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Sicherheitshinweise

m  Wichtige Sicherheitshinweise. Bevor Sie dieses Gerat in
Betrieb nehmen, lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch
und bewahren Sie sie zur spateren Verwendung auf.

®m Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und daruber
sowie von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie von einer
fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
oder in den sicheren Gebrauch des Gerats eingewiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren, einschlieRlich
des austretenden Dampfes, verstehen. Kinder durfen nicht
mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Benutzerwartung
darf nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.
Halten Sie das Gerat und das Kabel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

® Wenn das Gerat installiert ist, sollte es einfach sein, das
Gerat durch Ziehen des Steckers oder Betatigen einer
Sicherung vom Stromnetz zu trennen.

B \Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich
qualifizierte Person ausgetauscht werden, um eine Gefahr
Zu vermeiden.

® Warnung! Es ist gefahrlich, wenn eine nicht fachkundige
Person Wartungs- oder Reparaturarbeiten durchfuhrt,
bei denen eine Abdeckung entfernt werden muss, die
vor der Einwirkung von Mikrowellenenergie schitzt. Das
Gerat sollte auf Schaden an den Turdichtungen und
Tardichtungsbereichen untersucht werden. Wenn die Tur
oder die Turdichtungen beschadigt sind, darf das Gerat nicht
in Betrieb genommen werden, bis er von einer kompetenten
Person repariert worden ist.
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Sicherheitshinweise

Warnung! Versuchen Sie nicht, die Tur, das Gehause des
Bedienfelds, die Schalter der Sicherheitsverriegelung oder
andere Teile des Gerates zu manipulieren oder irgendwelche
Anpassungen oder Reparaturen vorzunehmen. Entfernen
Sie nicht die aulRere Verkleidung des Gerates, die vor der
Einwirkung von Mikrowellenenergie schitzt. Reparaturen
sollten nur von einer qualifizierten Serviceperson
durchgeflihrt werden.

Warnung! Flussigkeiten und andere Lebensmittel durfen
nicht in verschlossenen Behaltern erhitzt werden, da sie
explodieren konnen.

Warnung! Stellen Sie dieses Gerat nicht in der Nahe eines
Elektro- oder Gasherds auf.

Warnung! Erlauben Sie Kindern nur, den Gerat ohne Aufsicht
zu benutzen, wenn ausreichende Anweisungen gegeben
wurden, damit das Kind den Gerat sicher benutzen kann und
die Gefahren eines unsachgemalien Gebrauchs versteht.
Stellen Sie sicher, dass Kinder das heilte Aulengehause nach
dem Betrieb des Gerates nicht berthren.

Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz auf der Kichen-
Arbeitsplatte bestimmt. Er ist nicht fur den Einbau oder flr
die Verwendung in einem Schrank vorgesehen. Das Gerat
darf nicht in einem Schrank aufgestellt werden.

Zur Verwendung auf der Arbeitsplatte:

Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen Flache

85 cm Uber dem Boden aufgestellt werden, wobei die
Rickseite des Gerates an einer Wand stehen muss. Fur
einen ordnungsgemalen Betrieb muss das Gerat eine
ausreichende Luftzufuhr haben, d. h. 5 cm an einer Seite,
wobei die andere Seite offen ist; 25 cm Abstand Uber der
Oberseite; 10 cm an der Ruckseite.

Wenn Sie Lebensmittel in Kunststoff- oder Papierbehaltern
erhitzen, sollten Sie das Gerat haufig kontrollieren, da sich
diese Behalter bei Uberhitzung entzinden.

-DE4-
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Sicherheitshinweise

Wenn Rauch austritt oder ein Feuer im Gerat entsteht,
tippen Sie auf die Taste Stop/Ldschen und lassen Sie die
Tur geschlossen, um eventuelle Flammen zu ersticken.
Ziehen Sie das Netzkabel oder schalten Sie den Strom an
der Sicherung oder dem Schutzschalter aus.

Dieses Gerat ist ausschlie3lich fur die Verwendung im
Haushalt bestimmt.

Beim Erhitzen von Flussigkeiten, z. B. Suppen, Solen und
Getranken, im Geréat kann es zu einer Uberhitzung der
Flussigkeit Uber den Siedepunkt hinaus kommen, ohne dass
eine Blasenbildung erkennbar ist. Dies konnte zu einem
plétzlichen Uberkochen der heifen Fliissigkeit fiihren.

Das Erhitzen von Getranken in der Mikrowelle kann zu
einem verzogerten Eruptionssieden fuhren, daher ist bei der
Handhabung des Behalters Vorsicht geboten.

Der Inhalt von Babyflaschen und Babynahrungsglasern
ist zu rihren oder zu schutteln. Die Temperatur muss vor
dem Verzehr Uberpruft werden, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Kochen Sie keine Eier in der Schale und ganze
hartgekochte Eier in der Mikrowelle. Es kann sich Druck
aufbauen und die Eier kbnnen explodieren, auch wenn die
Mikrowellenerwarmung beendet ist.

Reinigen Sie das Innere des Gerates, die Turdichtungen und
die Turdichtungsbereiche regelmafig. Wenn Speisespritzer
oder verschuttete Flissigkeiten an den Garraumwanden,
dem Boden des Gerates, den Turdichtungen und den
Tardichtungsbereichen haften, wischen Sie sie mit einem
feuchten Tuch ab. Bei starker Verschmutzung kann ein
mildes Reinigungsmittel verwendet werden. Die Verwendung
von aggressiven Reinigungs- oder Scheuermitteln wird nicht
empfohlen.

Verwenden Sie keine handelsiiblichen Ofenreiniger.
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Sicherheitshinweise

Bei einigen Speisen kann es unvermeidlich sein, dass
beim Garen Fett an die Garraumwande spritzt. Wenn das
Gerat nicht regelmalfig gereinigt wird, kann er wahrend des
Gebrauchs zu ,qualmen® beginnen.

Wenn das Gerat nicht sauber gehalten wird, kann dies zu
einer Verschlechterung der Oberflachen flihren, wodurch die
Lebensdauer des Gerats beeintrachtigt werden kann und
moglicherweise eine Gefahrensituation entsteht.

Warnung! Die zuganglichen Teile konnen im Grill-, Ofen-,
Dampf- und Kombinationsgebrauch heil} werden. Kleine
Kinder unter 8 Jahren sollten ferngehalten werden. Kinder
sollten das Gerat aufgrund der entstehenden Temperaturen
nur unter Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

Ein Dampfreiniger darf nicht zur Reinigung des Gerats
verwendet werden.

Verwenden Sie zum Reinigen des Glases der Tur keine
aggressiven, scheuernden Reinigungsmittel oder scharfe
Metallschaber, da diese die Oberflache zerkratzen konnen,
was zu einem Zerspringen des Glases fuhren kann.

Die AuBenflachen des Gerates, einschlieBlich der
Laftungsschlitze am Gehause und der Tar, werden im Grill-,
Ofen-, Dampf- und Kombinationsmodus heil}. Seien

Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur 6ffnen oder schliel3en und
wenn Sie Lebensmittel und Zubehorteile hineinlegen oder
herausnehmen.

Dieses Gerat ist nicht fir den Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Im Falle einer Storung der Elektronik kann das Gerat nur
Uber die Steckdose ausgeschaltet werden.

Verwenden Sie nur Kochutensilien, die fir die Verwendung
in Mikrowellengeraten geeignet sind.
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Sicherheitshinweise

B Warnung! Dieses Gerat erzeugt kochend heilten Dampf.

m Offnen Sie wahrend und nach dem Garen mit der
Dampffunktion die Tar nicht, wenn sich |hr Gesicht sehr
nahe am Gerat befindet. Beim Offnen der Tur ist Vorsicht
geboten, da der Dampf zu Verletzungen fuhren kann.

Warnung! Beim Offnen der Tiir kann Dampf austreten.
Wenn Dampf im Garraum ist, greifen Sie nicht mit bloRen
Handen hinein! Verbrennungsgefahr! Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

Informationen zur korrekten Installation des Rostzubehors
finden Sie auf den Seiten 18-19.

Gerat hat Heizelemente, die sich oben und im Boden

des Gerates befinden. Nach der Verwendung der Grill-,
Ofen-, Dampf- und Kombinationsfunktionen sind

die Innenflachen des Garraums sehr heil%. Achten Sie
darauf, dass Sie keine der Innenflachen in der Nahe der
Heizelemente im Inneren des Garraums beriUhren.
Hinweis: Nach dem Kochen mit diesen Funktionen ist
das Zubehor sehr heil.

Metallgefalie oder Geschirr mit metallischen Verzierungen
sollten beim Garen in der Mikrowelle nicht verwendet
werden. Es kommt zu Funkenbildung.

Das Mikrowellengerat ist nur zum Erhitzen von Speisen
und Getranken vorgesehen. Vorsicht beim Erhitzen

von Lebensmitteln mit geringer Feuchtigkeit, z. B. Brot,
Schokolade, Kekse und Gebéack. Diese konnen leicht
verbrennen, austrocknen oder sich entzinden, wenn sie zu
lange gegart werden. Wir empfehlen nicht, feuchtigkeitsarme
Lebensmittel wie Popcorn oder Papadams zu erhitzen. Das
Trocknen von Lebensmitteln, Zeitungen oder Kleidung und
das Erhitzen von Warmepads, Hausschuhen, Schwammen,
feuchten Lappen, Weizenbeuteln, Warmflaschen und
dergleichen kann zu Verletzungen, Entziindungen oder
Feuer fuhren.
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Sicherheitshinweise

Die Garraumbeleuchtung muss von einem vom Hersteller
geschulten Servicetechniker ausgetauscht werden.
Versuchen Sie nicht, das AuRengehause des Gerates zu
entfernen.

Bevor Sie das Gerat benutzen, stellen Sie die Tropfschale in
Position. Informationen zur korrekten Installation finden Sie
auf Seite 20.

Der Zweck der Tropfschale besteht darin, wahrend des
Dampf- und Dampfkombinationsmodus Uberschissiges
Wasser zu sammeln. Sie sollte nach jedem Dampf- und
Dampfkombinationsvorgang geleert werden.

Verwenden Sie den Wassertank nicht, wenn er rissig
oder gebrochen ist, da auslaufendes Wasser zu einem
elektrischen Ausfall und zur Gefahr eines Stromschlags
fuhren kann. Wenn der Wassertank beschadigt wird,
wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Achtung! Um eine Gefahrdung durch versehentliches
Zurucksetzen des Warmeschutzschalters zu vermeiden,
darf dieses Gerat nicht Uber ein externes Schaltgerat,
wie z. B. eine Zeitschaltuhr versorgt oder an einen
Stromkreis angeschlossen werden, der regelmaliig vom
Versorgungsunternehmen ein- und ausgeschaltet wird.

Das Qerét darf nicht in einem Schrank installiert werden, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

Das Gerat sollte regelmaRig gereinigt und eventuelle
Lebensmittelablagerungen entfernt werden.
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Entsorgung von Altgeraten

Nur fiir die Europaische Union und
Lander mit Recyclingsystemen

Dieses Symbol auf den Produkten, Verpackungen und/oder Begleitdokumenten
bedeutet, dass gebrauchte Elektro- und Elektronikprodukte nicht mit allgemeinem
Hausmll vermischt werden dirfen.

Fir eine ordnungsgemafe Bearbeitung, Wiederherstellung und Wiederverwertung
von Altprodukten bringen Sie diese bitte zu den entsprechenden Sammelstellen in
Ubereinstimmung mit Ihren nationalen Vorschriften.

Durch die korrekte Entsorgung sparen Sie wertvolle Ressourcen und verhindern
mogliche negative Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt.

Fir weitere Informationen zur Sammlung und zum Recycling wenden Sie sich bitte
an lhre ortliche Gemeinde.

Fir die unsachgemale Entsorgung dieser Abfalle kbnnen gemaf den
einzelstaatlichen Rechtsvorschriften Strafen gelten.

Installation und Anschluss

Untersuchen Sie lhr Gerat Anleitung zur Erdung

Packen Sie das Gerét aus, entfernen Wenn Ihre Steckdose nicht geerdet
Sie das gesamte Verpackungsmaterial ist, liegt es in der persénlichen

und untersuchen Sie das Gerat Verantwortung des Kunden, sie

auf Beschadigungen wie Dellen, durch eine ordnungsgemaf geerdete
kaputte Turverschlisse oder Risse Steckdose ersetzen zu lassen.

in der TUr. Wenn Sie einen Schaden
feststellen, informieren Sie unverziglich

lhren Handler. Installieren Sie kein Betriebsspannung
beschadigtes Gerat. Die Spannung muss mit der auf
dem Gerateaufkleber angegebenen
A Wichtig! Spannung Ubereinstimmen. Wird eine
héhere Spannung als die angegebene

verwendet, kann dies einen Brand oder

Dieses Gerat muss zur personlichen andere Schaden verursachen.

Sicherheit ordnungsgemal geerdet
sein.
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Platzierung des Gerates

Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz
auf der Kiichenarbeitsplatte bestimmt.
Er ist nicht fir den Einbau oder fir
die Verwendung in einem Schrank
vorgesehen. Das Gerat darf nicht in
einem Schrank aufgestellt werden.

Verwendung auf der Arbeitsplatte
Das Gerat muss auf einer ebenen,
stabilen Flache 85 cm Uiber dem Boden
aufgestellt werden, wobei die Rickseite
des Gerates an einer Wand stehen
muss. Fir einen ordnungsgemafen
Betrieb muss das Gerat eine
ausreichende Luftzufuhr haben, d. h.

5 cm an einer Seite, wobei die andere
Seite offen ist; 25 cm Abstand Uber der
Oberseite; 10 cm an der Rickseite.

1. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene
und stabile Oberflache, die mehr als
85 cm Uber dem Boden liegt.

2. Wenn die Tur gedffnet wird, darf
kein Behalter auf das Ttrfenster
gestellt werden, und die Last auf der
Tur sollte 3,5 kg nicht tberschreiten.

3. Wenn dieses Gerét installiert ist,
sollte es einfach sein, das Gerat
durch Ziehen des Steckers oder
Betatigen einer Sicherung vom
Stromnetz zu trennen.

4. Stellen Sie fir einen korrekten
Betrieb eine ausreichende
Luftzirkulation fir das Gerat sicher.

-DE 10 -
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1.

Stellen Sie dieses Gerat nicht in der
Nahe eines Elektro- oder Gasherds
auf.

Nicht im Freien verwenden.

Die FiiRe dirfen nicht entfernt
werden.

Vermeiden Sie die Verwendung
des MikrowellenGerates bei hoher
Luftfeuchtigkeit.

Das Netzkabel darf die Auf3enseite
des Geréates nicht berihren.

Halten Sie das Kabel von heilen
Oberflachen fern. Lassen Sie das
Kabel nicht Gber die Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte
hangen. Tauchen Sie das Kabel,
den Stecker oder das Gerat nicht in
Wasser.

Blockieren Sie nicht die
Luftungsschlitze des Gerates. Wenn
diese Offnungen wahrend des
Betriebs blockiert sind, kann das
Gerat Uberhitzen. In diesem Fall ist
das Geréat durch eine thermische
Sicherung geschutzt und nimmt den
Betrieb erst nach dem Abkuhlen
wieder auf.

Dieses Gerat ist ausschliellich
fur die Verwendung im Haushalt
bestimmt.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfiltig lesen und zum spateren Nachschlagen aufbewahren.

A Warnung!

Wichtige Sicherheitshinweise.

1. Die Turdichtungen und
Dichtungsbereiche sollten mit
einem feuchten Tuch gereinigt
werden. Das Gerat sollte auf
Schaden an den Turdichtungen und
Tuardichtungsbereichen untersucht
werden. Wenn die Tur oder die
Tardichtungen beschadigt sind,
darf das Gerat nicht in Betrieb
genommen werden, bis er von
einer kompetenten Person repariert
worden ist.

2. Versuchen Sie nicht, die Tir, das
Gehause des Bedienfelds, die
Schalter der Sicherheitsverriegelung
oder andere Teile des Gerates zu
manipulieren oder irgendwelche
Anpassungen oder Reparaturen
vorzunehmen. Entfernen Sie
nicht die auRere Verkleidung des
Gerates, die vor der Einwirkung
von Mikrowellenenergie schutzt.
Reparaturen sollten nur von einer
qualifizierten Serviceperson
durchgefiihrt werden.

3. Nehmen Sie dieses Gerat nicht
in Betrieb, wenn das Kabel oder
der Stecker beschadigt ist,
wenn es nicht richtig funktioniert
oder wenn es beschadigt wurde
oder heruntergefallen ist. Es ist
gefahrlich fir alle anderen als
einen vom Hersteller geschulten
Servicetechniker, der fir die
Durchfiihrung von Reparaturarbeiten
geschult wurde.

4. Wenn das Netzkabel beschadigt
ist, muss es durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person
ausgetauscht werden, um eine
Gefahr zu vermeiden.

5. Verwenden Sie den Wassertank

nicht, wenn er rissig oder gebrochen
ist, da auslaufendes Wasser zu
einem elektrischen Ausfall und

zur Gefahr eines Stromschlags
fuhren kann. Wenn der Wassertank
beschadigt wird, wenden Sie sich
bitte an Ihren Handler.

Erlauben Sie Kindern nur, das
Gerat ohne Aufsicht zu benutzen,
wenn ausreichende Anweisungen
gegeben wurden, damit das Kind
das Gerét sicher benutzen kann und
die Gefahren eines unsachgemafien
Gebrauchs versteht.

Flissigkeiten und andere
Lebensmittel durfen nicht in
verschlossenen Behaltern erhitzt
werden, da sie explodieren kdnnen.

A Warnung!

Dieses Geréat erzeugt kochend
heiRen Dampf.

8. Dieses Gerat kann von Kindern

ab 8 Jahren und darliber sowie
von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer flr ihre
Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt oder in den sicheren
Gebrauch des Gerats eingewiesen
wurden und die damit verbundenen
Gefahren, einschlieRlich des
austretenden Dampfes, verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem

Gerat spielen. Die Reinigung und
Benutzerwartung darf nicht von
Kindern ohne Aufsicht durchgefihrt
werden. Halten Sie das Gerat und
das Kabel auRerhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Verwendung lhres Gerates

1.

Verwenden Sie das Gerat
ausschllieBlich zur Zubereitung von
Speisen. Dieses Geréat ist speziell
fur das Erhitzen oder Garen von
Speisen konzipiert. Verwenden Sie
dieses Gerat nicht zum Erhitzen
von Chemikalien oder anderen
Produkten, die keine Lebensmittel
sind.

Vergewissern Sie sich vor der
Verwendung, dass die Utensilien/
Behalter fur die Verwendung in
Mikrowellengeraten geeignet sind.
Siehe Seiten 30-31.

Vorsicht beim Erhitzen von
Lebensmitteln mit geringer
Feuchtigkeit, z. B. Brot, Schokolade,
Kekse und Geback. Diese kénnen
leicht verbrennen, austrocknen oder
sich entziinden, wenn sie zu lange
gegart werden. Wir empfehlen nicht,
feuchtigkeitsarme Lebensmittel

wie Popcorn oder Papadams zu
erhitzen. Der Mikrowellenofen ist
nur zum Erhitzen von Speisen

und Getranken vorgesehen. Das
Trocknen von Lebensmitteln,
Zeitungen oder Kleidung und

das Erhitzen von Warmepads,
Hausschuhen, Schwammen,
feuchten Lappen, Weizenbeuteln,
Warmflaschen und dergleichen kann
zu Verletzungen, Entziindungen
oder Feuer fuhren.

Wenn das Gerat nicht benutzt wird,
lagern Sie keine Gegenstéande

im Gerat, falls er versehentlich
eingeschaltet wird.

Das Gerat darf nicht durch
Mikrowellen oder in Kombination
mit Mikrowellen betrieben
werden, wenn sich keine
Lebensmittel im Gerat befinden.
Ein derartiger Betrieb kann das
Gerat beschadigen. Eine Ausnahme
bildet Punkt 1 unter Heizbetrieb.

6. Wenn Rauch austritt oder ein Feuer

im Gerat entsteht, tippen Sie auf die

Taste Stop/Loschen und lassen Sie

die Tur geschlossen, um eventuelle
Flammen zu ersticken. Ziehen Sie

das Netzkabel oder schalten Sie den

Strom an der Sicherung oder dem
Schutzschalter aus.

7. Offnen Sie wahrend und nach dem

Garen mit der Dampffunktion die
Tur nicht, wenn sich lhr Gesicht
sehr nahe am Geréat befindet. Beim
Offnen der Tiir ist Vorsicht geboten,
da der Dampf zu Verletzungen
fihren kann.

A Achtung!

Beim Offnen der Tiir kann Dampf
austreten. Wenn Dampf im Garraum
ist, greifen Sie nicht mit blofRen
Handen hinein! Verbrennungsgefahr!
Verwenden Sie Ofenhandschuhe.

Heizbetrieb

1.

Bevor Sie die Grill-, Ofen-, Dampf-
oder Kombinationsfunktion zum
ersten Mal verwenden, missen Sie
das Geréat 10 Minuten lang ohne
Lebensmittel und das Zubehor 10
Minuten lang bei 220 °C in der
Ofenfunktion betreiben. So kann
das OI, das als Rostschutzmittel
verwendet wird, verbrennen. Dies
ist das einzige Mal, dass das Gerat

vollsténdig leer betrieben wird (aufler

beim Vorheizen).

Achtung!
HeiRe Oberflachen!

Die AuRenflachen des Gerétes,
einschlief3lich der Liftungsschlitze
am Gehéuse und der Ofentlir, werden
bei der Grill-, Ofen-, Dampf- oder
Kombinationsfunktion heil3. Nach
dem Garen in diesen Modi ist das
Zubehor sehr heild.

-DE12 -
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Wichtige Sicherheitshinweise

2. Die Aulienflachen des Gerates und
die Ofentlr, werden im Grill-, Ofen-,
Dampf- und Kombinationsmodus
heil. Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie die TUr 6ffnen oder schlieRen
und wenn Sie Lebensmittel und
Zubehdrteile hineinlegen oder
herausnehmen.

3. Das Gerat hat Heizelemente, die sich
oben und im Boden des Garraums
befinden. Nach der Verwendung
der Grill-, Ofen-, Dampf- und
Kombinationsfunktionen sind die
Innenflachen des Garraums sehr
heil’. Achten Sie darauf, dass Sie
keine der Innenflachen in der Nahe
der Heizelemente im Inneren des
Garraums berthren. Hinweis: Nach
dem Kochen mit diesen Funktionen
ist das Zubehor sehr heil’.

é Achtung!
HeiRe Oberflachen!

Nach dem Garen in diesen Modi ist
das Zubehor sehr heild.

4. Die zuganglichen Teile kdnnen
im Grill-, Ofen-, Dampf- und
Kombinationsgebrauch heil
werden. Kleine Kinder unter 8
Jahren sollten ferngehalten werden,
und altere Kinder sollten das
Gerat wegen der entstehenden
Temperaturen nur unter Aufsicht von
Erwachsenen benutzen.

Betrieb des Liiftermotors

Nach der Benutzung des
Mikrowellenofens kann der Liftermotor
in Betrieb sein, um die elektrischen
Bauteile zu kiihlen. Das ist normal,

und Sie kdnnen Lebensmittel
herausnehmen, obwohl der Liiftermotor
lauft. Wahrend dieser Zeit konnen Sie
das Geréat weiter benutzen.

Wassertank

Verwenden Sie den Wassertank nicht,
wenn er rissig oder gebrochen ist,

da auslaufendes Wasser zu einem
elektrischen Ausfall und zur Gefahr
eines Stromschlags flhren kann.
Wenn der Wassertank beschadigt wird,
wenden Sie sich bitte an lhren Handler.

Garraumbeleuchtung

Wenn Garraumbeleuchtung
ausgetauscht werden muss, wenden
Sie sich bitte an lhren Handler.

Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen
Garzeiten sind Richtwerte. Die Garzeit
hangt von der Beschaffenheit, der
Temperatur, der Menge der Lebensmittel
und der Art des verwendeten Geschirrs
ab.

Beginnen Sie mit der minimalen Garzeit,
um ein Uberkochen zu verhindern.
Wenn das Essen nicht ausreichend
gegart ist, kénnen Sie es immer noch
ein wenig langer garen.

/I\ Wichtig

Wenn die empfohlenen Garzeiten
Uberschritten werden, werden die
Speisen ungenielbar und kénnen
im Extremfall Feuer fangen und das
Innere des Gerates beschadigen.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Bratenthermometer

Verwenden Sie ein Bratenthermometer,
um den Garzustand von Braten und
Gefllgel erst zu priifen, wenn das
Fleisch aus dem Mikrowellenofen
genommen wurde. Falls sie nicht
ausreichend gegart ist, wieder in das
Gerat schieben und einige Minuten
bei der empfohlenen Leistungsstufe
weitergaren. Verwenden Sie in der
Mikrowelle kein herkdmmliches
Bratenthermometer, da es zu
Funkenbildung kommen kann.

Kleine Mengen von Lebensmitteln
Kleine Mengen von Lebensmitteln

oder Lebensmittel mit geringem
Feuchtigkeitsgehalt konnen verbrennen,
austrocknen oder in Brand geraten,
wenn sie zu lange gegart werden.
Sollten sich Materialien im Gerat
entzunden, halten Sie die Tur
geschlossen, schalten Sie das Gerat
aus und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

Eier

Kochen Sie keine Eier in den

Schalen und ganze hart gekochte

Eier in der Mikrowelle. Es kann

sich Druck aufbauen und die Eier
kénnen explodieren, auch wenn die
Mikrowellenerwarmung beendet ist.

Lebensmittel mit Haut

Kartoffeln, Apfel, Eigelb, ganzes
Gemuse und Wurstwaren sind Beispiele
fur Lebensmittel mit nicht poréser Haut.
Diese mussen vor dem Garen mit einer
Gabel durchstochen werden, um ein
Platzen zu verhindern.

A Warnung!

Flussigkeiten und andere
Lebensmittel dirfen nicht in
verschlossenen Behaltern erhitzt
werden, da sie explodieren kdnnen.

Flussigkeiten

Beim Erhitzen von Flissigkeiten, z.

B. Suppen, SoRen und Getranken,

im Mikrowellenofen kann es zu einer
Uberhitzung der Fliissigkeit (iber den
Siedepunkt hinaus kommen, ohne dass
eine Blasenbildung erkennbar ist.

Dies konnte zu einem pldtzlichen
Uberkochen der heilRen Flissigkeit
fuhren. Um dies zu verhindern, sollten
die folgenden Schritte unternommen
werden:

B Vermeiden Sie die Verwendung von
Behaltern mit geradem Rand und
schmalen Halsen.

B Nicht Uberhitzen.

® Ruhren Sie die Flussigkeit um, bevor
Sie den Behalter in das Gerat stellen,
und wiederholen Sie dies nach der
Halfte der Heizzeit.

B Nach dem Erhitzen kurz im Geréat
stehen lassen und erneut umrihren,
bevor der Behalter vorsichtig
herausgenommen wird.

