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NS BEDIENUNGSANLEITUNG

MONTAGE

Erdung

WICHTIGER HINWEIS: ZUR PERSONLICHEN
SICHERHEIT MUSS DIESES GERAT ORD-
NUNGSGEMASS GEERDET SEIN.

Sollte die fir das Gerat vorgesehene Wandsteck-
dose nicht geerdet sein, ist der Kunde verpflichtet,
eine vorschriftsmafig geerdete Schuko-Steck-
dose anbringen zu lassen.

Spannung und Leistung

Das Gerat muf? an das Netz Uber eine mindestens
16-A-Installationssicherung angeschlossen wer-
den.

Die Netzspannung und die fuir das Mikrowellen-
geradt vorgeschriebene Betriebsspannung miissen
Ubereinstimmen. Ein Betreiben des Gerétes mit
héherer Netzspannung als zulassig kann Brand
und andere Schéaden verursachen.

Montage des Mikrowellengerates

Das Gerat niemals in sehr feuchter, heiRer oder
fettiger Umgebung aufstellen, z. B. direkt neben
oder Uber einer Heizquelle bzw. Friteuse. Das
Gerat nicht direkt Uber oder neben einem Gas-
oder Elektroherd aufstellen.

Das Mikrowellengerat kénnte beschadigt werden.
Bei Raumtemperaturen von mehr als 40°C, einer

VORSICHT

Das Mikrowellengerdt nicht bei leerem Garraum
einschalten, Um den Zustand der Magnetron-
Réhren und anderer Teile des Gerdtes nicht zu
beeintrachtigen, sollte das Gerét niemals im Leer-
lauf betrieben werden.

Eine Ausnahme gilt fiir das Vorheizen des Gerdtes

LENIALOH (L8] CLLON G LCTdiC

mit einer der Beheizungsarten (Grill oder Heif3luft).

Das Gehduse nicht abbauen
Das Mikrowellengerdt arbeitet mit Hochspan-
nung. Reparaturen dirfen nur von geschulten
Fachkréften ausgefihrt werden.

Ventilationséffnungen nicht blockieren

Eine ungehinderte Luftzirkulation hinter dem Gerét
ist fur Kihlzwecke unbeding erforderlich. Wéhrend
des Betriebes dirfen die Ventilationséffnungen
am Mikrowellengerdt also nicht blockiert werden.

Der Garraum ist kein Wéschetrockner!
Im Mikrowellengerét niemals Wasche trocknen.

Luftfeuchtigkeit von mehr als 90% oder einem
hohen Fettgehalt in der Umgebungsluft, ist der
Betrieb nicht zuléssig.

Ungehinderte Luftzirkulation ist unbedingt erfor-
derlich. Das Gerat ist auf einer geraden und
stabilen Oberflache aufzustellen. Dabei muB3 ein
Mindestabstand von 5 cm rechts und links von den
Seitenwanden und der Rickwand des Gerates
eingehalten werden. Ein Abstand von mindestens
20 cmist Uber dem Gerét einschlieflich der beiden
Ventilationsoffnungen  einzuhalten.

Bevor Sie dieses Gerat das erste Mal benutzen,
bitte ohne Zubehdr und Gargut fir 20 Minuten mit
HeiRluft 250°C in Betrieb setzen. Damit ist sicher-
gestellt, daf konservierende Olreste im Garraum
vollstéandig verbrennen und das Gargut ge-
schmacklich nicht beeintrachtigen.

Die Ruckwand des Gerétes wird heil3. Das Netz-
kabel darf nicht in Kontakt mit der Rickwand
geraten.

Stehen Radio- oder Fernsehgeréate in unmittel-
barer Nahe des Mikrowellengerates, so sind
gelegentliche Stérungen beim Empfang schwa-
cher Sender wahrend des Gebrauchs nicht ganz
vermeidbar.

Bei langerem Verbleib kénnten Brandflecke im
Gewebe entstehen.

Metallgeschirr
Auf keinen Fall Metallgeschirr bei reinem Mikro-
wellenbetrieb verwenden.

Das Gerat wird heill

Das Mikrowellengerat ist mit Heizelementen an
der Garraumdecke und Garraumriickwand aus-
gestattet. Wahrend und nach dem Betrieb mit
einer der Beheizungsarten (auch in Kombination
mit Mikrowelle) wird der Garraum und das Gera-
tegehause inklusive Ventilationséffnungen und
Gerdtetir heif3. Beim Offnen und Schlieflen der
Tir, sowie beim Hineingeben und Herausnehmen
des Zubehdrs und der Lebensmittel ist Vorsicht
geboten.

Das Geréat ist ein Geréat des Typs B.



WARNUNG

1. Beim Erhitzen von Flissigkeiten im Mikrowel-

lengerat kann es ggf. sehr kurzfristig zum
Kochen kommen (Siedeverzug). Das heife
Lebensmittel spritzt in diesem Fall aus offenen
Behéltern in den Garraum. Verwenden Sie
daher stets abgedeckte Gefafie, um eine Ver-
brennungsgefahr zu vermeiden.

. Im Garraum dirfen wahrend der Nichtbenut-

zung des Gerates keine Gegenstande auf-
bewahrt werden, die bei unbeabsichtigtem
Einschalten eine Gefahr fur die Umgebung
darstellen koénnen.

Im Falle des Versagens eines elektronischen
Bauelements kann das Geréat nur durch Ziehen
des Netzsteckers oder durch die installations-
seitig vorhandene Trennvorrichtung, z. B. vor-
geschaltete  Sicherung/ Sicherungsautomatik
ausgeschaltet werden.

Die Reinigung der Turdichtungen und Tirdich-
tungsflachen sollte mit einem milden Reini-
gungsmittelvorgenommen werden. Das Gerét
ist vom Verwender auf mogliche Beschadigun-
gen an den Turdichtungsflachen zu Uberpri-
fen und falls ein solcher Schaden aufgetreten
ist, darf das Gerat nicht betrieben werden,
bevor es vom Panasonic-Kundendienst repa-
riert worden ist.

4. Das Mikrowellengerét darf nur vom Panaso-

nic-Kundendienst gepriift oder repariert wer-
den. Die Inanspruchnahme eines nicht beson-
ders geschulten  Kundendienst-Technikers
kénnte geféhrlich sein.

Die zum Anschluf3 dieses Gerdates verwendete
Spezial-Anschluf3leitung mit Metallanschlag-
platte darf nur durch einen qualifizierten Kun-
dendienst unter Verwendung einer Speziallei-
tung, die nur beim Panasonic-Kundendienst
(siehe Kundendienstliste) erhdltlich ist, ersetzt
werden.

10.

12.

13.

. Vor Gebrauch ist vom Benutzer zu priifen, ob

Geschirr und Gefédfle fir den Gebrauch in
Mikrowellengeréaten geeignet sind.

. Wenn Behdlter aus Kunststoff, Papier oder

anderen leicht entflammbaren Materialien
zum Erwéarmen verwendet werden, darf das
Gerat nicht unbeaufsichtigt betrieben werden.

. Falls wahrend des Mikrowellenbetriebs Rauch

aus dem Gerdt tritt, ist die Gerétetiir geschlos-
sen zu halten, und das Gerét ist abzuschalten
sowie der Netzstecker zu ziehen.

. Es wird auf die Mdglichkeit der Geféahrdung

durch elektromagnetische Felder hingewiesen
und empfohlen, dal3 sich insbesondere Perso-
nen mit Herzschritmachern nicht elektromag-
netischen Feldern aussetzen, dabei sind unbe-
dingt die Herstellerangaben zu beachten.

Es muR standige Kontrolle durch geschultes
Servicepersonal ausgeiibt werden!

. Eine jahrliche Uberprifung mit schriftlichem

Nachweis ist durchzufiihren (siehe Formular

Seite 48)!

Beim Mikrowellenbetrieb — auBer bei der Auf-
taustufe - sind ein Teil der Grillheizelemente
und der HeiRluftventilator eingeschaltet, um
der Bildung von Kondenswasser vorzubeu-
gen. Bitte die Garraumdecke nicht beriihren!

Dieses Gerét darf nicht mit einem Wasserstrahl
gereinigt werden.

Der Emissionswert des Mikrowellengerétes liegt
nach der Maschinenlarminformations-Verordung
(3. GSGY vom 16. Januar 1991) unter dem vorge-
schriebenen Grenzwert von 70 dB (A).

BENIFAIIIAE S A MIE FITLIRL S
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SCHEMATISCHE ANSICHT

® ®
DTorgriff

@Tirfenster @ Digitalanzeige

ZUBEHOR

Einschubleisten

Fortsetzung néchste Seite

® AuBere Ventilationssffnungen  ® Bedienfeld

? ®
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@ Einschubleisten

@Tirsicherheitsverriegelungen  ® Ablaufrille

Art-Nr. A180732308P fiir rechte Einschubleiste
Art-Nr. A18083230BP fir linke Einschubleiste

Die Einschubleisten bleiben beim Mikrowellen-
und Kombinationsbetrieb sowie beim Betrieb der
Beheizungsarten im Gerdt; entfernen Sie diese
nur zum Reinigen.

Setzen Sie die Einschubleiste links (mit ,,L” gekenn-
zeichnet) und rechts (mit ,R” gekennzeichnet) an
die Garraumseiten wie folgt:

1. Héngen Sie die hintere Offnung Uber die
hintere Schraube und ziehen Sie die Einschub-
leiste nach vorne bis die Schraube an der rech-
ten Ausbuchtung der Offnung einrastet.

2. Héngen Sie die vordere Offnung Gber die vor-
dere Schraube und driicken Sie die Einschub-
leiste nach unten bis die Schraube einrastet.

3. Verfahren Sie mit der rechten Einschubleiste
wie fir die linke beschrieben, nur entgegenge-
setzt.



FORTSETZUNG: ZUBEHOR

Keramikplatte Art-Nr. A06033230GP

m  Zum Auffangen von Fett und Bratensaft wird die
Keramikplatte auf den Garraumboden gestellt.

m Wird die Keramikplatte beim Kombinations-
betrieb eingesetzt, sollte sie sich schon beim
evil. Vorheizen im Gerat befinden.

m Mochten Sie die Keramikplatte auf dem
unterem oder oberen Einschub benutzen, darf
sie nicht direkt auf die Einschubleisten gegeben
werden. Die Keramikplatte muf3 dann immer
auf dem Rost liegen.

m Achten Sie darauf, daB die Keramikplatte
sauber und frei von Fettrestenist, wenn Lebens-
mittel direkt auf die Platte gegeben werden.

m Lassen Sie die Keramikplatte abkihlen, bevor
Sie sie reinigen.

