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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist flr

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

= im Haushalt und in &hnlichen Anwendun-
gen wie beispielsweise: in Klichen fur Mitar-
beiter in Laden, Buros und anderen ge-
werblichen Bereichen; in landwirtschaftli-
chen Anwesen; von Kunden in Hotels und
anderen Wohneinrichtungen; in Frihsticks-
pensionen.

® bis zu einer H6he von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Dieses Geréat entspricht der Norm EN 55011
bzw. CISPR 11. Es ist ein Produkt der Gruppe
2, Klasse B. Gruppe 2 bedeutet, dass Mikro-
wellen zum Zweck der Erwarmung von Le-
bensmitteln erzeugt werden. Klasse B besagt,
dass das Geréat fur die private Haushaltsum-
gebung geeignet ist.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 15 Jahren
und darUber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezliglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehor”, Seite 11



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-

_ form beschweren.

Uberhitzung des Gerats kann einen Brand

verursachen. Wenn das Gerat hinter einer De-

kor- oder Mobeltir eingebaut ist, kommt es im

Betrieb bei geschlossener Dekor- oder Mdbel-

tlr zu einem Hitzestau.

» Gerat nur bei gedffneter Dekor- oder Mo-
beltlr betreiben.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entztinden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dinnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.
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/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Geratetlr benutzen, da sie
die Oberflache zerkratzen kénnen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tir und Sie

kdonnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe konnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden", Seite 6

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dinnten Zustand (z. B. flr das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt wer-
den, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebro-
chener Oberflache betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 22

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder kdnnen sich Verpackungsmaterial Uber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Mikrowelle

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE SORG-
FALTIG LESEN UND FUR DEN WEITEREN
GEBRAUCH AUFBEWAHREN

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Die nicht bestimmungsgemalBe Verwendung

des Gerats ist gefahrlich und kann Schaden

verursachen. Zum Beispiel kdnnen sich er-
warmte Pantoffeln, Korner- oder Getreidekis-
sen auch noch nach Stunden entziinden.

» Nie Speisen oder Kleidung mit dem Gerat
trocknen.

» Nie Pantoffeln, Kérner- oder Getreidekis-
sen, Schwamme, feuchte Putzlappen und
Ahnliches mit dem Geréat erwarmen.

» Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen.

Lebensmittel und deren Verpackungen und

Behalter kbnnen sich entzinden.

» Nie Lebensmittel in Warmhalteverpackun-
gen erwarmen.

» Nie Lebensmittel in Behaltern aus Kunst-
stoff, Papier oder anderen brennbaren Ma-
terialien unbeaufsichtigt erwarmen.

» Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leistung
oder -Zeit einstellen. Nach den Angaben in
dieser Gebrauchsanleitung richten.

» Nie Lebensmittel mit Mikrowelle trocknen.

» Nie Lebensmittel mit geringem Wasserge-
halt, wie z. B. Brot, mit zu hoher Mikrowel-
len-Leistung oder -Zeit auftauen oder erwér-
men.

Speisedl kann sich entzinden.

» Nie ausschlieBlich Speisedl mit Mikrowelle
erhitzen.

/A WARNUNG - Explosionsgefahr!

FlUssigkeiten oder andere Nahrungsmittel in

fest verschlossenen GefaBen konnen leicht

explodieren.

» Nie Flussigkeiten oder andere Nahrungs-
mittel in fest verschlossenen Gefalen erhit-
zen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Lebensmittel mit fester Schale oder Haut kon-

nen wahrend, aber auch noch nach dem Er-

warmen explosionsartig zerplatzen.

» Nie Eier in der Eierschale garen oder hart-
gekochte Eier in der Eierschale erwarmen.

» Nie Schalen- und Krustentiere garen.

» Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas vorher
den Dotter anstechen.

» Bei Lebensmitteln mit fester Schale oder
Haut, wie z. B. Apfel, Tomaten, Kartoffeln
oder Wrstchen, kann die Schale platzen.



Vor dem Erwéarmen die Schale oder Haut
anstechen.

Die Hitze in der Babynahrung verteilt sich

nicht gleichmaBig.

» Nie Babynahrung in geschlossenen Ge-
faBen erwarmen.

» Immer den Deckel oder den Sauger entfer-
nen.

» Nach dem Erwarmen gut umruhren oder
schutteln.

» Temperatur Uberprifen, bevor dem Kind
die Nahrung gegeben wird.

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Ge-

schirr kann hei3 werden.

» Geschirr oder Zubehor immer mit einem
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln

kann die Verpackung platzen.

» Immer die Angaben auf der Verpackung
beachten.

» Die Speisen immer mit Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb

heil.

» Nie die heiBen Teile beruhren.

» Kinder fernhalten.

Die nicht bestimmungsgemaBe Verwendung

des Gerats ist gefahrlich. Zum Beispiel kdn-

nen Uberhitzte Pantoffeln, Korner- oder Getrei-
dekissen, Schwamme, feuchte Putzlappen
und Ahnliches zu Verbrennungen fiihren.

» Nie Speisen oder Kleidung mit dem Gerat
trocknen.

» Nie Pantoffeln, Kdrner- oder Getreidekis-
sen, Schwamme, feuchte Putzlappen und
Ahnliches mit dem Gerat erwarmen.

» Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen.
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/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten kann es zu

Siedeverzug kommen. Das heiBt, die Siede-

temperatur wird erreicht, ohne dass die typi-

schen Dampfblasen aufsteigen. Schon bei ge-

ringer Erschutterung des GefaBes ist Vorsicht

geboten. Die heiBe Flissigkeit kann plotzlich

Uberkochen und verspritzen.

» Beim Erhitzen immer einen Loéffel mit in das
GefaB geben. So wird der Siedeverzug ver-
mieden.

v X

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Ungeeignetes Geschirr kann bersten. Ge-

schirr aus Porzellan und Keramik kann feine

Locher in Griffen und Deckel haben. Hinter

diesen Lochern verbirgt sich ein Hohlraum. In

den Hohlraum eingedrungene Feuchtigkeit

kann das Geschirr zum Bersten bringen.

» Nur mikrowellengeeignetes Geschirr ver-
wenden.

Geschirr und Behalter aus Metall oder Ge-

schirr mit Metallbesatz kdnnen beim reinen

Mikrowellenbetrieb zu Funkenbildung flhren.

Das Gerat wird beschadigt.

» Beim reinen Mikrowellenbetrieb nie Metall-
behalter verwenden.

» Nur mikrowellengeeignetes Geschirr oder
Mikrowelle in Kombination mit einer Heizart
verwenden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Das Geréat arbeitet mit Hochspannung.
» Nie das Gehéause entfernen.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!
Mangelhafte Reinigung kann die Oberflache
des Gerats zerstoren, die Gebrauchsdauer
verringern und zu gefahrlichen Situationen,
wie zum Beispiel austretende Mikrowellen-
Energie, fuhren.
» Gerat regelmaBig reinigen und Nahrungs-
mittelreste sofort entfernen.
» Garraum, Turdichtung, Tur und Turanschlag
immer sauber halten.
- "Reinigen und Pflegen", Seite 19




de Sachschaden vermeiden

Nie das Gerat betreiben, wenn die Garraumtlr
oder die Turdichtung beschadigt ist. Es kann
Mikrowellen-Energie austreten.

» Nie das Gerat benutzen, wenn die Gar-
raumtdr, die Turdichtung oder der Kunst-
stoff-Rahmen der TUr beschadigt ist.

» Nur durch den Kundendienst reparieren
lassen.

Bei Geraten ohne Gehauseabdeckung tritt Mi-

krowellen-Energie aus.

» Nie die Gehauseabdeckung entfernen.

» Bei Wartungs- oder Reparaturarbeit Kun-
dendienst rufen.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Garraum entzin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Gerat

fuhren. Durch Verpuffung kann die Geratetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fiir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Kondenswasser nach jedem Garen abwischen.
Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskihlen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geréatetir einklemmen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Gerétetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mébelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geréatetdr als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstitzen.

Je nach Geratetyp kann Zubehor die Tlrscheibe beim

SchlieBen der Geratetir zerkratzen.

» Zubeh6r immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

2.2 Mikrowelle

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie die Mikrowelle
verwenden.
ACHTUNG!
Beriuhrt Metall die Garraumwand entstehen Funken, die
das Gerat beschadigen oder das innere Tlrglas zerstd-
ren kdnnen.
» Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss mindestens
2 cm von den Garraumwanden und der TUrinnensei-
te entfernt sein.
Aluminiumschalen im Gerat kénnen Funken verursa-
chen. Das Gerat wird durch entstehende Funkenbil-
dung beschadigt.
» Keine Aluminiumschalen im Gerét verwenden.
Der Betrieb des Geréats ohne Speisen im Garraum fihrt
zur Uberlastung.
» Nie die Mikrowelle ohne Speisen im Garraum star-
ten. Ausgenommen ist ein kurzzeitiger Geschirrtest.

Al

v | X

Die mehrfache Zubereitung von Mikrowellen-Popcorn

direkt hintereinander mit einer zu hohen Mikrowellen-

leistung kann zur Beschadigung des Garraums fihren.

» Zwischen den Zubereitungen das Gerat mehrere Mi-
nuten abklhlen lassen.

» Nie eine zu hohe Mikrowellenleistung einstellen.

» Maximal 600 Watt verwenden.

» Die Popcorn-Tite immer auf einen Glasteller legen.

Die Mikrowelleneinspeisung wird durch das Entfernen

der Abdeckung beschadigt.

» Nie die Abdeckung der Mikrowelleneinspeisung im
Garraum entfernen.

Ungeeignetes Geschirr kann zu Schéden fihren.

» Bei der Verwendung des Grills, dem Mikrowellen-
Kombibetrieb oder der HeiBluft nur Geschirr verwen-
den, das den hohen Temperaturen standhalt.
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3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-

rat weniger Strom.

Hinweise

= Um Energie zu sparen, wird die Displayanzeige im
Standby nach 1 Minute abgedunkelt.

= Wenn ein Betrieb ausgewéhlt ist, das Gerét jedoch
nicht mehr aktiv ist, wird nach wenigen Minuten die
Uhrzeit angezeigt. Um Energie zu sparen, wird eine
Minute spéter die Anzeige gedimmt und die Hinter-
grundbeleuchtung der Drehwéhler schaltet sich aus.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

m \WWenn Sie das Gerét nicht vorheizen, sparen Sie
Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

Zubereiten.

m Der Garraum ist nach dem ersten Garvorgang er-
warmt. Dadurch verkdrzt sich die Garzeit flr die
nachfolgenden Speisen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

m Die Restwérme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Die Geratetlr im Betrieb selten 6ffnen.
m Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Zwei Tassen mit FlUssigkeit gleichzeitig erwarmen.

m Das Erwarmen mehrerer Speisen gleichzeitig beno-
tigt weniger Energie als das Erwarmen mehrerer
Speisen nacheinander.

Die Uhr im Standby ausblenden.
m Das Gerat spart Energie im Standby.

Hinweis: Die Informationen geméaB Verordnung (EU)
2023/826 finden Sie online unter siemens-home.bsh-
group.com auf der Produktseite und der Serviceseite
Ihres Gerats bei den Gebrauchsanleitungen und zu-
sétzlichen Dokumenten.
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszustand.

...BB:88: El.El:EIL‘;\
|

~~
= P
~~

kg © »ff= °C >/O

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

Funktionswahler

Touch-Felder

Display

Drehwahler

Funktionswahler
Mit dem Funktionswahler stellen Sie Heizarten und wei-
tere Funktionen ein.

Bei manchen Geratevarianten ist der Funktionswahler
versenkbar.

Touch-Felder

Wenn Sie den Funktionswahler von der Nullstellung auf
eine Funktion drehen, dauert es wenige Sekunden, bis
die jeweilige Funktion zur Verfigung steht.

Drehwahler

Mit dem Drehwéhler &ndern Sie die Einstellwerte, die
im Display fokussiert sind.

Bei manchen Geréatevarianten ist der Drehwéhler ver-
senkbar.

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

Bei Werten, z. B. Gewicht, missen Sie den Drehwahler
wieder zurlckdrehen, sobald der minimale oder maxi-
male Wert erreicht ist.