Das Erhitzen von Getranken in der
Mikrowelle kann zu einem verzdgerten
Eruptionssieden fihren, daher ist bei
der Handhabung des Behalters Vorsicht
geboten.

Papier/Kunststoff

Wenn Sie Lebensmittel in Kunststoff-
oder Papierbehaltern erhitzen, sollten
Sie das Gerat im Auge behalten, da die
Méglichkeit einer Entzindung besteht.
Verwenden Sie keine Drahtbinder mit
Bratbeuteln, wenn der Kochmodus
Mikrowellenleistung umfasst, da sonst
Lichtbogen entstehen. Verwenden Sie
keine Produkte aus Recyclingpapier, z.
B. Kiichenrollen, es sei denn, sie sind
speziell fur die Verwendung in einem
Mikrowellengerat geeignet. Diese
Produkte enthalten Verunreinigungen,
die bei der Verwendung Funken und/
oder Brande verursachen kénnen.

-DE 14 -
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Wichtige Sicherheitshinweise

Utensilien/Folie

Erhitzen Sie keine geschlossenen
Dosen oder Flaschen, da diese
explodieren kénnten. MetallgefaRe oder
Geschirr mit metallischen Verzierungen
sollten beim Garen in der Mikrowelle
nicht verwendet werden. Es kommt zu
Funkenbildung.

Wenn Sie Alufolie, FleischspielRe
oder Metallgegenstande verwenden,
sollte der Abstand zwischen ihnen
und den Garraumwanden und der
Tur mindestens 2 cm betragen, um
Funkenbildung zu vermeiden.

Flaschen und Glaschen fiir Babys
Beim Erwarmen von Babyflaschen
immer Deckel und Sauger entfernen.
Die Flussigkeit im oberen Teil der
Flasche ist viel heiler als die im unteren
Teil und muss vor der Uberpriifung

der Temperatur grundlich geschuttelt
werden. Bei Glaschen fiir Babynahrung
muss der Deckel abgenommen werden,
und der Inhalt muss vor der Uberpriifung
der Temperatur umgerihrt oder
geschuttelt werden. Dies sollte vor dem
Verzehr erfolgen, um Verbrennungen zu
vermeiden. Siehe Seite 92-93.

Kurze Garzeiten

Da die Garzeiten in der Mikrowelle
viel kiirzer sind als bei anderen
Garmethoden, ist es wichtig, dass
die empfohlenen Garzeiten nicht
Uberschritten werden, ohne die
Lebensmittel vorher zu prifen.

Die in den Tabellen angegebenen
Garzeiten sind Richtwerte. Faktoren,
die sich auf die Garzeiten auswirken
kdénnen, sind: bevorzugter Gargrad,
Anfangstemperatur, Héhe Uber dem
Meeresspiegel, Volumen, GroRRe und
Form der Lebensmittel sowie die
verwendeten Utensilien. Wenn Sie sich

mit dem Gerat vertraut gemacht haben,
konnen Sie diese Faktoren anpassen.

Es ist besser, Lebensmittel anfangs

zu wenig zu garen, als zu viel. Wenn
Lebensmittel zu wenig gegart wurden,
kénnen sie immer zum weiteren Garen
in das Gerat zurtickgestellt werden.
Wenn das Essen zerkocht ist, kann man
nichts machen. Beginnen Sie immer mit
minimalen Garzeiten.

/\ Wichtig

Wenn die empfohlenen Garzeiten
Uberschritten werden, werden die
Speisen ungenielbar und kénnen
im Extremfall Feuer fangen und das
Innere des Gerates beschadigen.

~

Kleine Mengen von
Lebensmitteln

Seien Sie vorsichtig beim Erhitzen
kleiner Mengen von Lebensmitteln, da
diese leicht verbrennen, austrocknen
oder Feuer fangen kdnnen, wenn sie zu
lange gegart werden. Stellen Sie immer
kurze Garzeiten ein und kontrollieren
Sie die Speisen haufig.

@ Hinweis

Betreiben Sie das Gerat niemals
ohne Lebensmittel im Mikrowellen-
oder Kombinationsmodus mit
Mikrowelle.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Gekochte Eier

Eier in ihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht in der
Mikrowelle erhitzt werden, da sie auch
nach dem Erhitzen in der Mikrowelle
explodieren kénnen.

Deckel

Entfernen Sie immer die Deckel von
Glasern und Behaltern sowie von
Lebensmittelbehaltern fir die Mitnahme,
bevor Sie sie in die Mikrowelle stellen.
Wenn Sie dies nicht tun, kdnnen sich
Dampf und Druck im Inneren aufbauen
und eine Explosion verursachen, selbst
nachdem das Garen in der Mikrowelle
beendet wurde.

Frittieren in Fett
Versuchen Sie nicht, in Ihrem Gerat zu
frittieren.

Aufwarmen

Aufgewarmte Speisen missen
unbedingt "kochend heil}" serviert
werden. Nehmen Sie die Speisen

aus dem Gerat und prifen Sie, ob sie
"kochend heill" sind, d. h., ob aus allen
Teilen Dampf austritt und ob die SoRRe
sprudelt. (Wenn Sie méchten, kénnen
Sie mit einem Lebensmittelthermometer
prufen, ob das Essen 72 °C erreicht
hat — aber denken Sie daran, dieses
Thermometer nicht in der Mikrowelle zu
verwenden).

Bei Speisen, die nicht umgerthrt werden
kénnen, z. B. Lasagne, Hirtenkuchen,
sollte die Mitte mit einem Messer
angeschnitten werden, um zu prifen,
ob sie gut durcherhitzt sind. Auch wenn
die Anweisungen des Herstellers auf
der Packung befolgt wurden, tiberprifen
Sie vor dem Servieren immer, dass

das Essen heil ist, und stellen Sie

Ilhre Lebensmittel im Zweifelsfall zum
weiteren Erhitzen in das Geréat zuriick.

Stehzeit

Als Stehzeit bezeichnet man den
Zeitraum am Ende des Gar- oder
Aufwarmprozesses, in dem die Speisen
vor dem Verzehr ruhen, d. h. eine
Ruhezeit, die es ermdglicht, dass die
Warme in den Speisen weiter in die
Mitte geleitet wird, wodurch kalte Stellen
vermieden werden.

Halten Sie ihr Gerat sauber

Fir den sicheren Betrieb des Backofens
ist es unerlasslich, dass er regelmaRig
ausgewischt wird. Verwenden Sie
warmes Seifenwasser, driicken Sie das
Tuch gut aus und entfernen Sie Fett
oder Lebensmittel aus dem Inneren.
Achten Sie besonders auf den Bereich
der Turdichtung. Das Geréat sollte beim
Reinigen vom Stromnetz getrennt
werden.

Grillen
Die Grillfunktion des Gerates ist nur
bei geschlossener Tur moglich.

Aufbewahrung von Zubehor
Bewahren Sie keine anderen
Gegenstande als das Zubehor im
Gerat auf, falls dieser versehentlich
eingeschaltet wird.

Lichtbogenbildung

Lichtbégen kdnnen entstehen, wenn
ein Metallbehalter falsch verwendet
wurde, wenn das falsche Gewicht
der Lebensmittel verwendet wird
oder wenn das Zubehoér beschadigt
wurde. Von Lichtbogenbildung spricht
man, wenn im Mikrowellenofen blaue
Lichtblitze zu sehen sind. Schalten
Sie in diesem Fall das Gerat sofort
aus. Wenn das Gerat unbeaufsichtigt
bleibt und dies andauert, kann das
Gerat beschadigt werden. Sie kdnnen
nur mit Grill, Ofen oder Dampf
weitergaren.
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Pflege & Reinigung lhres Gerates

/I\ Wichtig

1.

Fir den sicheren Betrieb des
Gerates ist es unerlasslich, dass
es sauber gehalten und nach
jedem Gebrauch ausgewischt wird.
Wenn der Garraum nicht sauber
gehalten wird, kann dies zu einer
Verschlechterung der Oberflachen
fuhren, wodurch die Lebensdauer
des Gerats beeintrachtigt werden
kann und moglicherweise eine
Gefahrensituation entsteht.

Schalten Sie das Gerat vor der
Reinigung aus und ziehen Sie nach
Maoglichkeit den Stecker aus der
Steckdose.

Halten Sie das Innere des
Gerites, die Turdichtungen

und die Turdichtungsbereiche
sauber. Wenn Speisespritzer oder
verschttete FlUssigkeiten an den
Garraumwanden, Turdichtungen
und Turdichtungsbereichen haften,
wischen Sie sie mit einem feuchten
Tuch ab. Bei starker Verschmutzung
kann ein mildes Reinigungsmittel
verwendet werden. Die Verwendung
von aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermitteln wird nicht empfohlen.
Nach der Verwendung von

Grill, Ofen, Dampf und
Kombinationsgaren sollten die
Wande des Garraums mit einem
weichen Tuch und Seifenwasser
gereinigt werden. Es sollte
besonders darauf geachtet werden,
dass der Fensterbereich sauber
bleibt, insbesondere nach dem
Garen mit Grill, Ofen, Dampf

und Kombination. Hartnackige
Verschmutzungen im Inneren des
Garraums kdnnen mit einer kleinen
Menge eines herkdmmlichen
Ofenreinigers entfernt werden,

-DE 17 -

der auf ein weiches, feuchtes
Tuch gespriht wird. Auf die
Problemstellen auftragen, fir die
empfohlene Zeit einwirken lassen
und dann abwischen. Nicht direkt
in das Gerét spriihen.

. Wischen Sie nach dem Garen

mit der Dampffunktion das
Uberschiissige Wasser, das sich im
Garraum niedergeschlagen hat, ab.
Leeren Sie die Abtropfrinne (siehe
Seite 20).

. Verwenden Sie zum Reinigen des

Glases der Tiir keine aggressiven,
scheuernden Reinigungsmittel oder
scharfe Metallschaber, da diese die
Oberflache zerkratzen kbnnen, was
zu einem Zerspringen des Glases
fuhren kann.

. Die AuBenflache des Gerates

sollte mit einem feuchten Tuch
gereinigt werden. Um Schaden an
den Betriebsteilen im Inneren des
Garraums zu vermeiden, darf kein
Wasser in die Liftungs6ffnungen
eindringen.

. Wenn das Bedienfeld verschmutzt

ist, reinigen Sie es mit einem weichen,
trockenen Tuch. Verwenden Sie
keine aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermittel auf dem Bedienfeld.
Lassen Sie beim Reinigen des
Bedienfelds die Tir offen, damit

sich das Gerat nicht versehentlich
einschaltet. Tippen Sie nach der
Reinigung auf Stop/Léschen, um das
Anzeigefenster zu l6schen.

. Wenn sich innen oder aullen

an der Tir Dampf ansammelt,
wischen Sie ihn mit einem weichen
Tuch ab. Dies kann auftreten,
wenn das Gerat unter hoher
Luftfeuchtigkeit betrieben wird, und
deutet in keiner Weise auf eine
Fehlfunktion des Gerats oder eine
Mikrowellenleckage hin.



Pflege & Reinigung lhres Gerates

Der Boden des Garraums sollte
regelmaRig gereinigt werden.
Wischen Sie den Boden des
Garraums einfach mit einem
milden Reinigungsmittel und
warmem Wasser ab und trocknen
Sie ihn dann mit einem sauberen
Tuch. Garungsdampfe sammeln
sich bei haufigem Gebrauch,

beeintrachtigen aber in keiner Weise

die Garraumboden.

10. Beim Grillen oder Garen im Ofen-,

1.

1.

Dampf- oder im Kombimodus
kénnen Fettspritzer auf die
Backofenwande gelangen. Wenn
das Gerat nicht gereinigt wird, um
dieses Fett zu entfernen, kann
es sich ansammeln und dazu
fihren, dass das Gerat wahrend
des Gebrauchs "qualmt”. Diese
Flecken lassen sich spater nur
schwer entfernen.

Ein Dampfreiniger darf nicht zur
Reinigung des Gerats verwendet
werden.

Tipps fiir Zubehor

Garen Sie die Speisen nicht direkt
auf dem Boden des Garraums.
Geben Sie Lebensmittel immer in
ein mikrowellengeignetes Gefald.
Die mitgelieferte Grillschale

darf nur wie angegeben fiir

Grill-, Ofen-, Dampf- und
Kombinationsprogramme
verwendet werden. Verwenden
Sie beim Garen im reinen
Mikrowellenbetrieb niemals
Zubehor aus Metall. Nicht
verwenden, wenn das

Gerat mit weniger als 200 g
Lebensmitteln in einem manuellen
Kombinationsprogramm betrieben
wird. Das Hochstgewicht, das fir
das Zubehor verwendet werden
kann, betragt 3,2 kg. Wenn Sie das
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12.

13.

14.

Stellen Sie sicher, dass die
Grillschale sauber gehalten

wird, insbesondere wenn Sie
Kombinationsprogramme
verwenden.

Halten Sie die Liftungsoéffnungen
jederzeit frei. Vergewissern Sie
sich, dass kein Staub oder anderes
Material die Liftungsoffnungen

des Gerates blockiert. Wenn die
Liftungsoffnungen verstopfen,
kann dies zu einer Uberhitzung
fuhren, die den Betrieb des Gerates
beeintrachtigt und méglicherweise

zu einer gefahrlichen Situation fihrt.

Fuhren Sie das
Systemreinigungsprogramm aus,
wenn das Symbol im Display
angezeigt wird. Siehe Seiten 88-
89. Reinigen Sie den Wassertank
mindestens einmal pro Woche, um
Kalkablagerungen zu verhindern.
Siehe Seite 91.

Zubehdr nicht richtig verwenden,
kann lhr Gerat beschadigt werden.
Beim Kochen mit
Mikrowellenenergie kann es

zu Lichtbogenbildung kommen,
wenn das falsche Gewicht von
Lebensmitteln verwendet wird, ein
Metallbehélter falsch verwendet
oder das Zubehdr beschadigt
wurde. Schalten Sie in diesem Fall
das Geréat sofort aus. Sie kdnnen
nur mit Grill, Dampf oder Ofen
weitergaren.

Beziehen Sie sich immer

auf die Anleitungen, um das
richtige Zubehor fur alle
Automatikprogramme zu
verwenden.

yosinaqg



Zubehor

Das Gerat ist mit einem Zubehorteil, der Grillschale, ausgestattet. Befolgen Sie
immer die Anweisungen flr die Verwendung des Zubehérs. Das Zubehdr hat eine
Reihe von Einsatzmdglichkeiten:

B Nicht vorheizen.

B Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe,
wenn Sie die heiBe Grillschale anfassen.

B Stellen Sie sicher, dass alle
Lebensmittelverpackungen vor dem Garen
entfernt wurden.

Grillschale B Stellen Sie keine warmeempfindlichen
Materialien auf die heiRe Grillschale, da dies zu
Verbrennungen fihren kann.

B Informationen zur korrekten Verwendung der
Grillschale fir jeden Garmodus finden Sie auf
den Seiten 32-34.

Garmodi Position

Mikrowelle x -

Gril v (=]
[ Ofen v (=1
(&) Dampf v (=1
+ ] Kombi 1,2 v =1
(&) + (] Kombi 3,4 v (=1
[@) + 7] Kombi 5 v (=]
+ 5] Kombi 6 v (=1

Pflege der Grillschale

1. Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande auf dem der Grillschale, da dies
die Antihaftbeschichtung beschadigt.

2. Waschen Sie der Grillschale nach Gebrauch in heilem Seifenwasser und spiilen
sie mit heiRem Wasser ab. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel
oder Scheuerschwamme, da dies die Oberflache der Grillschale beschadigt.

3. Die Grillschale ist spiilmaschinenfest.
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Benennung der Teile

Vorderansicht
——

]

O ooooo
ooooo
(L

1. Bedienfeld
2. Abtropfrinne
3. Wassertank

N A —"
\ |

Abtropfrinne

1. Vor der Benutzung des
Gerates muss die Tropfschale
platziert werden, da sie das
Uberschissige Wasser wahrend
des Garvorgangs auffangt. Die
Abtropfrinne sollte regelmaRig
entfernt und gereinigt werden.

2. Setzen Sie die Tropfschale
ein, indem Sie sie mit beiden
Handen festhalten und auf die
vorderen FuRe des Gerates
einklincken.

3. Um die Abtropfrinne zu
entfernen, halten Sie sie
mit beiden Handen fest und
bewegen sie vorsichtig nach
vorne. In warmem Seifenwasser
waschen. Setzen Sie die
Abtropfrinne wieder ein, indem
Sie sie in die vorderen FilRe des
Gerates einklincken.

4. Die Abtropfrinne darf nicht in
der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Hinweis

Die obige Abbildung dient nur als Referenz.

5
%D ORUckansicht

4. Luftauslass
. Warnhinweis
6. Kennzeichnungsetikett

(3]

[]

ooooo
ooooo

O

.- I
0 t

A

Setzen Sie die Abtropfrinne wieder ein,
indem Sie sie in die vorderen FliRe des
Gerates einklincken.

Wassertank
1. Siehe Richtlinien fiir den
Wassertank auf Seite 50.

2. Verwenden Sie zum Reinigen
des Wassertanks keinen
Geschirrspiiler.
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Benennung der Teile
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Turgriff

Ziehen Sie den Tiirgriff zum Offnen
nach unten. Wenn Sie die Tar
wahrend des Garens 06ffnen, wird
der Garvorgang vorubergehend
unterbrochen, ohne dass die
programmierten Einstellungen
geldscht werden. Der Garvorgang
wird fortgesetzt, sobald die Tur
geschlossen und das Einstellrad
gedruckt wird. Die Lampe leuchtet
auf, sobald die Tur gedffnet wird.
Geratefenster

Tiir-Sicherheits-
verriegelungssystem

Um Verletzungen zu vermeiden,
stecken Sie keine Finger, Messer,
Loéffel oder andere Gegenstande in
das Verriegelungsloch.

Stecker fiir die Stromversorgung

Netzanschlusskabel

Hinweis

Die obige Abbildung dient nur als Referenz.

CHCMONGC)

@ e

-DE 21 -

Dampfauslasse

Warnsymbol

Warnhinweis

Meniiaufkleber

Positionieren Sie den mitgelieferte
Menuaufkleber.

Grill-Elemente

LED Garraumbeleuchtung
Die Garraumbeleuchtung leuchtet
auf, sobald die Tur gedffnet wird.

Rost-Positionen

Tiirscharniere

Um Verletzungen beim Offnen oder
Schliefen der TUr zu vermeiden,
halten Sie die Finger von den
Tlrscharnieren fern.

Untere Mikrowelleneinspeisung
(siehe Seite 40)



Prinzipien der Mikrowellen

Mikrowellen sind in der Atmosphare
standig vorhanden, sowohl auf
nattrliche Weise als auch aus
kinstlichen Quellen. Zu den
kinstlichen Quellen gehéren

Radar, Radio, Fernsehen,
Telekommunikationsverbindungen und
Mobiltelefone.

Garraum Drehantenne

Geréte- |

boden al

LN
1 <=

Motor

Magnetron

Wellenfiihrung

In einem Mikrowellenofen wird Elektrizitat
durch das Magnetron in Mikrowellen
umgewandelt. Informationen zur unteren
Mikrowelleneinspeisung finden Sie auf
Seite 40.
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Reflexion

Die Mikrowellen werden von den
Metallwéanden und dem Metallgitter der
Tar reflektiert.

Ubertragung
Dann passieren sie die Garbehalter,
um von den Wassermolekulen im

Lebensmittel aufgenommen zu werden.

Alle Lebensmittel enthalten mehr oder
weniger Wasser.

7)) wichtige Hinweise

Das Geschirr, in dem die Speisen
gegart oder aufgewarmt werden,
erwarmt sich wahrend des
Garvorgangs, da die Warme von den
Speisen weitergeleitet wird. Auch
bei der Benutzung der Mikrowelle
sind Ofenhandschuhe erforderlich!
Mikrowellen kénnen Metall

nicht durchdringen, daher darf
Kochgeschirr aus Metall niemals
in der Mikrowelle verwendet
werden, sondern nur zum Kochen
in der Mikrowelle.
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Prinzipien der Mikrowellen

Wie Mikrowellen Lebensmittel
Garen

Die Mikrowellen bringen die
Wassermolekiile in Schwingungen,
was zu Reibung, d. h. Warme,
fuhrt. Diese Hitze gart dann die
Lebensmittel.

Mikrowellen werden auch von Fett-
und Zuckerpartikeln angezogen, und
Lebensmittel mit einem hohen Anteil
an diesen Partikeln werden schneller
gegart. Mikrowellen kénnen nur bis
zu einer Tiefe von 4-5 cm eindringen,
und da sich die Warme wie in einem
herkdmmlichen Backofen durch
Warmeleitung in den Lebensmitteln
ausbreitet, werden die Speisen von
auflen nach innen gegart.

Lebensmittel, die nicht fiir das

Garen in der Mikrowelle geeignet

sind

Soufflés. Dies liegt daran, dass diese
Lebensmittel zum richtigen Garen auf
trockene dullere Hitze angewiesen
sind. Versuchen Sie nicht, sie in der
Mikrowelle zu garen.

Lebensmittel, die in Fett frittiert werden

muissen, kdnnen auch nicht gegart
werden.

Stehzeit

Wenn ein Mikrowellenofen
ausgeschaltet ist, werden die Speisen
weiterhin durch Warmeleitung gegart

— nicht durch Mikrowellenenergie.
Daher ist die Stehzeit in der Mikrowelle
sehr wichtig, insbesondere bei dichten
Lebensmitteln wie Fleisch, Kuchen und
aufgewarmten Speisen (siehe Seite 26).

& Gekochte Eier

Kochen Sie keine Eier in der
Mikrowelle. Rohe Eier, die in
ihren Schalen gekocht werden,
kénnen explodieren und schwere
Verletzungen verursachen.
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Bedienfeld (NN-DS59NB)

* Das Design lhres Bedienfeldes kann von dem abgebildeten Bedienfeld abweichen
(je nach Farbe), die Beschriftung des Bedienfeldes ist jedoch identisch.

1.  Mikrowellenleistung (Seiten 39-40)

_ aJ 2. Grill (Seiten 44-45)
Micro Power o 3. Dampf (Seiten 49-52)
4. Ofen (Seiten 46-48
=] ( :
Oven 5. Turbo-Auftauen (Seiten 84-86)
6. Kombination (Seiten 53-57)
+
Gy 7. Automatisches Garen
Combination (Seiten 67-83)
8. Reinigung (Seiten 87-90)
g_ 9. Timer/Uhr
Cleaning (Seiten 36, 61-64)
10. Stop/Loschen
© Vor dem Garen:

Ein Tippen I8scht Ihre Anleitung.
Wahrend des Garens:

Ein Tippen halt das Garprogramm
vorliibergehend an. Mit einem
weiteren Tippen brechen Sie alle Ihre
Anleitungen ab, und auf der Anzeige
erscheint ein Doppelpunkt oder die
Uhr.

11. Wahlrad (Seite 25)

( N
A Signalton

Wenn eine Taste gedruckt wird, ertdnt ein Signalton. Wenn der Signalton nicht
ertdnt, haben Sie ihn mdglicherweise ausgeschaltet. Sie kénnen ihn wieder
einschalten, indem Sie das Wahlrad nach dem ersten AnschlieRen drehen (siehe
Seite 37). Wenn das Gerat von einer Funktion zur anderen wechselt oder Sie
daran erinnert, wahrend des Garens Lebensmittel umzurtihren, erténen zwei
Signalténe. Nach Abschluss des Vorheizens im Grill-, Ofen- oder bestimmten
Kombinationsmodi erténen drei Signalténe. Nach Abschluss des Vorheizens
einiger Auto-Menu ertont ein langer Signalton. Nach Abschluss des Garvorgangs
ertdnen funf Signaltone.

g
e
@ Hinweis

Wenn ein Vorgang eingestellt ist und das Wahlrad nicht innerhalb von 6 Minuten
gedruckt wird, wird das Gerat den Vorgang automatisch abbrechen. Die Anzeige

J

L kehrt in den Doppelpunkt- oder Uhrmodus zurlck.
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Verwendung des Wahlrades

Das Wahlrad hat die

folgenden 4 Funktionen:

&/ e 1 Zeit/Gewicht/Temperatur/Mentauswahl

Wabhlen Sie die Zeit, das Gewicht, temperatur oder
Auto-Menl, indem Sie das Wahlrad drehen.

Zeit Hinzufiigen
Verwenden Sie das Wahlrad fiir die Funktion "Zeit
hinzufligen" (siehe Seite 65).

Drehen des Start/Set
Wahirads Driicken Sie das Wahlrad, um das Gerét in Betrieb
&/ e zu nehmen oder die Einstellung zu bestatigen. Wenn
3 wahrend des Garvorgangs die Tur gedffnet wird oder

Driicken des
Wahlrads

Stop/Loschen einmal angetippt wird, muss das
Wahlrad erneut gedriickt werden, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Aufwarmen auf Knopfdruck

4 Wenn die Uhr oder der Doppelpunkt angezeigt wird,

dricken Sie das Wahlrad, um das Aufwarmen von
gekuhlten Speisen sofort zu starten. (siehe Seite 66)

Display

Vorheizen Mehrstufige Anzeige
(Ofen)
Reinigung —o 7oA Ib— Temperatur-anzeige

Einstellung der —
Kindersicherung

Grillschale —L

Platzierung von —

"m "m "m "m "m '.”'°_ Nummer/Charakter

,’"' ”‘" ,/“’ "‘" ,/‘" ,’"’ — (Zl\jltarlz%gi 4
:llﬂf] u— Gewichtsanzeige

lm
8>>c

Zubehor : :] [=3 .\/ /\.o—— Mehr/Weniger Anzeige
Grill ' toomoms : Dampf-/Dampf-stofR-
mikrowelle — | | [*][IS] % pa— Funktion
— — —— Auftauen/Gefroren
Ofen ——o[_ I&. g]@ Markierung
9 [*]
Automatisches Gar- — Wasser Einflllen
programm
Autosensor- Junior-Menu
Programm
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Allgemeine Richtlinien

Stehzeit

Dichte Lebensmittel wie Fleisch,
Pellkartoffeln und Kuchen bendtigen
nach dem Garen eine Stehzeit
(innerhalb oder aufRerhalb des
Gerats), damit die Warme die
Speisen vollstédndig durchdringen
kann.

H Pellkartoffeln
In Alufolie eingewickelt, wenn
sie nur in der Mikrowelle
zubereitet werden. Stehzeit 15
Minuten. Pellkartoffeln, die im
Kombinationsmodus gegart
werden, bendtigen keine
Stehzeit.

m Fisch
Stehzeit 2-3 Minuten.

B Eierspeisen
Stehzeit 1-2 Minuten.

B Vorgekochte Fertiggerichte
Stehzeit 1-2 Minuten.

B Fleischstiicke

Stehzeit 15 Minuten in Alufolie
gewickelt.

J

H Tellergerichte
Stehzeit 2-3 Minuten.

B Gemiise
Gekochte Kartoffeln
bendtigen eine Stehzeit von
1-2 Minuten, die meisten
anderen Gemiusesorten
kénnen jedoch sofort serviert
werden.

