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VorsichtsmaBnahmen

VorsichtsmaBnahmen zum Schutz gegen Mikrowellenstrahlung

Aufgrund einer Sicherheitsverriegelung lésst sich der Mikrowellenherd/Ofen Beim Erhitzen von Flissigkeiten wie z. B. Suppen, Saucen oder Getréinken
nicht bei gedffneter Tur betreiben. Diese Sicherheitsschaltung stoppt den kann es ohne vorherige Blasenbildung zu plétzlichem Kochen kommen.
Gar- und Kochbetrieb automatisch, sobald die Tir gesffnet wird. Diese Dadurch kann die heif3e Flissigkeit unversehens Gberquellen. Dies kénnen

Vorrichtung schiitzt Sie vor geféhrlichen Mikrowellen. Deshalb die

Sie durch Befolgen der nachfolgenden Schritte verhindern:
Sicherheitsverriegelung keinesfalls veréndern oder entfernen!

1. Verwenden Sie keine Gefcf3e mit verengtem Hals.
Keine Gegenstéinde zwischen Rahmen und Tiir des Geréits platzieren.
Speisereste und Reinigungsmittelriickstinde von den Dicht- und 2. Flussigkeiten nicht Gberhitzen.
Schlieffléichen sofort entfernen.
3. Flussigkeiten vor dem Kochen und zur Halbzeit umrishren.

Betreiben Sie niemals einen beschédig'ren Herd/Ofen. Ein einwandfreies

SchlieBen der Tir ist &uBerst wichtig. Die Tir (1), die Scharniere (2) und 4. Nach dem Erhitzen die Flissigkeit noch kurze Zeit im Ofen belassen.
Riegel dirfen keinerlei Schéden oder Lockerheit aufweisen. Die Dann noch einmal sorgfdltig umrihren oder schiitteln (insbesondere bei
Tirdichtungen (3) und Dichtfléchen mijssen in einwandfreiem Zustand sein. Babyflaschen oder Babynahrung) und die Temperatur der Nahrung

(speziell den Inhalt von Babyflaschen oder Babykostbehéltern) vor dem
Lassen Sie den Mikrowellenherd/Ofen ausschlief3lich vom Kundendienst oder Verzehr prifen. Behdlter vorsichtig anfassen.
Fachmann reparieren.

Achtung Achtung

Lassen Sie Speisen oder Getrénke nach dem

Achfen Sie OUF korrekfe Einsfe"ung der Garzeif. Bei Kochen noch etwas im Mikrowe"enherd S]-ehen

tberlangem Garen kann die Speise sich entziinden
und einen Brand verursachen, der das Gerat
beschadigt.

und prifen Sie deren Temperatur vor dem
Verzehr. Das gilt ganz besonders fiir Babyflaschen
und Babykost.




Inhalt

So funktioniert der Mikrowellenherd

Wie Radio- und TV-Wellen oder Tageslicht stellen Mikrowellen nichts anderes
als eine Energieform dar. Normalerwesise verteilen sich Mikrowellen in der
Atmosphdre und verschwinden ohne Auswirkung. Mikrowellenherde
verwenden dllerdings ein Magnetron, um die Energie von Mikrowellen zu
nutzen. Wenn das Magnetron - eine Magnetfeldrshre - mit Strom versorgt
wird, erzeugt sie Mikrowellenenergie.

Die Mikrowellen werden durch Offnungen auf den Kochbereich im Herd
gerichtet. Auf dem Boden des Ofens befindet sich ein Drehteller.
Mikrowellen kénnen nicht die Metallwénde des Ofens passieren, aber Glas,
Porzellan und Papier (Materialien, aus denen mikrowellenfeste Behélter
hergestellt werden) durchdringen.

Mikrowellen erhitzen daher nicht die Kochbehdlter. Allerdings erhitzen sich
diese aufgrund der Temperatur ihres Inhalts.

Ein sehr sicheres Gerdt

Ihr Mikrowellenherd ist eines der sichersten
Haushaltsgerate. Sobald Sie die Tir 6ffnen, stoppt
automatisch die Erzeugung von Mikrowellen.

Mikrowellen werden komplett in Warme umgewandelt,
wenn Sie in Speisen eindringen. Daher gibt es keinerlei
Reststrahlung, die Sie beim Verzehr der Speisen
schddigen konnte.
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Durch Befolgen der grundlegenden Schritten auf diesen zwei Seiten wissen Sie umgehend, ob Ihr Herd AuspaCken und

einwandfrei funktioniert. Beachten Sie insbesondere die Anweisungen hinsichtlich des Aufstellorts. Entfernen Sie

beim Auspacken samtliches Zubehdr und Verpackungsmaterial. Jetzt ist auch die Gelegenheit, um das Gerét auf AU FS‘I'el |en

eventuelle Transportschéiden zu prijfen.

o Den Herd auspacken und auf eine ebene 9 Stellen Sie den Herd an einen ebenen Platz, der mehr als
Fléche platzieren. 85 cm Hahe bietet. Uber dem Herd muss ein Freiraum
von mindestens 30 cm und hinter dem Geréit ein Abstand von

10 cm bestehen, damit eine ausreichende Luftzufuhr sichergestellt ist.
Auf3erdem sollten Sie das Gerat zumindest 8 cm von der Kante der

/ = / Unterlage aufstellen, um Kippen zu verhindern.
b

Oben oder an den Seiten befinden sich Auslassschlitze. Diese disrfen
nicht verdeckt oder blockiert werden, da es sonst zu Schdden am

— Gerdt kommt.

|

HOHER ROST
GASDREHTHIR  DREHRING

> @ DIESER HERD IST NICHT AUF RESTAURANT- UND
l;(I)EIS)TRIGER KANTINENEINSATZ AUSGELEGT.
)




6 Das Netzkabel an eine Steckdose anschlief3en.
Verwenden Sie fir dieses Gerdt eine separate

Steckdose, an der keine anderen Geréite angeschlossen
sind. Falls der Mikrowellenherd nicht ordnungsgemaB
funktioniert, den Netzstecker ziehen und erneut in die
Steckdose einfiihren.

6 Fillen Sie einen mikrowellenfesten
Behdlter mit 300 ml Wasser, stellen
Sie ihn auf den Glasdrehteller und schlief3en Sie

dann die Herdtir. Falls Sie sich nicht sicher sind,

dazu auf Seite 30.

S

Betdtigen Sie
anschlief3end

.. . — o die Taste
welcher Behélter geeignet ist, finden Sie Hinweise START einmal,

<

30

um eine Kochzeit von 30
Sekunden einzugeben.

Ziehen Sie am TURGRIFF, um den Herd zu 6ffnen.
Setzen Sie dann den DREHRING in den Herd ein und
den GLASDREHTELLER darauf.

6 Das Display zéhlt nun von 30 Sekunden nach
Null zuriick. Sobald O erreicht ist, héren Sie
einen Piepton. Offnen Sie den Herd und prisfen Sie, ob
das Wasser erhitzt ist. Bei korrekter Herdfunktion muss

das Wasser heif3 sein. Den Behdlter vorsichtig
entnehmen, da er heiB sein kann.

IHR HERD IST NUN BETRIEBSBEREIT




Sie kénnen die Uhrzeit im 12- oder 24-Stunden-Format anzeigen lassen.
Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie im 24-Stunden-Format die Uhr auf 14:35 Uhr stellen. Dazu
miissen Sie jedoch lhre Mikrowelle vollsténdig ausgepackt haben.

Beim erstmaligen Anschlieflen der
Mikrowelle an das Stromnetz wird im

Display ein Doppelpunkt “0" angezeigt.

Damit werden Sie darauf hingewiesen,
dass Sie die Uhr neu stellen missen.

Wenn im Display (oder in der Anzeige
der Uhr) ungewshnliche Symbole
angezeigt werden, ziehen Sie den
Netzstecker, stecken ihn wieder in die
Steckdose und stellen die Uhr neu.

UberprisfensSie;ob-das Gerat ordnungsgeméf angeschlossen ist, wie
weiter vorniin dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

Driicken Sie'die Taste STOP/CLEAR.

Stellen
der Uhr

Y

DrickensSie"dieTaste CLOCK.

(Falls Sie einen-12-Stundenzyklus verwenden wollen, die Taste CLOCK ein

0 o

zweites Mal'betdfigen. Falls Sie den Stundenzyklus nach der Zeiteingabe =
wechseln wollen, missen Sie den Netzstecker ziehen und wieder L
anschliefen.)
DrehensSie"denDIAL, bis im Display “14: “ angezeigt wird. X{a
3 +
Bestdtigen Sie die Stundenangaben durch Driicken von START. d
DrehenrSie den DIAL; bis im Display “14:35” angezeigt wird. X{
X

Driicken;Sie die Taste START. N —

C &

Die Uhr beginnt zu laufen.




Kindersicherung

DieTaste STOP/CLEAR. driicken.

Lo &

lhr Herd weist eine Sicherheitsschaltung Die Taste STOP/CLEAR driicken, bis ein "L" auf dem Display erscheint und

auf, die ein versehentliches oder das Geréiteinen Bestétigungston abgibt. L o ¥ J
unbeabsichtigtes Einschalten verhindert. Die KINDERSICHERUNG st nun aktiviert.

Nach Aktivieren dieser Kindersicherung

sind alle Funktionen des Herds gesperrt Die Zeitanzeige verschindet nur kurzeitig und erscheint nach wenigen L — (@3 J
und der Herd kann nicht eingeschaltet Sekunden wieder auf dem Display.

werden.