Rost Art-Nr. A06023230BP

» Der Rost kann beim Betrieb mit den Behei-
(= zungsarten (Grill und HeiBluft) und in Kombi-
nation mit Mikrowelle eingesetzt werden.

m Bei reinem Mikrowellenbetrieb darf der Rost
nicht verwendet werden (Funkenbildung).

m legen Sie den Rost nie direkt auf den Gar-
raumboden, sondern setzen Sie ihn in die dafiir
vorgesehenen Einschubleisten (oberer bzw.
unterer Einschub).

m Vorsicht: Es gibt keine Sicherheitsvorrichtung
(Sperre) beim Herausnehmen des Rostes.

Hinweis:
Bitte verwenden Sie das Zubehér wie in den Tabellen ab Seite 35 angegeben.

DERICMUIMCCAMITITHAD
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BEDIENFELD

Digitalanzeige

Taste zur Leistungswahl

Taste fur Heif3luftbetrieb

Taste for Grillbetrieb

Taste zum Vorheizen

Taste zum Abkihlen

Taste zum Einschalten
der Garraumlampe

Drehknopf zur Zeiteingabe

Stop-/Léschtaste

Programmiertaste

Taste fir Startautomatik

B D 8 %A
HETAG
(I Y R

I R ° 5

. @

§144 hil 14 § -}»-r B
i 1
MIKROWELLE
=]
= = 2
HEISSLUFT
| O 3
GRILL
=S ———————— |
)]
= - 4
VORHEIZEN
H—
4 5
ABKUHLEN
r_—===
| 105 6
LAMPE
—- — |
7
8
_
A» B 1T —
STOP START |

— Progrommtasten

Taste zur Wahl der
Speicherplatze

Starttaste

Taste fir Lautstarke
(l) des akustischen

Signals



DIGITALANZEIGE

@ der Mikrowellenfunktion

@ der Beheizungsarten
® HeiBluft
Grill

@ fir Vorheizen

@ fir Abkihlen

® der Speicherpldtze 1A - 8A bzw. 1B - 8B
® fir Ein-, Zwei- und Drei-Phasen-Betrieb
@ der Mikrowellenleistungsstufen

der Zeit bzw. Zeichen sowie der Leucht-
pfeile fir den Ein-, Zwei- und Dreiphasen-
betrieb

®@ Leuchtbalken

In der Digitalanzeige erscheinen unter den Funk-
tionssymbolen und Uber den Symbolen der Mikro-
wellenleistungen Leuchtbalken zur Uberprifung
der eingegebenen Leistung.

@
A O O
E & O N % A
DR =T =7 = B bl g
N R g R P 2|
B S s
@
Anzeige

Die Zeichen in der Digitalanzeige bedeuten wie
folgt:

0 - Geriit ist betriebsbereit

P - Programm/Programmierung
P L - Startautomatik eingeschaltet
h - Gerdt heizt vor

b - akustisches Signal

Das Blinken der Symbole wird in der Bedienungs-
anleitung mit < dargestellt.

™=l BEDIENUNGSANLEITUNG
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Das Gerdt ist betriebsbereit, wenn die Tir
gedffnet und anschlieBend wieder geschlos-
sen wird. In der Digitalanzeige erscheint , 3"

Die Garraumlampe leuchtet beim Offnen und
erlischt wieder beim SchlieBen der Tir.

Ist die gewdhlte Funktion abgelaufen, wird dies
mit einem akustischen Signal angezeigt. Es

erscheint wieder , 3" in der Digitalanzeige.

Sie konnen jetzt denselben eingegebenen Auf-
tau-, Erwarm- oder Garvorgang wiederholen,
indem Sie innerhalb einer Minute nach dem
akustischen Signal die Tur 6ffnen, wieder
schlieBen und die Starttaste betétigen (gilt
nicht nach Aktivierung der Startautomatik).

Wird das Gerét nicht innerhalb einer Minute
nach dem akustischen Signal genutzt, erlischt
die Digitalanzeige.

Fur die Funktionen ,Vorheizen” und ,,Abkihlen”
kann das Gerét auch in Betrieb genommen
werden, nachdem die Digitalanzeige erlo-
schen ist.

Die Garzeit kann wéhrend des Betriebes durch
Drehen des Zeiteingabeknopfes verdndert
werden.

Zwei- oder Drei-Phasen-Betrieb

Sie kénnen bei lhrem Gerdt mehrere Betriebs-
arten und Zeiten hintereinander eingeben,
z. B. Auftauen 20 Min., Standzeit 10 Min., Grill
15 Min. Diese Funktion ist fiir alle Betriebsarten,
auBBer den gespeicherten Programmen, még-
lich.

Die Zeiteingabe fir die Leistungen & und
kann nur bis zu 15 Min. erfolgen. Bendtigen Sie
eine léngere Garzeit mit diesen Leistungen,
geben Sie die Zeit in zwei Phasen hintereinan-
der ein.

WICHTIGE HINWEISE ZUM BETRIEB DES GERATES

Ist der Garraum durch Vorheizen oder
Gebrauch des Gerdtes heif3, nutzen Sie bitte
die Taste zum Abkihlen, wenn Sie anschlie-
f3end Auftauen méchten (siche Seite 16).

Die Gerdtetir bleibt wahrend des Abkihlens
offen. Die Entliftung stoppt, wenn eine Gerd-
tetemperatur erreicht ist, bei der die Mikro-
wellenfunktion genutzt werden kann.

Achten Sie darauf, daf3 auch der Garraum-
boden abgekihlt ist, wenn Sie empfindliche
Speisen auftaven. Die Auftauzeit kann sich
durch einen warmen Garraumboden verkiir-
zen. Mochten Sie das Gerdt weiter herunter-
kihlen, betdtigen Sie noch einmal die Taste zum

Abkuihlen.

Regenerieren Sie Lebensmittel im vorgeheizten
Geréat, kann sich die Zeit zum Erwarmen ver-
kurzen.

Benutzen Sie fur den Mikrowellenbetrieb nur
hitzebestandiges, mikrowellengeeignetes Ge-
schirr aus Glas, Glaskeramik oder Porzellan.

Entfernen Sie unbedingt den Rost, wenn Sie
mit der Mikrowellenfunktion arbeiten. Es
kénnte sonst zu Funkenbildung kommen.



BEDIENUNGSSCHRITTE

Hier finden Sie alle Eingabeschritte fir jede Funk-
tion in einer Tabelle, um |hr Mikrowellenkombi-
nationsgerdt in Betrieb zu setzen. Weitere Infor-
mationen entnehmen Sie bitte den Hinweisen

ab S. 30.

MIKROWELLE

Zusaizlich zu denTabellen zum Auftauen, Regene-
rieren und Garen ab S. 36 ist eine abwischbare,
lose Tabelle beigefiigt, die Sie am besten in der
Néhe des Gerdtes authéingen. So haben Sie alle

Angaben zu Leistungen und Zeiten griftbereit.

1 Durch fortlaufendes Betétigen der
= E? pouRA Taste kdnnen Sie die Mikrowellen-
8 - 3 leistung verdndern
MIKROWELLE 3 2 (1350 Watt) — & (650 Wait) ~
— < (420 Watt) > & (240 Watt) >
Beispiel: e $% {350 - 140 Watt) — Stand (0)
2 -1350 Watt Die Standzeit wird nicht in der Digital-
Taste 1x dricken anzeige angezeigt.
2 | Zeiteingabe Fir die Leistungen <% u. & kann

die Elngcbe bis zu 15 Mm erfolgen,
for v, +=, ¥% und Stand bis zu
einer Stunde.

0

Beispiel: 30 Sekunden

Die eingegebene Zeit fir den Mikro-

o
&
i
=

P

START

wellenbetrieb lauft ab, gleichzeitig
arbeitet die Entliftung.

WN =

U
0
ﬂ_

s 5 §

Um der Bildung von Kondenswasser vorzubeugen, arbeiten bei den Mikrowellenleistungen &, &, &, &
zusétzlich Quarzgrill und Heiflluft nach Beginn des Garvorgangs mit einer geringen Leistung.

wf™ RENMEMHINMACAMILCITHNG



BEDIENUNGSANLEITUNG

wsnnndl
o

HEISSLUFT

. Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige m

N

= oA RRR

1 Ao L&A Die Eingabe der Temperaturen erfolgt
K — - durch fortlaufendes Driicken der Taste:
5 ] 150°C — 160°C > 170°C
3
HEISSLUFT [ " "-: s 250°C - 100°C —~ 110°C....
Beispiel: 150°C cooo BB
Taste 1x driicken
2 | Zeiteingabe @O & A Die Zeiteingabe ist bis zu zwei Stunden
— maoglich.
40 007}
I 3
&80 B
Beispiel: 40 Minuten
3 B RO U oA Die eingegebene Zeit fir den HeiB3luft-
q> = betrieb lauft ab, gleichzeitig arbeitet
hd oy | der Heilluftventilator.
START a2 |3
T
Zubehor:
/

» Einschubleisten
m Rost
oder wie in den Tabellen ab Seite 35 angegeben

Vorsicht:

Es gibt keine Sicherheitsvorrichtung (Sperre) beim Herausnehmen des Rostes.



QUARZGRILL

Bed Able Digitale
1 Eingabe der Grilleistung erfolgt
@ = ? r 8 durch fortlaufendes Driicken der Taste:
= * |1 1 (170 Watt) ~ 2 (1500 Watt) ~
2
GRILL :; 3 3 (1840 Watt)
Beispiel: Grill 3 Sooo B
Taste 3 x dricken
2 | Zeiteingabe B0 5 %A Die Zeiteirjgc.:be ist bis zu einer
= Stunde méglich.
3
10 00

EH S S B

Beispiel: 10 Minuten

m Einschubleisten

m Rost

m  Keramikplatte

oder wie in den Tabellen ab Seite 35 angegeben

3 DO w %A Die ‘eing?gebene Zeit fir den Grill-
@ R betrieb lauft ab.
5 e |1
START gcg*i:
S &5 S4B
Zubehor:

Plazieren Sie den Rost im oberen Einschub und stellen Sie die Keramikplatte

auf den Garraumboden, um Fett und Bratensaft aufzufangen.

