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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM DURCH,
UND BEWAHREN SIE SIE SO AUF, DASS SIE SIE SPATER
SCHNELL WIEDERFINDEN.

NUR MIKROWELLENFUNKTION

WARNUNG: Wenn die Geratetur oder die TUrscharniere
beschadigt sind, darf das Gerat bis zur Reparatur durch
sachkundiges Fachpersonal nicht verwendet werden.
WARNUNG: Wartungs- oder Reparaturarbeiten, fur die der
Schutz gegen Mikrowellenstrahlung entfernt werden muss,
durfen nur von sachkundigem Fachpersonal ausgefuhrt
werden.

WARNUNG: FlUssigkeiten und feste Lebensmittel durfen nicht
In luftdicht verschlossenen Behaltnissen erhitzt werden, da
diese explodieren konnen.

WARNUNG: Kinder durfen das Gerat nur dann ohne Aufsicht
verwenden, wenn sie die Risiken eines unsachgemaien
Gebrauchs kennen und genaue Anweisungen zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur den Gebrauch im Haushalt
bestimmt und nicht fur die Verwendung:

« in Kuchen oder Kantinen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen;

« in Gasthausern;

« in Hotels, Raststatten, Herbergen und anderen
Wohnumgebungen;

« in FrOhstuckspensionen und ahnlichen Umgebungen.
Verwenden Sie nur Kochzubehor, das fur den Einsatz im Innern
von Mikrowellengeraten geeignet ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Speisen

in Kunststoff- oder Papierbehaltern erhitzen, da die Gefahr
besteht, dass sich die Behalter entzunden.

Verwenden Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Behalter aus
Metall, um Lebensmittel und Getranke zu erhitzen.

Das Mikrowellengerat ist zum Erwarmen von Speisen und
Getranken vorgesehen. Das Trocknen von Lebensmitteln oder
Kleidung und das Aufheizen von Warmepolstern, Hausschuhen,
Schwammen, feuchten Tuchern usw. kann zu Verletzungen,
einer Entzundung oder einem Brand fuhren.

Halten Sie die Geratetur bei Rauchentwicklung im und am Gerat
geschlossen, und schalten Sie das Gerat aus bzw. unterbrechen
Sie die Stromversorgung.
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Sicherheitshinweise

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerat kann es zu

verzogertem Sieden und damit verbundenem Spritzen kommen.

Das Behaltnis muss deshalb vorsichtig herausgenommen
werden.

Babynahrung in Flaschen und Glasern muss vor dem
FUttern gut geschuttelt bzw. durchgeruhrt und auf
Temperaturvertraglichkeit kontrolliert werden, um
\Verbrennungen zu vermeiden.

Kochen Sie Eier nie in der Schale, und warmen Sie hart
gekochte Eier niemals in der Schale auf. Sie konnten
anderenfalls explodieren, selbst nachdem das Erhitzen im
Mikrowellengerat abgeschlossen ist.

Wir empfehlen, das Gerat regelmaRig zu reinigen und dabei
eventuelle Essensruckstande zu entfernen.

Wenn das Gerat nicht sauber gehalten wird, kann die
Oberflache beschadigt werden. Dies wirkt sich unter
Umstanden nachteilig auf die Lebensdauer des Gerats aus und
verursacht moglicherweise Gefahren.

Das Gerat ist zur Aufstellung auf der Arbeitsplatte bestimmt
und darf nicht im Innern eines Schranks aufgestellt werden.
Das Gerat darf nicht mit einem Hochdruckreiniger gesaubert
werden.

4 Deutsch

Das Gerat ist nicht zur Aufstellung in Strakenfahrzeugen,
Wohnwagen und ahnlichen Fahrzeugen bestimmt und nicht fur
die Nutzung in AuBenbereichen geeignet.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieklich Kindern) mit verringerten korperlichen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Wissen bestimmt, sofern sie nicht von einer
fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person im Umgang mit
dem Gerat unterwiesen wurden und von dieser beaufsichtigt
werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass
sie mit dem Gerat spielen.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen nur
dann bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder eine
Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerat erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen

bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder
vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten
Fachkraft ausgetauscht werden, um Gefahrdungen
auszuschlieken.




Dieses Gerat muss ordnungsgemal ausgerichtet und in der
richtigen Hohe aufgestellt werden, damit der Garraum und der
Bedienbereich leicht zuganglich sind.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, sollten Sie 10
Minuten lang etwas Wasser darin erhitzen.

Wenn das Gerat ungewohnliche Gerausche, Brandgeruch oder
Rauch entwickelt, trennen Sie sofort die Stromversorgung und
wenden Sie sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum.
Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass sich in Reichweite
des Kabels eine Steckdose befindet.

NUR BACKOFENFUNKTION - OPTIONAL

WARNUNG: Wenn das Gerat im Kombinationsmodus verwendet
wird, entstehen hohe Temperaturen. Kinder durfen das Gerat
daher nur unter Aufsicht eines Erwachsenen bedienen.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. ES ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.
WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb
erwarmen. Halten Sie Kinder deshalb fern.

ZUr Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger
verwendet werden.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,
um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem
Austausch der Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da
sonst die Gefahr eines Stromschlags besteht.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,
um den Glaseinsatz der Geratetur zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.
WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs heif werden.

Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die Heizelemente des Gerats
nicht beruhren.

Wenn sie nicht unter standiger Aufsicht stehen, mussen Kinder
unter 8 Jahren von dem Gerat ferngehalten werden.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen nur
dann bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder eine
Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerat erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen

bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden.

Die GeratetUr und die AuRenflache konnen im Betrieb heif
werden.
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Sicherheitshinweise

Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fur Sie zugangliche
Flachen heif sein.

Haushaltsgerate durfen nicht mit einem externen Zeitschalter
oder einer separaten Fernbedienung bedient werden.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen nur
dann bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder eine
Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerat erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen bei
Reinigung und Pflege nur dann helfen, wenn sie alter als 8
Jahre sind und dabei beaufsichtigt werden.

Halten Sie das Gerat und das Netzkabel aukerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Jegliche Modifikationen oder Reparaturen durfen ausschlieglich von qualifiziertem Fachpersonal
durchgefUhrt werden.

Erhitzen Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Lebensmittel oder Flussigkeiten in luftdicht verschlossenen
Behaltern.

Verwenden Sie niemals Waschbenzin, Verdunner, Alkohol, Dampf- oder Hochdruckreiniger, um das
Gerat zu reinigen.

Stellen Sie das Gerat weder auf unebenem Untergrund noch in der Nahe von Heizkorpern oder
entflammbaren Materialien, an einem feuchten, éligen oder staubigen Ort oder an einem Platz auf, der
direktem Sonnenlicht oder Wassereinwirkungen ausgesetzt ist oder an dem Gas austreten konnte.
Dieses Gerat muss entsprechend den ortlichen und nationalen Vorschriften ordnungsgemaRB geerdet
werden.

6 Deutsch

Entfernen Sie mit einem trockenen Tuch in regelmaRigen Abstanden eventuelle Fremdkorper vom
Netzstecker und von den Kontakten.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, knicken Sie es nicht, und stellen Sie keine schweren Gegenstande auf
das Netzkabel.

LUften Sie im Fall eines Gaslecks (z. B. durch Propangas, Erdgas usw.) unverzuglich den Raum, Berthren
Sie nicht das Netzkabel.

Beruhren Sie das Netzkabel nicht mit nassen Handen.

Schalten Sie das Gerat im Betrieb niemals aus, indem Sie den Netzstecker herausziehen.

FUhren Sie weder ihre Finger noch irgendwelche Fremdkorper in das Gerat ein. Wenn Fremdkorper

in das Gerat gelangen, ziehen den Netzstecker heraus und wenden Sie sich an das nachstgelegene
Samsung-Kundendienstzentrum.

Uben Sie keinen Ubermagigen Druck und keine Gewalt auf das Gerat aus.

Stellen Sie das Gerat nicht auf zerbrechlichen Objekten oder Flachen auf.

Kontrollieren Sie, dass die Netzspannung, die Frequenz und die Stromstarke den Angaben in den
technischen Daten des Gerats entsprechen.

Stecken Sie den Netzstecker fest in die Steckdose. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen,
Verlangerungskabel oder Trafos.

Hangen Sie das Netzkabel nicht uber metallische Gegenstande. Verlegen Sie das Netzkabel stets
zwischen Gegenstanden oder hinter dem Gerat entlang.

Verwenden Sie niemals beschadigte Netzstecker und Netzkabel oder eine lose Steckdose. Wenden

Sie sich bei Beschadigungen am Netzstecker oder dem Netzkabel an das nachstgelegene Samsung-
Kundendienstzentrum.

GieRen oder spruhen Sie kein Wasser direkt auf das Gerat.

Stellen Sie Gegenstande weder auf oder in das Gerat noch auf die Geratetur.

Spruhen Sie keine fluchtigen Stoffe, wie z. B. Insektizide, auf das Gerat.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat. Gehen Sie beim Erhitzen von alkoholhaltigen
Gerichten oder Getranken vorsichtig vor, da der Alkoholdampf in Kontakt mit heiRen Teilen des Gerats
kommen konnte.

Kinder kannen versehentlich gegen die GeratetUr laufen oder ihre Finger einklemmen. Achten Sie beim
Offnen oder SchlieRen der Geratet(r deshalb darauf, dass sich keine Kinder in der Nahe aufhalten.

Warnhinweis zur Mikrowellenfunktion

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerat kann es zu verzogertem Sieden und damit
verbundenem Spritzen kommen. Entnehmen Sie das Behaltnis daher stets mit duBerster Vorsicht.
Lassen Sie Getranke nach dem Erhitzen immer mindestens 20 Sekunden lang ruhen, ehe Sie sie
servieren. Ruhren Sie bei Bedarf wahrend des Erhitzens um. Ruhren Sie immer nach dem Erhitzen um.
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Befolgen Sie bei VerbrUhungen die nachstehenden Erste-Hilfe-Anweisungen:

1. Halten Sie die verbrihte Korperstelle mindestens 10 Minuten unter kaltes Wasser.

2. Bedecken Sie die Wunde mit einem sauberen, trockenen Verband.

3. Tragen Sie keine Cremes, Ole oder Lotionen auf.

Geben Sie Bleche oder Roste niemals unmittelbar nach der Verwendung im Gerat in Wasser, da sie
andernfalls beschadigt werden konnten.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Frittieren, da die Temperatur des heiBen Ols nicht ausreichend
kontrolliert werden kann. Dadurch kann es zu einem plotzlichen Uberkochen des heien Fetts oder Ols
kommen.

Sicherheitshinweise zur Verwendung des Mikrowellengerats

Verwenden Sie ausschlieBlich mikrowellengeeignete Behaltnisse und Zubehorteile. Verwenden Sie
niemals Behalter aus Metall, Geschirr mit Gold- oder Silberrand, SchaschlikspieRe usw.

Entfernen Sie eventuelle Drahtverschlusse. Andernfalls konnen Lichtbogen auftreten.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Zeitungen oder Kleidung.

Stellen Sie bei kleinen Mengen geringere Garzeiten ein, um ein Uberhitzen und Verbrennen der Speisen
zu verhindern.

Halten Sie Netzstecker und Netzkabel fern von Wasser oder Warmegquellen.

Kochen Sie Eier nie in der Schale und warmen Sie hart gekochte Eier niemals in der Schale auf, da
sie andernfalls explodieren konnten. Erhitzen Sie auch keine luftdichten oder vakuumverschlossenen
Behalter oder NUsse, Tomaten usw.

Decken Sie die Beluftungsschlitze nicht mit Tuchern oder Papier ab. Andernfalls besteht Brandgefahr.
Das Gerat kann sich aufgrund von Uberhitzung automatisch selbst abschalten, bis es ausreichend
abgekuhlt ist.

Verwenden Sie zum Entnehmen von Behaltern aus dem Gerat immer Ofenhandschuhe.

Ruhren Sie Flussigkeiten nach der Halfte oder nach Ablauf der Garzeit um, und lassen Sie sie
mindestens 20 Sekunden lang stehen, um ein Uberkochen zu vermeiden.

Stehen Sie beim Offnen des Gerats eine Armlange entfernt, um Verbrihungen durch aus dem
Innenraum entweichenden Dampf oder heife Luft zu vermeiden.

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist. Das Gerat schaltet sich aus Sicherheitsgrunden fur
30 Minuten automatisch ab. Wir empfehlen, stets ein Glas Wasser in das Gerat zu stellen, damit die
Mikrowellen absorbiert werden, falls das Gerat versehentlich eingeschaltet wird.

Halten Sie beim Aufstellen des Gerats die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Abstande ein.
(Siehe , Aufstellen des Mikrowellengerats”)

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe dieses
Haushaltsgerats anschlie@en.

Sicherheitshinweise zum Betrieb des Mikrowellengerats

Die Nichtbeachtung der folgenden Sicherheitshinweise fuhrt moglicherweise dazu, dass Sie schadlicher

Mikrowellenstrahlung ausgesetzt sind.

«  Verwenden Sie das Gerat niemals mit geoffneter Geratetur. Nehmen Sie keine eigenmachtigen
Anderungen an der Sicherheitsverriegelung (oder den TUrriegeln) vor. Fuhren Sie keine
Gegenstande in die Offnungen der Sicherheitsverriegelung ein.

«  Sorgen Sie dafUr, dass sich keine Gegenstande zwischen Geratevorderseite und Geratetur
befinden. Die Dichtungsflachen der Geratetur durfen nicht mit Essensresten oder
ReinigungsmittelrUckstanden verschmutzt sein. Halten Sie die GeratetUr und die entsprechenden
Dichtungsflachen sauber, indem Sie sie nach jeder Verwendung des Gerats zuerst mit einem
feuchten und anschlieRend mit einem trockenen, weichen Tuch abwischen.

« Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es beschadigt ist. Das Gerat darf erst wieder verwendet
werden, nachdem es von einer qualifizierten Fachkraft repariert wurde.

Wichtig: Die GeratetUr muss stets ordnungsgemaB schlieBen. Stellen Sie sicher, dass die GeratetUr
nicht verbogen ist uns die Turscharniere, Turverriegelungen und Dichtungsflachen nicht beschadigt
oder locker sind.

«  Jegliche Anderungen oder Reparaturen dirfen ausschlieglich von einer qualifizierter Fachkraft
durchgefUhrt werden.

Deutsch 7
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Sicherheitshinweise

Eingeschrankte Garantie

Korrekte Entsorgung von Altgeraten (Elektroschrott)

Samsung erhebt Gebuhren fur den Austausch eines Zubehorteils oder das Beheben kosmetischer Fehler,

wenn der Schaden am Gerat und/oder am Zubehorteil auf ein Verschulden des Kunden zuruckzufUhren

ist. Zu den von dieser Bestimmung betroffenen Teilen gehoren:

«  Gerateturen, Griffe, auBere Verkleidungen oder Gehause, die beschadigt, zerkratzt oder gerissen
sind.

«  Zerbrochene oder fehlende Drehteller, Fuhrungsringe, Drehaufsatze oder Gitterroste.

Verwenden Sie das Gerat nur zu den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecken. Die
Warnungen und wichtigen Sicherheitshinweise in diesem Benutzerhandbuch decken nicht alle
denkbaren Umstande und Situationen ab. Lassen Sie den gesunden Menschenverstand, Vorsicht und die
notwendige Sorgfalt nicht auker Acht, wenn Sie Ihr Gerat aufstellen, warten und einsetzen.