Allerdings l&sst sich die Herdfiir Wirdnun eine Tasteigedriickt, zeigt das Display "L", aber das Geréit

weiterhin 6ffnen. arbeitet nicht.

Zum Aufheber der Kindersicherung die Taste STOP/CLEAR driicken, bis
das "L" vomDisplay verschwindet. Bei der Freigabe héren Sie einen L o w J
PIEPTON.




Kochen mit

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie ein Gericht mit 640W (80%) der Maximalleistung des Gerdits in 5

Minuten und 30 Sekunden garen. M k | |
Mikrowelle
UberprisfensSieyob.das Gerdt ordnungsgeméf angeschlossen ist, wie
weiter vorn'in dieser Bedienungsanleitung beschrieben. L @) W J
Driicken Sie'die Taste STOP/CLEAR.
L — & )
thre Mikrowelle verfiigt Gber finf Die Taste'KOCHEN:MIT, um 640W auszuwihlen. S
Leistungseinstellungen.
Im Display erscheint "640". L J
Leistung- = @
LEISTUNGSSTUFE inProzent  saufnahme L J
MAXIM AL 100% 800W
DrehensSie"denDIAL; bis im Display “5:30” angezeigt wird. Xl
STARK 80% 640W o
MITTELSTARK 60% 480W
AUFTAUEN/ 40%  320W
MiTTEL Driicken Sie die Taiste START.
L o 5 )
NIEDRIG 20% 160W




Energiepegel
zum Kochen

Beim Einsatz Ihrer Mikrowelle kénnen Sie aus fiinf Leistungsstufen wéhlen. Damit haben Sie eine maximale
Flexibilitét und kénnen den Kochprozess optimal stevern. In der folgenden Tabelle finden Sie Beispiele dafir.

LEISTUNG

IN PROZENT

LEISTUNGSAUFNAHME

VERWENDUNG

MAXIMAL

100%

800 W

* Wasser kochen

* Bréunen von Hackfleisch

* Garen von Gefligelstiicken, Fisch, Gemiise
* Garen von Fleischstiicken

STARK

80%

640 W

* Jegliches Erwdirmen

* Braten von Fleisch und Gefligel

* Garen von Pilzen und Meeresfriichten
* Garen von Speisen mit Eiern und Kése

MITTELSTARK

60%

480 W

* Backen von Kuchen und Kleingebéick
* Kochen von Eiern

* Kochen von Pudding

* Zubereiten von Reis und Suppe

AUFTAUEN/
MITTEL

40%

320 W

* Jegliches Auftauen
* Schmelzen von Butter und Schokolade
* Garen von kleineren Fleischstiicken

NIEDRIG

20%

160 W

* Weichmachen von Butter und Kése
* Weichmachen von Speiseeis
* Aufgehenlassen von Hefeteig
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Das nachfolgende Beispiel zeigt Ihnen, wie Speisen in 2 Stufen gegart werden. In der ersten KOCh en
Stufe wird zundichst mit einem Energiepegel von MAXIMAL fiir 11 Minuten gekocht und

anschlieend Stufe wird die speise 35 Minuten auf funktion "320" zu Ende gegart. U nd Gq ren i N 2 Si‘u ‘Fen

Die Taste STOP/CLEAR driicken. (o & ]

Of°
)

L— & )

Den Energiepegel und die Kochzeit fiir Stufe 1 einstellen. Xl
Beim Kochen und Garen in 2 Stufen 1
konnen Sie die Herdtir 8ffnen und den : : o = : O 7 Ny
Die Taste MICRO einmal driicken, um den héchsten Energiepegel zu C_
Garzustand priffen. Wenn Sie danach wiéihlen. E o
die Tir wieder schliefen und die Taste (S—]
START drijcken, setzt das Gerdt den Den DIAL bewegen, bis das Display "11:00" zeigt.

Kochvorgang fort.

Am Ende von Stufe 1 erfént ein Den Energiepegel und die Kochzeit fir Stufe 2 einstellen.

|
PIEPSIGNAL und Stufe 2 beginnt. . , i _ , - Sy
Die Taste MICRO viermal driicken, um einen Energiepegel von “320” (40%) —
Falls Sie das Kochprogramm stoppen zu wéhlen. E}

oder l6schen wollen, missen Sie die

STOP/CLEAR zweimal driicken Den DIAL drehen, bis das Display "35:00" anzeigt.

Die Taste START driicken. L
O

11



Schnell
Start

Durch die SCHNELL START-Funktion
kénnen Sie mit jedem Driicken der Taste
QUICK-START die Kochzeit bei
Maximalleistung um jeweils 30
Sekunden verldngern.

Hier zeigen wir lhnen, wie Sie direkt 2 Minuten lang mit héchstem Energiepegel kochen.

DriickensSie'dieTaste. STOP/CLEAR.

Um das'Gerdtauf2:Minuten Betrieb mit maximaler Leistung einzustellen,
driicken: Sie Viermal die Taste QUICK-START. Vor dem vierten Betdtigen
der Taste startetdas Gerét.

Durch-wiederholtes:Driicken der Taste SCHNELL START kénnen Sie im QUICK-
START-Modus den/Kochvorgang wihrend des Kochprozesses auf bis zu 10
Minuten verléngern.

12



Garen von
Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie den Grill auf eine Betriebsdauer von 12 Minuten und 30 Sekunden

einstellen. Speisen im Gri"

- o
o Drijcken Sie die Taste. STOP/CLEAR.
GD) o & )
L — & )
Mit dieser Funktion werden Speisen sehr Die Taste GAREN'VON um Grill. El ™
schnell braun und knusprig. L J
Im Display erscheint "GrlL". o

l
I
Drehen'Sie"denDIAL, bis im Display “12:30” angezeigt wird.

==
HOHER ROST  NIEDRIGER ROST

Drijcken Sie die Taste:START.

13



Garen von Speisen im
Kombinationsmodus

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie Ihr Gerdt so programmieren, dass es mit einer
Mikrowellenleistung von Co-3 und einer Grilldaver von 25 Minuten arbeitet.

fo

KOMBINATION;VON GRILL- UND MIKROWELLENFUNKTION L ) A J

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Die Taste"GAREN:VON SPEISEN IM, um die GRILL Co-3 auszuwdéhlen. E]
Sie kdnnen Ihr Gerét in einem
Kombinationsmodus nutzen, bei dem L J
gleichzeitig oder abwechselnd Heiz- und = @
Mikrowellenfunktion aktiviert sind. Dies
fohrt im allgemeinen zu einer Verkiirzung L J
der Zubereitungsdauer.

Die Oberfléiche des Bratens wird durch das Drehen-Sieden*DIAL, bis als Programmdavuer “25:00” angezeigt wird. {al
Heizelement knusprig gegrillt wéhrend die N\
Mikrowellen das Innere des Bratens saftig
durchgaren. AuBerdem ist ein Vorheizen
Ihres Ofens nicht mehr notwendig.

Kombination Ak?k':*uwngﬁh’{;) DriickenSie'dié Taste START.
[Krowe e~ Wahrend des Garprozesses kdnnen Sie die Dauer durch Drehen des L o 5 J

Ko-1 20 DIAL verléingern oder verkiirzen.
Ko-2 40
Ko-3 60

Vorsicht beim Entnehmen der Speisen! Der Behdlter ist heiB3! L = @ J
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Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie 0,5 kg Baked Beans (in TomatensoRe gekochte Bohnen) garen. Eu ro p ean M enu

. L L o 5 J
Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.
g A\
Driicken Sie drei Mal auf die Taste ,European Menu®“. —
Sie driicken die Taste Auf der Anzeige erscheint ,Sc-3". L J
KATEGORIE European Menu Atué G
HAFERBREI & ~d ( )
NUDELN &> nd Den DIAL drehen, bis das Display “0,5” zeigt. p{al
_//N+
BAKED BEANS €
WIENER WURSTCHEN @ mal
EINTOPF © md Driicken Sie die Taste START. (o v ]
OMELETTE & md
GEGRILLTER FISCH @4 mal (= &> )