B Auftauen
Es ist wichtig, dass Sie
fur die Fertigstellung des
gesamten Prozesses
Stehzeit einplanen. Diese
Stehzeit kann zwischen 5
Minuten, z. B. fir Himbeeren,
und bis zu 1 Stunde flr ein
Stick Fleisch variieren.
Siehe Seiten 42-43.

Wenn die Speisen nach der
Stehzeit nicht gar sind, zurlick
in das Gerat schieben und
weitere Zeit garen.

J».} Feuchtigkeitsgehalt
g _"l‘-

Bei vielen frischen Lebensmitteln,
z. B. Gemise und Obst, variiert der
Feuchtigkeitsgehalt im Laufe der
Saison. Ein besonderes Beispiel
dafir sind Pellkartoffeln. Aus diesem
Grund mussen die Garzeiten im
Laufe des Jahres moglicherweise
angepasst werden. Trockene
Zutaten, z. B. Reis und Nudeln,
kénnen wahrend der Lagerung
austrocknen, sodass die Garzeiten
von denen frisch gekaufter Zutaten
abweichen kénnen.

¥ Einstechen

Die Haut oder Membran einiger
Lebensmittel fihrt dazu, dass sich
beim Garen Dampf ansammeln
kann. Diese Lebensmittel miissen
vor dem Garen eingestochen oder
ein Streifen der Haut abgezogen
werden, damit der Dampf
entweichen kann. Eier, Kartoffeln,
Apfel, Wiirste usw. miissen vor
dem Garen eingestochen werden.
Versuchen Sie nicht, Eier in ihren
Schalen zu kochen.

- DE 26 -

s D

yosinag



Allgemeine Richtlinien

Frischhaltefolie

Die Frischhaltefolie sorgt dafiir, dass
die Lebensmittel feucht bleiben, und
der eingeschlossene Dampf tragt

dazu bei, die Garzeit zu verkiirzen.

Sie sollte jedoch vor dem Garvorgang
eingestochen werden, damit
Uberschussiger Dampf entweichen
kann. Seien Sie immer vorsichtig, wenn
Sie die Frischhaltefolie von einem
Gericht entfernen, da der entstehende
Dampf sehr heif} ist. Kaufen Sie immer
Frischhaltefolie, die auf der Verpackung
den Hinweis "mikrowellengeeignet"”
tragt, und verwenden Sie sie nur

zum Abdecken. Geschirr nicht mit
Frischhaltefolie auslegen. Decken Sie
keine Lebensmittel ab, wenn Sie im
Grill-, Ofen- oder Kombimodus garen.

TellergroRe

Halten Sie sich an die in den Rezepten
angegebenen TellergrolRen, da diese die
Gar- und Aufwarmzeiten beeinflussen.
Eine auf einem gréReren Teller verteilte
Menge an Speisen gart und erwarmt
sich schneller.

Menge

Kleine Mengen garen schneller als
groRe Mengen, auch kleine Mahlzeiten
erwarmen sich schneller als grole
Portionen.

2% 4
& € " Abstand

FE
Speisen garen schneller und
gleichmaRiger, wenn sie in einem
bestimmten Abstand zueinander
platziert werden. Stapeln Sie niemals
Lebensmittel (ibereinander.

Form

GleichmaRige Formen werden
gleichmafiig gegart. Lebensmittel
werden in der Mikrowelle besser gegart,
wenn sie in einem runden statt in einem
eckigen Behalter aufbewahrt werden.

Porése luftige Lebensmittel erhitzen
sich schneller als dichte schwere
Lebensmittel.

ﬂ Abdecken

Decken Sie die Speisen mit
Mikrowellenfolie oder einem
selbstschlieRenden Deckel ab.
Decken Sie Fisch, Gemluse, Auflaufe
und Suppen ab. Kuchen, Solen,
Pellkartoffeln und Backwaren dirfen
nicht abgedeckt werden. Weitere
Informationen finden Sie in den
Gartabellen und Rezepten.
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Allgemeine Richtlinien

4:?:\ | Arrangieren

Einzelne Lebensmittel, z. B.
Huhnchenteile oder Koteletts, sollten so
in eine Schale gelegt werden, dass die
dickeren Teile nach auRen zeigen.

.' @io Inhaltsstoffe
il |

Lebensmittel, die Fett, Zucker oder Salz
enthalten, erhitzen sich sehr schnell.
Die Fullung kann viel heiRer sein als der
Teig. Seien Sie beim Essen vorsichtig.
Uberhitzen Sie den Teig nicht, auch
wenn er nicht sehr heil} zu sein scheint.

g
5-81

Starttemperatur

Je kalter die Lebensmittel sind, desto
langer dauert es, sie zu erwarmen.
Das Aufwarmen von Lebensmitteln aus
einem Kuhlschrank dauert langer als
Lebensmittel bei Raumtemperatur. Die
Temperatur der Lebensmittel sollte vor
dem Garen zwischen 5-8 °C liegen.

-~ "% Umdrehen und
Umriihren

Einige Lebensmittel missen wahrend
des Garens umgerlhrt werden. Fleisch
und Geflugel sollten nach der halben
Garzeit umgedreht werden.

Flussigkeiten

Alle Flussigkeiten missen vor,
wahrend und nach dem Erhitzen
gerthrt werden. Insbesondere muss
Wasser vor und wahrend des Erhitzens
geruhrt werden, um eine Eruption

zu vermeiden. Erhitzen Sie keine
Flissigkeiten, die zuvor gekocht
wurden. Nicht liberhitzen.

Kontrolle der
Lebensmittel

Es ist wichtig, dass die Speisen
wahrend und nach der empfohlenen
Garzeit kontrolliert werden, auch

wenn ein Automatikprogramm
verwendet wurde (genauso wie bei
einem herkdmmlichen Backofen). Falls
erforderlich, die Speisen zum weiteren
Garen in das Geréat schieben.

W
Reinigung

Halten Sie das Gerat immer sauber, da
Mikrowellen auf Lebensmittelpartikel
wirken. Hartnackige Speisereste lassen
sich mit einem Marken-Backofenreiniger
entfernen, der auf ein weiches Tuch
gespriht wird. Wischen Sie das Gerat
nach der Reinigung immer trocken.
Lassen Sie Kunststoffteile und
Turbereiche aus. Die Anwender sollten
nicht direkt in den Innenraum spriihen.
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Kurzanleitung zu Kochutensilien

<
Die Wahl des richtigen
Behalters ist ein sehr
| wichtiger Faktor,

der Uber den Erfolg
oder Misserfolg lhres

Kochens entscheidet.

Geschirr auf Eignung Testen —
Zum Garen in der Mikrowelle
Geeignet.

Wenn Sie sich nicht sicher sind,
ob ein Kochbehalter fir die
Verwendung in lhrer Mikrowelle
geeignet ist, Uberprifen Sie den
folgenden Test:

1. Stellen Sie einen
mikrowellengeeigneten
Messbecher mit 300 ml kaltem
Wasser.

2. Legen Sie ihn zusammen mit
dem zu prifenden Behalter auf
den Boden des Gerats. Handelt
es sich bei dem zu prifenden
Behalter um eine groRe Schale,
so stellen Sie den Messbecher
in den leeren Behélter.

3. 1 Minute lang mit 1000 W
erhitzen.

@ Ergebnis

Wenn der Behalter fir die
Mikrowelle geeignet ist, bleibt er
kahl, wahrend sich das Wasser
im Messbecher warm anflnhlt.
Wenn sich der zu testende
Behalter warm anflhlt, darf er
nicht verwendet werden, da er
offensichtlich Mikrowellenenergie
absorbiert.

( @ Hinweis

Dieser Test qilt nicht fur Behalter
aus Kunststoff oder Metall, z. B.
Le Creuset®-Geschirr, das nicht
verwendet werden sollte, da es
sich um emailliertes Gusseisen

handelt.
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Zu verwendende Gefalle

23 5 Glas

o

Hitzebestandiges Glas fiir den

taglichen Gebrauch, z. B. Pyrex®,

ist ideal fir Mikrowelle, Ofen oder
Kombinationsgaren. Verwenden Sie
kein empfindliches Glas oder Bleikristall,
das brechen oder sich wolben kdnnte.

B |

i * = Porzellan und

y " Keramik

Alltagliche glasierte Teller, Schalen,
Becher und Tassen aus Porzellan oder
Keramik kdnnen verwendet werden,
wenn sie hitzebesténdig sind. Feines
Knochenporzellan sollte nur fir kurze
Zeit zum Aufwarmen verwendet
werden. Verwenden Sie kein Geschirr
mit Metallrand oder -verzierung.
Verwenden Sie keine Kriige oder
Tassen mit aufgeklebten Griffen, da der
Kleber schmelzen kann. Wenn Geschirr
hitzebestandig ist, kann es im Ofen- und
Kombimodus verwendet werden, jedoch
nicht direkt unter dem Grill.

' . Topferwaren,
ﬂ Irdengut, Steinzeug

Wenn sie vollstandig glasiert sind,

sind diese Kochwaren geeignet. Nicht
verwenden, wenn sie teilweise glasiert
oder unglasiert sind, da sie Wasser
aufnehmen kdnnen, das wiederum
Mikrowellenenergie absorbiert, wodurch
der Behalter sehr heils wird und das
Garen der Speisen verlangsamt.

i =
ﬁjﬂ Folie/Metall-
w25 Behalter

I £
Versuchen Sie niemals, in Folie oder
Metallbehaltern in der Mikrowelle
zu garen, da die Mikrowellen diese
nicht durchdringen kénnen und die
Speisen nicht gleichmaRig erhitzt
werden; aullerdem kann dies lhr Geréat
beschadigen. Folie und Metallbehalter

kénnen zum Grill- oder Ofenmodus
verwendet werden.

-
‘wﬁ i Kunststoff

Viele Kunststoffbehalter sind fir

die Verwendung in der Mikrowelle
konzipiert, werden jedoch nicht zum
Garen von Lebensmitteln mit hohem
Zucker- oder Fettgehalt oder fiir
Lebensmittel verwendet, die lange

Garzeiten erfordern, z. B. brauner Reis.

Verwenden Sie Tupperware®-Behalter
nur, wenn sie fir die Mikrowelle
ausgelegt sind.

Verwenden Sie keine
melaminhaltigen
Behéltnisse. Garen Sie
niemals in Margarine-
oder Joghurtbechern, da diese durch
die Hitze der Speisen schmelzen.
Wenn sie hitzebestandig sind, kénnen
sie fur Grill-, Ofen- oder Kombigaren
verwendet werden.
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Zu verwendende Gefalle

Einfaches weilRes, saugfahiges
Klchenpapier darf nur zum Garen in
der Mikrowelle verwendet werden, z. B.
zum Abdecken von Speck, um Spritzer
zu vermeiden.

Nur fiir kurze Garzeiten verwenden.
Verwenden Sie niemals ein Stiick
Kiichenpapier wieder. Verwenden Sie
fiir jedes Gericht immer ein frisches
Stiick Kiichenpapier.

Vermeiden Sie kunstfaserhaltiges
Kichenpapier. Wenn Sie ein recyceltes
Marken-Kichenpapier verwenden,
Uberprifen Sie zunachst, ob es

fur die Mikrowelle empfohlen wird.
Verwenden Sie keine gewachsten oder
kunststoffbeschichteten Becher oder
Teller, da die Oberflache schmelzen
kann. Pergamentpapier kann zum
Auslegen des Bodens von Geschirr
und zum Abdecken beim Blindbacken
von Teigbdden verwendet werden.
WeilRe Pappteller kdnnen fiir kurze
Aufwiarmzeiten verwendet werden,
allerdings nur fur die Mikrowelle.

Weiden-, Holz-,
Strohkorbe

Dieses Geschirr wird reiRen und konnte
sich entzlinden. Verwenden Sie kein
Holzgeschirr in lhrer Mikrowelle. In
keinem Kochmodus verwenden.

Frischhaltefolie

Mikrowellen-Frischhaltefolie kann nur
zum Abdecken von Lebensmitteln
verwendet werden, die mit der
Mikrowelle aufgewarmt werden. Sie
eignet sich auch zum Abdecken von
zu garenden Lebensmitteln, wobei
jedoch darauf zu achten ist, dass die
Folie nicht in direkten Kontakt mit den
Lebensmitteln kommt. Geschirr nicht mit
Frischhaltefolie auslegen. In keinem
anderen Garmodus verwenden.

% Aluminiumfolie
'

Kleine Stiicke glatter Alufolie kdnnen
verwendet werden, um Fleischstlicke
beim Auftauen und Garen in der
Mikrowelle abzuschirmen. Da die
Mikrowellen die Folie nicht durchdringen
kénnen, wird verhindert, dass die
abgeschirmten Teile Giberkochen oder
UbermaRig aufgetaut werden. Achten
Sie darauf, dass die Folie nicht die
Seiten oder die Decke des Gerats
berlhrt, da dies zu Lichtbdgen fiihren
und |hr Gerat beschadigen kann.
Aluminiumfolie kann zum Garen im
Gerat verwendet werden.

Bratschlauch

Bratschlauche sind nitzlich, wenn sie
an einer Seite eingeschnitten werden,
um einen Braten zu Gberdecken, fir
das Braten in der Mikrowelle und

nach Zeit. Verwenden Sie nicht die
mitgelieferten Metall-Verschlussdrahte,
wenn Sie Mikrowelle oder Kombination
verwenden.
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Kochmodi

Die nachstehenden Diagramme sind Beispiele flr das Zubehor. Sie kdnnen je nach
verwendetem Rezept/Gericht variieren.

Das Symbol " [[=‘3‘3 " in der nachstehenden Tabelle bedeutet "Grillschale".

B Auftauen

B Aufwarmen

B Schmelzen: Butter, Schokolade,
Kase.

MIKROWELLE B Fisch, Gemlse, Obst, Eier garen.

B Zubereitung: Obstkompott,
Marmelade, Sof3en, Pudding,
Brandteig, Geback, Karamell,
Fleisch, Fisch.

B Kuchenbacken ohne Farbe.

Verwendung

Zubehor Kein Vorheizen

Verwenden Sie |hr eigenes Pyrex®-
Geschirr, Teller oder Schiisseln
direkt auf dem Boden des Gerats.

: Mikrowellengeeignet, kein Metall.

Behalter

GRILL B Grillen von Fleisch oder Fisch.

Verwendun B Grillen von Toast.
9 B Farben von Auflaufen oder
Baisers.

Hitzebestandige Metalldosen

Zubehor Behilter i kdonnen auf der Grillschale in d.e.r
E\ unteren oder oberen Rost-Position
S verwendet werden.
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Kochmodi

. m Backen von kleinen Produkten

mit kurzen Garzeiten: Blatterteig,

OFEN Kekse, Rollkuchen.
Verwendung B Spezielle Backwaren: Brotchen
oder Brioches, Biskuitkuchen.
: B Backen von Pizzen und Tartes.
Vorheizen empfohlen
L R
i Hitzebestandige Metalldosen
Zubehor koénnen auf der Grillschale in der
— . ¢ unteren oder oberen Rost-Position
E\ Behalter . verwendet werden. Stellen Sie das
© Geschirr nicht direkt auf den Boden
© des Geraéts.
DAMPF
. ® Garen von Fisch, Gemdse,
Verwendung Hihnchen, Reis und Kartoffeln.
% Kein Vorheizen
. Hitzebestandige Behalter kdnnen
Zubehér Behilter . auf der Grillschale in der unteren
— oder oberen Rost-Position
E\ verwendet werden.
Kombi 1, 2 . ®m Garen von Lasagne,
(Grill + Mikrowelle) ©  Fleisch, Kartoffeln oder
Verwendung - N
~ / Gemiseauflaufen.
B i N Kein Vorheizen
K 'Y N N 4 1\\\ ...............................................................................................................................................
. Legen Sie die Speisen direkt
. auf die Grillschale in der unteren
. © oder oberen Rost-Position oder
Behalter

Zubehor

(=

stellen Sie die Speisen in einem
. mikrowellengeeigneten Behalter auf
. den Boden des Geréts.
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Kochmodi

Kombi 3, 4
(Dampf + Mikrowelle)

-

: m Garen von Fisch, Gemiise,

Verwendung

Legen Sie die Speisen direkt

Hadhnchen, Reis und Kartoffeln.

Kein Vorheizen

Zubehor

(=

—
' » . auf die Grillschale in der unteren
" © oder oberen Rost-Position oder
Behalter : o . o
. stellen Sie die Speisen in einem
. mikrowellengeeigneten Behélter auf
Zubehér i den Boden des Gerits.
[\ E
=)
Kombi 5 B Gratins
(Dampf + Grill) H Kebab
=~ W Fischfilets
Verwendung & B Ganze Fische
B \orgebackenes Brot
: Kein Vorheizen
. Hitzebestandiges Geschirr kann auf
der Grillschale in der unteren oder
Behalter oberen Rost-Position oder direkt auf
Zubehor : dem Boden des Gerats verwendet
— . werden.
=
Kombi 6 . m Kuchenbacken
(Dampf + Ofen) Verwendung B Tarts backen
¢ Vorheizen empfohlen
© Hitzebestandiges Geschirr kann auf
f 1 f der Grillschale in der unteren oder
.. i oberen Rost-Position verwendet
Behalter :

¢ werden. Stellen Sie das Geschirr
¢ nicht direkt auf den Boden des
- Geréts.
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Eingabeaufforderung

AnschlieBen

@/ e

Driicken
Sie

@/ e

Drehen

Laufschrift
"88:88" <t Keine Worte
"LANGUAGE"
"FRANCAIS" --mmmemmmemeee e Fir Franzosisch

\
VARV o LO——

\

"DEUTSCH" -m-mmememmmeee-

\

"NEDERLANDS" ----------1

\

"ESPANOL" <-rnemmmmmemen]

\

"ENGLISH" -=m-mmmmmmemeed

------ Fur Italienisch

------ Fur Deutsch

------ Fur Niederlandisch

------ Fir Spanisch

------ Fir Englisch

Diese Modelle verfiigen Uber eine einzigartige Funktion "Laufschrift", die Sie durch
die Bedienung Ihrer Mikrowelle fiihrt. Nachdem Sie das Gerat angeschlossen
haben, driicken Sie das Wahlrad und drehen es dann, bis Sie Ihre Sprache
gefunden haben. Wahrend Sie auf die Tasten tippen, erscheint im Display die
nachste Anweisung, sodass keine Bedienfehler mdglich sind. Wenn Sie aus
irgendeinem Grund die angezeigte Sprache dndern méchten, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und wiederholen Sie diesen Vorgang.

Wenn Sie 4 Mal auf Timer/Uhr tippen, wird die Laufschrift ausgeschaltet. Um die
Laufschrift wieder einzuschalten, tippen Sie viermal auf Timer/Uhr.
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Einstellen der Uhr

Wenn der Netzstecker zum ersten Mal eingesteckt wird, erscheint "88:88" im
Display.

Tippen Sie zweimal auf die Taste Timer/Uhr.

Drehen Sie das Wahlrad, um die Stunde
auszuwahlen.

N

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

W

Drehen Sie das Wahlrad, um die Minute
auszuwahlen.

S

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Der Doppelpunkt hort auf zu blinken. Die Uhrzeit ist
nun im Display gespeichert.

1. Um die Uhrzeit neu einzustellen, wiederholen Sie alle oben genannten Schritte.

2. Die Uhr zeigt die Uhrzeit an, solange das Gerat angeschlossen ist und mit
Strom versorgt wird.

3. Dies ist eine 24-Stunden-Uhr.
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Signalton-Auswahl

Das Gerat verflgt Uber die Modi "Signalton An" und "Signalton Aus". Diese
einzigartige Funktion Ihres Panasonic-Mikrowellengerats ermoglicht es Ihnen, die
ersten Eigenschaften Ihres Gerats einzustellen, die nichts mit Garen zu tun haben.

O/ e Driicken Sie das Wahlrad, nachdem Sie das
Gerit das erste Mal angeschlossen haben.
"LANGUAGE" lauft iber das Display. Drehen

Sie das Wahlrad, um die gewtiinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie das Wahlrad, um den Signalton
einzuschalten.

"SIGNALTON EINSTELLUNGEN?" lauft Giber das
Display. Der Standardmodus ist "SIGNALTON AN".

Drehen Sie das Wahlrad.
Der Modus wechselt zu "SIGNALTON AUS".

@ Tippen Sie nach der Einstellung auf die Stop/
Loschen Taste, um den Vorgang zu beenden.

e B
@ Hinweis
1. Die Auswahl kann nur beim erneuten Einstecken des Gerats getroffen
werden.
2. Tippen Sie auf die Stop/Léschen Taste, um in den Ausgangsmodus
zurlickzukehren.
_ J
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~0 Kindersicherung

Durch die Verwendung dieser Funktion ist die Geratesteuerung nicht
funktionsunfahig; die Tar kann jedoch geoffnet werden. Die Kindersicherung kann
aktiviert werden, wenn auf dem Display ein Doppelpunkt oder die Uhrzeit angezeigt

wird.

Zum Aktivieren:

Tippen Sie dreimal auf die Stop/Ldschen Taste.
1 Die Uhrzeit oder der Doppelpunkt verschwinden.

Die tatsachliche Uhrzeit geht nicht verloren. "ew@"

wird auf dem Display angezeigt.

Zum Abbrechen:

2 Tippen Sie dreimal auf die Stop/Léschen Taste.
Die Uhrzeit oder der Doppelpunkt erscheinen
wieder im Display.

Um die Kindersicherung zu aktivieren oder aufzuheben, muss die Stop/
Loschen Taste innerhalb von 10 Sekunden dreimal gedrickt werden. Die
Kindersicherung kann eingestellt werden, wenn ein Doppelpunkt oder die
Uhrzeit angezeigt wird.
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Garen und Auftauen in der Mikrowelle

Es stehen 7 verschiedene Mikrowellenleistungsstufen zur Verfligung. Legen Sie
keine Lebensmittel direkt auf den Boden des Gerats. Verwenden Sie lhr eigenes
Geschirr, Teller oder Schalen, die mit einem Deckel oder einer durchstochenen
Frischhaltefolie abgedeckt sind, direkt auf dem Boden des Gerats.

Tippen Sie einmal auf die Taste

Mikrowellenleistung
Micro Power Es erscheint das Mikrowellensymbol " [&] ". Wenn

Sie "Auftauen" wahlen, wird auch " ¥¥ " angezeigt.

Wahlen Sie die Leistungsstufe.
Drehen Sie das Wahlrad, bis die gewlinschte
Leistung im Display erscheint.

Leistungsstufe
©/ 8 1000 W (Hoch)
800 W (Mittelhoch)
600 W (Mittel)

440 W (Niedrig)
300 W (Kocheln)
270 W (Auftauen)
100 W (Warm)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des
Wabhlrades.

Die maximale Garzeit bei 1000 W betragt 30
Minuten, bei den anderen Leistungsstufen 1 Stunde
30 Minuten.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezanhlt.
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Garen und Auftauen in der Mikrowelle

fm Hinweis

1. Sie kdnnen die Garzeit bei Bedarf auch wahrend des Garvorgangs andern.
Drehen Sie das Wahlrad, um die Garzeit zu verlangern oder zu verkiirzen.
Die Zeit kann in Schritten von 1 Minute, bis zu 10 Minuten, erhoht/verkirzt
werden.

2. Versuchen Sie nicht, die Mikrowellenfunktion nur mit einem Metallbehélter im
Gerat zu verwenden.

3. Legen Sie keine Lebensmittel direkt auf den Boden des Gerats. In ein
mikrowellengeeignetes Geschirr oder eine Glasschale geben. Lebensmittel,
die nur in der Mikrowelle aufgewarmt oder gegart werden, sollten mit einem
Deckel oder einer durchstochenen Frischhaltefolie abgedeckt werden, sofern
nicht anders angegeben.

4. Die manuellen Auftauzeiten entnehmen Sie bitte der Auftautabelle auf den
Seiten 42-43.

5. Informationen zum mehrstufigen Garen finden Sie auf den Seiten 58-60.

6. Die Stehzeit kann nach Mikrowellenleistung und Zeiteinstellung programmiert
werden. Siehe Verwendung des Timers auf den Seiten 63-64.

AN J

Bodeneinspeisungstechnologie

Bitte beachten Sie, dass dieses Produkt eine Bodeneinspeisungs-technologie fiir
die Mikrowellenverteilung verwendet, die sich von den herkdmmlichen seitlichen
Zufihrmethoden fir Drehteller unterscheidet und mehr nutzbaren Platz fir eine
Vielzahl von unterschiedlich groRen Gerichten schafft.

Diese Art der Mikrowelleneinspeisung kann im Vergleich zu Geraten mit seitlicher
Einspeisung einen Unterschied bei den Aufwarmzeiten (im Mikrowellenmodus) be-
wirken.

Das ist ganz normal und sollte kein Grund zur Sorge sein. Bitte beachten Sie die
Tabellen zum Aufwarmen und Garen auf den Seiten 94-109.
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Richtlinien fuir das Auftauen

Wenn Sie die Mikrowellenleistung
von 270 W wahlen und eine Zeit
einstellen, konnen Sie Lebensmittel in
der Mikrowelle auftauen. Das grofite
Problem besteht darin, das Innere

aufzutauen, bevor das AuRere zu garen

beginnt.

Aus diesem Grund wechselt ein
Auftauprogramm zwischen 270 W und
einer Stehzeit. Die Bezeichnung fur
diese Art des Auftauens ist zyklisch.
Wahrend der Stehzeiten ist das Gerat
ohne Mikrowellenleistung, das Licht

leuchtet jedoch weiter.Die automatische
Standzeit sorgt fiir ein gleichmaRigeres

Auftauen, es ist jedoch notwendig,
vor der Verwendung Stehzeiten
einzuplanen.

Fiir Beste Ergebnisse
1. Legen Sie die Lebensmittel in ein

geeignetes Behaltnis. Fleischstlicke

und Hihnchen sollten auf einer
umgedrehten Untertasse oder
auf einem Plastikgestell (falls
vorhanden) platziert werden.

2. Uberpriifen Sie die Lebensmittel
wahrend des Auftauprozesses, da
die Lebensmittel unterschiedlich
schnell auftauen.

3. Es ist nicht notwendig, die
Lebensmittel zu abzudecken.

4. Drehen oder riihren Sie das Gargut
immer um, besonders wenn das

Gerat "piept". Bei Bedarf abschirmen

(siehe Punkt 6).

5. Hackfleisch, Koteletts, Hihnchenteile

und andere Kleinteile sollten so

schnell wie méglich gebrochen oder

getrennt und in einer einzigen Lage
platziert werden.

6. Die Abschirmung verhindert das
Garen von Lebensmitteln. Es ist

unverzichtbar beim Auftauen von
Hihnchen und Fleischstiicken. Die
AuRenseite taut zuerst auf, also
schiitzen Sie Flugel/Brust und Fett
mit glatten Stlicken von Alufolie, die
Sie mit Cocktailspieen befestigen.

. Planen Sie Stehzeiten ein, damit

der Kern des Lebensmittels
auftaut. (Mindestens 1 Stunde flr
Fleischsticke und ganze Hihnchen).

Die Lebensmittel in einer einzigen
Lage anordnen.