Da die folgenden Hinweise zum Betrieb fur verschiedene Modelle gelten, konnen die Eigenschaften des
Mikrowellengerats sich leicht von den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen unterscheiden, und
es kann sein, dass nicht alle Warnhinweise zutreffen. Bei Fragen oder Problemen wenden Sie sich an
das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum, oder holen Sie sich Hilfe und Informationen online
unter www.samsung.com.

Verwenden Sie dieses Gerat ausschlieBlich zum Erhitzen von Lebensmitteln. Das Gerat ist ausschlieBlich
fUr die Verwendung in Privathaushalten geeignet. Erwarmen Sie keine Textilien oder mit Kornern
gefullte Kissen. Der Hersteller haftet fur keinerlei Schaden, die durch unsachgemaRe oder falsche
Nutzung des Gerats entstehen.

Halten Sie das Gerat stets sauber und instand, um Beschadigungen an den Gerateflachen und unsichere
Betriebsbedingungen zu verhindern.

Produktklassifizierung

Dieses ist ein ISM-Gerat der Gruppe 2 Klasse B. Die Definition von Gruppe 2 umfasst alle ISM-Gerate, in
denen Hochfrequenzenergie entsteht und/oder in Form elektromagnetischer Strahlung zur Bearbeitung
von Werkstoffen, fur Funkenerosions- und ElektroschweiBgerate verwendet wird.

Gerate der Klasse B sind zum Einsatz in Wohnbereichen und in Anlagen bestimmt, die direkt an eine
Niederspannungsversorgung angeschlossen sind, mit der Wohngebaude versorgt werden.

(Gilt fur Lander mit Abfalltrennsystemen)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt, Zubehorteilen bzw. auf der
dazugehorigen Dokumentation gibt an, dass das Produkt und Zubehorteile
(z. B. Ladegerat, Kopfhorer, USB-Kabel) nach ihrer Lebensdauer nicht
zusammen mit dem normalen Haushaltsmull entsorgt werden durfen.
Entsorgen Sie dieses Gerat und Zubehorteile bitte getrennt von anderen
Abfallen, um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht

durch unkontrollierte MUllbeseitigung zu schaden. Helfen Sie mit, das
Altgerat und Zubehorteile fachgerecht zu entsorgen, um die nachhaltige
Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu fordern.

Private Nutzer wenden sich an den Handler, bei dem das Produkt gekauft
wurde, oder kontaktieren die zustandigen Behorden, um in Erfahrung zu
bringen, wo Sie das Altgerat bzw. Zubeharteile fUr eine umweltfreundliche
Entsorgung abgeben kannen.

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen nach den
Bedingungen des Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt und elektronische
Zubehorteile durfen nicht zusammen mit anderem Gewerbemull entsorgt
werden.

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung fur die Umwelt und zu produkspezifischen
Auflagen wie z. B. REACH finden Sie unter samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/
corporatecitizenship/data_corner.html
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Aufstellen des Gerats

Zubehor

Je nach Modell wird das Gerat mit unterschiedlichen Zubehorteilen fUr verschiedenste

Verwendungszwecke geliefert.

4 A
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/\ VORSICHT

01

02

03

04

Drehring: Muss in die Mitte des Gerats gelegt
werden.

Der Drehring dient als Unterlage fur den
Drehteller.

Drehteller: Muss so auf den Drehring gestellt
werden, dass die Tellermitte auf den Drehaufsatz
passt.

Der Drehteller ist die meistgebrauchte Kochflache
und kann zum Reinigen leicht entfernt werden.

Hoher und niedriger Rost: Mussen auf den
Drehteller gestellt werden.

Mit Hilfe der Roste konnen zwei Gerichte zur
gleichen Zeit zubereitet werden. Ein kleines
Gericht kann auf den Drehteller gestellt werden
und ein weiteres auf einen Rost. Die Roste kdnnen
mit der Grillfunktion, den HeiBluft Plus- und in den
Kombinationsmodi verwendet werden.

Backunterlage: siehe Seite 27

Mit der Backunterlage konnen Lebensmittel in den
kombinierten Mikrowellen- und Grillmodi schoner
gebraunt werden. AuBerdem bleibt der Teig von
Backwaren und Pizza knusprig.

Das Mikrowellengerat darf NICHT ohne Drehring und Drehteller betrieben werden.

Aufstellort

20 cm Abstand nach oben
10 cm Abstand nach hinten
10 cm Abstand an den Seiten
85 ¢m Uber dem Boden

OnNnwx

Drehteller

«  Stellen Sie das Gerat auf einer glatten und ebenen
Flache in einer Hohe von ca. 85 cm Uber dem
Boden auf. Die Flache muss das Gewicht des
Gerats tragen konnen.

+  Halten Sie nach hinten und an den Seiten einen
Abstand von mindestens 10 cm sowie oberhalb
des Gerats einen Abstand von 20 ¢cm ein, um eine
ausreichende Beluftung zu gewahrleisten.

«  Stellen Sie das Gerat nicht in heien oder feuchten
Umgebungen auf, wie z. B. in der Nahe eines
herkommlichen Herds oder eines Heizkorpers.

«  Beachten Sie die fUr die Stromversorgung Ihres
Cerats geltenden Nennwerte. Verwenden Sie,
sofern erforderlich, ausschlieBlich zugelassene
Verlangerungskabel.

+  Reinigen Sie den Garraum und die TuUrdichtung
des Gerats vor der ersten Benutzung mit einem
feuchten Tuch.
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Entnehmen Sie das Verpackungsmaterial aus dem
Inneren des Gerats. Setzen Sie den Drehring und
den Drehteller ein. Vergewissern Sie sich, dass der
Drehteller problemlos gedreht werden kann.
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Pflege

Reinigung Austausch (Reparatur)

Reinigen Sie das Gerat in regelmagigen Abstanden, damit sich am und im Gerat keine Verschmutzungen A\ WARNUNG
ansammeln. Kontrollieren Sie auch stets die Geratetur, die Turdichtungen sowie den Drehring und den
Drehteller (nur bestimmte Modelle).

Wenn sich die Geratetur nicht reibungslos 6ffnen und schlieBen lasst, Uberprufen Sie, ob sich an den
Turdichtungen Verschmutzungen abgelagert haben. Reinigen Sie die Innen- und AuRenflachen des
Gerats mit einem weichen Tuch und Seifenwasser. Wischen Sie mehrmals feucht nach und dann trocken.

Dieses Gerat verfugt uber keine vom Benutzer abnehmbaren Teile. Versuchen Sie niemals, Teile des

Gerats selbst auszutauschen oder zu reparieren.

«  Wenn Sie Probleme an den Scharnieren, Turdichtungen und/oder der Geratetur selbst bemerken,
wenden Sie sich fur technische Hilfe an eine qualifizierte Fachkraft oder ein Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Gerliche aus dem Gerat «  Kontaktieren Sie fUr den Austausch der Gluhlampe das Samsung-Kundendienstzentrum in Ihrer
Nahe. Tauschen Sie sie nicht selbst aus.

+  Ziehen Sie bei Problemen mit dem Gehause des Gerats zuerst den Netzstecker aus der Steckdose
und wenden Sie sich dann an ein Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

1. Stellen Sie eine Tasse verdunnten Zitronensaft mittig auf den Drehteller in den leeren Garraum.

2. Lassen Sie das Gerat bei hochster Leistungsstufe 10 Minuten lang laufen.

3. Warten Sie anschliekend, bis das Gerat abgekinhlt ist. Offnen Sie dann die Geratet(r und reinigen
Sie den Garraum.

ab3d

Vorgehensweise bei langerem Nichtgebrauch

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und

So reinigen Sie den Garraum von Modellen mit klappbarem Heizelement

- Klappen Sie das Heizelement zum Reinigen der bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubfreien Ort auf. Staub und Feuchtigkeit, die sich im
k Garraumdecke um 45° (A) nach unten (siehe Innern des Cerats ansammeln, knnen die Gerateleistung beeintrachtigen.
A Abbildung). So konnen Sie die Decke des Garraums

einfacher reinigen. Klappen Sie das Heizelement
anschlieBend wieder nach oben.

—— %

/\ VORSICHT

«  Halten Sie die GeratetUr und ihre Dichtungen stets sauber, um das reibungslose Offnen und
SchlieBen der Geratetur zu gewahrleisten. Andernfalls verringert sich moglicherweise die
Lebensdauer des Gerats.

+ Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die BelUftungsschlitze des Gerats eindringt.

«  Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Chemikalien.

«  Warten Sie nach jeder Verwendung des Gerats, bis das Gerat abgekuhlt ist, und reinigen Sie den
Garraum anschlieBend mit einem milden Reinigungsmittel.

10 Deutsch
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Funktionen des Gerats

Gerat

Bedienfeld

'

01

02 03

01 Heizelement

04 Turriegel
07 Drehaufsatz

02 Beluftungsschlitze

05 Geratetur
08 Drehring

03 Offnungen fir
Sicherheitsverriegelung

06 Drehteller
09 Bedienfeld

Hot BT:_:; Auto Slim&Fry
01 ( ] 02
) Healthy Cooking  Dough Proof/Yogurt
03 | 04
D Z
Power Defrost  Auto Reheat/Cook
05 ( ] 06
o ]
Hot Blast Grill
07 ( ) 08
=
Microwave Combi
09 ( 10
bo
B /‘\+
12
Q. &
11 G D 13
@ /G <>/ +30s
STOP ECO START
14| 15

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15

Hot Blast Auto (HeiRluft Plus-Autoprogramme)
Slim Fry (Frittieren)

Healthy Cooking (Gesundes Garen)

Dough Proof/Yogurt (Teig/Joghurt)
Power Defrost (Auftauprogramme)

Auto Reheat/Cook (Automatikprogramme)
Hot Blast (HeiBluft Plus)

Grill

Microwave (Mikrowelle)

Combi (Kombinationsmodus)

Drehteller ein/aus

m
Funktionswahlischalter S
Kindersicherung S
STOP/ECO (STOPP/OKO) g
START/+30s @
&
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Verwenden des Gerats

So funktioniert ein Mikrowellengerat

Bei Mikrowellen handelt es sich um elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Mit der abgegebenen
Energie konnen Lebensmittel erhitzt oder aufgewarmt werden, wobei sich Konsistenz oder Farbe nicht

andern.

Mikrowellengerate konnen fur Folgendes verwendet werden:

+  Auftauen

«  Aufwarmen
+  Erhitzen
Garprinzip.

P

Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen
werden im Innern des Garraums reflektiert und
gleichmaBig verteilt, wahrend sich die Speisen
auf dem Drehteller drehen. So werden die
Lebensmittel gleichmaRig erhitzt.

Die Mikrowellen dringen bis etwa 2,5 cm tief
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in die Lebensmittel ein. Der Garvorgang setzt
sich dann durch das Ausbreiten der Hitze in den
Lebensmitteln fort.

3. Die Garzeiten variieren je nach
verwendetem Behaltnis und folgenden
Lebensmitteleigenschaften:
+  Menge und Dichte
+ Wassergehalt
+  Anfangliche Temperatur (tiefgefroren oder

nicht)

/N\ VORSICHT

Da das Innere der Lebensmittel durch die Warmeausbreitung erhitzt wird, lauft der Garvorgang
auch nach der Entnahme aus dem Gerat weiter. Daher mUssen die in den Rezepten und in dieser
Bedienungsanleitung angegebenen Ruhezeiten eingehalten werden, um Folgendes sicherzustellen:
+  GleichmaBiger Garzustand der Lebensmittel

+  GleichmaBige Temperaturverteilung in den Lebensmitteln

Uberprifen auf ordnungsgemaRe Funktionsweise

Mit Hilfe des folgenden einfachen Verfahrens konnen Sie jederzeit uberprufen, ob Ihr Gerat
ordnungsgemaR funktioniert. Schlagen Sie im Zweifelsfall im Abschnitt ,Problembehebung” auf Seite
47 nach.

HINWEIS

Der Netzstecker des Gerats muss mit einer geeigneten Steckdose verbunden sein. Der Drehteller muss
sich im Gerat befinden. Wenn Sie nicht die hochste Leistungsstufe (100 % - 900 W) verwenden, dauert
es langer, bis das Wasser kocht.

Offnen Sie die Geratetir, indem Sie am TUrgriff an der rechten Seite der GeratetUr ziehen. Stellen Sie
ein Glas Wasser auf den Drehteller. SchlieRen Sie die Geratetir.

e N Drucken Sie die Modustaste Microwave (Mikrowelle)
= und stellen Sie die Zeit auf 4 oder 5 Minuten ein.
Microwave Driicken Sie dazu die Taste START/+30s.
Das Wasser wird im Gerat 4 bis 5 Minuten lang erhitzt.

b “ Essollte anschlieend sieden.
P

@ /+30s

START

J
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Einstellen der Uhrzeit

Erhitzen/Aufwarmen

Wenn das Gerat an das Stromnetz angeschlossen ist, erscheint im Display automatisch die Anzeige
,88:88" oder ,12:00".

Stellen Sie nun die aktuelle Uhrzeit ein. Die Zeit kann in 24-Stunden- oder 12-Stunden-Notation
angezeigt werden. Sie mussen die Uhrzeit einstellen:

«  beim erstmaligen Aufstellen des Mikrowellengerats

+ nach einem Stromausfall

HINWEIS

Vergessen Sie nicht, die Uhrzeit beim Wechsel zwischen Sommer- und Winterzeit umzustellen.

s 1. Drucken Sie den Funktionswahlschalter.
@ o 2. Wér:(\en Sie dglrcthlrehedn am )
Funktionswahlschalter die Art der Zeitanzeige aus
RN (12- oder 24-Stunden-Notation)
3. DrUcken Sie den Funktionswahlschalter, um die
Einstellung zu bestatigen.
4. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die Stunden ein.

A W N =

( N\ 5. DrUcken Sie den Funktionswahlschalter.
@ o) 6. Stellen Sie durch Drehen am

PN 5 Funktionswahlschalter die Minuten ein.
— + (6 7. Wenn die richtige Uhrzeit angezeigt wird,
drucken Sie zum Einschalten der Uhr den
Funktionswahlschalter.
Die Uhrzeit wird immer angezeigt, wenn das
Mikrowellengerat nicht benutzt wird.

Im Folgenden finden Sie Hinweise zum Erhitzen oder Aufwarmen von Lebensmitteln.

/N VORSICHT

Uberprifen Sie STETS die vorgenommenen Einstellungen, bevor Sie das Gerat unbeaufsichtigt lassen.
Offnen Sie die Geratet(r. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieRen Sie die
GeratetUr. Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein, wenn es leer ist.

e 1. DrUcken Sie die Taste Microwave (Mikrowelle).
1 i E Im Display wird Folgendes angezeigt:
eronare = (Mikrowellenbbetrieb)

900 W  (Ausgangsleistung)

2. Drehen Sie am Funktionswahlschalter, bis die

@ o) gee;gnenij Leistungsstufe angezeigt vvird.dDrUcken
Sie dann den Funktionswahlschalter, um die
- N + ausgewahlte Leistungsstufe zu Ubernehmen. rf
«  Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb E
von 5 Sekunden bestatigen, wechselt das §
Gerat automatisch wieder zu dem Wert, der §
beim Einstellen der Garzeit festgelegt war. g
J &
3. Stellen Sie durch Drehen am
@ () Funktionswahlschalter die Garzeit ein.
N\ Die ausgewahlte Garzeit wird angezeigt.
- + 4, Dricken Sie die Taste START/+30s.