Vorsicht:

Es gibt keine Sicherheitsvorrichtung (Sperre) beim Herausnehmen des Rostes.

BEDIENHNLCCANIEITUNE
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HEISSLUFT

E &G WA

25 0c

Beispiel: 250°C
Taste 11 x driicken

WA W SRR
fowe g e S e g = Y

1

Wi

KOMBINATION VON MIKROWELLE MIT HEISSLUFT

Sie kdnnen eine Temperatur von

100°C bis 250°C wahlen.

BEDIENUNGSANLEITUNG

e
N

B3 % &4 A

Sie kénnen beim Kombinationsbetrieb

m Einschubleisten
m Rost
m Keramikplatte

oder wie in den Tabellen ab Seite 35 angegeben

Vorsicht:

= — ) zwischen den Mikrowellenleistungen
DI'_" 8 E”‘K ] &, &, 27 und ¥¥ wahlen.
MIKROWELLE | 3
o B 22 s it B
Beispiel: &r-420 Watt
Taste 2 x driicken
3 | Zeiteingabe B®@O A Sie kénnen bis zu einer Stunde
R eingeben.
20007
L L 3
L ® Lo B
Beispiel: 20 Minuten
4 Do %A Die eingegebene Zeit fur den
<D = = - - Kombinationsbetrieb lauft ab, gleich-
) 9 r q*‘ 1 zeitig arbeitet die Entliiftung.
START : I3 |3
Zubehor:

Es gibt keine Sicherheitsvorrichtung (Sperre) beim Herausnehmen des Rostes.




KOMBINATION VON MIKROWELLE MIT QUARZGRILL

»  Einschubleisten
m Rost

s Keramikplatte
oder wie in den Tabellen ab Seite 35 angegeben

Vorsicht:
Es gibt keine Sicherheitsvorrichtung (Sperre) beim Herausnehmen des Rostes.

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige Hinweise
1 o0 A Sie kdnnen zwischen Grillstufe
[*j — 1,2 und 3 wéhlen.
= |1
GRILL E 5
. = & & & 1B
Beispiel: Grillstufe 2
Taste 2 x driicken
2 Sie kénnen beim Kombinationsbetrieb
&0 ® &% A ; . X
[_g_] — zwischen den Mikrowellenleistungen
7 » ; &, &, & und ¥¥ wahlen.
MIKROWELLE L 3
o T
Beispiel: c-240 Watt
Taste 3x dricken.
3 | Zeiteingabe @O % A S!e kénnen bis zu einer Stunde
— eingeben.
500°]:
I 3
T T
Beispiel: 15 Minuten
4 E@O n %A Die eingegebene Zeit fiur den
@ o = Kombinationsbetrieb lauft ab, gleich-
"_lSq 11 zeitig arbeitet die Entliiftung.
START 1 o 3
&8 8 S B
Zubehar:

BEDIENUNGSANLEITUNG
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= BEDIENUNGSANLEITUNG

VORHEIZEN DES GERATES

beim Arbeiten mit HeiBBluft (oder Heiflluftkombination)

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige _

WM s )
fo R e S s 4

1 EmO W& A Diese Funktion kdnnen Sie wéhlen,
m = wenn , 8" in der Digitalanzeige
' erscheint oder die Anzeige erloschen
VORHEIZEN 3 ist.
B & & 5 B
2 @O W A h bedeutet ,heating” (Vorheizen).
@ o Das Gerdt kann nur mit geschlossener
| & ] Tur vorgeheizt werden.
2
START n 3 Vorheiztemperatur: 170°C
i oo B Max. Vorheizzeit: 1 Stunde
Des Gerflt ist B @O U EA
vorgeheizt P
W Lﬁ“‘ ' !
%§|§ A 3

3 | TUr offnen und

EERE L% A

schlief3en —
(Lebensmittel in das ] ]
Gerat geben) n 3
58S S 0B
4 B@O W& A Die Eingabe der HeiBlufttemperatur
(&) e ist von 100°C- 250°C méglich.
co00C
HEISSLUFT 2
Beispiel: 200°C SoooiB
5 | Zeiteingabe B @O o & A Die Zeiteingabe ist bis zu
= — zwei Stunden moglich.
2000
3

oW W VooRkR
e i e s A s SN

Beispiel: 20 Minuten

Fortsetzung nachste Seite



FORTSETZUNG: VORHEIZEN DES GERATES

6

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige

Die eingegebene Zeit fir den

BEON A
@ T HeiBluftbetrieb lauft ab.
- E 3
START ’ 9 59
Nach Ablauf Nach Ablauf der eingegebenen Zeit
. E®ROY %A N geg
der Garzeit — ertdnt ein Signalton.
Ay -r%@ 1
,@L% 3
[
& 5B
Tor offnen Wiederhol-Funktion durch
& WA o~ . .
und schlieflen —— Offnen und SchiieBen der Tur.
20007
2
L l.., 5
s &S
WE A Wiederhol-Funktion des eingegebenen
- — Programms.
b acao*|
START f 3 _19 3
[
oder
nach 1 Min. B @O s %A Vorheizen startet erneut.
=
)
A :
J T
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ABKUHLEN DES GERATES

Mit dieser Funktion ist das Abkihlen mit Hilfe
eines Ventilators méglich. Ist das Gerdt durch
Benutzung vorgeheizt, kdnnen z. B.beim Auftauen
keine optimalen Ergebnisse erzielt werden.
Nutzen Sie deshalb vorher die Taste zum Herun-
terkUhlen des Gerdtes.

Die Gerdtetir bleibt wahrend des Abkihlens
offen. Die Entliftung des Gerdtes stoppt, wenn

eine Innentemperatur erreicht ist, bei der die
Mikrowellenfunktion genutzt werden kann.
Achten Sie bitte darauf, daf3 der Boden des Gar-
raumes abgekhlt ist, wenn Sie empfindliche Spei-
sen, z. B. Sahnetorte auftauen. Die Auftauzeit kann
sich hierdurch verkirzen.

Soll das Geréit noch weiter abgekihlt werden,
konnen Sie noch einmal die Abkihlfunktion nutzen.

1 B ®ODH

Diese Funktion kénnen Sie wdhlen,

Tk

ABKUHLEN

wenn , 8" in der Digitalanzeige
erscheint oder die Anzeige erloschen
3 ist.

WA %
— H

Die Tir sollte beim Abkiihlen

<D o

START Ll

gedfinet sein.
Es arbeiten Entliftung und
3 Ventilator gleichzeitig.

-

Gerdt ist

Das Gerdéit ist soweit abgekuhlt, daf3 es

abgekihlt

zum Mikrowellenbetrieb genutzt
werden kann.
3 Entliftung und Ventilator schalten

[ [

*
Lo A e S e G e SR

sich ab (siehe Seite 8).




PROGRAMMSPEICHER

Es stehen lhnen insgesamt 16 Programme zur Ver-
figung. Fir die Speicherplatze 1A bis 8A (siche
S. 35) wurden Mikrowellen- und Grilleistungen
bzw. HeifBlufttemperatur und Garzeiten in Abhén-
gigkeit von den Lebensmitteln festgelegt. Sie brau-
chen nur das Programm wahlen (1A-8A) und die
Starttaste betdtigen (beim Einsatz der Startauto-
matik - siehe S.19 - ohne Betdtigen der Starttaste).

Méchten Sie die vorgegebenen Speicherplétze
1A bis 8A nicht nutzen, kdnnen diese auch mit
lhren eigenen Leistungen und Zeiten programm-
iert werden. Gehen Sie in diesem Fall nach der
Anleitung auf S. 18 vor, lassen aber Schritt 2 -
Taste [A»B] - aus, um die Speicherplétze A zu

programmieren.

BENUTZUNG DER PROGRAMME

Beispiel: Programm 2A

1

2 --918

Programm uft ab, Entliftungsbetrieb

<

START

arbeitet gleichzeitig.

WM W *%
o O s

Ist die Startautomatik aktiviert, brauchen Sie nur die Programmtaste zu betatigen und das Programm

lauft ab.

BEDMEMHMDCAMIEITIIMDE
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PROGRAMMIERUNG

(Speicherpldtze 1B bis 8B)
Zusétzlich zu den vorgegebenen Programmen konnen Sie auch selbst Speicherplétze programmieren.
Acht Tasten stehen lhnen hierfir zur Verfigung.

Beispiel: Programmierung der Taste 5B (<&-420 Watt 20 Min.)

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige Hinweise
1 Bei getffneter Gerétetlr betatigen.
= 0
PROG 2] @§ B W A
i b 1
Taste 2 Sel.<unden @P% 2
driicken bis ,P” &
erscheint & o ¥ B
2 DO A Wechsel von den
- Speicherplatzen A zu den
A > B O ] Speicherpléatzen B.
I 3
S o s one
3 ®O A
S P 5|
2
3
T
4 @ & E u A
i ¥ |;
2
MIKROWELLE s
& -420 Watt, 3 x driicken S oo S B
5 | Zeiteingabe E@O w %A
- W |1
20007 |
3
&8 1T B
6 Leistung und Zeit

EF®ON %A

ist programmiert.

W =

2000

wiooW s SRR
&S5 S ST B

nach 3 Sekunden O u A

o)

LI [
L &S =T B

Um eine Tastenbelegung zu dndern, brauchen Sie nur den Vorgang der Programmierung zu wiederholen
(Startautomatik darf nicht aktiviert sein).

Zum Abrufen der Programme verfahren Sie wie auf S, 17 beschrieben, betétigen aber vorher die Taste [A»B],



STARTAUTOMATIK

Mit dieser Funktion entfdllt bei den Programmen
das Betétigen der Starttaste, der Gerétebetrieb

Bedienung /Ablauf

Digitalanzeige

beginnt sofort nach dem Betétigen einer Pro-
grammtaste.

Hinweise

Bei gedffneter Gerdtetir
betdtigen.

g
@*P@" 1
Taste 2 Sel'(und?n o g
driicken bis , P o
erscheint [N -
Nach 2 Sekunden BEO s & A
' 1
2
P L
S S B
Nach 3 Sekunden B m O %A
-, 1
L 2
3
ss S StB

Startautomatik ist aktiviert.

s Die Speicherplétze kdnnen nicht belegt wer- =
den, wenn die Startautomatik aktiviert ist.

»  Wahlen Sie das Programm wéhrend die Gerd-
tetir gedffnet ist, wird das Gerdt beim Schlie-
Ben der Tir gestartet.