Drehen oder zerkleinern Sie Leb-
ensmittel so schnell wie mdglich.

Hahnchen und Fleischstiicke ab-
schirmen.
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Auftautabellen

Die unten angegebenen Zeiten sind nur Richtwerte. Uberpriifen Sie immer den
Fortschritt des Vorgangs, indem Sie die Geratetur 6ffnen und dann wieder
einschalten. Fiir grolRere Mengen passen Sie die Zeiten entsprechend an.
Lebensmittel sollten beim Auftauen nicht abgedeckt werden.

Auftau-

Lebensmittel Gewicht Zeit Methode Stehzeit
Fleisch
In ein geeignetes Geschirr oder
. |auf eine umgedrehte Untertasse .
Rind/L / 700g 119-20 Min. legen oder ein Gestell 60 Min.
Sgwe?nrg[n verwenden. 3-4 Mal umdrehen.
braten In ein geeignetes Geschirr oder
10k 30 Min auf eine umgedrehte Untertasse 60 Min
e " |legen oder ein Gestell ’
verwenden. 4 Mal umdrehen.
In ein geeignetes Geschirr
:iir;?egtzl:‘l:en/ 500 g 14 Min. |geben. Separat und zweimal 15 Min.
P umdrehen.
. In ein geeignetes Geschirr
E;’i‘sdc‘?]rhac"' 500¢ | 14 Min. |geben. Aufbrechen und 3-4 Mal | 15 Min.

umdrehen.

In ein geeignetes Geschirr in
einer einzigen Lage geben.

Schmorsteak 400 g 13 Min. Aufbrechen und zweimal 30 Min.
umdrehen.
In ein geeignetes Geschirr in
Lammkoteletts | 300 g 8 Min. |einer einzigen Lage geben. 15 Min.
Zweimal umdrehen.
In ein geeignetes Geschirr in
Lammkeulen 900 ¢ 19 Min. |€iner einzigen Lage geben. 60 Min.
X2 Separat und zweimal umdrehen.
Bei Bedarf abschirmen.
Schweine- In ein geeignetes Geschirr
rioochen 700 g 16 Min. |geben. Separat und zweimal 30 Min.
pp umdrehen.
. In ein geeignetes Geschirr
Schweine- . - .
koteletts 500 g 11 Min. |geben. Separat und zweimal 20 Min.
umdrehen.
. In ein geeignetes Geschirr .
. 130g(2) | 4 Min. geben. Umdrehen. 15 Min.
Wirste In ein geeignetes Geschirr
540 g(8) |10-11 Min. geben. Zweimal umdrehen. 20 Min.
In ein geeignetes Geschirr oder
Ganzes . auf eine umgedrehte Untertasse .
Hahnchen 1,5kg 35 Min. |legen oder ein Gestell 60 Min.

verwenden. 3-4 Mal umdrehen.
Bei Bedarf abschirmen.
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Auftautabellen

Auftau-
zeit

Methode Stehzeit

Lebensmittel Gewicht

Entenbrust- . In ein geeignetes Geschirr .
filets 400¢ 12 Min. geben. Zweimal umdrehen. 30 Min.
Fisch

In ein geeignetes Geschirr

GanzerFisch | 5454, | 15Min. |geben. Zweimal umdrehen, bei | 20 Min.

X2 Bedarf separat.

100- 4-5 Min. |In ein geeignetes Geschirr 10 Min.
Fischfilets 150 g geben. Bei Bedarf separat,

600 g 10 Min. |zweimal umdrehen. 30 Min.

In ein geeignetes Geschirr
geben. Umdrehen.

Fischsteaks 270 g 8 Min. |In ein geeignetes Geschirr 15 Min.
geben. Bei Bedarf separat,

100 g 4 Min. 10 Min.

500 ¢ |12-14 Min.|Z\eimal umdrehen. 20 Min.
In ein geeignetes Geschirr
Garnelen 200 g 7 Min. |geben. Beim Auftauen zweimal 15 Min.
umrihren.
Allgemein
Auf einen Teller legen. Separat
. 400 g 6 Min. |und wahrend des Auftauens 10 Min.
Geschnittenes umpositionieren.
Brot 1M
40¢g 30 Slgk Auf einen Teller legen. 5 Min.

In ein geeignetes Geschirr
Weiches Obst 500 g 13 Min. |geben. Beim Auftauen zweimal 30 Min.

umruhren.

Torte 515¢ 4 Min. |Auf einen Teller legen. 20 Min.
Késekuchen 500 g 7 Min.  |Auf einen Teller legen. 20 Min.
Baiser Dessert | 450 g 4 Min. |Auf einen Teller legen. 20 Min.
Butter 250 g 4 Min. |Auf einen Teller legen. 20 Min.
oo | so0s | 4min. [putenen Teleregen Nach | g0,
Schokoladen- | - 450 5 | 4.6 Min. |Auf einen Teller legen. 15 Min.
kuchen
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Grillen

Das Grillsystem des Gerats ermdglicht ein schnelles und effizientes Garen einer
Vielzahl von Lebensmitteln, z. B. Koteletts, Wirstchen, Steaks, Toast usw. Heizen
Sie im Grillmodus nicht vor, wenn die Grillschale eingesetzt ist.

1

Grill

Tippen Sie einmal auf die Grill Taste.

Wahlen Sie die Leistungsstufe.

Drehen Sie das Wahlrad, bis die gewiinschte
Leistung im Display erscheint.

Grill 1 (Hoch), Grill 2 (Mittel), Grill 3 (Niedrig).

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie das Wahlrad zum Vorheizen.

Im Display erscheint ein "P". Wenn das Gerat

vorgeheizt ist, ertont ein Signalton und das "P"

blinkt. Dann 6ffnen Sie die Tir und legen die

Speisen hinein.

* Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn kein
Vorheizen erforderlich ist.

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des
Wahlrades.

Die maximale Garzeit betragt 1 Stunde und 30
Minuten.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezahlt.
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Grillen

Zu verwendendes Zubehor

Beim Grillen von Fisch, Koteletts

oder kleinen Lebensmitteln sollte die
Grillschale in der oberen Rost-Position
positioniert werden. Bei groReren
Lebensmitteln sollte die Grillschale in
der unteren Rost-Position positioniert
werden.

Lebensmittel auf den Grill-Rost
legen

Die Grillschale lasst Fett und Bratensaft
in den Wasserlauf abtropfen, um
UbermaRige Spritzer und Rauch beim
Grillen zu reduzieren.

Die meisten Lebensmittel missen
wahrend des Garens nach der Halfte
der Zeit umgedreht werden. Offnen Sie
zum Umdrehen von Lebensmitteln die
Tir und entfernen Sie die Grillschale
vorsichtig, indem Sie ihn fest halten.

Nach dem Umdrehen schieben Sie

die Lebensmittel wieder in das Geréat,
schliel®en die Tur und driicken zum
Starten das Wahlrad. Das Gerat zahlt
weiterhin die verbleibende Garzeit
herunter. Sie konnen die Geratetir
jederzeit 6ffnen, um den Fortschritt des
Grillguts zu Uberprifen.

Verwenden Sie zum Grillen
kleiner Lebensmittel die
Grillschale in der oberen Rost-
Position.

Richtlinien

1. Sie kdnnen die Garzeit bei Bedarf
auch wahrend des Garvorgangs
andern. Drehen Sie das Wahlrad,
um die Garzeit zu verlangern oder zu
verkirzen. Die Zeit kann in Schritten
von 1 Minute, bis zu 10 Minuten,
erhoht/verkirzt werden.

2. Bei dem Grill-Programm ist keine
Mikrowellenleistung vorhanden.

3. Verwenden Sie die mitgelieferte
Grillschale, wie erlautert.

4. Der Grill funktioniert nur bei
geschlossener Geratetir.

5. Die meisten Fleischsorten, z. B.
Speck, Wirstchen, Koteletts, kdnnen
auf der heilResten Stufe Grill 1
gegart werden. Diese Einstellung
eignet sich auch zum Toasten von
Brot, Muffins, Teekuchen usw.

6. Grill 2 und Grill 3 werden fir
empfindlichere Speisen oder
solche verwendet, die eine langere
Grillzeit bendtigen, z. B. Fisch oder
Hahnchenteile.

7. Decken Sie das Grillgut beim
Grillen niemals ab.

8. Die Grillschale und der Garraum
werden sehr heil®. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

9. Nach dem Girillen ist es wichtig,
dass die Grillschale vor der
Wiederverwendung zur Reinigung
entfernt wird und die Garraumwande
und der Boden mit einem in heil3es
Seifenwasser getauchtes Tuch
abgewischt werden, um jegliches
Fett zu entfernen.

10. Wenn Sie den Grill zum Garen
von Speisen verwenden, sind
die Garzeiten ahnlich wie beim
herkdmmlichen Grillen.
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[Z] Ober-Unterhitze

Das Gerat kann im Ofenmodus, der Ober- und Unterhitze, als Ofen verwendet
werden. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Speisen in das
vorgeheizte Gerat geben. Bei Verwendung des Ofenmodus kann die Grillschale in
der oberen oder unteren Rost-Position platziert werden.

Siehe individuelle Richtlinien auf den Seiten 47-48 fir die empfohlene Verwendung.
Heizen Sie im Ofenmodus nicht vor, wenn die Grillschale eingesetzt ist.

Tippen Sie einmal auf die Ofen Taste.

Wadhlen Sie die Ofentemperatur.

Drehen Sie das Wahlrad, um die Ofentemperatur
einzustellen

Der Ofen startet bei 150 °C und die Temperatur
wird in 10 °C-Schritten bis 220 °C hochgezahit
und dann gegen den Uhrzeigersinn bis auf 30 °C
gesenkt.

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie das Wahlrad zum Vorheizen.

(auRer 30-60 °C) Wenn die tatsachliche Temperatur

die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein

Signalton. Dann 6ffnen Sie die Tur und legen die

Speisen hinein.

* Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn kein
Vorheizen erforderlich ist.

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des

Wahlrades.

Die maximale Garzeit fiir 30-90 °C betragt 9

Stunden und fiir 100-220 °C 1 Stunde und 30

Minuten.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Hinweis: Vergewissern Sie sich, dass nur das
Ofensymbol " @ " auf dem Display angezeigt
wird. Wenn das Mikrowellensymbol " "
angezeigt wird, ist dies falsch und das Programm
sollte abgebrochen werden. Wahlen Sie die
Ofeneinstellung erneut aus.
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[Z] Ober-Unterhitze

< A
@ Hinweis

1. Wenn das Gerat zuvor benutzt wurde und zu heif} ist, um Teig bei 30/40 °C
gehen zu lassen, erscheint "GARRAUM ZU HEISS" im Display. Bitte warten
Sie, bis der Garraum abgekihlt ist. Nachdem das "GARRAUM ZU HEISS"
verschwunden ist, kdnnen 30/40 °C wieder verwendet werden, andernfalls
koénnen Sie den Teig auch bei Raumtemperatur gehen lassen.

2. Offnen Sie die Tir durch ein herunterziehen der Tiir, denn wenn Stop/
Loschen getippt wird, wird das Programm abgebrochen.

3. Der Ofen kann nicht auf 30-60 °C vorheizen.

4. Sie konnen die Garzeit bei Bedarf auch wahrend des Garvorgangs andern.
Drehen Sie das Wahlrad, um die Garzeit zu verlangern oder zu verkirzen.
Die Zeit kann in Schritten von 1 Minute, bis zu 10 Minuten, erhoht/verkirzt
werden.

5. Beim Vorheizen zeigt das Display die tatsachliche Temperatur des Garraums
an. Die aktuelle Temperatur wird erst angezeigt, wenn mehr als 70 °C
erreicht sind. Sie kdnnen die Vorheiztemperatur andern, indem Sie das
Wahlrad drehen.

6. Nach dem Driicken des Wahlrades kann die gewahlte Temperatur abgerufen
und geandert werden. Tippen Sie einmal die Ofen Taste, um die Temperatur
im Display anzuzeigen. Sie kdnnen die Temperatur andern, indem Sie das
Wahlrad drehen, wahrend die Temperatur im Display abgerufen wird.

7. Das Gerat halt die gewahlte Vorheiztemperatur fiir etwa 30 Minuten. Wenn
keine Speisen hineingegeben oder eine Garzeit eingestellt wurde, bricht
das Programm automatisch ab und kehrt zum Doppelpunkt oder zur Uhrzeit
zuruck.

S

Im Ofenmodus kénnen Sie Speisen direkt in der Grillschale in der oberen oder
unteren Rost-Position garen. Oder Sie kdnnen Ihre Standardbackformen und
Ofengeschirr aus Metall in der unteren Rost-Position auf die Grillschale legen.
Stellen Sie im Ofenbetrieb keine Backformen und Ofengeschirr aus Metall direkt auf
den Boden des Gerats.

Braten von Fleisch: Backen:
Grillschale in der untere Rost- Grillschale in der untere Rost-
Position. Position.
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[Z] Ober-Unterhitze

Sie kénnen die Grillschale als Backrost zum Braten von Kartoffeln oder Gemuse
und zum Backen von Feenkuchen und Keksen verwenden. Er eignet sich auch
ideal zum Aufwarmen von vorgebackenem Fertiggeback.

Braten von Gemiise/Kartoffeln:
Grillschale in der untere Rost-Position.

Aufwarmen:

Grillschale in der untere Rost-Position.

Die Grillschale und der Garraum werden sehr hei3. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

Richtlinien zu den Temperaturen
Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Speisen in das vor- geheizte
Gerat geben. Vergessen Sie nicht, dass Ihr Gerat zur einfachen Programmi-
erung der am haufigsten verwendeten Temperaturen bei 150 °C startet und in 10
°C-Stufen bis auf 220 °C hochzahlt und dann entgegen dem Uhrzeigersinn auf 30
°C zuritickgeht. Speisen werden in der Regel unbedeckt gegart - es sei denn, dies
ist in der Anleitung oder im Rezept angegeben.

Temp. °C Verwendung Temp. °C Verwendung
30/40 °C Gehen lassen von Brot- Victoria-Sandwich,
oder Pizzateig 180 °C Feenkuchen,
50 °C Gerichte warmhalten Fleischsticke
= Gratins, Lasagne
o Trocknen von Friichten, 190 °C . ’ a
60/70 °C Dérrfleisch Teigtaschen, Hahnchen
. Gefiillte Paprika,
80/90 °C  |Schongaren 200 °C Schweizer Broétchen,
100 °C Schokoladenkekse Muffins
110 °C Baisers 210 °C Gemusestlicke, Brot,
- - Knoblauchbrot
140 °C Reichhaltiger - -
Obstkuchen El;t?_a bac/:(l;en, Glarmes
S rittieren/Garen von
150/160 °C_|Makronen 220°C  |Hahnchenschenkeln,
o Auflaufe, kleine Tartes, Schweinekoteletts,
160/170 °C Kekse SuRkartoffeln usw.
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Dampfgaren

Das Gerat kann als Dampfgarer zum Garen von Gemduse, Fisch, Hiihnchen und
Reis programmiert werden. Es sind 2 verschiedene Dampfeinstellungen verfligbar:
Dampf 1 (max.) und Dampf 2 (niedrig).

Wahlen Sie die Leistungsstufe.

Drehen Sie das Wahlrad, bis die gewiinschte
Leistung im Display erscheint.

Dampf 1 (max.), Dampf 2 (niedrig).

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des
Wabhlrades.
Die maximale Garzeit betragt 30 Minuten.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezahilt.

1. Fdlllen Sie den Wassertank, bevor Sie die Dampffunktion verwenden.

2. Die maximale Garzeit in diesem Modus betragt 30 Minuten. Wenn Sie langer
garen mussen, flllen Sie den Wassertank wieder auf und wiederholen Sie
den Vorgang fur die restliche Zeit.

3. Wenn der Wassertank wahrend des Betriebs leer wird, schaltet sich das
Gerat ab. Die Anzeige auf dem Display fordert Sie auf, den Wassertank
wieder aufzufillen. Nachdem Sie den Wassertank gefiillt und wieder im
Gerat positioniert haben, driicken Sie zum Starten das Wahlrad. Das Gerat
setzt den Garvorgang erst dann fort, wenn der Wassertank wieder aufgeftillt
und das Wahlrad gedriickt wurde.
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Dampfgaren

g N
@ Hinweis

4. Sie kdnnen die Garzeit bei Bedarf auch wahrend des Garvorgangs andern.
Drehen Sie das Wahlrad, um die Garzeit zu verlangern oder zu verkurzen.
Die Zeit kann in Schritten von 1 Minute, bis zu 10 Minuten, erhoht/verkiirzt
werden.

5. Der Wassertank kann jederzeit wahrend des Garens nachgeflllt werden,
ohne dass vorher die Taste Stop/Léschen gedriickt werden muss.

6. Nach dem Dampfgaren muss das Uberschissige Wasser im Garraum
abgewischt werden.

p
A Achtung!

1. Die Grillschale und der Garraum werden sehr heif3. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

2. Beim Herausnehmen der Speisen oder der Grillschale kann heiRes Wasser
von der Garraumdecke des Gerates tropfen.

3. Beim Offnen der Tiir kann Dampf austreten. Wenn Dampf im Gerét ist,
greifen Sie nicht mit bloBen Handen hinein! Verbrennungsgefahr! Verwenden
Sie Ofenhandschuhe.

4. Gehen Sie beim Entfernen der Abtropfrinne vorsichtig vor. Wischen Sie
Wasser ab, das von der linken Seite des Gerates tropft. Das ist normal.

\ J

Richtlinien fiir Wassertank

Nehmen Sie den Wassertank vorsichtig aus dem Gerat. Nehmen Sie den Deckel

ab und flllen Sie Leitungswasser ein (kein Mineralwasser verwenden). Den Deckel
wieder aufsetzen und wieder im Gerat platzieren. Vergewissern Sie sich, dass der
Deckel fest verschlossen ist und sicher sitzt, da es sonst zu Leckagen kommen
kann. Es wird empfohlen, den Wassertank einmal pro Woche in warmem Wasser zu
reinigen.
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Dampfgaren

f
@ Richtlinien

N

Das Nur-Dampf-Programm enthalt keine Mikrowellenleistung.

Verwenden Sie die mitgelieferte Grillschale, wie unten erlautert.

Der Dampf funktioniert nur bei geschlossener Tur.

Offnen Sie wiahrend und nach dem Garen mit der Dampffunktion die
Ofentiir nicht, wenn sich Ihr Gesicht sehr nahe am Ofen befindet. Beim
Offnen der Tiir ist Vorsicht geboten, da der Dampf zu Verletzungen
fiihren kann.

. Benutzen Sie immer Ofenhandschuhe, wenn Sie die Speisen und die

Grillschale nach dem Dampfen herausnehmen, da sie sehr heil} sind.

. Entfernen Sie nach jedem Dampfvorgang die Abtropfrinne vorsichtig von der

Vorderseite des Gerates. Sanft nach vorne ziehen und mit beiden Handen
festhalten. Nach dem Entleeren in warmem Seifenwasser waschen. Zum
erneuten Positionieren wieder in Position auf die FliRe des Gerates klicken.
(siehe Seite 20)

Verwendung von Zubehor

Legen Sie die Speisen beim Dampfen
direkt auf den Grill-Rost in der oberen
Rost-Position. Um grofiere Speisen
zu dampfen, sollte ddie Grillschale in
der unteren Rost-Position positioniert
werden.

Beim Dampfen sammeln sich
Kochsafte im Wasserlauf des Rosts.

Verwenden Sie beim Herausnehmen Legen Sie die Speisen beim Dampfen
der Grillschale Ofenhandschuhe, da direkt auf die Grillschale in der oberen
diese sehr heil wird, ebenso wie die Rost-Position.

Decke und die Wande des Garraums.
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DampfstoR

Mit dieser Funktion kdnnen Sie wahrend des Garens Dampf hinzufligen (bis zu

3 Minuten). Die Zugabe von Dampf wahrend des Garvorgangs verbessert die
Warmeverteilung und unterstiitzt den Aufgehvorgang von Brot, Kuchen und Geback.
Es gibt 5 Modi, in denen Sie den Dampfsto verwenden kénnen: Mikrowelle, Grill,
Ofen, Kombi 1, Kombi 2.

Wahlen Sie das gewiinschte Programm und
starten es.

Halten Sie bei Bedarf wahrend des Betriebs die
2 Dampftaste 2 Sekunden lang gedriickt, und es
Steam wird 1 Minute hinzugefiigt.

Wenn Sie 2 oder 3 Minuten hinzufiigen méchten,
( ) tippen Sie innerhalb von 3 Sekunden nach Schritt
3 Steam 2 ein- oder zweimal auf die Dampf Taste. Die
Optional angezeigte Restzeit beinhaltet die DampfstoRzeit.

KE Hinweis

Der DampfstoR ist im Vorheizmodus nicht verfligbar.

Flllen Sie den Wassertank vor dem Gebrauch.

Das urspriingliche Programm zahlt bei der Bedienung des DampfstoRRes
weiterhin herunter.

Die Dampfstof3zeit kann die verbleibende Garzeit nicht Gberschreiten.

Bei einer Zugabe von 2 oder 3 Minuten muss die Dampftaste innerhalb von
3 Sekunden ein- oder zweimal angetippt werden.

Wischen Sie nach dem Garen mit Dampf das Uberschiissige Wasser im
Garraum und um den Wassertank herum ab.

P
A Achtung!

1. Die Grillschale und der Garraum werden sehr heif3. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

2. Beim Herausnehmen der Speisen oder der Grillschale kann heilRes Wasser
von der Oberseite des Gerats tropfen.

3. Beim Offnen der Tir kann Dampf austreten. Wenn Dampf im Geréat ist,
greifen Sie nicht mit bloRen Handen hinein! Verbrennungsgefahr! Verwenden

ok W=

o

Sie Ofenhandschuhe.

N J

Lebensmittel Garen-Modus DampfstoR
Blatterteiggeback Ofen %, der Gesamtzeit plus 3 Min. DampfstoR
Brote Ofen %, der Gesamtzeit plus 3 Min. DampfstoR
Biskuitkuchen Ofen Y, der Gesamtzeit plus 3 Min. Dampfstol
Vorgg_backene Ofen oder Grill |% der Gesamtzeit plus 3 Min. DampfstoR

Brotchen
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% Kombination: Grill und Mikrowelle

Auf dem Boden des Gerates in Ihrem eigenen mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Geschirr eignet sich dieser Modus zum Garen von Lasagne,
Auflaufen, Fleisch und Kartoffeln.

Um mit dieser Kombination erfolgreich zu garen, sollten Sie immer mindestens 200
g Lebensmittel verwenden. Kleine Mengen sollten im Gerat, auf dem Grill oder

im Dampf gegart werden. In diesem Kombinationsmodus kann nicht vorgeheizt
werden, und das Essen sollte immer unbedeckt gekocht werden.

Kombinations- s
Stufe Kombinations-Typ Verwendung
Kombi 1 Grill 1 + MW 300 W Paniertes Hahnchen,
Fertiggerichte mit Gratin,
Kombi 2 Grill 2 + MW 300 W Fleischpasteten und Geback.
+
1 @ Tippen Sie einmal auf die Kombi Taste.
Combination

Drehen Sie das Wahlrad, bis die gewiinschte
Leistung im Display erscheint.
(Uberspringen Sie diesen Schritt fiir Kombi 1)

N

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

W

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des
Wabhlrades.

Die maximale Garzeit betragt 1 Stunde und 30
Minuten.

1N

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezahlt.

(&)
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% Kombination: Grill und Mikrowelle

/m Hinweis

1. Vorheizen ist nicht moglich fir Kombi 1, 2.

2. Sie kénnen die Garzeit bei Bedarf auch wahrend des Garvorgangs andern.
Drehen Sie das Wahlrad, um die Garzeit zu verlangern oder zu verkirzen.
Die Zeit kann in Schritten von 1 Minute, bis zu 10 Minuten, erhoht/verkirzt
werden.

3. Zum Wenden von Speisen ziehen Sie einfach den Turgriff nach unten, um
die TUr zu 6ffnen, wenden Sie die Speisen, schliellen die Tir und driicken
das Wahlrad zum Starten. Das Gerat zahlt weiterhin die verbleibende

Garzeit herunter.
\ J

Hinweise zu den Garzeiten finden Sie in den Tabellen zum Garen und Aufwarmen in
diesem Buch. Siehe Seiten 94 bis 109. Die Speisen sollten immer so lange gegart
werden, bis sie gebraunt und kochend heif} sind.

e N
A Achtung!
lhr Geschirr und die Garraumwande werden
sehr heill. Verwenden Sie Ofenhandschuhe.
N y,
s N
: @ Richtlinien
Sie konnen die Grillschale
in jeder der Rost-Position Die Speisen werden immer unbedeckt gegart.
Y,

verwenden. _

@ Zu verwendende Behalter

Verwenden Sie bei Kombinationsprogrammen keine Mikrowellenbehalter aus
Kunststoff (es sei denn, sie sind flir das Kombigaren geeignet). Geschirr muss
der Hitze der oberen Grillelemente standhalten - hitzebestandiges Glas wie

Pyrex® oder Keramik sind ideal.

S
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% Kombination: Garen mit Dampf

Dampf kann zum gleichzeitigen Garen von Speisen im Mikrowellen-, Grill- oder
Ofenmodus verwendet werden. Auf diese Weise kann die traditionelle Garzeit im
Ofen oft verkilirzt werden und die Speisen bleiben saftig.

Kombinations- L
Stufe Kombinations-Typ Verwendung
Kombi 3 Dampf 1 + MW 300 W Obstkompott, frisches Gemdse,
Kombi 4 Dampf 1 + MW 440w | efkihigemiise
Kombi 5 Dampf 1 + Grill 1 Fisch und Hihnchen mit Haut
. Dampf 1 + Ofen
Kombi 6 (150 - 220°C) Hausgemachtes Brot
+
1 @ Tippen Sie einmal auf die Kombi Taste.
Combination

Drehen Sie das Wahlrad, bis die gewiinschte
Leistung im Display erscheint.

N

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

W

Drehen Sie das Wahlrad, um die Ofentemperatur
zu wahlen (nur Kombi 6).
Temperaturbereiche von 150-220 °C

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen. (nur Kombi 6)

(&)
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& Kombination: Garen mit Dampf

O/ e Tippen beim Vorheizen (nur Kombi 6)

Wenn die tatsachliche Temperatur die eingestellte

Temperatur erreicht, ertont ein Signalton. Dann

offnen Sie die Tur und legen die Speisen hinein.

* Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn kein
Vorheizen erforderlich ist.

Wabhlen Sie die Garzeit durch Drehen des
Wabhlrades.

Die maximale Garzeit fir Kombi 3, 4 betragt 30
Minuten und die maximale Garzeit fir Kombi 5, 6
betragt 1 Stunde.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezanhlt.

Kombi 3, 4: Dampf + Mikrowelle Kombi 5: Dampf + Grill
Direkt auf dem Boden des Garraums Kombi 6: Dampf + Ofen
in einer mikrowellengeeigneten und Grillschale in einer der Rost-Positionen.

hitzebestandigen Schale oder alternativ
auf einer der beiden Rost-Position mit
der Grillschale.