Touchfelder sind berihrungsempfindliche Flachen. Um eine Funktion auszuwahlen, auf das entsprechende Feld tip-

pen.

Symbol Name Verwendung
= Mikrowelle Leistungsstufen der Mikrowelle wahlen oder die Mikrowellenfunktion
zu einer Heizart zuschalten.
I3 Programmautomatik Auswahl der Programmautomatik aufrufen.
»fff= Schnellvorheizen / Kindersiche- Kurzes Dricken: Schnellvorheizen aktivieren oder deaktivieren.
rung Langes Drucken: Kindersicherung aktivieren oder deaktivieren.
® Zeitfunktionen Wecker, Dauer oder Uhrzeit einstellen.
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Symbol  Name Verwendung

°C Temperatur Temperatur einstellen auswahlen.

kg Gewicht Gewicht einstellen auswahlen.

>/0 Start/Stopp Kurzes Dricken: Betrieb starten oder stoppen.
Langes Drucken: Betrieb beenden. Die Einstellungen werden zurlck-
gesetzt.

Display Aktiver Wert Der direkt einstellbare Wert ist durch

Im Display sehen Sie die aktuellen Einstellwerte oder

Auswahlmaoéglichkeiten.

/\ /\
S 100
N v min:s

Display-Elemente

durch Pfeile Gber und unter dem Ein-
stellwert hervorgehoben. Den aktiven
Wert kdnnen Sie mit dem Drehwahler
verandern.

Passiver
Wert

Nicht eingeklammerte Werte kbnnen
Sie nicht direkt andern. Wenn Sie einen
Wert andern wollen, missen Sie den
Wert zunéachst aktivieren.

Im Folgenden finden Sie die Bedeutung der verschiedenen Display-Elemente kurz erklart.

Symbol Name Bedeutung

A Wecker Wenn das Symbol markiert ist, zeigt
das Display die Weckerzeit an.

(o Dauer Wenn das Symbol markiert ist, zeigt
das Display die Dauer an.

® Uhrzeit Wenn das Symbol markiert ist, zeigt
das Display die Uhrzeit an.

h:min Stunden/Minuten Die Zeit wird in Stunden und Minuten
angezeigt.

min:sec Minuten/Sekunden Die Zeit wird Minuten und Sekunden
angezeigt.

=) Kindersicherung Wenn das Symbol markiert ist, ist die
Kindersicherung aktiviert.

ff= Schnellaufheizen Wenn das Symbol markiert ist, ist
Schnellaufheizen aktiviert.

°C Temperatur Die Temperatur wird in °C angezeigt.

kg Gewicht Das Gewicht wird in Kilogramm an-

gezeigt.
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Temperaturanzeige

Die Temperaturanzeige zeigt den Fortschrift des Aufhei-
zens an.

I2:00

LLJ

4.2 Heizarten

Nach dem Betriebsstart zeigt das Thermometer rechts
neben der Zeitanzeige den Aufheizfortschritt der Gar-
raumtemperatur an. Das Thermometer fUllt sich ent-
sprechend dem Aufheizfortschritt. Wenn das Thermo-
meter geflllt ist, ist das Gerat aufgeheizt. Bei Grill ist
das Thermometer sofort gefillt.

Bei Mikrowelle gibt es keine Temperaturanzeige.
Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsdchlichen Temperatur im Gar-
raum etwas unterscheiden.

Nachtmodus

Um Energie zu sparen, reduziert sich die Anzeigehellig-
keit von 22 Uhr bis 5.59 Uhr automatisch auf einen
niedrigeren Wert.

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Heizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Heizarten.

Symbol Name Temperatur / Stufen Verwendung

= Mikrowelle Mikrowellenleistungen: Zum Auftauen, Garen und
= OO0 W Erhitzen von Speisen und
= 180 W Flussigkeiten.
= 360 W
= 600 W
= 900 W

HeiBluft 40 °C Hefeteig gehen lassen,
100-230 °C Sahnetorten auftauen.

Auf einer Ebene backen
oder braten.

Umluftgrillen 100-230 °C Gefliigel, ganze Fische
oder gréBere Fleischstiicke
braten.

& Vorwarmen 30-70 °C Geschirr vorwarmen.

O] Grill Grillstufen: Flaches Grillgut wie Steaks,
® 1 =schwach Wirstchen oder Toast gril-
= 2 = mittel len. Speisen gratinieren.
= 3 = stark

(P Programme - Fur viele Gerichte gibt es
vorprogrammierte Einstel-
lungen.

4.3 Garraum Kiihlgeblase

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Garraumbeleuchtung

Wenn Sie die Gerétetlr 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geréatetur langer
als 15 Minuten geo&ffnet bleibt, schaltet sich die Be-
leuchtung wieder aus.

Wenn der Betrieb startet, schaltet sich die Garraumbe-
leuchtung bei den meisten Betriebsarten ein. Wenn der
Betrieb endet, schaltet sich die Garraumbeleuchtung
aus.

Ob die Garraumbeleuchtung bei Betrieb einschaltet, le-
gen Sie in den Grundeinstellungen fest. — Seite 18
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Das Kuhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht durch Liftungsschlitze Uber
der Gerétetlr.

ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit der Garraum nach einem Betrieb schneller ab-
kuhlt, lauft das Kihlgebléase eine bestimmte Zeit nach.
Wenn das Gerat im Mikrowellenbetrieb lauft, bleibt das
Gerét kalt, das Kihlgeblase schaltet sich dennoch ein.
Das Kihlgeblase kann weiterlaufen, auch wenn der Mi-
krowellenbetrieb bereits beendet ist.



Kondenswasser

Beim Garen kann im Garraum und an der Geratetir
Kondenswasser auftreten. Kondenswasser ist normal
und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerats. Nach
dem Garen das Kondenswasser abwischen.

Zubehor de

4.4 Geratetir

Wenn Sie die Gerétetur im laufenden Betrieb 6ffnen,
stoppt der Betrieb. Wenn die Geratetlr geschlossen ist,
kdnnen Sie den Betrieb mit B>/0O fortsetzen.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehor un-
terschiedlich sein.

Zubehor Verwendung

Rost »  Rost zum Backen und
Braten im Backofenbe-
trieb.

= Rost zum Grillen, z. B.
von Steaks, Wirstchen
oder Toast

m  Rost als Stellflache,

z. B. fur Auflaufformen

5.1 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
siemens-home.bsh-group.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Geréats an.
Welches Zubehor fur Inr Gerét verfligbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

Glasbrater

Verwendung
= Schmorgerichte
m  Auflaufe

Pizzablech

Verwendung
= Blechkuchen
m  Platzchen

5.2 Zubehor einhdngen

Das Zubehér kann in zwei Positionen eingehangt wer-
den.

» Das Zubehor einhangen, sodass es die Geratetir
nicht berthrt.

-— Das Zubehoér hoch einhangen.
~ Das Zubehdr niedrig einhangen.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehér
unterschiedlich sein.

Das Bild zeigt die Einhadngeposition =,

/

C)

Das Bild zeigt die Einhdngeposition ~—.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen flir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

6.1 Erste Inbetriebnahme vornehmen

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

» Das Gerat an Strom anschlieBen.
v Der Wert i2:00 blinkt auf dem Display und ® leuch-
tet.

Uhrzeit einstellen

1. Mit dem Drehwahler die Uhrzeit einstellen.
2. ® driicken.

v Die Uhrzeit ist eingestellt.

Hinweis: Um den Standby-Verbrauch lhres Gerates zu
senken, kénnen Sie die Uhrzeit ausblenden.

11
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6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehér, bevor Sie

zum ersten Mal mit dem Gerat Speisen zubereiten.

1. Sicherstellen, dass sich im Garraum keine Verpa-
ckungsreste, Zubehdr oder andere Gegenstande
befinden.

2. Die Geratetir schlieBen.

3. Mit dem Funktionswahler HeiBluft & einstellen.

4. Mit dem Drehwéhler die Temperatur auf 180 °C ein-
stellen.

>/0O driicken.

Das Gerét startet den Betrieb.

Nach einer Stunde D>/0O driicken.

Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Das Gerat ist gereinigt.

Das Gerat ist ausgeschaltet.

<« No< o

6.3 Zubehor reinigen

» Das Zubehor griindlich mit Spillauge und einem
weichen Spultuch reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten

» Den Funktionswéhler drehen, um das Gerat einzu-
schalten.

v Das Gerat ist betriebsbereit.

v Im Display erscheint ein Vorschlagswert.

7.2 Gerat ausschalten

Wenn Sie Ihr Gerat nicht verwenden, schalten Sie Ihr
Gerét aus. Wenn langere Zeit nichts eingestellt ist,
schaltet sich das Gerat automatisch aus.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

v Das Gerat bricht laufende Funktionen ab.

v Das Display zeigt die Uhrzeit.

v Im Display bleiben einige Anzeigen auch bei ausge-
schaltetem Gerat sichtbar.

7.3 Heizart und Temperatur einstellen

1. Mit dem Funktionswéhler die gewlinschte Heizart
einstellen.

Im Display erscheint ein Vorschlagswert.

Wenn nétig, die Einstellungen &ndern. Dazu auf das
entsprechende Feld driicken und mit dem Drehwah-
ler den Wert &ndern.

>/0O driicken.

Das Gerét startet den Betrieb.

>/0O leuchtet.

Bei einer Heizart mit Temperatur fillt sich die Tem-
peraturanzeige.

Bei Bedarf im laufenden Betrieb die Temperatur mit
dem Drehwéhler andern.

Im laufenden Betrieb kdnnen Sie die Temperatur
nicht auf 40 °C einstellen.

<€ € < W N <

&

7.4 Betrieb unterbrechen

Sie kdnnen den Betrieb jederzeit anhalten.

1. >/0O dricken oder die Geratetur dffnen.

v Der Betrieb wird angehalten.

v D>/0O blinkt.

2. Um den Betrieb fortzusetzen, die Geratetir schlie-
Ben und D>/0O dricken.

Der Betrieb wird fortgesetzt.

v D/0O leuchtet.

<
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7.5 Betrieb abbrechen

Sie kdnnen den Betrieb jederzeit abbrechen.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

v Das Gerat bricht laufende Funktionen ab.

7.6 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie die Aufheizdauer bei
bestimmten Heizarten ab einer Temperatur von 100 °C
verkurzen.

Bei diesen Heizarten kdnnen Sie Schnellaufheizen
nutzen:

= HeiBluft, Ausnahme: HeiBluft 40 °C

. Umluftgrillen

Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, das

Zubehor und das Gargut erst nach dem Schnellaufhei-

zen in den Garraum geben. Stellen Sie eine Dauer erst

ein, wenn das Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab

100 °C einstellen.

»fi= driicken.

Im Display leuchtet »§.

>/0O driicken.

Das Schnellaufheizen startet.

>/0 leuchtet.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, endet

das Schnellaufheizen. Ein Signal ertént und im Dis-

play erlischt »i. Ihr Gerat |auft mit der eingestellten

Heizart und Temperatur weiter.

v Schnellaufheizen wird nach spatestens 15 Minuten
automatisch deaktivert.

€ €« « WD

Schnellaufheizen abbrechen
» »ff= driicken.

v |m Display erlischt ». Inhr Gerét 1auft mit der einge-
stellten Heizart und Temperatur weiter.

7.7 Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer Sicherheitsab-
schaltung ausgestattet. Wenn es langer in Betrieb war,
schaltet das Gerat automatisch ab.

Die Dauer bis zur Abschaltung ist abhangig von der
Einstellung:

= HeiBluft 40 °C und Vorwéarmen: 24 Stunden



®m HeiBluft 100-230 °C und Umluftgrillen: 5 Stunden
= Grill: 90 Minuten

Mikrowelle de

Wenn das Gerat durch die Sicherheitsabschaltung aus-
geschaltet wurde, wird im Display £2 angezeigt. Sie
kénnen diese Meldung bestatigen, indem Sie >/0O
drlcken.

8 Mikrowelle

Mit der Mikrowelle kdnnen Sie Speisen besonders
schnell garen, erhitzen, backen oder auftauen. Die Mi-
krowelle kdnnen Sie allein oder kombiniert mit einer
Heizart einsetzen.

