ //
[1] [2] [3] [4]
Funktionswahler . —
Mit dem Funktionswahler stellen Sie die ) |Dampf HeiBer Dampf wird in den Garraum
Betriebsart oder weitere Funktionen ein. eingespeist
Den Funktionswahler kénnen Sie von der HeiBluft Der Ventilator verteilt die Hitze des
Nullstellung aus nach links oder rechts drehen. Ringheizkdrpers in der Riickwand
Touch-Felder gleichmé&Big im Garraum.
Hinter den Touch-Feldern liegen Sensoren. 1 Gril Die ganze Flache unter den Grillheiz-
Tippen §|e auf das Symbol, um die Funktion korpern wird heiB.
g‘;;;f;’;’/ah'e”' Uniuftgril Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen qunllheukorperum die Speise.
und die Zeitfunktionen an. (] Entkalken Dient der Entkalkung des Verdamp-
Drehwahler fers und hélt diesen funktionsfahig.
Mit dem Drehwéhler stellen Sie die Temperatur Splilen Splilt die Rohre der Dampfeinheit mit
zur Heizart eir_1 oder wéhlen die Einstellung flr Wasser. Es wird empfohlen, die Spil-
weitere Funktionen. funktion nach jedem Dampfbetrieb
Den Drehwahler kénnen Sie nach links oder durchzuflhren.
rechts drehen. Programme Fir viele Gerichte finden Sie hier
Hinweise bereits vorprogrammierte Einstellun-

m Bei manchen Geraten sind die Funktions- oder
Drehwahler versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten
dricken Sie in der Nullstellung auf den Funktions-
oder Drehwahler.

m Befindet sich der Funktionswéhler in der Nullstellung
(Energiesparmodus) und wird eine Funktion gewahlt,
dauert es wenige Sekunden, bis die jeweilige
Funktion zur Verfligung steht (z. B. Mikrowelle).

Funktionswahler

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Betriebsarten
und weitere Funktionen ein.

Damit Sie immer die richtige Betriebsart fiir Ihr Gericht
finden, erklaren wir lhnen hier die Unterschiede und
Anwendungsbereiche.

Stellung Verwendung

o} Nullstellung Das Gerét ist ausgeschaltet und befin-
det sich im Energiesparmodus.

] Mikrowelle Mikrowellenbetrieb wahlen.
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gen.

Touch-Felder und Display

Mit den Touch-Feldern kénnen Sie verschiedene
Zusatzfunktionen lhres Gerates einstellen. Im Display
sehen Sie die Werte dazu.

Touch-Felder

Die Bedeutung der verschiedenen Touch-Felder sehen
Sie hier kurz erklart.

Symbol Bedeutung

] Mikrowelle Leistungsstufen der Mikrowelle wah-
len, bzw. Mikrowellenfunktion zu
giner Heizart zuschalten.

&) Dampf Dampfstufe wahlen, bzw. Dampffunk-
tion zu einer Heizart zuschalten.

Programme Programmauswabhl aufrufen, mit dem

Drehwéhler die Programmnummer
einstellen.




® Zeitfunktionen Zeitfunktionen auswahlen und mit
dem Drehwdhler einstellen.
S Schnelles Vorhei-  Kurzes Driicken: Schnellvorheizen
zen / Kindersiche- aktivieren/deaktivieren.
rung Langes Driicken: Kindersicherung
aktivieren/deaktivieren.
/8 Temperatur/ Temperatur/ Gewicht auswéhlen und
Gewicht mit dem Drehwahler einstellen.
start Start/Stop Betrieb starten oder anhalten
)] Hinweis: Langes Driicken beendet
stop den laufenden Betrieb, die Einstellun-

gen der ausgewahlten Betrigbsart
werden auf die Standardwerte zurtick-
gesetzt.

Display
Das Display ist so strukturiert, dass Sie die Angaben

auf einen Blick ablesen kdnnen, passend zu jeder
Situation.

Der Wert, den Sie gerade einstellen kénnen, ist
fokussiert. Der Fokus wird durch einen roten Balken
unter dem Einstellwert dargestellt.

Der Wert im Fokus kann direkt mit dem Drehwéahler
geandert werden.

min:sec

»88:00

Display-Elemente
Die Bedeutung der verschiedenen Display-Elemente
sehen Sie hier kurz erklart.

Symbol Bedeutung

Wecker Ist das Symbol markiert, wird im Dis-
play die Weckerzeit angezeigt.

® Dauer Ist das Symbol markiert, wird im Dis-
play die Dauer angezeigt.

® Uhrzeit Ist das Symbol markiert, wird im Dis-
play die Uhrzeit angezeigt.

h:min Stunden/Minuten  Dauer in Stunden und Minuten

min:sec  Minuten/Sekun-  Dauer in Minuten und Sekunden

den
C= Kindersicherung  Leuchtet das Symbol, ist die Kindersi-

cherung aktiviert.

Auffangbehalter ~ Statusanzeige Auffangbehélter

i~ &

Wassertank Statusanzeige Wassertank

=

) Schnellaufheizen  Leuchtet das Symbol, ist das Schnell-
aufheizen aktiviert.

Entkalken Leuchtet das Symbol, muss das Gerat

entkalkt werden.

Gerat kennen lernen de

Statusanzeige Auffangbehélter und Wassertank

Die Statusanzeige leuchtet nur, wenn Auffangbehalter
oder Wassertank flr die ausgewéhlte Betriebsart
bendtigt werden. Sie kann verschiedene Zustande
darstellen und informiert Sie Uber notige
Handlungsschritte.

Statusanzeige Wassertank

Symbol Bedeutung

Symbol leuchtet, Wassertank befindet sich im Tank-

Pfeil blinkt schacht und muss befUllt werden.
Symbol ohne Pfeil  Wassertank befindet sich nicht im
v blinkt Tankschacht und muss eingescho-
oy
ben werden.
Symbol ohne Pfeil  Wassertank befindet sich im Tank-
leuchtet schacht. Es ist keine weitere Aktion
notig.

Statusanzeige Auffangbehélter
Symbol Bedeutung

Symbol leuchtet,  Auffangbehdlter befindet sich im
Pfeil blinkt Tankschacht und muss geleert wer-
den.

Symbol ohne Pfeil - Auffangbehalter befindet sich nicht
Ly blinkt im Tankschacht. Auffangbehdlter in
den Tankschacht einschieben.

Symbol ohne Pfeil  Auffangbehdlter befindet sich im
leuchtet Tankschacht. Es ist keine weitere
Aktion nftig.

Temperaturanzeige

Der rote Balken im unteren Bereich des Displays zeigt
an, dass das Geréat aufheizt.

Ist eine Heizart eingestellt, dann flllt sich der Balken
von links nach rechts rot, je weiter der Garraum
aufgeheizt ist.

Bei Grill und Dampf leuchtet der Balken sofort
vollstandig rot.

Bei der Mikrowellenfunktion leuchtet der Balken nicht.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald alle flnf
Felder der Linie rot gefillt sind.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die
eingestellte Temperatur von der tatsdchlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden.
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Nachtmodus

Um Energie zu sparen wird von 22 Uhr bis 5.59 Uhr die
Displayhelligkeit automatisch auf einen niedrigeren Wert
reduziert.

Drehwahler

Mit dem Drehwahler andern Sie die Einstellwerte, die im
Display angezeigt werden und im Fokus sind.

Bei Auswahllisten, z. B. Programme, beginnt nach dem
letzten Punkt wieder der erste.

Bei Werten, z. B. Gewicht, missen Sie den Drehwahler
wieder zurickdrehen, wenn der minimale oder
maximale Wert erreicht ist.

Die Symbole zu den einzelnen Heizarten unterstitzen

bei der Wiedererkennung.

Heizart Temperatur Verwendung

HeiBluft  40°C

Hefeteig gehen lassen, Sahnetor-
ten auftauen.

100-230°C

Zum Backen und Braten auf einer
Ebene.

Grillstufen:

1 =schwach
2 = mittel

3 =stark

& Grill

Zum Grillen von flachem Grillgut
wie Steaks, Wirstchen oder Toast
und zum Gratinieren.

Umluftgrillen  100-190 °C

Zum Braten von Gefliigel, ganzem

Betriebsarten

Ihr Gerat verflgt Uber verschiedene Betriebsarten, die
lhnen den Betrieb des Gerates erleichtern.

Genaue Beschreibungen dazu finden Sie in den

entsprechenden Kapiteln.

Betriebsart Verwendung

Heizarten Fir die optimale Zubereitung Ihrer
—> "Gerét bedienen” Speisen gibt es verschiedene, fein
auf Seite 16 abgestimmte Heizarten.

Mikrowelle Mit der Mikrowelle konnen Sie lhre

— "Mikrowelle" auf Seite 18 Gerichte schneller garen, erhitzen

oder auftauen.

Dampf
—> "Dampf" auf Seite 20

Fur die optimale Zubereitung Ihrer
Speisen gibt es verschiedene, fein
abgestimmte Dampfstufen.

Mikrowellen-Kombibetrieb
— "Mikrowellen-
Kombibetrieb einstellen”
auf Seite 19

Damit kénnen Sie zusétzlich zu einer
Heizart die Mikrowelle zuschalten.

Dampf-Kombibetrieb

—> "DamptKombibetrieb
ginstellen" auf Seite 21

Damit kénnen Sie zusétzlich zu einer
Heizart die Dampffunktion zuschalten.

Reinigen
—> "Reinigungsfunktion”
auf Seite 33

Fir die Reinigung gibt es verschie-
dene Reinigungsfunktionen: Entkal-
ken und Spulen.

Grundeinstellungen

—> "Grundeinstellungen”
auf Seite 30

Die Grundeinstellungen Ihres Gerates
konnen Sie nach thren Winschen
anpassen.

Heizarten

Damit Sie immer die richtige Heizart fur lhr Gericht
finden, erklaren wir lhnen hier die Unterschiede und

Anwendungsbereiche.
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Fisch und groBeren Fleischsti-
cken.

Vorschlagswerte

Zu jeder Heizart gibt das Gerét eine
Vorschlagstemperatur oder -stufe an. Diese kdnnen Sie
Ubernehmen oder im jeweiligen Bereich andern.

Dampf

Die Dampffunktion kdnnen Sie alleine oder kombiniert
mit allen Heizarten und der Mikrowellenfunktion
einsetzen.

Um die Dampffunktion optimal zu nutzen, entfernen Sie
den Rost. Schieben Sie die Glaspfanne auf
Einschubhéhe 3 ein und stellen Sie den
Dampfgarbehélter in die Glaspfanne.

Dampf-Stufen

Fur die Dampffunktion stehen lhnen verschiedene
Intensitaten zur Verfigung. Die Dampf-Stufen kénnen
Uber das Touch-Feld [&] gewahlt werden. Die gewahlte
Dampf-Stufe wird auf dem Display dargestellt.

Stufe Intensitidt Verwendung

Anzeige im Display

1 gering Zum Auftauen von / \
Gemuse, Fleisch, Fisch L_\|J_)
und Obst.

©0OO0

2 mittel Zur Zubereitung von / \
Desserts, Fisch und L_\|J_)
Wirstchen.

©o0O
3 stark Zum Garen von Gemiise,

Fisch, Beilagen, zum L-/J;\)
Entsaften und blanchie-
ren. 000




Mikrowelle

Es stehen lhnen verschiedene Mikrowellen-Leistungen
in Stufen zur Verfligung, passend fur verschiedene
Arten von Speisen und Zubereitung. Die
Mikrowellenstufen entsprechen nicht immer der
genauen Wattzahl, die das Gerét verwendet.

Folgende Mikrowellen-Stufen stehen lhnen zur
Verfigung.

Mikrowellen-Stufe maximale Dauer

90 1 Stunde 30 Minuten
180 1 Stunde 30 Minuten
360 1 Stunde 30 Minuten
600 1 Stunde 30 Minuten
1000 30 Minuten

Die Mikrowellenfunktion kénnen Sie alleine oder
kombiniert mit allen Heizarten und der Dampffunktion
einsetzen.

Ausnahmen:
=] Mikrowellen-Stufe 1000 Wait
HeiBluft 40°C

Wie Sie die Mikrowelle mit Heizarten und der
Dampffunktion kombinieren, erfahren Sie hier:
— "Mikrowellen-Kombibetrieb einstellen" auf Seite 19

Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum erleichtern den
Betrieb Ihres Gerates. So wird z. B. der Garraum
groBflachig ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schutzt
das Geréat vor Uberhitzung.

Geratetiir offnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die
Geréatetir 6ffnen, wird der Betrieb angehalten. Tire
schlieBen und auf Feld start D stop tippen, um den
Betrieb fortzusetzen.

Garraumbeleuchtung

Die Garraumbeleuchtung leuchtet immer wahrend des
Betriebs. Wenn der Betrieb beendet wird, schaltet sie
sich aus.

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich ein, wenn Sie die
Geratetlr 6ffnen. Das hilft lnnen z. B. bei der Reinigung
Ihres Gerates. Nach ca. 15 Minuten schaltet sich die
Garraumbeleuchtung automatisch wieder aus.

Kiihlgeblase

Ihr Gerat hat ein Kihlgeblase. Das Kihlgeblase schaltet
sich bei Betrieb ein. Die warme Luft entweicht Uber der
Tar.

Nach dem Betrieb lauft das Kihlgeblase eine
bestimmte Zeit lang nach.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat
Uberhitzt sonst.
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Hinweise

m Beim Mikrowellen-Betrieb bleibt das Gerét kalt.
Trotzdem schaltet sich das Kihlgeblase ein. Es kann
weiterlaufen auch wenn der Mikrowellen-Betrieb
bereits beendet ist.

m  An TUrfenster, Innenwanden und Boden kann
Kondenswasser auftreten. Das ist normal, die
Funktion des Gerats wird dadurch nicht
beeintrachtigt. Wischen Sie das Kondenswasser
nach dem Garen ab.

Tankblende

Die Tankblende befindet sich unter der Geratetiir und
ermoglicht Zugang zu Auffangbehélter und Wassertank.
Beide befinden sich hinter der Tankblende. Zum Offnen
und SchlieBen der Tankblende gehen Sie
folgendermafBen vor:

Zum Offnen driicken Sie kurz mittig auf die Tankblende.
Die Tankblende klappt nach oben.

Zum SchlieBen klappen Sie die Tankblende nach unten
und drticken kurz mittig auf die Tankblende. Die
Tankblende ist verriegelt.

Wassertank

Das Gerét ist mit einem Wassertank ausgestattet. Der
Wassertank befindet sich rechts hinter der Tankblende.
Fir Betriebe mit Dampf flllen Sie den Wassertank mit
Wasser. — "Wassertank fiillen" auf Seite 22

Blinkt der Pfeil des Wassertank-Symbols & im Display,
muss der Wassertank mit frischem Wasser gefullt
werden.

Griff zum Entnehmen und Einschieben des
Wassertanks

Offnung zum Fiillen

Tankdeckel
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Auffangbehalter

Das Gerét ist mit einem Auffangbehalter ausgestattet.

Der Auffangbehalter befindet sich links hinter der
Tankblende. Leeren Sie den Auffangbehélter vor und
nach dem Ausfuhren der

Reinigungsfunktionen— "Reinigungsfunktion”

auf Seite 33

Blinkt der Pfeil des Auffangbehélter-Symbols Ly im
Display, muss der Auffangbehalter geleert werden.

éZ

Griff zum Entnehmen und Einschieben des
Wassertanks

Auffangéffnungen

Tankdeckel
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Bl Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehdr bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick Uber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Mitgeliefertes Zubehor
Ihr Gerat ist mit folgendem Zubehor ausgestattet:

Rost

> Als Stellflache fur Backformen

oder zum Grillen und
Uberbacken.

Verwenden Sie den Rost zum
Grillen auf den Einschubhéhen
3 und 4.

Der Rost ist nicht fir den reinen
Mikrowellenbetrieb oder den
reinen Dampfbetrieb geeignet.
Beachten Sie beim Einschieben
die Einschubrichtung a.
Glaspfanne

Die Glaspfanne kann in allen
Betriebsarten und im
Kombinationsbetrieb zum Garen
verwendet werden. AuBerdem
dient sie als Spritzschutz, wenn
Sie Lebensmittel direkt auf dem
Rost grillen.

Lassen Sie die Glaspfanne
abkihlen, bevor Sie sie reinigen
oder in kaltes Wasser legen, da
das Glas sonst beschadigt
werden kann.

Dampfgarbehilter

Der Dampfgarbehélter wird in
die Glaspfanne gestellt, um mit
den Betriebsarten Dampf oder
Dampf mit Mikrowelle zu garen.
Dafir muss die Glaspfanne auf
Einschubhdhe 3 eingeschoben
sein. Die Nahrungsmittel
kénnen direkt auf den
Dampfgarbehélter gelegt
werden.

Der Dampfgarbehalter ist
spllmaschinenfest.

Verwenden Sie den
Dampfgarbehalter nicht im
reinen Mikrowellenbetrieb oder
in den Heizarten Grill, HeiBluft
oder Umluftgrill.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr vom Hersteller
Ihres Gerates. Es ist speziell auf Ihr Gerat abgestimmt.

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.



Zusatzliches Zubehor

Je nach Geratemodell kann zusatzliches Zubehor
beiliegen.

Einlegerost

y Zum Braten. Stellen Sie den

" Einlegerost mit den FiiBen nach
unten in die Glaspfanne. Dies
stellt sicher, das abtropfendes
Fett und Fleischsafte
aufgefangen werden. Der
Einlegerost ist nicht fir
Mikrowellenbetrieb oder
Dampfbetrieb geeignet.

Sonderzubehor

Weiteres Zubehor erhalten Sie beim Kundendienst oder
im Fachhandel.

Sonderzubeho6r

Glasbrater
Fir Schmorgerichte und Aufldufe, die Sie im Backofen zubereiten.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 4 Einschubhohen. Die Einschubh6hen
werden von unten nach oben gezahilt.

Setzen Sie das Zubehor in die Fihrung und schieben
Sie es vollstandig ein.

Hinweis: Der Garraumboden (Ho6he 0) ist insbesondere
fur den Mikrowellenbetrieb geeignet, da die

Mikrowellenleistung hier am besten ist. Verwenden Sie
hierflr ausschlieBlich mikrowellengeeignetes Geschirr.

Vor dem ersten Gebrauch de

ENVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie Ihr neues Gerét benutzen kénnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Das Gerat muss fertig montiert und angeschlossen
sein.

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss oder einem Stromausfall
erscheint im Display die Aufforderung fur die
Einstellung der Uhrzeit. Es kann einige Sekunden
dauern, bis die Aufforderung erscheint.

Uhrzeit einstellen

Bei Inbetriebnahme ist die Zeitanzeige im Fokus. Der
Wert {2:00 blinkt auf dem Display und das Symbol ®
leuchtet. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Mit dem Drehwahler die Uhrzeit einstellen.
2. Auf Feld ® tippen.
Die Uhrzeit ist eingestellt.

Uhrzeit andern

Hinweis: Das Gerat muss ausgeschaltet sein, um die
Uhrzeit andern zu kénnen.

1. Zwei Mal auf Feld ® tippen.
Auf dem Display erscheint das Symbol ® und die
Uhrzeit.

2. Mit dem Drehwéhler die Uhrzeit einstellen.

3. Auf Feld @® tippen.
Die Uhrzeit ist eingestellt.

Hinweise

m  Wenn nach dem Einstellen der Uhrzeit nicht auf das
Feld ® getippt wird, dann wird der eingestellte Wert
nach wenigen Sekunden automatisch Gbernommen.

m Wurde der Funktionswéahler wahrend den
Einstellungen bewegt, muss er anschlieBend wieder
auf die Nullstellung gebracht werden. Erst dann kann
das Gerat benutzt werden.

m Um den Standby-Verbrauch Ihres Gerates zu
senken, kénnen Sie die Uhrzeit ausblenden.

Wasserhartebereich einstellen.

Damit das Gerat Sie zuverlassig an die anstehende
Entkalkung erinnern kann, missen Sie lhren
Wasserhartebereich richtig einstellen.