WURST € md
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Speisenart Menge Zubehor | Temperatur der | Anleitung
Lebensmittel
1. HAFER-BREI 1-4 Mikrowellen- | Raumtemperatur Geben Sie Haferflocken und Milch in eine tiefe, mikrowellengeeignete
Portionen geeignete Schussel. Decken Sie die Schiissel wahrend des Garens nicht ab.
Schissel Riihren Sie den Haferbrei gut um, wenn das Signal ertdnt und driicken
Sie zum Fortsetzen des Garvorgangs auf ,Start*. Ruhren Sie den
Haferbrei nach dem Garen noch einmal um und lassen Sie ihn vor dem
Servieren eine Minute ruhen
1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
1 Packung 1/3 Tasse 2/3 Tassen 1 Tasse 1 1/3 Tassen
Haferflocken zu ca. | (1 Packung) 2 (3 Packungen) (4 Packungen)
409 Packungen)
Kalte Milch % Tasse 1% Tassen 2 % Tassen 3 Tassen
(180 ml) (360 ml) (540 ml) (720 ml)
2. NUDELN 0,1~0,3kg | Mikrowellen- | Raumtemperatur Geben Sie die Nudeln zusammen mit kochendem Wasser und % bis 1
geeignete Teeldffel Salz in eine tiefe, groRe Schussel.
Schiissel Gewicht 100g [200g 300g Abdecken
Kochendes 400 ml [ 700 ml | 1000 ml | Nein
Wasser
Decken Sie die Schiissel beim Garen nicht ab. Wenn das Signal des
Ofens ertont, riihren Sie die Nudeln gut um und driicken Sie zum
Fortsetzen des Garens auf ,Start*. Ruhren Sie nach dem Garen
gegebenenfalls noch einmal um und lassen Sie die Nudeln eine
Minute ruhen. Halten Sie die Nudeln unter flieRendes, kaltes Wasser.
3.BAKED BEANS 0,2~0,8kg | Mikrowellen- | Raumtemperatur Geben Sie die Baked Beans in eine mikrowellengeeignete Schiissel
geeignete und decken Sie diese ab.
Schissel Stellen Sie die Schiissel auf den Drehteller aus Glas.
Rihren Sie die Bohnen nach dem Aufwarmen um und lassen Sie
diese eine Minute abgedeckt ruhen.
4. WIENER WURST- | 0,2~0,6 kg | Mikrowellen- | Raumtemperatur Geben Sie den Inhalt einer Dose gemeinsam mit der Lauge in eine
CHEN geeignete mikrowellengeeignete Schussel. Decken Sie die Schissel zum
Schissel Erwarmen nicht ab. Rihren Sie nach dem Garen gut um. Giel3en
Sie die Lauge ab und servieren Sie die Wiirstchen.
5. EINTOPF 0,2 ~0,6 kg | Mikrowellen- | Raumtemperatur Geben Sie den Eintopf in eine mikrowellengeeignete Schiissel.
geeignete Legen Sie einen Deckel lose auf die Schissel.
Schissel Rihren Sie nach dem Garen gut um und lassen Sie den Eintopf
drei Minuten ruhen.

16



Speisenart

Menge

Zubehor

Temperatur der
Lebensmittel

Anleitung

6. OMELETTE

1 -4 Eier

Mikrowellen-
geeignete
Schussel

Gekihlt

Geben Sie die gewiinschte Anzahl Eier und die benétigte Menge
Milch in eine groRe Schissel. Schlagen Sie das Ganze leicht mit
einem Schneebesen auf und decken Sie es mit Folie ab. Nehmen
das Omelette nach dem Garen aus dem Ofen. Rihren Sie es gut
um und lassen Sie es abgedeckt ein bis zwei Minuten stehen, bis
das Omelette stockt.

Geben Sie die nachstehend genannte Menge Milch je nach Anzahl
der verwendeten Eier hinzu:

** 1 Ei: 1 Essloffel Milch

2 Eier: 2 Essloffel Milch

3 Eier: 3 Essloffel Milch

4 Eier: 4 Essloffel Milch

7. GEGRILLTER
FISCH

0,2~ 0,6 kg

HOHER ROST

Gekiihlt

Waschen Sie den Fisch und tupfen Sie ihn trocken. Legen Sie ihn

auf den oberen Rost.

Wenn das Signal des Ofens ertdnt, wenden Sie den Fisch und driicken
Sie zum Fortsetzen des Garvorgangs erneut auf ,Start”.

Nehmen Sie den Fisch nach dem Garen aus dem Ofen und servieren
Sie ihn.

8. WURST

0,1~0,5kg

HOHER ROST

Gekiihlt

Entfernen Sie die Verpackung. Legen Sie die Wurst auf den oberen
Rost.Wenn das Signal des Ofens ertont, wenden Sie die Wurst und
Driicken Sie zum Fortsetzen des Garvorgangs erneut auf ,Start".
Nehmen Sie die Wurst nach dem Garen aus dem Ofen und servieren
Sie diese.

17



Automatisches

Kochen

Die Automatisches Kochen erm&glicht
lhnen die problemlose Zubereitung lhrer
Lieblingsgerichte. Wahlen Sie dazu
einfach die Art des Lebensmittels aus und

geben Sie das Gewicht ein.

Sie driicken die Taste

GERICHT AUTO COOK

Nachfolgend erkldre ich Ihnen, wie Sie 0.6 kg frisches gemuse.

Die Taste'STOP/CLAER driicken.

SCHALENKARTOFFEL @ mal

FRISCHES GEMUSE

mc1|

Lo w )

L — & )
Die Taste’AUTO'COOK drijcken. =
Im Display erscheint "Ac-2". L )

33 *%g
L ) 56 J

Den DIAL drehen;bis.das Display “0.6kg” zeigt. X

3
Die Taste START driicken.

«>
TIEFKUHL-GEMUSE ~ @&» mal
Reis @ nd
FISCH &S nd
ROAST BEEF @ nd
SCHWEINEBRATEN @4 mal
HAHNCHENTEILE €& md

18



TEMPERATUR

KATEGORIE MENGE ZUBEHOR DER SPEISEN ANWEISUNGEN
SCHALENKARTOFFEL 0.2kg ~1.0kg Glasschale | Raumtemperatur| Mitielgrofie Kartoffeln & 170-200 g wahlen.
(Ac-1) Die Karfoffeln waschen und abtrocknen. Danach einige Male mit einer Gabel
in die Kartoffeln einstechen. Die Kartoffeln auf die Glasschale legen. Das
Gewicht einstellen und ,START" driicken. Nach dem Garprozess die Kartoffeln
aus dem Herd entnehmen. Abgedeckt mit Folie fir 5 Minuten stehen lassen.
FRISCHES GEMUSE 0.2kg~08kg | Mikrowellenge |Raumtemperatur| Das Gemiise in eine mikrowellengeeignete Schiissel geben. Wasser
(Ac-2) eignete hinzufiigen. Mit einem Deckel abdecken. Nach dem Zubereitungsprozess
Schissel umrihren und 2 Minuten stehen lassen. Wasser in Abhéngigkeit von der
Gemiisemenge zugeben:
**0,2-0,4 kg: 2 Esslaffel
**0,5-0,8 kg: 4 Esslaffel
TIEFKUHL-GEMUSE 02kg~0.8kg | Mikrowellenge Gefroren Das Gemse in eine mikrowellengeeignete Schiissel geben. Wasser
(Ac-3) eignete hinzufiigen. Mit einem Deckel abdecken. Nach dem Zubereitungsprozess
Schissel umrihren und 2 Minuten stehen lassen. Wasser in Abhéngigkeit von der
Gemiisemenge zugeben:
**0,2-0,4 kg: 2 Esslaffel
**0,5-0,8 kg: 4 Esslaffel
REIS 0.1kg~0.3kg | Mikrowellenge |Raumtemperatur| Den Reis waschen. Das Wasser abgiefBen.
(Ac-4) eignete Den Reis zusammen mit kochendem Wasser in eine grof3e, tiefe
Schissel Schiissel geben.

Gewicht 100g | 200g | 300g Deckel

Kochendes Wasser | 200ml | 400ml | 600ml

Ja / Seitlich offen lassen

** Reis: Nach dem Kochen noch abgedeckt 5 Minuten bzw. so lange
stehen lassen, bis das Wasser absorbiert ist.
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KATEGORIE

MENGE

ZUBEHOR

TEMPERATUR
DER SPEISEN

ANWEISUNGEN

Fisch
(Ac-5)

0,2kg ~ 0,6kg

Mikrowellenfeste

Schale

Gekihlt

Ganze Fische, Fischsteaks

fetter Fisch:  Tintenfisch, Makrelen

weifler Fisch: Kabeljau, Schellfisch

Legen sie den Fisch in einer Lage auf die mikrowellenfeste Schale.

Decken Sie die Schale mit einer Plastikfolie ab, in die einige Locher
gestochen werden.

Schale auf den Drehteller, Gewicht eingeben und die Starttaste driicken.

Nach dem Garen die Platte aus dem Mikrowellenofen nehmen und 3
Minuten abkihlen lassen.

ROAST BEEF
(Ac-6)

0.5kg ~ 1.5 kg

Niedriger Rost

Gekihlt

Doas Fleisch mit geschmolzener Margarine oder Butter einpinseln. Auf den
Metall-Drehteller geben und auf den niedrigen Rost stellen. Wenn das
Tonsignal ertdnt, das Fleisch wenden und ,START" driicken, um fortzufahren.
Nach der Zubereitung 10 Minuten abgedeckt stehen lassen. Dann servieren.

SCHWEINEBRATEN
(Ac-7)

0.5kg~1.5kg

Niedriger Rost

Gekihlt

Das Fleisch mit geschmolzener Margarine oder Butter einpinseln. Auf den
Metall-Drehteller geben und auf den niedrigen Rost stellen. Wenn das
Tonsignc| ertdnt, das Fleisch wenden und ,START" driicken, um fortzufahren.
Nach der Zubereitung 10 Minuten abgedeckt stehen lassen. Dann servieren.

HAHNCHENTEILE
(Ac-8)

0.2kg ~ 0.8 kg

Niedriger Rost

Gekihlt

Die Teile waschen und abtrocknen. Danach mit geschmolzener Margarine
oder Butter einpinseln. In die Glasschale geben und auf den hohen Rost stellen.
Wenn das Tonsignal ertont, die Teile wenden und ,START" driicken, um
fortzufahren.