8.1 Mikrowellenleistungen

Beim reinen Mikrowellenbetrieb kdnnen Sie das Ge-
schirr auf den Garraumboden oder auf den Rost stel-
len.

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Mikrowellenleistungen und deren Verwendung.

Mikrowellenleis- Maximale Dauer Verwendung

tung in Watt

90 W 1:30 Stunden Empfindliche Speisen auftauen.

180 W 1:30 Stunden Speisen auftauen und weitergaren.

360 W 1:30 Stunden Fleisch und Fisch garen oder empfindliche Speisen erwarmen.
600 W 1:30 Stunden Speisen erhitzen und garen.

900 W 30 Minuten Flussigkeiten erhitzen.

Die maximale Leistung ist nicht zum Erhitzen von Speisen vorgese-

hen.

Vorschlagswerte

Zu jeder Mikrowellenleistung schlagt das Gerét eine
Dauer vor. Den Vorschlagswert kénnen Sie Uberneh-
men oder im jeweiligen Bereich andern.

8.2 Mikrowellengeeignetes Geschirr und
Zubehor

Um lhre Speisen gleichmaBig zu erwarmen und lhr Ge-
rat nicht zu beschadigen, verwenden Sie geeignetes
Geschirr und Zubehor.

Bevor Sie Geschirr fur die Mikrowelle verwenden, be-
achten Sie die Herstellerangaben. Fiihren Sie im Zwei-
fel einen Geschirrtest durch. Geschirr auf Mikrowellen-
eignung testen — Seite 14

Mikrowellengeeignet

Geschirr und Zubehér Begriindung

Geschirr und Zubehér Begriindung
Mitgeliefertes Zubehoér: Der mitgelieferte Rost ist
Rost fir das Geréat konstruiert

und deshalb fur die Mikro-
welle geeignet.

Um Siedeverzug zu ver-
meiden, kdnnen Sie Me-
tallbesteck verwenden,
z. B. ein Loéffel im Glas.

Hinweis: Metall kann Fun-
ken bilden, die den Gar-
raum und das innere Tir-
glas beschadigen kdn-
nen. Metall muss mindes-
tens 2 cm von den Gar-
raumwanden und der Tu-
rinnenseite entfernt sein.

Metallbesteck

Geschirr aus hitzebestéan- Hitzebestandiges Material
digem und mikrowellen-  wird nicht durch Mikrowel-
geeignetem Material; len beschéadigt.
m Glas
®  Glaskeramik
= Porzellan
»  Temperaturfester
Kunststoff
= Vollstandig glasierte
Keramik ohne Risse

Nicht mikrowellengeeignet

Geschirr und Zubehér Begriindung

Metall ist fur Mikrowellen
undurchlassig. Die Spei-
sen werden nicht oder
kaum erwarmt.

Metallgeschirr

Geschirr mit Golddekor
oder Silberdekor

Golddekore und Silberde-
kore konnen durch Mikro-
wellen beschadigt wer-
den. Nur verwenden wenn
der Hersteller garantiert,
dass das Geschirr flr Mi-
krowelle geeignet ist.

13



de Mikrowelle

Mikrowellengeeignet im Mikrokombi-Betrieb

Im Mikrokombi-Betrieb kann eine Mikrowellenleistung
bis 600 W Watt einer Heizart zugeschaltet werden.
Deshalb kénnen Metallformen im Mikrokombi-Betrieb
verwendet werden.

Geschirr und Zubehér Begriindung

Mitgeliefertes Zubehor Das mitgelieferte Zubehdr
bildet im Mikrokombi-Be-
trieb keine Funken, z. B.

der Rost.

Kuchen braunen auch
von unten, da Backfor-
men aus Metall die War-
me besser leiten.
Hinweis: Metall kann Fun-
ken bilden, die den Gar-
raum und das innere Tir-
glas beschadigen koén-
nen. Metall muss mindes-
tens 2 cm von den Gar-
raumwanden und der TU-
rinnenseite entfernt sein.

Backformen aus Metall

8.3 Geschirr auf Mikrowelleneignung testen

Prifen Sie Geschirr auf Mikrowelleneignung mit einem
Geschirrtest. Nur bei einem Geschirrtest dirfen Sie das
Gerat im Mikrowellenbetrieb ohne Speisen betreiben.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb heil.
» Nie die heiBen Teile berthren.

Kinder fernhalten.

Das leere Geschirr in den Garraum stellen.

Das Gerét fur 2 - 1 Minute auf maximale Leistung

stellen.

Den Betrieb mit B>/0O starten.

Das Geschirr mehrfach prifen:

- Wenn das Geschirr kalt oder handwarm ist, ist es
fur die Mikrowelle geeignet.

— Wenn das Geschirr heiB3 ist oder Funken entste-
hen, den Geschirrtest abbrechen. Das Geschirr
ist fir die Mikrowelle ungeeignet.

MNA Y
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8.4 Mikrowelle einstellen

FiUr verschiedene Arten von Speisen und Zubereitun-

gen stehen lhnen unterschiedliche Leistungen und Ein-

stellungen zur Verfligung.

ACHTUNG!

Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum fuhrt

zur Uberlastung.

» Nie die Mikrowelle ohne Speisen im Garraum star-
ten. Ausgenommen ist ein kurzzeitiger Geschirrtest.

Al

v | X
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1. Die Sicherheitshinweise — Seite 4 und die Hinweise
zur Vermeidung von Sachschaden — Seite 6 beach-
ten.

2. Die Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr
und Zubehdr beachten. — Seite 13

3. Funktionswéhler auf & stellen.

4. Um die gewlnschte Mikrowellenleistung einzustel-
len, auf = driicken.

5. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Dauer einstel-
len.

6. Den Betrieb mit D>/0O starten.

Sie kdnnen die Dauer jederzeit wahrend des Be-
triebs mit dem Drehwahler &ndern.

v Die Dauer lauft ab und der Mikrowellenbetrieb star-
tet.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, wird der Mikrowel-
lenbetrieb beendet und es ertdnt ein Signal.

7. Wenn das Gericht fertig ist, den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.

8.5 Intervalle der Zeiteinstellungen

Das Intervall beim Einstellen einer Dauer im Mikrowel-
lenbetrieb verandert sich mit der Lange der Dauer.

Betriebsdauer Intervall

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

1 Stunde - 1 Stunde 5 Minuten

30 Minuten

8.6 Mikrowellenleistung @ndern

» = drlcken.
Mehrfaches Driicken schaltet von der hochsten zur
niedrigsten Mikrowellenleistung durch.
Wird die Mikrowellenfunktion erst nach dem Start
hinzugefiigt, pausiert das Gerat. Starten Sie den Be-
trieb mit >/0O .

8.7 Betrieb unterbrechen

Sie kbnnen den Betrieb jederzeit anhalten.

1. D>/0O dricken oder die Geratetir 6ffnen.

Der Betrieb wird angehalten.

>/0 blinkt.

Um den Betrieb fortzusetzen, die Gerétetlr schlie-
Ben und D>/O driicken.

v Der Betrieb wird fortgesetzt.

v D/0O leuchtet.

N < <

8.8 Betrieb abbrechen

Sie kbnnen den Betrieb jederzeit abbrechen.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kuhlgeblase weiterlaufen.

v Das Gerat bricht laufende Funktionen ab.



8.9 Mikrokombi

Um die Gardauer zu verkilrzen, kénnen Sie einige Heiz-
arten in Kombination mit Mikrowelle verwenden.

Der Mikrokombi-Betrieb ist mit den folgenden Heizarten
maoglich:

= @ HeiBluft

= & Umlufigrill

= (1 Grill

Ausnahmen:

= == Mikrowellenleistung 900 W
" HeiBluft 40 °C

» [E] Geschirr vorwarmen

Mikrokombi einstellen

Schalten Sie zu einer Heizart die Mikrowelle zu.

1. Den Funktionswahler auf eine kombinierbare Heizart
stellen.

v Ein Vorschlagswert flr die Temperatur erscheint.

Die Temperatur mit dem Drehwahler einstellen.

Um die gewinschte Mikrowellenleistung einzustel-

len, = driicken.

Ein Vorschlagswert fir die Dauer erscheint.

Die Dauer mit dem Drehwahler einstellen.

Den Betrieb mit D>/0O starten.

Die Dauer lauft ab und der Mikrokombi-Betrieb star-

tet.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, wird der Mikrokom-

bi-Betrieb beendet und es ertdnt ein Signal.

oA N
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Mikrowellenleistung andern

» = dricken.
Mehrfaches Dricken schaltet von der hochsten zur
niedrigsten Mikrowellenleistung durch.
Wird die Mikrowellenfunktion erst nach dem Start
hinzugefligt, pausiert das Gerét. Starten Sie den Be-
trieb mit >/0O .

Betrieb unterbrechen

Sie kbnnen den Betrieb jederzeit anhalten.
1. D/0O driicken oder die Geratetir 6ffnen.
v Der Betrieb wird angehalten.

Programmautomatik de

v D/0O blinkt.

2. Um den Betrieb fortzusetzen, die Geratetir schlie-
Ben und D>/0O dricken.

v Der Betrieb wird fortgesetzt.

v D/0O leuchtet.

Betrieb abbrechen

Sie kbnnen den Betrieb jederzeit abbrechen.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

v Das Gerat bricht laufende Funktionen ab.

8.10 Garraum erwarmen und trocknen

Trocknen Sie den Garraum nach jedem Betrieb, damit

keine Feuchtigkeit zurlckbleibt.

1. Das Geréat abkihlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen im Garraum sofort entfer-
nen.

3. Die Feuchtigkeit vom Garraumboden aufwischen.

4. Mit dem Funktionswahler die Heizart (& einstellen.

5. °C dricken.

6. Mit dem Drehwéahler die Temperatur auf 150 °C ein-
stellen.

7. Zwei Mal © dricken.

|-l ist im Display markiert.

8. Mit dem Drehwahler eine Dauer von 15 Minuten ein-
stellen.

9. Mit >/O den Betrieb starten.

v Das Trocknen startet und endet nach 15 Minuten.

10. Die Geratetlr 6ffnen, damit der Wasserdampf ent-

weicht.

<

8.11 Garraum von Hand trocknen

Trocknen Sie den Garraum nach jedem Betrieb, damit

keine Feuchtigkeit zurlckbleibt.

1. Das Gerat abklhlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen im Garraum entfernen.

3. Den Garraum mit einem Schwamm trocknen.

4. Die Geratetlr eine Stunde gedffnet lassen, damit
der Garraum vollstéandig trocknet.

9 Programmautomatik

Die Programmautomatik unterstitzt Sie bei der Zuberei-
tung verschiedener Gerichte und wahlt automatisch die
optimalen Einstellungen aus.

9.1 Hinweise zu den Einstellungen fir
Gerichte
Um ein optimales Garergebnis zu erzielen, beachten

Sie diese Hinweise.
= Nur einwandfreie Lebensmittel verwenden.

9.2 Ubersicht der Gerichte

Das Gerét fordert Sie auf, das Gewicht anzugeben. Sie
kénnen nur Gewichte innerhalb des vorgesehenen Ge-
wichtsbereichs einstellen.

Nur Fleisch mit Kiihlschranktemperatur verwenden.
Nur Tiefkihlgerichte direkt aus dem Gefriergerat ver-
wenden.

= Nehmen Sie die Lebensmittel aus ihrer Verpackung
und wiegen Sie die Lebensmittel ab. Wenn Sie das
genaue Gewicht am Gerat nicht einstellen kdnnen,
runden Sie das Gewicht auf oder ab.
Stellen Sie die Lebensmittel in den kalten Garraum.
Nur mikrowellengeeignetes, hitzebestandiges Ge-
schirr verwenden, z.B. aus Glas oder Keramik.