Ab Werk ist der Wasserhartebereich 4 (sehr hart)
eingestellt.

Achtung!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter
Flissigkeiten.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere
Flussigkeiten.

Verwenden Sie ausschlieBlich frisches, kaltes
Trinkwasser ohne Kohlensaure oder enthartetes
Wasser.
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Hinweise

m Ist Ihr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir lhnen,
enthartetes Wasser zu verwenden.

m  Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser
verwenden, kdnnen Sie in diesem Fall den
Wasserhartebereich “enthartet” einstellen.

m  Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen
Sie den Wasserhartebereich “4 sehr hart” ein.

m Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann nur
Mineralwasser ohne Kohlensaure.

Wasserhértebereich Einstellung

0 0 enthartet
1 (bis 1,3 mmol/I) 1 weich

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 mittel
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 hart

4 (Uber 3,8 mmol/I) 4 sehr hart

Den Wasserhértebereich konnen Sie in den
Grundeinstellungen andern.— "Grundeinstellungen”
auf Seite 30

Garraum und Zubehor reinigen

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen

zubereiten, reinigen Sie den Garraum und das Zubehor.

Garraum reinigen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Garraum auf. |deal daflr ist eine
Stunde bei HeiBluft [@ mit 180 °C. Achten Sie darauf,
dass keine Verpackungsreste im Garraum sind.

1. Mit dem Funktionswahler HeiBluft [&] einstellen.
2. Mit dem Drehwéhler 180 °C einstellen.
3. Auf Feld start D stop tippen.

Das Geréat beginnt zu heizen.
Nach einer Stunde das Gerat ausschalten. Hierzu auf
das Feld start D stop tippen und dann den
Funktionswéhler auf die Nullstellung drehen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehdr das erste Mal benutzen,
reinigen Sie es grindlich mit heiBer Spullauge und
einem weichen Spdltuch.
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Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie Ihr Gerat einstellen. Sie erfahren, was beim Ein- und
Ausschalten passiert und wie Sie die Betriebsarten
einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Bevor Sie an lhrem Geréat etwas einstellen kdnnen,
mussen Sie es einschalten.

Hinweis: Die Kindersicherung kann nur bei
ausgeschaltetem Gerét eingestellt werden. Einige
Anzeigen bleiben auch bei ausgeschaltetem Gerat im
Display sichtbar.

Wenn Sie lhr Gerat nicht bendtigen, schalten Sie es
aus. Wenn langere Zeit nichts eingestellt ist, schaltet
sich das Gerat automatisch aus.

Gerét einschalten
Funktionswahler drehen, um das Gerét einzuschalten.

Im Display erscheint ein Standardwert im Fokus. Das
Gerét ist betriebsbereit.

Wie Sie die Betriebsarten einstellen, kdnnen Sie den
einzelnen Kapiteln entnehmen.

Gerat ausschalten

Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Eine evil. laufende Funktion wird abgebrochen.
Im Display erscheint die Uhrzeit.

Hinweis: Ob die Uhrzeit bei ausgeschaltetem Gerat
angezeigt werden soll oder nicht, kénnen Sie in den
Grundeinstellungen festlegen.

Betriebsart einstellen

Nach dem Auswéhlen einer Betriebsart erscheinen
Vorschlagswerte auf dem Display. Sie kdnnen diese
Einstellung sofort starten.

Grundsatzlich gilt:
1. Mit dem Funktionswahler die Betriebsart auswahlen.
2. Wenn nétig, weitere Einstellungen vornehmen.
Dazu auf das entsprechende Feld tippen und mit
dem Drehwahler den Wert &ndern.
3. Auf das Feld start D stop tippen.
Das Gerat startet den Betrieb. Die LED start D stop
leuchtet.



Heizart und Temperatur einstellen
Beispiel: HeiBluft @ bei 200°C

1. Mit dem Funktionswahler die Heizart HeiBluft
einstellen.
Im Display erscheint die Vorschlagstemperatur
160°C.

N\

2. Mit dem Drehwéahler die Temperatur auf 200°C
einstellen.
3. Auf Feld start D stop tippen.

Das Gerat beginnt zu heizen. Die LED start [ stop
leuchtet. Die Temperaturanzeige flllt sich.

Sie kbnnen die Temperatur im laufenden Betrieb
jederzeit mit dem Drehwahler verandern.

Hinweise

m Nach dem Aufheizen sind je nach Heizart geringe
Temperaturschwankungen normal.

= Im laufenden Betrieb kann die Temperatur nicht auf
40°C eingestellt werden.

Dauer einstellen

—t

. Heizart und Temperatur einstellen.

2. Auf Feld @® tippen, bis sich das Symbol ® im Fokus
befindet.

3. Mit dem Drehwéhler die gewinschte Dauer
einstellen.

4. Auf Feld start D stop tippen.

Das Gerét beginnt zu heizen. Die LED start D stop

leuchtet. Die Dauer lauft sichtbar ab.

Betrieb anhalten

1. Auf das Feld start D stop tippen oder die Geréatetlr
offnen.
Der Betrieb wird angehalten, die LED start > stop
blinkt.

2. Die Geratetlr schlieBen.

3. Auf das Feld start [ stop tippen.
Der Betrieb wird fortgesetzt, die LED start D stop
leuchtet.

Gerat bedienen de

Betrieb abbrechen
Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellungen
geldscht.

Hinweis: Nach Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

Schnellaufheizen

Mit dem Schnellaufheizen erreicht |hr Gerat die
eingestellte Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie Schnellaufheizen bei eingestellten
Temperaturen Uber 100 °C. Fir folgende Heizarten ist
Schnellaufheizen verflgbar:

m HeiBluft (Ausnahme: HeiBluft 40 °C)
n Umluftgrill

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie lhr Gericht erst in den Garraum, wenn die
Schnellaufheizung beendet ist.

1. Heizart und Temperatur einstellen.

2. Auf Feld & tippen.
Auf dem Display leuchtet das Symbol .

3. Auf Feld start D stop tippen.
Das Gerat beginnt zu heizen. Die LED start D stop
leuchtet.

Schnellaufheizung ist beendet

Ein Signal ertont. Das Symbol §§ auf dem Display
erlischt. Ihr Gerét lauft mit der eingestellten Heizart und
Temperatur weiter. Geben Sie |hr Gericht in den
Garraum.

Schnellaufheizung abbrechen

Auf Feld & tippen. Das Symbol § auf dem Display
erlischt. Ihr Gerét lauft mit der eingestellten Heizart und
Temperatur weiter.

Hinweis: Schnellaufheizen wird nach spéatestens 15
Minuten automatisch deaktivert.

Automatische Sicherheitsabschaltung

Die Automatische Sicherheitsabschaltung wird aktiviert,
wenn das Gerat ohne eingestellte Dauer fir langere Zeit
in Betrieb ist.

Nach 9 Stunden schaltet sich das Gerat automatisch
aus.
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ElMikrowelle

Mit der Mikrowelle kdnnen Sie lhre Speisen besonders
schnell garen, erhitzen oder auftauen. Die Mikrowelle
kdnnen Sie alleine oder kombiniert mit Heizarten
einsetzen.

Um die Mikrowelle optimal zu nutzen, beachten Sie die
Hinweise zum Geschirr und orientieren Sie sich an den
Angaben in den Anwendungstabellen am Ende der
Gebrauchsanleitung.

Um die Mikrowelle optimal zu nutzen, stellen Sie Ihr
Geschirr auf den Garraumboden. Entfernen Sie den
Rost. Beachten Sie die Hinweise zum Geschirr.

Geschirr

Nicht jedes Geschirr ist fir Mikrowellen geeignet. Damit
Ihre Speisen erwarmt werden und das Gerat nicht
beschéadigt wird, verwenden Sie nur fur Mikrowellen
geeignetes Geschirr.

Geeignetes Geschirr

Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr aus Glas,
Glaskeramik, Porzellan, Keramik oder temperaturfestem
Kunststoff. Diese Materialien lassen Mikrowellen durch.

Sie kénnen auch Serviergeschirr verwenden. So sparen
Sie sich das Umfillen. Benutzen Sie Geschirr mit Gold-
oder Silberdekor nur, wenn der Hersteller garantiert,
dass es fur Mikrowellen geeignet ist.

Ungeeignetes Geschirr

Ungeeignet ist Metallgeschirr. Metall I&asst Mikrowellen
nicht durch. Die Speisen bleiben in geschlossenen
MetallgefaBen kalt.

Achtung!

Funkenbildung: Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss
mindestens 2 cm von den Garraumwanden und der
Tdrinnenseite entfernt sein. Funken kénnen das innere
Targlas zerstoren.

Geschirrtest

Niemals die Mikrowelle ohne Speisen einschalten.
Einzige Ausnahme ist der kurze Geschirrtest.

Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr
mikrowellengeeignet ist, machen Sie diesen Test.

1. Leeres Geschirr flr 2 - 1 Minute bei maximaler
Leistung in den Garraum stellen.

2. Zwischendurch die Temperatur des Geschirrs
prufen.

Das Geschirr muss kalt oder handwarm bleiben.

Wird es heiB oder entstehen Funken, ist es ungeeignet.
Brechen Sie den Test ab.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb hei. Nie die
heiBen Teile berthren. Kinder fernhalten.
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Mikrowellen-Stufen

Die Mikrowellen-Leistungen sind Stufen und
entsprechen nicht immer der genauen Wattzahl, die das
Gerat verwendet.

Folgende Mikrowellen-Stufen stehen lhnen zur
Verfligung.

Mikrowel- maximale Dauer Verwendung

len-Stufe

90 1 Stunde 30 Minuten  Zum Auftauen von empfindli-
chen Speisen.

180 1 Stunde 30 Minuten  Zum Auftauen und Weitergaren.

360 1 Stunde 30 Minuten  Zum Garen von Fleisch und zum
Erwdrmen von empfindlichen
Speisen.

600 1 Stunde 30 Minuten  Zum Erhitzen und Garen von
Speisen.

1000 30 Minuten Zum Erhitzen von Flissigkeiten.

Vorschlagswerte:

Zu jeder Mikrowellen-Stufe schlagt das Gerét eine
Dauer vor. Diese kdnnen Sie Ubernehmen oder im
jeweiligen Bereich andern.

Die maximale Einstellung ist nur zum Erhitzen von
Flissigkeiten vorgesehen, nicht zum Erwarmen von
Speisen. Zum Schutz des Gerates wird nach einiger
Zeit die maximale Leistung der Mikrowelle schrittweise
bis zur Stufe von 600W reduziert. Die volle Leistung
steht nach einer AbkUhlzeit wieder zur Verfligung.

Intervalle der Zeiteinstellung

Das Intervall beim Einstellen der Betriebsdauer
verandert sich mit der Lange der Betriebsdauer.

0-1 Minute 5 Sekunden
1-3 Minuten 10 Sekunden
3-15 Minuten 30 Sekunden
15 Minuten - 1 Stunde 1 Minute

1 Stunde - 1 Stunde 30 Minuten 5 Minuten




Mikrowelle einstellen
Beispiel: Mikrowellen-Stufe 600 Watt, Dauer 5 Minuten.

1. Mit dem Funktionswéahler die Funktion Mikrowelle [E]
auswahlen.
Das Geraét ist betriebsbereit. Auf dem Display wird
als Vorschlagswert die maximale Mikrowellen-
Leistung [E] angezeigt, sie kann jederzeit geandert
werden.

2. Uber das Touch-Feld Mikrowellen-Stufe die
gewlnschte Leistungsstufe wahlen.

Auf dem Display wird die Mikrowellen-Stufe markiert
und eine Vorschlagsdauer angezeigt.

3. Mit dem Drehwéhler die gewinschte Dauer
einstellen.
Hinweis: Sie kdnnen auch zuerst die Dauer und
dann die Mikrowellen-Stufe einstellen.

4. Auf das Feld start D stop tippen.

Auf dem Display lauft die Dauer ab. Die
LED start D stop leuchtet.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertént. Geratetlr 6ffnen oder auf ein
beliebiges Feld tippen.

Dauer dndern

Mit dem Drehwéhler die Dauer andern. Nach wenigen
Sekunden wird die Anderung Gbernommen.
Mikrowellen-Leistung dndern

Auf Feld (3] tippen, bis die gewlinschte Stufe im Display
angewahlt ist.

Mikrowelle de

Hinweise

m Mehrfaches Tippen schaltet die Leistungsstufen von
der hochsten zur niedrigsten Leistung durch.

m  Wird die Mikrowellenfunktion erst nach dem Start
hinzugefigt, pausiert das Gerét. Starten Sie den
Betrieb Uber das Feld start D stop

Betrieb anhalten

1. Auf das Feld start D stop tippen oder die Geréatetlr
offnen.
Der Betrieb wird angehalten, die LED start > stop
blinkt.

2. Die Geratetlr schlieBen.

3. Auf das Feld start D stop tippen.
Der Betrieb wird fortgesetzt, die LED start > stop
leuchtet.

Betrieb abbrechen
Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellungen
geldscht.

Hinweis: Nach Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

Mikrowellen-Kombibetrieb einstellen

Sie kénnen die Mikrowellenfunktion mit allen Heizarten
und der Dampffunktion kombinieren. Das Gerat heizt
und gleichzeitig wird die Mikrowelle zugeschaltet. So
wird Ihre Speise schneller fertig.

Kombinationsmdglichkeiten
Dampf

" HeiBluft

s [ Grill

n Umluftgrill
Ausnahmen:

(=] Mikrowellen-Stufe 1000 Watt
HeiBluft 40°C

Kombibetrieb einstellen

Beispiel: HeiBluft 190 °C mit Mikrowelle 360 W, 17
Minuten.

1. Mit dem Funktionswahler die Funktion HeiBluft
einstellen.
Ein Vorschlagswert fir die Temperatur erscheint.

2. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur
einstellen.

3. Auf das Feld Mikrowellen-Leistung (2] tippen, bis die
gewiinschte Stufe im Display angewahlt ist.
Eine Vorschlagsdauer erscheint.

4. Mit dem Drehwéhler die Dauer einstellen.

5. Auf Feld start D stop tippen.
Der Betrieb startet, die LED start > stop leuchtet. Die
Dauer lauft sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt, das Symbol start D stop hort auf zu
leuchten. Der Kombibetrieb ist beendet. Auf ein
beliebiges Feld tippen, um den Signalton zu beenden.
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Mikrowellen-Leistung édndern

Auf Feld [B] tippen, bis die gewlinschte Stufe im Display
angewahlt ist.

Hinweise

m  Mehrfaches Tippen schaltet die Leistungsstufen von
der héchsten zur niedrigsten Leistung durch.

m  Wird die Mikrowellenfunktion erst nach dem Start
hinzugefligt, pausiert das Gerét. Starten Sie den
Betrieb Uber das Feld start D stop

Betrieb anhalten

1. Auf das Feld start D stop tippen oder die Geratet(r
offnen.
Der Betrieb wird angehalten, die LED start > stop
blinkt.
Die Geratetlr schlieBen.
3. Auf das Feld start D stop tippen.
Der Betrieb wird fortgesetzt, die LED start D stop
leuchtet.

N

Betrieb abbrechen
Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellungen
geldscht.

Hinweis: Nach Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

Garraum trocknen

Trocknen Sie den Garraum nach dem Betrieb, damit
keine Feuchtigkeit zurtickbleibt.

Garraum erwarmen

Zum Trocknen den Garraum erwérmen, so dass
Feuchtigkeit im Garraum verdampft. AnschlieBend die
Geratetlr 6ffnen, damit der Wasserdampf aus dem
Garraum entweicht.

1. Gerat abkihlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen im Garraum sofort

entfernen und Feuchtigkeit vom Garraumboden

aufwischen.

Mit dem Funktionswé&hler Umluftgrill

4. Zwei Mal auf das Feld ® tippen.

Das Symbol Dauer © ist im Display markiert.

5. Mit dem Drehwéhler eine Dauer von 15 Minuten
einstellen.

6. Mit Feld start D stop den Betrieb starten.
Trocknen wird gestartet und nach 15 Minuten
automatisch beendet.

7. Geratetlr 6ffnen und fir 1 bis 2 Minuten geo6ffnet
lassen, damit die Feuchtigkeit aus dem Garraum
entweichen kann.

o

Garraum per Hand trocknen

Gerét abkihlen lassen.

Schmutz im Garraum entfernen.

Garraum mit einem Schwamm trocknen.
Geratetlr 1 Stunde gedffnet lassen, damit der
Garraum vollstandig trocknet.

PN
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Dampf

Die Dampffunktion k&nnen Sie alleine oder kombiniert
mit allen Heizarten und der Mikrowellenfunktion
einsetzen.

Um die Dampffunktion optimal zu nutzen, entfernen Sie
den Rost. Schieben Sie die Glaspfanne auf
Einschubhéhe 3 ein und stellen Sie den
Dampfgarbehélter in die Glaspfanne.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.
Gerétetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

Gerausche

Pumpe

Wahrend des Betriebs héren Sie ein brummendes
Gerausch. Das Gerausch entsteht durch die Funktion
der Pumpe. Dies ist ein normales Betriebsgerausch.

Garen mit Dampf

Dampf-Stufen

Fur die Dampffunktion stehen lhnen verschiedene
Intensitaten zur Verfigung. Die Dampf-Stufen kdénnen
Uber das Touch-Feld (&) gewahlt werden. Die gewahlte
Dampf-Stufe wird auf dem Display dargestellt.

Stufe Intensitdt Verwendung

Anzeige im Display

1 gering Zum Auftauen von / \
Gemuse, Fleisch, Fisch \|;)
und Obst.

®00

2 mittel Zur Zubereitung von / \
Desserts, Fisch und \|;)
Wiirstchen.

©®0O
3 stark Zum Garen von Gemiise,

Fisch, Beilagen, zum /|\
Entsaften und blanchie- Y

ren.




Dampf einstellen

Hinweis: Wurde das Gerat langere Zeit nicht benutzt,
fihren Sie zunachst einen Spulgang [ durch.
— "Reinigungsfunktion" auf Seite 33

Beispiel: Dampf-Stufe 2: mittel, Dauer 10 Minuten.

1. Mit dem Funktionswahler die Funktion Dampf
auswahlen.

3
=~
_J

Das Gerét ist betriebsbereit. Die maximale Dampf-
Stufe und eine Dauer von 20 Minuten sind als
Standardwerte eingestellt. Der Pfeil des Wassertank-
Symbols ¥ blinkt.

2. Wassertank entnehmen, mit frischem Wasser bis zu
Markierung MAX fullen und vollstandig in den
Tankschacht einschieben.— "Wassertank fiillen"
auf Seite 22

3. Auf das Feld [&] tippen, bis die gewiinschte
Leistungsstufe erreicht ist.

Im Display wird die gewahlte Dampf-Stufe angezeigt.

4. Mit dem Drehwéahler die gewinschte Dauer
einstellen.
Hinweis: Sie kdnnen auch zuerst die Dauer und
dann die Dampf-Stufe einstellen.

min:sec

Dampf de

5. Auf Feld start D stop tippen.

min:sec

Der Pfeil des Wassertank-Symbols L& erlischt, das
Wassertank-Symbol . leuchtet. Der Betrieb startet.
Die LED start D stop leuchtet. Im Display lauft die
Dauer ab. Je nach Dampfstufe kann die Fullung des
Wassertanks unterschiedlich lange ausreichen.
Sollte der Wassertank wahrend des Betriebs leer
werden, so wird der Betrieb unterbrochen und der
Pfeil des Wassertank-Symbols & blinkt. Den
Wassertank mit frischem Wasser bis zur Markierung
MAX beflllen und den Betrieb Uber das

Feld start D stop fortsetzen.

Hinweise

m Die Dampf-Stufe kann im laufenden Betrieb jederzeit
Uber das Feld [@] ge&ndert werden.

m Nach dem Garen mit Dampf die Tropfrinne und den
Garraum auswischen. — "Nach jedem
Dampfbetrieb" auf Seite 23

Dampf-Kombibetrieb einstellen
Bei einigen Heizarten k&nnen Sie die Dampffunktion
zuschalten.