Die Garraumbeleuchtung des Gerats wird
eingeschaltet, und der Drehteller beginnt sich
zu drehen. Der Garvorgang wird gestartet. Nach
Ablauf der eingestellten Zeit:
<>/+305 1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton

(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

START

Deutsch 13
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Verwenden des Gerats

Leistungsstufen und unterschiedliche Garzeiten Regulieren der Garzeit

Mit W,'fe der Leistungsstufgn kén(nen Sie die abgegebene Energiemenge einstellen, qnhand derer die Sie konnen die Garzeit verlangern, indem Sie fur jeweils 30 Sekunden zusatzlicher Garzeit einmal die
benotigten Gar- oder Aufwarmzeiten entsprechend der Art und Menge der Lebensmittel berechnet Taste START/+30s dricken

werden. Sie konnen zwischen sechs Leistungsstufen auswahlen. . o . I . ) -
g «  Sie konnen den Garzustand der Speisen jederzeit Uberprufen, indem Sie einfach die Geratetir

Leistungsstufe Prozentsatz Ausgangsleistung offnen. _ -
HOCH 100% 900 W +  Sie konnen die verbleibende Garzeit verlangern.
MITTELHOCH 67 % 600 W ( "o ) Methfde L | . |
Drucken Sie zum Verlangern der Garzeit um jeweils 30
0
MITTEL 0% 450 W N Sekunden einmal die Taste START/+30s.
MITTEL REDUZIERT 33% 300w - + « Beispiel: Um die Garzeit um drei Minuten zu
AUFTAUEN 20% 180 W 5 verlangern, drucken Sie sechsmal die Taste
NIEDRIG 11% 100 W START/+30s.
e ind dindi di e b ) hend Methode 2:
Die ml enfRefz_ghpten und in |eserfBe ienungsanleitung angegebenen Garzeiten entsprechen den Alternativ kbnnen Sie die Garzeit auch durch Drehen
Jewells aufgefurten Leistungsstufen. > /+30s am Funktionswahlschalter anpassen.
Bei Auswah! einer muss die Garzeit START 1 « Zum Verlangern der Garzeit drehen Sie das

Drehrad nach rechts bzw. drehen Sie es nach links,
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hoheren Leistungsstufe verkurzt werden. urn die Garzeit 20 verkirzen.
niedrigeren Leistungsstufe verlangert werden. -
14 Deutsch
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Beenden/Unterbrechen des Garvorgangs

Verwenden der HeiBluft Plus-Autoprogramme

Sie konnen den Garvorgang jederzeit unterbrechen, um:
« den Garzustand der Speisen zu Uberprufen

+  die Lebensmittel zu wenden oder umzuruhren

« die Speisen ruhen zu lassen.

Unterbrechen des Dann...
Garvorgangs:
Vorubergehend « Offnen Sie entweder die Geratetur, oder dricken Sie einmal die
Taste STOP/ECO (STOPP/OKO).
Der Garvorgang wird unterbrochen.
«  SchlieBen Sie die Geratetur, und drucken Sie erneut die Taste
START/+30s, um den Garvorgang fortzusetzen.
Vollstandig + Dricken Sie einmal die Taste STOP/ECO (STOPP/OKO).
Der Garvorgang wird unterbrochen.
«  Wenn Sie die Gareinstellungen stornieren mochten, dricken Sie
erneut die Taste STOP/ECO (STOPP/OKO).

Untitled-8 15

Einstellen des Energiesparmodus

Das Gerat verfugt Uber einen Energiesparmodus.

/ + Dricken Sie die Taste STOP/ECO (STOPP/OKO).
@ #‘w Das Display wird ausgeschaltet.
STOP ECO i )

( «  Wenn Sie den Energiesparmodus beenden
mochten, 6ffnen Sie entweder die Geratetur oder

dricken Sie die Taste STOP/ECO (STOPP/OKO). Im

Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt. Sie

konnen das Gerat nun verwenden.

HINWEIS

Automatische Energiesparfunktion

Wenn Sie das Gerat einstellen oder vorubergehend anhalten und keine weiteren Eingaben machen,
wird die aktuelle Funktion nach 25 Minuten abgebrochen, und im Display wird die Uhrzeit angezeigt.
Die Geratelampe wird bei geoffneter GeratetUr nach 5 Minuten ausgeschaltet.

Es gibt 10 Hot Blast Auto (HeiRluft Plus-Autoprogramme) mit vorprogrammierten Garzeiten.
Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe einzustellen. Durch Drehen am
Funktionswahlschalter konnen Sie die PortionsgroRe angeben.

/\ VORSICHT

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

Offnen Sie die Geratetir. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die
Ceratetur.

s o 1. Drucken Sie die Taste Hot Blast Auto (HeiBluft
YL

g AUTo Plus-Autoprogramme).
~_Hot Blast Auto

e 2. Stellen Sie durch Drehen am
@ @ Funktionswahlschalter das gewUnschte Programm
N\ . @ ein. Eine Beschreibung der verschiedenen

vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in

3 der Tabelle auf der nachsten Seite. Drucken Sie
dann den Funktionswahlschalter, um die Art der
Lebensmittel auszuwahlen.

3. Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschalter die Portionsgroge ein.

Drucken Sie die Taste START/+30s.

Die Lebensmittel werden entsprechend der

ausgewanhlten Voreinstellung erhitzt. Nach Ablauf

J der eingestellten Zeit:

1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2)  AbschlieBend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Deutsch 15
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Verwenden des Gerats

Anleitung fir die HeiBluft Plus-Autoprogramme

In der folgenden Tabelle werden die 10 Hot Blast Auto (HeiBluft Plus-Autoprogramme) einschlieglich
der zugehorigen Mengen, Ruhezeiten und passenden Empfehlungen dargestellt. Diese Programme
werden im kombinierten Mikrowellen-, Grill- und HeiRluftbetrieb ausgefuhrt.

Code

Gericht

Portionsgroge

Anleitung

H1

Tiefgefrorene
amerikanische
Pizza

300-350 g

Entfernen Sie die Verpackung und legen Sie die
Pizza auf den niedrigen Rost.

Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.

H2

Selbstgemachte
Pizza

500-550 ¢

«  Zutaten

Pizzateig (200-250 g)

150 g Hefebrotmehl, 3 g Trockenhefe, 0,5 EL
Olivenol, 100 ml warmes Wasser, je 0,5 EL Zucker
und Salz

Belag

100 g geschnittenes Gemuse, 100 g passierte
Tomaten, 80-100 g geriebenen Mozzarella

«  Vorgehensweise

Mehl, Hefe, OI, Salz und warmes Wasser in einer
Schussel zu einem feuchten Teig verarbeiten. Mit
einem Mixer oder von Hand 5-10 Minuten kneten.
Abdecken und 30 min gehen lassen.

Ausrollen und auf Backunterlage legen. Passierte
Tomaten auf den Teig geben und GemUse darauf
verteilen. GleichmaBig mit Kase bestreuen. Auf den
hohen Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3
Minuten lang ruhen lassen.

Code Gericht Portionsgroge Anleitung
H3 | Selbstgemachte 500-600 g «  Zutaten (1000-1100 g)
Lasagne 1000-1100g | 2 EL Olivenal, 300 g Rinderhackfleisch, 200

g Tomatensauce, 100 ml Rinderfond, 150 g
Lasagneplatten (8 Stk.), 1 klein gehackte Zwiebel,
je 1 TL getrocknete Petersilie, Oregano und
Basilikum, 200 g geriebenen Mozzarella. Fur
500-600 Gramm mussen Sie alle Mengenangaben
halbieren.

«Vorgehensweise

Sauce: Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Rinderhackfleisch und die gewUrfelte Zwiebel
etwa 10 Minuten rundum anbraten, bis alles leicht
gebraunt ist. Die Tomatensauce, den Rinderfond
und die getrockneten Krauter hinzugeben.

Zum Kochen bringen, dann 30 Minuten lang
kocheln lassen. Kochen Sie die Lasagneplatten
entsprechend den Anweisungen auf der
Verpackung. Schichtweise die Lasagneplatten, die
Sauce und den Kase in eine Auflaufform fullen.
Zum Schluss gleichmaRig mit dem restlichen
Mozzarella bestreuen und die Auflaufform auf den
niedrigen Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis
3 Minuten lang ruhen lassen.

Untitled-8 16
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Code

Gericht

Portionsgroge

Anleitung

Code

Gericht

Portionsgroge

Anleitung

H4

Selbstgemachtes
Gratin

500-600 g
900-1000 g

«  Zutaten (900-1000 g)

640 g Kartoffeln, 80 ml Milch, 80 ml Sahne,

40 g aufgeschlagenes Ei, je 1 TL Salz, Pfeffer

und Muskat, 120 g geriebener Kase, Butter,
Thymian. FUr 500-600 Gramm mussen Sie alle
Mengenangaben halbieren.

« Vorgehensweise

Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Mit der Butter die Innenflachen

einer geeigneten Auflaufform einfetten. Die
Kartoffelscheiben auf einem sauberen Geschirrtuch
ausbreiten und mit einem weiteren Geschirrtuch
abdecken, wahrend die restlichen Zutaten
vorbereitet werden. Die restlichen Zutaten auRer
dem geriebenen Kase in eine groBe Schussel
geben und gut mischen. Die Kartoffelscheiben in
einer Schicht leicht Uberlappender Scheiben in die
Form legen und mit der flussigen Zutatenmischung
UbergieBen. Streuen Sie den geriebenen Kase
darUber und stellen Sie die Form auf den
niedrigen Rost. Nach dem Garvorgang mit einigen
Blattern frischem Thymian bestreuen. Nach dem
Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

H7

Gebratene
Hahnchenteile

500-600 g
900-1000 g

Hahnchenteile wiegen, mit Ol bestreichen und
mit Krautern wurzen. GleichmaBig auf dem hohen
Rost verteilen. Das Hahnchen bei Erklingen des
Signaltons wenden und zum Fortfahren die
Starttaste drucken. Nach dem Garvorgang 2 bis 3
Minuten lang ruhen lassen.

H8

Brathahnchen

1100-1200¢
1200-1300¢

Das Hahnchen komplett mit O bestreichen und
mit Krautern wurzen. Zuerst mit der Brustseite
nach unten auf die Backunterlage legen. Auf den
niedrigen Rost stellen. Das Hahnchen bei Erklingen
des Signaltons mit einer Grillzange wenden und
zum Fortfahren die Starttaste drucken. Nach dem

Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

H5

TiefkUhlpommes

200-250¢
300-3509

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaBig
auf der Backunterlage verteilen. Die Unterlage auf
den hohen Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2
bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

H6

Tiefgefrorene
Buffalo Wings

400-450 ¢
500-550 ¢

Die tiefgefrorenen Buffalo Wings (vorgekocht
und gewUrzt) auf eine Seite der Backunterlage
legen. Die Unterlage auf den hohen Rost stellen.
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.
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Untitled-8 18

Verwenden des Gerats

Code Gericht Portionsgroge Anleitung Code Gericht Portionsgroge Anleitung
H9 | Pastete mit 500-600 g +  Zutaten H10 | Selbstgemachte 400-500 g «  Zutaten
Rindfleisch 200 g Rindfleisch (gewurfelt), 1 EL Olivendl, Mini-Quiche Teig
Y% Zwiebel (gewurfelt), 80 g Pilze (in Scheiben 200 g Mehl, 80 g Butter, 1 Ei, 30 g Bauchspeck
geschnitten), je 1 EL Petersilie und Thymian (gewdrfelt), 60 g Sahne, 60 g Creme fraiche, 2 Eier,
(gehackt), 1 EL Worcestershiresauce, Salz und 40 g geriebener Kase, Salz und Pfeffer
Pfeffer, 2 EL Mehl, 100 ml heiBen Rinderfond, «  \orgehensweise
120 g Fertig-Blatterteig, 1 Eigelb (aufgeschlagen) FUr den Teig Mehl, Butter und Eier in eine
«  Vorgehensweise Schussel geben und zu einem homogenen Teig
Das Rindfleisch mit Mehl, Salz und Pfeffer verarbeiten. Anschlie@end im Kuhlschrank 30
bestreuen. In einer Bratpfanne mit heiBem Ol Minuten kalt stellen. Den Teig ausrollen und 6
rundum anbraten, bis alle Seiten gebraunt sind. mit Butter eingefettete Metallformchen (z. B.
RegelmaRig wenden. Zwiebel, Pilze, Petersilie, Muffin-Formchen) damit auslegen. Die Sahne,
Thymian, Worcestershiresauce und Rinderfond den gewurfelten Schinken, die Créme fraiche, ein
hinzugeben und zum Kochen bringen. Danach eine Ei und den Kase zusammenruhren, mit Salz und
Stunde leicht kocheln lassen. Die Fullung in eine Pfeffer abschmecken und die Mischung in die
Auflaufform geben, mit Blatterteig bedecken und Formchen geben. Auf den niedrigen Rost stellen.
am Rand rundum andrUcken, sodass die Form dicht Nach dem Backen 5 Minuten lang ruhen lassen.
abgeschlossen ist. Mit Hilfe von Messer und Gabel
mit zuvor abgeschnittenen Teigresten garnieren.
Oben einschneiden und mit aufgeschlagenem
Eigelb bestreichen. Auf den niedrigen Rost stellen.
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.
18 Deutsch
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Verwenden der Funktionen zum Frittieren

Sie konnen zwischen 11 Funktionen zum Slim Fry (Frittieren) mit vorprogrammierten Garzeiten

wadhlen. Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe einzustellen. Wahlen Sie durch

Drehen am Funktionswahlschalter das gewUnschte Programm zum Slim Fry (Frittieren) aus.

/\ VORSICHT

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

Offnen Sie die Geratet(r. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die

Geratetur.
P
I
Slim Fry
p
bo
B '/\ .
\

1

Drucken Sie die Taste Slim Fry (Frittieren).

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewunschte
Programmart ein. DrUcken Sie dann den
Funktionswahlschalter, um die Auswahl zu
bestatigen.

1) Kartoffeln/GemUse

2) Meeresfruchte

3) Huhn

Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschafter die Art der Speise ein.

Eine Beschreibung der vorprogrammierten
Einstellungen finden Sie in der Tabelle auf
der nachsten Seite. Drucken Sie dann den
Funktionswahlschafter, um die Art des
Lebensmittel auszuwahlen.

Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschalter die PortionsgroRe ein.

START

Hinweise und Empfehlungen zum Frittieren

@ /+30s : >

DrUcken Sie die Taste START/+30s.
Die Lebensmittel werden entsprechend der

ausgewahlten Voreinstellung erhitzt. Nach Ablauf

der eingestellten Zeit:

1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

In der folgenden Tabelle werden die 11 automatischen Programme zum Slim Fry (Frittieren)
beschrieben. Es werden die entsprechenden Mengen und Zubereitungsempfehlungen angegeben.