KE Hinweis

1. Fullen Sie den Wassertank, bevor Sie die Dampfkombinationsfunktion
verwenden.

2. Die maximale Garzeit in Kombi 3, 4 betragt 30 Minuten und die maximale
Zeit fur Kombi 5, 6 betragt 1 Stunde. Wenn Sie langer garen mussen, flllen
Sie den Wassertank wieder auf und wiederholen Sie den Vorgang fur die
restliche Zeit.
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& Kombination: Garen mit Dampf

@ Hinweis

3. Wenn der Wassertank wahrend des Betriebs leer wird, schaltet sich das
Gerat ab. Die Meldung auf dem Display fordert Sie auf, den Wassertank
wieder aufzufiillen. Nachdem Sie den Wassertank gefillt und wieder im
Geréat positioniert haben, driicken Sie zum Starten das Wahlrad. Das Gerat
setzt den Garvorgang erst dann fort, wenn der Wassertank wieder aufgefillt
und das Wahlrad gedrickt wurde.

4. Das Vorheizen ist nur fir Kombi 6 verfuigbar.

5. Sie kénnen die Garzeit bei Bedarf auch wahrend des Garvorgangs andern.
Drehen Sie das Wahlrad, um die Garzeit zu verlangern oder zu verkirzen.
Die Zeit kann in Schritten von 1 Minute, bis zu 10 Minuten, erhoht/verkirzt
werden.

6. Der Wassertank kann jederzeit wahrend des Garens nachgeftllt werden,
ohne dass vorher die Taste Stop/Léschen gedriickt werden muss.

7. Nach dem Garen mit der Dampfkombination muss das Uiberschissige
Wasser im Garraum abgewischt werden.

)
@ Richtlinien

1. Offnen Sie wéhrend und nach dem Garen mit der
Dampfkombinationsfunktion die Geratetur nicht, wenn sich Ihr Gesicht
sehr nahe am Gerat befindet. Beim Offnen der Tiir ist Vorsicht geboten, da
der Dampf zu Verletzungen fuhren kann.

2. Entfernen Sie nach jedem Dampfvorgang die Abtropfrinne vorsichtig von der
Vorderseite des Gerats. Sanft nach vorne ziehen und mit beiden Handen
festhalten. Nach dem Entleeren in warmem Seifenwasser waschen. Zum
erneuten Positionieren wieder in die FiRRe des Gerats einklincken. (siehe
Seite 20).

A Achtung!

. Die Grillschale und der Garraum werden sehr heil’. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

2. Beim Herausnehmen der Speisen oder der Grillschale kann heilRes Wasser
von der Oberseite des Gerats tropfen.

3. Beim Offnen der Tiir kann Dampf austreten. Wenn Dampf im Garraum ist,
greifen Sie nicht mit bloRen Handen hinein! Verbrennungsgefahr! Verwenden
Sie Ofenhandschuhe.

4. Gehen Sie beim Entfernen der Abtropfrinne vorsichtig vor.
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Mehrstufiges Garen

2- oder 3-stufiges Garen

1 Wihlen Sie die
gewiinschte Funktion.

Wahlen Sie die
gewiinschte Funktion.

2 Drehen Sie das Wahlrad,
bis die gewiinschte
Leistung im Display
erscheint.

Drehen Sie das Wahlrad,
bis die gewiinschte
Leistung im Display

erscheint.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wahlen Sie die Garzeit
durch Drehen des
Wabhlrades.

Wahlen Sie die Garzeit
durch Drehen des
Wabhlrades.

9 Driicken Sie zum Starten
das Wahlrad.
Das Garprogramm
wird gestartet und die
Zeit auf dem Display
heruntergezahit.
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Mehrstufiges Garen

Beispiel: Grillen 3 fir 4 Minuten und Garen der Speisen bei 440 W fiir 5 Minuten.

1

Tippen Sie einmal auf die
Grill Taste.

Drehen Sie das Wahlrad,
um Grill 3 (Niedrig)
auszuwahlen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wahlen Sie die Garzeit
von 4 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

~No
Micro Power

Tippen Sie einmal auf die
Taste Mikrowellenleistung.

&/ e

\_/'
Drehen Sie das Wahlrad,
um 440 W auszuwahlen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie die Garzeit
von 5 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Driicken Sie zum Starten
das Wahirad.

Das Garprogramm
wird gestartet und die
Zeit auf dem Display

heruntergezahlt.
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Mehrstufiges Garen

Beispiel: Auftauen bei 270 W fiir 2 Minuten und Garen bei 1000 W fiir 3 Minuten.

A~
X

1 Micro Power
Tippen Sie einmal auf die
Taste Mikrowellenleistung.

A~
~

5 Micro Power
Tippen Sie einmal auf die

Taste Mikrowellenleistung.

Drehen Sie das Wahlrad,
um 270 W auszuwahlen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie die Garzeit von
2 Minuten, indem Sie das
Wabhlrad drehen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Waihlen Sie die Garzeit von
3 Minuten, indem Sie das
Wabhlrad drehen.

Driicken Sie zum Starten

das Wahlrad.

das Wahlrad dricken.

auf die Stop/Loschen Taste tippen.

Garen verwendet werden.

Wassertank vor dem Gebrauch.

1. Fur dreistufiges Garen geben Sie ein weiteres Garprogramm ein, bevor Sie

2. Wenn Sie wahrend des Betriebs einmal auf die Stop/Loéschen Taste tippen, wird
der Betrieb gestoppt. Durch Driicken des Wahlrades wird der programmierte
Vorgang erneut gestartet. Zweimaliges Tippen auf die Stop/Léschen Taste
stoppt und I6scht den programmierten Vorgang.

3. Wenn nicht in Betrieb, wird das ausgewahlte Programm geldscht, wenn Sie

4. Autoprogramme, Ofen und Kombi 5, 6 kénnen nicht mit mehrstufigem

5. Wenn das Mehrfachgaren den Modus Dampf oder Dampfkombination
umfasst, betragt die maximale Einstellzeit 30 Minuten. Fillen Sie den
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Verwendung des Timers

Verzégerter Garstart
Mit dem Timer kénnen Sie einen verzogerten Garbeginn programmieren.

Tippen Sie einmal auf die Taste Timer/Uhr.

Stellen Sie die Verzégerungszeit durch Drehen
des Wahlrades ein (bis zu 9 Stunden).

Stellen Sie das Garprogramm ein, indem
3 Sie den Garmodus und die gewiinschte Zeit
eingeben.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.

1. Es kann ein dreistufiges Garen mit verzdgertem Start programmiert werden.

2. Wenn die Geratetur wahrend der Verzogerungszeit gedffnet wird, wird die
Zeit im Display weiter heruntergezahlt.

3. Wenn die programmierte Verzdgerungszeit eine Stunde Uberschreitet, wird
die Zeit in Minuten heruntergezahlt. Bei weniger als einer Stunde wird die Zeit
in Sekunden heruntergezahit.

4. Die Startverzdégerung kann nicht vor einem Autoprogramm verwendet
werden.
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Verwendung des Timers

Verzégerter Garstart

Beispiel: Verzogerter Start: 1 Stunde, 1000 W: 10 Min., 300 W: 20 Min.

1 Tippen Sie einmal auf die
Taste Timer/Uhr.

2 Stellen Sie die

Verzégerungszeit auf 1
Stunde ein, indem Sie das
Wabhlrad drehen.

A
~

3 Micro Power
Tippen Sie einmal auf die

Taste Mikrowellenleistung.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wahlen Sie die Garzeit
von 10 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Az
~

6 Micro Power
Tippen Sie einmal auf die

Taste Mikrowellenleistung.

Drehen Sie das Wahirad,
um 300 W auszuwahlen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen..

Wabhlen Sie die Garzeit
von 20 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Driicken Sie zum Starten
das Wahlrad.
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Verwendung des Timers

Zum Einstellen einer Stehzeit:
Mit dem Timer kénnen Sie die Stehzeit nach Abschluss des Garvorgangs
programmieren oder das Gerat als Minutentimer zu programmieren.

Stellen Sie das Garprogramm ein, indem Sie den
Garmodus und die gewiinschte Zeit eingeben.

1 Wahlen Sie den Garmodus & die Zeit.

Stellen Sie die Stehzeit ein, indem Sie das
Wahlrad drehen. (bis zu 9 Stunden).

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.

1. Dreistufiges Garen kann einschlieRlich Stehzeit programmiert werden.

2. Wenn die Geratetiir wahrend der Stehzeit oder des Minutentimers geoffnet
wird, wird die Zeit im Display weiter heruntergezahlt.

3. Wenn die programmierte Stehzeit eine Stunde Uberschreitet, wird die Zeit
in Minuten heruntergezahlt. Bei weniger als einer Stunde wird die Zeit in
Sekunden heruntergezahit.

4. Diese Funktion kann auch als Minutentimer verwendet werden. Tippen Sie
in diesem Fall auf Timer/Uhr, stellen Sie die Zeit ein und driicken Sie zum
Starten das Wahlrad.

5. Die Stehzeit kann nach einem Autoprogramm nicht genutzt werden.

\ J
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Verwendung des Timers

Zum Einstellen einer Stehzeit:

Beispiel: 1000 W: 4 Min., Stehzeit: 5 Min., 1000 W: 2 Min.

1

Tippen Sie einmal auf die
Taste Mikrowellenleistung.

Az

6 Micro Power

Tippen Sie einmal auf die
Taste Mikrowellenleistung.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie das Wahlrad,
um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie die Garzeit
von 4 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Tippen Sie einmal auf die
Taste Timer/Uhr.

Waihlen Sie die Stehzeit
von 5 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Wahlen Sie die Garzeit
von 2 Minuten, indem Sie
das Wahlrad drehen.

Driicken Sie zum Starten
das Wahlrad.
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Verwendung der Funktion "Zeit Hinzufugen"

Mit dieser Funktion kénnen Sie die Garzeit am Ende des vorherigen Garvorgangs
verlangern.

@/ fie @/ fie
Drehen Sie nach dem Garen das Driicken Sie zum Starten das
Wahlirad, um die Funktion "Zeit Wahlrad. Die Zeit wird hinzugeflgt. Die
Hinzufligen" auszuwahlen. Zeit im Display wird heruntergezahit.
Modi Maximale Garzeit
Mikrowellenleistung 1000 W, Dampf 30 Minuten
Andere Mikrowellenleistungen, Grill 1 Stunde und 30 Minuten
Ofen (30-90 °C), Timer 9 Stunden
Ofen (100-220 °C) 1 Stunde und 30 Minuten
Kombination 1, 2 1 Stunde und 30 Minuten
Kombination 3, 4 30 Minuten
Kombination 5, 6 1 Stunde

e N

@ Hinweis

1. Diese Funktion ist nur fir Mikrowellen-, Grill-, Ofen-, Dampf-,
Kombinations- und Timer-Funktionen verfligbar, nicht aber fur Auto-
Programme.

2. Die Funktion "Zeit Hinzufigen" ist nur innerhalb von 1 Minute nach dem
Garen verflgbar.

3. Die Funktion "Zeit Hinzufiigen" kann nach dem mehrstufigen Garen

verwendet werden. Die Leistungsstufe ist die gleiche wie in der letzten Stufe.
N J
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Sensor-Aufwiarm-Programme Genius sensor

Aufwarmen auf Knopfdruck

Mit dieser einzigartigen Funktion "The Genius" kdnnen Sie eine gekihlte Mahlzeit
mit einem einzigen Driicken des Wahlrades aufwarmen. Es ist nicht erforderlich,
die Leistungsstufe oder die Garzeit zu wahlen. Der eingebaute Sensor misst die
Feuchtigkeit der Speisen und berechnet die Mikrowellenleistung sowie die Garzeit.

D/ e

Wenn Uhr oder Doppelpunkt angezeigt wird,
driicken Sie das Wahlrad, um zu starten.

Um das Gerat zurtickzusetzen und zur Uhr oder zum
Doppelpunkt zuriickzukehren, tippen Sie auf Stop/
Loschen.

Gewicht*/

Programm Positionierung

Anleitung

Zum Aufwarmen einer gekiihlten
vorgekochten Mahlzeit. Alle Speisen
mussen vorgegart sein und eine
Kuhlschranktemperatur von ca. +5 °C
haben. Im gekauften Behalter aufwarmen.
Abdeckfolie einmal in der Mitte und viermal
am Rand mit einem scharfen Messer
durchstechen. Wenn Sie die Speisen in
eine Schissel umflllen, decken Sie sie mit
durchldcherter Frischhaltefolie ab. Behalter

Aufwarmen
einer frischen, 200 - 1000 g

vorgekochten, auf den Boden des Geréts stellen. Wahlrad
gekuihlten driicken, um das Programm zu starten.
Mabhlzeit ¥ i Si

,a zel Boden des Gerts Umrlhren bei Signalton Anj Ende des o
Programms nochmals umriihren und einige

Minuten Stehzeit abwarten. Grol3e Fleisch-/
Fischstlcke in einer diinnen Sol3e mussen
moglicherweise langer gegart werden.
Dieses Programm ist nicht fiir stéarkehaltige
Speisen wie Reis, Nudeln oder Kartoffeln
geeignet. Mahlzeiten in unregelmaRigen
schalenférmigen Behaltern miissen
moglicherweise langer gegart werden.

* Empfohlener Gewichtsbereich

KE Hinweis

Driicken Sie das Wahlrad innerhalb von zwei Minuten nach dem Schlie3en der
Tdur, andernfalls wird die One Push Aufwarm-Funktion zuriickgewiesen und es
ertont ein Signalton. Offnen Sie die Tir und schlieRen Sie sie wieder, um die

L One Push Aufwarm-Funktion freizugeben.
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Sensor-Aufwarm-Programme ™ Genius sensor

Mit dieser einzigartigen Funktion kénnen Sie eine Tiefkiihimahlzeit ganz einfach
aufwarmen. Es ist nicht erforderlich, die Leistungsstufe, das Gewicht oder die Garzeit
zu wahlen. Der eingebaute Sensor misst die Feuchtigkeit der Speisen und berechnet
die Mikrowellenleistung sowie die Garzeit.

Driicken Sie das Wahlrad, um das Programm zu
bestatigen.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.

Gewicht*/
Positionierung

Nr. | Programm Anleitung

Zum Aufwarmen einer gefrorenen
vorgekochten Mahlzeit. Alle Speisen
mussen vorgekocht und gefroren sein

(-18 °C). Im gekauften Behalter aufwarmen.
Abdeckfolie einmal in der Mitte und viermal
am Rand mit einem scharfen Messer
durchstechen. Wenn Sie die Speisen in
eine Schussel umflllen, decken Sie sie mit

GEFRO- durchlécherter Frischhaltefolie ab. Behalter
RENE 200-1000 g | auf den Boden des Gerits stellen. Wahlen
MAHL-ZEIT Sie das Programm Nummer 1. Mit dem

1 Garen beginnen. Beim Signalton umriihren
Boden des und eventuelle Blocke in Stiicke schneiden.
= Gerats Am Ende des Programms nochmals
x% umrlihren und einige Minuten Stehzeit

abwarten. GroR3e Fleisch-/Fischstlicke in
einer diinnen Sofe missen mdglicherweise
langer gegart werden. Dieses Programm

ist nicht fir starkehaltige Speisen wie Reis,
Nudeln oder Kartoffeln geeignet. Mahlzeiten
in unregelmafigen schalenférmigen
Behaltern miissen maoglicherweise langer
gegart werden.

* Empfohlener Gewichtsbereich
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Sensor-Aufwarm-Programme ™ Genius sensor

Wie es Funktioniert

Sobald das Sensor-Aufwarm-Programm ausgewahlt und das Wahlrad gedruckt
wurde, erwarmen sich die Speisen. Wenn die Speisen heil werden, tritt Dampf aus.
Wenn die Speisen eine bestimmte Temperatur erreichen und zu garen beginnen,
wird eine noch gréfere Menge Dampf freigesetzt. Der Anstieg der Dampfabgabe
wird von einem Feuchtesensor im Gerat erfasst. Dies dient als Signal fur das

Gerat, um zu berechnen, wie lange das Essen noch zum Aufwarmen benétigt. Die
verbleibende Garzeit wird nach zwei Signalténen im Display angezeigt. Solange
das Sensorprogramm noch im Display angezeigt wird, darf die Geratetur nicht
geoffnet werden. Warten Sie, bis die Garzeit im Display angezeigt wird, und 6ffnen
Sie dann gegebenenfalls die Tur, um das Gargut umzurihren oder umzudrehen.

Nach Geschmack Anpassen

Das Sensor-Aufwarm-Programm warmt ein gekuhltes oder gefrorenes Gericht fir
durchschnittliche Anspriiche auf. Sie kdnnen das Sensor-Aufwarm-Programm ganz
nach Ihrem Geschmack anpassen. Nachdem Sie das Wahlrad gedriickt haben,
erscheint das Symbol " V / A " im Display. Drehen Sie das Wahlrad fiir mehr Zeit
im Uhrzeigersinn oder fir weniger Zeit gegen den Uhrzeigersinn. Dieser Vorgang
sollte innerhalb von 14 Sekunden abgeschlossen werden. Der Standardmodus ist
normal.

@ Hinweis

1. Diese Funktion ist nicht fuir Speisen geeignet, die nicht geriihrt werden
kdénnen, z. B. Lasagne/Kase-Makkaroni.

2. Das Gerat berechnet automatisch die Aufwarmzeit oder die verbleibende
Aufwarmzeit.

3. Die Tur sollte nicht gedffnet werden, bevor die Uhrzeit im Display erscheint.

4. Um Fehler bei den Sensor-Aufwarmprogrammen zu vermeiden, stellen Sie
sicher, dass der Gerateboden und der Behalter trocken sind.

5. Die Raumtemperatur sollte nicht mehr als 35 °C und nicht weniger als 0 °C
betragen.

6. Wenn das Gerat zuvor benutzt wurde und zu heil} ist, um in
Sensoraufwarmprogrammen verwendet zu werden, wird "GARRAUM ZU
HEISS" im Display angezeigt. Nachdem die "GARRAUM ZU HEISS" Anzeige
verschwunden ist, kdnnen die Sensor-Aufwarm-Programme verwendet
werden. Wenn Sie es eilig haben, garen Sie das Essen manuell, indem Sie
den richtigen Garmodus und die richtige Garzeit selbst auswahlen.
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Auto-Dampf-Programme

Mit dieser Funktion kdnnen Sie einige lhrer Lieblingsspeisen dampfen, indem Sie
nur das Gewicht einstellen. Das Gerat bestimmt automatisch die Dampfmenge und
die Garzeit. Wahlen Sie die Kategorie und geben Sie das Gewicht der Speise ein.
Das Gewicht wird in Gramm programmiert. Fir eine schnelle Auswahl beginnt das
Gewicht beim Mindestgewicht fir jede Kategorie.

1 1333
p=a-y
Auto

Drehen Sie das Wahlrad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 2-8)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie das Gewicht aus.
Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wahirades. Es wird in 10-g-Schritten hochgezahlt.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezanhlt.

Wenn Sie ein automatisches Programm auswahlen, werden im Display Symbole
angezeigt, die den verwendeten Garmodus anzeigen und ob die Grillschale

bendtigt wird.

Siehe unten, um die Symbole zu identifizieren:

[[ﬁ)‘) Grillschale

@ Dampf
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Auto-Dampf-Programme

@ Richtlinien fir die Verwendung

1.

Die Autodampfprogramme durfen nur fiir beschriebene Speisen verwendet

werden.

2. Garen Sie nur Speisen innerhalb der beschriebenen Gewichtsbereiche.

3. Wiegen Sie die Speisen immer, anstatt sich auf die Gewichtsangaben auf
der Verpackung zu verlassen.

4. Verwenden Sie die Grillschale immer wie angegeben.

5. Bei groReren Gewichten in den automatischen Dampfprogrammen
Hahnchenbrust und Reis muss der Wassertank wahrend des Garens
aufgeflllt werden.

6. Decken Sie Speisen in den automatischen Dampfprogrammen nicht ab.

7. Die meisten Speisen profitieren von einer Stehzeit nach dem Garen mit
einem automatischen Programm, damit die Warme weiter in die Mitte
geleitet werden kann.

8. Um gewisse Schwankungen bei den Speisen zu bertcksichtigen, sollten
Sie sich vergewissern, dass die Speisen vor dem Servieren durchgegart
und kochend heif} sind.

9. Die Temperatur fir gefrorene Speisen wird mit -18 °C bis -20 °C
angenommen. Fur gekihlte Lebensmittel wird eine Temperatur von +5 °C
bis +8 °C angenommen (Kihlschranktemperatur).

10. Wenn im Display "GARRAUM ZU HEISS" erscheint, ist die
Geratetemperatur aufgrund der vorherigen Verwendung zu hoch und es
kann kein Automatikprogramm eingestellt werden. Garmodus und -zeit
kénnen weiterhin manuell eingestellt werden.

Gewicht*/ .
Nr. Programm Positionierung Anleitung
Zum Dampfen von frischem Gemdise, z.
B. Karotten, Brokkoli, Blumenkohl, griinen
FRISCHES 200-500 ¢ |Bohnen. Wassertank auffiillen. Das
9 GEMUESE ¢ vorbereitete Gemiise auf die Grillschale legen.
> < In der oberen Rost-Position positionieren.
() [E) = Wiahlen Sie das Programm Nummer 2. Geben
Sie das Gewicht des frischen Gemuses ein.
Mit dem Garen beginnen.
Zum Dampfen von gefrorenem Gemiuse,
GEFRORENES z. B. Karotten, Brokkoli, Blumenkohl,
GEMUESE 200-400 g |grunen Bohnen. Wassertank auffiillen.
3 N — < Das Gemise auf die Grillschale legen. In
(T %% [&] , « der oberen Rost-Position positionieren.
Wahlen Sie das Programm Nummer 3.
(=) Geben Sie das Gewicht des gefrorenen
Gemdises ein. Mit dem Garen beginnen.
Zum Dampfen von Kartoffeln. Wassertank
auffiillen. Kartoffeln schalen und in gleich
KARTOFFELN | 554 509 5 |groRe Stiicke schneiden. Die vorbereiteten
4 DAEMPFEN  —« Kartoffeln auf die Grillschale legen. In
> « der oberen Rost-Position positionieren.
(T[] = Wahlen Sie das Programm Nummer 4.

Geben Sie das Gewicht der Kartoffeln ein.
Mit dem Garen beginnen.
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Auto-Dampf-Programme

Nr.

Programm

Gewicht*/
Positionierung

Anleitung

HAEHNCHEN-
BRUST

c3jeay

200 - 650 g
P m—
> 4

Um frische Hahnchenbrust zu garen.
Jede Hihnerbrust sollte zwischen 150-
200 g wiegen. Wassertank auffiillen.
Hahnchenbriste auf die Grillschale
legen. In der oberen Rost-Position
positionieren. Wahlen Sie das Programm
Nummer 5. Geben Sie das Gewicht der
Hahnchenbriste ein. Mit dem Garen
beginnen. Prifen Sie den Wasserstand
wahrend des Garens und flllen Sie bei
Bedarf Wasser nach. Nach dem Backen
einige Minuten Stehzeit einhalten.

FRISCHE
FISCHFILETS

jeay

200 - 500 g
P m—
> 4

Zum Garen frischer Fischfilets wie

Lachs, Kabeljau, Schellfisch, Scholle.
Wassertank auffiillen. Legen Sie den
frischen Fisch auf die Grillschale. In

der oberen Rost-Position positionieren.
Wahlen Sie das Programm Nummer 6.
Geben Sie das Gewicht des frischen
Fisches ein. Mit dem Garen beginnen.
Nach dem Backen einige Minuten Stehzeit
einhalten.

GEFRORENE
FISCHFILETS

(D)3%
=

200 - 500 g
P m—
> 4

Zum Garen gefrorener Fischfilets wie
Lachs, Kabeljau, Schellfisch, Scholle.
Wassertank auffiillen. Legen Sie den
gefrorenen Fisch auf die Grillschale. In
der oberen Rost-Position positionieren.
Wahlen Sie das Programm Nummer 7.
Geben Sie das Gewicht des gefrorenen
Fisches ein. Mit dem Garen beginnen.
Nach dem Backen einige Minuten Stehzeit
einhalten.

REIS
D&

100 - 200 g
P m—
> <

Zum Garen von Reis fur herzhafte
Gerichte (Thai, Basmati, Jasmin,
Langkorn), nicht Puddingreis. Den Reis
in kaltem Wasser absplilen. Wassertank
auffiillen. Reis in eine flache Pyrex®-
Schale geben. 1 Teil kaltes Wasser auf

1 Teil Reis geben. Nicht abdecken. Die
Schale auf die Grillschale stellen. In

der oberen Rost-Position positionieren.
Wahlen Sie das Programm Nummer 8.
Geben Sie das Gewicht des Reises ein.
Mit dem Garen beginnen. Prifen Sie den
Wasserstand wahrend des Garens und
fullen Sie bei Bedarf Wasser nach.
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Gesunde Grill- & Brat-Programme

Mit dieser Funktion kdnnen Sie einige lhrer Lieblingsspeisen garen, indem Sie
einfach nur das Gewicht eingeben. Wahlen Sie die Kategorie und geben Sie das
Gewicht der Speise ein. Das Gewicht wird in Gramm programmiert. Fir eine
schnelle Auswahl beginnt das Gewicht mit dem Mindestgewicht fiir jede Kategorie.

Drehen Sie das Wahlirad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 9-13)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie das Wahlrad, um das Vorheizen zu

starten (nur Nr. 12).

Im Display erscheint ein "P". Wenn das Gerat

vorgeheizt ist, ertont ein Signalton und das "P"

blinkt. Dann 6ffnen Sie die Tir und legen die

Speisen hinein.

* Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn kein
Vorheizen erforderlich ist.

Wabhlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wabhlrades.
Die Anzeige zahlt in 10-g-Schritten hoch.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezanhlt.

-DE72-

yosinag



Gesunde Grill- & Brat-Programme

Wenn Sie ein automatisches Programm auswahlen, werden im Display Symbole
angezeigt, die den verwendeten Garmodus anzeigen und ob die Grillschale
bendtigt wird.

Siehe unten, um die Symbole zu identifizieren:

Z[=‘33 Grillschale @ Mikrowellenleistung
@ Dampf |Wv Grill
: Ofen

s N
7)) Richtiinien

Dieses Programm darf nur fur beschriebene Speisen verwendet werden.
Garen Sie nur Speisen innerhalb der beschriebenen Gewichtsbereiche.
Wiegen Sie die Speisen immer, anstatt sich auf die Gewichtsangaben auf
der Verpackung zu verlassen.

4. Die Temperatur fiir gefrorene Speisen wird mit -18 °C bis -20 °C
angenommen. Fur gekihlte Lebensmittel wird eine Temperatur von +5 °C
bis +8 °C angenommen (Kuhlschranktemperatur).

5. Verwenden Sie die Grillschale immer wie angegeben.

6. Die meisten Speisen profitieren von einer Stehzeit nach dem Garen mit
einem automatischen Programm, damit die Warme weiter in die Mitte
geleitet werden kann.