Auftauen
Beim reinen Mikrowellenbetrieb kdnnen Sie das Ge-
schirr auf den Garraumboden oder den Rost stellen.
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Nr. Speisen Zubehor Gewichtsbereich in  Hinweise
kg
PO Hackfleisch flaches, offenes 0,2-1,0 Bereits aufgetautes Hackfleisch nach
Geschirr dem Wenden entfernen.
FoZ Fleischstiicke  flaches, offenes 0,2-1,0 Flissigkeit beim Wenden entfernen, in
Geschirr keinem Fall weiterverwenden oder mit
anderen Lebensmitteln in Berlihrung
bringen.
PO Hahnchen, flaches, offenes 0,4-1,8 Flussigkeit beim Wenden entfernen, in
Hahnchenteile  Geschirr keinem Fall weiterverwenden oder mit
anderen Lebensmitteln in Berthrung
bringen.
PO Brot flaches, offenes 0,2-1,0 Brot nur in der bendétigten Menge auf-
Geschirr tauen. Es wird schnell altbacken. Tren-
nen Sie die Scheiben wenn moglich.
Garprogramme
Beim reinen Mikrowellenbetrieb kdnnen Sie das Geschirr auf den Garraumboden oder den Rost stellen.
Nr. Speisen Zubehor Gewichtsbereich in  Hinweise
kg
POS Reis geschlossenes 0,05-0,2 Keinen Kochbeutel-Reis verwenden.
Geschirr Reis schaumt beim Garen stark. Stel-
len Sie das Rohgewicht (ohne Flissig-
keit) ein. Die zwei- bis zweieinhalbfache
Menge FlUssigkeit zum Reis geben.
FOG Kartoffeln geschlossenes 0,15-1,0 In gleich groBe Sticke schneiden. 1 EL
Geschirr Wasser pro 100 g zugeben.
P Gemuse geschlossenes 0,15-1,0 In gleich groBe Stlicke schneiden. 1 EL
Geschirr Wasser pro 100 g zugeben.
Kombigarprogramme
Nr. Speisen Zubehor Einhadnge- Gewichtsbe- Hinweise
héhe reich in kg
FOR Auflauf, gefro-  offenes Ge- ~— 0,4-1,2 Der Auflauf sollte nicht hdher als 3 cm
ren schirr sein.
FPOS Héhnchen, offenes Ge- ~ 0,5-2,0 Brustseite nach unten.
ganz schirr
Ao Roastbeef, offenes Ge- ~ 0,5-1,5
medium schirr
Pl Schweinen- geschlossenes ~— 0,5-2,0
ackenbraten Geschirr
P Lamm, medium geschlossenes =~— 0,8-2,0 Lammfleisch aus der Schulter oder
Geschirr Lammkeule ohne Knochen
i3 Hackbraten offenes Ge- ~ 0,5-1,5 Der Hackbraten sollte nicht hoher als 7
schirr cm sein.
FiH Fisch, ganz offenes Ge- ~ 0,3-1,0 Ritzen Sie die Fischhaut vorher ein. Le-
schirr gen Sie den Fisch in “Schwimmpositi-
on” in das Geschirr.
Pl Reiseintopf aus hohes, ge- ~— 0,05-0,2 Geben Sie zu einem Teil Reis die drei-
frischen Zutaten schlossenes fache Menge Wasser und die vierfache
Geschirr Menge Gemduse. Verwenden Sie nur fri-
sche Zutaten. Geben Sie nur das Reis-
gewicht ein.
9.3 Gericht einstellen 2. Mit dem Drehwéhler das gewlinschte Gericht ein-
stellen.
1. Funktionswahler auf [P] stellen. 3. kg driicken.
v Im Display erscheint die erste Gerichtenummer und 4. Mit dem Drehwahler das Gewicht einstellen.

ein Gewichtsvorschlag.
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Vor dem Start kann mit [P] und kg zwischen dem Ge-
richt und dem Gewicht gewechselt werden.
v Das Gerat stellt automatisch die passende Dauer
ein.
5. D>/0O dricken.
Nach dem Start kbnnen Gericht und Gewicht nicht
mehr geandert werden. Das eingestellte Gewicht
kann mit kg angezeigt werden.
Das Gerat startet den Betrieb.
>/0 leuchtet.
Die Dauer lauft sichtbar ab.
Bei manchen Programmen ertdnt ein kurzes Signal,
wenn Sie das Gericht umrihren oder wenden miis-
sen.
6. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
— Ein Signal ertdnt. Das Gerat hort auf zu heizen.
— Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

€ < X <

Zeitfunktionen de

9.4 Betrieb unterbrechen

Sie kénnen den Betrieb jederzeit anhalten.

1. D>/0O dricken oder die Geratetur 6ffnen.

v Der Betrieb wird angehalten.

v D/0O blinkt.

2. Um den Betrieb fortzusetzen, die Geratetir schlie-
Ben und D>/0O dricken.

v Der Betrieb wird fortgesetzt.

v D/0O leuchtet.

9.5 Betrieb abbrechen

Sie kénnen den Betrieb jederzeit abbrechen.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.
Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kuhlgeblase weiterlaufen.

v Das Gerat bricht laufende Funktionen ab.

10 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber Zeitfunktionen, mit denen Sie die
Dauer des Betriebs sowie den Wecker einstellen kon-
nen.

10.1 Zeitfunktionen abfragen

Voraussetzung: Wenn mehrere Zeitfunktionen einge-

stellt sind, leuchten die entsprechenden Symbole. Im

Betrieb sind Wecker und Dauer verflgbar. Im Standby

sind Wecker und Uhrzeit verfiigbar.

» O driicken, bis sich ®, £ oder |-l im Fokus befin-
det.

v Auf dem Display wird der jeweilige Wert angezeigt.

10.2 Uhrzeit andern

Voraussetzung: Um die Uhrzeit zu andern, muss das
Gerat ausgeschaltet sein.

1. Zwei Mal ® dricken.

Auf dem Display erscheint ® und die Uhrzeit.

Mit dem Drehwéhler die Uhrzeit einstellen.

® dricken.

Die Uhrzeit ist eingestellt.

Wenn nicht ® gedrickt wird, wird nach wenigen Se-
kunden wird der eingestellte Wert Ubernommen.
Hinweis: Um den Standby-Verbrauch lhres Gerates zu
senken, kénnen Sie die Uhrzeit ausblenden.

< C WML

10.3 Dauer

Sie kbnnen eine Zeitspanne festlegen, nach der der
Betrieb automatisch endet. Die Dauer kann auf maxi-
mal 23:59 Stunden eingestellt werden.

Dauer einstellen

1. Heizart und Temperatur einstellen.

2. O driicken, bis sich =l im Fokus befindet.

3. Mit dem Drehwéhler die gewilinschte Dauer einstel-
len.

4. D>/O driicken.

v Das Geréat startet den Betrieb.

v D>/0O leuchtet.

v Die Dauer lauft sichtbar ab.

Dauer beenden
Voraussetzung: Ein Signal ertont. Das Gerét hort auf

zu heizen. Auf dem Display wird G0:00 angezeigt.

1. ® driicken.

v Das Signal ist ausgeschaltet.

2. Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

v Das Gerat ist ausgeschaltet.

Dauer dndern

» Die Dauer mit dem Drehwahler &ndern.

v Nach wenigen Sekunden erscheint im Display die
geanderte Dauer.

v Die Dauer lauft sichtbar ab.

Dauer lIoschen

1. Falls die Weckerfunktion eingestellt ist, ® driicken.
2. Mit dem Drehwahler die Dauer auf 4000 stellen.
v Nach wenigen Sekunden wird die Dauer geldscht.

Das Geréat unterbricht den Betrieb nicht.

10.4 Wecker

Sie kénnen eine Weckerzeit festlegen, nach deren Ab-
lauf ein Signal ertdnt. Sie kdnnen eine Weckerzeit von
maximal 24 Stunden einstellen.

Die Funktion lauft unabhangig vom Betrieb und ande-
ren Zeitfunktionen. Das Weckersignal unterscheidet
sich von anderen Signalen.

Wecker einstellen

1. ® driicken bis sich £ im Fokus befindet.

2. Mit dem Drehwéhler die gewlnschte Weckerzeit ein-
stellen.

v Nach wenigen Sekunden zeigt das Gerat die einge-
stellte Weckerzeit an.

v Der Wecker startet.

v Auf dem Display leuchtet &,

v Die Weckerzeit |auft sichtbar ab.
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Wecker beenden

Voraussetzung: Ein Signal ertont. Auf dem Display
wird O0:00 angezeigt.
» Auf ein beliebiges Symbol dricken.

v Der Wecker ist ausgeschaltet.

Wecker andern
» Die Weckerzeit mit dem Drehwéahler andern.

v Nach wenigen Sekunden zeigt das Gerét die einge-
stellte Weckerzeit an.

Wecker I6schen

» Mit dem Drehwahler die Weckerzeit auf 40:00
len.

v Der Wecker ist ausgeschaltet.

stel-

11 Kindersicherung

Sichern Sie Ihr Gerét, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

11.1 Kindersicherung aktivieren

Hinweis: Wenn die Kindersicherung aktiviert wird, wah-
rend die Uhrzeit ausgeblendet ist, wird die Uhrzeit auto-
matisch wieder eingeblendet. Die Uhrzeit und < wer-
den angezeigt.

Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.
» Ca. 4 Sekunden auf »ff= driicken.

v Das Bedienfeld ist gesperrt.

Im Display erscheint das Symbol <.

v Wenn eine Weckerzeit eingestellt ist, 1auft diese wei-
ter. Solange die Kindersicherung aktiv ist, kann die
Weckerzeit nicht gedndert werden. Signaltone, z. B.
nach Ablauf der Weckerzeit, kdnnen durch Driicken
einer beliebigen Taste beendet werden

<

11.2 Kindersicherung deaktivieren

» Ca. 4 Sekunden auf »= driicken.
v Das Bedienfeld ist entsperrt.

12 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf hre BedUlrfnisse einstellen.

12.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung Ihres Gerats abhangig.

Hinweis: Wenn die Kindersicherung aktiviert wird, wird die Uhrzeit automatisch eingeblendet.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl Beschreibung

cll Signaldauer { = kurz = 10 Sekunden Signaldauer nach Ablauf ei-
c:'= mittel = 30 Sekunden’  ner Dauer oder des
7 =lang = 2 Minuten Weckers einstellen.

cl Tastenton i =aus Tastentdone einschalten
I=an' oder ausschalten.

ch3 Displayhelligkeit ! = niedrig Displayhelligkeit einstellen.
£ = mittel’
7 =hoch

ciH Zeitanzeige 0 = aus Uhrzeit im Display anzei-
{=an' gen.

cl5 Garraumbeleuchtung I =aus Garraumbeleuchtung ein-
{=an’ schalten oder ausschalten.

chb Werkseinstellung 0 = aus' Geanderte Einstellungen
i=an auf Werkseinstellungen zu-

ricksetzen.

chg Signallautstarke ! = niedrig Signallautstarke einstellen.
£ = mittel’
3 = hoch

' Werkseinstellung (kann je nach Gerétetyp abweichen)

12.2 Grundeinstellungen éndern
Voraussetzung: Das Gerdt muss ausgeschaltet sein.
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1. O einige Sekunden gedriickt halten.
v Das Display zeigt die erste Grundeinstellung an.



Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung andern.
® driicken.

Das Display zeigt die ndchste Grundeinstellung an.
Mit © alle gewiinschten Grundeinstellungen aus-
wahlen und die Werte andern.

Um die Anderungen zu speichern, ® einige Sekun-
den gedrickt halten.

PN

o
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Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben die gean-
derten Grundeinstellungen erhalten.

12.3 Andern der Grundeinstellungen
abbrechen
» Den Funktionswahler drehen.

v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

13.1 Reinigungsmittel
Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel.

A\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

» Glasreiniger, Glasschaber oder Edelstahl-Pflegemit-
tel nur verwenden, wenn diese in der Reinigungsan-
leitung zu dem entsprechenden Teil empfohlen wer-
den.

In neuen Schwammtlchern enthaltenes Salz kann

Oberflachen beschadigen.

» Neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch griindlich
auswaschen.

Welche Reinigungsmittel flir die einzelnen Oberflachen
und Teile geeignet sind, erfahren Sie in den einzelnen
Reinigungsanleitungen.