Im Vergleich zu einer Fritteuse bendtigen Sie eine kleinere Menge an Ol und erhalten dennach die
gleichen, wohlschmeckenden Ergebnisse. Die Programme werden mit einer Kombination aus HeiRluft,

Oberhitze und Mikrowellenenergie ausgefuhrt.

1. Kartoffeln/GemUse

Code Gericht Portionsgroge Anleitung
1-1 | Tiefgefrorene 200-250 g Die tiefgefrorenen Kartoffelkroketten gleichmagig
Kartoffelkroketten 300-350 g auf der Backunterlage verteilen. Die Backunterlage
auf den niedrigen Rost stellen. Vor dem Verzehr 1
bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
1-2 | Selbstgemachte 300-350g | Harte bis mittelharte Kartoffeln verwenden und
Pommes Frites 450-500 g | diese waschen. Die Kartoffeln schalen und in

Streifen mit einer Dicke von 10 x 10 mm schneiden.

In kaltem Wasser ca. 30 Minuten lang einweichen.
Mit einem Tuch abtrocknen, wiegen und mit 5 g
Olivenol bestreichen. Die selbstgemachten Pommes
Frites gleichmaRig auf der Backunterlage verteilen.
Die Backunterlage auf den hohen Rost stellen. Vor
dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
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Verwenden des Gerats
Code Gericht PortionsgroRe Anleitung Code Gericht Portionsgroge Anleitung
1-3 | Kartoffelecken 200-250 g Normal groBe Kartoffeln waschen und in Stucke 2-3 | Tiefgefrorene 150-200 ¢ Die panierten Tintenfischringe (tiefgefroren)
300-350g | schneiden. Mit Olivenol bestreichen und mit Tintenfischringe 250-300g | gleichmaBig auf der Backunterlage verteilen. Die
400-450q Krautern wurzen. Mit der Schnittseite nach unten Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen. Vor
auf die Backunterlage legen. Die Backunterlage auf dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
den hohen Rost stellen. Vor dem Verzehr 1 bis 3
Minuten lang ruhen lassen. 3. Huhn
1-4 | Tiefgefrorene 100-150 g | Panierte Zwiebelringe oder tiefgefrorenen panierte
Zwiebelringe 200-250¢ | Tintenfischringe gleichmaRig auf der Backunterlage Code Gericht PortionsgroBe Anleitung
verteilen. Die Backunterlage auf den niedrigen 3-1 | Tiefgefrorene Chicken 200-250g | Die tiefgefrorenen Chicken Nuggets
Rost stellen. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang Nuggets 300-3509 | gleichméBig auf der Backunterlage verteilen.
ruhen lassen. Die Backunterlage auf den hohen Rost stellen.
1-5 | Zucchinischeiben 200-250 ¢ | Die Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen
300-350g | Mit 5 g Olivendl bestreichen und mit Krautern lassen.
= warzen. Die Scheiben gleichmaBig auf der 3-2 | Hahnchenunterschenkel | 200-250g | Hahnchenschenkel wiegen, mit Ol bestreichen
% Backunterlage verteilen und diese auf den hohen 300-350g | und mit Krautern wirzen. Gleichmagig auf
§ Rost stellen. Nach Erklingen des Signaltons wenden. 400-450g | dem hohen Rost verteilen. Bei Erklingen
= Zum Fortsetzen die Taste ,Start” drUcken. (Wenn Sie des Signaltons wenden. Der Betrieb wird
g den Garvorgang nicht zum Wenden unterbrechen, unterbrochen. Zum Fortsetzen die Taste ,Start”
<] wird er einfach fortgesetzt) Vor dem Verzehr 1 bis drucken. Vor dem Verzehr 1 bis 3 Minuten lang
@ 2 Minuten lang ruhen lassen. ruhen lassen.
3-3 | Hahnchenflugel 200-250 ¢ Huhnerfligel wiegen, mit Ol bestreichen
2. Meeresfrichte 300-350¢ | und mit Krautern wirzen. Gleichmagig auf
dem hohen Rost verteilen. Bei Erklingen
Code Gericht Portionsgroge Anleitung des Signaltons wenden. Der Betrieb wird
2-1 | Tiefgefrorene 200-250g | Die tiefgefrorenen panierten Garnelen gleichmagig unterbrochen. Zum Fortsetzen die Taste ,Start”
Garnelen 300-350g | auf der Backunterlage verteilen. Die Backunterlage drucken. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang
auf den niedrigen Rost stellen. Vor dem Verzehr 1 ruhen lassen.
bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
2-2 | Tiefgefrorene 200-250q Die panierten Fischkoteletts (tiefgefroren)
Fischkoteletts 300-350g | gleichmaRig auf der Backunterlage verteilen. Die
Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen. Vor
dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
20 Deutsch
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Automatikprogramme f0r Gesundes Garen

Mit Hilfe der 13 Programme fUr Healthy Cooking (Gesundes Garen) konnen Sie Speisen unter
Verwendung vorprogrammierter Garzeiten zubereiten. Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die
Leistungsstufe einzustellen. Durch Drehen am Funktionswahlschalter konnen Sie die Portionsgroge
angeben.

/\ VORSICHT
Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

Offnen Sie die Geratetir. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die

GeratetUr.
e A 1. Drucken Sie die Taste Healthy Cooking (Gesundes
g Q- Garen).
Healthy Cooking
G
" 2. Stellen Sie durch Drehen am
@ o Funktionswahlschalter die Art der Speise ein,
2 und drUcken Sie zum Bestatigen erneut den
— RN + (3 Funktionswahlschalter.

1) Getreide/Pasta
2) Vegetarische Gerichte
3) Geflugel/Fisch

3. Stellen Sie durch Drehen am

L Funktionswahlschalter das gewunschte
Programm ein. Eine Beschreibung der
vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in
der Tabelle auf der nachsten Seite. Drucken Sie
dann den Funktionswahlschalter, um die Art der
Lebensmittel auszuwahlen.

4. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die PortionsgroRe ein.

@ /+30s

START

5. DrUcken Sie die Taste START/+30s.
Die Lebensmittel werden entsprechend der
ausgewahlten Voreinstellung erhitzt. Nach Ablauf
der eingestellten Zeit:
1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.
2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton

(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Hinweise und Empfehlungen fir Gesundes Garen

In der folgenden Tabelle werden die 13 Automatikprogramme fUr Healthy Cooking (Gesundes Garen)
mit den zugehorigen Mengen und entsprechenden Anweisungen aufgelistet.

1. Getreide/Pasta

Code Gericht PortionsgroBe Anleitung
1-1 | Brauner Reis 150-200 g In eine groRe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.
200-250 g Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Abgedeckt
garen. Vor der Ruhezeit umruhren und mit Salz und
Krautern wurzen. Vor dem Verzehr 5 bis 10 Minuten
lang ruhen lassen.
1-2 | Quinoa 150-200 g In eine groRe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.
200-250 g Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Abgedeckt
garen. Vor der Ruhezeit umruhren und mit Salz und
Krautern wurzen. Vor dem Verzehr 1 bis 3 Minuten
lang ruhen lassen.
1-3 | Makkaroni 100-150 g In eine groRe ofenfeste Glasform mit Deckel geben.
200-250g | Vier Mal kochendes Wasser zugeben, mit etwas Salz

abschmecken und dann gut umrthren. Ohne Deckel
erhitzen. Vor der Ruhezeit umrUhren und dann das
Wasser abgieBen. Vor dem Verzehr 1 bis 3 Minuten
lang ruhen lassen.
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Verwenden des Gerats

2. Vegetarische Gerichte

3. GeflUgel/Fisch

Code Gericht Portionsgroge Anleitung Code Gericht Portionsgroge Anleitung
2-1 | Grune Bohnen 200-250g | Grune Bohnen putzen und waschen. Gleichmagig in 3-1 | Hahnchenbrust 300-350 ¢ Die HUhnerbrust abspulen und in eine tiefe
300-350g | einer Glasschussel mit Deckel verteilen. FUr 200-250 g 400-450q ofenfeste Form geben. Mit mikrowellengeeigneter
30 ml (2 Essloffel) Wasser und fur 300-450 g 45 ml (3 Frischhaltefolie abdecken und die Folie einstechen. Den
Essloffel) Wasser hinzugeben. Die Schussel in die Mittel Teller auf den Drehteller stellen. Vor dem Verzehr 2
des Drehtellers stellen. Abgedeckt garen. Nach dem Minuten lang ruhen lassen.
Garen umrihren. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang 3-2 | Putenbrust 300-350g | Die Putenbrust abspUlen und in eine tiefe
ruhen lassen. 400-450g | ofenfeste Form geben. Mit mikrowellengeeigneter
2-2 | Spinat 100-150 g | Spinat putzen und waschen. In eine GlasschlUssel mit Frischhaltefolie abdecken und die Folie einstechen. Den
200-250g | Deckel geben. Kein Wasser hinzugeben. Die Schlussel Teller auf den Drehteller stellen. Vor dem Verzehr 2
in die Mitte des Drehtellers stellen. Abgedeckt garen. Minuten lang ruhen lassen.
N?Ch dem Garen umruhren. Vor dem Verzehr 1 bis 2 3-3 | Gegrillte 200-300g | Die Fischfilets gleichmagig auf der Backunterlage
- Minuten lang ruhen lassen. Fischfilets 400-500g | verteilen. Die Unterlage auf den hohen Rost stellen. Bei
g 2-3 | Geschalte 300-350g | Die Kartoffeln schalen und waschen, dann halbieren Erklingen des Signaltons wenden. Vor dem Verzehr 1
g Kartoffeln 400-450g | und in eine Glasschussel mit Deckel geben. 15-30 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
S 500-550g | ml Wasser (1'_2 2 hmzugebe”- N?Ch dem Garen 3-4 | Gegrillte 200-250q | Die Fischsteaks gleichmaRig auf der Backunterlage
g umrihren. Bei der Zubereitung groBerer Mengen Lachssteaks 300-350g | verteilen. Die Unterlage auf den hohen Rost stellen. Bei
& einmal wahrend des Garens umrUhren. Vor dem Erklingen des Signaltons wenden. Vor dem Verzehr 2
& Verzehr 3 bis 5 Minuten lang ruhen lassen. Minuten lang ruhen lassen.
2-4 | Gegrilite 100-150g | Die Auberginen waschen und in Scheiben schneiden. 3-5 | Bratfisch 300-350g | Die Oberflache des Fischs (Forelle oder Dorade) mit Ol
Auberginen 200-250 g Mit Ol betraufeln und mit Krautern wurzen. Scheiben 400-500 g betraufeln und Krauter und GewUrze hinzugeben. Die
gleichmagig auf der Backunterlage verteilen. Die Fische mit dem Kopf jeweils abwechselnd nach rechts
Unterlage auf den hohen Rost stellen. Nach Erklingen und nach links nebeneinander auf die Backunterlage
des Signaltons wenden. Dricken Sie zum Fortsetzen legen. Die Unterlage auf den hohen Rost stellen. Bei
des Garvorgangs die Taste ,Start”. (Wenn Sie den Erklingen des Signaltons wenden. Vor dem Verzehr 3
Garvorgang nicht zum Wenden unterbrechen, wird er Minuten lang ruhen lassen.
einfach fortgesetzt,) Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten
lang ruhen lassen.
2-5 | Gegrillte 400-450 g Die Tomaten waschen und saubern. Tomaten halbieren
Tomaten 600-650g | und in eine ofenfeste Form geben. Mit geriebenem
Kase bestreuen. Die Form auf den hohen Rost stellen.
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
22 Deutsch
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Zubereiten von Teig/Joghurt

Es gibt 5 Automatikprogramme fUr die Zubereitung von Dough Proof/Yogurt (Teig/Joghurt) mit
vorprogrammierten Zeiten. Sie brauchen daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe einzustellen.
Drucken Sie die Taste Dough Proof/Yogurt (Teig/Joghurt) und stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewunschte Kategorie ein.

Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers, und schlieen Sie die Geratetur.

1 1

Drucken Sie die Taste Dough Proof/Yogurt (Teig/

- w] Joghurt).
Dough Proof/Yogurt 1

e N\ 2. Wahlen Sie die Programme fur Teig oder
@ @ Joghurt, und drucken Sie zum Bestatigen den
0N Funktionswahlschalter.
- Tt @ 1) Teig gehen lassen
3 2)  Selbstgemachter Joghurt

3. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter das gewUnschte Programm
ein. Eine Beschreibung der vorprogrammierten
Einstellungen finden Sie in der Tabelle auf der

4 nachsten Seite.

4. Drucken Sie die Taste START/+30s.

Die Lebensmittel werden entsprechend der

\ ausgewahlten Voreinstellung erhitzt. Nach Ablauf

der eingestellten Zeit:

1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2) AbschlieBend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

/N VORSICHT
Beim Herstellen von Joghurt dreht sich der Drehteller nicht.

Hinweise und Empfehlungen fUr die Zubereitung von Teig/Joghurt

In der folgenden Tabelle wird beschrieben, wie Sie mit Hilfe der Automatikprogramme beispielsweise
Hefeteig aufgehen lassen oder Joghurt zubereiten konnen.

1. Teig gehen lassen

Code Gericht Portionsgroge Anleitung

1-1 Pizzateig 300-500 g Den Teig in eine Schussel geeigneter GroRe geben
und diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie
bedecken.

1-2 Kuchenteig 500-800¢ Den Teig in eine Schussel geeigneter GroRe geben
und diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie
bedecken.

1-3 Brotteig 600-900 g Den Teig in eine Schussel geeigneter GroRe geben
und diese auf den niedrigen Rost stellen. Mit Alufolie
bedecken.

2. Selbstgemachter Joghurt
Code Gericht Portionsgroge Anleitung
2-1 Kleine Tassen 50049 150 g Naturjoghurt in 5 Keramiktassen oder

kleine Einmachglaser geben (je 30 g). In jede
Tasse 100 ml Milch hinzugeben. Haltbare Milch
verwenden (Raumtemperatur, 3,5 % Fett). Jeweils
mit Frischhaltefolie abdecken und kreisformig

auf dem Drehteller verteilen. Nach Abschluss des
Vorgangs 6 Stunden im Kuhlschrank stehen lassen.
Beim ersten Versuch empfehlen wir, getrocknetes

Fermentationsmittel fur Joghurt zu verwenden.
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Verwenden des Gerats

Code

Gericht

PortionsgroRe

Anleitung

2-2

GroBe Schussel

500 g

150 g Naturjoghurt mit 500 ml haltbarer

Milch (Raumtemperatur, 3,5 % Fett) mischen.
GleichmaBig in eine groBe Glasschussel geben. Mit
Frischhaltefolie abdecken und auf den Drehteller
stellen. Nach Abschluss des Vorgangs 6 Stunden

im Kuhlschrank stehen lassen. Beim ersten Versuch
empfehlen wir, getrocknetes Fermentationsmittel fur
Joghurt zu verwenden.

Verwenden der Auftauprogramme

Mit den Power Defrost (Auftauprogramme) konnen Sie Fleisch, Geflugel, Fisch, Brot, Kuchen und
Obst auftauen. Auftaudauer und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Sie brauchen nur das
Programm und das Gewicht auszuwahlen.

Offnen Sie die Geratetir. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die

Drucken Sie die Taste Power Defrost
(Auftauprogramme).