Beim Garen mit Dampfunterstitzung wird wéhrend des
Geratebetriebes in unterschiedlichen Abstanden und
Intensitaten Dampf in den Garraum gegeben. Hierdurch
erreichen Sie ein besseres Garergebnis.

Ihr Gargut

m erhalt eine knusprige Kruste

m erhélt eine glanzende Oberflache

m wird innen saftig und zart

m reduziert sein Volumen nur minimal

Kombinationsmoglichkeiten
=] Mikrowelle

HeiBluft

7] Grill

Umluftgrill

Ausnahmen:
& Mikrowellen-Stufe 1000 Watt
HeiBluft 40°C

Kombinationsbetrieb einstellen
Beispiel: HeiBluft @ 190 °C mit Dampf Stufe 2.

1. Mit dem Funktionswéhler die Heizart HeiBluft
einstellen.
Ein Vorschlagswert flir die Temperatur erscheint.
2. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur
einstellen.
3. Auf das Feld Dampf [&] tippen, bis die gewlinschte
Stufe im Display angewahlt ist.
Im Display erscheint das Wassertanksymbol .
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4. Wassertank auffillen.

5. Auf Feld start D stop tippen.
Der Betrieb startet, die LED start > stop leuchtet. Die
Dauer lauft sichtbar ab.

Hinweis: Sollte der Wassertank wéahrend des Betriebs
leer werden, lauft der Betrieb ohne Dampfunterstiitzung
weiter. Es erscheint keine Anzeige im Display.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt, das Symbol start D stop hort auf zu
leuchten. Der Kombibetrieb ist beendet. Auf ein
beliebiges Feld tippen, um den Signalton zu beenden.

Dampf-Stufe dndern

Auf Feld [¢] tippen bis die gewlinschte Stufe im Display
angewahlt ist.

Hinweis: Mehrfaches Tippen schaltet die Stufen von
der héchsten zur niedrigsten Stufe durch. Nach der
niedrigsten Stufe wird die Dampffunktion deaktivert.
Erneutes Tippen aktiviert die Dampffunktion, beginnend
bei der héchsten Stufe.

Betrieb anhalten

1. Auf das Feld start D stop tippen oder die Geratet(r
offnen.
Der Betrieb wird angehalten, die LED start > stop
blinkt.

2. Die Geratetir schlieBen.

3. Auf das Feld start D> stop tippen.
Der Betrieb wird fortgesetzt, die LED start D stop
leuchtet.

Betrieb abbrechen

Den Funktionswéhler auf die Nullstellung drehen.

Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellungen
geldscht.

Hinweis: Nach Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

Wassertank flllen

Der Wassertank befindet sich rechts hinter der
Tankblende unterhalb der Geratetlr. Bevor Sie einen
Betrieb mit Dampf starten, &ffnen Sie die Tankblende
und fullen Wasser in den Wassertank.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den
Wasserhartebereich korrekt eingestellt haben.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 30
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AWarnung — Verletzungs- und Brandgefahr!
Fallen Sie ausschlieBlich Wasser in den Wassertank.
Flllen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (z. B.
alkoholhaltige Getranke) in den Wassertank. Dampfe
brennbarer Flissigkeiten kénnen sich im Garraum
durch heiBe Oberflachen entzinden (Verpuffung). Die
Geratetlr kann aufspringen. HeiBe Dampfe und
Stichflammen kdénnen austreten.

Achtung!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter
FlUssigkeiten.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere
Flissigkeiten.

Verwenden Sie ausschlieBlich frisches, kaltes
Trinkwasser ohne Kohlensaure oder enthartetes
Wasser.

Hinweise

m Ist Ihr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir Ihnen,
enthartetes Wasser zu verwenden.

m Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser
verwenden, kdnnen Sie in diesem Fall den
Wasserhartebereich “enthartet” einstellen.

1. Kurz auf die Mitte der Tankblende drlcken.
Die Tankblende 6ffnet sich. Auffangbehalter (links)
und Wassertank (rechts) sind zuganglich.

2. Den Wassertank aus dem Tankschacht entnehmen .

3. Den Wassertank bis zur Markierung “MAX” mit
kaltem Wasser fillen.

s

4. Den Wassertank wieder in den Tankschacht setzen
und ihn vollstandig einschieben.



5. Die Tankblende schlieBen.

Die Dampffunktion ist betriebsbereit.

Wassertank nachfiillen

Wenn der Wassertank im laufenden Betrieb leer ist,
verhalt sich das Gerét je nach Betriebsart
unterschiedlich:

m  Dampfbetrieb: Der Betrieb wird unterbrochen, eine
Meldung erscheint im Display. Auf der héchsten
Dampfstufe reicht eine TankfUllung fur ca. 30-

40 Minuten, auf niedrigeren Dampfstufen deutlich
langer.

m  Dampf mit Mikrowelle: Der Betrieb wird
unterbrochen. Eine Tankflullung reicht fur ca.

50 Minuten.

m HeiBluft oder Grill mit Dampf: Der Betrieb wird mit
HeiBluft oder Grill fortgesetzt, es erscheint keine
Meldung im Display. Eine Tankfullung reicht auf der
hdéchsten Dampfstufe flr ca. 3 Stunden Betrieb, auf
niedrigeren Dampfstufen deutlich langer.

= Umluftgrill mit Dampf: Der Betrieb wird mit Umluftgrill
fortgesetzt, es erscheint keine Meldung im Display.
Eine Tankfallung reicht fur ca. 9 Stunden Betrieb.

Hinweis: Die angegebenen Zeiten kdnnen variieren.

Fuallen Sie den Wassertank erneut bis zur Markierung
MAX.

1. Blende o6ffnen.

2. Wassertank entnehmen und nachftllen.

3. Geflllten Wassertank einsetzen und Blende
schlieBen.

Nach jedem Dampfbetrieb

Im Garraum bleibt Feuchtigkeit zurtick. Wischen Sie die
Tropfrinne und den Garraum vorsichtig aus. Nach
jedem Betrieb mit Dampf wird empfohlen, die
Reinigungsfunktion Spilen [ durchzufihren.
AnschlieBend den Wassertank und den Auffangbehalter
leeren und trocknen.

Hinweis: Kalkflecken mit einem essiggetrankten Tuch
entfernen, mit klarem Wasser nachwischen und mit
einem weichen Tuch trocknen.

Spiilen

Damit Ihr Geréat sauber bleibt, kdnnen Sie Wasser durch
das Rohrsystem pumpen. Das Wasser wird
anschlieBend in den Auffangbehélter abgelassen.

Dampf de

Starten

1. Mit dem Funktionswahler Spllen & auswéhlen.

Die Dauer des Programms wird angezeigt. Sie kann

nicht verandert werden.

Tankblende &ffnen.

Auffangbehélter entnehmen und ausleeren.

Leeren Auffangbehélter vollstandig einschieben.

Wassertank entnehmen und mogliches Restwasser

entleeren. Grindlich ausspullen und mit frischem

Wasser flllen.

Wassertank vollstandig einschieben.

Tankblende schlieBen.

8. Auf das Feld start D stop tippen.
Es wird Wasser durch die Rohre gepumpt. Auf dem
Display lauft die Dauer ab. Sobald die Dauer
abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Auffangbehalter
leeren.

akwbd

No

Wassertank leeren

1. Tankblende in der Mitte kurz drlcken.

Die Tankblende klappt nach oben.

Wassertank entnehmen.

Deckel des Wassertanks vorsichtig abnehmen.

Wassertank leeren, mit Spulmittel reinigen und mit

klarem Wasser grindlich ausspulen.

Alle Teile mit einem weichen Tuch trocknen.

Dichtung am Deckel trocken reiben.

Mit gedffnetem Deckel trocknen lassen.

Deckel auf den Wassertank setzen und andricken.

Wassertank vollstandig einschieben.

0 Tankblende schlieBen und kurz in der Mitte drlcken.
Die Tankblende ist verriegelt.

PON
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Achtung!

m Trocknen Sie den Wassertank nicht im heiBen
Garraum. Der Wassertank wird beschadigt.

m Reinigen Sie den Wassertank nicht in der
Geschirrspllmaschine. Der Wassertank wird
beschadigt.

Tropfrinne trocknen

Gerét abkihlen lassen.

Tankblende 6ffnen.

Wassertank und Auffangbehalter entnehmen.
Tropfrinne @ unterhalb des Garraumes mit einem
Schwammtuch auswischen (Bild ).

PO

N~
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Garraum trocknen

Trocknen Sie den Garraum nach dem Betrieb, damit
keine Feuchtigkeit zurlckbleibt.

Garraum erwarmen

Zum Trocknen den Garraum erwarmen, so dass
Feuchtigkeit im Garraum verdampft. AnschlieBend die
Geréatetur offnen, damit der Wasserdampf aus dem
Garraum entweicht.

1. Geréat abkihlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen im Garraum sofort

entfernen und Feuchtigkeit vom Garraumboden

aufwischen.

Mit dem Funktionswéhler Umluftgrill

Zwei Mal auf das Feld O tippen.

Das Symbol Dauer ® ist im Display markiert.

5. Mit dem Drehwéhler eine Dauer von 15 Minuten
einstellen.

6. Mit Feld start D stop den Betrieb starten.
Trocknen wird gestartet und nach 15 Minuten
automatisch beendet.

7. Geratetlr 6ffnen und fir 1 bis 2 Minuten gedffnet
lassen, damit die Feuchtigkeit aus dem Garraum
entweichen kann.

Lol o

Garraum per Hand trocknen

Gerat abkuhlen lassen.

Schmutz im Garraum entfernen.

Garraum mit einem Schwamm trocknen.
Geratetlr 1 Stunde gedffnet lassen, damit der
Garraum vollstéandig trocknet.

pPONMA
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Bi Automatik-Programme

Mit den Automatik-Programmen kénnen Sie ganz
einfach Speisen zubereiten. Sie wahlen das Programm
und geben das Gewicht Ihrer Speise ein. Die optimale
Einstellung Gbernimmt das Automatik-Programm. Sie
kénnen aus 30 Programmen auswahlen.

Hinweise

m Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung
und wiegen Sie es ab. Wenn Sie das genaue
Gewicht nicht eingeben kénnen, runden Sie es auf
bzw. ab.

m Stellen Sie die Lebensmittel in den kalten Garraum.

m Verwenden Sie fir die Programme immer
mikrowellengeeignetes, hitzebestandiges Geschirr,
z. B. aus Glas oder Keramik. Beachten Sie dazu die
Zubehorhinweise in der Programmtabelle.

m Fir ein optimales Garergebnis verwenden Sie nur
einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
Kihlschranktemperatur. Bei Tiefkihlgerichten
verwende Sie nur Lebensmittel direkt aus dem
Gefriergerat.

Programm einstellen
Beispiel im Bild: Programm 3 mit 1 Kilogramm Gewicht.

1. Den Funktionswahler auf Automatik-Programme
stellen.
Auf dem Display erscheint die erste
Programmnummer und ein Gewichtsvorschlag.

2. Mit dem Drehwéhler die Programmnummer 3
wahlen.

)

|
|

3. Auf Feld kg tippen.
Auf dem Display befindet sich die
Gewichtseinstellung im Fokus.




4. Mit dem Drehwéhler 1 Kilogramm Gewicht
einstellen.
Das Gerat stellt automatisch die zum Gewicht
passende Dauer ein.

).

\
i

5. Auf Feld start D stop tippen.
Das Programm startet. Die Dauer lauft sichtbar ab, der
Temperaturbalken und die LED start D stop leuchten.

min:sec
-

»28 19 P03

Automatik-Programme de

Hinweise

m Vor dem Start kdnnen Sie Uber die Felder [f§ und 8/
zwischen den Programmen und dem Gewicht
wechseln.

m Nach dem Start kdnnen die Programmnummer und
das Gewicht nicht mehr geandert werden. Sie
kénnen das eingestellte Gewicht Uber das Feld §/f3
abfragen.

Programm ist beendet

Ein Signal ertént. Das Programm ist beendet, das Geréat
heizt nicht mehr.
Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Programm &ndern

1. Ca. 4 Sekunden auf Feld start D stop tippen.
Das Programm wird zurlckgesetzt.
2. Neues Programm auswahlen.

Betrieb anhalten

1. Auf das Feld start D stop tippen oder die Geratetir
offnen.
Der Betrieb wird angehalten, die LED start > stop
blinkt.

2. Die Geratetur schlieBen.

3. Auf das Feld start D stop tippen.
Der Betrieb wird fortgesetzt, die LED start > stop
leuchtet.

Betrieb abbrechen

Den Funktionswéahler auf die Nullstellung drehen.
Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellungen
geldscht.

Hinweis: Nach Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.
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Automatik-Programme

Programmtabelle
Programm Gericht Gewichtin  Geschirr/ Zubehor, Einschub- Hinweise Besonderheiten
kg héhe
Auftauen
P01 Hackfleisch* 0,10-1,20 flaches, offenes Geschirr Verwenden Sie nur  Hackfleisch vom Rind, Lamm, Schwein;
Garraumboden mikrowellengeeig-  bereits aufgetautes Hackfleisch nach
netes Geschirr. dem Wenden entfernen
P02 Fischfilet* 0,10-1,00 flaches, offenes Geschirr Verwenden Sie nur  Filet vom Hecht, Kabeljau, Rotbarsch,
Garraumboden mikrowellengeeig-  Seelachs, Zander
netes Geschirr.
P03 Hahnchenteile mit 0,15-1,20 flaches, offenes Geschirr Verwenden Sie nur  Hautseite nach unten
Knochen* Garraumboden mikrowellengeeig-
netes Geschirr.
P04 Brotscheiben* 0,10-0,50 flaches, offenes Geschirr Verwenden Sie nur  Weizenbrot, Weizenmischbrot, Vollkorn-
Garraumboden mikrowellengeeig-  brot; Brot nur in der bendtigten Menge
netes Geschirr. auftauen. Es wird schnell altbacken.
Trennen Sie die Scheiben wenn méglich.
Gefliigel, Fleisch, Fisch
P05 Hahnchenteile, 0,15-1,00 Rost + Glaspfanne Verwenden Sie nur - Hahnchenschenkel, halbe Hahnchen,
frisch* Hohe 3 + 2 mikrowellengeeig-  Hautseite nach unten
netes Geschirr.
P06 Roastbeef, englisch  0,50-2,00 Glaspfanne
Hohe 1
P07 Roastbeef, rosa 0,50-2,00 Glaspfanne
Hohe 1
P08 Roastbeef, durch 0,50-2,00 Glaspfanne
Hohe 1
P09 Lammkeule mit 1,00-2,00 Glaspfanne
Knochen, rosa Hohe 1
P10 Lammkeule mit 1,00-2,00 Glaspfanne
Knochen, durch Hohe 1
P11 Fisch, ganz, frisch 0,20-1,20 Dampfgarbehalter + Glaspfanne Fiillen Sie den Was-  Innenseite mit Zitronensaft betrdufeln.
Hohe 3 sertank.
P12 Fischfilet, frisch 0,20-0,50 Dampfgarbehalter + Glaspfanne  Fillen Sie den Was-
Hohe 3 sertank.
P13 Fischfilet, gefroren ~ 0,20-0,50 Dampfgarbehdlter + Glaspfanne Verwenden Sie
Hohe 3 gleichmaBig flache
Fischfilets. Fillen
Sie den Wassertank.
P14 Eintopfaus frischen  0,50-2,00  Geschirr mit Deckel Verwenden Sie nur  Verwenden Sie Fleisch, GemUse und
Zutaten™™ Garraumboden mikrowellengeeig-  Brihe zu gleichen Teilen und geben Sie
netes Geschirr. das Gesamtgewicht an.
Gemiise & Beilagen
P15 Brokkoli, frisch 0,10-1,00 Dampfgarbehalter + Glaspfanne Fiillen Sie den Was-
Hohe 3 sertank.
P16 Erbsen, gefroren 0,10-1,00 Dampfgarbehalter + Glaspfanne Fillen Sie den Was-
Hohe 3 sertank.
P17 Karottenscheiben, 0,10-0,75 Dampfgarbehalter + Glaspfanne  Fillen Sie den Was-  Je dicker die Scheiben, desto bissfester
frisch Hohe 3 sertank. das Ergebnis.
P18 Grilner Spargel, 0,10-0,70 Dampfgarbehalter + Glaspfanne Fillen Sie den Was-  Nicht ibereinander legen
frisch Hohe 3 sertank.
P19 Eier, weichgekocht  2-10 Stliick Dampfgarbehalter + Glaspfanne  Fiillen Sie den Was-  Hilhnereier gekUhlt

*Wendesignal beachten **Umrihrsignal beachten

Hohe 3

sertank.
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Programm Gericht Gewichtin  Geschirr / Zubehor, Einschub- Hinweise Besonderheiten
kg héhe
P20 Reis™* 0,10-0,50 hohes Geschirr mit Deckel Verwenden Sie nur  Langkornreis, keinen Kochbeutel-Reis
Garraumboden mikrowellengeeig-  verwenden. Die 2-3-fache Menge Was-
netes Geschirr. ser zum Reis zugeben. Nach Program-
mende 5-10 Minuten ruhen lassen.
P21 Backofenkartoffeln -~ 0,20-1,50 Rost MittelgroBe Kartoffeln, ca. 250g,
Hohe 2 waschen, trocknen und die Schale mehr-
mals mit einer Gabel einstechen.
P22 Salzkartoffeln 0,20-0,50 Dampfgarbehdlter + Glaspfanne Flllen Sie den Was-  Kartoffeln, geschalt und gewdrfelt. Je
Hohe 3 sertank. groBer die Stiicke, desto bissfester das
Ergebnis.
P23 Fruchtkompott™ 0,30-0,80 flaches Geschirr auf Glaspfanne  Verwenden Sie nur  Geben Sie zu den Friichten etwas
Hohe 3 mikrowellengeeig-  Zucker und Zimt dazu. Bei Beerenkom-
netes Geschirr. Fiil- pott geben Sie Himbeeren und Erdbee-
len Sie den ren erst beim Umriihrsignal dazu.
Wassertank.
Convenience
P24 Pommes frites, 0,20-0,80 Glaspfanne Nicht Ubereinander legen
gefroren* Hohe 2
P25 Kroketten, gefro- 0,25-0,80 Glaspfanne Nicht Ubereinander legen
ren* Hohe 2
P26 Pizza, vorgeba- 0,10-0,60 Rost Pizza mit dinnem Boden
cken, gekihlt Hohe 2
p27 Pizza, vorgeba- 0,10-0,50 Rost Pizza mit dinnem Boden, Pizza-Baguette
cken, gefroren Hohe 1
P28 Nudelauflauf, vorge-  0,30-1,00  Geschirr auf Glaspfanne Verwenden Sie nur  Lasagne, Canelloni oder Nudelauflaufe
kocht und gekuhlt Hohe 2 mikrowellengeeig-  mit vorgegarten Nudeln
netes Geschirr.
P29 Tellergericht erwdr-  0,20-0,50 flaches Geschirr auf Glaspfanne  Verwenden Sie nur
men, gekihlt Hohe 3 mikrowellengeeig-
netes Geschirr. Fl-
len Sie den
Wassertank.
P30 Tellergericht erwér-  0,20-0,50  flaches Geschirr auf Glaspfanne  Verwenden Sie nur

*Wendesignal beachten **Umr(ihrsignal beachten

men, gefroren

Hohe 3

mikrowellengeeig-
netes Geschirr. Fil-
len Sie den
Wassertank.
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[@ Zeitfunktionen einstellen

Ihr Geréat hat verschiedene Zeitfunktionen. Mit dem
Touch-Feld ® rufen Sie das MenU auf und wechseln
zwischen den einzelnen Funktionen. Im Display
leuchten die Symbole der verfliigbaren Funktionen, die
gerade angewahlte Funktion ist fokussiert.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr. Er
lauft unabhangig vom Betrieb und anderen
Zeitfunktionen und beeinflusst das Gerat
nicht.

®  Dauer Nach Ablauf einer eingestellten Dauer been-
det das Geréat automatisch den Betrieb.