7. Um gewisse Schwankungen bei den Speisen zu berlicksichtigen, sollten
Sie sich vergewissern, dass die Speisen vor dem Servieren durchgegart
und kochend heif} sind.

8. Wenn im Display "GARRAUM ZU HEISS" erscheint, ist die

Geratetemperatur aufgrund der vorherigen Verwendung zu hoch und es

kann kein Automatikprogramm eingestellt werden. Garmodus und -zeit

kénnen weiterhin manuell eingestellt werden.

@nN =

Gewicht*/

Nr. Program Positionierung

Anleitung

Zum Garen von Fischfilets fiir
einseitiges Grillen, z. B. Lachs,
Kabeljau, Schellfisch, mit einem

FRISCHE Gewicht von maximal 220 g pro Filet.
FISCHFILETS 200 - 800 g Wassertank auffiillen. Die Hautseite mit
Ol bestreichen. Frischen Fisch mit der
9 [:_:] Hautseite nach unten auf die Grillschale
~ legen. In der unteren Rost-Position
(=) positionieren. Wahlen Sie das Programm

Nummer 9. Geben Sie das Gewicht des
frischen Fisches ein. Mit dem Garen
beginnen.
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Gesunde Grill- & Brat-Programme

Gewicht*/ .
Nr. Program Positionierung Anleitung
Zum Garen von frischem, ganzem
Fisch, z. B. Forelle, Seebrasse, Makrele,
Wolfsbarsch, Sardinen, mit einem
FRISCHER Stiickgewicht von 100-400 g. Legen

10

GANZER FISCH

al vwwv

(&=

200 - 650 g

=

Sie den ganzen Fisch direkt auf die
Grillschale. Nicht fetthaltigen Fisch
(Wolfsbarsch, Forelle) vor dem Garen
mit Ol bestreichen. In der oberen Rost-
Position positionieren. Wahlen Sie das
Programm Nummer 10. Geben Sie das
Gewicht des frischen ganzen Fisches
ein. Mit dem Garen beginnen.

11

FRISCHE
GEMUESE-
POMMES
FRITES

a A aad

(=

100 - 350 g

=

Fur die Zubereitung frischer Gemiise-
Pommes Frites wie SiiRkartoffeln,
weilRe Kartoffeln, Karotten, Pastinaken
und Zucchini. Das Gemduse schélen und
in Stabchenform schneiden. Zu je 100 g
Pommes Frites einen Essloffel Pflanzendl
hinzugeben. In oberer Rost-Position auf
die Grillschale legen. Wahlen Sie das
Programm Nummer 11. Geben Sie das
Gewicht der Gemuse-Pommes Frites
ein. Mit dem Garen beginnen.

12

POMMES
FRITES

o
=

200-500 g

b=

Zubereiten gefrorener Pommes Frites.
Wabhlen Sie das Programm Nummer

12. Tippen Sie auf Start, um das Gerat
vorzuheizen. Pommes Frites auf

dem Grill-Rost verteilen. Geben Sie
nach dem Vorheizen das Gewicht der
gefrorenen Pommes Frites ein. Grill-
Rost in obere Rost-Position schieben.
Mit dem Garen beginnen. Fir beste
Ergebnisse in einer einzigen Schicht
garen. Hinweis: Kartoffel-Pommes
Frites variieren erheblich. Wir empfehlen,
den Braunungsgrad einige Minuten vor
Ende der Garzeit zu Uberpriifen. Dieses
Programm ist flr 3/8-Zoll-Pommes Frites
geeignet.

13

HAEHNCHEN-
FLUEGEL UND
HAEHNCHEN-
SCHENKEL

a A aad

=

200 - 600 g

=

Zum Garen von Hahnchenfliigeln und
-schenkeln. Die Fliigel saubern und
etwa 20 Minuten lang mit den von lhnen
bevorzugten Gewlirzen marinieren. In
oberer Rost-Position auf die Grillschale
legen. Wahlen Sie das Programm
Nummer 13. Geben Sie das Gewicht der
Hahnchenfliigel und -schenkel ein. Mit
dem Garen beginnen.
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Automatische Koch-Programme

$5$
1 === Tippen Sie einmal auf die Auto-Garen Taste.

Drehen Sie das Wahlrad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 14-17)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wahlrades.

Die Anzeige zahlt in 10-g-Schritten hoch.
Uberspringen Sie diesen Schritt fiir Programm Nr.
17.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezahlt.

Wenn Sie ein automatisches Programm auswahlen, werden im Display Symbole
angezeigt, die den verwendeten Garmodus anzeigen. Siehe unten, um die Symbole
zu identifizieren:

{[_)S Grillschale % Mikrowellenleistung ™ Grill
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Automatische Koch-Programme

@ Richtlinien

Die automatischen Garprogramme diirfen nur fir beschriebene Speisen
verwendet werden.

2. Garen Sie nur Speisen innerhalb der beschriebenen Gewichtsbereiche.

3. Wiegen Sie die Speisen immer, anstatt sich auf die Gewichtsangaben auf
der Verpackung zu verlassen.

4. Die Temperatur fir gefrorene Speisen wird mit -18 °C bis -20 °C
angenommen. Fir gekihlte Lebensmittel wird eine Temperatur von +5 °C
bis +8 °C angenommen (Kihlschranktemperatur).

5. Die Grillschale wird im automatischen Garprogramm 17 nicht verwendet.
Das Geschirr wird direkt auf den Garraumboden gestellt.

6. Die meisten Speisen profitieren von einer Stehzeit nach dem Garen mit
einem automatischen Programm, damit die Warme weiter in die Mitte
geleitet werden kann.

7. Um gewisse Schwankungen bei den Speisen zu bertcksichtigen, sollten
Sie sich vergewissern, dass die Speisen vor dem Servieren durchgegart
und kochend heif} sind.

8. Wenn im Display "GARRAUM ZU HEISS" erscheint, ist die
Geratetemperatur aufgrund der vorherigen Verwendung zu hoch und es
kann kein Automatikprogramm eingestellt werden. Garmodus und -zeit
kénnen weiterhin manuell eingestellt werden.

Nr. Programm G.e_vwc_ht U Anleitung

Positionierung
Zum Backen von Kartoffeln mit einer
knusprigeren, trockeneren Schale. Wahlen
OFENKAR- Sie mittelgroRe Kartoffeln mit 250-300
TOFFEL 250 - 1000 g g pro Kartoffel, um beste Ergebnisse zu
14 R « erzielen. Kartoffeln waschen, trocknen und
[,_4] mehrmals mit einer Gabel einstechen. In
unterer Rost-Position auf die Grillschale
(= legen. Wahlen Sie das Programm Nummer
14. Geben Sie das Gewicht der Kartoffeln
ein. Mit dem Garen beginnen.
Zum Aufwarmen und Braunen, gekiihlter
Pizza (gekauft). Entfernen Sie die gesamte
GEKUEHLTE Verpackung und legen Sie die Pizza auf
PI1ZZA 100 - 400 g die Grillschale in der obere Rost-Position.

15 N Wahlen Sie das Programm Nummer 15.

[> <] Geben Sie das Gewicht der gekuhlten
Pizza ein. Mit dem Garen beginnen.

= Dieses Programm eignet sich nicht fur
Tiefe Pfannen Pizzen, Pizzen mit geflllter
Kruste oder sehr diinne Pizzen.
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Automatische Koch-Programme

H *
Nr. Programm G_e_vwc_htl Anleitung
Positionierung
Zum Aufwarmen und Braunen von
gefrorener Pizza (gekauft). Entfernen Sie
GEFRORENE die gesamte Verpackung und legen Sie
PIZZA 300-500 ¢ die Pizza auf die Grillschale in der obere
16 < Rost-Position. Wahlen Sie das Programm
% [> <] Nummer 16. Geben Sie das Gewicht der
gefrorenen Pizza ein. Mit dem Garen
= beginnen. Dieses Programm eignet sich
nicht fur Tiefe Pfannen Pizzen, Pizzen mit
gefullter Kruste oder sehr diinne Pizzen.
Siehe Rezept unten. Das vorbereitete
KARTOFFEL- Kartoffelgratin auf den Garraumboden
17 AUFLAUF G stellen. Wahlen Sie das Programm
arraum-boden . .
Nummer 17. Mit dem Garen beginnen.
Nach dem Garen 5 Minuten Stehzeit
einhalten.

Gratin dauphinois

Zutaten
Fiir 4 Personen
700 g

100 g

1. Die Kartoffeln in diinne Scheiben

geschalte Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
Emmentaler, gerieben

Salz und Pfeffer

150 ml
150 ml
50¢g

Geschirr:

Milch

einfache Sahne

geschlagene Eier

1 x 25 cm flache Pyrex®-Schale

Zubehor:
Keine

schneiden. Den Knoblauch schalen und
hacken.

. 2. Die Kartoffelscheiben in einer flachen

Pyrex®-Schale verteilen. Den Knoblauch,
die Halfte des Kases, Salz und Pfeffer
dariberstreuen.

3. Ei, Milch und Sahne verriihren und die

Mischung uber die Kartoffeln gieen.
Mit dem Rest des geriebenen Kases
bedecken. Auf den Garraumboden
stellen.

4. Wahlen Sie das automatische

Garprogramm 17. Mit dem Garen
beginnen. Nach dem Garen 5 Minuten
Stehzeit einhalten.
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Brot-Aufbacken Programme

$5$
1 == Tippen Sie einmal auf die Auto-Garen Taste.

Drehen Sie das Wahlrad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 18-20)

N

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

w

Wabhlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wabhlrades.
Die Anzeige zahlt in 10-g-Schritten hoch.

1N

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezahilt.

Wenn Sie ein automatisches Programm auswahlen, werden im Display Symbole
angezeigt, die den verwendeten Garmodus anzeigen. Siehe unten, um die Symbole
zu identifizieren:

{[_33 Grillschale &I Mikrowellenleistung WvI Grill
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Brot-Aufbacken Programme

Gewicht*/

Nr. Programm Positioni Anleitung
ositionierung
Zum Aufbacken von Baguettes
und knusprigen Broétchen. Dieses
Programm eignet sich zum Aufwarmen,
Braunen und Knusprigmachen von
KNUSPRIGES gekauften gekuhlten Baguettes und
BAGUETTE 100 -400 g |Brotchen. Achten Sie darauf, dass die
18 > < Hohe der Baguettes/der Brotchen nicht
[’_‘] mehr als 5 cm betragt. Legen Sie die
= Baguettes/Brotchen auf die Grillschale in
der untere Rost-Position. Wahlen Sie das
Programm Nummer 18. Geben Sie das
Gewicht der Baguettes/Brotchen ein. Mit
dem Garen beginnen.
Zum Aufbacken von Baguettes
und knusprigen Brétchen. Dieses
GEFRORENES Programm eignet sich zum Aufwarmen,
BAGUETTE / Braunen und Knusprigmachen von
GEFRORENE gekauften gefrorenen Baguettes und
KNUSPRIGE 100 - 400 g |Brdtchen. Achten Sie darauf, dass die
19 |BROETCHEN [» <] Héhe der Baguettes/der Brétchen nicht
P—x mehr als 5 cm betragt. Legen Sie die
% Baguettes/Brotchen auf die Grillschale
in der untere Rost-Position. Wahlen Sie
= das Programm Nummer 19. Geben Sie
das Gewicht der gefrorenen Baguettes/
Brétchen ein. Mit dem Garen beginnen.
Zum Aufbacken von Croissants. Dieses
Programm eignet sich zum Aufwarmen,
CROISSANT Braunen und Knusprigmachen von
50-350¢ |gekauften gekiihlten Baguettes und
20 [» <] Brétchen. Croissants in unterer Rost-
P— Position auf die Grillschale legen.
(&= Wahlen Sie das Programm Nummer 20,

Croissants. Geben Sie das Gewicht der
Croissants ein. Mit dem Garen beginnen.
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Junior-Menii

Das Junior-Menii bietet eine Reihe von Programmen fiir Babys, Kleinkinder

und éltere Kinder — ideal fur Zeitersparnis und Bequemlichkeit. Die Obst- und
Gemisepurees sind die ideale erste Nahrung fiir die Entwéhnung von Babys.
Selbst gemachte Plrees schmecken wie echte Lebensmittel und kosten weniger
als Glaser oder Packchen. Zuséatzliche Portionen kdnnen in Eiswurfelbehaltern
eingefroren, dann aufgetaut und wieder aufgewarmt werden. Gefrorene Panierte
Produkte und Nudelauflaufe sind perfekt fir kleine Magen. Tassenkuchen sind ein
schnelles und einfaches Dessert. Einfache Essl6ffelabmessungen, die im Becher
gemischt werden kdnnen, um die Zubereitung zu erleichtern. Im Handumdrehen
verzehrfertig, wenn Sie das Tassenkuchen-Programm verwenden. Informationen
zur Bedienung finden Sie auf Seite 81.

Drehen Sie das Wahlrad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 21-25)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wabhlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wabhlrades.

Die Anzeige zahlt in 10-g-Schritten hoch (aufder
bei Nr. 21 & 22).

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Das Garprogramm wird gestartet und die Zeit auf
dem Display heruntergezanhlt.

Wenn Sie ein automatisches Programm auswahlen, werden im Display Symbole
angezeigt, die den verwendeten Garmodus anzeigen. Siehe unten, um die Symbole
zu identifizieren:

(=, Grinschale | Q"r:'l‘;;‘:’ﬂ'g " eritt {Z sunior-Menii

- DE 80 -

yosinag



Junior-Menii

Gewicht*/

N Positionierung

Program

Anleitung

TASSEN-
KUCHEN

RSE

1-2
21
Garraum-boden

Zum Backen von ein oder zwei
Tassenkuchen, entweder Schokoladen
Brownie oder Zitrone. Bereiten Sie

den Tassenkuchen wie in den folgenden
Rezepten zu. Die GroRe der Tasse sollte
nicht kleiner als 300 ml sein. Stellen Sie
sie auf den Garraumboden. Wahlen Sie
das Programm Nummer 21. Geben Sie die
Portionen der Tassenkuchen ein. Mit dem
Garen beginnen. Nach dem Backen einige
Minuten Stehzeit einhalten. Warm in der
Tasse mit Eis, Vanillepudding oder Sahne
servieren.

Schokoladen Brownie Tassenkuchen

Zutaten

Fiir 1 Portion

5% EL Mehl

3% EL Zucker

3% EL Kakaopulver

3EL geschmolzene
Butter

3 EL Milch

4 Quadrate dunkel oder Milch

Schokolade, zerkleinért
Dekoration: Streusel oder Mini- '
Marshmallows

1. Mehl, Zucker und Kakaopulver in einer
Tasse vermengen.

. Geschmolzene Butter und Milch
hinzufiigen und verriihren.

. Gehackte Schokolade hinzufligen.
Grindlich vermengen.

. Nach dem Backen mit Streuseln oder
Mini-Marshmallows dekorieren.

Lemon Mug Cake

Zutaten

Fur 1 Portion

3EL Mehl

3% EL Zucker

72 TL Backpulver
g TL Salz

2% EL Pflanzendl

2 EL Zitronensaft,
plus Schale 2  Zitrone

1 Ei, geschlagen

Dekoration: Erdbeeren, Heidelbeerenf,
Streusel

1. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in
einer Tasse vermengen.

. Pflanzendl, Zitronensaft, Zitronenschale
und geschlagenes Ei hinzuflgen.
Grindlich vermengen.

. Nach dem Backen mit Erdbeeren,
Heidelbeeren oder Streuseln
dekorieren.
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Junior-Menii

Nr.

Program

Gewicht*/
Positionierung

Anleitung

22

JUNIOR
NUDEL-
AUFLAUF

&)

250/500/
800 g

[

Zum Garen von frischem Nudelauflauf
mit frischen Nudeln (Penne, Spaghetti,
Fusilli), Kase- oder Tomatensauce und
geriebenem mildem Cheddar-Kése.
Verwenden Sie einen geeigneten
quadratischen, flachen Pyrex®-BehéIter.
Verwenden Sie die folgenden Mengen:

Portionen | 250g | 500g | 800 g
Nudeln 100g | 200g | 300¢g
Sole 100g | 250g | 425¢
Kase 50 g 50 g 75¢

Andere Zutaten wie Schinken, Thunfisch
und Mais kdnnen hinzugefligt werden.
Ersetzen Sie in diesem Fall einen Teil

der SoRRe durch die ausgewahlten
hinzugefugten Zutaten. Stellen Sie den
Behalter in die untere Rost-Position auf
die Grillschale Wahlen Sie das Programm
Nummer 22. Geben Sie das Gewicht des
Junior Nudelauflaufs ein. Mit dem Garen
beginnen. Vor dem Servieren umrihren.

23

PUERIERTES
OBST

N
RSE

100 - 400 g

Garraum-boden

Dieses Programm eignet sich zum
Garen von Apfeln, Birnen, Pfirsichen,
Papaya und Mango. Das gegarte Obst
wird anschlief3end puriert und ist fir die
Entwdéhnung von Babys geeignet. Das
Obst schalen und in gleich grofie Stlicke
schneiden.

In eine Pyrex®-Schale geben. Fiigen Sie
folgende Wassermengen hinzu:

100-150 g Obst, 50 ml Wasser.

160-300 g Obst, 75 ml Wasser.

310-400 g Obst, 125 ml Wasser.

Mit Deckel abdecken. Behalter auf den
Garraumboden stellen. Wahlen Sie das
Programm Nummer 23. Geben Sie das
Gewicht des Obsts ein. Mit dem Garen
beginnen. Umriihren bei Signalton Nach
dem Garen 10 Minuten Stehzeit einhalten.
Das Obst mit der Kochflissigkeit in einem
Mixer purieren. Falls erforderlich, die
Konsistenz mit etwas Wasser verdiinnen
oder mit Babyreis andicken. Priifen Sie die
Temperatur vor dem Fittern.
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Junior-Meni

Nr.

Program

Gewicht*/
Positionierung

Anleitung

24

PUERIERTES
GEMUESE

RISE

100-400 ¢

Garraum-boden

Dieses Programm eignet sich zum
Garen von Pastinaken, Kartoffeln,
Butternusskiirbis, Karotten,
SiiBkartoffeln und Kohliriiben. Das
gegarte Gemise wird anschlieRend
puriert und ist fur die Entwdhnung von
Babys geeignet. Das Gemuse schalen
und in gleichmaRige Stlicke schneiden.
In eine Pyrex®-Schale geben. Fiigen Sie
folgende Wassermengen hinzu:
100-150 g Gemiise, 75 ml Wasser.
160-300 g Gemiise, 100 ml Wasser.
310-400 g Gemise, 150 ml Wasser.

Mit Deckel abdecken. Behalter auf den
Garraumboden stellen. Wahlen Sie

das Programm Nummer 24. Geben

Sie das Gewicht des Gemuses ein. Mit
dem Garen beginnen. Umriihren bei
Signalton Nach dem Garen 10 Minuten
Stehzeit einhalten. Das GemUse mit der
Kochfliissigkeit mit einem Mixer purieren.
Falls erforderlich, die Konsistenz mit
etwas Wasser verdinnen oder mit
Babyreis andicken. Prifen Sie die
Temperatur vor dem Futtern.

25

PANIERTE
TIEFKUEHL-
PRODUKTE

By
EeS &

100 - 500 g

[

Fir die Zubereitung von tiefgefrorenen
panierten Produkten wie tiefgefrorenen
Popcorn Hihnchen, tiefgefrorenen
Chicken Nuggets, tiefgefrorenen Truthahn-
Schenkeln, tiefgefrorenen Fischstéabchen
und tiefgefrorenen Scampi. Entfernen
Sie alle Verpackungen und legen Sie die
tiefgefrorenen panierten Produkte auf die
Grillschale in der oberen Rost-Position.
Wahlen Sie das Programm Nummer 25.
Geben Sie das Gewicht der gefrorenen
panierten Produkte an. Mit dem Garen
beginnen.
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¥ Turbo Auftauen

Mit dieser Funktion konnen Sie Hackfleisch, Koteletts, Hahnchenteile,
Fleischstiicke und Brot auftauen. Tippen Sie auf die Turbo-Auftau Taste, um
die richtige Auftaukategorie auszuwahlen, und geben Sie dann das Gewicht
der Speisen in Gramm ein (siehe Seite 85).

Speisen sollten in eine geeignete Schale gelegt werden, ganze Hahnchen und
Fleischstiicke auf eine umgedrehte Untertasse oder einen mikrowellengeeigneten
Teller. Koteletts, Hahnchenteile und Brotscheiben sollten in einer einzigen Schicht
angeordnet werden. Es ist nicht notwendig, die Speisen abzudecken.

Das Prinzip der Turbo-Theorie wird in den automatischen Auftau-Programmen
verwendet, um ein schnelleres und gleichmafligeres Auftauen zu ermdglichen. Das
System verwendet eine zufallige Abfolge von pulsierender Mikrowellenenergie, die
den Auftauprozess beschleunigt. Wahrend des Programms ertdnt ein Signalton,
um Sie daran zu erinnern, das Gargut zu Uberprifen. Es ist wichtig, dass Sie die
Speisen haufig umdrehen und umriihren und bei Bedarf abschirmen. Beim
ersten Signalton sollten Sie sie umdrehen und abschirmen (wenn méglich).
Beim zweiten Signalton sollten Sie die Speisen umdrehen oder zerkleinern.

1. Signalton 1. Signalton 2. Signalton
Umdrehen Oder abschirmen Umdrehen oder
aufbrechen

@ Hinweis )

. Uberpriifen Sie die Speisen wahrend des Auftauens. Speisen variieren in

ihrer Auftaugeschwindigkeit.

Es ist nicht notwendig, die Speisen abzudecken.

Drehen oder riihren Sie das Gargut immer um, besonders wenn das Gerat

"piept". Bei Bedarf abschirmen (siehe Punkt 5).

Hackfleisch, Koteletts, Hahnchenteile und andere Kleinteile sollten so schnell

wie moglich aufgebrochen oder getrennt und in einer einzigen Lage platziert

werden.

5. Die Abschirmung verhindert das Garen von Lebensmitteln. Es ist
unverzichtbar beim Auftauen von Hiihnchen und Fleischstucken. Die
AuBenseite taut zuerst auf, also schitzen Sie Fligel/Brust und Fett mit
glatten Stiicken von Alufolie, die Sie mit Cocktailspiel3en befestigen.

6. Planen Sie Stehzeiten ein, damit der Kern des Lebensmittels auftaut.
(Mindestens 1-2 Stunde fir Fleischstlicke und ganze Hihnchen).

7. Wenn im Display "GARRAUM ZU HEISS" erscheint, ist die Geratetemperatur
aufgrund der vorherigen Verwendung zu hoch und es kann kein
Automatikprogramm eingestellt werden. Garmodus und -zeit kbnnen
weiterhin manuell eingestellt werden.

wnN

&
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*% Turbo Auftauen

Mit dieser Funktion kénnen Sie Tiefkuhlkost entsprechend dem Gewicht auftauen.
Wahlen Sie die Kategorie und geben Sie das Gewicht der Speise ein. Das Gewicht
wird in Gramm programmiert. Fir eine schnelle Auswahl beginnt das Gewicht mit
dem Mindestgewicht fiir jede Kategorie.

Drehen Sie das Wahlrad, um die
Lebensmittelkategorie auszuwahlen.
(Nr. 26-28)

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des
Wabhlrades.
Die Anzeige zahlt in 10-g-Schritten hoch.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.

Gewicht*/
Positionierung

Programm Anleitung

Zum Auftauen kleiner Fleischstiicke,
Hahnchenteile, Koteletts, Steaks,

KLEINE TEILE
A

100-1200 g

Garraum-boden

Hackfleisch. Auf einen Teller oder eine
flache Pyrex®-Schale legen. Wahlen Sie
das Programm Nummer 26. Geben Sie
das Gewicht der Fleischstiicke ein. Mit
dem Auftauen beginnen. Bei Signaltdnen
umdrehen und abschirmen.

GROSSE
TEILE

®E

400 - 2000 g

Garraum-boden

Zum Auftauen von ganzen Hahnchen,
Fleischstlicken. Wahlen Sie das Programm
Nummer 27. Geben Sie das Gewicht

der Fleischstilicke ein. Mit dem Auftauen
beginnen. Bei Signalténen umdrehen und
abschirmen.
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*% Turbo Auftauen

Gewicht*/

Nr. | Programm Positioni Anleitung
ositionierung
Zum Auftauen von Brétchen, Brotscheiben
und Broten. Auf einen Teller legen. Wahlen
28 BROT 100-900 ¢ Sie das Programm Nummer 28. Geben

| % Sie das Gewicht des Brotes ein. Mit dem
el Garraum-boden |\ 12uen beginnen. Bei Signalténen

umdrehen und neu anordnen.

1.

Kleine Teile (Hackfleisch/Koteletts/Hahnchenteile)

Die Koteletts und Hahnchenteile sollten in einer einzigen Schicht angeordnet
und wahrend des Auftauens haufig umgedreht werden. Wahrend des
Auftauens muss das Hackfleisch haufig zerkleinert werden; dies geschieht
am besten in einer groRen flachen Schale. Stehzeit 20-30 Min. Nicht
geeignet fiir Wurstwaren, diese konnen manuell aufgetaut werden. Bitte
beachten Sie die Auftautabelle auf den Seiten 42-43.

. Grosse Teile

Ganze Hahnchen und Fleischstlicke missen wahrend des Auftauens
abgeschirmt werden, vor allem wenn es sich um besonders fettige Stlicke
handelt. Dadurch soll verhindert werden, dass Speisen an den AuRenkanten zu
garen beginnen. Schutzen Sie Fliigel, Brust und Fett mit glatten Stlicken von
Alufolie, die Sie mit CocktailspielRen befestigen. Achten Sie darauf, dass die
Folie nicht die Garraumwande beriihrt. Nach dem Auftauen sollte fiir Teile
eine Stehzeit von mindestens 1-2 Stunden eingehalten werden.

. Brot

Dieses Programm eignet sich fiir kleine Teile, die sofort verwendet werden
mussen. Sie kdnnen sich direkt nach dem Auftauen warm anfiihlen. Ganze
Brote kdnnen bei diesem Programm auch aufgetaut werden, aber dafur ist
eine Stehzeit erforderlich, damit der Kern auftauen kann. Die Stehzeit kann
verklrzt werden, wenn Scheiben getrennt und Brotchen und Brote halbiert
werden. Wéahrend des Auftauens sollten die Speisen gewendet werden.
Stehzeit 10-30 Minuten. Fur groRe Brote kann eine langere Zeit erforderlich
sein. Dieses Programm eignet sich nicht fiir Sahnetorten oder Desserts
wie Kasekuchen.

N

fg Hinweis

1.

2.

Die Form und GroRe der Speisen beeinflusst das maximale Gewicht, das
das Gerat aufnehmen kann.

Lassen Sie die Speisen einige Zeit stehen, um sicherzustellen, dass sie
vollstéandig aufgetaut sind.