LOSCHEN DER STARTAUTO!

Taste 2 Sekunden
betétigen bis P L’
erscheint

Wird beim Ablauf eines Programms die Gerd-
tetiir gedffnet, erlischt die Restgarzeit.

Die Wiederhol-Funktion ist nach Aktivierung
der Startautomatik nicht mdglich (siehe S. 8).

Hinweise

W o4 A
5 H
P Lg& :
2
% |3
# [
< & S B

Bei gedfineter Gerdtetir
betétigen.

Nach 2 Sekunden

W L %
=1 it B

Nach 3 Sekunden

[
o )
(AR VRS

MW W [ 3
& &5 S o T B

Startautomatik ist erloschen.

DERICAHIMACARI CITHAMD
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ABRUF DER GEWAHLTEN LEISTUNG

Woéhrend des Garvorgangs kénnen Sie Uberprifen, welche Heif3lufttemperatur, Grillstufe oder
Programmnummer eingegeben wurde.

Beispiel: Heif3luft

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige Hinweise
Geréat ist in Betrieb DO n A Die Garzeit lauft ab.
-
ET.' | 2
< Jd 3
&8 S S B
1 ® @ B om 2 A Ple elnggg.ebene.Tempferatur eréchelnt
& in der Digitalanzeige, die Garzeit
:8 B E ] lauft weiter ab.
HEISSLUFT 3
&8 B
2 | Loslassen der Taste @B E S u % A Die Garzeit lauft weiter ab.
ot : 5 ‘
2
L. 3
T

Beim Betatigen der Grilltaste wahrend des Grillbetriebs erscheint in der Digitalanzeige die gewahlte
Grillstufe.

Beispiel: Ablauf eines Programms

Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige Hinweise

Gerdt ist in Betrieb Ein Programm l&auft ab.

@ WA
§ el
S
AR
45" |:
3
e S 1 B
1 | Dricken Sie eine DO A Die Nummer des ablaufgnden
beliebige Programm- o " — Programms und der Speicherplatz
taste (1- 8) ' Pg 33‘3;* 1 A oder B erscheint in der
3 Digitalanzeige.
S &S o8
2 Loslassen der Taste = = o8 A Die Garzeit lauft weiter ab.
,\%‘ )
o

)
=

Y
W i %
&8 SHSHITB




LISTE DER PROGRAMMIERUNG

Mit dieser Funktion kénnen hintereinander die Programmierungen dller Speicherplatze abgerufen wer-
den (Taste 1A bis 8B).

‘.. .. - -19° m

Die Gerdtetir ist gedfnet.

START P ’ 3

woowow b
Und & S S e T B

1

gleichzeitig betdtigen

Nach 2 Sekunden Es erscheint die gespeicherte Mikro-

[E3 I < . .
— wellenleistung und Beheizungsart
=3 ~ 11 fUr die erste Phase der Programm-
J 3 taste 1A (Beispiel: Grill 3, Mikrowellen-
- | . " 8 ]
T eistung )
Nach weiteren O u A Die Garzeit der er'sfer) Phase Fit?s Pro-
2 Sekunden gramms 1A erscheint in der Digital-
E :: 8> ] anzeige.
- 3 AnschlieBend erscheinen die Informa-
T tionen fOr die zweite und dritte Phase.
Nach weiteren B @Oy e A Die g'espeicherf? Leis’rung oder
2 Sekunden Beheizungsart fir die Taste 1B

P [N erscheint.
|

TR s

Fortsetzung néchste Seite

BIERICMEHAMLCCAMLEITIIAD
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FORTSETZUNG: LISTE DER PROGRAMMIERUNG

Bedienung/Abluuf

Digitalanzeige

Nach jeweils
2 Sekunden

Hinweise

Die gespeicherten Leistungen und
Zeiten aller Programme erscheinen
nacheinander in der Digitalanzeige.

Nach weiteren B @O % A Die p.rogrqmr.nierfe Lautsté?rkej des
2 Sekunden akustischen Signals erscheint in der
- 3 ] Digitalanzeige (b - 3 = laut).
3
R,
Nach weiteren E®D 55 A In c'le‘r Digitalanzeige |euchfet' die
2 Sekunden Aktivierung der Startautomatik, falls
P L 1 programmiert, auf.
3
R =R
Nach weiteren
@3 § 4 A
2 Sekunden
0 |:
2
3
R R =1

Wenn Sie die Programmierung der Taste 5A
wissen mochten, fihren Sie den ersten Bedien-
schritt durch und betdtigen anschlieBend die
Cimom flzobaoan | Mertalon Qg foted I
QIURP™/ LOSUTITIASIT elimil. LTUCker gie IUlLl dic
Taste [ 5 | und anschlieBend die Starttaste. Es
erscheint die Programmierung der Taste 5A und

1&uft durch bis wieder , 0" in der Digitalanzeige
erscheint.
Genauso kénnen Sie auch die Liste der Pro-

..................

starten.
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FORTSETZUNG: LISTE DER PROGRAMMIERUNG

Bedienung/Ablauf

Digitalanzeige

Nach jeweils
2 Sekunden

Hinweise

Die gespeicherten Leistungen und
Zeiten aller Programme erscheinen
nacheinander in der Digitalanzeige.

Nach weiteren

Die programmierte Lautstdrke des

& O W % . . S
2 Sekunden ckustischen Signals erscheint in der
- 3 : Digitalanzeige (b - 3 = laut).
3
R R =1

Nach weiteren

In der Digitalanzeige leuchtet die

2 Sekunden

O
l-—

Aktivierung der Startautomatik, falls
programmiert, auf.

oo g Voo%¥
S EH DSB8

Nach weiteren

@@EO B A

2 Sekunden

(A V]

FTR TR L%
w2 OO & O

Wenn Sie die Programmierung der Taste 5A
wissen mochten, fihren Sie den ersten Bedien-
schritt durch und betdtigen anschlieBend die
Stop-/Ldschtaste einmal. Driicken Sie jetzt die
Taste [ 8 | und anschliefend die Starttaste. Es

erscheint die Programmierung der Taste 5A und

lauft durch bis wieder , 0" in der Digitalanzeige
erscheint.

Genauso kénnen Sie auch die Liste der Pro-
grammierung ab einer beliebigen Taste (2 - 8)
starten.



AKUSTISCHES SIGNAL

Die Lautstarke des akustischen Signals kdnnen Sie selbst einstellen.

Beispiel: Lautstérke 2 (mittel)

!

&
o

Bei geodffneter Geratetur betatigen.

Taste 2 Sekunden W 2
dricken bis ,P” =
erscheint s EHESH ST B
2 @O 8% A Einstellung:
3 . b bedeutet ,beep tone” (Signalton)
Taste 2 x betéfigen B2 |z |53 0un~ b2 mitte) = b-1 fleise) ~
b-0 (kein akust. Signal) ~ b-3
&8 S S 1B
3 ROG 08 %A Qle Lautstarkg ist jetzt
einprogrammiert.
- 1
b-c |
3
T
Nach 3 Sekunden B @O B %A DaslGerat |s.t wieder
betriebsbereit.
HE
2
3
Tl

Ist die Startautomatik aktiviert, kann die
Léschen Sie deshalb vorher die Aktivierung der Startautomatik (siehe Seite 19).

Lautstarke des akustischen Signals nicht geandert werden.

BENITAILIMACAALEITIILID
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GARRAUMBELEUCHTUNG

Die Garraumlampe leuchtet normalerweise nur
bei gedffneter Geratetiir; mit der Taste ,,Lampe”
kann die Beleuchtung fiir zehn Sekunden einge-

1

Y ’
Q

LAMPE

- Bedienung/Ablauf | Digitalanzeige Hinweise

schaltet werden, um den Garzustand der Lebens-
mittel wahrend des Gerétebetriebes zu Uber-
priifen.

Garraumlampe leuchtet

Nach 10 Sekunden

Garraumlampe erlischt

AUSWECHSELN DER GARRAUMLAMPE

Ist die Garraumlampe defekt, kann sie von ihnen
selber ausgewechselt werden:

1. Schrauben Sie die Abdeckung der Garraum-
lampe an der linken Garraumwand ab.

2. Ersetzen Sie die defekte Beleuchtung durch
eine 220/240V, 25 W, max. E-14-Lampe.

3. Schrauben Sie die Abdeckung der Garraum-
lampe wieder an.

Warnung: Ziehen Sie unbedingt den Netz-
Stecker, bevor Sie die Beleuchtung aus-
wechseln.

AUTOMATISCHE FEHLERDIAGNOSE

Durch die automatische Fehlerdiagnose Uber-
wacht sich das Gerdt in einigen Funktionen selb-
standig. In der Digitalanzeige werden Code-
nummern angezeigt, um die Fehlerursache schnell
und einfach festzustellen. Erscheint ein Fehlercode
in der Digitalanzeige (,F* mit einer zweistelligen
Zahl, z. B. F 35), verfahren Sie folgendermaf3en:

1. Schlief3en Sie die Gerdtetiir und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Versichern Sie

sich, daf3 die Ventilationsdffnungen gereinigt
sind.

2. Um das Gerdt noch einmal zu kontrollieren,
schlieBen Sie es nach einer Minute wieder an
das Stromnetz an.

3. Offnen Sie das Gerdt und stellen Sie eine
Schale mit Wasser hinein. Schlief3en Sie die Tiir
wieder.

4. Betatigen Sie dieselbe Funktion, bei der das
Gerat den Fehlercode anzeigte.

Tritt der Fehlercode erneut auf, wenden Sie sich
bitte an lhren Fachhandler, oder rufen Sie den
ndchsten autorisierten Kundendienst und geben
die Fehlerdiagnose an.



PFLEGE DES MIKROWELLENGERATES

Ziehen Sie zur Reinigung des Gerates den
Netzstecker.

Halten Sie den Garraum stets sauber. Befinden
sich Essensreste oder Flussigkeiten im Gerét,
absorbieren diese die Mikrowellen und die Gar-
zeit der Speisen verléngert sich.

Benutzen Sie keine scharfen Reinigungsmittel.
Kleine Mengen an Backofenreiniger kdnnen Sie
verwenden. Sprithen Sie diesen aber nicht ins
Mikrowellengerdt, sondern geben ihn auf ein Tuch
und wischen Sie damit das Gerat aus.