13.2 Gerét reinigen

Reinigen Sie das Gerat wie vorgegeben, damit die un-
terschiedlichen Teile und Oberflachen nicht durch eine
falsche Reinigung oder ungeeignete Reinigungsmittel
beschadigt werden.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wéahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, missen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

ztinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber flr die Reinigung des Glases der Ge-
ratetlr benutzen, da sie die Oberflache zerkratzen
kdénnen.

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
- Seite 19

2. Die Hinweise zur Reinigung der Geratekomponen-
ten oder Oberflachen beachten.

3. Wenn nichts anderes angegeben ist:
- Die Geratekomponenten mit heiBer Sptllauge

und einem Splltuch reinigen.

— Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.3 Garraum reinigen

1. Die Hinweise zu den
— "Reinigungsmittel”, Seite 19 beachten.

2. HeiBe Spillauge oder Essigwasser zur Reinigung
verwenden.

3. Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden. Backofenreiniger nur im kalten Garraum
verwenden.

Kein Backofenspray, andere aggressive Backofen-
reiniger oder Scheuermittel verwenden.

Um Kratzer auf der Oberflache zu vermeiden, keine
Scheuerkissen, raue Schwadmme oder Topfreiniger
verwenden.

Tipp: Um unangenehme Gerliche zu beseitigen, ei-
ne Tasse Wasser mit ein paar Tropfen Zitronensaft
fur 1 bis 2 Minuten mit maximaler Mikrowellenleis-
tung erhitzen. Um einen Siedeverzug zu vermeiden,
immer einen Loffel in das GefaB geben.

4. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Glasboden reinigen

1. Die Hinweise zu den
— "Reinigungsmittel”, Seite 19 beachten.

2. Glasboden mit heiBer Spillauge und einem weichen
Spdultuch reinigen.
Keinen Metall- oder Glasschaber zur Reinigung ver-
wenden. Nicht scheuern.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
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13.4 Geratefront reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann die Geratefront be-

schadigen.

» Keinen Glasreiniger, Metallschaber oder Glasscha-
ber zur Reinigung verwenden.

» Um Korrosion auf Edelstahlfronten zu vermeiden,
Kalkflecken, Fettflecken, Starkeflecken und EiweiB3-
flecken sofort entfernen.

» Bei Edelstahlflachen spezielle Edelstahl-Pflegemittel
fur warme Oberflachen verwenden.

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
- Seite 19

2. Die Geratefront mit heiBer Spullauge und einem
Spultuch reinigen.

Hinweis: Kleine Farbunterschiede an der Gerate-
front entstehen durch verschiedene Materialien, z. B.
Glas, Kunststoff oder Metall.

3. Bei Edelstahl-Geratefronten die Edelstahl-Pflegemit-
tel mit einem weichen Tuch hauchdlinn auftragen.
Die Edelstahl-Pflegemittel erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder im Fachhandel.

4. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.5 Bedienfeld reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann das Bedienfeld be-
schéadigen.

» Nie das Bedienfeld nass wischen.

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
— Seite 19

2. Das Bedienfeld mit einem Mikrofasertuch oder ei-
nem weichen, feuchten Tuch reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.6 Zubehor reinigen

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
- Seite 19

2. Eingebrannte Speisereste mit einem feuchten Spul-
tuch und heiBer Spullauge aufweichen.

3. Das Zubehdr mit heiBer Splllauge und einem Spul-
tuch oder einer Spllblrste reinigen.

4. Den Rost mit Edelstahlreiniger oder im Geschirrspu-
ler reinigen.
Bei starker Verschmutzung eine Edelstahlspirale
oder Backofenreiniger verwenden.

5. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.7 Tipps zur Geratepflege

Beachten Sie die Tipps zur Geratepflege, um die Funk-
tion lhres Geréts dauerhaft zu erhalten.

MaBnahme

Vorteil

Bei sehr feuchten Kuchen
das Pizzablech verwen-
den.

Garraum verschmutzt
nicht so stark.

Beim Braten geeignetes
Geschirr verwenden, z. B.

Garraum verschmutzt
nicht so stark.

einen Brater.

Besonders geeignete Rei-
nigungs- und Pflegemittel

kaufen Sie beim Kunden-
dienst. Beachten Sie hier-
zu die jeweiligen Herstel-

lerangaben.

MaBnahme Vorteil

Das Gerat immer sauber- Verschmutzungen setzen
halten und Schmutz sofort sich nicht fest und bren-
entfernen. Den Garraum nen nicht ein.

nach jedem Gebrauch rei-

nigen.

Kalk-, Fett-, Starke- und Korrosion vermeiden.
EiweiBflecken sofort ent-

fernen.
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13.8 Tirscheiben reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann die Turscheiben be-
schadigen.

» Keinen Glasschaber verwenden.

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
- Seite 19

2. Die Turscheiben mit einem feuchten Spultuch und
Glasreiniger reinigen.
Hinweis: Schatten an den Tirscheiben, die wie
Schlieren wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbe-
leuchtung.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.9 Turdichtung reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann die Turdichtung be-

schadigen.

» Keinen Metallschaber oder Glasschaber zur Reini-
gung verwenden.

» Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

1. Die Hinweise zu den Reinigungsmitteln beachten.
- Seite 19

2. Die Turdichtung mit heiBer Sptllauge und einem
weichen Spultuch reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.10 Garraum von Hand trocknen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abkihlen lassen.

1. Schmutz im Garraum entfernen.

2. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

3. Die Geratetir geotffnet lassen, bis der Garraum voll-
standig getrocknet ist.

13.11 humidClean

Die Reinigungsunterstltzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstiitzung weicht Verschmutzungen
durch das Verdampfen von Spillauge ein. Verschmut-
zungen lassen sich anschlieBend leichter entfernen.



ACHTUNG!

Eine unsachgemaBe Reinigung kann das Geréat be-
schadigen.

» Nie Flissigkeit in den Garraum gieBen.

Reinigungsunterstiitzung einstellen

1. Ein paar Tropfen Spllmittel in eine Tasse mit Was-
ser geben.

Stérungen beheben de

N

Um Siedeverzug zu vermeiden, einen Loffel in die
Tasse stellen.

Die Tasse in die Mitte des Garraums stellen.
Mikrowellenleistung 600 W einstellen.

Dauer 5 Minuten einstellen.

Mikrowelle starten.

Nach Ablauf der Dauer, die Tlre weitere 3 Minuten
geschlossen lassen.

Den Garraum mit einem weichen Tuch auswischen.
Den Garraum mit gedffneter Tir trocknen lassen.

N oA

©®

14 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst", Seite 22

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu ver-

meiden.

14.1 Funktionsstorungen

Stoérung

Ursache und Stoérungsbehebung

Gerat funktioniert
nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Priufen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Funktionsstérung

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Sicherung nach ca. 10 Sekunden wieder einschalten.

v Wenn die Stdérung einmalig war, erlischt die Meldung.

3. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.
- "Kundendienst", Seite 22

Gerat heizt nicht auf,
im Display blinkt der
Doppelpunkt.

Demomodus ist aktiviert.

1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Deaktivieren Sie den Demomodus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die Grundein-
stellung =7 auf den Wert & andern.

Der Mikrowellenbe-
trieb wird abgebro-
chen.

Funktionsstdrung

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Sicherung nach ca. 10 Sekunden wieder einschalten.

v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Meldung.

3. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.
— "Kundendienst”, Seite 22

Speisen werden lang-
samer heiB als bis-
her.

Es wurde eine zu kleine Mikrowellen-Leistung eingestellt.
» Eine hdhere Mikrowellen-Leistung wahlen.

Es wurde eine gréBere Menge als sonst in das Gerat gegeben.

» Eine l&ngere Dauer einstellen.
Die doppelte Menge benétigt die doppelte Zeit.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Speisen werden lang-
samer heiB3 als bis-
her.

Die Speisen waren kélter als sonst.
» Speisen zwischendurch umrihren oder wenden.

Mikrowelle funktio-
niert nicht.

Die Tar wurde nicht ganz geschlossen.
» Priufen, ob Speisereste oder ein Fremdkorper in der Tir klemmen.

>/0O wurde nicht gedriickt.
» D/O dricken.

Auf dem Display
blinkt 12:00 und das
Symbol O® leuchtet.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
- "Uhrzeit einstellen”, Seite 11

Das Gerét ist nicht in
Betrieb. Auf dem Dis-
play steht eine Dauer.

>/0O wurde nicht gedrickt.
» D/O dricken.

14.2 Hinweise im Anzeigefeld

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Meldung mit "D" oder
"E" erscheint im Dis-
play, z. B. DO111
oder EO111.

Funktionsstbrung

Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

Sicherung nach ca. 10 Sekunden wieder einschalten.

Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Meldung.

Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.

— "Kundendienst", Seite 22

Lol A

Meldung £c erscheint
im Display.

Die Automatische Sicherheitsabschaltung wurde aktiviert.
» Eine beliebige Taste drlicken.

Meldung £ 1 er-
scheint im Display.

Feuchtigkeit im Bedienfeld.
» Bedienfeld trocknen lassen.

15 Entsorgen

15.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.
1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.
3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-

Dieses Gerat ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

B

de- oder Stadtverwaltung.

16 Kundendienst

Detaillierte Informationen tber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-

serer Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G. Die Lichtquellen sind als Ersatzteil verflg-
bar und nur durch daflr geschultes Fachpersonal aus-
zutauschen.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen

Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer

Website.
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16.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.



Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetlr offnen.

E-Nr: FD: Z-Nr: c€ \g\/
-

Type

So gelingt's de

Um |hre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, konnen Sie die Daten
notieren.

17 So gelingt's

Flr verschiedene Gerichte finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmit.

17.1 So gehen Sie am besten vor

Tipp: Fur eine Auswahl an Gerichten hat |hr Gerét pro-
grammierte Einstellungen. Wenn Sie sich vom Gerat lei-
ten lassen wollen, verwenden Sie Programmautomatik.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Lebensmittel mit fester Schale oder Haut kénnen wéh-

rend, aber auch noch nach dem Erwéarmen explosions-

artig zerplatzen.

» Nie Eier in der Eierschale garen oder hartgekochte
Eier in der Eierschale erwarmen.

Nie Schalen- und Krustentiere garen.
Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas vorher den Dot-
ter anstechen.

» Bei Lebensmitteln mit fester Schale oder Haut, wie
z. B. Apfel, Tomaten, Kartoffeln oder Wiirstchen,
kann die Schale platzen. Vor dem Erwarmen die
Schale oder Haut anstechen.

ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kénnen den Gitterrost be-

schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdurztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis: Hinweis fiir Nickelallergiker
In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Gbergehen.

1. Ein passendes Gericht aus den Ubersichten wahlen.

Tipps

m  Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
beachten Sie diese grundlegenden
Informationen:
— — "Sicherheit", Seite 2
— — "Kondenswasser", Seite 11

= Wenn Sie nicht genau das Gericht oder die An-
wendung finden, die Sie zubereiten bzw. durch-
fuhren wollen, orientieren Sie sich an einem ahn-
lichen Gericht.

Auftauen mit Mikrowelle

Hinweis:

Zubereitungshinweise

m  Offenes, mikrowellengeeignetes Geschirr verwenden.

2. Zubehor aus dem Garraum nehmen.

3. Geeignetes Geschirr und Zubehdr auswahlen.
Verwenden Sie das Geschirr und Zubehor, das in
den Einstellempfehlungen angegeben ist.

4. Das Geréat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die
Einstellempfehlungen das vorgeben.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlungen
einstellen.

6. A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!
Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf ent-
weichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sicht-
bar.
» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.
» Kinder fernhalten.

Wenn das Gericht fertig ist, das Geréat ausschalten.

17.2 Auftauen, Erhitzen und Garen mit
Mikrowelle

Einstellempfehlungen zum Auftauen, Erhitzen und Ga-
ren mit Mikrowelle.

Die Dauer ist von Geschirr und von der Temperatur,
Beschaffenheit und Menge der Lebensmittel abhangig.
Deshalb sind in den Tabellen Bereiche angegeben. Be-
ginnen Sie mit dem niedrigeren Wert und stellen Sie,
wenn erforderlich, beim nédchsten Mal einen hdheren
Wert ein. Wenn Sie andere Mengen verwenden, als in
den Tabellen angegeben, halten Sie sich an die Faust-
regel: doppelte Menge - fast doppelte Dauer, halbe
Menge - halbe Dauer.