®  Uhrzeit Solange keine andere Funktion im Vorder-

grund lduft, zeigt Innen das Gerét die Uhrzeit
im Display an.

Erst nach dem Einstellen einer Heizart kdnnen Sie die
Dauer mit dem Feld ® aufrufen. Der Wecker kann
jederzeit eingestellt werden.

Nach Ablauf einer Dauer oder Weckerzeit ertont ein
Signal. Sie kénnen das Signal vorzeitig beenden, indem
Sie auf das Feld ® tippen.

Hinweis: Wie lange ein Signal ertdnt, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen andern. — "Grundeinstellungen”
auf Seite 30

Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten
die entsprechenden Symbole auf dem Display. Die
Dauer lauft sichtbar ab.

Um Wecker &, Dauer © oder Uhrzeit ® abzufragen, so
oft auf Feld (® tippen, bis das jeweilige Symbol im
Fokus steht. Im Betrieb sind nur Wecker und Dauer
verflgbar, im Standby sind nur Wecker und Uhrzeit
verfugbar. Der Wert dazu erscheint fir einige Sekunden
auf dem Display.

Wecker einstellen

Den Wecker kénnen Sie wie einen Kiichenwecker
benutzen. Dieser lauft unabhéangig vom Gerat. Der
Wecker hat ein eigenes Signal. So héren Sie, ob der
Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.

1. Auf Feld ® tippen.
Auf dem Display leuchten das Symbol & und die
Zeitsymbole.
2. Mit dem Drehwéhler die Weckerzeit einstellen.
Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Zeit
Ubernommen. Der Wecker startet. Auf dem Display
leuchtet das Symbol & und die Weckerzeit |auft sichtbar
ab. Die anderen Zeitsymbole erléschen.

Weckerzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Auf dem Display steht - -- -. Auf ein
beliebiges Feld tippen, um den Wecker auszuschalten.
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Weckerzeit andern

Mit dem Drehwéhler die Weckerzeit &ndern. Nach
wenigen Sekunden wird die Anderung Gbernommen.

Weckerzeit l6schen

Mit dem Drehwahler die Weckerzeit auf - -: - -
zurtckstellen. Nach wenigen Sekunden wird die
Anderung Ubernommen. Der Wecker ist ausgeschaltet.

Dauer einstellen

Sie kdnnen die Gardauer |hres Gerichts am Gerat
einstellen. Wenn die Dauer abgelaufen ist, schaltet sich
das Gerat automatisch aus. Die Garzeit wird nicht
ungewollt Gberschritten.

Beispiel im Bild: Heizart HeiBluft, Dauer 45 Minuten.

1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.
Auf dem Display wird eine Temperatur als
Vorschlagswert angezeigt.

2. Bei Bedarf mit dem Drehwahler die Temperatur
verstellen.

3. Zweimal auf Feld (® tippen.
Auf dem Display steht - - : - - und die Zeitsymbole
leuchten.

4. Mit dem Drehwahler eine Dauer von 45 Minuten
einstellen.

5. Auf Feld start D stop tippen.

Der Backofen startet. Auf dem Display lauft die Dauer
sichtbar ab und die LED start D stop leuchtet. Die
anderen Zeitsymbole erldschen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Das Gerat hort auf zu heizen. Auf dem
Display steht - -: - -.

1. Auf Feld ® tippen.

Das Signal erlischt.
2. Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Das Gerét ist ausgeschaltet.

Dauer andern

Mit dem Drehwéhler die Dauer dndern. Nach wenigen
Sekunden wird die Anderung Ubernommen.



Dauer lI6schen

Falls die Weckerfunktion eingestellt ist, tippen Sie
zuné&chst auf das Feld . Erst dann koénnen Sie die
Dauer andern.

Mit dem Drehwéhler die Dauer bis auf - - : - -
zurtickstellen. Nach wenigen Sekunden wird die
Anderung dbernommen.

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss oder einem Stromausfall
erscheint im Display die Aufforderung flr die
Einstellung der Uhrzeit. Es kann einige Sekunden
dauern, bis die Aufforderung erscheint.

Uhrzeit einstellen

Bei Inbetriebnahme ist die Zeitanzeige im Fokus. Der
Wert /2:00 blinkt auf dem Display und das Symbol ®
leuchtet. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Mit dem Drehwahler die Uhrzeit einstellen.
2. Auf Feld @ tippen.
Die Uhrzeit ist eingestellt.

Uhrzeit andern

Hinweis: Das Gerat muss ausgeschaltet sein, um die
Uhrzeit andern zu kénnen.

1. Zwei Mal auf Feld ® tippen.
Auf dem Display erscheint das Symbol ® und die
Uhrzeit.
Mit dem Drehwahler die Uhrzeit einstellen.
3. Auf Feld ® tippen.
Die Uhrzeit ist eingestellt.

N

Hinweise

m Wenn nach dem Einstellen der Uhrzeit nicht auf das
Feld ® getippt wird, dann wird der eingestellte Wert
nach wenigen Sekunden automatisch Gbernommen.

m  Wurde der Funktionswéahler wahrend den
Einstellungen bewegt, muss er anschlieBend wieder
auf die Nullstellung gebracht werden. Erst dann kann
das Gerat benutzt werden.

= Um den Standby-Verbrauch Ihres Gerates zu
senken, kénnen Sie die Uhrzeit ausblenden.

Kindersicherung de

E)Kindersicherung

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich einschalten,
ist Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet.

Aktivieren und deaktivieren

1. Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
2. Ca. 4 Sekunden lang auf Feld & tippen.

Im Display erscheint das Symbol c=. Die
Kindersicherung ist aktiviert bzw. deaktiviert.

Hinweise

m Wenn eine Weckerzeit & eingestellt ist, 1auft diese
weiter. Solange die Kindersicherung aktiv ist, kann
die Weckerzeit nicht gedndert werden.

m Signalténe, z. B. nach Ablauf der Weckerzeit, kdnnen
durch das Tippen auf ein beliebiges Feld beendet
werden.
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B Grundeinstellungen

Damit Sie lhr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen Ihnen verschiedene Einstellungen zur
Verflgung. Sie kénnen diese Einstellungen nach Bedarf
andern.

Grundeinstellungen dndern
Das Gerat muss ausgeschaltet sein.

1. Einige Sekunden lang auf Feld ® tippen.
Auf dem Display erscheint die erste
Grundeinstellung.
2. Mit dem Drehwéhler die Grundeinstellung andern.
3. Auf Feld O tippen.
Auf dem Display erscheint die nachste
Grundeinstellung. Sie konnen mit dem Feld ® alle
Grundeinstellungen durchgehen und mit dem
Drehwahler &ndern.
4. Einige Sekunden lang auf Feld (® tippen.
Alle Einstellungen sind Gbernommen.
Befindet sich das Gerat im Standby-Modus, kbénnen Sie
die Einstellungen jederzeit andern.

Abbrechen

Wenn Sie die Anderungen nicht speichern wollen,
drehen Sie den Funktionswahler. Die

Grundeinstellungen werden ohne zu speichern beendet.
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Liste der Grundeinstellungen

Grundeinstellung Mdglichkeiten  Erklérung

cd 1 Signalton-Dauer i=kurz=10  Signal nach Ablauf
c = mittel = 30 Sekunden einer Dauer oder des
Sekunden J=lang=2 Weckers
Minuten
coc  Tastenton* L =aus Ton beim Tippen auf
i=an Touch-Felder
cd 3 Display-Helligkeit* = niedrig Helligkeit des Dis-

]
]
2 = mittel 3 =hoch

plays einstellen
cO4  Zeitanzeige 0 =aus Uhrzeit im Display
i=an anzeigen
cd Garraumbeleuch- £ = aus Garraumbeleuch-
tung tung im Betrieb an-
{=an und ausschalten

clG  Wasserharte 17 = enthartet Die Wasserhérte

Y = sehr hart { = weich beeinflusst die Reini-
Z = mittel gungszyklen des
3 = hart Gerats
cd 1 Werkseinstellung  /=an Gerat auf Werksein-
O = aus stellungen zuriickset-
zen
cO8  Demomodus i=an Demomodus an- und
O =aus ausschalten

Hinweis: Der Demo-
modus ist nur inner-
halb  der ersten
5 Minuten nach An-
schluss des Gerats
sichtbar.

*Anderung wird direkt (ibernommen.



I Reinigen

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkUhlen lassen. Kinder fernhalten.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag
verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger verwenden.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen. Keinen
Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

Hinweis: Unangenehme Gerliche, z. B. nach der
Zubereitung von Fisch kénnen Sie ganz einfach
beseitigen. Geben Sie ein paar Tropfen Zitronensaft in
eine Tasse Wasser. Immer einen Loffel in das Gefal
geben, um Siedeverzug zu vermeiden. Erhitzen Sie das
Wasser fur 1 bis 2 Minuten mit maximaler Mikrowellen-
Leistung.

Geeignete Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle. Je nach Gerétetyp sind
nicht alle Bereiche bei lhrem Gerét vorhanden.

Fir Ihr Gerat kdnnen Sie beim Kundendienst sonstiges
Zubehor nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige
Artikel-Nummer an.

Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
grundlich aus.

Mikrofasertuch

Das Mikrofasertuch ist besonders geeignet fir die
Reinigung von empfindlichen Oberflachen wie Glas,
Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium. Es entfernt in

einem Arbeitsgang wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Bestellnr. 00466148
Pflegetuch fiir Edelstahloberflachen

Sie kbnnen die Oberflachen mit einem gepriften und
empfohlenen 6limpragnierten Pflegetuch (bei uns zu
bestellen) behandeln, um ihre Widerstandsféhigkeit
gegen Fingerabdrlcke und Kratzer zu erhéhen.

Bestellnr. 00311134
Pflegedl fir moderne Edelstahloberflachen

Dasselbe Pflegdl wie in den Tichern kann als Flasche
bei uns bestellt werden.

Bestellnr. 00311567
Fettloser

Far die intensive Oberflachenreinigung von
hartnackigem Fettschmutz.

Bestellnr. 00311781

Reinigen de

Entkalkungsmittel

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie es
regelméaBig entkalken. Verwenden Sie nur die hier
empfohlenen Entkalkungsmittel. Andere
Entkalkungsmittel kénnen Schaden am Gerat
verursachen.

Entkalkungsmittel, flissig: Bestellnr. 311 680
Entkalkungstabletten: Bestellnr. 311 864

Achtung!

Oberflachenschaden

Verwenden Sie keine

m scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,
harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,
speziellen Reiniger zur Warmreinigung.

Bereich Reinigung

Gerat auBen
Edelstahlfront

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem wei-
chen Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken sofort
entfernen. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind
spezielle Edelstahl-Pflegemittel erhéltlich, die
sich flir warme Oberfl&chen eignen. Das Pfle-
gemittel mit einem weichen Tuch hauchdiinn
auftragen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem wei-
chen Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber ver-
wenden.

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spliltuch reinigen und einem wei-
chen Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasschaber oder Scheuerspiralen
aus Edelstahl verwenden.

Tirgriff HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen und einem wei-
chen Tuch nachtrocknen.

Wenn Entkalkungsmittel auf den Targriff

gelangt, sofort abwischen. Diese Flecken las-
sen sich sonst nicht mehr entfernen.

Bedienfeld

Tarscheiben
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Gerét innen
Selbstreinigende FI&-  Beachten Sie die Hinweise zu den Garraumfla-
chen chenim Anschluss an die Tabelle.

Tdrinnenseite
und Turdichtung

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spdltuch reinigen.
Tirdichtung nicht abnehmen.
Nicht scheuern.

Priifen Sie nach der Reinigung die Position
der TUrdichtung.

Edelstahlfldchen HeiBe Splillauge:

Mit einem Spdltuch reinigen.

Nicht scheuern.

Priifen Sie nach der Reinigung die Position

der Tlrdichtung.

Zubehor HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Spdiltuch oder
einer Birste reinigen.

Auffangbehalter und  HeiBe Spiillauge:

Wassertank Mit einem Spiltuch reinigen und mit klarem
Wasser grindlich ausspulen, um Spilmittel-
reste zu entfernen.

Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Mit
gedffnetem Deckel trocknen lassen. Dichtung
am Deckel trocken reiben.

Nicht im Geschirrspller reinigen.

Tankschacht Nach jedem Betrieb trockenreiben.

Dampfauslass im Gar- HeiBe Spullauge: einen Reinigungsschwamm

raum oder eine weiche Spilbirste verwenden.

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Geréatefront
entstehen durch verschiedene Materialien, wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Metall.

m Schatten an den Tirscheiben, die wie Schlieren
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung.
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Selbstreinigende Flachen reinigen

Die Rickseite des Garraums verfligt Uber eine
selbstreinigende katalytische Beschichtung. Spritzer
vom Backen und Braten werden von dieser Schicht
aufgesaugt und abgebaut, wahrend das Gerat in
Betrieb ist. Es ist daher nicht erforderlich, diesen
Bereich zu reinigen.

Achtung!

Verwenden Sie keinen Backofenreiniger auf den
selbstreinigenden Flachen. Die Oberflachen werden
beschadigt. Wenn doch Backofenreiniger auf diese
Flachen kommt, sofort mit Wasser und einem
Schwammtuch abtupfen. Bitte nicht reiben und keine
scheuernden Reinigungshilfen verwenden.

Wenn der Garraum abgekihlt ist, entfernen Sie
braunliche oder weilliche Rickstande mit Wasser und
einem weichen Schwamm.

Hinweis: Wahrend des Betriebs kénnen sich rdtliche
Flecken auf den Flachen bilden. Das ist kein Rost,
sondern Ruckstande von Lebensmitteln. Diese Flecken
sind nicht gesundheitsgefahrdend und schranken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen nicht
ein.

Gerat sauberhalten

Damit sich keine hartndckigen Verschmutzungen
bilden, halten Sie das Gerat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

Tipps

m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.
So kénnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

m Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort.

m Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Glaspfanne.

m Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,
z. B. einen Brater.

m Verwenden Sie nach Moglichkeit HeiBluft. Die
Verschmutzung ist bei dieser Heizart geringer.



IQ Reinigungsfunktion

Entkalkung

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie es
regelmaBig entkalken.

Achtung!

m Gerateschaden: Verwenden Sie zum Entkalken nur
das von uns empfohlene Entkalkungsmittel, flissig
oder in Tablettenform. Die Einwirkzeiten wahrend
des Entkalkens sind auf das Entkalkungsmittel
abgestimmt. Andere Entkalkungsmittel kbnnen
Schaden am Gerét verursachen. Entkalkungsmittel
erhalten Sie beim Kundendienst.
Entkalkungsmittel, flissig: Bestellnr.00311680
Entkalkungstabletten: Bestellnr. 00311864

m Entkalkerldésung: Bringen Sie keine Entkalkerlésung
oder Entkalkungsmittel auf das Bedienfeld oder
andere Oberflachen am Geréat. Die Oberflachen
werden beschadigt. Wenn es doch passiert,

entfernen Sie die Entkalkerl6sung sofort mit Wasser.

Die Entkalkung besteht aus zwei automatischen
Schritten. Aus hygienischen Grinden muss die
Entkalkung vollstandig abgelaufen sein, damit das
Gerat wieder betriebsbereit ist. Insgesamt dauert die
Entkalkung ca. 32 Minuten.

m Entkalkung (ca. 31 Minuten), anschlieBend den
Auffangbehélter leeren und den Wassertank mit
frischem Wasser auffillen.

m Spllgang nach Entkalkung (ca. 1 Minute),
anschlieBend den Auffangbehélter leeren.

Wird das Entkalken unterbrochen (z. B. durch
Stromausfall, Ausschalten des Geréats oder Abbruch
des Entkalkungsprozesses), werden Sie nach dem
Wiedereinschalten des Gerétes aufgefordert, den
Spulgang durchzufiihren. Das Geréat bleibt bis zum
Ende des Spilgangs flr andere Betriebe gesperrt.

Wie haufig das Gerét entkalkt werden muss, hangt von
der Wasserharte des verwendeten Wassers ab. Sobald
noch 5 oder weniger Betriebe mit Dampf mdglich sind,
erinnert Sie das Gerat Uber das Symbol LJ im Display
an das Entkalken. So haben Sie Zeit das Entkalken
rechtzeitig vorzubereiten.

Danach ist der Dampfbetrieb erst nach erfolgter
Entkalkung maglich.

Starten

1. Mit dem Funktionswahler Entkalkung LJ auswahlen.
Die Dauer des Entkalkens wird angezeigt. Sie kann
nicht verandert werden.

Tankblende &ffnen.

Auffangbehalter entnehmen und ausleeren.

Leeren Auffangbehélter vollstandig einschieben.
Wassertank entnehmen.

Wasser und Entkalkungsmittel zu einer
Entkalkerlésung mischen.

o0k wN
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Hinweis: Beachten Sie das Mischungsverhéltnis des
Entkalkungsmittels.
Entkalkungsmittel, flissig (Bestellnr. 00311680):
Mischungsverhaltnis 1:5, 50ml Entkalker mit 250m|
Wasser mischen.
Entkalkungstabletten (Bestellnr. 00311864): Eine
Entkalkungstablette (18g) finf Minuten lang in
250ml Wasser auflosen.

7. Entkalkerlésung in den Wassertank flllen und

Wassertank vollstéandig einschieben.

Tankblende schlieBen.

Auf das Feld start D stop tippen.

Das Gerét wird entkalkt. Im Display lauft die

Restdauer ab. Sobald das Entkalken abgelaufen ist,

ertdnt ein Signal. Das Gerat pausiert.

10. Tankblende 6ffnen.

11. Auffangbehalter entnehmen, ausleeren und wieder
einschieben.

12. Wassertank entnehmen, grindlich ausspulen, mit
frischem Wasser flllen und wieder einschieben.

13. Tankblende schlieBen.

14. Auf Feld start D stop tippen.
Das Geréat spiilt zweimal automatisch. Sobald der
Spullgang abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.
Auffangbehélter leeren.

©®

Spiilen

Damit Ihr Gerat sauber bleibt, kbnnen Sie Wasser durch
das Rohrsystem pumpen. Das Wasser wird
anschlieBend in den Auffangbehalter abgelassen.

Starten

1. Mit dem Funktionswahler Spilen [& auswéahlen.

Die Dauer des Programms wird angezeigt. Sie kann

nicht verandert werden.

Tankblende &ffnen.

Auffangbehélter entnehmen und ausleeren.

Leeren Auffangbehélter vollstandig einschieben.

Wassertank entnehmen und mogliches Restwasser

entleeren. Grindlich ausspllen und mit frischem

Wasser flllen.

Wassertank vollstandig einschieben.

Tankblende schlieBen.

8. Auf das Feld start D stop tippen.
Es wird Wasser durch die Rohre gepumpt. Auf dem
Display lauft die Dauer ab. Sobald die Dauer
abgelaufen ist, ertont ein Signal. Auffangbehalter
leeren.

akwbD
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Nachreinigen

Nach jedem Entkalken oder Spulen folgende Schritte
durchfahren:

1. Tankblende 6ffnen.

2. Auffangbehalter und Wassertank leeren, reinigen
und trocknen.

3. Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Der Vorgang ist abgeschlossen und das Gerat
wieder betriebsbereit.

Auffangbehalter leeren

Bei den Reinigungsfunktionen wird das Restwasser im
Auffangbehalter gesammelt. Leeren und trocknen Sie
anschlieBend den Auffangbehélter.

Achtung!

m Trocknen Sie den Auffangbehalter nicht im heiBen
Garraum. Der Auffangbehalter wird beschadigt.

m Reinigen Sie den Auffangbehalter nicht in der
Geschirrspllmaschine. Der Auffangbehalter wird
beschadigt.

1. Kurz auf die Mitte der Tankblende dricken.
Die Tankblende 6ffnet sich. Auffangbehalter und
Wassertank sind zuganglich.

2. Auffangbehalter aus dem Tankschacht entnehmen.
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3. Deckel des Auffangbehalters 6ffnen.
4. Auffangbehalter entleeren.