. Wenn im Display "GARRAUM ZU HEISS" erscheint, ist die Geratetemperatur

aufgrund der vorherigen Verwendung zu hoch und es kann kein
Automatikprogramm eingestellt werden. Garmodus und -zeit kdnnen
weiterhin manuell eingestellt werden.
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S Reinigungs-Einstellung

F1. Wasserablassen

Zur Reinigung der Rohre wird Wasser durch das System gepumpt. Das Wasser
wird in die Abtropfrinne abgelassen.

Geben Sie 100 ml Wasser in den Wassertank.
Stellen Sie sicher, dass die Abtropfrinne leer
ist.

Drehen Sie das Wahlrad, um F1 auszuwéahlen.
Wasser ablassen.

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.

<
1. Flhren Sie dieses Programm nur aus, wenn sich 100 ml Wasser im Tank
befinden.
2. Entfernen Sie die Abtropfrinne nicht wahrend des Wasserablassprogrammes.
3. Leeren Sie die Abtropfrinne und spuilen Sie sie nach Programmende unter
flieRendem Wasser aus.
~
A Achtung!
Wenn das Wasserablassprogramm direkt nach einem Dampfgarprogramm
verwendet wird, kann heiBes Wasser in die Abtropfrinne abgelassen
werden. )
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S Reinigungs-Einstellung

F2. Systemreinigung

In der ersten Phase dieses Programms wird das System mit einer
Zitronensaureldsung gereinigt. In der zweiten Stufe wird Wasser durch das System
geleitet, um die Rohre zu splen.

Stellen Sie eine Losung aus 16 g Zitronensaure
und 200 ml Wasser her und geben Sie die
Losung in den Wassertank. Stellen Sie sicher,
dass die Abtropfrinne leer ist.

Drehen Sie das Wahlrad, um F2 auszuwéahlen.
Systemreinigung.

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie zum Starten das Wahirad.
Das Programm wird ca. 29 Minuten laufen.

Nachdem das Programm pausiert hat, leeren
Sie die Abtropfrinne und fiillen Sie den
Wassertank mit Wasser (bis zum maximalen
Fullstand).

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.

Das Programm wird ca. 1 Minuten laufen.

Leeren Sie die Abtropfrinne nach Beendigung des
Programms.
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Reinigungs-Einstellung

F2. Systemreinigung

@ Hinweis

. Wenn das Symbol " & " angezeigt wird, fiihren Sie das Programm
"Systemreinigung" aus.
2. Wenn das Systemreinigungsprogramm nicht regelmafig verwendet wird,
verstopft das Rohr und die Dampfleistung ist weniger effektiv.
3. Entfernen Sie die Abtropfrinne nicht wahrend des Systemreinigungsprogramm.
4. Leeren Sie die Abtropfrinne und spulen Sie sie nach Programmende unter
flieRendem Wasser aus.

F3. Geruchsentfernung
Diese Funktion wird empfohlen, um Gerliche aus dem Gerat zu entfernen.

1 s Tippen Sie einmal auf die Reinigungs-Taste.
Cleaning

Drehen Sie das Wahlrad, um F3 auszuwahlen.
Geruchsentfernung.

Driicken Sie das Wahlirad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Die Programmzeit erscheint im Display und beginnt
herunterzuzahlen. Das Programm lauft 20 Minuten.
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S Reinigungs-Einstellung

F4. Garraum Reinigung
Diese Funktion eignet sich zum Entfernen von Fettablagerungen im Garraum.

= Ti Sie einmal auf die Reini Tast
1 Cleaning ippen Sie einmal auf die Reinigungs-Taste.

Drehen Sie das Wahlrad, um F4 auszuwéahlen.
Garraum Reinigung.

Driicken Sie das Wahlrad, um die Auswahl zu
bestatigen.

Driicken Sie zum Starten das Wahlrad.
Die Programmzeit erscheint im Display und beginnt
herunterzuzahlen. Das Programm lauft 20 Minuten.

1. Flllen Sie den Tank vor dem Gebrauch mit Wasser.
2. Offnen Sie nach der Reinigung die Tiir und wischen Sie sie mit einem
feuchten Tuch ab und leeren Sie die Abtropfrinne.
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Wassertank Reinigung

Mit einem weichen Schwamm und Wasser reinigen.

<5

=
Nehmen Sie den Wassertank heraus Offnen Sie den
und reinigen Sie das Fach, in dem der Wasserversorgungsdeckel, entfernen
Wassertank eingesetzt ist. Sie den Deckel und die Rohrkappe und

reinigen Sie sie.

Rohrkappe

S

Achten Sie darauf, dass sie nach unten
zeigt.

Wenn sich die Rohrkappe schwer entfernen lasst, wackeln Sie hin und her.
Achten Sie beim Wiedereinbau darauf, dass das Rohr nach unten zeigt (siehe
Abbildung).

@ Hinweis |

. An der Einfuhrungséffnung des Rohrs befindet sich eine Feder. Bitte
bewahren Sie sie beim Reinigen gut auf und verlieren Sie sie nicht.
2. Reinigen Sie den Wassertank mindestens einmal pro Woche, um
Kalkablagerungen zu verhindern.
3. Reinigen Sie den Wassertank oder Teile des Wassertanks nicht in der
Spulmaschine.

-DE91-




Anleitung zum Garen und Aufwarmen

Die meisten Speisen lassen sich

im Gerat bei 1000 W sehr schnell
aufwarmen. Die Speisen sind in wenigen
Minuten wieder auf Serviertemperatur
und schmecken wie frisch zubereitet.
Prifen Sie immer, ob die Speisen heif}
sind, und stellen Sie sie bei Bedarf
erneut in das Gerat.

Generell gilt: Decken Sie feuchte
Speisen, z. B. Suppen, Auflaufe und
Fertiggerichte, immer ab.

Decken Sie keine trockenen Speisen
ab, z. B. Brotchen, Hackfleischpasteten,
Wurstbrétchen usw.

Die Tabellen auf den Seiten 94-

109 zeigen |Ihnen, wie Sie lhre
Lieblingsspeisen am besten zubereiten
oder aufwarmen konnen. Die beste
Methode hangt von der Art der Speisen
ab, die Sie garen oder aufwarmen.

Denken Sie daran, Speisen wahrend
des Garens oder Aufwarmens nach
Méglichkeit umzuriihren oder zu
umzudrehen. Dies gewahrleistet ein
gleichmaRiges Garen oder Aufwarmen
auen und in der Mitte.

Wann werden Lebensmittel

aufgewarmt?

Aufgewarmte oder gegarte Speisen
sollten "kochend heil3" serviert werden,
d.h. der Dampf sollte aus allen Teilen
sichtbar austreten. Solange bei

der Zubereitung und Lagerung der
Lebensmittel gute Hygienepraktiken
eingehalten wurden, birgt das Garen
oder Aufwarmen kein Sicherheitsrisiko.

Speisen, die nicht umgeruhrt werden
konnen, sollten mit einem Messer
angeschnitten werden, um zu prifen,
ob sie durchgehend ausreichend erhitzt
sind.

Auch wenn die Anweisungen eines
Herstellers oder die Zeiten in der Tabelle
befolgt wurden, ist es dennoch wichtig

zu Uberprifen, ob die Speisen griindlich
erhitzt wurden. Im Zweifelsfall immer
wieder zum Aufwéarmen in das Geréat
geben.

Wenn Sie das entsprechende
Lebensmittel in der Tabelle nicht finden
kénnen, wahlen Sie eine ahnliche Art
und GrofRe aus und passen Sie die
Garzeit gegebenenfalls an.

Tellergerichte

Jeder Mensch hat einen anderen
Appetit und die Aufwarmzeiten hangen
von den Zutaten der Mahlzeit ab. Dichte
Speisen, z. B. Kartoffelpuree, sollten gut
verteilt werden.

Wenn viel Soe hinzugeflgt wird, kann
zusatzliche Zeit erforderlich sein. Legen
Sie dichtere Speisen an die Aulienseite
des Tellers. Ein durchschnittliches
Gericht braucht 4-7 Minuten bei 1000
W zum Aufwarmen. Stapeln Sie keine
Gerichte.

Lebensmittelkonserven
Nehmen Sie die Lebensmittel aus
der Dose und legen Sie sie vor dem
Erhitzen in eine geeignete Schale.

Ruhren Sie die Speisen nach der Halfte
der Kochzeit und am Ende der Kochzeit
um.

Suppen

Verwenden Sie eine Schiissel und
rihren Sie vor dem Erhitzen und
mindestens einmal beim Aufwarmen
und nochmals am Ende um.

Auflaufe
Rihren Sie die Speisen nach der Halfte
der Garzeit und am Ende der Garzeit
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Anleitung zum Garen und Aufwarmen

A Vorsicht - Hackfleischpasteten

Denken Sie daran: Auch wenn sich der Teig kalt anfihlt, ist die Flllung noch
kochend heift und warmt den Teig durch. Achten Sie darauf, nicht zu viel zu
erhitzen, da sonst aufgrund des hohen Fett- und Zuckergehalts der Fiillung
Verbrennungen auftreten kénnen. Uberpriifen Sie vor dem Verzehr die
Temperatur der Fullung, um ein Verbrennen des Mundes zu vermeiden.

A Vorsicht - Babyflaschen

Milch oder Milchnahrung muss vor dem Erhitzen und am Ende des Erhitzens
grundlich geschiittelt und vor dem Fttern eines Babys sorgfaltig getestet
werden. Die Flussigkeit im oberen Teil der Flasche ist viel heilRer als im unteren

Teil. Die Flasche muss vor dem Gebrauch griindlich geschittelt und getestet
werden.

' N\
@ Hinweis

-

Wir empfehlen nicht, Ihre Mikrowelle zum Sterilisieren von Babyflaschen
zu verwenden. Wenn Sie einen speziellen Mikrowellen-Sterilisator haben, raten
wir wegen der geringen Wassermenge zu aul3erster Vorsicht. Es ist wichtig, die
Anweisungen der Hersteller implizit zu befolgen.
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Aufwarmtabellen

Die in den nachstehenden Tabellen angegebenen Zeiten sind nur Richtwerte und
variieren je nach Starttemperatur, GréRe und Menge der Speisen. In der Mikrowelle
aufgewarmtes Geback oder Brot wird nicht knusprig, sondern weich.

Punkte fiir die Uberpriifung

Vergewissern Sie sich immer, dass die Speisen nach dem Aufwarmen in der
Mikrowelle kochend heil® sind. Im Zweifelsfall in das Geréat zurtickstellen. Die
Speisen benodtigen dennoch eine Standzeit, insbesondere wenn sie nicht umgeruthrt
werden kdnnen. Je dichter die Speisen sind, desto langer ist die Stehzeit.

Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/

Lebensmittel

Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien
Babyflaschen - VORSICHT

Nach dem Erhitzen in der Mikrowelle ist die Flussigkeit oben in der Flasche viel
heiler als unten in der Flasche und muss vor dem Priifen der Temperatur griindlich
geschiuttelt werden. Wenn Sie die Temperatur der Milch testen, spritzen Sie etwas
auf Ihr inneres Handgelenk. Die Milchtropfen auf Ihrer Haut sollten sich warm
anfihlen, nicht heild.

Fir 250 ml Milch bei Kiihlschranktemperatur, Deckel und Sauger entfernen.

Bei 1000 W, 40 Sekunden lang erhitzen. SORGFALTIG PRUFEN.

Fir 100 ml Milch bei Kiihlschranktemperatur, Deckel und Sauger entfernen.

Bei 1000 W, 20 Sekunden lang erhitzen. SORGFALTIG PRUFEN.

Brot - Vorgebacken - Frisch - Anmerkung: Brote, die in der Mikrowelle
aufgewarmt werden, haben einen weichen Boden.

1 1000 W 10 Sek. In eine Pyrex®-Schale
auf dem Boden

platzieren. Nicht
abdecken.

Croissants/ 4 1000 W 30 Sek.
Brioche

Beliebig Kombi 1 2 Min. 30 Sek. -|In unterer Rost-Position

3 Min. 30 Sek. |auf die Grillschale legen.

Nudeln in Dosen

In eine hitzebestandige
Schiissel geben und

Ravioli/Kase- abdecken. Auf den
'\SAa:kﬁgt)tri“/ 400 g 1000 W 2 Min. 30 Sek. Garraumboden stellen
pag und nach der Halfte der

Zeit umrlhren.

Suppen in Dosen

In eine hitzebestandige
Schuissel geben und
eine Dose Wasser
unterrithren. Abdecken,
auf den Garraumboden
stellen und nach

der Halfte der Zeit
umrihren.

Kondensiert 295 ¢ 1000 W 3-4 Min.
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Aufwarmtabellen

Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/

Lebensmittel Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien

In eine hitzebestandige
Schiissel geben und

Gemiuse/ abdecken. Auf den

Briihe/Rahm 400/415 ¢ 1000 W 3 Min. Garraumboden stellen
und nach der Halfte der
Zeit umrihren.
Gekiihlte Suppen
in. - in. |In eine hit tandi
1 Portion 250 ml 2 Min. - 2 Min. |In eine hitzebestandige

30 Sek. Schiissel geben und
abdecken. Auf den

. 1000w 4 Min. - 4 Min. |Garraumboden stellen
2 Portion 500 mi 30 Sek. und nach der Halfte der
Zeit umrlhren.

Gemiise in Dosen

Bohnen/ 2 Min. - 2 Min. In eine hitzebestandige
Butterbohnen 415¢ 30 Sek. Schiissel geben und
1000 W - abdecken. Auf den
Karotten 300 g 4 Min. Garraumboden stellen
Pilze/Erbsen/ | 00 2 Min. - 2 Min. ;gﬂ E;Crgﬁr‘zwame der
Tomaten/Mais g 30 Sek. ’
Tellergerichte - gekiihlt
Klein - Portion .
fiir Kinder 4-5 Min. Abdecken und auf
Grof - Port 1 1000 W dem Garraumboden
rof3 - Portion ; platzieren.
fir Erwachsene 7 Min.
Getranke
1 Tasse kalte | 535 1 Min. 30 Sek.
Milch
atate | oo |
1000 W In ein hitzebestandiges
1 Tasse kalter . Gefalk auf den
Kaffee/Tee 235 mi 1 Min. 20 Sek. Garraumboden stellen.
Nach der Halfte der
1T kal .
Viasse Kalter 1 Min. 20 Sek. |Zeit und nach dem
5 Aufwarmen umrihren.
70 ¢ 10-20 Sek.
Babynahrung 125 ¢ 600 W 20-30 Sek.
190 g 30-40 Sek.
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Aufwarmtabellen

Lebensmittel

Gewicht/ Leistungs-

Menge

stufe

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

Salzgeback - vorgekocht.
In der Mikrowelle aufgewarmtes Gebdéck hat einen weichen Boden.
. Auf einem Teller auf den
Pasteten/ 150 ¢ 1000 W 1 Min. 30 Sek. Garraumboden stellen.
Schnitten 150 g Kombi 1 7-9 Min. In unterer Rost-Position
300 g (2) 10-11 Min.  |auf die Grillschale legen.
1 Min. 30 Sek. - |Auf einem Teller auf den
150 ¢ 1000 W 2 Min. Garraumboden stellen.
Fleisch- 150 g Kombi 2 6-7 Min. Produkt aus dem
pasteten 300 g (2) ombl 7-8 Min. Folienbehalter nehmen
- und in der unteren
250 ¢ Kombi 2 7-8 Min. Rost-Position auf die
550 g 15 Min. Grillschale legen.
. Produkt aus dem
150 7-8 Min. Folienbehalter nehmen
Quiche Kombi 2 und in der unteren
400 g 10-11 Min.  |Rost-Position auf die
Grillschale legen.
In eine Pyrex®-Schale
Wourstbrotchen 1000 W 1 Min. 10 Sek. |auf dem Garraumboden
X 1 150 g platzieren.
Kombi 1 6-8 Min.
Wourstbrétchen . . In unterer Rost-Position
Snackgrofie x 5 300 ¢ Kombi 1 57 Min. auf die Grillschale legen.
Brezel 300 g 180 °C 13-15 Min.
Brezel o .
(gefroren) 300¢g 160 °C 15-17 Min.
Pain au i
chocolat 360 g 180 °C 12-14 Min, L”u;‘gitgrgrriﬂ‘;%f;reoz't'gﬂ
(vorgebacken) gen.
Mini-Croissants| 5,4 3004 | 150 °C 16-17 Min.
(gefroren)
Pudding und Desserts - wenn nur die Mikrowelle verwendet wird, geben Sie
die Speisen aus dem Folienbehélter in eine dhnlich groBe hitzebestindige
Schale.
In einen grofRen Krug
geben. Abdecken, auf
Gekuhlter . den Garraumboden
Pudding 500¢ 1000 W 3 Min. stellen und nach
der Halfte der Zeit
umrihren.
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Lebensmittel

Gewicht/ Leistungs-

Menge stufe

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

180 g

Gekuhlter
Milchreis

1000 W
500 g

1 Min.

Auf den Garraumboden
stellen.

2 Min.

In eine hitzebestandige
Schale geben.
Abdecken und auf

dem Garraumboden
platzieren. Nach der
Halfte der Zeit umrihren.

Gekdihlte
Fruchtstreusel

550 g Kombi 1

12 Min.

In einem
hitzebestandigen Gefaly
auf dem Garraumboden
platzieren.

110 g x 1

Biskuitpudding

Kombi 3

220 g x 2

2 Min.

3 Min. 30 Sek.

Foliendeckel
durchstechen und auf dem
Garraumboden platzieren.

Fertiggerichte - gekiihlt. Die Speisen aus dem Folienbehélter in ein dhnlich

groRes hitzebe

bei Kombination aufgrund

stiandiges GefaR geben.
des geringe

Gesunde Ernahrungsoptionen werden
ren Fettgehalts nur leicht braun.

Blumenkohl-

In einem hitzebestandigem

Kise 400 g Kombi 1 7 Min. Gefald auf dem
Garraumboden platzieren.
Hitten-/ 450 g 1000 W 4 Min. Auf den G bod
Utten- - : uf den Garraumboden
Hirtenkuchen Komb! 1 10 M!n. stellen.
800 g Kombi 1 15 Min.
Fisch/ 450 g 1000 W 5 Min. Auf den G bod
isch- - : uf den Garraumboden
Gemiseauflauf Komb! 1 12 M!n. stellen.
900 g Kombi 1 17 Min.
Auf der Grillschale in der
Zwiebel-Bhajis/ : ; oberen Rost-Position
Samosas 200 g Kombi 1 5 Min. platzieren. Nach halber
Zeit umdrehen.
450 1000 W 6 Min.
Lasagne & Kombi 1 8 Min. 'gtléf”gﬁn Garraumboden
800 g Kombi 1 16 Min. '
Kase- . . Auf den Garraumboden
Makkaroni 450 ¢ Kombi 1 10 Min. stellen.
Foliendeckel
. durchstechen und auf
Sekiltes o | 500g | 1000W 4-5Min.  |dem Garraumboden
P platzieren. Nach der
Halfte der Zeit umrihren.
200 1 Min. 30 Sek. - |In eine hitzebestandige
Reis (mit 30 ml g 2 Min. Schale auf dem
1000 W . Garraumboden und
kaltem Wasser) 500 g 3 Min. 30 Sek. - |a3ndecken. Nach der
4 Min. Halfte der Zeit umriihren.
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Gewicht/ Leistungs-

Lebensmittel

Menge stufe

Zeit zur

Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

Fertiggerichte - gefroren. Die Speisen aus dem Folienbehilter in ein dhnlich
grofes hitzebestiandiges Gefall geben.
Bl kohl- . .
Koo o 400 g Kombi 2 25 Min.
Hutten-/ 1000 W 12 Min.
Hirtenkuchen/ 400 g - -
Fischpastete Kombi 2 25 Min. Auf den Garraumboden
1000 W 10 Min.  |stellen.
e | a0 o .
anneiliont Kombi 2 20 Min.
3se- 1000 W 10-12 Min.
s i 400 g _ :
akkaroni Kombi 2 18 Min.
) 160 g (1) . 8-9 Min. In unterer Rost-Position
Wurstbrotchen 260 g (6) Kombi 1 11-13 Min. auf die Grillschale Iegen.
In unterer Rost-Position
. . . auf die Grillschale legen.
Quiche 400 g (1) Kombi 2 14-16 Min. 5 Minuten Stehzeit
einhalten.
SoRe
250 2 Min. -2 Min. [In eine hitzebestandige
g 30 Sek. Schale geben.
Abdecken und auf
Solden 1000 W dem Garraumboden
500 g 4-5 Min. platzieren. Nach
der Halfte der Zeit
umrthren.
Quorn®
Auf der Grillschale in der
: ; oberen Rost-Position
Burgers 180 g (2) Kombi 5 10 Min. platzieren. Nach halber
Zeit umdrehen.
Auf der Grillschale in der
Schnitzel 240 g (2) Kombi 1 4-6 Min. oberen Rost-Position
platzieren.
Nachspeisen
: Auf der Grillschale in der
?’gf";’(;‘r'eerf) 120g(2) | Kombi 1 3-4 Min.  |oberen Rost-Position
9 platzieren.
Siike 70¢ (1) 20-30 Sek.
Pfannkuchen | 140 ¢ (2) 40-50 Sek. |Ineinem )
1000 W hitzebestandigen Gefal
Siike 70g(1) 40-50 Sek.  |auf dem Garraumboden
Pfannkuchen 1 Min. - 1 Mi platzieren.
(gefroren) 1402 (2) 2"(1) Sek. "
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Aufwarmtabellen

Lebensmittel

Gewicht/ Leistungs-

Menge stufe

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

50 ¢g (1) 2-3 Min. In unterer Rost-Position
. f die Grillschale
Donuts einfach . au .
Kombi 1 . legen. Nach halber Zeit
(gefroren) 100 ¢ (2) 3-4 Min. umdrehen. 2 Minuten
Stehzeit.
In einem
Apfelstreusel . . hitzebestandigen Gefaly
(gefroren) 600 ¢ Kombi 1 12-13Min. |t dem Garraumboden
platzieren.
Schokoladen-
kuchen mit 1 Min. 30 Sek. -
geschmol- 1302 (1) 2 Min.
zenem Kern Auf den Garraumboden
Schokoladen- 130 ¢ (1 Kombi 4 3 Min. - 3 Min. |[stellen. Foliendeckel
kuchen mit g(1) 30 Sek. |durchstechen.
geschmol-
zenem Kem | 950 ¢ (1 3-4 Min.
(gefroren) e (1)
Auf den Garraumboden
Apfelstrudel | 4q4 5 1y | 200 °C 18-20 Min. |stellen. Foliendeckel
(vorgebacken) durchstechen.
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Gartabellen

Punkte fiir die Uberpriifung
Vergewissern Sie sich immer, dass die Speisen nach dem Aufwarmen in der
Mikrowelle kochend heil? sind. Im Zweifelsfall in das Geréat zurtickstellen. Die
Speisen bendtigen dennoch eine Standzeit, insbesondere wenn sie nicht umgerihrt
werden konnen. Je dichter die Speisen sind, desto langer ist die Stehzeit. Fillen Sie
den Wassertank vor dem Gebrauch.

Lebensmittel Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/
Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien
Brot
In unterer Rost-Position
Vorgebackene . . . .
Br('j?chen 300 g (6) Kombi 2 8-10 Min. auf die Grillschale
legen.
Speck und Schweinefleisch - roh - Vorsicht: HeiBes Fett! Zubehor vorsichtig
entfernen.

P Auf der Grillschale
Fr”hit”‘:ks' 300g(8) | Grill 1 8Min.  |in der oberen Rost-
spec Position platzieren.

; ) Gerét vorheizen. Braten
flr 30 Min.|in unterer Rost-Position
Schweins- 220°C dann 60 Min. |auf die Grillschale
braten - gefolgt von pro 500 g legen. Nach dem
190 °C Max. Gewicht |Garen und vor dem
1,5 kg Tranchieren 10 Min.
ruhen lassen.
Auf der Grillschale
; in der oberen Rost-
Schweine- 500¢(5) | Grill 1 18-20 Min. | Position platzieren.
ruckensteaks

Nach halber Zeit
umdrehen.

Bohnen und Hiilsenfriichte - sollten tiber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht
werden (kochendes Wasser fiir gespaltene gelbe Erbsen), auler Linsen, die
nicht vorher eingeweicht werden miissen

Verwenden Sie 600

(Esr(t;)ﬁ\?vr;rz- ml (1 Pint) kochendes
auaenerbsen 250 1000 W 10 Min. dann |Wasser in einer groRen
Kiohatobaan & lgann300W| 40Min.  |Schiissel. Abdecken.
Gelbe Erbsen ?tlé];|gﬁn Garraumboden
Verwenden Sie 600
ml (1 Pint) kochendes
Linsen 250 g 1000 W 12 Min. Wasser in einer gro3en

Schissel. Abdecken.
Auf den Garraumboden

stellen.
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Gartabellen

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Gewicht/ Leistungs-

: Anleitungen/
Lebensmittel Richtlinien

Menge stufe

Rindfleisch - Vorsicht: HeiBes Fett! Nehmen Sie das Geschirr vorsichtig
heraus. Empfohlene Temperaturen fiir Rindfleisch sind: Rare 60 °C; Medium
70 °C; Durchgebraten 80 °C
Auf der Grillschale
. . in der oberen Rost-
S'”rdﬂ‘:"if.h' | 2272@) | Gl 12-14 Min. | Position platzieren.
urger (frisch) Nach halber Zeit
umdrehen.
20 Min. pro
450 g/11b | Gerat vorheizen. In
Rare: 20 Min. |unterer Rost-Position
Braten - 220 °C Medium: auf die Grillschale
30 Min. legen. Nach halber Zeit
Well done: |umdrehen.
40-50 Min.
Medium: 14 AUcf‘ derbGri”SCEalet
Rump-/Sirloin- . Min. In der oberen Rost-
Steak 250 ¢g Grill 1 Well d 18 Position platzieren.
ea ell done: 18 | Nach halber Zeit
Min. umdrehen.
In eine Auflaufform
mit Deckel geben.
Briihe und Gemduse
1 Stunde - | hinzufligen. Abdecken
Schmorsteak | 450-675 g 160 °C 1 Stunde und in unterer Rost-
30 Min Position auf die
Grillschale stellen.
Nach der Halfte der Zeit
umrihren.
Hahnchen (roh) - Vorsicht: HeiRes Fett! Zubehor vorsichtig entfernen.
Gerét vorheizen.
Ganzes ) 190 °C 30 Min. Hahnchen in unterer
Hahnchen pro450 g |Rost-Position auf die
Grillschale legen.
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Gartabellen

Lebensmittel Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/
Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien
Eier - pochiert.
1. Wasser in eine flache
Schale geben und auf
den Garraumboden
fur die erste Garzeit
stellen.
2. Ei hinzufliigen (Grofie
45 m 1000 W | 1 Min. 10 Sek. 3).
1 Ei Wasser dann dann 3. Eigelb und Eiweil}
600 W 1 Min. anstechen.

4. Mit durchstochener
Frischhaltefolie
abdecken.

5. Fir die 2. Garzeit
garen.

6. Dann 1 Min. Stehzeit.

Eier - Riihrei. Verwenden Sie eine mikr

owellengeeigne

ten Schiissel.