Nach der Zubereitung 2-5 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.
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Die verijchie%lenen I\Cllahrgn smittel und Gerichte v?eiﬁen ang unfelrsihieoéliche T%mﬁerafuren (;:nd l/JAic;;fen gufbDeshglb em;}fehl% ich, t f.

sie vor dem Beginn des Zubereitungsprozesses auf inre diesbeziiglichen Eigenschaften zu priifen. Achten Sie besonders auf grolse A h
Fleisch- und Ggf/iige/sfiicke. Manc e%rodukfe sollten vor der Zquereifun gichf komplett aﬁfgefauf werden. Beispielsweise is?die uromariscnhes
Zubereitungsdaver von Fisch so kurz, dass es manchmal ratsam ist, mit der Zubereitung zu beginnen, wéhrend er noch leicht

gefroren ist. Das Programm Brot dient zum Auftauen Kleinerer Proclukte, beispielsweise von Brét-chen und Kleinen Broten. Dabei A H.

muss noch eine gewisse Standzeit einkalkuliert werden, damit auch das Innere auftauen kann. Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, urrauen

wie Sie 1.4 kg tiefgekihltes Gefliigelfleisch auftauen.

Drijcken'Sie"die Taiste STOP/CLEAR. L o U J

Wiegen Sie dos Produkt, das Sie auftauen méchten. Entfernen Sie alle Metallbénder
und -folien, legen Sie das Produkt in das Geréit und schliefBen Sie die Geréitetiir. L = @ J

T TS Zweimal die Taste AUTO DEFROST antippen, um das ( )

lhr Geréit verfiigt Gber vier .. . =

. . Auftauprogramm fiir GEFLUGEL zu wiéhlen. 33 *%kg
Mikrowellenfunktionen zum Auftauen Es erscheint “dEF2” auf dem Disola s 00
von FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH und play- ( )
BROT. In jeder dieser Kategorien sind
unterschiedliche Leistungseinstellungen Geben Siexdas:Gewicht des tiefgekihlten Produkts ein, das Sie auftauen il
verfiigbar. mdchten. T

KATEGORIE driicken Drehen Sierden-DIAL, bis in der Anzeige “1.4kg” erscheint.

AUTO DEFROST
FieiscH o Mal Drijcken'Sie'die Taste START.

GEFLUGEL &> M

FiscH &> M
Der withrend-des-Auftauens erténende Piepton soll hnen signalisieren, dass Sie die Tir &ffnen und die Produkte
BROT o Mal wenden bzw=voneinander trennen sollten, um ein gleichméfiges Auftauen zu gewdhrleisten. Bereits aufgetaute
Produkte ‘entnehmen oder abschirmen, um fiir sie den Auftauprozess zu verlangsamen. Danach die Gerdtetiir
wieder schlieBen-und die Taste START driicken, um den Auftauprozess erneut zu starten.
Auch nach Erténen des Pieptons wird der Auftauprozess nur dann unterbrochen, wenn Sie die Gerétetir Sffnen.
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LEITFADEN ZUR NUTZUNG DER AUFTAUFUNKTION

* Frieren Sie die Lebensmittel in einem geeigneten, mikrowellenfesten Behdlter ein. Stellen Sie diesen Behdilter zum Auftauen ungesffnet auf die

Glasplatte.

* Bei Bedarf schirmen Sie diinnere Abschnitte von tiefgekishltem Fleisch withrend des Auftauprozesses ab, um ein Erhitzen zu vermeiden. Achten
Sie darauf, dass die Folie nicht in Kontakt zu den Gerétewdnden kommt.

* Produkte wie Hackfleisch, Koteletts, Wiirstchen und Schinken sollten Sie schnellstméglich voneinander trennen.
Nach Erténen des Pieptons muss das Gefriergut gewendet werden. Aufgetaute Teile entfernen. Dann den Auftauprozess mit dem restlichen
Gefriergut fortsetzen. Nach Ausschalten der Auftaufunktion warten, bis das Gefriergut vollstéindig aufgetaut ist.

* Beispiel: Grof3ere Fleischstiicke und ganze Héhnchen sollten vor dem Beginn der Zubereitung nach dem Auftauen noch fir mindestens eine
Stunde stehen gelassen werden.

Gefriergut | Gewicht von-bis | Zubehér Beispiele
FLEISCH 0,1 kg-4,0 kg Glasplatte | Fleisch
(dEF1) (gehdrt zum | Hackfleisch, Filetsteak, Gulasch, Lendenfilet, Schmorbraten, Rostbraten, Rollbraten, Bouletten,
GEFLUGEL Lieferumfang) | Lammkoteletts, Wiirstchen, Schnitzel (bis zu 2 cm)
(dEF2) Bei Ertdnen des Pieptons wenden.
FISCH Nach dem Auftaven fir 5-15 Minuten stehen lassen.
(dEF3)
Gefligel
Ganze Hahnchen, Hahnchenschenkel, Héhnchenbrust, Putenbrust (unter 2,0 kg)
Bei Ertdnen des Pieptons wenden.
Nach dem Auftauen fir 20-30 Minuten stehen lassen.
Fisch
Filets, Steaks, ganze Fische, Meeresfriichte
Bei Ertdnen des Pieptons wenden.
Nach dem Auftauen fir 10-20 Minuten stehen lassen.
BROT 0,1 kg-0,5 kg Papiertuch Brotscheiben, Brétchen, Baguettes usw.
(dEF4) oder
Glasplatte
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Verwenden Sie diese Funktion nur fiir das schnelle Auftauen von bis zu 0,5 kg Hackfleisch. SChneI Ies

Damit auch das Innere auftaut, ist eine Standzeit nétig. In diesem Beispiel zeigen

wir lhnen, wie Sie 0,5kg gefrorenes Hackfleisch auftaven. AU Ha uen

lhr Herd verfiigt iiber eine
Schnellauftaufunktion (Hackfleisch).

Die Taste STOP/CLEAR driicken. L
(@)

w )

Wiegen Sie die Speise, die Sie auftauen wollen. Entfernen Sie alle

Metallbénder und Plastikfolien. L = @ J

Platzieren Sie die Speise in lhren Herd und schlieBen Sie ihn.

QUICK DEFROST antippen, um das
Auftauprogramm fiir Hackfleisch einzugeben. C 8 ]

Sobald beim Auftauvorgang ein PIEP-Ton ertént, die Herdtir &ffnen, die Speise umdrehen und evil. Teile trennen,
damit ein gleichmédBiges Auftauen gewdhrleistet ist. Bereits aufgetaute Teile entfernen bzw. abdecken, damit sie
nicht angegart werden. Nach der Uberpriifung die Herdtiir schlief3en und die Taste START driicken, um den

Auftauvorgang fortzusetzen.
Die Auftaufunktion wird erst unterbrochen (auch wenn der Piepton ertont), wenn Sie den Herd &ffnen.
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ANWEISUNG ZUM SCHNELLEN AUFTAUEN

Verwenden Sie diese Funktion zum schnellen Auftauen von Hackfleisch.

Entfernen Sie das Fleisch ganz aus seiner Verpackung. Legen Sie das Hackfleisch auf einen mikrowellentauglichen Teller o.A. Beim Piepton das
Hackfleisch aus der Mikrowelle nehmen, umdrehen und zuriicklegen. Zum Fortsetzen START driicken- Nach dem Auftauprogramm das Hackfleisch aus der
Mikrowelle nehmen, mit einer Folie abdecken und fir 5-15 Minuten ruhen lassen oder bis es vollsténdig aufgetaut ist.

Kategorie Gewicht GefdB Anweisungen
Hackfleisch 0,5kg | Mikrowellengeschirr | Hackfleisch
(flacher Teller, Wenn der Piepton ertént, umdrehen.
Platte)

Nach dem Auftauen 5-15 Minuten ruhen lassen.
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Zum erfolgreichen Erwéirmen oder Aufwéirmen von Speisen in der Mikrowelle mijssen einige Hinweise beachtet werden. Ermittelh Sie zunéichst

das Gewicht der ngise, um die zum Aufwéirmen bendigte Zeit zu bestimmen. Die besten Ergebnisse werden bei einer kreisformigen
Anordhung der Lebensmittel erzielt. Bei Raumtemperatur aufbewahrte Lebensmitte lassen sich schneller erwéirmen als gekiihlte. In Dosen

verpackte Lebensmittel zuncichst aus der Dose entnehmen und dann in einen mfkrowe”engdeeigneien Behéiter geben. Die Lebensmiltel werden
gleichméiBiger erwdirmt, wenn sie mit einem mikrowell Ierzj;eetgneren Deckel oder einer |
Verpackungsmaterialien sorgfitig entfernen. Die folgen

urchléissigen Kunststofftolie abgedeckt werden.
Tabelle dlient afs Leitfaden fir dlos Aufwéirmen gekochter Speisen.

zum Erwdrmen und

Aufwdrmen

Speise Z{‘;b,:z@ gsdal:;r Besondere Hinweise Speise Z{‘;b;’z“f," gsdal:;r Besondere Hinweise
3 Scheiben Fleisch | 11/2~21/2Minuten | Die Fleischscheiben auf einen mikrowellengeeigneten Kartoffelpiree Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
(Dicke:5 mm) Teller legen. Mit Kunststofffolie lufidurchléissig abdecken. 350¢g 6~7 Minuten | zubereiten.
o Hinweis: Durch Zugabe von Bratensaft oder Sof3e bleibt (bei 540 W) | Nach der Halfte der Zeit umrihren.
das Fleisch saftig.
Gebackene Bohnen Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
Héhnchenteile Die Hithnchenteile auf einen mikrowellengeeigneten Teller 1 Tasse 2~31/2 Minuten | zubereiten.

1 Brust
1 Keule mit Schenkel

2~31/2 Minuten
11/2~21/2 Minuten

legen. Mit Kunststofffolie luftdurchicissig abdecken.