Reinigung der Geratetur

Achten Sie im besonderen auf die Reinigung der
Tir und der Turdichtungsflachen. Verwenden Sie
ein weiches Tuch mit einem milden Reinigungs-
mittel.

Entfernen Sie Flissigkeits- und Fettansammlungen
in der Ablaufrille, um ein Uberlaufen zu vermei-
den.

Reinigung des Garraums und des Zubehérs
Dieses Gerét darf nicht mit einem Wasserstrahl
gereinigt werden.

Wischen Sie das Gerdt mit einem weichen Tuch
aus. Achten Sie darauf, daf3 keine Reinigungs-
flissigkeit in das Lochraster an den Gar-
raumwéinden lauft. Dies konnte zu Korrosion
und damit zur Beschadigung des Gerdtes fihren.
Um starke Verschmutzungen zu 16sen, geben Sie
frischgeschnittene Zitrone in eine Glasform mit
einem Liter heiflen Wasser. Erhitzen Sie nun die
Flussigkeit fur 15 - 20 Min. bei & im Gerdt.
AnschlieBendreinigen Sie den Garraum mit einem
milden Reinigungsmittel.

Auch das Zubehdr muB regelmafig gereinigt
werden, damit das Gerdt in seiner Leistungsfahig-
keit voll ausgenutzt werden kann.

Entfernen Sie die Einschubleisten und reinigen Sie
diese regelmdfig. Wenn sich Essensreste oder
Flussigkeiten an den Einschubleisten befinden und
das Zubehdr nicht grindlich gereinigt ist, verbren-
nen die Rickstande. Dies kann beim Mikrowellen-
betrieb zu Funkenbildung fishren.

Denken Sie auch an die Garraumwande hinter
den Einschubleisten.

Die heiffe Keramikplatte sollte nicht mit kaltem
Wasser in Berthrung kommen, sie kénnte sonst
zerspringen.

Reinigung des Garraumbodens

Die Mikrowelleneinspeisung befindet sich unter
dem Keramikboden des Gerates. Vermeiden Sie
deshalb Essensriickstdande im Garraum. Bitte
benutzen Sie keine scharfen Reinigungsmittel
oder Scheuermittel, um den Garraumboden nicht
zu beschadigen.

Reinigung des Bedienfeldes

Wischen Sie das Bedienfeld mit einem weichen
Tuch ab. Um den Betrieb des Gerates zu vermei-
den, halten Sie wahrenddessen die Geratetlr
offen. Nach der Reinigung betétigen Sie die
Stop-/LOschtaste, um eingegebene Daten zu
|6schen.

Reinigung der Garraumdecke

An der Garraumdecke befinden sich vier Quarz-
réhren. Eine Verbrennungsgefahr vermeiden Sie
durch ein Abkihlen des Gerates vor der Reini-
gung. Wischen Sie die Garraumdecke mit einem
feuchten Tuch ab, damit sich Fett und Rauch nicht
absetzen koénnen.

DIERITAIILIAICCE AR IR
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TECHNISCHE DATEN

Netzspannung 230V/50Hz
Leistungsaufnahme Max. 3.3 kW/14.5 A
Mikrowelle 2.57 kW
HeiRluft 1.95 kW
Quarzgrill 1.95 kW
Ausgangsleistung
Mikrowelle 2 - 1350 Watt

& - 650 Watt

& — 420 Watt

o — 240 Watt

% - 350-140 Watt
Heifluft 1800 Watt
Quarzgrill Grillstufe 1 - 1170 Watt

Girillstufe 2 -~ 1500 Watt
Grillstufe 3 - 1840 Watt

AuBenabmessungen (B xTx H) 600 mm x 484 mm x 374 mm
Garraumabmessungen (B xTxH) 406 mm x 336 mm x 217 mm
Nettogewicht 41 kg
Abmessungen in mm:
800 484
T 61 [
P 430
‘ o
|
"
5 °
' =]
I .
| o
hol 5179 7 7
379
- _ 944 - -
|
o J lo 7
0
H l O
U /
o] o]
o o



§ PRAKTISCHE HINWEISE

DER AUFBAU IHRES MIKROWELLENGERATES

Das Magnetron, auch Senderdhre genannt, ist das
Herzstiick des Mikrowellengerates. Hier wird der
elektrische Strom in Mikrowellen umgewandelt
und dann in den Garraum gesendet. Dieser
besteht aus Metall, das die Mikrowellen reflektiert.

Zusétzlich zu dieser Mikrowellenfunktion ist lhr
Gerat mit Heiluft und Quarzgrill ausgestattet.
Somit kdnnen Lebensmittel nicht nur aufgetaut,
regeneriert und gegart, sondern auch gebréaunt
werden.

Quarzréhren

Die vier Quarzrohren befinden sich an der
Garraumdecke und erzielen eine Oberflachen-
bréunung. Die HeiBluft als konventionelle Behei-
zungsart 1Bt sich z. B. auch zum Backen nutzen.

Schnell und energiesparend ist das Gerat durch
die Kombination der Beheizungsarten mit Mikro-
welle. Die Mikrowellen unterstiitzen den Gar- und
BraunungsprozeB im Lebensmittel und sparen
hierdurch viel Zeit.

/01 /071 /0]

Mikrowellenantenne

" __ HeiBluftventilator

1401
i

)
)

A —— Heizelemente




WAS SIND MIKROWELLEN?

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen,
ahnlich den Radio- und Fernsehwellen. Sie unter-
scheiden sich lediglich durch ihre Frequenz, d.h.
durch die Anzahl ihrer Schwingungen pro

Sekunde. Im Mikrowellengerat werden die Mikro-
wellen zum Auftauen, Garen und Regenerieren
von Lebensmitteln benutzt.

DIE EIGENSCHAFTEN DER MIKROWELLE

Beim herkdmmlichen Garen werden zuerst Koch-
platte, Backofen oder Grill erhitzt und anschlie-
f3end das Kochgeschirr, bevor die Weérme in das
Lebensmittel gelangt. Die Mikrowellen wirken
direkt und ohne Umwege im Lebensmittel. Sie drin-
gen von auflen nach innen {ca. 2-3cm) in das
Lebensmittel ein, d. h. sie werden von der Speise
absorbiert (aufgenommen).

Im Lebensmittel setzen die Mikrowellen die Mole-
kule in Bewegung. Dadurch entsteht Reibung und

Mikrowellen
werden von Lebensmittel
und Wasser absorbiert

Mikrowellen
durchdringen, Glas, Porzellan,
Papier und Keramik

diese erzeugt Warme. Uber Waérmeleitung wie
beim herkémmlichen Garen gelangt die entstan-
dene Warme dann ins Lebensmittelinnere, um die
Speisen aufzutauen, zu erhitzen oder zu garen.
Mikrowellen durchdringen Mcterialien wie Glas,
Porzellan, Kunststoff und Keramik. Sie kénnen aber
Metall nicht durchdringen, d. h. sie werden reflek-
tiert (zurickgeworfen).

Mikrowellen
werden an Metall-
fldchen reflektiert

DIE VORTEILE DER MIKROWELLE

»  Da die Mikrowelle direkt im Lebensmittel wirkt,
ist sie eine schnelle und damit energiesparende
Garmethode.

m Die Lebensmittel werden mit geringen Wasser-
und Fettzugaben gegart, hierdurch bleiben
Vitamine, Mineralstoffe, Aroma und Farbe
besser erhalten.

= Ein langes Warmhalten von Speisen entfallt;
sie kdnnenin kurzer Zeit ohne Geschmacksver-
lust regeneriert werden.

m Ein weiterer Vorteil beim Arbeiten mit der
Mikrowelle besteht darin, daf} die Lebensmittel
beim Regenerieren nicht anbrennen kénnen.

m Das schnelle und problemlose Auftauen,
aber auch das Streichfahigmachen von Fett,
das Temperieren von Salaten und das Schmel-
zen von Schokolade machen das Mikro-
wellengerat zum unentbehrlichen Helfer in
der Gastronomie.

o™ DDAVITICCUHE HIMWTICD
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HINWEISE ZUM ARBEITEN MIT DEM MIKROWELLENGERAT

m Die Garzeiten sind beim Arbeiten mit dem
Mikrowellengerat sehr kurz. Geben Sie des-
halb am Anfang lieber kiirzere Garzeiten ein
und verldngern die Garzeit dann je nach
Bedarf. So vermeiden Sie ein Uberhitzen und
Uberkochen der Speisen.

= In den nachfolgenden Tabellen zum Auftau-
garen und Garen beziehen sich die Garzeiten
(falls keine anderen Angaben vorhanden sind)
auf das abgekuhlte Gerat. Arbeiten Sie im
vorgeheizten Gerat mit Grill oder Heif3luft,
reduziert sich die Zeit um einige Minuten.

= Beim Erhitzen von Flussigkeiten decken Sie
grofie Gefalle immer mit einem Deckel ab
oder stellen ein hitzebestandiges Glasstab-
chen mit in das Glas oder die Tasse. So vermei-
den Sie, daB es zum Siedeverzug - einem
plétzlichen Herausspritzen der Flussigkeit -
kommt und entgehen damit einer Explosions-
und Verbrennungsgefahr.

= Garen Sie keine Eier in der Schale im Mikrowel-
lengerét, sie konnten explosionsartig platzen.

= Lebensmittel mit fester Schale wie Apfel, Pell-
kartoffeln und Tomaten vorher einige Male
einstechen, damit die Schale nicht aufspringt.

= Kleine Mengen garen schneller als grofie und
flache Speisen besser als hohe. Wahlen Sie
deshalb das Gefd immer entsprechend der
Speisenmenge. Doppelte Mengen brauchen
nicht ganz die doppelte Zeit, sondern nur
ca. 80 % Zugabe an Garzeit.

= Wenn Sie mehrere Gefal3e in das Mikrowel-
lengerét stellen, plazieren Sie diese zur Mitte
hin.

s Decken Sie Gerichte zum Regenerieren mit
einer Abdeckhaube, einem Teller oder auch
Mikrowellenfolie ab. So kann keine Feuchtig-
keit entweichen und das Lebensmittel wird
schneller erhitzt.

= Gebratene oder fritierte Speisen und solche,
die ihre Kruste behalten sollen, wie Frikadellen
oder Schnitzel, werden beim Regenerieren
nicht abgedeckt.

m Benutzen Sie beim Garen und Erhitzen bei der
Entnahme des Geschirrs Topflappen oder
Handtiicher, da das Lebensmittel Warme an
das Geschirr abgibt.

DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN MIKROWELLENBETRIEB

Mikrowellen werden an Metallflachen reflektiert
und durchdringen Glas, Porzellan, Papier und
Keramik. Daraus ergibt sich die Verwendbarkeit
des vorhandenen Geschirrs.

Fir den Mikrowellenbetrieb eignet sich Geschirr
aus Glas, Glaskeramik und Porzellan. Es darf
jedoch keine Gold- bzw. Metallréinder haben,
diese konnten beschadigt werden.

Auch glasiertes Keramikgeschirr kénnen Sie
benutzen, achten Sie aber bitte darauf, daf die
Glasur keine Beschédigungen oder Risse aufweist.
Hier kann beim Spulen Wasser eindringen, sich
beim anschlieBenden Erhitzen ausdehnen und
zum Platzen des Geschirrs fuhren.

Einweggeschirr aus Kunststoff und beschichtete
Pappgefalie eignen sich nur zum kurzfristigen
Erhitzen, nicht aber zum Garen.

Achten Sie darauf, daf3 der Garraum vollsténdig
abgekuhlt ist, wenn Sie dieses Einweggeschirr ein-
setzen mdchten.

Bitte beachten Sie, da} bei dem Mikrowellenlei-
stungen &, &, & und <& der Quarzgrill und die
Heifluft mit einer geringen Leistung arbeiten, um
der Bildung von Kondenswasser vorzubeugen.
Deshalb sollten Sie beim Regenerieren und Garen
grundsatzlich mikrowellengeeignetes und hit-

zebestandiges Geschirr verwenden.

Bitte verwenden Sie auf keinen Fall Metallgeschirr,
z. B. aus Aluminium.



DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN GRILL- UND HEISSLUFTBETRIEB

Beim Betrieb mit einer der Beheizungsarten darf
generell Geschirr verwendet werden, das auch fir
den Backofen geeignet, d. h. hitzebesténdig ist.
Sie kénnen Geschirr aus Metall oder aus hoch
hitzebestandigem Glas, Glaskeramik oder Porzel-
lan benutzen.

Ebenfalls brauchen Sie keine Bedenken bei der
Verwendung von Metallspieffen und Wurstklam-
mern etc. haben.

Bitte setzen Sie auf keinen Fall Kunststoffgeschirr
oder Pappgefafe ein. Diese schmelzen aufgrund
der hohen Temperaturen oder kdnnen Feuer
fangen.

DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN KOMBINATIONSBETRIEB

Bei der Kombination werden Mikrowellenleistung
und Grillhitze bzw. HeiBlufttemperatur zur
gleichen Zeit abgegeben.

Seien Sie deshalb vorsichtig bei der Wahl des
Geschirrs. Verwenden Sie nur mikrowellengeeig-
netes und hitzebestandiges Geschirr, z. B. aus
Glas, Glaskeramik und Porzellan.

Achten Sie darauf, da3 es keine Gold- bzw.
Metallrander hat, denn diese kdnnten beschadigt
werden.

Wenn Sie glasiertes Keramikgeschirr benutzen,
solite die Glasur keine Beschédigungen oder Risse
aufweisen. Hier kann beim Splilen Wasser eindrin-
gen, sich beim anschlieBenden Erhitzen ausdeh-
nen und zum Platzen des Geschirrs fuhren.

Mikrowellengeeignetes Kunststoffgeschirr darf
nur verwendet werden, wenn es auch hitze-
bestéindig ist, z. B. von Vitri Corning. Bitte achten
Sie dabei unbedingt auf die angegebene maxi-
male Temperatur, z. B. 180°C hitzebestandig.

Aluminiumformen sollten nicht eingesetzt werden.
Da Metall die Mikrowellen reflektiert, kann nur
eine sehr geringe Wirkung der Mikrowelle
erreicht werden. AuBerdem kann es zu Funken-
bildung und hierdurch zur Beschéadigung lhres
Gerates kommen. Es empfiehlt sich ein Umfiillen in
eine geeignete, hitzebestandige und mikrowellen-
geeignete Form.
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C':D: PRAKTISCHE HINWEISE

DIE MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN

888
T - 1350 Watt

m  Garen von Beilagen und Gemise
m Ankochen, Erhiizen von FiUssigkeiten
m Regenerieren von Suppen, Beilagen und

Auflgufen

m Auftaugaren von Gemise

]
T - 650 Watt

m  Garen und Auftougaren von Fisch

m Regenerieren von Tellergerichten, Eintdpfen,
Gulasch und Wirstchen

i
T - 420 Watt

In der Kombination von Mikrowelle mit Heif3luft
oder Grill:

= Garen von Schweinebraten und Hahnchen
s Aufbacken von Brétchen und Baguettes

Bedienung:

= —>

MIKROWELLE

Eingabe der Mikrowellenleistung
durch fortlaufendes Driicken
der Taste

= Verwenden Sie das beiliegende Zubehor wie
in den einzelnen Tabellen zum Auftauen,
Garen und Regenerieren angegeben.

Zeiteingabe durch
Drehen des Knopfes

§
TT - 240 Watt

In der Kombination von Mikrowelle mit Heif3luft
ader Grill.

n  Auftaugaren von Gefligel
m Grillen von Fleischstiicken, Frikadellen
m Backen von Pizza

* ¥
6 6 — Avuftaustufe

m Auftauen von Fleisch, Gefligel, Fisch, Obst,
Brot und Kuchen

gegeben haben, arbeitet die Auftaustufe mit
350 Watt und anschlieBend 70 % der Zeit mit
140 Watt. Hiermit wird ein optimales Auftau-
ergebnis erzielt.

In den ersten 30% der Gesamtzeit, die Sie ein-

N D

START

Betatigen der
Starttaste

= Um lhnen die Zubereitung vieler Lebensmittel
zu erleichtern, konnen Sie bis zu drei Leistun-
gen und Zeiten hintereinander eingeben
(siehe Seite 8).



HEISSLUFT

Die HeiBluft wird von einem Heizelement in
der Rickwand des Gerates erzeugt und durch
einen Ventilator in das Innere des Garraums
gefihrt.

Sie kénnen Temperaturen von 100°C- 250°C
einstellen.

Bedienung:

&) N

HEISSLUFT

Eingabe der Heif3luft-
temperatur durch fortlaufendes
Dricken der Taste

QUARZGRILL

Beim Grillbetrieb wird durch die vier Quarzréhren
an der Garraumdecke eine Oberfléchenhitze
erzeugt.

™ ~ LTI Y Ry N SR IR oo SR | U Qo
Dieser Quarzgrill ist variabel in drei Grillstufen
einstelloar, wobei die stdrkste Braunung mit der
Grillstufe drei erreicht wird.

Grillstufe 1 - niedrige Grilleistung (1170 Watt)
Grillstufe 2 - mittlere Grilleistung (1500 Watt)
Grillstufe 3 - volle Grilleistung (1840 Watt)

Bedienung:

i —>

GRILL

Wahl der Grillstufe 1,2
und 3 durch

fortlaufendes Dricken

Zeiteingabe durch
Drehen des Knopfes

Zeiteingabe durch
Drehen des Knopfes

Diese konventionelle Beheizungsart ist besonders
zum Backen und fir alle Gerichte mit einer ,Rund-
Umbrdunung” geeignet.

Zum Backen stellen Sie die Backform oder die
Keramikplatte auf den Rost im unteren Einschub. In
den Gartabellen finden Sie Beispiele, auch mit der
Angabe des jeweiligen Zubehors.

N <

START

Betatigen der
Starttaste

Sie kdnnen die einzelnen Grillstufen zum Grillen
von flachen Fleischstiicken, zum Uberbacken von
Toasts, Aufléufen oder Gratins nutzen. Die Wahl

L RSN LI o L. | PR RSN SR Y F YU Sy [ » 15230
aer jeweiligen Griistute isi uu'r‘lunglg vom Brdu-

nungsgrad, den Sie erreichen wollen.

Das Zubehér verwenden Sie bitte laut Tabellenan-
gabe.

N <

START

Betatigen der
Starttaste

. R EE A kA



Eﬁ PRAKTISCHE HINWEISE

KOMBINATION

Sie kdnnen zwischen der Kombination Mikrowelle
mit Grill oder Mikrowelle mit HeiBluft wdhlen.
Die Mikrowelle unfers'rﬂfz’r den Gar- und Brdu-
___________ cimmeid Al T

IIUIIg)pI ULUB U”U >pUII uu“lll LEN chb‘llubcl dcl
alleinigen Verwendung von Grill oder Heif3luft.

Besonders geeignet ist die Kombination von
Mikrowelle mit Grill fir das schnelle Uberbacken
von Aufléufen und Gratins.

Die Kombination von Mikrowelle mit Heif3luft ver-

wenden Sie um eine gleichméaBige Braunung von
z. B. Héhnchen, Baguettes und Pizza zu erzielen.

Bedienung:

O

GRILL
oder —> E]
MIKROWELLE
HEISSLUFT
Eingabe von Girillstufe Eingabe der

oder HeifBlufttemperatur
durch fortlaufendes
Driicken

Mikrowellenleistung

Benutzen sie das Zubehér bitte wie in den Tabellen
angegeben.

er K‘lnbannOl‘l von Gr |H oder I IvIBIUﬁ SO”?&T‘I
keine Backformen oder Geschirr aus Metall
verwenden, da es hier zu einer Funkenbildung
kommen kann. Méglich sind hier mikrowellenge-
eignete Materidlien wie Glas oder Keramik.

-
10
ie

v 5

START

Starten

Zeiteingabe



GESPEICHERTE PROGRAMME

Um lhnen das Arbeiten mit dem Mikrowellengerét
zu vereinfachen, wurden spezielle Programme

fir einzelne Lebensmittel festgelegt.
Die eingegebenen Leistungen und Zeiten
beziehen sich auf abgekihlte Gerédte. Mdchten

m Lebensmittel Gewicht m

Zeit um einige Minuten.