Tipps zum Auftauen, Erhitzen und Garen mit
Mikrowelle

Beachten Sie diese Tipps flir gute Ergebnisse beim
Auftauen, Erwarmen und Garen mit Mikrowelle.

Anliegen Tipp

Sie wollen eine andere Die Garzeiten nach fol-
Menge zubereiten als in gender Faustregel verlan-
der Tabelle angegeben gern oder verkUrzen:
ist. »  Doppelte Menge = fast
doppelte Zeit
= Halbe Menge = halbe
Zeit

= Dije Speisen zwischendurch 2 bis 3 Mal umrihren oder wenden. Beim Wenden die Auftaufliissigkeit entfernen.
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= Empfindliche Teile wie Beine und Fligel von Hahnchen oder fette Randpartien von Braten kénnen Sie mit kleinen
Stlcken Alufolie abdecken. Die Alufolie darf die Garraumwande nicht berihren. Nach der Halfte der Auftauzeit
kdénnen Sie die Alufolie abnehmen.

Gericht Zubehoér / GeschirrZubehér / Ge- Mikrowellenleistung Dauer in Min.
schirr in Watt
Fleisch im Ganzen vom Rind, Offenes Geschirr 1.180 1.15
Kalb oder Schwein (mit und ohne 2.90 2.10-20
Knochen), 800 g
Fleisch im Ganzen vom Rind, Offenes Geschirr 1.180 1. 20
Kalb oder Schwein (mit und ohne 2.90 2.15-25
Knochen), 1,0 kg
Fleisch im Ganzen vom Rind, Offenes Geschirr 1. 180 1. 30
Kalb oder Schwein (mit und ohne 2.90 2. 20-30
Knochen), 1,5 kg
Fleisch in Stlicken oder Scheiben Offenes Geschirr 1.180 1.3
vom Rind, Kalb oder Schwein, 2.90 2.10-15
200 g
Fleisch in Stlicken oder Scheiben Offenes Geschirr 1.180 1.5
vom Rind, Kalb oder Schwein, 2.90 2. 15-20
500 g’
Fleisch in Stlcken oder Scheiben Offenes Geschirr 1.180 1.8
vom Rind, Kalb oder Schwein, 2.90 2. 15-20
800¢g"
Hackfleisch, gemischt, 200 g ? Offenes Geschirr 90 10-15
Hackfleisch, gemischt, 500 g 2 Offenes Geschirr 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Hackfleisch, gemischt, 800 g Offenes Geschirr 1.180 1.10
2.90 2.5-10
Geflugel oder Geflugelteile, Offenes Geschirr 1.180 1.8
600 g 2.90 2.10-15
Gefliigel oder Geflugelteile, Offenes Geschirr 1.180 1.15
1,2 kg 2.90 2. 25-35
Ente, 2,0 kg Offenes Geschirr 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40
Fischfilet, Fischkotelett oder Offenes Geschirr 1.180 1.5
Scheiben, 400 g ' 2.90 2.10-15
Fisch im Ganzen, 300 g Offenes Geschirr 1.180 1.3
2.90 2.10-15
Fisch im Ganzen, 600 g Offenes Geschirr 1.180 1.8
2.90 2.10-15
Gemiise, z. B. Erbsen, 300 g Offenes Geschirr 180 10-15
Gemduse, z. B. Erbsen, 600 g Offenes Geschirr 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Obst, z. B. Himbeeren, 300 g ' Offenes Geschirr 180 7-10
Obst, z. B. Himbeeren, 500 g ' Offenes Geschirr 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Butter, antauen, 125 g Offenes Geschirr 1. 180 1.1
2.90 2.2-4
Butter, antauen, 250 g Offenes Geschirr 1. 360 1.1
2.90 2. 2-4
Brot im Ganzen, 500 g Offenes Geschirr 1.180 1.6
2.90 2.5-10
Brot im Ganzen, 1,0 kg Offenes Geschirr 1.180 1.12
2.90 2.15-25

' Die aufgetauten Teile voneinander trennen.
2 Das bereits aufgetaute Fleisch entfernen.
8 Nur Kuchen ohne Glasur, Sahne, Gelatine oder Creme auftauen.
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Gericht Zubehoér / GeschirrZubehér / Ge- Mikrowellenleistung Dauer in Min.
schirr in Watt

Kuchen, trocken, z. B. Rihrku- Offenes Geschirr 20 15-25

chen, 500 g ®

Kuchen, trocken, z. B. Rihrku- Offenes Geschirr 1. 180 1.5

chen, 750 g ® 2.90 2.10-15

Kuchen, saftig, z. B. Obstkuchen, Offenes Geschirr 1. 180 1.5

Quarkkuchen, 500 g ® 2.90 2.10-15

Kuchen, saftig, z. B. Obstkuchen, Offenes Geschirr 1.180 1.7

Quarkkuchen, 750 g ° 2.90 2.10-15

' Die aufgetauten Teile voneinander trennen.
2 Das bereits aufgetaute Fleisch entfernen.

3 Nur Kuchen ohne Glasur, Sahne, Gelatine oder Creme auftauen.

Auftauen und Erwarmen tiefgefrorener Speisen

Hinweis:
Zubereitungshinweise

m  Geschlossenes, mikrowellengeeignetes Geschirr verwenden. Sie kénnen zum Abdecken auch einen Teller oder
eine Mikrowellen-Abdeckhaube verwenden. Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.

m Die Speisen flach auf dem Geschirr verteilen. Flache Speisen garen schneller als hohe.

®m Die Speisen zwischendurch 2 bis 3 Mal umrihren oder wenden.

m Die Speisen nach dem Erwéarmen 1-2°Minuten ruhen lassen.

m Die Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Das Geschirr kann sehr heiB werden. Topflappen verwenden.

Gericht Zubehor / Geschirr Mikrowellenleistung Dauer in Min.
in Watt

Mend, Tellergericht, Fertiggericht, Geschlossenes Geschirr 600 10-15

300-400 g

Suppe, 400 g Geschlossenes Geschirr 600 8-15

Eintopf, 500 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15

Eintopf, 1 kg Geschlossenes Geschirr 600 20-25

Fleischscheiben oder -stlicke in  Geschlossenes Geschirr 600 25-30

SoBe, z. B. Gulasch, 500 g

Fleischscheiben oder -stlicke in  Geschlossenes Geschirr 600 25-30

SoBe, z. B. Gulasch, 1 kg

Fisch, z. B. Filetstiicke, 400 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15

Fisch, z. B. Filetstiicke, 800 g Geschlossenes Geschirr 600 18-20

Beilagen, z. B. Reis, Nudeln, ge- Geschlossenes Geschirr 600 2-5

gart, 250 g '

Beilagen, z. B. Reis, Nudeln, ge- Geschlossenes Geschirr 600 8-10

gart, 500 g '

Gemduse, z. B. Erbsen, Brokkoli, = Geschlossenes Geschirr 600 5-8

Méhren, vorgegart, 300 g '

Gemduse, z. B. Erbsen, Brokkoli, = Geschlossenes Geschirr 600 14-17

Méhren, vorgegart, 600 g '

Rahmspinat, 500 g Geschlossenes Geschirr 600 11-16

' Der Speise etwas Wasser zugeben.
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Erwarmen mit Mikrowelle

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten kann es zu Siedever-

zug kommen. Das heiBt, die Siedetemperatur wird er-

reicht, ohne dass die typischen Dampfblasen aufstei-

gen. Schon bei geringer Erschiitterung des GefaBes ist

Vorsicht geboten. Die heie Flissigkeit kann pl6tzlich

Uberkochen und verspritzen.

» Beim Erhitzen immer einen Loffel mit in das GefaB
geben. So wird der Siedeverzug vermieden.

v X

ACHTUNG!
BerUhrt Metall die Garraumwand entstehen Funken, die
das Gerat beschadigen oder das innere Tlrglas zersto-
ren kénnen.
» Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss mindestens
2 cm von den Garraumwanden und der Tlrinnensei-
te entfernt sein.

Hinweis:

Zubereitungshinweise

®»  Geschlossenes, mikrowellengeeignetes Geschirr
verwenden. Sie kdnnen zum Abdecken auch einen
Teller oder eine Mikrowellen-Abdeckhaube verwen-
den. Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.

m  Die Speisen flach auf dem Geschirr verteilen. Flache
Speisen garen schneller als hohe.

m  Die Speisen zwischendurch 2 bis 3 Mal umrihren
oder wenden.

m  Die Speisen nach dem Erwérmen 1-2°Minuten ruhen
lassen.

= Die Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Das
Geschirr kann sehr heiB werden. Topflappen ver-
wenden.

= Babykost:
— Flaschchen ohne Sauger oder Deckel auf den

Rost stellen.

— Nach dem Erhitzen gut schitteln oder umrihren.
— Unbedingt die Temperatur der Babykost prifen.

Gericht Zubehoér / Geschirr Mikrowellenleistung Dauer in Min.
in Watt
Mend, Tellergericht, Fertiggericht, Offenes Geschirr 600 5-10
ca. 400 g
Getranke, 200 ml Glas 900 1-2
Loffel ins Glas geben
Getranke, 500 ml Glas 900 2-4
Loffel ins Glas geben
Babykost, z. B. Milchflaschchen,  Flaschchen ohne Sauger oder 360 1-2
150 ml' Deckel auf den Garraumboden
stellen
Suppe, 2 Tassen, je. 175 g Offenes Geschirr 900 4-5
Suppe, 4 Tassen, je. 175 g Offenes Geschirr 900 5-6
Fleischscheiben oder -stlicke in Geschlossenes Geschirr 600 10-15
SoBe, z. B. Gulasch, 500 g
Eintopf, 400 g Geschlossenes Geschirr 600 5-10
Eintopf, 800 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15
Gemlse, 150 g 2 Offenes Geschirr 600 2-3
Gemlise, 300 g 2 Offenes Geschirr 600 3-5

' Nach dem Erwarmen gut schiitteln oder umriihren. Die Temperatur kontrollieren.

2 Der Speise etwas Wasser zugeben.

Garen mit Mikrowelle

Hinweis:
Zubereitungshinweise

m  Geschlossenes, mikrowellengeeignetes Geschirr verwenden. Sie kdnnen zum Abdecken auch einen Teller oder
eine Mikrowellen-Abdeckhaube verwenden. Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.

durch umrihren.
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Die Speisen flach auf dem Geschirr verteilen. Flache Speisen garen schneller als hohe.

Die Speisen nach dem Erwarmen 1-2°Minuten ruhen lassen.

Die Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Das Geschirr kann sehr hei werden. Topflappen verwenden.
Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend erhalten. Sparsam mit Salz und Gewlrzen umgehen.

Das Gemuse und die Kartoffeln in gleich groBe Stiicke schneiden. Je 100 g 1-2 EL Wasser zugeben. Zwischen-



® Zu dem Reis die doppelte Menge Flissigkeit zugeben.
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Gericht Zubehor / Geschirr Mikrowellenleistung Dauer in Min.
in Watt
Ganzes Hahnchen, frisch, ohne Geschlossenes Geschirr 600 30-35
Innereien, 1,3 kg
Fischfilet, frisch, 400 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15
Gemuse, frisch, 250 g Geschlossenes Geschirr 600 5-10
Gemdse, frisch, 500 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15
Kartoffeln, 250 g Geschlossenes Geschirr 600 8-10
Kartoffeln, 500 g Geschlossenes Geschirr 600 10-15
Reis, 125 g+ 250 ml Wasser Geschlossenes Geschirr 1. 600 1.7-9
2.180 2. 15-20
Reis, 250 g + 500 ml Wasser Geschlossenes Geschirr 1. 600 1. 8-10
2.180 2. 20-25
SlBspeisen, z. B. Pudding (In- Geschlossenes Geschirr 600 5-8

stant), 500 ml °

' Zwischendurch mit dem Schneebesen 2-3 Mal umrihren.

Pudding aus Puddingpulver

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr kann

hei3 werden.

» Geschirr oder Zubehor immer mit einem Topflappen
aus dem Garraum nehmen.