1Ei -

1000 W

30 Sek. dann
30 Sek.

1. Fir jedes verwendete
Ei 1 EL Milch
hinzufiigen.

2. Eier, Milch und ein
Stlickchen Butter

miteinander verquirlen.

3. Schiissel auf dem
Garraumboden
platzieren.

4. Die erste Garzeit
garen, dann
umrihren.

5. Wahrend der 2.
Garzeit nach der
Halfte der Zeit
umrthren und 1
Minute stehen lassen.

Fisch - frisch roh.

Panierte Filets | 350 g (2)

Kombi 2

12-14 Min.

In unterer Rost-Position
auf die Grillschale
legen.

300 g

Filets
700 g

600 W

7 Min.

In eine Pyrex®-Schale
geben. 1 EL (15 ml)

9 Min.

Wasser hinzufugen.
Abdecken und auf den

Garraumboden stellen.
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Gartabellen

Lebensmittel

Gewicht/ Leistungs-

Menge stufe

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

Steaks

300 g (2) | Kombi5

13-15 Min.

In unterer Rost-Position
auf die Grillschale
legen.

Ganzer Fisch

225 g/

300 ¢ 1000 W

4 Min.

In eine Pyrex®-Schale
legen und die Haut
einstechen. 30 ml
Flussigkeit hinzufligen.
Abdecken und auf den
Garraumboden stellen.

Gefrorener Fisch.

Panierte Filets

200g(2) | Kombi2

10-12 Min.

Filets

300 ¢g Dampf 1

In unterer Rost-Position
auf die Grillschale
legen. Nach halber Zeit
umdrehen.

Obst - Schalen

flachen hitzebestindigen GefaR auf de

, in Scheiben und gleich groBe Stiicke schneiden. In einem

m Garraumboden platzieren.

Obs_t_ - 500 ¢ Kombi 4 10 Min. Auf den Garraumboden
gediinstet stellen.

300 ml (2 Pint) Wasser
Obst - pochiert| 400g | 1000W 6-8 Min, | Ninzufigen. Nur

halb gefilltes GefaR.
Abdecken.

Vorsicht: HeiRes Fett! Zub

ehor vorsichtig entfernen.

Enten-

Gerat vorheizen.

brustfilets 400 g 200°C 40 Min. Die Haut einstechen
- und in der unteren
Ente, ganz . 190 °C | 2927 Min. pro | Rost-Position auf die
’ 450 g Grillschale legen.
20-25 Min pro Gerat vorheizen. In
0 i unterer Rost-Position
Fasan, ganz - 180 °C 450 iﬂ?rl]us 20 auf die Grillschale

legen.

Lamm - roh - Vorsicht: Hei

Res Fett! Zubehor vorsichtig entfernen.

Braten

Maximales
Gewicht
des
Bratens
1,5 kg

180 °C

Medium:
20 Min. pro
450 g plus 20
Min. oder Well
done: 30 Min.
pro 450 g plus
25 Min.

Gerat vorheizen. Braten
in unterer Rost-Position
auf die Grillschale
legen. Nach dem
Garen den Braten 10
Minuten Stehzeit - so
lasst er sich leichter
tranchieren.
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Lebensmittel Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/
Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien
Medium:
Lenden-/ . 18-19 Min.
Beinsteaks | 000 &™) | G111 weii done: | Auf der Grillschale
21-24 Min. |in der oberen Rost-
- Position platzieren.
S 1'\;(?(21?: Nach halber Zeit
oteletts . - in.  |umdrehen.
Schnitzel 400g(4) | Grill1 Well done:
15-17 Min.
Gerat vorheizen. In
eine Kasserolle geben,
Brihe und Gemuse
Maximales . hinzufligen, abdecken
gcmoﬁoﬂ& Gewicht 160 °C 11 Sst?d 23?0“:;'”“ " |und auf der Grillschale
chmoria 1,5 kg : M- Tin die untere Rost-
Position geben. Nach
der Halfte der Zeit
umrihren.
Nudeln. 3 Liter (6 Pint) grofe Schiissel verwenden.
Verwenden Sie 550
Fusilli/ ml (1 Pint) kochendes
. . Wasser. 15 ml Ol
'\P"ak"am”'/ 200 g 10Min. | hinzufigen. Abdecken.
enne Nach der Halfte der Zeit
umrihren.
Linguine/ 1000 W Verwenden Sie 700 ml
Tagliatelle 250 ¢ 12 Min. (174 Pint) kochendes
Wasser. 15 ml Ol
. ) hinzufligen. Abdecken.
Spaghetti 250 ¢ 8-10 Min.  |Nach der Halfte der Zeit

umrihren.

Porridge - Anmerkung: Verwenden Sie

eine groRe Sch

ussel.

1 Portion

30 g Hafer-
flocken
150 ml (Ya
Pint) Milch

2 Portionen

50 g Hafer-
flocken
275 ml (2
Pint) Milch

4 Portionen

100 g Hafer-
flocken
550 ml (1
Pint) Milch

1000 W

2 Min.
Auf den Garraumboden
. stellen und nach
3 Min. 30 Sek. | 4or Halfte der Zeit
umrlhren.
5 Min.
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Lebensmittel Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/
Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien
Truthahn
Briste, ohne Auf der Grillschale
Knochen und 350 ¢g Dampf 1 30 Min. in der oberen Rost-
ohne Haut Position platzieren.
; Gerat vorheizen. In
Krone, ohne M(gzlvrv?srﬁs 190 °C 30-35 Min.  |unterer Rost-Position
Knochen 15K pro 450 ¢ |auf die Grillschale
9 Kg legen.
Dampfgaren von frischem Gemiise
Dampf 1 10-11 Min.
gpargil/ h 200g
osenko Kombi 4 6 Min.
‘ Dampf 1 10 Min.
rosen, spina Kombi 4 5 Min.
Boh 200 Dampf 1 12 Min.
nen
onne & | Kombi4 8 Min.
Dampf 1 28 Min.
Rote Bete 450 g - -
Kombi 4 15 Min.
Dampf 1 12 Min. Nur Dampf: In oberer
Brokkoli 250 -Positi i
rokkoli g Kombi 4 8 Min. Ro_st Position auf die
Grillschale legen.
Butternut- .
o Dampf 1 22 Min.
Kiirbis/Kohl 300 P Kombi 4: In einer
in Scheiben, Kombi 4 12 Min flacher Pyrex®-Schale
Steckriibe ) auf dem Garraumboden
Pastinak 300 Dampf 1 12 Min. platzieren.
astinaken
£ | Kombi4 7 Min.
Kartoffeln - Dampf 1 28 Min.
500 g - .
gekocht Kombi 4 15 Min.
Kartoffeln - 500 Dampf 1 20 Min.
halbgekocht £ | Kombi 4 12 Min.
Steckriibe - Dampf 1 21-22 Min.
gewdirfelt, 400 g
SiRkartoffel Kombi 4 12 Min.
X 1 ) 14 Min.
Pellkartoffeln Kombi 4 -
X2 17 Min.
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Zeit zur
Auswahl (ca.)

Gewicht/ Leistungs-

: Anleitungen/
Lebensmittel Richtlinien

Menge stufe

Gefrorenes Gemiise
Bohnen, Mais, .
Mischgemise 200¢ 8 Min.
Brokkoli - 250 ¢ ' 8 Min. In eine Pyrex®-Schale
Rdschen Kombi 4 auf dem Garraumboden
Karotten - platzieren.
in Scheiben 200 g 7 Min.
geschnitten
Blumenkohl 250 g 10 Min.
Erbsen 200 g 7 Min.
Nur Dampf
Frischer Fisch 200 g 9-11 Min. Auf der Grillschale
rischer risc - in der oberen Rost-
500¢ 14-16 Min. | position platzieren.
Fisch 500 g 19-21 Min. {iberlappen.
Dampf 1
Jede Brust sollte
zwischen 100 und
Hahnchen- 250 g wiegen. Auf
brust 200¢ 271-30 v der Grillschale in der
oberen Rost-Position
platzieren.
Leichte Gerichte und Snacks
Croque 150 g (1) 5-6 Min.
Monsieur 300 ¢ (2 6-8 Min. In unterer Rost-Position
g(2) n auf die Grillschale
Croque legen. Umdrehen, wenn
Monsieur 150 g (1) 8-10 Min. goldgelb.
(Gefroren)
Kombi 1 In unterer Rost-Position
Hotdog 140 g (1) 6-7 Min. auf die Grillschale
legen.
In unterer Rost-Position
Heilke Tasche . auf die Grillschale
(Gefroren) 15¢(2) 6-8 Min. legen. 2 Min. Stehzeit
einhalten.
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Gewicht/ Leistungs- Zeit zur Anleitungen/

Lebensmittel Menge stufe Auswahl (ca.) Richtlinien

Leichte Gerichte und Snacks
; In unterer Rost-Position
Schinken- 150 g (1) | Kombi 1 5-7Min.  |auf die Grillschale
Kase-Pastete |
egen.
I ey RostPostor
Kasfe—Pastete 150 g (1) Kombi 2 10-12 Min. legen. 2 Min. Stehzeit
(Gefroren) einhalten.
Mini-
Blatterteig- In unterer Rost-Position
Snacks 325 g (20) 190 °C 25-27 Min.  |auf der Grillschale
(zum Garen) verteilen.
(gefroren)
In unterer Rost-Position
Tartlets 290 g (20) | Kombi 2 6-8 Min. | auf die Grillschale
(Gefroren) le
gen.
Mini-Filoteig- In unterer Rost-Position
Snacks 180 g (12) 190 °C 16-17 Min. | auf die Grillschale
(Gefroren) legen.
Quiche .
(Speck, Sahne 170 g (1) 8-9 Min.
und Zwiebel- . -
kuchen) 330¢g(1) 12-13 Min.  |In unterer Rost-Position
Quiche Kombi 2 auf die Grillschale
. legen. 2 Min. Stehzeit
(Speck, Sahne | 170 (1) 14-15 Min. eighanen_
und Zwiebel-
kuchen) .
1 15-18 Min.
(gefroren) 330 (1) 5-18 Min
Focaccia 300 g (1) Kombi 5 7-8 Min.
Kombi 2 =7 Mi In unterer Rost-Position
. ombi -7 Min. ; ;
auf die Grillschale
Focaccia 300g(1) | dann damn ||
(Gefroren) Kombi 5 89 Min. | oo
Gratins 350 g Kombi 2 9-10 Min.
(Dauphin-
kartoffeln, 800 ¢g 12-13 Min.  |PIn einem
Moussaka, 1415 Mi hitzebestandigen Gefal
Lasagne, 1000 g Kombi 1 q i 5 I\/:n auf dem Garraumboden
Tartiflette, ann in. platzieren.
Shepards Pie, 16-17 Min.
Makkaroni) 1300¢ dann 5 Min.
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Lebensmittel

Gewicht/ Leistungs-

Menge stufe

Zeit zur
Auswahl (ca.)

Anleitungen/
Richtlinien

In unterer Rost-Position
Gefiillte Pilze | 400 g (4) Kombi 2 13-15 Min. | auf die Grillschale
legen.
Pommes frites,
Kartoffel- Gerat vorheizen. Auf
SKp?':tefP,l st dem Grill-Rost in der
Bemthartoffaln | 3002 220 °C 13-15 Min.  |oberen Rost-Position
ratkartoffeln )
und andere pla_t2|eren. Nach halber
Kartoffel- Zeit umdrehen.
gerichte

Tabelle zum Braten mit wenig Ol

Gefroren

Dunne gefrorene
Pommes frites

300 ¢

Dicke gefrorene
Pommes frites/
Gefrorene
Kartoffel-
Steakhouse-
Pommes/Wedges

300 ¢

Gefrorene
Kasestangen

400 g

Gefrorene
Chicken Nuggets

400 g

Gefrorene
Fischstabchen

350¢g

Gerat (auf
220 °C
vor-
heizen)

23-25 Min.
Auf der Grillschale in der
oberen Rost-Position
) platzieren, nach %; der
40-45 Min. Zeit umrlhren.
16-18 Min.
Auf dem Grill-Rost in der
. oberen Rost-Position
25-30 Min. platzieren, nach %sder
Zeit umdrehen.
20-23 Min.

- DE 108 -

yosinaqg



Tabelle zum Braten mit wenig Ol

: . Zeit zur .
Lebensmittel Gewicht/ Leistungs- Auswahl An_Ieltu_ngenI
Menge stufe Richtlinien
(ca.)
Frisch
Auf der Grillschale in der
oberen Rost-Position
Gerat (auf platzieren. In kaltem
Hausgemachte 220 °C . Wasser 1-3 Stunden im
Pommes frites 500 ¢ vor- 30-35 Min. Kihlschrank einweichen,
heizen) abtrocknen und mit Ol
vermischen, bei % der
Zeit umrihren.
Steak (1,3 cm/% 4 Stick .
Zoll Dicke) (670 g) 12-14 Min.
Schweine- 4 Stick .
20-24 Min.
koteletts (450 g) Gewdirzt. Auf der
4 Stiick Grillschale in der oberen
Hamburger (560 g) 16-20 Min. | Rost-Position platzieren,
& nach %; der Zeit
Hahnchenfligel 1000 g 25-30 Min. |umdrehen.
Hahnchen- 6 Stlick .
schenkel (800 g) 35-40 Min.
. 4 Stiick |Gerat (auf .
Hahnchenbrust (800 g) 220 °C 30-35 Min.
hgi(;zra-n) Gewlirzt. Auf der
4 Stiick Grillschale in der oberen
Fischfilets 450 20-25 Min. |Rost-Position platzieren,
( g) weniger als 3,8 cm/Y2
Zoll dick.
Gewlirzt. Auf der
Grillschale in der oberen
SiRkartoffel 350¢g 21-24 Min. |Rost-Position platzieren,
nach 25 der Zeit
umrihren.
Gewdrzt. In grofde
Stlicke schneiden. Auf
Tofu 800 g 18-22 Min. |der Grillschale in der
oberen Rost-Position
platzieren.
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F:

A:

Warum lasst sich mein Gerat
nicht einschalten?

Wenn sich das Geréat nicht
einschalten Iasst, Uberpriifen Sie
Folgendes:

Ist der Stecker des Gerates fest
eingesteckt? Ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose, warten
Sie 10 Sekunden und stecken Sie
ihn wieder ein.

Uberpriifen Sie den Schutzschalter
und die Sicherung. Setzen Sie

den Schutzschalter zurtick oder
tauschen Sie die Sicherung

aus, wenn sie ausgelost oder
durchgebrannt ist.

Wenn der Schutzschalter oder

die Sicherung in Ordnung ist,
schlief3en Sie ein anderes Gerat
an die Steckdose an. Wenn das
andere Gerat funktioniert, liegt
wahrscheinlich ein Problem mit
dem Geréat vor. Wenn das andere
Gerat nicht funktioniert, liegt
wahrscheinlich ein Problem mit der
Steckdose vor. Wenn es scheint,
dass ein Problem mit dem Gerat
vorliegt, wenden Sie sich an eine
autorisierte Kundendienststelle.

Mein Gerat verursacht
Interferenzen mit meinem
Fernseher. Ist das normal?

Beim Garen mit der Mikrowelle
kénnen Stérungen bei Radio-, TV-,
WLAN, schnurlosen Telefonen,
Babyphone-, Bluetooth- oder andere
drahtlosen Geraten auftreten. Diese
Stérungen sind vergleichbar mit den
Stoérungen, die von kleinen Geraten
wie Mixern, Staubsaugern, Féns
usw. verursacht werden. Es deutet
nicht auf ein Problem mit lhrem
Gerat hin.
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Antworten auf haufige Fragen

Das Gerat nimmt mein Programm
nicht an. Warum?

Das Gerat ist so konstruiert, dass
es ein falsches Programm nicht
akzeptiert. Zum Beispiel akzeptiert
das Gerat keine vierte Stufe.

Manchmal kommt warme Luft aus
den Geratedffnungen. Warum?
Die vom Gargut abgegebene
Warme erwarmt die Luft im
Garraum. Diese erwarmte Luft

wird durch die Luftstrémung im
Gerat hinausbefordert. Es sind
keine Mikrowellen in der Luft. Die
Luftungsschlitze des Gerates dirfen
wahrend des Garvorgangs nicht
blockiert werden.

Ich kann kein automatisches
Garprogramm einstellen und
"GARRAUM ZU HEISS" erscheint
im Display. Warum?

Wenn im Display "GARRAUM

ZU HEISS" erscheint, ist die
Geratetemperatur aufgrund der
vorherigen Verwendung zu hoch und
es kann kein Automatikprogramm
eingestellt werden. Garmodus und
-zeit kdnnen weiterhin manuell
eingestellt werden.

Kann ich ein herkdommliches
Ofenthermometer im Gerat
verwenden?

Nur wenn Sie den Grill-/Ofenmodus
verwenden. Das Metall in
einigen Thermometern kann zu
Lichtbégen in Ihrem Geréat fihren
und sollte nicht in der Mikrowelle
oder in Kombination mit dem
Mikrowellenmodus verwendet
werden.

yosinag



Antworten auf haufige Fragen

Aus meinem Gerat kommen F:
Brumm- und Klickgerausche,

wenn ich mit in Kombination

gare. Was verursacht diese A:
Gerausche?

Die Gerausche entstehen,

wenn das Gerat automatisch

von Mikrowellenleistung auf

Grill/Ofen umschaltet, um die
Kombinationseinstellung zu

erzeugen. Das ist normal.

: Mein Gerat riecht und erzeugt F:
Rauch, wenn ich die Kombi-,
Ofen- und Grillfunktion benutze.
Warum?
Nach wiederholtem Gebrauch wird A:
empfohlen, das Gerat zu reinigen
und dann die F3-Desodorierung
durchzufiihren.

Das Gerat hort auf, mit

Mikrowellen zu garen, und im

Display erscheint "H97", "H98"

oder "H00". Warum?

Diese Anzeige weist auf

ein Problem mit dem F:
Mikrowellenerzeugungssystem

hin. Bitte wenden Sie sich an ein
autorisiertes Service-Center.

Das Geblédse dreht sich nach dem
Garen weiter. Warum?

Nach der Benutzung des
Mikrowellengerates kann der
Geblasemotor in Betrieb sein, um
die elektrischen Bauteile zu kiihlen.
Das ist normal und Sie kénnen das
Gerat auch zu diesem Zeitpunkt
weiter benutzen.

Kann ich die voreingestellte
Temperatur beim Garen im Gerat

uberpriifen? F:
Ja. Tippen Sie auf die Ofen Taste
und die Temperatur wird fur 2 A

Sekunden im Display angezeigt.
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Auf dem Display erscheint
"DEMO MODE" und das Gerat
gart nicht. Warum?

Das Gerat wurde im Demo-
Modus programmiert. Dieser
Modus ist fur die Prasentation

in Einzelhandelsgeschaften
gedacht. Deaktivieren Sie diesen
Modus, indem Sie einmal auf
Mikrowellenleistung und 4 Mal auf
Stop/Loschen tippen.

Das Wort Eingabeaufforderung
ist auf meinem Display
verschwunden, ich kann nur
Zahlen sehen. Warum?

Ziehen Sie das Gerat fir ein paar
Sekunden aus der Steckdose und
schlielen Sie ihn dann wieder
an. Wenn "88:88" angezeigt wird,
driicken Sie auf das Wahlrad

und drehen das Wahlrad, bis die
gewlinschte Sprache angezeigt
wird. Dann stellen Sie die Uhr ein.
Siehe Seite 35.

Das Gerat hort auf, mit Dampf
oder in Kombination mit Dampf
zu garen, und U14 erscheint im
Display.

Der Wassertank ist leer und die
Eingabeaufforderung wurde
ausgeschaltet. Fillen Sie den
Wassertank wieder auf, schieben
Sie ihn zurilck in das Gerat und
driicken Sie das Wahlrad, um den
Garvorgang fortzusetzen. Wenn
dies wahrend des Betriebs dreimal
passiert, wird das Garen gestoppt.
Driicken Sie zum Zurlicksetzen
Stop/Loschen.

Die Tasten des Bedienfelds
reagieren nicht, wenn sie
gedriickt werden. Warum?
Stellen Sie sicher, dass das Gerat
angeschlossen ist.



Gedampfte Provenzalische Fischfilets

& Zutaten

4 Portionen

1 Zucchini, in Scheiben geschnitten
4 Tomaten, in Scheiben geschnitten
10 ml gemischte Krauter

4 Lachsfilets

30 ml Olivendl

12 schwarze Oliven, entsteint

Salz und Pfeffer

Methode

Zubehor
& Grillschale
= Wassertank Auffillen

(C Zeit & Einstellung

ca. 20-23 Minuten
Kombi 3 (Dampf + Mikrowelle)

1. Die Zucchini in einer einzigen Schicht auf die Grillschale legen und
mit Tomaten belegen. Mit etwas gemischten Krautern bestreuen. Die
Lachsfilets auf das Gemuse legen und mit einigen weiteren Krautern

bestreuen. Olivendl dartber traufeln.

2. Die Grillschale in der unteren Rost-Position platzieren und 18-20
Minuten mit Kombi 3 garen. Die Oliven hinzufiigen und 2-3 Minuten

weitergaren.
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Gewilrzte SuRkartoffel-Pommes

o

‘> Zutaten ..

= Zubehor

2 grofde SuRkartoffeln .

2 EL Olivendl @ Grillschale

1TL Zimt .

1 TL geraucherte Paprika (C: Zeit & Einstellung
Y2 TL Kreuzkimmel ca. 17-20 Minuten.

2 TL gemahlener Koriander Kombi 2 (Grill + Mikrowelle)

Rosa Himalaya-Salz

Methode

1.

2.

Die Suf3kartoffeln der Lange nach halbieren und dann in Spalten
schneiden.

SuRkartoffeln mit Olivenol, Gewlirzen und Salz wiirzen und
anschlielRend auf der Grillschale verteilen.

Garen Sie sie mit Kombi 2 in der oberen Rost-Position fiir 17-20
Minuten.

Herausnehmen und servieren. Zum Aufbewahren im Kihlschrank in
einem Glasbehalter aufbewahren.
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Geduinstetes Huhn mit Zitrone und Thymian

& Zutaten Zubehbr

4 Portionen & Grillschale

2 Zitronen, diinn geschnitten -~

1 Bund Thymian = Wassertank Aufflllen
4 Hahnchenbruste i

2 Knoblauchzehen, fein gehackt G Zeit & Einstellung
200 ml Naturjoghurt ca. 19-22 Minuten

15 ml Honig

5 ml Dijon-Senf Kombi 3 (Dampf + Mikrowelle)

Methode

1. Die geschnittenen Zitronen auf die Grillschale legen und die Halfte des
Thymians daruber streuen.

2. Die Hahnchenbriste zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen
und mit einem Fleischklopfer oder Nudelholz diinn ausklopfen. Die
Frischhaltefolie entfernen und das Hilhnchen mit dem restlichen fein
gehackten Thymian auf die Zitrone legen. Knoblauch, Pfeffer und Salz
dazugeben.

3. Auf der Grillschale in der unteren Rost-Position mit Kombi 3 19-22
Minuten garen lassen.

4. Fur das Joghurt-Dressing, Joghurt, Honig, Senf und 2-3 zerdriickte,
gedinstete Knoblauchzehen (wie oben zubereitet) in einer kleinen
Schuissel gut vermischen. Servieren Sie das Dressing mit dem
Huhnchen und dem Gemise lhrer Wahl, z. B. gedinstetem Brokkoli
oder Zucchini (siehe Garzeittabelle auf den Seiten 105-106).




Pizza

5 Zutaten

2 Portionen ..

2 Zwiebeln, fein geschnitten Zubehor

2 Knoblauchzehen, gehackt & Grillschale

1 EL (15 ml) Olivendl

1 Rolle Pizzateig ." . .

100 ml Passata (Tomatensauce) C Zeit & Einstellung
100 g Mozzarella, gerieben ca. 35-40 Minuten
Optional: andere Pizzabelage Ofen 220 °C

Tomaten, Paprika, Schinken usw.

Methode

1. Die feingeschnittenen Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Olivendl in
eine groRe Pyrex®-Schiissel geben. Auf dem Garraumboden 5 Minuten
lang mit hoher Mikrowellenleistung garen. Abkuhlen lassen.

2. Das Gerat auf 220 °C vorheizen. Die Grillschale mit Backpapier
auslegen. Den Teig mit den Handen auf der Grillschale ausbreiten, ohne
dass ein erhohter Rand entsteht.

3. Dann Passata und andere Zutaten je nach Geschmack hinzuftigen,
Oliven, Tomaten, Paprika, Schinken usw.

4. Im Ofenmodus bei 220 °C auf der unteren Rost-Position 11-13 Minuten

garen.
5. Den Kase hinzufiigen und 8-10 Minuten bei 220 °C im Ofenmodus
weitergaren.




Spezifikationen

Hersteller Panasonic
Modell NN-DS59NM NN-DS59NB
Spannungsversorgung 230V /50 Hz
Betriebsfrequenz 2450 MHz
Maximal 1960 W
Mikrowelle 1010 W
Eingangsleistung Grill 1400 W
Ofen 1500 W
Dampf 1180 W
Mikrowelle 1000 W (IEC-60705)
Grill 1350 W
Output Power
Ofen 1450 W
Dampf 1100 W

AuBenmaRe (B x T x H)
Innenmafe (B x T x H)
Gewicht ohne Verpackung (ca.)

Gerausch

514 mm x 410 (456*) mm x 347 mm
336 mm x 357 mm x 226 mm
16 kg
59 dB

Gewicht und Abmessungen sind ungefahre Angaben.

* 456 mm ist die Abmessung mit Griff.
410 mm ist die Abmessung ohne Griff.

Bei diesem Produkt handelt es sich um ein Gerat, das die europaische Norm fur
EMV-Stérungen (EMV = Elektromagnetische Vertraglichkeit) EN 55011 erfullt.
Gemal dieser Norm ist dieses Produkt ein Gerat der Gruppe 2, Klasse B und
liegt innerhalb der erforderlichen Grenzwerte. Gruppe 2 bedeutet, dass absichtlich
Hochfrequenzenergie in Form von elektromagnetischer Strahlung zum Erwarmen
oder Garen von Lebensmitteln erzeugt wird. Klasse B bedeutet, dass dieses
Produkt in normalen Haushaltsbereichen verwendet werden kann.

Hergestelit von:

Panasonic Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co., Ltd.
888, 898 Longdong Road. Pudong, Shanghai, 201203, China
Importiert von:

Panasonic Marketing Europe GmbH

REP. EU:
Panasonic Testing Centre Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Deutschland
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Scan the QR code for more recipes.
Scannen Sie den QR-Code fiir weitere Rezepte.
Scan de QR-code voor meer recepten.
Scannez le code QR pour obtenir plus de recettes.
Scansiona il codice QR per altre ricette.

Escanee el codigo QR para obtener mas recetas .

experience-fresh.panasonic.eu/NN-DS59

Panasonic Corporation

http://www.panasonic.com FOO03CM40EP
PA0222-0

© Panasonic Corporation 2022 Printed in P.R.C.