Nach der Hlfte der Zeit umrishren.

Ravioli oder Pasta in Sofle

Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr

Fischfilet 1~2 172 Minuten | Den Fisch auf einen mikrowellengeeigneten Teller legen. 1 Schale 3~41/2 Minuten | zubereiten.
(170-300 g) Mit Kunststofffolie luftdurchlcissig abdecken. 4 Schalen 8~111/2Minuten| Nach der Halfte der Zeit umrishren.
Lasagne 41/2~7 Minuten | Die Lasagne auf einen mikrowellengeeignefen Teller Reis Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Portion (300 g) legen. Mit Kunststofffolie luftdurchlcissig abdecken. 1 Schale 11/2~2 Minuten | zubereiten.

4 Schalen 4~6 Minuten | Nach der Hlfte der Zeit umriihren.
Kasserolle Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Tasse 11/2~3 Minuten | zubereiten. Brotchen 20~35 Sekunden | In ein Papiertuch einwickeln und auf die Glasschale legen.
4 Tassen 5~71/2Minuten | Nach der Halfte der Zeit umrishren. 1 Stick
Kosseroll (Creme oder Kise] Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr Gemise Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Schale 11/2~3 Minuten | zubereiten. 1 Schale 11/2~3Minuten | zubereiten.
4 Schalen 4~61/2 Minuten | Nach der Halfte der Zeit umrihren. 4 Schalen A~6Minuten | Nach der Halfte der Zeit umrihren.
Gegrilltes Fleisch 1~3 Minuten | Abgedeckt in mikrowellengesignetem Kasserollengeschirr SUIfPe_ 2~3 Minuten | Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Sandwich zubereifen. 1 Portion {225 g) zubereiten. Nach der Hlfte der Zeit umrihren.
(1/2 Tasse Einmal umrihren. Das Bréichen entsprechend der Tabelle

Fleischfiillung)
ohne Brétchen

weiter hinfen erwdrmen.
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Frisches
Gemuse

Gemiise | Menge | Kochzeit Hinweise Standzeit Gemiise | Menge | Kochzeit Hinweise Standzeit
(hdchste Stufe] (hochste Stufe)
Artischoken 2 mitflere | 4~8 Min. |Beschneiden. 2Teel. Wasser Und 2~3 Minuten Maiskolben 2 Kolben | 4~8 Min. | Schélen. 2Teel. Wasser in 1,5 Liter 2~3 Minuten
(ca. 230g) 4 mitflere | 10~13 Min. | 2Teel. Saft zufiigen. Abdecken. fassende Auflaufform zufiigen.
Abdecken.
Spargel 450g | 2~6Min. |1 Tasse Wasser zufiigen. Abdecken. | 2~3 Minuten Pilze 230g | 2-3Mn. | Pilzein 15 Lier fassences 23 Minvten
Griine Bohnen 450g | 7~12Min. | /2 Tasse Wasser zuﬁigerl in Kochgeschirr . gc:rc mggﬁ:?ﬁ,ﬁeﬁmxkn'
mit 1,5 Liter Fassungsvermgen. 2~3 Minuten
Zur Holbzeit umrihren. Pastinaken 450g | 3~7 Min. | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten
mit 1,5 Liter Fassungsvermdgen.
Beans 450g | 12~17 Min. | 1/2 Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten Zur Halbzeit umrithren. Abdecken.
Bohnen mit 1,5 Liter Fassungsvermgen. . . . .
Zur Halbzeit umwenden. Erbsen 4Tassen | 6~9 Min. | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten
mit 1,5 Liter Fassungsvgnnéggn.
Brokkoli 300g | 5~7Min. |Brokkoli in Auflaufform geben. 1/2 2~3 Minuten Abdecken. Zur Holbeituniihren
Tasse Wasser zuftigen. Siisse Kartoffeln | 2 mitflere | 4~8 Min. | Kartoffeln von Zeit zu Zeit mit Gabel | 2~3 Minuten
anz 4 mitflere | 8~12 Min. | antstechen Zweifach in Papier hiillen.
Kohl 450g | 5~8Min. | /2 Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten 8e 170-230g) Zur Halbzeit wenden.
Zerkleinert mit 1,5 Lifer Fossungsvermdg. Abdecken.
Zur Halbzeit umrihren. Kartoffeln 2 Stiick | 4~6Min. | Kartoffeln von Zeit zu Zeit mit Gabel | 2~3 Minuten
?anz 4 Stiick | 7~10Min. | antstechen Zweifach in Papier hijllen.
Mhren 200g | 3~6Min. |1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten [e170-230g) Zur Halbzeit wenden.
mit 1,5 Liter Fassungsvermagen. . o |1 e 3 M
Zur Halbzest umriren. Abdecken. Spinat 450g | 5~8Min. K/éc'{]gzs; mﬁuﬁr 2ztfii;uegr3en in 2~3 Minuten
Fassungsvermdgen.
Blumenkohl 450g | 7~10Min. | '/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten
Gonz mit 1,5 Liter Fassungsvermagen. Courgette 450g | 5-BMin. |Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit | 2~3 Minuten
Zur Halbzeit umrihren. Abdecken. In Sheiben 1,5 Liter Fassungsvermdgen.
Zur Halbzeit umrihren. Abdecken.
23 Minuten Courgette 450g | 6~9 Min. | Ansfechen. 2~3 Minuten
ganz Zweifach in Papier hiillen.
Zur Halbzeit umschichten.
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Richtlinien fir Grillfleisch im Grill

* Feftréinder vom Fleisch entfernen. Fett abschneiden und sichergehen, nicht ins magere
Fleisch zu schneiden.
* Fleisch auf das Rost legen. Mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen.

¢ Zur Halbzeit das Fleisch wenden.

Richtlinien fiir Grillfisch und Meeresfriichte

Grillen
Anleitung

Fisch und Meeresfriichte auf dem Rost plazieren. Ganze Fische sollten von beiden Seiten vor
dem Grillen eingeschnitten werden. Vor und wahrend dem Grillen den Fisch und die
Meeresfriichte mit zerlassener Butter, Margarine oder Ol bestreichen. Dies verhindert ein
Austrocknen des Fisches. Die erforderliche Grillzeit entnehmen Sie der Ubersicht.

Ganze Fische und Fischsteaks sollten nach der halben Grillzeit vorsichtig gewendet werden.
Wenn gewiinscht, kénnen dicke Fischfilets auch nach der Halbzeit gewendet werden.

Fleischart | Gewicht Grillzeit Tipps Fleischart | Gewicht Grillzeit Tipps
Rindfleisch 50gx2 13-16 Minuten Mit Ol oder zerlassener Fischfilet Mit zerlassener Butter
100g x 2 19-23 Minuten Butter bestreichen. 1 em dick 230g 17-21 Minuten bestreichen und nach der
Diinne Fleischsfiicke sollten 1,5 cm dick 230g 20-24 Minuten Halbzeit wenden.
Steaks auf dem Grillrost ploziert
(2,5 cm dick) werden Dicke leischstiicke Fischsteaks
Roh 230gx 2 18-20 Minuten kénnen auf einer 2,5 em dick 230g 24-28 Minuten
Mittel 230gx 2 22-24 Minuten Fettauffangpfanne plaziert
Valiig gar 230g x 2 26-28 Minuten werden. Nach halber Ganze Fische 225-350g 16-20 Minuten Mehr Zeit vorsehen fiir
Grillzeit die Speisen 450g 24-28 Minuten dicken und dligen Fisch.
Schweinekotelets wenden.
(2,5 cm dick) 230g x 2 27-32 Minuten Muscheln 450g 16-20 Minuten Wahrend der
Krabben, 450g 16-20 Minufen Vorbereitungszeit
Lammkoteletts ungekocht Ubergiefen.
(2,5 em dick) 230g x 2 25-32 Minuten
Wirsichen
(2,5 cm dick) 230g 10-13 Minuten RegelméBig wenden.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfdltig lesen und Aufbewahren

1. Keinesfalls die Herdtir, das Bedienfeld, die Schalter der
Sicherheitsverriegelung oder andere Teile des Herds veréndern oder
eigenmdchtig reparieren. Das Entfernen von Abdeckungen, die vor den
Mikrowellen schiitzen, ist gefdhrlich und darf nicht vom Laien
vorgenommen werden. Reparaturen sollten ausschlieBlich von
qucﬁifizierlen Kundendiensttechnikern durchgefihrt werden.

2. Den Herd keinesfalls leer betreiben. Es empfiehlt sich bei Nichtgebrauch
ein Glas Wasser in den Herd zu stellen. Das Wasser absorbiert dann die
Energie der Mikrowellen, falls der Herd versehentlich eingeschaltet wird.

3. Keinesfalls Kleidung im Mikrowellenherd trocken. Das Gewebe kénnte
verkohlen oder sich entziinden.

4. Kochen Sie niemals in Papier eingewickelte Speisen - auf3er wenn es im
Kochbuch fiir Mikrowellenherde ausdriicklich verlangt wird.

5. Keinesfalls Zeitungspapier anstelle von Kiichenpapier zum Kochen
verwenden.

6. Kein Holzgeschirr verwenden, da es sich erhitzen und verkohlen ksnnte.
Keinesfalls Keramikgeschirr mit Metallstreifen oder -einlegearbeiten (z. B.
aus Gold oder Silber) im Herd benutzen. Metallbdnder, -etiketten usw.

stets entfernen. Metallteile fiihren im Herd zu Entladungen und Funken, die

schwere Schaden verursachen kénnen.