1. Ein Packchen Puddingpulver nach der Packungsan-
gabe mit Zucker und etwas Milch in einer mikrowel-
lengeeigneten hohen Schissel verriihren, sodass
keine Klimpchen vorhanden sind.

Popcorn fiir die Mikrowelle

Hinweis:
Zubereitungshinweise

ren.
tetlr schlieBen.

einstellen.

Die restliche Milch zugeben und nochmals umrth-
Die Schussel in den Garraum stellen und die Gera-
Das Geréat entsprechend den Einstellempfehlungen

Nach 3 Minuten zum ersten Mal umrihren. Dann je-

weils nach einer Minute umrthren, bis die ge-
wlnschte Konsistenz erreicht ist.

Die Dauer ist abhangig von der Temperatur der
Milch und dem verwendeten GefaB.

®  Flaches, hitzebestandiges Glasgeschirr verwenden. Kein Porzellan oder stark gewolbte Teller verwenden.

m  Das Glasgeschirr immer auf den Rost stellen.
= Je nach Menge die Dauer anpassen.
n

Damit das Popcorn nicht anbrennt, die Popcorn-Tlte nach 1 Minute und 30 Sekunden kurz entnehmen und schit-

teln. Vorsicht heiB!

Gericht Zubehor / Geschirr Mikrowellenleistung Dauer in Min.
in Watt

Popcorn fur die Mikrowelle, Rost 600 3-5

100 g Glasschale

Tipps fur das nachste Auftauen, Erhitzen und Anliegen Tipp

Garen mit Mikrowelle

Beachten Sie diese Tipps flir gute Ergebnisse beim
Auftauen, Erwarmen und Garen mit Mikrowelle.

Anliegen Tipp

Ihre Speise ist zu trocken. = Die Dauer verklrzen
oder eine niedrigere
Mikrowellenleistung
wahlen.
= Die Speise abdecken
und mehr Flussigkeit
hinzugeben.

Ihre Speise ist nach Ab-
lauf der Zeit noch nicht
aufgetaut, erwarmt oder
gar.

Die Dauer verlangern.
GroBere Mengen und ho-
he Speisen brauchen lan-
ger.
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Anliegen Tipp
Ihre Speise ist nach Ab- m  Zwischendurch umrih-
lauf der Zeit innen noch ren.

nicht fertig, auBen aber
schon Uberhitzt.

= Die Mikrowellenleis-
tung reduzieren und
die Dauer verldngern.

Ihr Fleisch oder Gefliigel

ist nach dem Auftauen in-
nen noch nicht aufgetaut,
auBen aber schon ange-

gart.

m  Die Mikrowellenleis-
tung reduzieren.

m  GroBes Auftaugut
mehrmals wenden.

17.3 Kuchen und Geback

Einstellempfehlungen fiir Kuchen und Geback.
Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert und stellen Sie, wenn erforderlich,

beim nachsten Mal hoher ein. Eine niedrigere Tempera-

tur ergibt eine gleichméaBigere Braunung.

Tipps zum Backen

Flr ein gutes Backergebnis haben wir hier Tipps flr

Sie zusammengestellt.

Anliegen

Tipp

Ihr Kuchen soll gleichma-
Big aufgehen.

= Nur den Boden der
Springform einfetten.

m  Den Kuchen nach dem
Backen vorsichtig mit
einem Messer aus der
Backform 16sen.

Kuchen in Formen

Hinweis:
Zubereitungshinweise

Anliegen

Tipp

Kleines Geback soll beim
Backen nicht aneinander-
kleben.

Um jedes Gebackstlck
einen Mindestabstand von
2 cm lassen. So ist genU-
gend Platz, damit Ge-
backstlcke aufgehen und
rundherum braunen kon-
nen.

Feststellen, ob der Ku-
chen fertig gebacken ist.

Mit einem Holzstabchen
an der hochsten Stelle in
den Kuchen stechen.
Wenn kein Teig am Holz
klebenbleibt, ist der Ku-
chen fertig.

Sie wollen nach lhrem ei-
genen Rezept backen.

An ahnlichem Gebéack in
den Backtabellen orientie-
ren.

Backformen aus Silikon,
Glas, Kunststoff oder Ke-
ramik verwenden.

m Die Form muss bis
250 °C hitzebesténdig
sein.

= |n diesen Formen wer-
den die Kuchen weni-
ger braun.

= Mit Mikrowelle verklrzt
sich eventuell die Dau-
er gegenuber der Ta-
bellenangabe.

= Die Einstellempfehlungen gelten fur das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.

= Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des Rostes.

m  Hitzebestandiges, mikrowellengeeignetes Geschirr verwenden.

m  Backformen aus Metall sind nur zum Backen ohne Mikrowellen geeignet.

= Dunkle Backformen aus Metall sind am besten geeignet.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr héhe °C lenleistung

in Watt

Ruhrkuchen, einfach ' Kranz- oder ~— 170-180 90 40-50
Kastenform

Ruhrkuchen, fein, z. B. Kranz- oder ~ 150-170 - 70-90

Sandkuchen ' Kastenform

Tortenboden aus Rihrteig  Tortenboden-  ~— 160-180 - 30-40
form

Obstkuchen, fein, aus Rihr- Spring- oder ~ 170-190 90 30-45

teig Napfform

Biskuittorte, 3 Eier Springform ~ 170-180 - 30-40
@ 26 cm

Obst- oder Quarktorte mit  Springform ~ 170-180 180 35-45

Mirbeteigboden ' @ 26 cm

" Den Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.
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Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge-  Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.

schirr héhe °C lenleistung
in Watt

Pizza Rundes Pizza- =~ 220-230 - 15-25
blech

Pikante Kuchen, z. B. Qui-  Springform ~ 200-220 - 50-70

che J 26 cm

Nusskuchen Springform ~ 170-180 90 30-35
@ 26 cm

Hefeteig mit saftigem Belag Rundes Pizza- -~— 170-190 - 55-65
blech

Hefezopf mit 500 g Mehl Rundes Pizza- ~— 170-190 - 35-45
blech

' Den Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.

Kleingeback

Hinweis:

Zubereitungshinweise

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
m  Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des Rostes.

= Dunkle Backformen aus Metall sind am besten geeignet.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdngeh6he Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Platzchen Rundes Pizza- ~ 150-170 20-35
blech

Makronen Rundes Pizza- ~— 110-130 35-45
blech

Baiser Rundes Pizza- ~ 100 80-100
blech

Muffins Muffinblech auf — ~— 160-180 35-40
Rost

Blatterteiggeback Rundes Pizza- ~ 190-200 35-45
blech

Brot und Brotchen

Hinweis:

Zubereitungshinweise

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
= Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des Rostes.

= Dunkle Backformen aus Metall sind am besten geeignet.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdngeh6he Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr
Brot, 1,5 kg Kastenform ~ 1. 230 1.10-15
2.200-210 2. 40-50
Brotchen, z. B. Weizenmehlbrét- Rundes Pizza- ~ 210-230 25-35
chen blech

Tipps fur das nachste Backen

Wenn beim Backen etwas nicht gelingt, finden Sie hier
Tipps.
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Anliegen

Tipp

Ihr Kuchen fallt zusam-
men.

= Dije angegebenen
Zutaten und Zuberei-
tungshinweise im Re-
zept beachten.

m  Weniger Flussigkeit
verwenden.

Oder:

m  Dije Backtemperatur
um 10 °C verringern
und die Backzeit ver-
l&ngern.

Ihr Kuchen ist zu trocken.

Die Backtemperatur um
10 °C erh6hen und die
Backzeit verkirzen.

Ihr Kuchen ist insgesamt
zu hell.

= Die Einschubhdhe und
das Zubehor prifen.

m  Die Backtemperatur
um 10 °C erhdhen.
Oder:

m Die Backzeit verlan-
gern.

Ihr Kuchen ist oben zu
hell, aber unten zu dun-
kel.

Den Kuchen eine Ebene
hoéher einschieben.

lhr Kuchen ist oben zu
dunkel, aber unten zu
hell.

= Den Kuchen eine Ebe-
ne tiefer einschieben.

m  Die Backtemperatur re-
duzieren und die Back-
zeit verlangern

Ihr Geback ist ungleich-
maBig gebraunt.

m  Die Backtemperatur re-
duzieren.

= Das Backpapier pas-
send zuschneiden.

m  Die Backform mittig
platzieren.

m  Kleine Gebackstiicke
in gleichen GréBen
und Dicken formen.

Ihr Kuchen ist auBen fer-
tig, aber innen noch nicht
durchgebacken.

Die Backtemperatur re-

duzieren und die Back-

zeit verlangern.

m  Weniger Flussigkeit
hinzugeben.

Bei Kuchen mit saftigem

Belag:

= Den Boden vorbacken.

= Den gebackenen Bo-
den mit Mandeln oder
Paniermehl bestreuen.

m  Den Belag auf den Bo-

den legen.
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Anliegen Tipp
Ihr Kuchen |6st sich nicht = Den Kuchen nach dem
beim Stirzen. Backen 5 - 10 Minuten

abkuhlen lassen.

®  Den Kuchenrand vor-
sichtig mit einem Mes-
ser lockern.

m  Den Kuchen erneut
stlrzen und die Back-
form mehrmals mit ei-
nem nassen, kalten
Tuch bedecken.

= Bei ndchsten Backen
die Backform einfetten
und mit Paniermehl

ausstreuen.
Zwischen Form und Rost = Priifen, ob die Form
entstehen Funken. auBen sauber ist.

m  Die Position der Form
im Garraum verandern.

= Ohne Mikrowelle wei-
ter backen und die
Backdauer verlangern.

17.4 Braten und Grillen

Einstellempfehlungen zum Braten und Grillen
Temperatur und Bratdauer sind von Beschaffenheit und
Menge der Speisen abhangig. Deshalb sind in den Ta-
bellen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert und stellen Sie, wenn erforderlich,
beim nachsten Mal hoher ein.

Braten in Geschirr

Wenn Sie Gerichte im Geschirr zubereiten, kdnnen Sie
sie einfacher aus dem Garraum nehmen und direkt im
Geschirr servieren. Bei der Zubereitung in geschlosse-
nem Geschirr bleibt der Garraum sauberer.

Allgemeines zum Braten in Geschirr

m  Hitzebesténdiges, mikrowellengeeignetes Geschirr
verwenden.

= Bratformen aus Metall sind nur zum Braten ohne Mi-
krowellen geeignet.
Das Geschirr auf den Rost stellen.

= Vorher prifen, ob das Geschirr in den Garraum

passt.

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas.

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-

zer abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist,

kann das Glas springen.

= Das Geschirr kann sehr hei3 werden. Benutzen Sie
Topflappen zum Herausnehmen.

= Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten.

Offenes Geschirr
Eine hohe Bratform verwenden.

Geschlossenes Geschirr

= Finen passenden, gut schlieBenden Deckel verwen-
den.

= Bei Fleisch sollten zwischen Bratgut und Deckel
mindestens 3 cm Abstand sein. Das Fleisch kann
aufgehen.



m  Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdéhere Temperatur ein.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Koérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

Hinweise
®»  Mageres Fleisch oder Schmorbraten
— Ca. 1/2 cm hoch Flussigkeit ins Geschirr geben,
z. B. Wasser, Wein, Essig oder Ahnliches.
Die Flussigkeitsmenge ist abhangig von der
Fleischart, vom Geschirrmaterial und davon, ob
Sie einen Deckel verwenden.
In emaillierten oder dunklen Metallbratern ist
mehr Flissigkeit notwendig als in Glasgeschirr.
Far Schmorbraten etwas mehr Flussigkeit zuge-
ben.
— Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit.
Bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit nachgieBen.
— Fleischstiicke nach der Halfte der Zeit wenden.
= Fisch
— Zum Dunsten von Fisch 1-3 Essloffel Flissigkeit
ins Geschirr geben, z. B. Zitronensaft oder Essig.

Grillen

Grillen Sie Speisen, die knusprig werden sollen.

= |mmer bei geschlossener Geréatetdr grillen.

= Nicht vorheizen.