Sie im vorgeheizten Gerét arbeiten, geben Sie die
gleiche Leistung manuell ein und verkirzen die

Zubehor Hinweise

1A Toasts, Gberbacken | &¢a.100g Grill 3/ 2V, Min. | Rost im oheren
2 Stiick Einschub
7A Croques 0250-300g 220°C/ &= 9 Min. Rost im unferen Baguettes sind
2 Stiick Einschub vorgebacken
3A Suppe, Gberbacken | &¢0.180¢g Grill 3/ 5 Min.
2 Tossen (ohne Kiise)
4A TK-Pizza 350-5004 250°C /= 12 Min. Rost im unteren Vorgebackene
Einschub Pizza
S5A TK-Auflauf 4300-400g Grill 1/ 19 Min. Glasform Auflauf ist
2 Portionen vorgegart
6A Backkartoffeln 4250-350g | & 5 Min. Rost im unteren Frische
2 Stiick 250°0/ &= 10 Min. Einschub Kartoffeln
7A TK-Brétchen de.40g 10°0/ &= 7 Min. Rost im oberen Brétchen sind
6 - 8 Stiick Einsthub vorgebacken
8A Hahnchen 1000-1200g 250°0/ & 24 Min. Rost im unteren Frischware
Einschub, Keramikplatte
auf dem Boden

Bedienung:

Abruf von Programm

3

Betatigen der
Programmtaste

3A

— <

START

Starten (bei Aktivierung der Startautomatik
entfallt dieser Schritt)



PRAKTISCHE HINWEISE

o
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AUFTAUEN

Das Mikrowellengerdt ist zum Auftauen optimal
geeignet. Sie kénnen gleichmafig und schnell auf-
tauven. Die Zeiten hdngen von Menge und Be-
schaffenheit des Lebensmittels ab - hier gilt die
Regel

Doppelte Menge - fast doppelte Zeit
Halbe Menge - halbe Zeit

Beim Auftauen dringen die Mikrowellen 2 - 3cmin
das Gefriergut ein und tauen diese Schicht auf.
Durch Warmeleitung gelangt diese Wérme in das
Lebensmittelinnere. Das Gefriergut darf nicht bis
an den Kern aufgetaut werden, da die dufBeren
Schichten durch das Eindringen der Mikrowellen
schon angaren kénnen. Deshalb muf3 die Aus-
gleichszeit - eine Stehzeit bis zum vollstandigen
Auftauen des Lebensmittels - beachtet werden.

TABELLE ZUM AUFTAUEN

Wahlen Sie die Auftaustufe, wenn Sie das Lebens-
mittel weiterverarbeiten wollen bevor es serviert
wird.

Méchten Sie gefrorene Lebensmittel anschlieend
in der Mikrowelle weiterverarbeiten, kénnen Sie
das Lebensmittel gleich mit der vollen Leistung auf-
taven und garen (Auftaugaren - Tabelle S. 38).
Das gilt, wenn Sie Gulasch, Suppe oder Gemuse
anschliefBend sofort servieren méchten. Rihren
Sie diese Lebensmittel bitte zwischendurch um,

domit sie gleichméBig erwarmt werden.,

Angaben zu Auftau- und Ausgleichszeiten finden
Sie in den nachfolgenden Tabellen.

R e
FLEISCH
Kotelett 2 Stiick sk | 40 ca. 8 Min. umgedrehte Unterfasse| Ausgleichszeit: ca. 30 Min.
(ca. 500 g) auf flachem Teller
Gem. Hackfleisch | ca. 500g ok | 3 c@a. 12 Min. umgedrehte Unterfasse| Aufgetaute Randschichten
auf flachem Teller zwischendurch entfernen,
Ausgleichszeit: ca. 10 Min,
@.1000g | smsmms | 3 ca. 19 Min. flache Glasform Ausgleichszeit: ca. 15 Min,
Rinderbraten @.1000g | sk 1 ca. 25 Min. umgedrehte Untertasse| Nach 15 Min. wenden,
auf flachem Teller Ausgleichszeit: ca. 2 Std.
Schweinefleisch | c0.1000g | s | 3% c@. 30 Min. | umgedrehte Untertasse | Ausgleichszeit: ca. 30 Min.
mit Knochen auf flachem Teller
Schweinefleisch | ca.1200q | sk 1 «@. 30 Min. umgedrehte Untertasse | Ausgleichszeit: ca. 15 Min,
ohne Knochen auf flachem Teller
FISCH
Fischfilet (. 500g EEE T 1 ca. 10 Min, umgedrehte Untertasse| Ausgleichszeit: ca. 15 Min.
auf flachem Teller
@.1000g | mekm | 3T 16-18 Min, Keramikplatte mit Nach der Hilfte der
umgedrehtem Teller | Auftouzeit wenden,
Ausgleichszeit: ca. 20 Min.
Fisch, ganz, @1000g | s=mms | 3 | co.25Min. | Keramikplatte mit Nach 15 Min. wenden,
ohne Kopf umgedrehtem Teller | Ausgleichszeit: ca. 20 Min,

% s 20k TiefkUhltemperatur s KUhlschranktemp

Fortsetzung ndchste Seite

eratur

++ Raumtemperatur




FORTSETZUNG: TABELLE ZUM AUFTAUEN

=R
GEFLUGEL ‘ M

Hihnchenkeulen | 2 Stiick EEE T I 6'2-8 Min. | umgedrehte Untertasse| Ausgleichszeit: 5-10 Min.
(400-500¢) auf flachem Teller
8 Stiick T T I w. 1Y, Min. | Keramikplatte mit
umgedrehtem Teller
o Héhnchen | 500-600g | s | 3% ca. 9 Min. umgedrehte Unterfasse | Ausgleichszeit: ca. 10 Min.
auf flachem Teller
Poularde @1200g | s | $F ca. 25 Min. umgedrehte Untertasse | Nach 15 Min. wenden,
auf flachem Teller Ausgleichszeit: ca. 15 Min.
Entenkeulen 2 Stiick whmn | . 8 Min. umgedrehte Untertasse | Ausgleichszeit: ca. 10 Min.
(ca. 500 g) auf flachem Teller
Entenbrustfilet | 2 Stiick SR E I I+ 8-12 Min. umgedrehte Untertasse | Ausgleichszeit: ca. 20 Min.
(ca. 500 ) auf flachem Teller
0851 RS Pl =
Himbeeren w 250g L I 1 «. 7 Min. Glasform Ausgleichszeit: ca. 5 Min.
Beerenobst, @ 1000g | s | ¥ c0. 20 Min. | Glasform Vorsichtig zwischendurch
gemischt umrijhren,
Ausgleichszeit: ca. 15 Min.
KUCHEN UND TORTEN , i
Obstkuchen @.300g EET T I I c. 4 Min. Dessertteller Ausgleichszeit: ca. 15 Min.
Torte N00-1300g | =m=s | ¥ 8-10 Min. Tortenplatte Ausgleichszeit: ca. 60 Min.

# k%% TiefkUhltemperatur

s# Kohlschranktemperatur

++ Raumtemperatur
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TABELLE ZUM AUFTAUGAREN

i w2y s 1
GEMOSE M —

Zubehor /7 Geschirr eise

PRAKTISCHE HINWEISE

o
(= =

Erbsen u. Méhren | ca.450¢ e T - @.7 Min. | Glasform mit Deckel
Brokkoli ca. 600¢g RS = . 10 Min. | Glasform mit Deckel
Blumenkohl @.1000g | s — ca. 14 Min. | Glosform mit Deckel
FISCH ~ ‘ Lo
Forellen ca. 330g ok ok ok - ca. 15 Min. | Glasform mit Deckel Mit 4 EL heiflem Essig-
wasser garen.
Fischfilet @.600g | smms | ca.9Min. | Glasform mit Deckel Mit 6 EL heiBem Essig-
wasser garen.
Fischfilet-Fertig- | 2 Porfionen | %% | Grill 172y | co.21 Min. | Glasform
produkt, z.B. 44009
Schlemmerfilet
GEFLUGEL :
Hahnchenschenkel | 2 Stiick 3 s k% 250°C/ 5| ca. 20 Min. | Rost im oberen Einschub,| Haut einstechen, um
{ca. 500 ) Keramikplatte auf Blasenbildung vorzubeu-
dem Garraumboden gen. Gerdt ist vorgeheizt.
/2 Hhnchen 500-600q | s ook 250°C/ 25| ca. 26 Min. | Rost im oberen Einschub, | Haut einstechen, um
Keramikplatte auf Blasenbildung vorzu-
dem Garraumboden beugen.
Entenbrustfilet 2 Stiick sessse | Grill2/<=| co. 28 Min. | Rost im oberen Einschub,
(ca. 900 g) Keramikplatte auf dem
Garrqumboden
SCHNECKEN
1Dutzend | %% | Grill 3/ | 4-5Min. | Glasform ouf Rost im
(. 170g) unteren Einschub
BAGUETTES
4 Stiick sk | 250°C/<>| ca.10 Min. | Rostim unteren
{1 €0.130g) Einschub
6 Stiick swm | 250°(/ <5 .13 Min.
(8 ¢0.130g) '
KUCHEN e
Apfelkuchen @ 1000g | #=ms | 170°C ca. 50 Min. | Rost im unteren Einschub

sk TiefkOhltemperatur  # KUhlschrankiemperatur  ++  Raumtemperatur

Hinweis:
Die Zeitangahen beziehen sich auf abgekihlte Geréte.



REGENERIEREN

Beim Regenerieren von Speisen ist das Mikrowel-
lengerat unschlagbar. Ohne Geschmacks- und
Vitaminverlust ist innerhalb kilrzester Zeit ein

Eine Ausnahme bilden hier Lebensmittel mit einer
Kruste z. B. Schnitzel oder Frikadellen.
Durch das Abdecken bleibt die Feuchtigkeit besser

Menl servierbereit. erhalten, diese wirkt auch als Energietrdger und
die Speise wird schneller erhitzt.

Die Speisen sollten zum Regenerieren mit einer
Abdeckhaube (erhéltlich im Gastronomie-Fach-
handel), einem Teller oder auch mit Mikrowellen-

folie abgedeckt werden.

In den nachfolgendenTabellen finden Sie Anhalts-
punkte fiir das Regenerieren von diversen Lebens-
mitteln.

TABELLE ZUM REGENERIEREN

Bitte beachten Sie die Ausgangstemperatur!