5. Auffangbehalter wieder in den Tankschacht
einsetzen und vollstandig einschieben.
6. Tankblende schlieBen.

Das Gerét ist betriebsbereit.



EJStorungen, was tun?

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung

selbst zu beheben.

Eine Stérung, was tun?

Stérungen, was tun? de

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Bei einigen Fehlermeldungen kénnen Sie selbst Abhilfe
schaffen.

Fehlermeldung Magliche Ursache Abhilfe / Hinweis
Das Gerét funktioniert nicht Stecker wurde nicht eingesteckt Stecker einstecken
Stromausfall Priifen, ob die Kiichenlampe funktioniert
Sicherung defekt Im Sicherungskasten nachsehen, ob die Sicherung
flr das Gerdt in Ordnung ist
Fehlbedienung Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Nach
ca. 10 Sekunden wieder einschalten
Das eingeschaltete Gerdt kann nicht Kindersicherung ist aktiviert Feld c= so lange getippt halten, bis das Symbol =
bedient werden, im Display wird das erlischt
Symbol =
Die Garraumbeleuchtung ist ausgefallen.  LED-Lampe defekt Kundendienst rufen
Im Display blinkt {2":0/& und das Stromausfall Uhrzeit neu einstellen
Symbol (® leuchtet.
Das Gerdt ist nicht in Betrieb. Auf dem Dis- Nach dem Einstellen wurde nicht auf das Auf Feld start [ stop tippen oder die Einstellung
play steht eine Dauer. Feld start O stop getippt. l6schen, indem Sie mit dem Funktionswahler eine
andere Funktion anwéhlen.
Die Mikrowelle funktioniert nicht. Die Tir wurde nicht ganz geschlossen. Prfen, ob Speisereste oder ein Fremdkdrper in der
Tlr klemmen
Feld start (> stop wurde nicht angetippt. Auf Feld start > stop tippen
Die Speisen werden langsamer heiB als ~ Eswurde eine zu kleine Mikrowellen-Leistung ein- Eine hohere Mikrowellen-Leistung wahlen
bisher gestellt.
Es wurde eine groBere Menge als sonstindas ~ Doppelte Menge - doppelte Zeit
Geréat gegeben.
Die Speisen waren kalter als sonst. Speisen zwischendurch umrihren oder wenden
Der Mikrowellen-Betrieb wird ohne Die Mikrowelle hat eine Stérung. Den Kundendienst rufen, wenn dieser Fehler wieder-
erkennbaren Grund abgebrochen. holt auftritt.
Geratlasst sich einstellen, heizt aber nicht. Das Gerat befindet sich im Demomodus. Demomodus in den Grundeinstellungen deaktivieren.

Der Doppelpunkt blinkt.

Hinweis: Der Demomodus ist nur innerhalb der ersten
5 Minuten nach Anschluss des Geréts sichtbar.

Symbole fur Wassertank und Auffangbe-  Technisches Problem.

halter blinken dauerhatft.

Sicherstellen, dass Wassertank und Auffangbehalter
vollstandig in den jeweiligen Tankschacht eingescho-
ben sind.

Wenn die Symbole weiterhin dauerhaft blinken, Kun-
dendienst rufen.

Das Gerédt kann weiterhin genutzt werden, mit Aus-
nahme der Dampffunktion.

EOS3C. Verschmutzungen auf dem Bedienfeld verursa-  Gerét ausschalten und das Bedienfeld reinigen. Gerét
chen ein dauerhaft aktives Touch-Feld. wieder einschalten.

Wenn der Fehler unmittelbar nach dem Einschalten
wieder auftritt, Kundendienst rufen.

ESOOS. Die Dampffunktion wurde bei leerem Wassertank  Vor erneutem Benutzen sicherstellen, dass der Was-

mehrfach aktiviert.

sertank mit kaltem Wasser geftillt und vollstandig in
den Tankschacht eingeschoben ist.

Wenn der Fehler weiterhin auftritt, Kundendienst
rufen.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer
(E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir
Sie qualifiziert betreuen kénnen. Das Typenschild mit
den Nummern finden Sie, wenn Sie die Garraumtr
6ffnen, rechts. Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen
mussen, kdnnen Sie hier die Daten lhres Gerates und
die Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers
im Falle einer Fehlbedienung auch wahrend der
Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander flr den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fur Ihr Gerat ausgerUstet sind.

Dieses Gerat entspricht der Norm EN 55011 bzw.
CISPR 11. Es ist ein Produkt der Gruppe 2, Klasse B.

Gruppe 2 bedeutet, dass Mikrowellen zum Zweck der
Erwarmung von Lebensmitteln erzeugt werden. Klasse
B besagt, dass das Gerat fir die private
Haushaltsumgebung geeignet ist.
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ElFir Sie in unserem
Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welche
Heizart und Temperatur flr lhre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher Hohe es eingeschoben werden
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann viel
Wasserdampf im Garraum entstehen.

Ihr Gerat ist sehr energieeffizient und gibt wahrend des
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den auBeren Teilen des Gerétes,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Turdffnen kann Kondensat
vermindert werden.

Beim Dampfen oder einer Anwendung mit
Dampfunterstitzung ist es gewlinscht, dass viel
Wasserdampf im Garraum entsteht. Wischen Sie nach
dem Garen den Garraum aus, wenn er abgekdihlt ist.

Allgemeine Hinweise

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie flr verschiedene Speisen die
optimale Funktion. Temperatur/Stufen und Dauer sind
von der Menge, vom Geschirr, von der Qualitat,
Temperatur und Beschaffenheit der Lebensmittel
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.
Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim né&chsten Mal hdher
ein.

Im Mikrowellenbetrieb stellen Sie die langste
angegeben Zeit ein und prifen Sie ihr Gericht nach der
kirzesten Zeit.

Bei Anwendungen mit Dampf stellen Sie zu Beginn
sicher, dass der Wassertank gefullt ist.

Es kann sein, dass Sie andere Mengen haben, als in
den Tabellen angegeben. Fir den Mikrowellen-
Solobetrieb gibt es eine Faustregel: Doppelte Menge -
fast doppelte Zeit, halbe Menge - halbe Dauer.

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum.

Fir ausgewahlte Speisen ist Vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle. Zusétzliche Informationen finden Sie in den
Tipps im Anschluss an die Einstelltabellen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum.



Zubehor

Verwenden Sie nur Originalzubehor |hres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Geschirr
und Zubehdr verwenden und es richtig herum
einschieben.

Beachten Sie auch die Hinweise zu geeignetem
Geschirr fur den Mikrowellen und Dampfbetrieb in den
entsprechenden Kapiteln.— "Mikrowelle"

auf Seite 18— "Dampf" auf Seite 20

Benutzen Sie immer Topflappen, wenn Sie heiBes
Zubehdr oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Backformen und Geschirr

Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichmaBig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, prifen Sie
die Angaben des Herstellers auf Dampf- und
Mikrowelleneignung und orientieren Sie sich an den
Angaben und Rezepten des Herstellers.

Silikonformen sind oft kleiner als normale Formen. Die
Mengen- und Rezeptangaben kénnen abweichen.

Prinzipiell gilt:

m Backen mit HeiBluft in der Glaspfanne,
Einschubhbéhe 2

m Backen mit HeiBluft in der Form auf dem Rost,
Einschubhdhe 1

m Braten auf dem Rost oder in der Glaspfanne,
Einschubhdhe 2. Wenn Sie den Rost verwenden,
schieben Sie die Glaspfanne darunter ein.

m Grillen auf dem Rost auf Einschubhdhe 3 oder 4.
Schieben Sie die Glaspfanne darunter ein.

m  Mikrowellen-Solobetrieb: Geschirr auf den
Garraumboden, Einschubhéhe 0.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

m Dampf-Solobetrieb: Glaspfanne mit
Dampfgarbehélter auf Einschubhdhe 3.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fur die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Belegen Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen mit
Backpapier.

Auftauen

Geben Sie die gefrorenen Lebensmittel in einem
offenen GefaB auf den Garraumboden.

Empfindliche Teile wie z. B. Unterkeulen und Fliigel von
Hahnchen oder fette Randpartien von Braten kénnen
Sie mit kleinen Stiicken Alufolie abdecken. Die Folie
darf die Geratewande nicht bertihren. Nach der Halfte
der Auftauzeit kdnnen Sie die Alufolie abnehmen.

Beim Auftauen von Fleisch und Geflligel entsteht
Flussigkeit. Diese beim Wenden entfernen und in
keinem Fall weiterverwenden oder mit anderen
Lebensmitteln in Berthrung bringen.

Die Speisen zwischendurch 1-2 Mal wenden oder
umrihren. GroBe Stilicke sollten Sie mehrmals wenden.

Lassen Sie das Aufgetaute noch 10 - 60 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen, damit sich die Temperatur
ausgleicht. Bei Gefliigel kénnen Sie dann die Innereien
herausnehmen.

Das Fleisch kann auch mit einem kleinen gefrorenen
Kern weiterverarbeitet werden.

Hinweise

m Verwenden Sie offenes Geschirr und stellen Sie das
Geschirr auf den Garraumboden.

m Beachten Sie, dass eine Einstellung aus mehreren
Schritten bestehen kann.

m Stellen Sie immer die maximal angegebene Zeit ein,
Uberprifen Sie ihr Gericht nach der klirzest
angegebenen Zeit.

Gericht Geschirr  Einschub- Heizart Gewicht Schritte Mikrowellen- Dauer Hinweise
hdhe stufe in Min.
Fleisch im Ganzen vom  Geschirr 0 = 800 ¢ 1 180 15 Mehrmals wenden.
Rind, Schwein, Kalb (mit  offen 2 90 15-25
und ohne Knochen) 1000 ] 180 15
2 90 25-35
1500 ¢ 1 180 20
2 90 25-35
Fleisch in Stiicken oder  Geschirr 0 E 2004 1 180 5 Beim Wenden die Fleischteile
Scheiben vom Rind, offen 2 90 4-6  Vvoneinander trennen.
Schwein, Kalb 500 ] 180 10
2 90 5-10
800 g 1 180 10
2 90 10=18
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Gericht Geschirr  Einschub- Heizart Gewicht Schritte Mikrowellen- Dauer Hinweise

héhe stufe in Min.

Hackfleisch, gemischt  Geschirr 0 = 200¢ 1 90 15 Mdglichst flach einfrieren.
offen 500 ¢ 1 180 5 Zwischendurch mehrmals
9 wenden und bereits aufgetau-
90 10-15 tes Fleisch entfernen.
800 g 1 180 10
2 90 15-20
Gefliigel bzw. Gefligel-  Geschirr 0 = 600¢ 1 180 5
teile offen 2 90 10-15 .
Zwischendurch wenden. Auft-
1200 ¢g 1 180 10 aufllissigkeit entfernen.
2 90 20-25
Ente Geschirr 0 = 2000¢ 1 180 20 Mehrmals wenden. Auftau-
offen o) 90 30-40 flussigkeit entfernen.
Gans Geschirr 0 = 4500 ¢ 1 180 30 Alle 20 Minuten wenden. Auft-
offen ) 90 60-80 auflissigkeit entfernen.
Fischfilet, Fischkotelett  Geschirr 0 = 4004 1 180 5 Aufgetaute Teile voneinander
oder Scheiben offen 2 90 10-15 frennen.
Fisch im Ganzen Geschirr 0 = 300¢ 1 180 3 Zwischendurch wenden.
offen 2 90 10-15
600 g 1 180 8
2 90 15-25
Gemlse, z. B. Erbsen  Geschirr 0 = 300¢g 1 180 10-15  Zwischendurch vorsichtig
offen 600 g 1 180 10 umrthren.
2 90 9-15
Obst, z. B. Himbeeren  Geschirr 0 = 3004 1 180 7-10  Zwischendurch vorsichtig
offen 500 1 180 8 umrtihren und aufgetaute
5 90 5.10 Teile voneinander trennen.
Butter, antauen Geschirr 0 = 125¢ 1 90 6-8 Verpackung vollstandig ent-
offen 250 g 1 180 2 fernen.
2 90 3-5
Brot, ganz Geschirr 0 B 500¢ 1 180 3 Zwischendurch wenden.
offen 2 90 10-15
1000 g 1 180 5
2 90 15-25
Kuchen, trocken, Geschirr 0 = 500¢ 1 90 10-15  Kuchenstiicke voneinander
z.B. Rilhrkuchen offen 7504 1 180 3 trennen. Nur fir Kuchen ohne
> 90 10-15 Glasur, Sahne oder Creme.
Kuchen, saftig, Geschirr 0 = 500¢g 1 180 5 Nur flir Kuchen ohne Glasur,
z. B. Obstkuchen, offen ) 90 15-.25  Sahne oder Gelatine.
Quarkkuchen 7504 ] 180 Z
2 90 15-25
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Tiefgefrorene Speisen erwarmen

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr erwdrmen sie sich
schneller und gleichmaBiger. Verschiedene
Speisenkomponenten kénnen sich unterschiedlich
schnell erwarmen.

Flache Speisen erwédrmen sich schneller als hohe.
Verteilen Sie die Speisen daher moglichst flach im
GefaB. Lebensmittel sollten Sie nicht Ubereinander
schichten.

Die Speisen sollten Sie zwischendurch 2 - 3 mal
umrihren bzw. wenden.

Gericht

Geschirr
hohe

Einschub- Heizart

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erwarmen noch 2
bis 5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder Topflappen,
wenn Sie das Geschirr herausnehmen.

Hinweise

m Stellen Sie das Geschirr auf den Garraumboden.

m Decken Sie die Speisen immer ab. Wenn Sie keinen
passenden Deckel fir lhr GefaB haben, nehmen Sie
einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie.

m Stellen Sie immer die maximal angegebene Zeit ein,
Uberprifen Sie ihr Gericht nach der kiirzest
angegebenen Zeit.

Gewicht Mikrowellen- Dauer Hinweise

stufe in Min.

Suppe, gefroren Geschirr 0 E 40049 600 8-15
geschlossen

Eintopf, gefroren Geschirr 0 = 500¢ 600 8-13
geschlossen 1000 g 600 20-25

Mend, Tellergericht, Fertigge-  Geschirr 0 = 300-400¢ 600 11-15

richt (2-3 Komponenten), geschlossen

gefroren
Fleischscheiben oder -stlicke  Geschirr 0 = 500¢ 600 12-17  Beim Umriihren die
in SoBe, z. B. Gulasch, gefro-  geschlossen 1000 g 600 o5_30  rleischstlicke voneinander
ren trennen.
Aufldufe, z. B. Lasagne, Can-  Geschirr 0 = 450 ¢ 600 10-15
nelloni, gefroren geschlossen
Beilagen, z. B. Reis, Nudeln, ~ Geschirr 0 = 250¢ 600 2-5 Flussigkeit zugeben
gefroren geschlossen 500¢ 600 8-10
Gemdise, z. B. Erbsen, Brok-  Geschirr 0 = 300g 600 8-10 Bodenbedeckt Wasser
koli, Karotten, gefroren geschlossen 600 g 600 14-17  Zugeben
Rahmspinat, gefroren Geschirr 0 = 50049 600 11-16  Ohne Zugabe von Wasser
geschlossen garen, zwischendurch
umriihren
Erwarmen Achtung!
Metall - z. B. ein Loffel im Glas - muss mindestens 2 cm
AWarnung von den Backofenwanden und der Tirinnenseite
Verbriihungsgefahr! entfernt sein. Funken kdnnten das innere Tlrglas

m Beim Erhitzen von Flissigkeiten kann es zu
Siedeverzug kommen. Das heif3t, die
Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass die
typischen Dampfblasen aufsteigen. Schon bei
geringer Erschiitterung des GeféBes kann die heiBe
Flussigkeit pl6tzlich heftig Gberkochen und
verspritzen. Beim Erhitzen immer einen Loffel mit in
das GeféaB geben. So wird der Siedeverzug
vermieden.

zerstoren.

Hinweise

m Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr erwarmen sie sich
schneller und gleichmaBiger. Verschiedene
Speisenkomponenten kdnnen sich unterschiedlich
schnell erwarmen.

m Die Speisen sollten Sie zwischendurch mehrmals
umrihren bzw. wenden. Kontrollieren Sie die
Temperatur.

m Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 2
bis 5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.
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m Benutzen Sie immer Topfhandschuhe bzw.
Topflappen, wenn Sie das Geschirr herausnehmen.

Gericht

Geschirr
hohe

Einschub- Heizart Gewicht/ Mikrowellen- Dampf Dauer
Menge

m Decken Sie die Speisen ab, wenn dies in der Tabelle
angegeben ist. Stellen Sie das Geschirr auf den
Garraumboden. Wollen Sie die Dampffunktion
zuschalten, dann stellen Sie ihr Geschirr auf die
Glaspfanne in der Einschubhohe 3. Fillen Sie den
Wassertank.

Hinweise

stufe -stufe

in Min.

Babykost, z. B. Milch- Geschirr offen 0 = 150 ml 360 0,5-1,5  Ohne Sauger oder Deckel.
flaschchen Nach dem Erhitzen immer
gut schutteln. Unbedingt die
Temperatur kontrollieren.
Getranke Geschirr offen 0 = 200 ml 1000 12 Loffel ins Glas geben, alko-
B holische Getranke nicht
S00m 1000 4 Uberhitzen; zwischendurch
kontrollieren
Suppe, 2 Tassen je 175g Geschirr offen 0 = 350 ¢ 600 34
Suppe, 4 Tassen je 175g Geschirr offen 0 E 7004 600 6-8
Fleisch oder Fleischsti-  Geschirr 0 = 500¢ 600 7-10 Fleischscheiben voneinan-
cke in SoBe geschlossen der trennen
Ment, Tellergericht, Fer- - Geschirr offen 3 B+ 400¢ 360 3 9-14
tiggericht (2-3 Kompo-
nenten)
Eintopf Geschirr 0 = 400¢ 600 6-8
geschlossen 800 g 600 811
Gemiise Geschirr offen 3 B+ 150 ¢ 360 3 35
Geschirr offen 3 E+@ 3009 360 3 4-7

Tipps zur Mikrowelle

Sie finden fiir die vorbereitete Speisenmenge keine Einstellan-
gabe.

Verldngern oder verkirzen Sie die Garzeit nach folgender Faustregel: dop-
pelte Menge = fast doppelte Zeit, halbe Menge = halbe Zeit

Die Speise ist zu trocken geworden.

Stellen Sie beim néchsten Mal eine kiirzere Garzeit ein oder wahlen Sie eine
niedrigere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die Speise ab und geben Sie
mehr Fliissigkeit dazu.

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

Stellen Sie eine I&ngere Zeit ein. GroBere Mengen und héhere Speisen brau-
chen l&nger.

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

Rihren Sie zwischendurch um und wéhlen Sie beim nachsten Mal eine niedri-
gere Leistung und eine langere Dauer.

Nach dem Auftauen ist das Gefliigel oder Fleisch auBen ange-
gart, in der Mitte aber noch nicht aufgetaut.

Wahlen Sie beim néchsten Mal eine kleinere Mikrowellen-Leistung. Wenden
Sie das Auftaugut bei groBen Mengen auch mehrmals.

Kuchen, Kleingeback und Brot

In den Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen
flr viele Gebacke.

Zum Teig gehen lassen decken Sie die Teigschussel
mit Folie oder einem Tuch ab, stellen Sie diese auf den
Garraumboden und stellen HeiBluft 40 °C ein.

Backen in Kombination mit Mikrowelle

Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle backen,
kdénnen Sie die Garzeit erheblich verklrzen.

Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Beachten Sie die
Hinweise zu mikrowellengeeignetem

Geschirr.— "Mikrowelle" auf Seite 18

Im Kombinationsbetrieb kénnen Sie gewohnliche
Backformen aus Metall verwenden. Wenn sich zwischen
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Backform und Rost Funken bilden, prifen Sie, ob die
Form auBen sauber ist. Verdndern Sie die Position der
Form auf dem Rost. Wenn das nicht hilft, backen Sie
ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer verlangert sich.
Wenn Sie Formen aus Kunststoff, Keramik oder Glas
verwenden, verkirzt sich die in den Einstelltabellen
angegebene Backzeit.