7. Niemals den Herd mit Kiichenpapier oder Gegensténden zwischen Tiir
und Rahmen betreiben. Dadurch kénnte Mikrowellen austreten und
Schéden oder Verletzungen verursachen.

8. Keinesfalls Recrc“ng-Papier verwenden, da es Verunreinigungen enthalten

kann, die mdg icherweise zu Funken und/oder Feuer im Herd fihren.

9. Den Glasdrehteller nicht direkt nach dem Kochen in Wasser stellen. Er
ksnnte dadurch bersten oder splittern.

10. Kleinere Portionen benstigen Eeringere Gar- und Heizzeiten. Falls sie mit
normalen Programmzeiten zubereitet werden kdnnen sie sich Gberhitzen,
verschmoren und Feuer fangen.

11. Das Gerét mindestens 8 cm von der Kante der Unterlage aufstellen, um
Kippen zu verhindern.

12.
13.

14.
15.

20.

21.

22.
23.

ACHTUNG

Achten Sie auf korrekte Garzeiten.
Uberlanges Garen kann zu BRAND und
SCHADEN am HERD fiihren.

Die Schale von Kartoffeln, Apfe|n und anderem Gemiise/Obst mit
Schale vor dem Kochen durchstechen.

Keinesfalls Eier in ihrer Schale kochen. Es bildet sich Druck im Ei, bis es
p|ofzt,

Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Fett verwenden.
Plastikverpackungen vor dem Kochen oder Auftauen von den Speisen
abnehmen. Es ist jedoch zu beachten, dass gewisse Gerichte zum Garen
oder Kochen mit Plastikfolie abgedeckt wert?en sollten.

. Bei Schéden an Herdtir oder Tirdichtungen darf der Herd erst nach

einer Regarotur durch einen qudlifizierten Kundendiensttechniker wieder
in Betrieb genommen werden.

. Falls Rauch entsteht, den Herd sofort ausschalten oder den Netzstecker

ziehen. Die Herdtiir geschlossen lassen, um etwaige Flammen zu
ersticken.

. Falls Gerichte in Einwegbehéltern aus Plastik, Papier oder anderen

brennbaren Materialien zubereitet werden, den Herd héufig
kontrollieren, da sich solche Behélter und Verpackungen entziinden
ksnnen.

. Kinder den Herd nur unter Aufsicht und nach Einweisung in die

Bedienun?(verwenden lassen, damit es das Gerat auf sichere Weise
benutzen kann und die Gefahren von falscher Bedienung versteht.

Flssigkeiten und Gerichte diirfen nicht in verschlossenen oder
versiegelten Behdltern erhitzt werden, da es zum Bersten der Behdilter
kommt.

Wahrend des Betriebes erwarmt sich der Mikrowellenofen. Die
Heizelemente (Heizschlange, Quarzrshren) im Geréit diirfen nicht
berihrt werden.

Verwenden Sie nur mikrowellenbestéindige Arbeitsgeréite und Geschirr.

Beobachten Sie das Mikrowellengerét beim Erhitzen von Lebensmitteln in
Kunststoff-oder Papierbehdltern, da sie Feuer fangen kénnten.



24.

25.
26.

27.

28.

29.

30.
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32.

33.

34.

35.

Wichtige Sicherheitshinweise
Sorgfdltig lesen und Aufbewahren

Bei Rauchentwicklung sollte das Gerét ausgeschaltet oder vom Netz
getrennt und die Tiir geschlossen gehalten werden, um mégliche
Flammen zu ersticken.

Beim Erhitzen von Getréinken in der Mikrowelle kann die Flissigkeit.

Der Inhalt von Babyflaschen und Glésern sollte umgeriihrt oder
geschittelt und die Temperatur vor dem Verzehr Gberpriift werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Eier mit Schale sowie ganze, hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellengerét erhitzt werden, da sie, selbst nach dem Erhitzen in der
Mikrowelle, platzen kénnten.

Einzelheiten zur Reinigung der Tirdichtungen, Offnungen und
benachbarten Teilen.

Das Mikrowellengeriit sollte regelméflig gereinigt und Lebensmittelreste
entfernt werden.

Wenn das Mikrowellengerét nicht sauber gehalten wird, kénnten sich
die Oberflachen éndern, so dass sich die Lebensdauer und die Sicherheit
des Gerdites verringern kann.

. Es darf nur das fiir diese Mikrowelle empfohlene Thermometer verwendet

werden (fir Gerdte, bei denen ein Thermometer eingesetzt werden
kann).

Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerét wéihrend des Betriebs
heif3 werden. Die Heizelemente im Innern des Mikrowellengerdites sollten
nicht berihrt werden.

DER Mikrowellenherd benotigt eine steckdose, die digens mit 16 A
abgesichert ist.

Der Geréteanschluss kann iber den vorhandenen Netzstecker

oder durch die Montage eines Schalters gem&f3 den Richtlinien fir
elektrische Anschliisse erfolgen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Tirglases auf keinen Fall Scheuermittel
oder scharfe Metallschaber, wodurch die Scheiben verkratzt werden

und zerbrechen kénnen.
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36. Das Gerat sollte ohne Aufsicht oder vorherige Einweisung

in die Bedienung des Gerates durch eine erziehungsberechtigte

Person nicht

korperlichen,

von Personen (einschlieflich Kindern) mit verminderten
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit wenig

Erfahrung und Kenntnis im Umgang mit diesem Gerat bedient werden.

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A ACHTUNG:

&\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

Sollten die Tirdichtungen beschédigt sein, darf das
Mikrowellengerét nicht betrieben werden, bis er von einer
qualifizierten Person repariert wurde.

Nicht qualifizierte Personen setzen sich Gefahren aus, wenn
Wartungen oder Reparaturen durchgefihrt werden, bei denen
eine Abdeckung abgenommen werden muss, die vor
Mikrowellenstrahlen schijtzt.

Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen nicht in versiegelten
Behéltern erhitzt werden, da sie platzen kénnten.

Kinder diirfen das Mikrowellengeréit nur dann unbeaufsichtigt
verwenden, wenn sie ausreichend Gber den Betrieb unterrichtet
wurden, so dass das Kind das Mikrowellengerit sicher
bedienen kann und die méglichen Gefahren kennt.

An sieser Steckdose durfen keine weiteren Gerate

angeschlossen werden!.
Bei eingeschaltetem Geréit kénnen auch dullere Bauteile heif3

werden. Kleinkinder sollten sich nicht in der Néhe des
Gerdtes befinden.

Wenn sich das Gerdt im Kombinationsbetrieb befindet,kénnen
sehr hohe Temperaturen entstehen. Kinder sollten den Ofen
daher nur unter Aufsicht bedienen.

Die Bedienung des Gerdtes durch Kinder sollte nur unter
Aufsicht erfolgen.

Die Gerdte sind nicht fiir eine externe Ansteuerung ber
Zeitschaltuhren oder andere Steuergeréite geeignet. e geeignet.




Mikrowellenverirégliche
Materialien

Niemals Gegenstinde aus Metall oder Objekte, die Metallteile enthalten in
den Mikrowellenherd geben.
Mikrowellen ksnnen Metalle nicht durchdringen. Stattdessen werden sie vom Metall
reflektiert, wodurch es zu Entladungen kommt, die Blitzen &hneln.
Die meisten hitzefesten, nicht metallischen Kochutensilien kénnen fir
Mikrowellenherde verwendet werden. Allerdings enthalten manche Materidlien, die
den Einsatz im Mikrowellenherd ausschlieBen. Falls Sie sich bei manchen
Gegenstanden nicht sicher sind, kénnen Sie deren Mikrowellenfestigkeit auf ganz
einfache Weise priifen.
Stellen Sie das betreffende Utensil mit Wasser gefillt in den Mikrowellenherd.
Erhitzen Sie den Herd fiir eine Minute mit héchstem Mikrowellen-Energiepegel. Falls
das Wasser erhitzt wird, aber der Behdlter kishl bleibt, ist er mikrowe”enk]uglich.
Sollte jedoch das Wasser kihl bleiben aber der Behdilter heif3 werden, kann er nicht
fur Mikrowelle eingesetzt werden, da er Mikrowellen absorbiert. Sie finden in Threr
Kiiche sicher Schalen, Formen usw., die mikrowellenfest sind. Prisfen Sie das anhand
der folgenden Aufstellung.

Teller
Viele Arten von Geschirr sind mikrowellentauglich. Falls Sie Zweifel haben, sollten
Sie die Angaben des Geschirrherstellers priifen oder den obigen Test durchfihren.

Glas
Hitzefestes Glas ist auch mikrowellenfest. Das umfasst praktisch alle hitzefesten
Glasarfen fiir Back- und Kochformen usw. Allerdings sollten Sie von der Verwendung
von diinnem Glas wie bei Kriigen, Weingldsern usw. absehen, da das Glas beim
Erhitzen des Inhalts zerspringen kann.

Plastikbehdlter
Solche Behélter kdnnen zum schnellen Aufwéirmen verwendet werden. Allerdings
sollten diese Behdlter keinesfalls fir Gerichte mit léingeren Garzeiten eingesetzt
werden, da der erhitzte Inhalt Verformungen oder Schmelzen des Behdlters
verursacht.
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Papier
Papierteller und -formen sind praktisch und kénnen bei kurzen Kochzeiten gefahrlos
im Mikrowellenherd eingesetzt werden, falls die enthaltenen Speisen wenig Fett und
Feuchtigkeit enthalten. Kiichenpapier kann auch zum Einwickeln von Speisen oder
zum Auslegen von Backformen verwendet werden, wenn fette Gerichte wie
Bauchspeck usw. gekocht werden. Vermeiden Sie jedoch farbiges Papier, da die
Farbe verlaufen kann. Manches Recyclingpapier enthélt Verunreinigungen, die im
Mikrowellenherd zu Bréinden fihren kénnen.