Lebensmittel m ﬁl:;%g':g;r Zubehdr/ Geschirr
Hilhnersuppe 2 Tassen ++ & .4 Min. | Suppentassen AnschlieBend umrizhren
| (0 0. 180g) | |
(remesuppe 6 Tassen ++ = (0. 5 Min. | Suppentassen AnschlieBend umrishren
(&1 ca. 180q)
Guloschsuppe 1 Portion ++ & ca. 3 Min. | Einfopfschijssel AnschlieBend umriihren
(co. 500 g)
2 Portionen | ++ = c@. 5 Min.
(&1 ca. 500 g)
EINTOPFE L -
1.B. Linseneintopf| 1Portion ++ e’ ca.7 Min. | Eintopfschiissel AnschlieBend umrishren
(ca. 500 g)
BEILAGEN
Nudeln | (. 500g | # =
Salzkartoffeln . 200 # — ca. 12 Min. | Glasform mit Deckel
@.1000g | = e ca. 7 Min.
GeMOSE - =
Méhren . 200g # = ca. 172 Min. | Glasform mit Deckel
@.1000g | = " ca. 6 Min.

msk % TiefkOhhemperatur % Kihischranktemperatur  ++ Raumtemperatur

Fortsetzung néchste Seite
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g PRAKTISCHE HINWEISE

FORTSETZUNG: TABELLE ZUM REGENERIEREN

Bitte beachten Sie die Ausgangtemperatur!

R

FLEISCH I P

Gulasch 1 Portion ++ - ca. 8 Min. | Glasform mit Deckel AnschlieBend umrishren
{ca. 500 g}
1 Portion * - ca. 10 Min.
{ca. 500 g)

Rollbraten 2 Porfionen | - .10 Min. | Teller mit Abdeckhaube
(ca. 500 ¢)

Wiirstchen 1 Stiick ++ - 40-50 Sek. | Teller Abspillen, mehrmals ein-

aus der Dose (ca. 60g) stechen und regenerieren.
2 Stiick ++ - ca. | Min.
(& ca. 60 g) und 40 Sek.

Wiirstchen, frisch | 1 Stiick % - ca. 1 Min, Teller Abspillen, mehrmals ein-
(ca. 90g) und 20 Sek. stechen und regenerieren.
2 Stiick % - . 2 Min.
(#1¢a.90g)

TELLERGERICHTE
1 Portion * - 4-6 Min. Teller mit Abdeckhaube
(300-500¢)

Koniginpastete | 1Pastete ++ - ca. 1 Min. Teller Pastete 20 Sek. erhitzen,
mit 100 g und 20 Sek. anschliefend fillen und
Ragout fin 1 Min. zusammen regene-

rieren.
2 Pasteten ++ - ca. 1 Min. Pasteten 20 Sek.
mit je 100 ¢ und 50 Sek. erhitzen, dann fillen
Ragout fin und in 1 Min. 30 Sek.
regenerieren.

AUFLAUFE ,

Kartoffelgratin | ca. 240 ¢ % =’ c@. 52 Min. | Teller mit Abdeckhaube

Lasagne @.280g & - .32 Min. | Teller mit Abdeckhaube

Gemiseauflauf | co.280¢g & - ca. 3Min. | Teller mit Abdeckhaube

HEISSGETRANKE

Milch, Kakao 180-200ml | = - ca. 1 Min. Glas oder Becher mit

oder Glihwein | 9,180-200ml| = xm 1Y2-9 Min. | Glasstab oder StoRel

% %% TiefkGhltemperatur

% Kuihlschranktemperatur

++ Raumtemperatur




GAREN

In der nachfolgenden Gartabelle finden Sie fir  Mikrowelle geeignetes Geschirr, z. B. Glas, Glas-

viele Lebensmittel Angaben zum Garen mit der  keramik oder Porzellan.

Mikrowellenfunktion, aber auch unter Zuschal-

tung des Grills oder Heif3luft. Garen Sie Speisen, die Sie auch auf dem Herd
abdecken, immer im geschlossenen Gef&f3, um

Halten Sie sich auch hier an das angegebene  ein Austrocknen zu vermeiden.

Zubehodr. Verwenden Sie beim Garen mit der

TABELLE ZUM GAREN

i o[BS i
BEILAGEN s

Nudeln . 5009 ++ = td. 2 Min. | Glosform mit Deckel Nudeln in kochendes Wasser
15-21 = ta. 5 Min. geben. Ca. 2 Min. auf &
Wasser angaren und ca. 5 Min.
auf < quellen lassen.
Salzkartoffeln (0. 500¢g ++ = ca. 7 Min. | Glasform mit Deckel Mit 5 EL Wasser garen.
ca.1000¢g ++ o’ ca. 12 Min. Mit 10 EL Wasser garen.
GEMUSE . .
Méhren, (0. 500g ++ ] ca. 6 Min. | Glasform mit Deckel Mit 5 EL Wasser garen.
in Scheiben . 1000 ¢ +4+ & ca. 12 Min. Mit 10 EL Wasser garen.
FISCH
Fischfilet ta. 200g % & ca. 3%2 Min. | Glasform mit Deckel Mit 2 EL Wasser garen.
t0.450¢ ke & c@. b Min. Mit 5 EL Wasser garen.
Forelle ta. 300¢ 5 & ca. 5%2 Min. | Glasform mit Deckel Mit 3 EL heiBem Essig-
wasser garen.
Kabeljousteak | 4 Stiick # & . T Min. | Glasform mit Deckel Mit 6 EL Wasser garen.
{ca. 600g)
Fischterrine . 15009 | ++ < c@. 25 Min. | Kastenform aus Glas
oder Kunststoff (25 cm)
GEFLUGEL
Hahnchenschenkel | 2 Stiick & 250°C/ <= { 13-15 Min. | Rostim unteren Einschub, | Haut einstechen, um
(ca. 400 g) Keramikplatte auf dem | Blasenbildung vorzubeu-
Garraumboden gen. Gerdt ist vorgeheizt.
/2 Hihnchen 2 Stiick 2 250°C/ 2 | c0. 20 Min. | Rostim unteren Einschub, | Haout einstechen, um
(2500-600g) Keramikplatte auf dem | Blasenbildung vorzubeu-
Garraumboden gen. Gerdt ist vorgeheiz.

s %% Tiefkhltemperatur % Kihlschranktemperatur ~— ++ Raumtemperatur

Hinweis:
Die Zeitangaben beziehen sich (falls nicht anders angegeben) auf abgekihlte Geréte.
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PRAKTISCHE HINWEISE
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FORTSETZUNG: TABELLE ZUM GAREN

Ausgangs-

Lebensmittel temperatur istung | Zeit Zubehir / Geschirr
FLEISCH o _______ﬁ i
Bratwiirste B Stiick # Grill 3 1. Seite Rost im oberen Einschub,
(& 0. 60g) (0. 8 Min. | Keramikplatte auf dem
2. Seite Garraumboden
ca. 4 Min.
Kotelett 2 Stiick * Grill 37=| 1. Seite Rost im oberen Einschub,
(ca.400-500g) ¢a.10 Min. | Keromikplatte auf dem
2. Seite Garraumboden
ca. 6 Min.
Frikadellen 4 Stiick ++ Grill 37| 1. Seite Keramikplatte auf dem
(8 ca.150g) ¢a.10 Min. | Rost im oberen Einschub
2. Seite
ca. 8 Min.
8 Stiick ++ Grill 3/<=| 1. Seite
(@ ca.150g) 0. 12 Min.
2. Seite
<a. 8 Min.
Schweinebraten | ¢0.1000g # 200°C/ < | ¢o.40 Min. | Rost im unteren Einschub, | Gerit ist vorgeheizt,
mit Knochen Keramikplatte auf dem | Braten nach Ende der Gar
Garraumboden zeit in Alufolie wickeln u.
15 Min. ruhen lassen.
AUFLAUFE
Lasagne 4 Portionen | direkt nach | Grill 1/ | 13-14 Min. | Auflaufform
(ca.1200g) | Vorbereitung
6 Portionen Grill 1/<% | 18-20 Min. | groRe Auflaufform
(ca. 1800 g)
Gemiiseflan 4 Portionen | direkt nach | < ¢a. 6 Min. | Flan-Férmchen aus Glas
(8 ¢a.170g) | Vorbereitung oder Keramik
KUCHEN
Hefekuchen @.800¢g ++ 200°C ca.17 Min. | Keramikplatten auf Rost| Keromikplatte fetten und
im unteren Einschub mit Meht hestduben.
Kuchen aus . 650¢g ++ 170°C ¢a. 40 Min. | Kastenform auf Rost im
Rihrteig unteren Einschub
Riihrteig mit Obst| ca. 1800 g ++ 170°C ¢a. 50 Min. | Napfkuchenform auf Rost
im unteren Einschub
SONSTIGES
Pizza, frisch @ 900g * 250°C/c=| ¢a.15Min. | Keramikplatte auf Rost | Gerat ist vorgeheizt.
im unteren Einschub

% %% % TiefkGhitemperatur = Kohlschranktemperatur  ++ Raumtemperatur

Hinweis: , 7
Die Zeitangaben heziehen sich (falls nicht anders angegeben) auf abgekihlte Gerdte.



WEITERE TIPS

Eierstich
Zwei Eier mit Milch und Gewiirzen verquirlen und
hit}

in einer flachen Glasform bei ¢ in ca. 4 Min.
stocken lassen.

Kuvertiire schmelzen
Kuvertire in Sticke schneiden und pro 100 g bei

I

2 ca. 2 Min. schmelzen lassen.

Gelatine auflésen
Sechs Blatt eingeweichte Gelatine tropfnaf3 bei &
in ca. 30 Sekunden auflésen.

Braten garen
Braten in der Pfanne anbraten bis die Poren
geschlossen sind und dann bei 2 weitergaren.

Fisch garen
Rohen Fisch auf dem Serviergeschirr zusammen

it

mit vorgegarten Beilagen bei ¢ garen.

Butter streichféihig machen
Kihlschrankharte Butter (250 ¢g) bei <& in ca.
30 Sekunden streichfihig machen.

Bratdpfel garen
Gefillten Bratapfel {ca. 170 g) mit der Kombina-
tion HeiBBluft & 250°C und &= ca. 4 Min. garen.

DRAUTICAHE UINWEICE

=



JAHRLICHE PRUFUNG GEWERBLICHER MIKROWELLENGERATE

Schriftlicher Nachweis erforderlich

Jahr der Priffung gepriifte Details: Ergebnis Sicherheitsbestédtigung des
(Datum) geschulten Fachpersonals der

Firma (Stempel, Unterschrift)

Siehe Baujahr Tor-Leckstrahlung: <5 mW/cm? Matsushita Electric Industrial Co., Lid.
Offnungen: < 1mW/cm?
Sichtpriifung: O.K.

JFalls erforderlich, bitte weitere Seiten hinzufigen!”
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