Backen mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Gebéacke (z. B. Hefegeback) erhalten mit
Dampfunterstitzung eine knusprigere Kruste und eine
glanzendere Oberflache. Das Gebdack trocknet weniger
aus.

Fallen Sie den Wassertank bis zur Markierung “MAX”
auf. Falls das Wasser aufgebraucht ist wird ihr Gericht
mit der eingestellten Heizart ohne Dampfzugabe
weitergegart.



Tiefkiihlprodukte

Entnehmen Sie das Gericht vollstdndig aus der
Verpackung. Verwenden Sie keine stark vereisten
TiefkUhlprodukte. Entfernen Sie Eis an der Speise.

TiefkUhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Kuchen in Formen

Einschub-
hohe

Geschirr

Gericht

Fir Sie in unserem Kochstudio getestet de

Brot und Brotchen

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
Durch den Temperaturwechsel kénnen Schaden am
Garraumboden entstehen.

Schalten Sie die Dampffunktion zur HeiBluft dazu. Die
Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl fir Teige auf
dem Backblech, als auch fiir Teige in einer Kastenform.

Mikrowellen- Dauer
stufe in Min.

Heizart Temperatur

in°C

Rihrkuchen, einfach* Napf- / Kranz- / Kastenform 1 160-170 60-80
Rihrkuchen, fein (z. B. Sand- Napf-/ Kranz- / Kastenform 1 150-160 60-70
kuchen)*

Nusskuchen Springform, @ 26 cm 1 @+=) 170-180 90 30-35
Tortenboden aus Riihrteig ~ Tortenbodenform 1 160-170 3545
Biskuittorte, 3 Eier Springform, @ 26 cm 1 160-170 40-50
Obst- oder Quarktorte aus  Springform, @ 26 cm 2 @+E 150-160 360 40-50
Mrbeteig*

Obstkuchen, fein, aus Rihrt-  Napfform / Springform 1 @+(=) 170-190 90 3045
eig

Pikante Kuchen (z. B. Springform 2 @+ 160-180 90 50-70
Quiche / Zwiebelkuchen)

*Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskiihlen lassen

Kuchen auf dem Backblech

Gericht Geschirr Einschub-

hohe

Heizart

Dauer
in Min.

Temperatur
in°C

Mikrowellen- Dampf-
stufe stufe

Rihrkuchen mit trockenem Belag Glaspfanne 2 160-170 30-40
Hefekuchen mit saftigem Belag z. B. Glaspfanne 1 160-170 30-45
Hefeteig mit Apfel-Streusel”

Hefezopf mit 500 g Mehl* Glaspfanne 1 @+¢) 170-180 - 3 35-45
Strudel mit Obstfillung, vorgebacken,  Glaspfanne 1 Z+@) 180-200 - 2 4050
gefroren

Pizza Glaspfanne 2 210230 - 25-35
Pizza, vorgebacken, gefroren Rost 2 E+E=] 180-190 180 815

Pizza-Baguette, vorgebacken, gefroren  Rost
*vorheizen

E+E=

190210 180 12-15

2 -

Kleingeback und Platzchen

Gericht Geschirr Einschubhdéhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.

Pldtzchen Glaspfanne 2 150-170 20-35
Baiser Glaspfanne 2 100 90-120
Makronen Glaspfanne 2 110 35-45
Blétterteiggeback Glaspfanne 2 170-180 35-45
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Brot und Brotchen

Gericht Geschirr

Einschub- Heizart Schritte Temperatur Grilll  Dampf- Dauer Hinweise

héhe in °C stufe  stufe  jn Min.
Brot, 1 kg* Glaspfanne 1 [@)+[@] 1 230 - 3 10-15 Nie heiBes Wasser
2 190-200 ; ; 30-45 direkt in den hei.-
Brot 1,5 kg* Kastenform 0 @+« 1 230 - 3 10-15 fégngackofen ge
2 200-210 - - 40-50
Brotchen. z. B. Weizen-  Glaspfanne 1 @)+ 1 200-220 - 3 25-35
mehlbrétchen™
Toastbrot, 12 Scheiben  Rost 3 ™ 3 36
Toastbrot, 4 Scheiben Rost 3 ] 1 - 3 - 36 Toastbrotscheiben
nebeneinander in
die Mitte des Rosts
legen.
Toast Uberbacken, 2-4  Rost + Glas- 3+1 ™ 1 - 3 - 8-10

Scheiben pfanne

*vorheizen

Tipps zum Backen

Zwischen Form und Rost entstehen
Funken.

Priifen Sie, ob die Form auBen sauber ist. Verdndern Sie die Position der Form im Backofen. Wenn das nicht
hilft, backen Sie ohne Mikrowelle weiter oder verwenden Sie die Glaspfanne als Stellfldche. Die Backdauer
verlangert sich dann.

Sie mochten feststellen, ob das
Gebdck durchgebacken ist.

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hochsten Stelle in das Gebéck. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Geback fertig.

Das Geback fallt zusammen.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verlangern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Das Gebéck ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen l6sen Sie das Geback vorsichtig mit einem
Messer.

Kleingebéck klebt beim Backen ane-
nander.

Um jedes Gebéackstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist gentigend Platz, damit Gebackstticke
schon aufgehen und rundherum braunen kénnen.

Das Gebdack ist zu trocken.

Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Das Gebdck ist insgesamt zu hell.

Ist die Einschubhdhe und das Zubehdr korrekt, dann erhdhen Sie ggf. die Temperatur oder verlangern die
Backzeit.

Das Gebdck in Form- oder Kasten
wird hinten zu dunkel.

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehor.

Das Gebdck ist insgesamt zu dunkel.

Wahlen Siebeim néchsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.

Das Gebéck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

Auch Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zu.

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.
Beim Backen von Kleingebéck sollten Sie moglichst gleiche GroBen und Dicken verwenden.

Das Gebéck sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas ldnger und geben Sie ggf. weniger Fliissigkeit hinzu. Bei
Gebéck mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl
und geben dann den Belag darauf.

Das Geback 10st sich nicht beim Stir-
zen.

Lassen Sie das Gebadck nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskiihlen. Sollte er sich immer noch nicht
l6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie das Gebéck erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim nachsten Mal die Form einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen.

42



Auflaufe & Gratins

In ihrem Gerat konnen Sie Auflaufe und Gratins
zubereiten. In den Einstelltabellen finden Sie optimale
Einstellungen fur einige Speisen.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.
Verwenden Sie fir Auflaufe und Gratins ein breites,
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr
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bendtigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler. Verwenden Sie immer die
angegeben Einschubhohen.

Beachten Sie die Hinweise zu mikrowellengeeignetem
Geschirr.— "Mikrowelle" auf Seite 18

Verwenden Sie eine flache Auflaufform mit einer Hohe
von 4-5 cm. Auflaufe und Gratins sollten im
abgeschalteten Backofen noch 5 Minuten nachgaren.

Gericht Geschirr Einschubhdhe Heizart Temperatur Mikrowellenstufe  Dauer

in Min.
Aufldufe siiB, z. B. Quark-Auflauf mit  Auflaufform 0 &= 130-150 180 25-35
Obst, 1,5kg
Aufldufe pikant, aus gegarten Zuta-  Auflaufform 0 &+ 180-190 600 1217
ten, z. B. Nudelauflauf, 1 kg
Auflaufe pikant, aus rohen Zutaten,  Auflaufform 0 E+=] 170-180 600 20-30

z.B. Kartoffelgratin, 1,1 kg

Gefllgel, Fleisch und Fisch

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Mdéglichkeiten zur
Zubereitung von Gefligel, Fleisch und Fisch. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fur
viele Speisen. Manche Speisen gelingen am besten,
wenn sie in mehreren Schritten gegart werden. Diese
sind in der Tabelle angegeben.

Garen im Geschirr

AWarnung — Verletzungsgefahr durch
zerspringendes Glas!

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer
abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann
das Glas springen.

Verwenden Sie nur Geschirr, das fur lhre Anwendung
geeignet ist. Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas.
Prifen Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Glanzende Brater aus Edelstahl oder Aluminium sind fiir
die Anwendung mit Mikrowellen nicht geeignet. In der
konventionellen Anwendung reflektieren glanzende
Brater die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefllgel, Fleisch und Fisch gart
langsamer und braunt weniger. Verwenden Sie zum
konventionellen Garen eine héhere Temperatur und /
oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Gefllgel, Fleisch und Fisch
verwenden Sie am besten eine hohe Bratform. Stellen
Sie die Form auf den Garraumboden. Mochten Sie die
Dampfzugabe nutzen, verwenden Sie ein offenes
Geschirr. Wenn Sie kein passendes Geschirr haben,
verwenden Sie die Glaspfanne.

Geschlossenes Geschirr
Achten Sie darauf, dass der Deckel passt und gut
schlieBt. Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kérper weg entweichen
kann.

Garen in Kombination mit Mikrowelle

Die Garzeit wird dadurch erheblich verkurzt. Anders als
bei konventionellem Betrieb, richtet sich die Gardauer
beim Braten in Kombination mit Mikrowelle nach dem
Gesamtgewicht.

Hinweis: Wenn Sie andere Mengen haben, als in den
Einstelltabellen angegeben, hilft Ihnen eine Grundregel:
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.
Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Bratformen aus Metall
oder Rémertopf sind nur zum Braten ohne Mikrowelle
geeignet. Beachten Sie die Hinweise zu
mikrowellengeeignetem Geschirr.— "Mikrowelle"

auf Seite 18

Garen mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Speisen werden mit Dampfunterstitzung
knuspriger. Sie erhalten eine glanzendere Oberflache
und trocknen weniger aus.

Verwenden Sie offenes Geschirr. Das Geschirr muss
hitze- und dampfbestandig sein. Schalten Sie die
Dampfunterstiitzung zu, wie in der Einstelltabelle
angegeben. Flllen Sie den Wassertank bis zur
Markierung “MAX”. Falls das Wasser aufgebraucht ist
wird ihr Gericht mit der eingestellten Heizart ohne
Dampfzugabe weitergegart.

Dampfen auf dem Dampfgarbehalter

Im Gegensatz zur Dampfunterstitzung wird mit der
Funktion Dampfen das Fleisch schonender gegart,
erhalt aber keine Kruste. Es bleibt besonders saftig.

Als Geschmacksvariante konnen Sie Fleischstlicke vor
dem Dampfen anbraten, die Gardauer verkirzt sich.
GroBere Stlicke brauchen eine langere Gardauer.
Fleischstlicke missen nicht gewendet werden.

Fir das Dampfen von Gefliigel, Fleisch oder Fisch
legen Sie das Gargut auf den Dampfgarbehélter in der
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Glaspfanne und schieben diese auf Einschubhbhe 3
ein. Fullen Sie den Wassertank bis zur Markierung
“MAX”. Sollte der Wassertank wahrend des Betriebs
leer werden, so wird der Betrieb unterbrochen. Sie
werden im Display darauf hingewiesen.

Grillen

Lassen Sie die Geratetlr wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusatzlich die Glaspfanne unter dem Rost ein.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie méglichst gleiche Grillstiicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichméaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie Fleisch erst nach dem Grillen. Salz entzieht
dem Fleisch Wasser.

Hinweise

m Die Grillheizstabe schalten sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben von
ungefllltem, bratfertigem Geflligel, Fleisch oder Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Gefllgel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten. Wenn Sie
schwereres Gefllgel, Fleisch oder Fisch zubereiten
wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere
Temperatur. Bei mehreren Stlicken orientieren Sie sich
am Gewicht des schwersten Stlickes zur Ermittlung der
Gardauer. Die einzelnen Stlcke sollten annédhernd
gleich groB sein.

Je groBer ein Gefligel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Gefllgel, Fleisch und Fisch, wenn es in der
Einstelltabelle angegeben ist.

Geflugel

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fligeln ein. So kann das Fett ablaufen.

Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden Sie
Entenbrust nicht.

Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Fleisch

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
FlUssigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs knapp bedeckt sein.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein.
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Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler.
Sie konnen den Braten mit dem Geschirr einfacher aus
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im Geschirr
zubereiten.

Die Menge der Flussigkeit ist abhangig von Fleischart
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas mehr
FlUssigkeit nétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Fllissigkeit
nach.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufgehen.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fir den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs sollte 1-2 cm hoch bedeckt sein.

Fisch

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Ob der
Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die Rickenflosse
leicht |6sen l&asst.

Wenn Sie Fisch auf dem Rost garen wollen, bestreichen
Sie den Rost vorher mit etwas Ol, dann lasst sich der
Fisch spater leichter l6sen.
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Gefliigel
Gericht Geschirr Ein- Heizart Temperatur  Grill- Mikrowellen- Dampf- Hinweise
schub- stufe stufe stufe
héhe
Hahnchen, ganz Geschirr 0 = - - 600 - 25-35  Nach halber Zeit
1,3 kg (kochen) geschlossen wenden.
Hahnchen, ganz ~ Geschirr 0 EH+@)+[E] 190 - 360 3 4045 Mit der Brustseite
1,3 kg (braten) offen nach oben legen.

Nicht wenden.
5 min nachziehen

lassen.
Hahnchenteile,z. B. Geschirr 0 E+E 190 - 180 - 20-35  Haut einstechen.
Hahnchenviertel, offen Mit der Hautseite
800¢ nach oben legen.
Nicht wenden.
Entenbrust, 500 g Rost + Glas- 3+2  [CH+EH@ - 3 180 3 10-12  Mit der Hautseite
pfanne nach oben legen.
Nicht wenden.
Gansebrust, Gan-  Geschirr 0 3 - 2 180 - 30-40  Hohes offenes
sekeulen, 700- offen Geschirr. Nicht
900¢g wenden.
Fleisch
Gericht Geschirr Einschub- Heizart Schritte Temperatur Grill- Mikrowellen- Dampf- Dauer Hinweise
hohe stufe stufe stufe  jn Min.
Rinderschmorbra-  Geschirr 0 E+E= 1 160-170 - 180 - 80-90
ten, 1 kg geschlossen
Roastbeef, eng- Geschirr 0 ZE+=] 1 180-190 - 180 - 30-40 Nach halber Zeit
lisch, 1,5 kg offen wenden. Zum
Schluss
10 Minuten
ruhen lassen.
Rindersteaks 2- Rost + 3+1 ™ 1 - 3 - - 10-15
3 cm dick, 2-3 Glaspfanne 2 3 - ; 5-10
Stiick, je 200 g
Schweinefleisch Geschirr 0 E+@)+[E] 1 170-180 - 360 3 25-35 Zum Schluss
ohne Schwarte, offen 10 Minuten
750 g, z. B. Nacken ruhen lassen.
Schweinefleisch mit  Geschirr 0 E+@)+[E] 1 170-180 - 180 3 60-80 Schwarte ein-
Schwarte, 1 kg, offen schneiden. Zum
z. B. Schulter Schluss
10 Minuten
ruhen lassen.
Nicht wenden.
Schweinelende Geschirr 0 ] 1 180-190 - 180 - 3540 Zum Schluss
500-600 g offen 10 Minuten
ruhen lassen.
Schweinenacken-  Rost+ Glas- 3+1 ] 1 - 2 - - 15-20
steaks 2-3 cmdick, pfanne 2 2 ) . 10-15
2-3 Stiick, je 120 g
Grillwirste 4-6 Rost+ Glas- 3+1 ] 1 - 3 - - 10-15
Stiick, je 150 g pfanne 2 3 ; - 510
Hackbraten, 750 g Geschirr 0 E+@+=] 1 190 - 360 3 1520 Zum Schluss
offen 10 Minuten

ruhen lassen.
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Fisch
Gericht

Geschirr
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Dauer
in Min.

Mikrowellen-
stufe

Einschub-  Heizart

hohe

Temperatur Grill-

Dampf-

stufe stufe

in °C

Fischfilet, frisch, 400 g Glaspfanne + Dampf- 3 4 - = - 3 15-17
garbehalter

Fischfiletstiicke, gefroren,  Geschirr geschlossen 3 < - - - 3 18-20

4004¢

Fischfiletstlicke, gefroren, Glaspfanne + Dampf- 3 <) - - - 3 2325

800¢ garbehélter

Fischfilet, iiberbacken, Geschirr offen 0 C+E 3 600 10-15

500¢g

Fischkotelett 2-3 Stiick, je  Rost + Glaspfanne 3+1 ] - 3 8-12

150 ¢

Fisch, ganz, z.B. Forellen,  Glaspfanne + Dampf- 3 4 - - - 3 18-22

2-3 Stlick, je 300 g

garbehélter

Tipps zum Braten und Schmoren

Der Braten ist zu dunkel und die
Kruste stellenweise verbrannt und/
oder der Braten ist zu trocken.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur. Wéhlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-
ratur und verkiirzen Sie ggf. die Bratdauer.

Die Kruste ist zu dinn.

Erhohen Sie die Temperatur oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz ein.

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

Wahlen Sie beim n&chsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Fliissigkeit hinzu.

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

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flissigkeit hinzu.

Beim Schmoren brennt das Fleisch
an.

Bratgeschirr und Deckel mlssen zusammenpassen und gut schlieBen.
Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Flissigkeit hinzu.

Gemise und Beilagen

Hier finden Sie Angaben zur schnellen und schonenden
Zubereitung von vielen Gemusesorten, Reis und
Kartoffeln, sowie tiefgeklhlten Kartoffelprodukten.

Mikrowelle

Garen Sie Gemiise immer im geschlossenen

mikrowellengeeignetem Geschirr. Verwendend Sie ein
hohes Gefal mit Deckel fiir das Kochen von Reis und
geben Sie wie in der Tabelle angegeben Wasser dazu.

Dampfen

Verwenden Sie zum Dampfen die Glaspfanne und den
Dampfgarbehalter.

Beachten Sie die in der Einstelltabelle angegebenen
StlckgroéBen. Bei kleineren Stlicken verkirzt sich die
Garzeit, bei groBeren verlangert sie sich. Qualitat und
Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Garzeit.

Einschub- Heizart

hohe

Gericht Geschirr

Daher sind die angegebenen Einstellwerte nur
Richtlinien.

Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmaBig im
Geschirr. Bei unterschiedlichen Schichthdhen garen sie
ungleichmaBig. Schichten Sie druckempfindliche
Lebensmittel nicht zu hoch auf dem Dampfgarbehélter.

Fallen Sie den Wassertank bis zur Markierung “MAX”.
Sollte der Wassertank wahrend des Betriebs leer
werden, so wird der Betrieb unterbrochen. Sie werden
im Display darauf hingewiesen.

Couscous

Geben Sie Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen
Verhaltnis zu. Zum Beispiel geben Sie bei einem
Verhaltnis von 1:2 je 100 g Couscous 200 ml
Flussigkeit zu.

Dauer
in Min.

Schritte Temperatur

Mikrowellen- Dampf-
stufe stufe

Artischocken, ganz, frisch  Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 - - 3 35-40
behalter

Blattspinat, frisch, 250 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 4 1 3 57
behalter

*zwischendurch umrihren

**Wassertank muss zwischendurch evtl. nachgefllt werden
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Gericht Geschirr Einschub- Heizart Schritte Temperatur Mikrowellen- Dampf- Dauer

hohe stufe stufe in Min.