= Grillstticke mit &hnlichem Gewicht und ahnlicher Di-
cke verwenden.
So braunen die Grillsticke gleichmaBig und bleiben
saftig.
Die Grillstlicke direkt auf den Rost legen.

m Die Grillsticke mit einer Grillzange wenden.
Wenn Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, ver-
liert es Saft und wird trocken.

= Grillgut erst nach dem Grillen salzen.
Salz entzieht dem Fleisch Wasser.

Rindfleisch

Hinweis:
Zubereitungshinweise

So gelingt's de

Hinweis: Dunkles Fleisch, z. B. vom Rind, braunt
schneller als helles Fleisch, z. B. vom Kalb oder
Schwein. Grillstlicke aus hellem Fleisch oder Fisch sind
oft an der Oberflache nur hellbraun, innen trotzdem gar
und saftig.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und
aus. Das ist normal. Die Haufigkeit richtet sich nach
der eingestellten Grillstufe.

Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Tipps zum Braten und Schmoren

Beachten Sie diese Tipps flir gute Ergebnisse beim
Braten und Schmoren.

Anliegen Tipp

Mageres Fleisch soll nicht = Das Fleisch nach Be-

austrocknen. lieben mit Fett bestrei-
chen oder mit Speck-
streifen belegen.

Sie wollen ein Braten- m  Die Schwarte kreuz-

stlicke mit Schwarte zube- weise einschneiden.

reiten. m  Das Bratenstlick zuerst

mit der Schwarte nach
unten braten.

Der Garraum soll mog- = Das Gargut in einem

lichst sauber bleiben. geschlossenen Brater
bei hdherer Tempera-
tur zubereiten.

Fleisch soll hei3 und saf- Wenn der Braten fertig

tig bleiben, z. B. Roast ist, diesen 10 Minuten

Beef. im ausgeschalteten,
geschlossenen Gar-
raum ruhen lassen. So
verteilt sich der
Fleischsaft besser. In
der angegebenen Gar-
dauer ist die Ruhezeit
nicht enthalten.

»  Das Gargut nach der

Zubereitung in Alufolie
einwickeln.

m Die Einstellempfehlungen gelten flir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
= Wenden Sie das Roastbeef und die Rindersteaks nach der Hélfte der Zeit. Lassen Sie die Gerichte zum Schluss

noch ca. 10 Minuten stehen.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr héhe °C/ Grillstufe lenleistung
in Watt
Rinderschmorbraten, Rost ~ 180-200 180 120-145
ca. 1 kg Geschlosse-
nes Geschirr
Rostbeef, medium, ca. 1 kg Rost ~— 210-230 180 30-40
Offenes Ge-
schirr
Rindersteak, medium, Rost — (i 3 - 20-30
2-3 Stick, 2-3 cm dick, Glasschale

je 200 g
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Schweinefleisch

Hinweis:

Zubereitungshinweise

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.

= \Wenden Sie den Braten ohne Schwarte nach der Halfte der Zeit. Lassen Sie den Braten zum Schluss noch
ca. 10 Minuten stehen.

m | egen Sie den Braten mit Schwarte nach oben in das Geschirr. Schneiden Sie die Schwarte ein. Wenden Sie den
Braten nicht. Lassen Sie den Braten zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen.

= \Wenden Sie die Nackensteaks nach 2/3 der Zeit.

Gericht Zubehér / Ge- Einhange-  Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.

schirr hoéhe °C/ Grillstufe lenleistung

in Watt

Braten ohne Schwarte, z. B. Rost ~ 220-230 180 40-50
Nacken, ca. 750 g Geschlosse-

nes Geschirr
Braten mit Schwarte, z. B.  Rost ~ 190-210 - 130-150
Schulter, ca. 1 kg Offenes Ge-

schirr
Nackensteak, 2-3 Stiick, Rost -— O 3 - 25-35
2-3 cm dick Glasschale

Sonstige Fleischgerichte

Hinweis:

Zubereitungshinweise

= Die Einstellempfehlungen gelten flir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
m | assen Sie den Hackbraten zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen.

= \Wenden Sie die Wirstchen nach 2/3 der Zeit.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr hoéhe °C/ Grillstufe lenleistung
in Watt
Hackbraten, ca. 750 g Rost ~ 180-200 600 15-20
Offenes Ge-
schirr
Wirstchen zum Grillen, 4 Rost — ] 3 - 25-35

bis 6 Stlick, je ca. 150 g Glasschale

Gefligel

Hinweis:
Zubereitungshinweise
Die Einstellempfehlungen gelten flr das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.

m | egen Sie ganze Hahnchen mit der Brustseite nach unten. Wenden Sie es nach der Halfte der Zeit.

® | egen Sie Hahnchenteile und Entenbrust mit der Hautseite nach oben. Wenden Sie die Gerichte nicht.

= \Wenden Sie Gansekeulen nach der Hélfte der Zeit. Stechen Sie die Haut ein.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr hoéhe °C/ Grillstufe lenleistung

in Watt

Hahnchen, ganz, ca. 1,2 kg Rost ~ 220-230 360 35-45
Geschlosse-
nes Geschirr

Hahnchenteile, ca. 800 g Rost ~ 210-230 360 20-30
Offenes Ge-
schirr

Entenbrust, ca. 500 g Rost — 3 90 20-30
Glasschale

Gansebrust, Gansekeulen, Rost — 210-230 90 30-40

700-900 g Offenes Ge-
schirr
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Fisch

Hinweis:
Zubereitungshinweise

So gelingt's de

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
®m | egen Sie zum Grillen den ganzen Fisch, z. B. Lachs oder Forelle, mittig auf den Rost.

m Fetten Sie den Rost vorher mit Ol ein.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdngehdhe Heizart Grillstufe Dauer in Min.
schirr

Fischkotelett, 2-3 Stiick, Rost — ] 3 20-25

e 150 g Glasschale

Fisch ganz, 2-3 Stick, je 300 g Rost -— (il 3 20-30
Glasschale

Tipps fur das nachste Braten Anliegen Tipp

Wenn beim Braten mal etwas nicht auf Anhieb gelingt,
finden Sie hier Tipps.

Anliegen Tipp

Ihr Braten ist zu dunkel = Eine niedrigere Tem-
und die Kruste stellenwei- peratur wahlen.

se verbrannt. = Die Bratdauer verkdr-

zen.

Eine niedrigere Tem-
peratur wahlen.
= Die Bratdauer verkir-

Ihr Braten ist zu trocken. =

zen.
Die Kruste |hres Bratens = Die Temperatur erhé-
ist zu ddnn. hen.

Oder:

= Nach dem Ende der
Bratdauer den Grill
kurz einschalten.

Ein kleineres Geschirr
wahlen.

m  Beim Braten mehr
Fllssigkeit hinzuge-
ben.

Ihre BratensoBe ist ange- =
brannt.

17.5 Auflaufe, Gratins und Toasts

Hinweis:
Zubereitungshinweise

Ihre BratensoBe ist zu hell
und zu wassrig.

= Damit mehr Flissigkeit
verdampft, ein gréBe-
res Geschirr wahlen.

= Beim Braten weniger
Flussigkeit hinzuge-
ben.

Wenn Sie Fleisch schmo-
ren, brennt das Fleisch
an.

= Prifen, ob das Bratge-
schirr und der Deckel
zusammenpassen und
gut schlieBen.

m  Die Temperatur redu-
zieren,

= Beim Schmoren Flis-
sigkeit hinzugeben.

Ihr Braten ist nicht durch.

= Den Braten aufschnei-
den.

= Die SoBe im Bratge-
schirr zubereiten.

m  Die Bratenscheiben in
die SoBe legen.

m  Die Bratenscheiben
mit der Mikrowelle fer-
tiggaren.

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
m  Verwenden Sie flr Auflaufe und Kartoffelgratins eine 4 bis 5 cm hohe mikrowellen- und hitzebestandige Auflauf-

form.

Lassen Sie Auflaufe und Gratins noch 5 Minuten im abgeschalteten Backofen nachgaren.

Toasten Sie die Toastscheiben vor.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr héhe °C/ Grillstufe lenleistung
in Watt
Auflauf, siiB, ca. 1,5 kg Offenes Ge- ~— 140-160 360 25-30
schirr
Auflauf, pikant aus gegar-  Offenes Ge- ~ 150-170 600 20-25
ten Zutaten, ca. 1 kg schirr
Kartoffelgratin aus rohen Offenes Ge- ~— 210-220 600 20-25
Zutaten, ca. 1,1 kg schirr
Toast Uberbacken, 4 Stick Rost -— (] 3 - 8-10
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17.6 Tiefgekiihlte Fertigprodukte

Hinweis:
Zubereitungshinweise

m Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

= Die Einstellempfehlungen gelten fir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.
»  Pommes Frites, Kroketten und Rosti nicht Gbereinander legen und nach der Halfte der Zeit wenden.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge- Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.

schirr héhe °C lenleistung
in Watt
Pizza mit diinnem Boden Rost ~ 220-230 - 10-15
Pizza-Baguette Rost ~— 1.- 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18

Pommes Frites Rundes Pizza- -—~ 220-230 90 10-15
blech

Kroketten Rundes Pizza- -—~ 210-220 - 10-15
blech

Rosti, geflllte Kartoffelta- Rundes Pizza- -—~ 200-220 90 15-20

schen blech

Strudel Rundes Pizza- =~— 220-230 - 20-30
blech

Auflaufe, z. B. Lasagne, Geschlosse- ~ 220-230 600 10-15

ca. 450 g

nes Geschirr

17.7 Prufgerichte

Diese Ubersichten wurden fir Priifinstitute erstellt, um das Priifen des Gerats nach EN 60350-1:2013 bzw. IEC
60350-1:2011 und nach Norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 zu erleichtern.

Auftauen mit Mikrowelle

Gericht Zubehér / Geschirr  Einhdngehdéhe  Mikrowellen- Dauer in Min.
leistung in
Watt
Fleisch, 500 g Offenes Geschirr Garraumboden 1. 180 1.5
2.90 2.10-15
Garen mit Mikrowelle
Einstellempfehlungen zum Garen von Prifgerichten mit Mikrowelle.
Gericht Zubehoér / Geschirr  Einhdngehéhe  Mikrowellen- Dauer in Min.
leistung in
Watt
Eiercreme, 1 kg Offenes Geschirr Garraumboden 1. 600 1.10-13
2.180 2. 20-30
Biskuittorte, 475 g Offenes Geschirr Garraumboden 600 8-10
Hackbraten, 900 g Offenes Geschirr Garraumboden  18-23 18-23

Garen in Kombination mit Mikrowelle

Hinweis:
Zubereitungshinweise

= Verwenden Sie fur das Hahnchen ein hohes Geschirr.
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m | egen Sie das Hahnchen mit der Brustseite nach unten

Montageanleitung de

. Wenden Sie es nach der Halfte der Zeit.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdnge-  Heizart Temperatur in Mikrowel-  Dauer in Min.
schirr héhe °C lenleistung
in Watt
Kartoffelgratin Rost ~— 210-220 600 25-30
Offenes Ge-
schirr
Kuchen Rost ~ 190-200 180 20-27
Offenes Ge-
schirr
Hahnchen Rost ~ 190 360 30-45
Offenes Ge-
schirr
Backen

Hinweis: Die Einstellempfehlungen gelten flir das Einschieben der Gerichte in das nicht vorgeheizte Gerat.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdngeh6he Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Wasserbiskuit Rost ~ 170-180 30-40
Springform
@ 26 cm

Gedeckter Apfelkuchen Rost ~ 170-190 80-100
Springform
@ 20 cm

Spritzgeback Glasschale ~ 160-170 30-35

Small Cakes Glasschale ~ 160-170 25-30

Grillen

Hinweis: Wenden Sie die Beefburger nach der Halfte der Zeit.

Gericht Zubehér / Ge- Einhdngeh6he Heizart Grillstufe Dauer in Min.
schirr

Toast braunen Rost — (] 3 4-5

Beefburger, 9 Stiick Rost — ] 3 35-45
Glasschale

18 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

18.1 Lieferumfang

Prifen Sie nach dem Auspacken alle Teile auf Trans-
portschaden und die Vollstandigkeit der Lieferung.

W
\.

=
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