Kochbeutel aus Plastik
Kochbeutel aus Plastik sind mikrowellentauglich, falls sie speziell zum Kochen
vorgesehen sind. Allerdings sollten Sie sie mit einem Schlitz versehen, damit Dampf
entweichen kann. Keinesfalls normale Plastikbeutel in den Mikrowellenherd geben,
da sie schmelzen oder platzen wiirden.

Mikrowellenfestes Plastikgeschirr
Es gibt eine groBe Anzahl von Mikrowellen-Kochutensilien aus Plastik.
Wahrscheinlich kénnen Sie aber Plastikbehdlter benutzen, die Sie bereits besitzen,
statt neve zu kaufen.

Geschirr aus Steingut oder Keramik
Normalerweise sind solche Materialien mikrowellenfest. Allerdings sollten Sie sie
zundchst auf lhre Eignung festen.

VORSICHT

Geschirr und Formen, die einen hohen Eisen- oder Bleigehalt aufweisen, eignen sich
nicht fir den Mikrowelleneinsatz.
Kochutensilien sollten auf ihre Mikrowellentauglichkeit untersucht werden.



Eigenschaften von Nahrungsmitteln und
Kochen mit Mikrowelle

RegelmadBige Kontrolle sorgt fiir Erfolg
Zwar wurden die Rezepte im Kochbuch mit grof3er Sorgfalt erstellt, aber der Erfolg
héngt davon ab, wie gut Sie das Kochen iiberwachen. Es gilt: Gerichte wihrend des
Kochens stets kontrollieren. Dank der Beleuchtung, die sich bei Inbetriebnahme des
Herds automatisch einschaltet, kénnen Sie das Garen kontinuierlich tberwachen.
Anweisungen zum Umrihren, Anheben oder Umdrehen sind Mindestanforderungen,
die zu befolgen sind. Falls ein Gericht nicht gleichméfig gart, kénnen Sie jederzeit
die entsprechenden Maf3nahmen und Einstellungen ergreifen, um ein gleichméfiges
"Durchwerden" zu gewdhrleisten.

Faktoren, die sich auf die Garzeit auswirken
Die Garzeit héingt von vielen Fakioren ab. Die Temperatur von Zutaten in einem
Rezept wirkt sich stark auf die Kochzeit aus. Zum Beispiel benstigt ein Kuchen, der
mit eiskalter Milch, Butter und Eiern hergestellt wird, eine wesentlich léingere Backzeit
als ein Kuchen, dessen Zutaten Raumtemperatur haben. Die Rezepte in diesem Buch
geben einen Kochzeitbereich an. Falls das Gericht danach nicht gar ist oder Sie z. B.
stiirker durchgebratene Speisen wiinschen, kdnnen Sie die Kochzeit verléngern. Da
dieses Kochbuch individuelle Gegebenheiten nicht beriicksichtigen kann, sind
samtliche Zeitangaben auf der sicheren Seite angesiedelt. Ein tberméfig gegartes
oder angebranntes Gericht wéire némlich verloren! Einige Rezepte, insbesondere fiir
Brot, Kuchen und Pudding fordern ein Entnehmen aus dem Ofen, wihrend sie noch
nicht vollstéindig fertig gekocht sind. Dies ist Absicht. Werden diese Gerichte nach
dem Kochen abgedeckt und etwas stehen gelassen, sefzt sich der Kochprozess noch
aufBerhalb des Ofens fort, da die Hitze von der Auf3enseite in das Innere des
Gerichts wandert. Falls solche Gerichte im Herd zu Ende gekocht oder gebacken
werden, wird deren Oberfléiche iberméfig erhitzt oder verbrannt. Mit etwas
Erfahrung werden Sie Koch- und Standzeiten bald selbst abschéitzen kénnen.

Dichte der Nahrungsmittel
Leichte Nahrungsmittel mit Poren wie Kuchen oder Brote werden schneller fertig als
dichte, schwere Speisen wie Braten oder Eintopfe. Daher miissen Sie beim Herstellen
von Gebdck und anderen Speisen mit Poren aufpassen, dass deren Oberfléiche nicht
austrocknet und bréslig wird.

Héhe der Gerichte
Der obere Bereich von Speisen, inshesondere von Braten gart schneller als der untere
Bereich. Daher empfiehlt s sich beim Kochen solche Gerichte mehrmals
umzudrehen.
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Feuchtigkeitsgehalt
Da die von Mikrowellen erzeugt Hitze zum Verdampfen von Feuchtigkeit fihrt, sollten
relativ trockene Speisen wie Bratenfleisch oder gewisse Gemiise entweder vor dem Kochen
mit Wasser besprenkelt werden oder aber beim Kochen abgedeckt sein.

Knochen und Fett in Speisen
Knochen tbertragen Hitze und Fett wird schneller heif3 als Fleisch. Daher bei
Fleischgerichten mit Knochen oder viel Fett aufpassen, dass sie gleichméfig gegart und
nicht Uberm&BiQ erhitzt werden.

GroBe der Portionen
Die Menge der Mikrowellen bleibt ungeachtet des Volumens der Gerichte konstant. Folglich
erfordern gréf3ere Mengen an Speisen im Herd léingere Kochzeiten. Vergessen Sie jedoch
nicht die Kochzeit mindestens um ein Drittel zu vermindern, falls Sie die Menge eines
Rezepts halbieren.

Form der Speisen
Mikrowellen dringen nur ca. 2 cm in die Gerichte ein. Der innere Bereich von grofieren
Portionen wird durch die Hitze gekocht, die von der Oberfléiche nach innen ibertragen
wird. Es wird also nur der uf3ere Bereich durch Mikrowellen erhitzt, der innere Bereich
dagegen durch Hitzelibertragung. Die ungeeignetste Form fir Mikrowelle ist ein Wirfel
oder dicker Quader. Dessen Ecken sind léingst verbrannt, bevor die Mitte warm wird.
Runde, diinne oder aber ringférmige Speisen lassen sich dagegen sehr gut im
Mikrowellenherd zubereiten.

Abdecken
Eine Abdeckung féngt Hitze und Dampf ein, wodurch Speisen schneller garen. Einen
Deckel oder eine Mikrowellenherd-Folie verwenden und eine Ecke offen lassen, damit die
Folie nicht platzt.

Brdunen
Fleisch oder Gefliigel wird bei einer Kochzeit von mehr 15 Minuten aufgrund des
Fettgehalts an der Oberfléiche braun. Gerichte, die kiirzer gekocht werden, kdnnen mit
einer bréunenden Sauce wie Worcestershire- oder Sojasauce bzw. Barbecue-Sauce
bepinselt werden, um eine appetitliche Bréune zu bekommen. Da dabei nur sehr wenig
Sauce verwendet wird, verdindert sich der beabsichtigte Geschmack der Rezepte dadurch

nicht.

Abdecken mit Fett abweisendem Papier
Das Abdecken mit Fett abweisendem Papier verhindert Fettspritzer und sorgt fir einen
léingeren Temperaturerhalt. Da es jedoch eine lockerere Abdeckung als ein Deckel oder
eine Folie darstellt, kann die Speise leichter austrocknen.

Anordnen und Zwischenraume
Mehrere Portionen wie z.B. Kartoffeln in der Schale, mehrere kleine Kuchen oder
Vorspeisen sollten in gleichen Absténden zueinander und am besten ringfrmig in den
Ofen platziert werden. Niemals Speisen aufeinander stapeln.



Eigenschaften von Nahrungsmitteln und

Kochen mit Mikrowelle

Umrihren
Umrihren ist eine der wichtigsten Mikrowellen-Kochtechniken. Beim herkdmmlichen Kochen
dient das Umrithren zum Vermischen. Beim Zubereiten mit Mikrowelle sorgt es jedoch fiir
die Verteilung von Hitze. Rishren Sie stets von der AuBenseite zur Innenseite, da die
AuBenseite von Gerichten am schnellsten heif3 wird.

Umdrehen
Grof3e Stiicke wie Braten oder Hahnchen miissen gewendet werden, damit Ober- und
Unterseite gleichermaf3en gegart werden. Das Umdrehen empfiehlt sich auch bei
Héhnchenteilen oder Koteletts usw.

Dickere Portionen nach auBen drehen
Da Mikrowellen primér auf die AuBenseite von Gerichten wirken, sollten dickere Stiicke am
Rand des Kochtellers oder der Kochform platziert werden. Auf diese Weise bekommen die
dicken Bereiche mehr Mikrowellenenergie und die Speise gart gleichmafig.

Abschirmen
Aluminiumstreifen kdnnen tber Ecken oder Kanten von rechteckigen Speisen gelegt werden,
um Anbrennen dieser Bereiche zu verhindern. Verwenden Sie jedoch nicht zu viel Alufolie
und achten Sie darauf, dass sie gut am Geschirr anliegt, da es sonst zu Entladungen
kommt.

Anheben
Dicke oder dichte Speisen kdnnen im Herd hsher positioniert werden, damit Mikrowellen
auch an die Unterseite gelangen und die Mitte besser gegart wird.