O

START

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter das gewunschte
Programm ein. Eine Beschreibung der
vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in
der Tabelle auf der nachsten Seite. Drucken Sie
dann den Funktionswahlschalter, um die Art der
Lebensmittel auszuwahlen.

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die PortionsgroRe ein.
Drucken Sie die Taste START/+30s.

Der Auftauvorgang wird gestartet.
Wahrend des Auftauvorgangs werden
Sie durch Signaltone daran erinnert, das
Auftaugut zu wenden.

Drucken Sie erneut die Taste START/+30s, um den
Auftauvorgang abzuschlieBen.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit:

1)
2)

3)

Es erklingt 4 Mal ein Signalton.
AbschlieBend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

<
[1°)
= /I\ VORSICHT
% Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.
8
& Ceratetur.
'Q_)'_:

)

1 Power Defrost
24 Deutsch
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Hinweise und Empfehlungen fir die Auftauprogramme

In der folgenden Tabelle werden die verschiedenen Power Defrost (Auftauprogramme) mit den
zugehorigen Mengen und entsprechenden Anweisungen beschrieben. Entfernen Sie vor dem Auftauen
das gesamte Verpackungsmaterial. Legen Sie Fleisch, Geflugel und Fisch auf einen flachen Glas- oder
Keramikteller bzw. Brot, Kuchen und Obst auf Kuchenpapier.

Code

Gericht

Portionsgroge

Anleitung

Code

Gericht

PortionsgroBe

Anleitung

1

Fleisch

200-1500 g

Die Seiten mit Aluminiumfolie schutzen. Das Fleisch
bei Erklingen des Signaltons wenden. Dieses
Programm ist fUr Rind, Lamm, Schwein, Steaks,
Schnitzel und Hackfleisch geeignet. Vor dem Verzehr
20 bis 60 Minuten lang ruhen lassen.

Geflugel

200-1500 g

Die Enden der Keulen und Fligel mit Aluminiumfolie
schutzen. Das Geflugel bei Erklingen des Signaltons
wenden. Dieses Programm ist sowohl fUr ganze
Hahnchen als auch fUr Hahnchenteile geeignet. Vor
dem Verzehr 20 bis 60 Minuten lang ruhen lassen.

Brot/Kuchen

125-1000 g

Das Brot flach auf ein Stuck Kuchenpapier legen
und bei Erklingen des Signaltons wenden. Den
Kuchen auf einen Keramikteller legen und, wenn
maglich, bei Erklingen des Signaltons wenden. (Der
Betrieb des Gerats wird beim Offnen der Geratetlr
unterbrochen.) Dieses Programm eignet sich fur
alle Brotsorten (ganz oder geschnitten) sowie fur
Brotchen und Baguettes. Die Brotchen kreisformig
anordnen. Dieses Programm eignet sich fur alle
Sorten von Hefekuchen, Platzchen, Kasekuchen
und Blatterteigstucke. Es ist nicht geeignet fir
Murbeteig, Kuchen mit Fruchten, CremefUllung oder
Schokoladenglasur. Vor dem Verzehr 10 bis 30
Minuten lang ruhen lassen.

Untitled-8 25

Fisch

200-1500 g

Bei ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie
schutzen. Den Fisch bei Erklingen des Signaltons
wenden. Dieses Programm ist sowohl fUr ganze
Fische als auch fur Fischfilets geeignet. Vor dem
Verzehr 20 bis 50 Minuten lang ruhen lassen.

Obst

100-600 g

Das Obst gleichmaBig auf einem flachen Glasteller
verteilen. Dieses Programm eignet sich fur alle
Obstsorten. Vor dem Verzehr 5 bis 20 Minuten lang

ruhen lassen.
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Verwenden des Gerats

Verwenden der Automatikprogramme

Es gibt 5 Auto Reheat/Cook (Automatikprogramme) mit vorprogrammierten Garzeiten. Sie brauchen
daher weder die Garzeit noch die Leistungsstufe einzustellen. Durch Drehen am Funktionswahlschalter

Hinweise und Empfehlungen fir die Automatikprogramme
In der folgenden Tabelle werden die Mengen und Anweisungen fur die Schnellprogramme gezeigt.

° s , - Code Gericht PortionsgroRe Anleitung
konnen Sie die PortionsgroBe angeben. — ) } -
1 Fertiggericht 300-350¢g Auf einen Keramikteller geben und mit
/I VORSICHT (gekunlt) 400-450 g mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr. Dieses Programm ist fur Gerichte geeignet, die aus
Offnen Sie die Geratet(r. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des Drehtellers. SchlieBen Sie die bis 203 Komponente.n bestghen (Z.' B. Fleisch mit
Ceratetir Sauce, GemuUse und eine Beilage wie Kartoffeln,
Reis oder Nudeln). Vor dem Verzehr 2 bis 3
. 1. Drucken Sie die Taste Auto Reheat/Cook Minuten lang ruhen lassen.
i1 .
Auto Raheat/Cook (1 (Automatikprogramme). 2 Tiefkuhlpizza 300-350¢ Die Tiefkuhlpizza auf den niedrigen Rost legen.
400-450 ¢ Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
’ lassen.
e N\ 2. Stellen Sie durch Drehen am 3 Tiefgefrorene 400-450 g Die tiefgefrorene Lasagne in ein geeignetes
SJO) Funktionswahlschalter das gewinschte Lasagne 600-650 ¢ ofenfestes GefaB geben. Die Form auf den
N Programm ein. Eine Beschreibung der niedrigen Rost stellen. Nach der Zubereitung 3 bis
® - t @ vorprogrammierten Einstellungen finden Sie in 4 Minuten lang ruhen lassen.
der Tabelle auf der nachsten Seite. Drucken Sie 4 Quiche 600-650 g Dieses Programm eignet sich fur Quiche aus
dann den Funktionswahlschalter, um die Art der (gekuhlt) dem Kuhlregal. Entfernen Sie die Verpackung
Lebensmittel auszuwahlen. und geben Sie die Quiche in eine Form. Auf den
3. Stellen Sie durch Drehen am Drehteller stellen. Nach dem Garvorgang 1 bis 2
Funktionswahlschalter die PortionsgroBe ein. Minuten lang ruhen lassen.
<>/ *30s 4. Drucken Sie die Taste START/+30s - - A - .
START & o , : 5 Brathahnchen 1100-1150¢ | Das kalte Hahnchen mit Ol betraufeln und mit
| Die Lebgnsmnte\ vvgrdem entspre;hemd der 1200-1250 g Krautern wirzen. Zuerst mit der Brustseite nach
ausggwahlten Voremste\lung erhitzt. Nach Ablauf unten auf die Backunterlage legen. Auf den
der emgestgllten Zeit o niedrigen Rost stellen. Bei Erklingen des Signaltons
Es erklmgt 4Mal ?'n S|gnqlt0n. o wenden. Drucken Sie die Taste START/+30s, um
2) ApschI\eBend Qrk\mgt dreimal ein Signalton den Vorgang fortzusetzen. Vor dem Verzehr 5
(e.|nma| pro Mlnutg). o ) Minuten lang ruhen lassen.
3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.
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Verwenden der Backunterlage /N VORSICHT

Auf der Backunterlage werden Ihre Speisen durch den Grill nicht nur von aben gebraunt. Durch die : Vervvendlen Si? stets Qfenhandschuhe, da die Backunt.erlagg sehr h}?ifi lVV]fd-

hohe Temperatur der Backunterlage wird auch die Unterseite der Lebensmittel knusprig und gebraunt. » Stellen Sie kein Geschirr auf die Backunterlage, das nicht hitzebestandig ist.

Eine Liste der Speisen, die Sie mit Hilfe der Backunterlage zubereiten konnen, finden Sie in der Tabelle . 5ﬁ€||€ﬂ Sie die chkunterlgge niemals ohne QEn Dreﬂhtel\er in das Cerat. -

auf der nachsten Seite. Die Backunterlage kann auch fUr Schinken, Eier, Wurstchen usw. verwendet + Bitte beachten Sie, dass die Backunterlage nicht spuimaschinengeeignet ist.

werden. HINWEIS

6 1. Stellen Sie die Backunterlage direkt auf den - Beachten Sie, dass die Backunterlage eine Teflonbeschichtung besitzt und nicht kratzfest ist.
Drenteller, und heizen Sie das Gerat auf hochster Verwenden Sie keine scharfen Werkzeuge wie Messer, um auf der Backunterlage zu schneiden.
Stufe im kombinierten Mikrowellen- und + Reinigen Sie die Backunterlage mit warmem Wasser und Reinigungsmittel, und spilen Sie sie mit
Grillmodus [450 W + Grill] vor. Richten Sie sich klarem Wasser ab.
auBerdem nach den Garzeiten und Anweisungen « Verwenden Sie keine Birste und keinen rauen Schwamm, da sonst die Oberflache beschadigt wird.
in der Tabelle.

2. Wenn Sie Lebensmittel wie Schinken oder Eier

braten, bestreichen Sie die Backunterlage mit O,
um eine ansprechende Braunung zu erzielen.

3. Legen Sie die Lebensmittel auf die Backunterlage.
Stellen Sie die Backunterlage im Mikrowellengerat
auf den Rost (oder den Drehteller).
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5. Wahlen Sie die geeignete Garzeit und Leistung
@ o) aus. (Weitere Informationen erhalten Sie in der

Tabelle auf der nachsten Seite,
/\ )
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Verwenden des Gerats
HeiBluft Plus Grillen
Hot Blast (HeiBluft Plus) ahnelt dem Betrieb eines traditionellen Ofens. Der Mikrowellenmodus wird Mit der Grillfunktion konnen Sie Lebensmittel ohne die Verwendung von Mikrowellen schnell erhitzen
nicht verwendet. Sie konnen die Temperatur in einem Bereich zwischen 40 °C und 200 °C einstellen. Die und braunen.
maximal zulassige Garzeit betragt 60 Minuten. + Verwenden Sie zum Berihren der Behalter im Gerat stets Ofenhandschuhe, da sie sehr heif sind.
+  Verwenden Sie zum BerUhren der Behalter im Gerat stets Ofenhandschuhe, da sie sehr heiB sind. +  Auf dem hohen Rost erzielen Sie noch bessere Gar- und Grillergebnisse.
«  Auf dem niedrigen Rost konnen Sie die Lebensmittel noch besser garen und braunen. ~ N 1. Offnen Sie die Geratetir, und legen Sie die
Offnen Sie die Geratet(r, und stellen Sie das GefaB auf den niedrigen Rost. Stellen Sie diesen auf den i Lebensmittel auf den Rost.
Drehteller.
e A 1. Die Taste Hot Blast (HeiBluft Plus).
Ay Im Display wird Folgendes angezeigt:
Hot Blast i (HeiBluft Plus-Modus)
180°C  (Temperatur) \ J
D e 2. DrUcken Sie die Taste Grill.
q N 2. Stellen Sie durch Drehen am Im Display wird Folgendes angezeigt:
= Mo Funktionswahlschalter die Temperatur ein. Grill - & (Grillmodus)
: N 2 (Temperatur: 40-200 °C, Schritte von 10 °0 I Gri ict di
(] _ + (3 e ' e + Im Grillmodus ist die Temperatur
g «  Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb von ~ vorprogrammiert und kann nicht geandert
o 4 5 Sekunden bestatigen, wechselt das Gerat werden.
§ automatisch wieder zu dem Wert, der beim - N\ 3. Stellen Sie durch Drehen am
2  Einstellen der Garzeit festgelegt war. bo Funktionswahlschalter die Grillzeit ein.
3 Druckenlswe den Funktionswahischalter. e + Die maximale Grillzeit betragt 60 Minuten.
<>/+305 4 Stel\erj Sie durch Drehen_am o ) B + 4. Drucken Sie die Taste START/+30s.
START 5 Funktionswahlschalter die Garzeit ein. (Wenn Sie 5 Der Grillvorgang wird gestartet. Nach Ablauf der
das Gerat vorheizen mochten, wahlen Sie , : 0%) eingestellten Zeit:
5. Drucken Sie die Taste START/+30s. 1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.
h D.er Garvorgangwrd gestartet. Nach Ablauf der 2) AbschlieBend erklingt dreimal ein Signalton
emgeste\ltep Zeit: o (einmal pro Minute)
D Es erklmgt 4 Mal ¢|n S|gnglt0n. . S®/+305 4 3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.
2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton TART
(einmal pro Minute).
3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt. L )
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Auswahl des Zubehors Kombinierter Mikrowellen- und Grillmodus

Die Mikrowellenfunktion kann auch mit der Grillfunktion kombiniert werden, um Lebensmittel schnell
zuU garen und gleichzeitig zu braunen.

Sie bendtigen zum Garen im traditionellen Ofenbetrieb
kein spezielles Kochgeschirr. Sie sollten jedoch nur
das Kochgeschirr verwenden, das Sie auch mit Ihrem /I\ VORSICHT
normalen Backofen verwenden.

Mikrowellengeeignete Behalter sind fur das Garen

mit HeiRluft ungeeignet. Verwenden Sie keine
Kunststoffbehalter, Geschirr, Pappbecher, Tucher usw.
Wenn Sie einen der Kombinationsmodi (Mikrowelle und
Grill oder HeiBluft Plus) verwenden mochten, durfen
Sie nur mikrowellengeeignetes und hitzebestandiges
Geschirr verwenden.

«  Verwenden Sie STETS mikrowellengeeignetes und hitzebestandiges Geschirr. Glas- oder
Keramikgeschirr ist ideal, da damit die Lebensmittel von den Mikrowellen gleichmaBig
durchdrungen werden.

«  Verwenden Sie zum BerUhren der Behalter im Gerat STETS Ofenhandschuhe, da sie sehr hei sind.
Durch Verwenden des hohen Rosts wird das Grillergebnis verbessert.

Offnen Sie die Geratet(r. Legen Sie die Lebensmittel auf den Rost, der sich fur diese Art von
Lebensmitteln am besten eignet. Den Rost auf den Drehteller stellen. SchlieBen Sie die Geratetur.

/A VORSICHT " Y 1. Drucken Sie die Taste Combi
][4y i i
Weitere Angaben zum geeigneten Kochgeschirr und 1 I(;Ogggaa;lsv??én?;:?n des angezeigt =
Utensilien finden Sie im Abschnitt ,Informationen zum ) ) ' L]
Geschirr” auf Seite 33. (b1 (Mikrowelle + Gril E
4 =
. 2. Wahlen Sie Cb-1 aus, und drucken Sie =4
@ o anschlieBend den Funktionswahlschalter. i
PN Im Display wird Folgendes angezeigt: 2
— + =]  (kombinierter Mikrowellen- und @
Grillmodus)
450 W (Ausgangsleistung)
G J
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Verwenden des Gerats

3.

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewunschte
Leistungsstufe (450, 300, 180 W) ein. Drucken
Sie dann den Funktionswahlschalter, um die
ausgewahlte Leistungsstufe zu Ubernehmen.

« Im Grillmodus ist die Temperatur
vorprogrammiert und kann nicht geandert
werden.

«  Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb von
5 Sekunden bestatigen, wechselt das Gerat
automatisch wieder zu dem Wert, der beim
Einstellen der Garzeit festgelegt war.

Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschalter die Garzeit ein.

+  Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.

Drucken Sie die Taste START/+30s.