Blumenkohl, ganz, frisch  Glaspfanne + Dampfgar- 2 & 1 3 28-35
behélter

Brokkoli, ganz, frisch, 500 g Glaspfanne + Dampfgar- 2 1 3 20-23
behalter

Brokkolirdschen, gefroren,  Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 14-16

500¢ behélter

Gemiise, frisch, 250 g* Geschirr geschlossen 0 = 1 - 600 - 6-10

Gemdse, frisch, 500 g* Geschirr geschlossen 0 = 1 - 600 - 10-15

Maiskolben, frisch, 2 Stlick  Glaspfanne + Dampfgar- 1 3 2535
behélter

Mischgemiise, gefroren, Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 12-15

250 ¢ behdlter

Karotten in Scheiben ddmp- Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 18-20

fen, 500 g behélter

Lauchringe, frisch, 500 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 10-12
behélter

Grlne Bohnen frisch, 500 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 ) 1 3 18-20
behalter

Rote Bete, ganz, 500 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 @ 1 3 50-60
behalter

Spargel, griin, 250 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 4 1 3 10-15
behélter

Zucchini in Scheiben ddmp-  Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 12-14

fen, 500 g behdlter

Kartoffeln, geviertelt, 250 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 28-30
behalter

Kartoffeln, geviertelt, 500 g Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 30-32
behélter

Kartoffeln, geviertelt, Glaspfanne + Dampfgar- 3 1 3 32-35

750 g** behdlter

Pommes Frites, gefroren Glaspfanne 2 1 190-210 - - 30-40

Rosti, gefroren Glaspfanne 2 1 190-210 - - 25-35

Kroketten, gefroren Glaspfanne 2 1 190-210 - - 25-35

Reis, 125 g + 300 ml Was-  Geschirr geschlossen 0 = 1 - 600 - 46

ser 2 - 180 - 12-15

Reis, 250 g + 500 ml Was-  Geschirr geschlossen 0 = 1 600 - 6-8

ser 2 180 - 1518

Couscous, 1:2 Glaspfanne 3 1 3 310

*zwischendurch umrihren

**Wassertank muss zwischendurch evtl. nachgefllt werden
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Milchreis

Geben Sie Milch im angegebenen Verhaltnis zu. Zum
Beispiel geben Sie bei einem Verhaltnis von 1:2,5 je
100 g Milchreis 250 ml Milch zu.

Desserts

Mit ihrem Gerat konnen sie schnelle und feine Desserts
zubereiten.

Beachten Sie die Hinweise in der Einstelltabelle.

Gericht Geschirr Einschubhdhe Heizart Mikrowellen-  Dampfstufe Dauer

stufe in Min.

Flan Caramel Glaspfanne + 3 < 3 40-50
Soufflé-Formchen

Dampfnudeln Glaspfanne 3 4y 2 20-25
Milchreis 1:2, 5 Glaspfanne 3 3 30-40
Obst, Kompott, 500 g Glaspfanne 3 3 912
Popcorn fir die Mikrowelle, Geschirr geschlossen 0 B 600 - 35
1Tuted 100 g

SliBspeisen, z. B. Pudding Geschirr geschlossen 0 = 600 - 6-8

(instant) 500 ml*

*zwischendurch umrihren

Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind betroffen?
Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt

zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B.
Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot,
feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten méglichst kurz halten. Speisen goldgelb, nicht zu dunkel bréunen. GroBes, dickes Gargut enthélt weniger
Acrylamid.

Backen Mit HeiBluft max. 180 °C Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Platzchen Mit HeiBluft max. 180 °C Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen-Pommes-frites GleichméaBig und einlagig auf dem Zubehor verteilen. Mindestens 400 g pro Backvorgang backen, damit die Pommes

nicht austrocknen.

Prifgerichte

Diese Tabellen wurden fir Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Gerates zu erleichtern.

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

Verwenden Sie zum Backen zunachst die niedrigere

Nach IEC 60350-1 bzw. IEC 60705. der angegebenen Temperaturen.
m Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.

m Backformen auf den Rost stellen.

Backen

Hinweise
m Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Garraum.

Gericht Geschirr Einschub- Heizart Temperatur

héhe T
Spritzgeback Glaspfanne 2 160-170 30-35
Small Cakes™ Glaspfanne 2 160-170 20-25
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 1 160-170 40-50
Gedeckter Apfelkuchen Springform @ 20 cm 2 170-190 80-100

*Backofen 5 Minuten vorheizen
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Zubereitung mit Mikrowelle Geschirr. Beachten Sie die Hinweise zu
mikrowellengeeignetem Geschirr.— "Mikrowelle"
auf Seite 18

Flr die Zubereitung mit Mikrowelle verwenden Sie
immer hitzebestandiges, mikrowellengeeignetes

Auftauen mit Mikrowelle

Gericht Geschirr Einschub- Heizart Gewicht  Schritte Mikrowellenstufe Dauer
hohe in Min.
Auftauen von Fleisch Geschirr offen 0 = 5009 1 180 7
2 90 8-12

Garen mit Mikrowelle

Gericht Geschirr Einschubhéhe Heizart Gewicht  Schritte Mikrowellenstufe Dauer
in Min.
Eiercreme Geschirr offen 0 ] 1000 g 1 360 18-20
2 180 18-22
Sponge Cake Geschirr offen 0 ] 475¢ 1 600 810
Fleischklops Geschirr offen 0 = 900¢g 1 600 20-25

Garen mit Mikrowelle kombiniert

Gericht Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Grillstufe Mikrowellen- Dauer Hinweise
héhe in°C stufe in Min.

Kartoffelgratin -~ Geschirr offen 0 C+E . 1 360 25-32

Kuchen, 700g  Geschirr offen 1 @+  190-200 - 180 20-27

Hahnchen Geschirr offen 0 E+E= 190 - 360 30-45  Brustseite nach unten. Hohes
Geschirr ohne Deckel. Nach
der Hélfte der Zeit wenden.

Dampfen

Stellen Sie die Glaspfanne mit dem Dampfgarbehalter
auf Einschubhohe 3.

Gericht Geschirr Einschub- Heizart Dampf- stu- Dauer Hinweise
héhe fe in Min.
Erbsen, gefroren, 1000 g Glaspfanne + Dampf- 3 4 3 - Der Test ist beendet, sobald die kélteste
garbehalter Stelle 85 °C errreicht hat.
Brokkoli, frisch, 300 g Glaspfanne + Dampf- 3 < 3 10-12
garbehalter
Brokkoli, frisch, ein Behdl-  Glaspfanne + Dampf- 3 D) 3 16-18
ter garbehalter
Grillen Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den

kalten Backofen.

Schieben Sie die Glaspfanne unter den Rost ein. Die
Flussigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt

sauberer.
Gericht Geschirr Einschub- Heizart Grillstufe Dauer Hinweise
hohe in Min.
Toast braunen Rost 3 ™ 3 4.5
Beefburger, 12 Stiick Rost+Glaspfanne 3+1 ] 3 3545 Nach halber Zeit wenden
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EY Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de montage
pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale de
montage.

Contréler I'état de I'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est concu uniquement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniquement
pour préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsgu'il fonctionne. Utiliser
l'appareil uniguement dans des piéces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 4 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué
par l'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 15 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Utilisation conforme fr

ENPrécautions de sécurité
importantes

Généralités

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

= L'appareil devient tres chaud. Si l'appareil
est installé dans un meuble encastré doté
d'une porte décorative, il se produit une
accumulation de chaleur lorsque la porte
décorative est fermée. Garder
impérativement la porte décorative ouverte
lorsque l'appareil est en marche.

= Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne
jamais ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il
s'en dégage de la fumée. Eteindre 'appareil
et débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

= Les résidus alimentaires épars, la graisse et
le jus de rbti peuvent s'enflammer. Avant
utilisation, retirez les grosses salissures
présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

= |l se produit un courant d'air lors de
I'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer. Ne
jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier sulfurisé
pour le lester. Recouvrir uniqguement la
surface nécessaire de papier sulfurisé. Le
papier sulfurisé ne doit pas dépasser des
accessoires.
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/\ Mise en garde — Risque de brilure !

= L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser 'apparell
refroidir. Tenir les enfants éloignés.
Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation.
[l convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans a moins gu’ils ne soient sous une
surveillance continue.

= Les récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le récipient ou les
accessoires du compartiment de cuisson.

s Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

/\ Mise en garde — Risque de briilures !

= Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

s De la vapeur chaude peut s'échapper
lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil.
La vapeur n'est pas visible selon sa
température. Ne pas se placer trop prés de
I'appareil lors de 'ouverture. Ouvrir
prudemment la porte de 'appareil. Eloigner
les enfants.

= La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

/\ Mise en garde — Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abrasif.
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/\ Mise en garde — Risque de choc

électrique !

= Tenter de réparer vous-méme l'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations et a remplacer
des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou enlever le fusible dans la
tableau électrique. Appeler le service apres-
vente.

= L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de l'appareil.

= De 'humidité qui pénétre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.

= Une infiltration d'humidité peut provoquer
un choc électrique. Ne jamais exposer
I'appareil a une forte chaleur ou humidité.
Utiliser I'appareil uniguement dans des
pieces fermées.

= Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service apres-
vente.

/\ Mise en garde — Danger par magnétisme !
Le bandeau de commande ou les éléments de
commande contiennent des aimants
permanents. Ceux-ci peuvent influer sur des
implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiagues ou pompes a insuline. En tant que
porteur d'un implant électronique, respecter
une distance minimum de 10 cm du bandeau
de commande.



Micro-ondes

/\Mise en garde — Risque de brilure !

= Toute utilisation non conventionnelle de
l'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brilures

= Les aliments peuvent s'enflammer. Ne
jamais réchauffer les aliments dans des
emballages qui conservent la chaleur.

Ne jamais réchauffer des aliments dans des
récipients en plastique, en papier ou autres
matériaux inflammables, sans les surveiller.

Ne jamais régler une puissance ou une
durée de micro-ondes trop élevée. Suivre
les indications de cette notice d'utilisation.
Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.
Ne jamais décongeler ni réchauffer au
micro-ondes a une puissance trop élevée
ou trop longtemps des aliments dont la
teneur en eau est faible, comme du pain.
= L'huile alimentaire peut s'enflammer. Ne
jamais chauffer de I'huile alimentaire seule
aux micro-ondes.

/\ Mise en garde — Risque d'explosion !
Les liquides ou autres aliments dans des
récipients hermétiquement fermés peuvent
exploser. Ne jamais chauffer de liquides ou
d'autres aliments dans des récipients
hermétiqguement fermés.

/\ Mise en garde — Risque de briilure !

= Les aliments comportant une enveloppe ou

une peau dure peuvent éclater, a la

maniére d'une explosion, au moment de les

réchauffer, mais également aprés. Ne

jamais faire cuire d'oeufs dans leur coquille

ni réchauffer des oeufs durs. Ne jamais
faire cuire d'animaux a coquilles ni de
crustacés. Avant de faire des ceufs sur le
plat ou des ceufs pochés, percer leur
jaune.En cas d'utilisation d'aliments
comportant une enveloppe ou une peau
dure, comme des pommes, tomates,

pommes de terre ou saucisses, l'enveloppe

peut éclater. Percer I'enveloppe ou la peau
avant de les réchauffer.

Précautions de sécurité importantes fr

La chaleur ne se répartit pas uniformément
dans l'alimentation pour bébé. Ne jamais
réchauffer des aliments pour bébé dans
des récipients fermés. Toujours retirer le
couvercle et la tétine. Apres réchauffage,
remuer ou secouer énergiqguement. Vérifier
la température des aliments avant de
donner les aliments a l'enfant.

Les aliments chauffés dégagent de la
chaleur. Le plat peut devenir chaud.
Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou les accessoires du
compartiment de cuisson.

Si les aliments sont hermétiquement
emballés, leur emballage peut éclater.
Toujours respecter les consignes figurant
sur I'emballage. Toujours utiliser des
maniques pour retirer des plats du
compartiment de cuisson.

Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

Toute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.

Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.

Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

/\ Mise en garde — Risque de brilure !
= Un retard d'ébullition peut se produire

lorsque vous chauffez des liquides. Cela
signifie que la température d'ébullition est
atteinte sans que les_bulles de vapeur
typiques remontent. A la moindre secousse
ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours
placer une cuillere dans le récipient que
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce
retard d'ébullition.

53



fr Précautions de sécurité importantes

/\ Mise en garde — Risque de blessure !

= Toute vaisselle inappropriée peut éclater.
La vaisselle en porcelaine ou en céramique
peut présenter des microporosités dans les
poignées et les couvercles. Derriere ces
microporosités se dissimulent des cavités.
De I'humidité peut s'y introduire et faire
éclater le récipient. Utiliser uniguement de
la vaisselle congue pour aller au micro-
ondes.

m La vaisselle et les récipients métalliques ou
la vaisselle dotée d'applications en métal
peuvent produire des étincelles en mode
micro-ondes pur. L'appareil est
endommagé. En mode micro-ondes pur,
n'utilisez jamais de récipients métalliques.

/\ Mise en garde - Risque de choc
électrique !

L'appareil fonctionne avec une tension élevée.
Ne jamais retirer le boitier.

/\ Mise en garde - Risque de préjudice

sérieux pour la santé !

= En cas de nettoyage insuffisant, la surface
de l'appareil peut étre endommageée. De
I'énergie de micro-ondes risque de
s'échapper. Nettoyez I'appareil
régulierement et enlevez immédiatement
tous les résidus d'aliments. Veillez a ce que
le compartiment de cuisson, le joint de
porte, la porte et la butée de porte restent
toujours propres. — "Nettoyage”
a la page 78

= L'énergie micro-ondes peut s'échapper par
une porte de compartiment de cuisson
défectueuse ou un joint de porte
endommageé. Ne jamais utiliser I'appareil si
la porte du compartiment de cuisson, le
joint de porte ou le cadre en plastique est
endommage. Prévenez le service apres-
vente.

= L'énergie du micro-ondes s'échappe dans
le cas d'appareils sans habillage. Ne jamais
enlever I'nabillage du corps de l'appareil.
Appeler le service apres-vente en cas
d'intervention de maintenance ou de
réparation.
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Vapeur

/\ Mise en garde — Risque de briilure ! !

s L'eau dans le réservoir d'eau peut devenir
trés chaude lorsque l'appareil continue de
fonctionner. Vider le réservoir d'eau apres
chaque utilisation de l'appareil avec de la
vapeur.

s De la vapeur chaude est produite dans le
compartiment de cuisson. Ne pas mettre la
main dans le compartiment de cuisson lors
du fonctionnement de 'appareil avec de la
vapeur.

= Du liguide chaud peut déborder lors de
I'enléevement de 'accessoire. Retirer
l'accessoire chaud prudemment avec des
gants isolants.

/\ Mise en garde — Risque de blessures et
d'incendie !

Les liquides inflammables peuvent
s'enflammer dans le compartiment de cuisson
chaud (déflagration). Ne pas remplir le
réservoir d'eau de liquides inflammables (p.ex.
boissons alcoolisées). Remplir le réservoir
d'eau exclusivement d'eau ou de solution
détartrante que nous recommandons.



EJCauses de dommages

Généralités

Attention !

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne
versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut endommager.
Humidité dans le compartiment de cuisson : si de
I'numidité subsiste longtemps dans le compartiment
de cuisson, cela peut entrainer une corrosion.
Laissez sécher le compartiment de cuisson aprés
utilisation. Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une
longue durée. Ne stockez pas d'aliments dans le
compartiment de cuisson.

Refroidissement avec la porte de I'appareil ouverte :
lorsque vous avez utilisé l'appareil a haute
température, laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniguement la porte fermée. Ne coincez rien
dans la porte de l'appareil. Méme si la porte n'est
gu'en partie ouverte, les facades des meubles
voisins peuvent s'endommager avec le temps.
Laissez refroidir le compartiment de cuisson porte
ouverte uniguement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Joint de porte fortement encrassé : si le joint est
fortement encrassé, la porte de l'appareil ne ferme
plus correctement lors du fonctionnement. La fagade
des meubles voisins peut étre endommagée. Veillez
a ce que le joint soit toujours propre. N'utilisez
jamais l'appareil avec un joint endommagé ou sans
joint. — "Nettoyage” a la page 78

Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise
ou support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et
de s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas
déposer de récipients ou des accessoires sur la
porte de l'appareil.

Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil,
les accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la
porte. Introduire les accessoires toujours jusqgu'en
butée dans le compartiment de cuisson.
Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez
pas l'appareil par la poignée de la porte. La poignée
ne supportera pas le poids de I'appareil et risque de
se casser.

Causes de dommages fr

Micro-ondes

Attention !

Feuille d'aluminium : Une feuille d'aluminium placée
dans le compartiment de cuisson ne doit pas entrer
en contact avec la vitre de la porte. Cela peut
conduire a des décolorations définitives sur la vitre
de la porte

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillere
dans un verre, doit se trouver a une distance d'au
moins 2 cm des parois du compartiment de cuisson
et de l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Mode micro-ondes et micro-ondes combiné : la grille
n'est pas adaptée au mode micro-ondes ni au mode
micro-ondes combiné a un autre mode de cuisson.
Des étincelles peuvent se produire, ce qui
endommagerait le compartiment de cuisson.
Barquettes en aluminium : n'utilisez aucune
barquette en aluminium dans l'appareil. La formation
d'étincelles endommage l'appareil.

Utilisation du micro-ondes sans aliments : faire
fonctionner l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surchauffe.
Ne démarrez jamais le micro-ondes sans aliments
dans le compartiment de cuisson. Sauf pour tester
rapidement un récipient. — "Les micro-ondes"

a la page 65

N v
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Pop corn au micro-ondes : Ne sélectionnez jamais
une puissance de micro-ondes trop élevée. La vitre
de la porte peut éclater en cas de surcharge. Réglez
au maximum sur 600 W. Veillez a toujours placer le
sachet de pop corn sur une assiette en verre.
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Protection de I'environnement

Vapeur

Attention !
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Entretien de l'appareil : le compartiment de cuisson
de votre appareil est en acier inoxydable de qualité
supérieure. Si le compartiment de cuisson est mal
entretenu, de la corrosion peut y apparaitre.
Respectez les indications d'entretien et de nettoyage
figurant dans la notice d'utilisation. Eliminez les
salissures présentes dans le compartiment de
cuisson des que l'appareil a refroidi.

Moules : la vaisselle doit résister a la chaleur et a la
vapeur. Les moules en silicone ne sont pas adaptés
pour la cuisson a la vapeur.

Vaisselle avec taches de rouille : N'utilisez pas de
vaisselle présentant des taches de rouille. Méme
des taches infimes peuvent occasionner de la rouille
dans le compartiment de cuisson.

Liquides qui s'écoulent : pour le mode vapeur,
insérez la léchefrite en verre au niveau 3 et placez le
récipient de cuisson a la vapeur sur la lechefrite en
verre. Le liquide qui s'égoutte est récupéré dans la
lechefrite en verre.

Eau chaude dans le réservoir d'eau : I'eau chaude
peut endommager la pompe. Ne versez pas d'eau
chaude dans le réservoir d'eau.

Dommages dans le compartiment de cuisson : ne
faites jamais fonctionner votre appareil lorsque de
I'eau se trouve sur le fond du compartiment de
cuisson. Essuyez I'eau qui se trouve sur le fond du
compartiment de cuisson avant toute utilisation.
Solution détartrante : veillez a ce qu'aucune solution
détartrante n'entre en contact avec le bandeau de
commande ou toute autre surface de l'appareil.
Vous risquez d’endommager les surfaces. Si
toutefois cela se produisait, éliminez immédiatement
la solution détartrante avec de I'eau.

Nettoyage du réservoir d'eau : Ne pas nettoyer le
réservoir d'eau au lave-vaisselle. Cela
endommagerait le réservoir d'eau. Nettoyez le
réservoir d'eau avec un chiffon doux et un produit a
vaisselle usuel du commerce.

Protection antigel : pour éviter les dommages dus a
I’effet du gel pendant le transport et le stockage, il
faut vider entierement I'appareil.

Protection de
I'environnement

Votre nouvel appareil est d'une trés grande efficacité
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment
Vous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de
I'utilisation de l'appareil et comment correctement
éliminer 'appareil.

Economie d'énergie

m Préchauffez I'appareil uniguement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

m Pour cuire des patisseries, utilisez des moules de
couleur foncée, laqués noirs ou émaillés. Ces types
de moules absorbent bien la chaleur.

m Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil
pendant le fonctionnement.

m Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gateaux,
faites-les cuire les uns aprés les autres. Le
compartiment de cuisson est encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme gateau.
Vous pouvez aussi placer 2 moules a cake cote a
cOte dans le compartiment de cuisson.

m Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre l'appareil 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson, puis terminer la cuisson grace a
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
® Y Elimi‘nez I'emballage en respectant
e,, I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
E\ européenne 2012/19/UE relative aux appareils

électriques et électroniques usagés (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.