Einstechen
Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membran kénnen beim Kochen im Mikrowellenherd
platzen, falls sie zuvor nicht mehrmals eingestochen oder angeschlitzt werden. Dies betrifft
Eidotter, Eiweif3 und Eier, Muscheln, Austern und Gemiise im Stiick.

Prifen des Zustands
Lebensmittel werden im Mikrowellenherd so schnell gar, dass ihr Zustand héufig kontrolliert
werden muss. Einige Gerichte werden bis zum vollstindigen Garwerden im Ofen belassen.
Andere wie Fleisch und Gefligel werden vorzeitig herausgenommen und auBBerhalb des
Herds eine gewisse Zeit stehen gelassen, um durch die absorbierte Restwérme zu garen

Standzeit
Viele Gerichte werden nach dem Herausnehmen aus dem Herd 3 bis 10 Minuten stehen
gelassen. Normalerweise miissen die Gerichte beim Stehenlassen abgedeckt sein, um die
Hitze zu halten. Ausnahme ist hier, wenn die Speise trocken sein soll (wie z. B. bei gewissen
Kuchen und Biskuits). Wahrend der Standzeit werden die Gerichte durch die absorbierte
Waérme weiter gegart. Gleichzeitig entwickeln sie dabei Aroma und Geschmack.
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Reinigen des Mikrowellenherds

1. Das Innere des Mikrowellenherds sauber halten.
Spritzer und verschittete Flissigkeiten haften an Wénden und an den Dichtfléichen
zwischen Tir und Gerdit an. Am Besten wischen Sie sie gleich ab. Brosel und
verschittete Speisereste absorbieren Mikrowellen und verléingern so die Garzeit.
Brosel und Reste zwischen Herdtir und Rahmen mit einem feuchten Tuch entfernen.
Halten Sie die Dichtfléchen unbedingt sauber, damit keine Mikrowellen nach auBen
dringen konnen. Fettspritzer mit einem Tuch 16sen, das mit Spiilmittel angefeuchtet
wurge. Dann die betreffenden Stellen feucht nachwischen und trocknen. Verwenden
Sie keinesfalls scharfe Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Der Glasdrehteller kann
von Hand oder im Geschirrspiiler gewaschen werden.

2. Das AuBere des Herds sauber halten.
Die Auflenwéinde mit Seifenwasser reinigen und mit frischem Wasser nachwischen.
Dann mit einem weichen Tuch oder Kijchenpapier trocknen. Passen Sie dabei auf,
dass kein Wasser in die Beltftungsschlitze eindringt. Zum Reinigen der Bedientafel
die Herdtiir &ffnen, damit der Herd nicht versehentlich eingeschaltet werden kann.
Das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch abwischen und sofort mit einem trockenen
Tuch trockenreiben. Nach dem Reinigen die Taste STOPP/LOSCHEN driicken.

. Sollte Dampf an der Herdtiir auftreten, diesen mit einem trockenen, weichen Tuch
abwischen. Dampf kann bei hoher Feuchtigkeit vorkommen und stellt keine
Funktionsstérung dar.

4. Tir und Dichtfléchen sind absolut sauber zu halten. Verwenden Sie ausschlieBlich

Seifenwasser zu deren Reinigung und wischen Sie sie dann sorgfdltig mit einem

nassen Tuch ab. Zum Abschluss griindlich trocken reiben.

KEINESFALLS SCHEUERMITTEL WIE PULVER BZW. STAHIWOLLE ODER

SCHEUERPADS AUS PLASTIK USW. FUR DIE DICHTFLACHEN VERWENDEN.

w

Metallteile lassen sich leichter in Stand halten, wenn sie héufig mit einem feuchten
Tuch abgewischt werden.

5. Keinen Dampfreiniger verwenden.



F: Warum brennt das Licht im Herd nicht?
A: Dafir sind mehrere Griinde méglich:
Glishlampe durchgebrannt
Tor nicht richtig geschlossen

F: Kdnnen Mikrowellen durch die Sichtscheibe in der Herdtir dringen?
A:Nein, Sichtfenster lassen nur Licht, aber nicht Mikrowellen durch.

F: Was bedeutet der Piepton, wenn man eine Taste berihrt.
A:Der Piepton bestétigt den Tastendruck.

F: Wird der Mikrowellenherd beschadigt, wenn er leer betrieben wird.
A:Ja. Niemals den Herd leer oder ohne Glasdrehteller betreiben.

F: Warum platzen Eier manchmal?

A Beim Backen, Braten oder Kochen von Eiern kann der Dotter aufgrund des
Druckaufbaus in der Dottermembran bersten. Um dies zu verhindern, vor
dem Kochen den Dotter anstechen. Niemals Eier in der Schale kochen!

F: Wann ist die empfohlene Standzeit nach dem Kochen mit Mikrowelle
abgelaufen?

A: Speisen garen nach dem Kochen mit Mikrowelle noch wéhrend der
Standzeit weiter. Dadurch werden die Gerichte zu Ende gegart. Die
Standzeit héingt von der Dichte der Speise ab.
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Fragen und
Antworten

F: Lasst sich Popcorn im Mikrowellenherd zubereiten?
A:Ja, falls Sie eine der beiden folgenden Ausriistungen verwenden:
1 Spezielle Popcorn-Utensilien fiir Mikrowelle
2 Popcorn in Verpackung fiir Mikrowellen-Zubereitung mit genauen
Angaben iber Energiepegel und Zubereitungszeit.

UNBEDINGT DIE ANWEISUNGEN DES HERSTELLERS DER POPCORN-
AUSRUSTUNG ODER VERPACKUNG FUR MIKROWELLE BEFOLGEN.
WAHREND DER POPCORN-ZUBEREITUNG DEN HERD KEINESFALLS
UNBEAUFSICHTIGT LASSEN. FALLS DAS POPCORN NICHT NACH DER
ANBGEGEBENEN ZEIT AUFPLATZT, DEN HERD AUSSCHALTEN. EIN
FORTSETZEN DER ERHITZUNG KANN ZUM ENTZUNDEN DER KORNER
FUHREN.

ACHTUNG
NIEMALS BRAUNE PAPIERTUTEN FUR POPCORN-ZUBEREITUNG
VERWENDEN. KEINESFALLS VERBLEIBENDE KORNER ERNEUT
ZUBEREITEN VERSUCHEN.

F: Warum kocht mein Herd nicht so schnell, wie im Kochbuch angegeben?

A:Lesen Sie das Rezept nach und prijfen Sie, ob Sie alles korrekt ausgefiihrt
haben. Versuchen Sie die Ursache fir die Abweichung der Kochzeit
herauszufinden. Kochanweisungen und Zeitangaben sind nur
Durchschnittswerte, um Anbrennen oder zu starkes Kochen zu verhindern,
was gerade bei fehlender Erfahrung mit Mikrowelle leicht auftritt.
Unterschiede in Gréf3e, Form und Abmessungen des Gerichts kénnen zu
verdinderten Kochzeiten fihren. Beriicksichtigen Sie neben den
Kochzeitangaben auch die Beschaffenheit des Gerichts und kontrollieren
Sie es mehrmals wie beim normalen Kochen.



Hinweise zum Netzkabel/
Technische Daten

Dieses Gerdt muss geerdet werden. Technische Daten
MG6388PB / MG6388PR
Die Kabelstréinge des Netzkabels sind folgendermaf3en kodiert: .E’.e*.r'.‘?b$5,99'"?9”9. SRR SRR 230 Y‘WthS‘."'.SP‘.’U‘”.U,"Q./5.Q Hz o
BLAU Neutral leistong | 800W [nach [EC-Messnorm [EC60705)
(B;|TQAL'\JUNN& GELB é‘lg'v Mikrowellenfrequenz 2450 MHz
rde A A A
Abmessungen 485 mm (B) x 280 mm (H) x 377 mm (T)
Falls die Farben der Netzkabelstréinge nicht den Anschlissen im Leistungsaufnahme
Stecker entsprechen, kénnen Sie die Steckeranschlisse Mikrowelle T ogow T
fo|genderm0f5en identifizieren: G ” FE Y
Das BLAUE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, der TS SO 1100W ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
mit einem N oder SCHWARZ markiert ist. Kombination 2250W
Das BRAUNE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, —Germans
der mit einem L oder ROT markiert ist. i
W Entsorgung von Altgeriten
" . 1. Wenn dieses Symbol eines durchgestrichenen Abfalleimers auf einem
Das GRUN_GE_LBE Kabel muss mit de':n A_nSCh_llLiss verbunden Produkt angebracht ist, unterliegt dieses Produkt der europaischen
werden, der mit einem E oder = markiert ist (==). Richtlinie 2002/96/EC.
2. Alle Elektro- und Elektronik-Altgerate missen getrennt vom Hausmidill Gber
Das Netzkabel bei Beschédigung nur vom Hersteller, Kundendienst dafr staatlich vorgesehenen Stellen entsorgt werden. o
der Fachmann austauschen lassen. um Gefahren durch 3. Mit der ordqungsgemgﬁen En_t_sorgung des altep G_erats vermelder.\ Sie
oder ra A ’ Umweltschaden und eine Gefahrdung der persénlichen Gesundheit.
Sfromsch'og auszuschlieBen. 4. Weitere Informationen zur Entsorgung des alten Gerats erhalten Sie bei
der Stadtverwaltung, beim Entsorgungsamt oder in dem Geschaft, wo Sie
das Produkt erworben haben.
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