Die Lebensmittel werden im Kombinationsmodus

zubereitet. Nach Ablauf der eingestellten Zeit:

1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Kombinierter Mikrowellen- und HeiBluft Plus-Modus

In diesem Kombinationsmodus werden sowohl Mikrowellen als auch HeiBluft Plus eingesetzt, um
die Lebensmittel zuzubereiten. Zudem ist kein Vorheizen erforderlich, da die Mikrowellenenergie
unverzuglich verfugbar ist. Im Kombinationsmodus konnen Sie eine Vielzahl von Lebensmitteln

zubereiten, insbesondere:

+  Fleisch und Geflugel
+  Pasteten und Kuchen
«  Eier- und Kasegerichte

/\ VORSICHT

« Verwenden Sie STETS mikrowellengeeignetes und hitzebestandiges Geschirr. Glas- oder
Keramikgeschirr ist ideal, da damit die Lebensmittel von den Mikrowellen gleichmagig

durchdrungen werden.

«  Verwenden Sie zum BerUhren der Behalter im Gerat STETS Ofenhandschuhe, da sie sehr heiB sind.
Auf dem niedrigen Rost konnen Sie die Lebensmittel noch besser garen und braunen.

Offnen Sie die Geratet(r. Legen Sie die Speisen entweder direkt auf den Drehteller oder zunachst auf
den niedrigen Rost und diesen dann auf den Drehteller. SchlieBen Sie die Geratetur. Das Heizelement

muss sich in horizontaler Position befinden.

e N
Combi 1
J
-
bo
_/_\‘+
N J

1.

Drucken Sie die Taste Combi
(Kombinationsmodus).

Im Display wird Folgendes angezeigt:
Cb-1 (Mikrowelle + Grill)

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter das Programm Cb-2
(Mikrowelle + HeiBluft Plus) ein, und drucken Sie
zum Bestatigen erneut den Funktionswahlschalter.
Im Display wird Folgendes angezeigt:
(Kombinationsmodus mit Mikrowelle

und HeiRluft Plus)
450 W (Ausgangsleistung)

P
t o
- + (3
4
{>/+30s
START
G
<
)
=
[1°]
=
]
[=1
2
&
o
w
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3.

Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewunschte
Leistungsstufe (450, 300, 180, 100 W) ein.
DrUcken Sie dann den Funktionswahlschalter, um
die ausgewahlte Leistungsstufe zu Ubernehmen.
«  Wenn Sie die Leistungsstufe nicht innerhalb
von 5 Sekunden bestatigen, wechselt das
Gerat automatisch wieder zu dem Wert, der
beim Einstellen der Garzeit festgelegt war.
(Voreinstellung: 450 W)
Im Display wird Folgendes angezeigt:
(Kombinationsmodus mit Mikrowelle

und HeiRluft Plus)
180°C  (Temperatur)
Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschalter die gewunschte
Temperatur ein. (Temperatur: 200-40 °C) Drucken
Sie dann den Funktionswahlschalter, um die
ausgewahlte Leistungsstufe zu Ubernehmen.

+  Wenn Sie die Temperatur nicht innerhalb
von 5 Sekunden bestatigen, wechselt das
Gerat automatisch wieder zu dem Wert, der
beim Einstellen der Garzeit festgelegt war.
(Voreinstellung: 180 °C)

Stellen Sie durch Drehen am

Funktionswahlschalter die Garzeit ein.

+  Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.

@ /+30s

START

Ausschalten der Signaltone

Drucken Sie die Taste START/+30s.

Die Lebensmittel werden im Kombinationsmodus

zubereitet. Das Gerat wird auf die erforderliche

Temperatur vorgeheizt. Anschliefend werden die

Nahrungsmittel bis zum Ende der eingestellten

Zeit mit der Mikrowellenfunktion zubereitet. Nach

Ablauf der eingestellten Zeit:

1) Eserklingt 4 Mal ein Signalton.

2)  AbschlieRend erklingt dreimal ein Signalton
(einmal pro Minute).

3) Die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Sie konnen die Signaltone jederzeit ausschalten.

f N\

1

2 Microwave

3 O/%

STOP ECO
]

. J

1.

DrUcken Sie gleichzeitig die Tasten Microwave
(Mikrowelle) und STOP/ECO (STOPP/OKO).

Bei Beendigung einer Funktion werden keine
Signaltone ausgegeben.

« Im Display wird Folgendes angezeigt:

[FF

Um die Signaltone wieder einzuschalten, drucken
Sie erneut gleichzeitig die Tasten Microwave
(Mikrowelle) und STOP/ECO (STOPP/OKO).

Es werden wieder wie gewohnt Signaltone
ausgegeben.

« Im Display wird Folgendes angezeigt:
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Verwenden des Gerats
Verwenden der Kindersicherung Ein-/Ausschalten des Drehtellers
Das Mikrowellengerat ist mit einer speziellen Kindersicherung ausgestattet. Die Sperrfunktion sorgt Mit der Taste Drehteller ein/aus konnen Sie die Drehung des Drehtellers bei der Zubereitung groBer
dafur, dass Kinder oder nicht mit dem Gerat vertraute Personen das Gerat nicht versehentlich in Gerichte, die den gesamten Innenraum einnehmen, unterbrechen.
Betrieb nehmen kénnen. /N VORSICHT
1 1. Halten Sie die Taste Kindersicherung 3 Sekunden Die Ergebnisse sind weniger zufriedenstellend, weil die Lebensmittel nicht so gleichmagig erhitzt
lang gedrickt. werden. Wir empfehlen, das Gericht wahrend der Zubereitung nach der Halfte der Zeit von Hand zu
«  Das Gerat ist gesperrt (es konnen keine drehen.
1 Funkponen a_usgevyah\t vve_rdem). A WARNUNG
2 « ImDisplay wird ,L" angezeigt.
| Verwenden Sie den Drehteller niemals ohne Lebensmittel. Dies kann zu einem Brand oder zu
& Beschadigungen des Gerats fuhren.
UJ 2. Um das Cerat wieder zu entsperren, halten Sie die - 1. Dricken Sie die Taste Drehteller ein/aus, nachdem
Taste Kindersicherung erneut 3 Sekunden lang Sie Microwave (Mikrowelle), Grill, Hot Blast
gedruckﬁ, ) (HeiRluft Plus), Preheat (Vorheizen) oder einen
§ Das Gerat kann nun wieder verwendet werden. i Combi (Kombinationsmodus) ausgewahit haben,
§ 2 «  Dies ist bei vorprogrammierten Funktionen
§ und erst dann moglich, nachdem die Taste
= @Fp Microwave (Mikrowelle), Grill, Hot Blast
o (] (HeiRIuft Plus), Preheat (Vorheizen) oder
o: Combi (Kombinationsmodus) gedruckt wurde.
< Im Display wird das Symbol fur Drehteller ein/aus
angezeigt, und der Drehteller dreht sich im Betrieb
nicht mehr.
@, (Drenhteller ausgeschaltet)
2. Umden Drehteller wieder zu starten, drucken Sie
erneut die Taste Drehteller ein/aus.
Im Display wird das Symbol Drehteller ein/aus
entfernt und der Drehteller dreht sich wieder.
HINWEIS

Die Taste Drehteller ein/aus ist nur wahrend eines Garvorgangs verfugbar.
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Informationen zum Geschirr

FUr die Zubereitung von Speisen in einem Mikrowellengerat mussen die Mikrowellen die Lebensmittel

Untitled-8 33

durchdringen konnen, ohne dabei vom verwendeten Geschirr reflektiert oder absorbiert zu werden. Geschirr Mikrowellengeeignet Kommentare
Deshalb muss das Geschirr sorgfaltig ausgewahlt werden. Wenn das Geschirr als mikrowellengeeignet « Feines Glasgeschirr / Kann zum Aufwarmen von Speisen oder
gekennzeichnet ist, konnen Sie es ohne Bedenken verwenden. Getranken verwendet werden. Dinnes Glas kann
In der folgenden Liste werden verschiedene Arten von Geschirr beschrieben und es wird angegeben, ob bei schnellem Erhitzen springen oder zerbrechen.
und wie sie in einem Mikrowellengerat verwendet werden konnen. - -
+  Einmachglaser v/ Der Deckel muss abgenommen werden. Nur zum
Geschirr Mikrowellengeeignet Kommentare Aufwarmen geeignet.
Aluminiumfolie /X Kann in kleineren Mengen verwendet werden, Metall
um bestimmte Bereiche vor Uberhitzung zu « Geschirr X Kann zu Lichtbogenbildung oder Feuer fohren.
schutzen. Wenn sich die Aluminiumfolie zu dicht o Vel s EE X
an den Innenwanden befindet oder zu viel Folie r Tiefkohlbeutel
verwendet wird, kann es zu Lichtbogenbildung :
kommen. Papier
Backunterlage / Nicht langer als 8 Minuten vorheizen. +  Teller, Becher, v/ Bei kurzer Garzeit und zum Aufwarmen. Ebenso
) — X X Servietten und zum Absorbieren Uberschussiger Feuchtigkeit.
Porzellan und Steingut v/ Keramik, Topferware, glasiertes Steingut und Kichenpapier
feines Porzellan sind in der Regel geeignet, sofern : : - . .
sie keine Metallverzierungen aufweisen. +  Recyclingpapier X Kann zu Lichtbogenbildung fuhren.
Einweggeschirr aus v Einige Tiefkihlgerichte werden in dieser Kunststoff
Kunststoff oder Pappe Verpackung geliefert. «  Behalter v/ Vor allem hitzebestandiger
Fastfood-Verpackungen Thermoplastkunststoff. Andere Kunststoffe
- - - verformen oder verfarben sich moglicherweise
+  Styroporbecher v/ Gee|gn_¢t zum Aufwarmen von Lebensmitteln. bei hohen Temperaturen, Verwenden Sie kein
und -behalter Durch Uberhitzung kann das Styropor schmelzen. Melamingeschirr.
’ Pap!ertuten ol X Kann Fever fangen. +  Frischhaltefolie v/ Kann verwendet werden, um Speisen feucht
Rty zu halten. Sollte die Speisen nicht beruhren.
+ Recyclingpapier X Kann zu Lichtbogenbildung fuhren. Nehmen Sie die Folie vorsichtig ab, da heiBer
oder Wasserdampf entweicht.
el e T e «  Gefrierbeutel /X Nur wenn diese koch- oder ofenfest sind. Sollten
Glasgeschirr nicht luftdicht sein. Gegebenenfalls mit einer
«  Kombiniertes v/ Kann verwendet werden, sofern es keine Cabel einstechen.
Kach- und Metallverzierungen aufweist. Wachs- oder v Kann verwendet werden, um Speisen feucht zu
Anrichtegeschirr Butterbrotpapier halten und Spritzer zu verhindern.
v/ : Empfohlen /X Mit Vorsicht X - Nicht sicher
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Zubereitungshinweise

Zubereitungshinweise fir tiefgefrorenes Gemuse

In eine geeignete ofenfeste GlasschlUssel mit Deckel geben. Abgedeckt bei der zum Garen des Gemuses
angegebenen Mindestzeit (siehe Tabelle) zubereiten. Das GemuUse anschlieBend bis zum gewunschten
Ergebnis weitergaren. Zweimal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umruhren. Nach dem
Garen Salz, Krauter oder Butter hinzugeben. Abgedeckt ruhen lassen.

Mikrowellen

Mikrowellen durchdringen die Lebensmittel. Sie werden von dem darin enthaltenen Wasser-, Fett- und
Zuckeranteil angezogen und absorbiert. Die Mikrowellen versetzen die MolekuUle in den Lebensmitteln
in schnelle Bewegung. Dies erzeugt Reibung und dadurch Warme, was zum Erhitzen der Lebensmittel

Untitled-8 34

fuhrt.
Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min.)

Garen Spinat 150¢ 600 W 56

. . . Anleitung
Mikrowellengeeignetes Geschirr: 15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit
Das Geschirr muss durchlassig fur die Mikrowellen sein, um eine effiziente Erhitzung der Lebensmittel servieren.
zU gewahrleisten. Mikrowellen werden von Metall, z. B. Edelstahl, Aluminium oder Kupfer reflektiert. Brokkali 300 g | 600 W | 89
Sie konnen jedoch Keramik, Glas, Porzellan und Kunststoff sowie Papier und Holz durchdringen. Daher »
durfen Speisen nie in Behaltnissen aus Metall erhitzt werden. Anleitung ) ) )

30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit

Fir das Garen mit Mikrowellen geeignete Lebensmittel: servieren.
Zahlreiche Lebensmittel eignen sich fur das Garen mit Mikrowellen. Hierzu zahlen frisches oder Erbsen 30049 | 600 W | 7-8
tiefgefrorenes Gemuse, Obst, Nudeln, Reis, Getreide, Bohnen, Fisch und Fleisch. Saucen, Suppen, Anleitung

Pudding und Eingemachtes konnen ebenfalls im Mikrowellengerat zubereitet werden. In der Regel
kénnen alle Lebensmittel im Mikrowellengerat zubereitet werden, die sonst auf einer Herdplatte
zubereitet werden. So konnen beispielsweise auch Butter oder Schokolade zerlassen werden (weitere

mikrowellengeeigneten Frischhaltefolie.

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit
servieren.