B Présentation de I'appareil

Dans ce chapitre, nous vous expliquons les éléments
d'affichage et de commande. De plus, vous allez
découvrir les différentes fonctions de votre appareil.

Remarque : Des variations de détails ou de couleurs
sont possibles selon le modele d'appareil.

Présentation de l'appareil fr

Bandeau de commande

Via le bandeau de commande, vous réglez les
différentes fonctions de votre appareil a l'aide du
sélecteur de fonction et du sélecteur rotatif. L'écran
affiche les réglages actuels.

L'apercu montre le bandeau de commande, I'appareil
allumé, avec un mode de fonctionnement sélectionné.

" B '-h'm'm- min:sec
ClC]=]xE
&
(2] 3]
Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de fonction vous permet de régler le
mode de fonctionnement ou d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur de fonction
vers la gauche ou la droite a partir de la position
Zéro.

Champs tactiles
Sous les champs tactiles se trouvent des
sondes. Effleurez le symbole pour sélectionner la
fonction.

Affichage
L'affichage indigue le symbole des fonctions
actives et les fonctions de temps.

Sélecteur rotatif
Réglez la température pour le mode de cuisson
avec le sélecteur rotatif ou sélectionnez le
réglage pour d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur rotatif vers la
gauche ou la droite.

Remarques

m Sur certains appareils, le sélecteur de fonction ou le
sélecteur rotatif sont escamotables. Pour les
enclencher et les désenclencher, appuyez le
sélecteur pour le placer en position zéro.

m Sile sélecteur de fonction se trouve en position zéro
(mode économie d'énergie) et qu'une fonction est
sélectionnée, quelques secondes s'écoulent avant
que la fonction concernée soit disponible (par ex.
micro-ondes).

Sélecteur de fonction

Le sélecteur de fonction vous permet de régler les
modes de fonctionnement ou d'autres fonctions.

Afin que vous trouviez toujours le mode de
fonctionnement approprié pour votre plat, nous vous
expliqguons ci-aprés les différences et les utilisations.

Utilisation

L'appareil est éteint et se trouve en
mode d'économie d'énergie.

Sélectionnez le mode micro-ondes.

De lavapeur chaude est injectée dans
le compartiment de cuisson.

Le ventilateur répartit uniformément
dans le compartiment de cuisson la
chaleur de larésistance située dans la
paroi arriere.

Toute la surface située sous la résis-
tance chauffante du gril est chauffée.

Le ventilateur répartit I'air chaud de la
résistance chauffante du gril autour
du mets.

Sert au détartrage de I'évaporateur et
le maintient opérationnel.

Rince les tuyaux de I'unité de vapeur
avec de I'eau. Il est recommandé
d'exécuter la fonction de ringage
apres chaque fonctionnement a la
vapeur.

Vous trouverez ici des réglages déja
préprogrammeés pour de nombreux
plats.

Position
o Position zéro

&  Micro-ondes
Vapeur

Chaleur tournante

Bl Gril

Gril air pulsé

(3] Détartrage

Rincage

Programmes
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Champs tactile et écran

Les champs tactiles vous permettent de régler
différentes fonctions supplémentaires de votre appareil.
Les valeurs pour ce faire apparaissent a l'affichage.

Champs tactiles

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différentes touches et des champs
tactiles.

Symbole Signification

= Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance
du micro-ondes, et activer la fonction
micro-ondes pour un mode de cuis-
son.

< Vapeur Sélectionnez le niveau de vapeur et
enclenchez la fonction vapeur pour
un mode de cuisson.

Programmes Appeler une sélection de programme,
régler le numéro de programme avec
le sélecteur rotatif.

® Fonctions de Sélectionner les fonctions de temps

temps et effectuer les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif,

g Préchauffage Appui bref : activer/désactiver le pré-

rapide /sécurité  chauffage rapide.
enfants Appuilong : activer/désactiver la
sécurité enfants.

B/ Température/ Sélectionnez Température/poids et

poids effectuez les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.
start Démarrage/arrét  Démarrer ou arréter le fonctionne-
)] ment
stop Remarque : Un appui long met fin au

fonctionnement en cours, les réglages
dumode de fonctionnement sélection-
né sont réinitialisés a leur valeur stan-
dard.

Affichage

L'écran est structuré de telle maniére que vous puissiez
lire les indications d'un coup d'oeil, de maniere
appropriée a chaque situation.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est
focalisée. Le focus est représenté par une barre rouge
sous la valeur de réglage.

La valeur focalisée peut directement étre modifiée a
l'aide du sélecteur rotatif.

min:sec
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Eléments d'affichage

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différents éléments d'affichage.

Symbole Signification

Minuterie Si ce symbole est marqué, la minute-
rie apparait a I'affichage.

C) Durée Si ce symbole est marqué, la durée
apparait a l'affichage.

® Heure Si ce symbole est marqué, I'heure

apparait a l'affichage.
h:min Heures/minutes ~ Durée en heures et en minutes

min:sec  Minutes/ Durée en minutes et en secondes
secondes

C= Sécurité enfants  Si ce symbole s'allume, 1a sécurité
enfants est activée.

Ly Bac collecteur Affichage du statut du bac collecteur

%) Réservoir d'eau  Affichage du statut du réservoir d'eau

& Chauffage rapide  Sice symbole est allumé, le chauffage
rapide est active.

(%] Détartrage Sile symbole s’allume, il faut détartrer
l'appareil.

Affichage du statut du bac collecteur et du réservoir
d'eau

L'affichage de statut s'allume uniguement lorsque le
bac collecteur ou le réservoir d'eau sont nécessaires
pour le mode de fonctionnement sélectionné. Il peut
représenter différents états et vous informe sur les
étapes de traitement nécessaires.

Affichage du statut du réservoir d'eau

Symbole Signification

Le symbole Le réservoir d'eau se trouve dans
s'allume, lafleche son logement et doit &tre rempli.
clignote

Le symbole cli- Le réservoir d'eau ne se trouve pas

Ly gnote sans fleche dans son logement et doit étre
iNSére.

Le symbole Le réservoir d'eau ne se trouve pas
s'allume sans dans son logement. Aucune autre
fleche action n'est nécessaire.

Affichage du statut du bac collecteur

Symbole Signification

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume, lafleche logement et doit étre vide.

clignote

Le symbole cli- Le bac collecteur ne se trouve pas

Zy  gnotesansfléche dansson logement. Insérez le bac
collecteur dans son logement.

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume sans logement. Aucune autre action n'est
fleche nécessaire.




Affichage de la température

La barre rouge dans la zone inférieure de I'écran
indigue que l'appareil chauffe.

Si un mode de chauffage est réglé, alors la barre se
remplit en rouge de gauche a droite a mesure que le
compartiment de cuisson continue a chauffer.

Pour le gril et la cuisson vapeur, la barre s'allume
immédiatement complétement en rouge.

La barre ne s'allume pas pour la fonction micro-ondes.

Lorsque vous préchauffez, le moment optimal pour
I'enfournement de votre mets est atteint dés que les
cing champs de la ligne rouge sont remplis.

Remarque : DG a l'inertie thermique, la température
réglée peut étre légérement différente de la température
réelle dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité de I'écran
est automatiquement réduite a une valeur plus faible
entre 22 heures et 5h59.

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de
réglage qui sont affichées et sélectionnées a I'écran.

Pour certaines listes de sélection, par ex. un
programme, le premier point réapparait aprées le
dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez
ramener le sélecteur rotatif en arriére lorsque la valeur
minimale ou maximale est atteinte.

Modes de fonctionnement

Votre appareil dispose de différents modes de
fonctionnement qui vous facilitent son utilisation.

Vous trouverez les descriptions précises concernant
ces modes dans les chapitres correspondants.

Mode de fonctionnement  Utilisation

Modes de cuisson Pour la préparation optimale de vos
—> "Utilisation de 'appareil” Mets, vous disposez de differents

ala page 64 modes de cuisson parfaitement adap-
tés.

Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de cuire,

—> "Les micro-ondes" chauffer ou décongeler vos plats plus

ala page 65 rapidement.

Vapeur Pour la préparation optimale de vos

mets, vous disposez de différents
niveaux de vapeur parfaitement adap-
tés.

— "Vapeur" a la page 68
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Mode combing du micro- Ce mode vous permet d'enclencher le

ondes micro-ondes en plus d'un mode de
—> "Réglage du mode cuisson.

combiné du micro-ondes"

ala page 67

Mode combingé vapeur Ce mode vous permet d'enclencher

—> "Régler le mode combiné Un mode de cuisson en plus de la
vapeur" a la page 69 fonction vapeur.

Nettoyage Plusieurs fonctions de nettoyage
— "Fonction nettoyage" existent pour le nettoyage : détartrage
ala page 80 etrincage.

Réglages de base

— "Réglages de base"
alapage 77

Vous pouvez adapter les réglages de
base de votre appareil en fonction de
VS souhaits.

Modes de cuisson

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
apres les différences et les utilisations.

Les symboles relatifs aux différents modes de cuisson
vous aident a les reconnaitre.

Utilisation

Mode de cuis-

Tempéra-
son ture

Chaleur tour- 40 °C Laisser lever de la pate a la levure
nante de boulanger, décongeler des
tartes a la creme fraiche.

100-230°C  Pour faire cuire et rotir sur un
niveau.

Positions gril  Pour griller des pieces peu

: gpaisses, telles que des steaks,

& Gril
1 ="faible

des saucisses ou des toasts et
2 =moyen  POUr gratiner.
3 =fort

Gril air pulsé  100-190 °C  Pour le rotissage de volaille, de
poisson entier et de gros mor-
ceaux de viande.

Valeurs de référence

Pour chague mode de cuisson, l'appareil indigue une
température ou position de référence. Vous pouvez les
valider ou les modifier dans la plage respective.
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Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou
combinée a tous les modes de cuisson et a la fonction
micro-ondes.

Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale,
retirez la grille. Insérez la léchefrite en verre au niveau 3
et placez le récipient de cuisson a la vapeur sur la
lechefrite en verre.

Niveaux de vapeur

Plusieurs intensités sont a votre disposition pour la
fonction vapeur. Les niveaux de vapeur peuvent étre
sélectionnés via le champ tactile [&]. Le niveau de
vapeur sélectionné est représenté a l'affichage.

Ni- Intensité Utilisation Affichage

veau

1 faible Pour décongeler des
Iégumes, de la viande,
du poisson et des fruits.

2 moyen Pour la préparation de
desserts, de poisson et
de saucisses.

3 fort Pour cuire des légumes,

du poisson, des garni-
tures, pour extraire du
jus et pour blanchir.

Micro-ondes

Différents niveaux de puissance de micro-ondes sont a
votre disposition ; ils sont adaptés a différents types de
mets et de préparation. Les puissances du micro-ondes
ne correspondent pas toujours exactement au nombre
de watts utilisés par l'appareil.

Vous disposez des puissances de micro-ondes
suivantes.

Puissance de micro-ondes durée maximale

90 1 heure 30 minutes
180 1 heure 30 minutes
360 1 heure 30 minutes
600 1 heure 30 minutes
1000 30 minutes

La fonction micro-ondes peut étre utilisée seule ou
combinée avec tous les modes de cuisson et la
fonction vapeur.
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Exceptions :
(=] Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
Chaleur tournante 40°C

Pour savoir comment combiner le micro-ondes avec les
types de cuisson et la fonction Vapeur, consultez :

— "Réglage du mode combiné du micro-ondes”

ala page 67

Compartiment de cuisson

Différentes fonctions dans le compartiment de cuisson
facilitent l'utilisation de votre appareil. Ainsi par ex., une
large surface du compartiment de cuisson est éclairée
et un ventilateur de refroidissement protege l'appareil
d'une surchauffe.

Ouvrir la porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de I'appareil pendant un
fonctionnement en cours, ce dernier sera interrompu.
Fermez la porte et effleurez le champ start D stop pour
poursuivre le fonctionnement.

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage du compartiment de cuisson est toujours
allumé pendant le fonctionnement. Il s'éteint lorsque le
fonctionnement est terminé.

L'éclairage du compartiment de cuisson s'allume
lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil. Cela vous
facilite les choses par ex. lors du nettoyage de votre
appareil. L'éclairage du compartiment de cuisson
s'éteint de nouveau automatiquement aprés environ
15 minutes.

Ventilateur de refroidissement

Votre appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidissement se
met en marche en fonctionnement. L'air chaud
s'échappe au-dessus de la porte.

Le ventilateur de refroidissement continue de
fonctionner un certain temps aprés le fonctionnement.

Attention !
Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon l'appareil
surchauffe.

Remarques

m L'appareil reste froid en mode micro-ondes.
Toutefois le ventilateur de refroidissement se met en
marche. Il peut continuer de fonctionner méme si le
mode micro-ondes est déja terminé.

m De l'eau de condensation peut se former a la vitre
de la porte, aux parois intérieures et a la sole. Ceci
est normal et ne compromet pas le fonctionnement
de l'appareil. Essuyez I'eau de condensation aprés
la cuisson.



Bandeau du réservoir

Le bandeau du réservoir se trouve en dessous de la
porte de l'appareil et permet d'accéder au bac
collecteur et au réservoir d'eau. lls se trouvent tous
deux derriere le bandeau du réservoir. Pour ouvrir et
fermer le bandeau du réservoir, procédez comme suit :

Pour ouvrir, appuyez brievement au milieu du bandeau
du réservoir. Le bandeau du réservoir se replie vers le
haut.

Pour le refermer, repliez le bandeau du réservoir vers le
bas et appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir. Le bandeau du réservoir est verrouillé.

Réservoir d'eau

L'appareil est équipé d'un réservoir d'eau. Le réservoir
d'eau se trouve a droite en dessous du bandeau du
réservoir. Pour les modes de cuisson a la vapeur,
remplissez le réservoir d'eau avec de I'eau. — "Remplir
le réservoir d’eau” a la page 69

Si la fleche du symbole du réservoir d'eau & clignote a
I'affichage, le réservoir d'eau doit étre rempli d'eau
fraiche.

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouverture pour le remplissage
Couvercle du réservoir

Présentation de l'appareil fr

Bac collecteur

L'appareil est doté d'un bac collecteur. Le bac
collecteur se trouve a gauche derriere le bandeau du
réservoir. Videz le bac collecteur avant et apres avoir
exécuté les fonctions de nettoyage— "Fonction
nettoyage" a la page 80

Si la fleche du symbole du bac collecteur Ly clignote a
I'affichage, le bac collecteur doit étre vidé.

—
é’Z
~

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouvertures du bac
Couvercle du réservoir
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fr Accessoires

Bl Accessoires

Votre appareil est livré avec divers accessoires. Vous
trouverez ici un apergu des accessoires fournis et de
leur utilisation.

Accessoires fournis

Votre appareil est équipé des accessoires suivants :

Grille
Comme surface support pour
des moules ou pour faire des
grillades et pour gratiner.
Utilisez la grille pour griller sur
les positions d'enfournement 3
et 4.
La grille n'est pas adaptée au
mode micro-ondes pur, ni au
mode vapeur pur.
Veillez a ce que l'insertion se
fasse dans le sens a.
Léchefrite en verre
\/ La lechefrite en verre peut étre
utilisée dans tous les modes de
fonctionnement et en mode
combiné pour la cuisson. Par
ailleurs, elle sert de protection
contre les projections lorsque
vous faites griller des aliments
directement sur la grille.
Laissez refroidir la lechefrite en
verre avant de la nettoyer ou de
la plonger dans I'eau froide,
sinon le verre risque d'étre
endommageé.

Récipient de cuisson a la
vapeur

Le récipient de cuisson a la
vapeur est posé dans une poéle
€n verre pour cuire avec les
modes de fonctionnement
vapeur ou vapeur avec micro-
ondes. Pour ce faire, la poéle
en verre doit étre insérée au
niveau 3. Les aliments peuvent
étre posés directement sur le
récipient de cuisson a la
vapeur.

Le récipient de cuisson a la
vapeur est lavable au lave-
vaisselle.

N'utilisez pas le récipient de
cuisson a la vapeur seul dans
un micro-ondes ni avec les
modes de cuisson gril, chaleur
tournante ou gril air pulsé.

Utilisez uniguement les accessoires d'origine du
fabricant de votre appareil. lls ont été spécialement
élaborés pour votre appareil.

Vous pouvez acheter des accessoires auprées du
service aprés-vente, dans les commerces spécialisés
ou sur Internet.
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Accessoires supplémentaires

Selon le modéle de l'appareil, des accessoires
supplémentaires peuvent étre fournis.

Grille d'insertion

y Pour rétir. Placez la grille

~ d'insertion avec les pieds vers
le bas dans la léchefrite en
verre. Cela vous permet de
VOUS assurer que la graisse qui
s'écoule et le jus de viande sont
recueillis. La grille d'insertion
n'est pas adaptée au mode
micro-ondes ni au mode
Vapeur.

Accessoire spécial

D'autres accessoires sont en vente aupres du service
aprés-vente ou dans le commerce spécialisé.

Accessoires en option

Cocotte en verre
Pour des plats braisés et des gratins préparés au four.

Insertion de I'accessoire

Le compartiment de cuisson posséde 4 niveaux
d'enfournement. Les niveaux d'enfournement du
compartiment de cuisson se comptent du bas vers le
haut.

=N () (>

0

Insérez I'accessoire dans le guide et poussez-le a fond.

Remarque : Le fond du compartiment de cuisson
(niveau 0) est particulierement adapté au mode micro-
ondes car la puissance du micro-ondes y est la
meilleure. Utilisez pour ce faire exclusivement de la
vaisselle adaptée aux micro-ondes.



EY Avant la premiére
utilisation

Avant que vous puissiez utiliser votre nouvel appareil,
vous devez procéder a quelques réglages. Nettoyez
aussi le compartiment de cuisson et les accessoires.

L'appareil doit étre completement monté et raccordé au
préalable.

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'neure apres avoir effectué un
branchement électrique ou apres une panne de
courant. Quelgues secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'neure.

1. Réglez I'neure a I'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ .

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ ®© aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiquement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglez la classe de dureté de I'eau.

Pour que l'appareil vous rappelle de maniére fiable un
détartrage requis en attente, vous devez régler
correctement la classe de dureté de I'eau.

La classe de dureté de I'eau 4 (trés dure) est réglée en
usine.

Attention !

Dommages de l'appareil dus a l'utilisation de liquides
non appropriés.

N'utilisez pas d'eau distillée, ni d'eau du robinet
fortement chlorée (> 40 mg/l), ni d'autres liquides.
Utilisez exclusivement de I'eau froide et fraiche du
robinet sans gaz carbonique, ou de l'eau adoucie.

Avant la premiére utilisation fr

Remarques

m Sivotre eau est trés calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau adoucie.

m Sivous utilisez exclusivement de I'eau adoucie, dans
ce cas vous pouvez régler la dureté de I'eau sur
« adoucie ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, réglez la classe de
dureté de l'eau sur 4 « trés dure ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, utilisez dans ce
cas uniguement de I'eau minérale non gazeuse.

Classe de dureté de I'eau Réglage

0 0 adoucie
1 (jusqu'a 1,3 mmol/l) 1 douce
2(1,3-2,5mmol/l) 2 moyenne
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 dure

4 (plus de 3,8 mmol/) 4 trés dure

Vous pouvez modifier la classe de dureté de l'eau dans
les réglages de base.— "Réglages de base"
ala page 77

Nettoyer le compartiment de cuisson et les
accessoires

Avant de préparer pour la premiére fois des mets avec
l'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les
accessoires.

Nettoyer le compartiment de cuisson

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, chauffez le compartiment
de cuisson a vide, la porte fermée. ldéalement une
heure en mode Chaleur tournante @ a 180°C. Assurez-
vous que le compartiment de cuisson ne contient pas
de restes d'emballage.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur Chaleur
tournante [&.

2. Réglez 180 °C a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ start D stop.

~ L'appareil commence a chauffer.

Eteignez 'appareil au bout d'une heure. Pour ce faire

effleurez le champ start D stop, puis tournez le

sélecteur de fonction sur la position zéro.

Nettoyer les accessoi