() 14_Q1,
g Informationen im Kapitel mit den Tipps, Techniken und Hinweisen). it e Efinin 300g | 600 W | JRERE
= Anleitung
o, .
g Abdecken wahrend des Garvorgangs 30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit
‘g_ Es ist sehr wichtig, die Lebensmittel wahrend des Garvorgangs abzudecken, da verdunstetes Wasser servieren.
% als Dampf nach oben steigt und zum Garprozess beitragt. Die Lebensmittel konnen auf unterschiedliche Mischgemise (Mohren/ 300¢ | 600 W | 7-8
z Weise abgedeckt werden, z. B. mit einem Keramikteller, einer Kunststoffhaube oder einer Erbsen/Mais) Anleitung

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit

Ruhezeit servieren.
Nach dem Garen ist es wichtig, die Speisen ruhen zu lassen, damit ein Temperaturausgleich in den Misphggm[)se 3009 | 600 W | 7%-8%
Lebensmitteln stattfinden kann. (chinesisch) Anleitung

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit
servieren.
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Zubereitungshinweise fur frisches Gemuse Gericht PortionsgroRe Leistung Zeit (in Min.)
In eine geeignete ofenfeste Glasschlussel mit Deckel geben. Bei einer Portionsgroke von 250 g Zucchini 250 900 W 34
etwa 30-45 ml (2-3 EL) Wasser hinzugeben, sofern keine andere Wassermenge empfohlen wird »
(siehe Tabelle). Abgedeckt bei der zum Garen des Gemuses angegebenen Mindestzeit (siehe Tabelle) g\n eZ|tunEv {in Scheib hneid O ED W d
zubereiten. Das GemUse anschlieRend bis zum gewunschten Ergebnis weitergaren. Einmal wahrend des € uch; i mbSc € ,EHSSE Wbe' et?“ 3f0 ml (2 EU a;ser OA o etvvash )
Garens und einmal nach dem Garen umrUhren. Nach dem Garen Salz, Krauter oder Butter hinzugeben. Buttgr Inzugeben. Die Scheiben bissfest garen. Nach 3 Minuten Ruhezeit
Das Gemuse 3 Minuten lang abgedeckt ruhen lassen. SErvieren.
Auberginen 250 | 900 W | 3-3%
HINWEIS
Das frische GemUse in gleich groe Sticke schneiden. Je Kleiner die Sticke sind, desto schneller werd Anleitung
ias amrsc € LEMUSE In gleich grobe Stucke schneiden. Je KIeiner die SIUCKe sind, desto schnefier werden Die Auberginen in dunne Scheiben schneiden und mit 1 EL Zitronensaft
Sl gar. betraufeln. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min.) Lauch 250¢g | 900 W | 3%-4
Brokkoli 2504 900 W 4-4% Anleitung
500 ¢ 6-7 Den Lauch in dicke Scheiben schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit
Anleitung servieren.
Gleich groRe Roschen abschneiden. Mit den Stielen zur Mitte legen. Nach 3 Pilze 1259 900 W 1%-2
Minuten Ruhezeit servieren. 250¢g 2h-3
Rosenkoh 250 | 900 W | 5%-6 Anleitung
Anleitung Die Pilze putzen. GroBe Pilze in Scheiben schneiden. Kein Wasser
60-75 ml (5-6 EL) Wasser hinzugeben. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. hinzugebgn. Mit Zitronensaft betraufeln. MAit Salz und Pfeffer W.Urzen. Vor
MGhren 250 | 900 W | 11, dem Servieren abtropfen lassen. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
: Zwiebeln 250 | 900 W | 1-4%
Anleitung -
Die Mohren in gleich groRe Scheiben schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit Anleitung
servieren. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder halbieren. Nur 15 ml (1 EL)
Blumenkon! 250 900 W -1, Wasser hinzugeben. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
500 - Paprika 250 | 900 W | 4%5
Anleitung Anleitung
Gleich groBe Raschen abschneiden. GroBe Raschen halbieren. Mit den Die Paprika in kleine Stucke schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
Stielen zur Mitte legen. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.
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Zubereitungshinweise

Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min) Zubereitungshinweise flr Reis und Nudeln
Kartoffeln 2509 900 W 4-5 + Reis: In eine groke ofenfeste Glasschussel mit Deckel geben. Das Volumen von Reis verdoppelt
500 7-8 sich wahrend des Garvorgangs. Abgedeckt garen. Nach Ablauf der Garzeit, aber vor der Ruhezeit

umruhren, und Salz, Krauter oder Butter hinzugeben. Hinweis: Moglicherweise hat der Reis nach
Ablauf der Garzeit nicht das gesamte Wasser aufgenommen.

+  Nudeln: In eine groBe ofenfeste Glasschussel geben. Kochendes Wasser und etwas Salz zugeben
und dann gut umruhren. Ohne Deckel erhitzen. Wahrend des Garvorgangs gelegentlich sowie nach

Anleitung
Die geschalten Kartoffeln wiegen und dann in gleich groBe Halften oder
Viertel schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.

Kohlrabi 2509 s0ow %6 dem Garen umrihren. Abgedeckt ruhen lassen und dann das Wasser abgieRen.
Anleitung 5 ; > ; S
Kohlrabi in kleine Worfel schneiden. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren. Gericht Portionsgrobe Leistung Zeit (in Min)
WeiRer Reis (Parboiled) 25049 450 W 15-16
37549 17%-18%
Anleitung
Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Nach 5 Minuten Ruhezeit
servieren.
Brauner Reis 25049 450 W 18-19
(Parboiled) 375¢g 20-21
Anleitung
Doppelte Menge kaltes Wasser hinzugeben. Nach 5 Minuten Ruhezeit
servieren.
N
s Gemischter Reis (Reis + 250 IRETE 18-19
o Wildreis) Anleitung
c
é 500 ml kaltes Wasser hinzugeben. Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
s Gemischtes Getreide 250 | wsow | 2021
= Reis + Getreide ;
@ (Reis + ) Anleitung
400 ml kaltes Wasser hinzugeben. Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
Nudeln 250 | soow | 9%-11
Anleitung
1 I'heiBes Wasser hinzugeben. Nach 5 Minuten Ruhezeit servieren.
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Untitled-8 36 @ 2017-01-12 B 4:14:45



Gericht PortionsgroBe Leistung Zeit (in Min)) Aufwarmen

Instant-Nudeln 1 kleine Packung (80 g) 900 W 7-7h Mit Mikrowellen konnen Speisen in einem Bruchteil der Zeit aufgewarmt werden, die zum
1 groBe Packung (120 q) 9-9% herkommlichen Aufwarmen auf Kochfeldern oder im Backofen bendtigt wird.
Anleitung Verwenden Sie die in der folgenden Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeitangaben als
In eine ofenfeste Glasschussel geben. Nudeln mit 350 ml Wasser Richtlinie for das Aufwarmen von Speisen. Bei den Zeitangaben in der Tabelle wird von Flussigkeiten
(Raumtemperatur) in die Schussel geben. Mit Folie abdecken und diese mit einer Zimmertemperatur von +18 bis +20 °C oder gekuhiten Lebensmitteln mit einer Temperatur
mehrmals einstechen. Nach dem Garen Wasser abgieBen, die Nudeln von etwa +5 bis +7 °C ausgegangen.
wurzen und durchmischen. Portionierung und Abdeckung

Warmen Sie keine groBen Fleischstucke (z. B. Braten) auf. Der Braten zerkocht unter Umstanden
und trocknet aus, bevor er innen aufgewarmt ist. Es empfiehlt sich daher, kleinere Fleischstucke
aufzuwarmen.

Leistungsstufen und Umr{hren

Manche Speisen konnen bei 900 W aufgewarmt werden, wahrend bei anderen Leistungsstufe 600 W,
450 W oder sogar 300 W verwendet werden sollte.

Diesbezugliche Angaben finden Sie in den folgenden Tabellen. Grundsatzlich empfiehlt es sich, Gerichte
dann mit einer geringeren Leistungsstufe aufzuwarmen, wenn es sich um empfindliche Speisen oder
groke Mengen handelt oder diese sich sehr schnell erhitzen (z. B. gefullte Pasteten). Ruhren oder
drehen Sie die Speisen wahrend des Aufwarmens um. Ruhren Sie sie, falls moglich, vor dem Servieren
erneut um. Seien Sie besonders vorsichtig beim Erhitzen von Flussigkeiten und Babynahrung. Ruhren
Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen um, damit ein plotzliches Uberkochen von Flissigkeiten

und die damit verbundene Verbruhungsgefahr vermieden wird. Lassen Sie diese Speisen wahrend
der Ruhezeit im Mikrowellengerat. Es empfiehlt sich, einen Kunststoffloffel oder Glasstab in die
Flussigkeiten zu stellen. Vermeiden Sie die Uberhitzung (und das damit verbundene Uberkochen) der
Speisen. Es ist besser, die Aufwarmzeit niedriger anzusetzen und gegebenenfalls zu verlangern.
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Aufwarm- und Ruhezeit

Beim erstmaligen Aufwarmen von Lebensmitteln ist es hilfreich, sich die benotigte Zeit zu notieren
(zur spateren Verwendung). Vergewissern Sie sich immer, dass die Speisen vollkommen aufgewdrmt
sind. Lassen Sie die Speisen nach dem Aufwarmen kurze Zeit ruhen, damit ein Temperaturausgleich
stattfinden kann. Die empfohlene Ruhezeit nach dem Aufwarmen betragt 2 bis 4 Minuten, sofern in
der Tabelle keine andere Zeitspanne angegeben ist. Seien Sie besonders vorsichtig beim Erhitzen
von Flussigkeiten und Babynahrung. Weitere Informationen hierzu finden Sie im Kapitel mit den
Sicherheitshinweisen.
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Zubereitungshinweise

Aufwarmen von Flussigkeiten

Hinweis:

Halten Sie nach dem Ausschalten des Gerats immer eine Ruhezeit von mindestens 20 Sekunden ein,
damit ein Temperaturausgleich stattfinden kann. Ruhren Sie die Speisen bei Bedarf wahrend des
Erhitzens, jedoch IMMER nach dem Erhitzen um. Stellen Sie stets einen Loffel oder einen Glasstab in die
zU erhitzenden Getranke, und ruhren Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen um, damit ein plotzliches
Uberkochen von Flussigkeiten und die damit verbundene Verbrihungsgefahr vermieden wird.

Aufwarmen von Babynahrung

Babynahrung:

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Aufwarmen gut
umruhren! Die Babynahrung vor dem Fittern 2-3 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend erneut umrUhren
und die Temperatur prufen. Die empfohlene Temperatur betragt ca. 30-40 °C.

Babymilch:

Die Milch in eine sterilisierte Glasflasche fullen. Ohne Abdeckung aufwarmen. Erhitzen Sie eine
Babyflasche niemals, solange der Sauger darauf befestigt ist, da die Flasche sonst bei Uberhitzung
explodieren kann. Die Flasche vor und nach der Ruhezeit schutteln, bevor sie dem Baby geben wird!
Uberprufen Sie immer erst die Temperatur von Babynahrung und Babymilch, bevor Sie das Baby damit
fUttern. Die empfohlene Temperatur betragt ca. 37 °C.

Die Temperatur von Babynahrung muss vor dem Futtern sorgfaltig kontrolliert werden, um
Verbrennungen zu vermeiden. Verwenden Sie die in der folgenden Tabelle angegebenen
Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fUr das Aufwarmen von Lebensmitteln.

Aufwarmen von Flussigkeiten und festen Lebensmitteln

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeiten als Richtlinie fur das
Aufwarmen.

Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min.)
Getranke (Kaffee, Tee 150 ml (1 Tasse) 900 W 1-1%
und Wasser) 300 ml (2 Tassen) 2-2%

450 ml (3 Tassen) 3-3%
600 ml (4 Tassen) 3h-4

Anleitung

In Tassen fullen und ohne Abdeckung aufwarmen. 1 Tasse in die Mitte,

2 Tassen nebeneinander und 3 Tassen kreisformig auf den Drehteller
stellen. Wahrend der Ruhezeit im Mikrowellengerat stehen lassen und gut
umruhren. Nach 1-2 Minuten Ruhezeit servieren.

Suppe (gekuhlt) 25049 600 W 4-4%
350¢ 5%-6
450 g 6147
550 g 8-8%
Anleitung
In einen tiefen Keramikteller oder eine tiefe Keramikschussel fullen. Mit
einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Aufwarmen gut umrihren.
Vor dem Servieren erneut umruhren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.
Eintopf (gekuhlt) 350¢ 600 W 4'h-5%
Anleitung

Den Eintopf in einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem
Kunststoffdeckel abdecken. Wahrend des Aufwarmens mehrmals umruhren
und dann vor der Ruhezeit und dem Servieren erneut umruhren. Nach 2-3

Minuten Ruhezeit servieren.
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Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min.)
Nudeln mit Sauce 3504 600 W 3h-4Y
(gekuht) Anleitung

Die Nudeln (z. B. Spaghetti oder Eiernudeln) auf einen flachen
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Vor dem Servieren umrUhren. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.

Aufwarmen von Babynahrung und -milch
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeiten als Richtlinie fur das

Gefullte Nudeln mit
Sauce (gekuhlt)

35049 600 W 4-5

Anleitung

Die gefullten Nudeln (z. B. Ravioli, Tortellini) in einen tiefen Keramikteller
geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Wahrend des Aufwarmens
mehrmals umruhren und dann vor der Ruhezeit und dem Servieren erneut
umrohren. Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.

Aufwarmen.
Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min.)
Babynahrung (Gemuse 190 g 600 W 30 Sek.
+ Fleisch) Anleitung

In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen
umruhren. Vor dem FUttern gut umruhren und die Temperatur sorgfaltig
kontrollieren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.

Tellergericht (gekUhlt)

3504 600 W 5-6

450 g 6-7

550 g 7-8
Anleitung

Das aus 2 bis 3 gekuhlten Komponenten bestehende Gericht auf einen
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Nach 3 Minuten Ruhezeit servieren.

Servierfertiges
Kasefondue (gekuhlt)

400 ¢ 600 W 6-7

Anleitung

Das servierfertige Kasefondue in eine ausreichend groRe, hitzebestandige
Schussel mit Deckel geben. Gelegentlich wahrend des Aufwarmens sowie
nach dem Aufwarmen umruhren. Vor dem Servieren gut umruhren. Nach
1-2 Minuten Ruhezeit servieren.

Babybrei (Getreide + 190 g 600 W 20 Sek.

Milch + Obst) Anleitung
In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen
umrUhren. Vor dem Futtern gut umrthren und die Temperatur sorgfaltig
kontrollieren. Nach 2-3 Minuten Ruhezeit servieren.

Babymilch 100 ml 300 W 30-40 Sek.

200 ml 1 Min. bis 1 Min. 10 Sek.

Anleitung

Gut umrUhren oder schutteln und in eine sterilisierte Glasflasche fullen. In
die Mitte des Drehtellers stellen. Ohne Deckel erhitzen. Vor dem FUttern
schutteln und die Temperatur sorgfaltig kontrollieren. Nach 2-3 Minuten
Ruhezeit servieren.
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Zubereitungshinweise

Abtauen

Mikrowellen eignen sich hervorragend zum Auftauen tiefgefrorener Lebensmittel. Tiefgefrorene
Speisen werden in kurzer Zeit schonend aufgetaut. Dies kann sehr vorteilhaft sein, wenn beispielsweise
unerwartet Gaste kommen. Tiefgefrorenes Geflugel muss vor dem Garen vollstandig aufgetaut werden.
Entfernen Sie eventuell vorhandene Metallklammern, und nehmen Sie das Geflugel vollstandig aus der
Verpackung, damit die Auftauflussigkeit abtropfen kann. Legen Sie die tiefgefrorenen Lebensmittel auf
einen Teller, und decken Sie sie nicht ab. Wenden Sie das Auftaugut nach der Halfte der Zeit, gieBen
Sie die Flussigkeit ab, und entfernen Sie eventuell vorhandene Geflugelinnereien baldmoglichst. Prifen
Sie gelegentlich, ob sich die Lebensmittel kalt anfuhlen. Wenn sich kleinere und dunnere Teile der
tiefgefrorenen Lebensmittel erwarmen, konnen sie wahrend des Auftauvorgangs mittels schmaler
Streifen Aluminiumfolie geschutzt werden. Wenn sich Geflugel von auRen erwarmt, unterbrechen Sie
den Auftauvorgang, und lassen Sie das Gefligel 20 Minuten lang ruhen, bevor Sie mit dem Auftauen
fortfahren. Lassen Sie Fisch, Fleisch und Geflugel anschlie@end noch ruhen, bis es vollstandig aufgetaut
ist. Die Ruhezeit bis zum vollstandigen Auftauen ist abhangig von der aufzutauenden Menge.
Einzelheiten hierzu finden Sie in der folgenden Tabelle.

HINWEIS

DUnne Lebensmittel lassen sich besser auftauen als dicke, und kleinere Mengen bendtigen weniger Zeit
als groBe. Beachten Sie diesen Hinweis beim Einfrieren und Auftauen von Lebensmitteln.

Verwenden Sie die Angaben in der folgenden Tabelle als Richtlinie, wenn Sie tiefgefrorene Lebensmittel
auftauen, die eine Temperatur von -18 °C bis -20 °C aufweisen.

Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min.)
Geflugel
Hahnchenteile 500 g (2 Stk) 180 W 14-15
Ganzes Hahnchen 12004 180 W 32-34
Anleitung

Die Hahnchenteile zunachst mit der Hautseite nach unten, das ganze
Hahnchen zunachst mit der Brust nach unten auf einen flachen
Keramikteller legen. Die dunneren Teile, wie die Enden der Keulen und
Flugel, mit Aluminiumfolie schutzen. Nach der Halfte der Auftauzeit

wenden! Nach 15-60 Minuten Ruhezeit servieren.

Fisch
Fischfilets
Ganzer Fisch

20049 180 W 6-7
400 g 180 W 11-13
Anleitung

Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines flachen Keramiktellers legen. Die
dunneren Teile unter die dicken Teile legen. Die Schmalseiten der Filets
und bei ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie schutzen. Nach
der Halfte der Auftauzeit wenden! Nach 10-25 Minuten Ruhezeit servieren.

Obst
Beeren

300¢ 180 W

6-7

Anleitung

Das Obst auf einem flachen runden Glasteller (mit groBem Durchmesser)

verteilen. Nach 5-10 Minuten Ruhezeit servieren.

N
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E_ Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min))

é Fleisch

= Hackfleisch 250¢ 80w 6-7

5 5009 9-11

a8 Schweinesteaks 2504 180 W 7-8
Anleitung
Das Fleisch auf den Drehteller legen. Die schmaleren Seiten mit
Aluminiumfolie schutzen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden! Nach
15-30 Minuten Ruhezeit servieren.
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Gericht Portionsgroge Leistung Zeit (in Min) Grill
Brot Das Heizelement fur den Grill befindet sich unter der Decke des Garraums. ES wird bei geschlossener
Brotchen (je ca. 50 g) 2 Stk. 180 W 1-1% Tur und rotierendem Drehteller betrieben. Durch die Rotation des Drehtellers werden die Speisen
4 Stk. 243 gleichmaBiger gebraunt. Wenn Sie den Grill 3 bis 5 Minuten lang vorheizen, werden die Speisen

schneller gebraunt.

Toast/Sandwich 250 ¢ 180 W 4-4% . . .
Zum Grillen geeignetes Geschirr:
Roggen- und 5009 180 W 7-9 Das Geschirr sollte hitzebestandig sein und kann Metall enthalten. Verwenden Sie kein
Weizenbrot Anleitung Kunststoffgeschirr, es schmilzt moglicherweise.
Die Brotchen kreisformig bzw. das Brot horizontal auf Kuchenpapier in die Zum Grillen geeignete Lebensmittel:

Mitte des Drehtellers legen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden! Nach

5-90 Minuten Ruhezeit servieren. Schnitzel, Wurstchen, Steaks, Hamburger, Speck und dicke Schinkenscheiben, Fischfilets, Sandwiches

und Toast.

Wichtiger Hinweis:

Beachten Sie bei der Zubereitung im reinen Grillbetrieb, dass die Lebensmittel auf den hohen Rost
gelegt werden mussen, sofern nicht anders angegeben.
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Zubereitungshinweise

Richtlinien zum Grillen von frischen Lebensmitteln

Heizen Sie den Grill 3-5 Minuten lang mit der Grillfunktion vor. Verwenden Sie die in dieser Tabelle
angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fUr das Grillen der Lebensmittel. Verwenden
Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

Mikrowelle + Grill

Bei diesem Garprozess wird die Strahlungshitze des Grills mit der Geschwindigkeit von Mikrowellen
kombiniert. Der Modus kann nur bei geschlossener Tur und rotierendem Drehteller verwendet werden.

Untitled-8 42

Durch die Rotation des Drehtellers werden die Speisen gleichmaRig gebraunt. Bei diesem Modell stehen

drei Kombinationsmodi zur Verfugung: 450 W + Grill, 300 W + Grill und 180 W + Grill. Frische . ) _ 1.5chritt | 2. Schritt
oo ) o ) ) Lebensmittel Portionsgroge Leistung i Mi i Mi

Geschirr fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und Grillmodus ebensmitte (inMin) | (inMin.)

Verwenden Sie Geschirr, das fur Mikrowellen durchlassig ist. Das Geschirr sollte hitzebestandig Toastscheiben 45tk (e 259) Nur Grill 3-3% 34

sein. Verwenden Sie im Kombinationsmodus kein Geschirr aus Metall. Verwenden Sie kein Anleitung

Kunststoffgeschirr, es schmilzt moglicherweise. Die Toastscheiben nebeneinander auf den hohen Rost legen.

Fiir das Garen im kombinierten Mikrowellen- und Grillmodus geeignete Lebensmittel: Gegrilite Tomaten 4009 (2 5tk) L chr‘éih‘;ig é"nﬁ Grill 4-6 45

FUr das Garen im Kombinationsmodus eignen sich samtliche Lebensmittel, die aufgewarmt und
gebraunt werden sollen (z. B. Uberbackene Nudeln), sowie Speisen, die nur eine kurze Garzeit haben

und an der Oberflache gebraunt werden sollen. Weiterhin eignet sich dieser Modus fur groRe Portionen,

bei denen eine gebraunte und knusprige Oberflache erwunscht ist (z. B. Hahnchenteile, die nach der
Halfte der Garzeit gewendet werden). Weitere Informationen erhalten Sie in der folgenden Tabelle.
Wichtiger Hinweis:

Beachten Sie bei der Zubereitung im kombinierten Mikrowellen- und Grillmodus, dass die Lebensmittel
auf den hohen Rost gelegt werden mussen, sofern nicht anders angegeben. Diesbezugliche

Anleitung

Die Tomaten halbieren. Mit etwas Kase belegen oder bestreuen. Kreisformig
in eine flache ofenfeste Glasform legen. Auf den hohen Rost stellen. Vor dem
Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Tomaten-Kase-Toast

4 Stk. (300 g) 1. Schritt: 300 W + Grill 5-7 1-3
2. Schritt: Grill

Anleitung
Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen

& An;/vb(algsngzn v?ndenb&g |ntder fg\genc:‘en Tabelle. Die Lebensmittel mussen gewendet werden, wenn sie Rost legen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
a auf beiden Seiten gebraunt werden sollen. - A A
& ¢ Toast Hawaii 4 Stk. (500 g) 1. Schritt: 300 W + Grill 5-7 1-3
a (Schinken, Ananas, 2. Schritt: Grill
5 Kasescheiben) Anleitung
% Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen
Rost legen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Ofenkartoffeln 50049 1. Schritt: 450 W + Grill 11-13 3-5
2. Schritt: Grill
Anleitung

Die Kartoffeln halbieren. Mit der Schnittseite nach unten kreisformig auf den
hohen Rost legen.
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Anleitung

Das Kerngehduse entfernen und die Apfel mit Rosinen und Marmelade fullen.
Mit Mandelblattchen bestreuen. Die Apfel in eine flache, ofenfeste Glasform
setzen. Die Form direkt auf den niedrigen Rost stellen.

Hahnchenteile

500 g (2 Stk)

300 W + Grill

13-15

8-10

Frische Portionsarage Leistun 1. Schritt 2. Schritt Frische Portionsaroge Leistun 1. Schritt 2. Schritt
Lebensmittel d d (nMin) | (inMin) Lebensmittel d d (nMin) | (inMin)
Kartoffel- oder 450¢g 1. Schritt; 450 W + Grill 11-13 3-5 Grillgemuse 300¢g Grill 9-11
GemUsegratin 2. Schritt: Grill Anleitung
(gekuhlt) Anleitung Das GemuUse (z. B. Zucchini, Auberginen, Paprika, KUrbis) waschen, schalen
Das Gratin in eine Kleine ofenfeste Glasform geben. Die Form auf den hohen und in Scheiben schneiden. Mit Olivendl bestreichen und mit Krautern
Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. wurzen. Auf die Backunterlage geben und diese auf den hohen Rost stellen.
Backapfel 2 Apfel (ca. 400 g) 1. Schritt; 300 W + Grill 7-8 35 Kochbanane 1 Stk. (200 g) 1. Schritt: 450 W + Crill 7-9 4-5
2. Schritt: Grill 2. Schritt: Grill

Anleitung

Schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf der
Backunterlage verteilen und diese auf den Grillrost stellen. Alle Seiten mit
0l bestreichen. Wenn die Kochbanane zu weich wird, die Garzeit um 1-2
Minuten verkirzen. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.

Anleitung Yams 2009 1. Schritt: 450 W + Crill 10-11 3-5
Die Hahnchenteile mit OI betraufeln und mit Krautern wirzen. Die 2. Schritt: Grill
Hahnchenteile kreisformig auf den hohen Rost legen. Nach dem Grillen 2 bis Anleitung

3 Minuten lang ruhen lassen. Yam schalen und in 10 x 30 mm lange Stucke schneiden. Die Lange betragt

Die Oberflache des Fischs mit Ol betraufeln und Krauter und Gewirze
hinzugeben. Zwei Fische nebeneinander (den Kopf des einen Fisches neben
den Schwanz des anderen) auf den hohen Rost legen. Nach dem Grillen 2 bis
3 Minuten lang ruhen lassen.

Untitled-8 43

Brathahnchen 1200 g 1.Schritt: 450 W + 23-27 28-33 ca. 10 cm. Auf die Backunter geben und alle Seiten mit Ol einstreichen. Auf
HeiRluft Plus 200 °C den hohen Rast legen und Betrieb starten. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten g
2. Schritt: 300 W + Grill lang runen lassen. 2
Anleitung §
Das Hahnchen mit Ol betraufeln und mit Krautern wirzen. Das Hahnchen auf ‘g'
den niedrigen Rost stellen. Nach dem Grillen 5 Minuten lang ruhen lassen. S
Bratfisch 400-500 g 300 W + Grill 8-10 7-9 @
Anleitung
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Zubereitungshinweise

HeiRluft Plus

Mikrowelle und HeiBluft Plus

Bei der Zubereitung mit HeiBluft Plus wird mit dem Heizelement fUr den Grill und dem HeiBluftelement
eine groRe Hitze erzeugt, die von dem Lufter im Garraum verteilt wird. Die heiBe Luft stromt dabei
durch Offnungen in der Garraumdecke in den Garraum. Durch den effektiven Einsatz des oberen

und hinteren Heizelements zusammen mit dem Lufter an der Ruckwand wird eine konstante und
gleichmagige Zirkulation der heifen Luft gewahrleistet.

Geschirr fir den HeiBluft Plus-Modus
Ofenfestes Geschirr, Backformen und -bleche sowie alle Utensilien, die Sie normalerweise in einem
herkommlichen HeiRluftbackofen verwenden, konnen benutzt werden.

Fir den HeiBluft Plus-Modus geeignete Lebensmittel:

Verwenden Sie diesen Modus fur Kekse, Scones, Brotchen, Kuchen sowie Obstkuchen, Brandteig und
Soufflés.

Bei diesem Modus werden die Mikrowellen mit heiBer Luft kombiniert. Hierdurch verringert sich die
Garzeit, und die Speisen erhalten eine gebraunte und knusprige Oberflache. Beim Garen mit Hei@luft
handelt es sich um die herkommliche und bekannte Methode, bei der Lebensmittel mit heiBer Luft
gegart werden, die ein an der Ruckseite des Garraums angebrachter Ventilator zirkulieren lasst.

Geschirr zum Garen im kombinierten Mikrowellen- und HeiRluft Plus-Modus

Das Geschirr muss fur Mikrowellen durchlassig sein. Daruber hinaus sollte es ofenfest sein (z. B. Glas,
Steingut oder Porzellan ohne Metallrander). Es kann ahnliches Geschirr verwendet werden wie unter
,MIKROWELLE + GRILL" beschrieben.

Lebensmittel zum Garen im kombinierten Mikrowellen- und HeiBluft Plus-Modus:

Fleisch und Geflugel, Gratins sowie von Gerichten in Kasserollen, RUhrkuchen und Obstkuchen, Pasteten
und Streuselkuchen, gebratenes Gemuse, Brotchen und Brot.

Anleitungen zum Garen von frischen und tiefgefrorenen Lebensmitteln mit HeiRluft Plus

Heizen Sie das Gerat mit HeiBluft Plus-Modus auf die gewUnschte Temperatur vor. Verwenden Sie die
in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fur die Zubereitung mit
HeiRluft Plus. Verwenden Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

Cericht Portionsgréke Betriebsart Garzeit (in Min.)

Tiefgefrorene 2509 200°C 9-11

Tortchen/Pizza-Snacks | pije pizza-Snacks auf die Backunterlage legen. Die Backunterlage auf den

niedrigen Rost stellen.

Tiefgefrorene 300 | 200°C | 2225

Backofen-Pommes Die tiefgefrarenen Backofen-Pommes auf der Backunterlage verteilen. Die

Backunterlage auf den hohen Rost stellen.

Tiefgefrorene Chicken 300¢g | 200°C | 8-11

Nuggets Die tiefgefrorenen Nuggets auf die Backunterlage legen. Die Backunterlage
auf den hohen Rost stellen.

Tiefkihlpizza 3004009 | 200°C | 11-14

Die TiefkUhlpizza auf den niedrigen Rost legen.
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Gericht Portionsgroge Betriebsart Garzeit (in Min.) Gericht Portionsgroge Betriebsart Garzeit (in Min.)
Lasagne/Nudelgratin 5004 170°C 15-20 Croissants/Brotchen 200-250 g 200°C 13-18
(selbstgemacht) Die Nudeln in eine ofenfeste Form geben. Auf den niedrigen Rost stellen. (Frischteig) Die gek{hlten Croissants/Brotchen auf Backpapier auf den niedrigen Rast

Tiefgefrorene Lasagne

4009 1. Schritt: 450 W + 16-18
200°C
2. Schritt: 200 °C 35

legen.

Die Nudeln in eine geeignete ofenfeste Glasform geben oder in der
Originalverpackung belassen. (Darauf achten, ob die Verpackung fur

den kombinierten Mikrowellen- und HeiBluftmodus geeignet ist). Die
tiefgefrorene Lasagne auf den niedrigen Rost legen. Nach dem Garvorgang
2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Tiefgefrorener Kuchen

1000 ¢ 180 W + 160 °C 18-20

Den tiefgefrorenen Kuchen direkt auf den niedrigen Rost legen. Nach dem
Auftauen und Aufwarmen 15 bis 20 Minuten lang ruhen lassen.

Rind/Lamm (Medium)

1000-1200 g 450 W+ 160 °C 22-24 (erste Seite)

16-18 (zweite Seite)

Das Lamm- oder Rindfleisch mit Ol betraufeln und mit Salz, Pfeffer und
Paprika wurzen. Zuerst mit der fetten Seite nach unten auf den niedrigen
Rost legen. Nach dem Garen in Alufolie einwickeln und 10 bis 15 Minuten
ruhen lassen.

Selbstgemachtes 5009 1. Schritt; 450 W + 18-22
Kartoffelgratin 180 °C
2. Schritt: 180 °C 35
Das Gratin in eine ofenfeste Form geben. Auf den niedrigen Rost stellen.
Selbst gemachte 500-600¢g 160 °C 45-50

Quiche (mittelgroB)

Quiche auf einer mittelgroBen Metallform zubereiten und auf den
niedrigen Rost stellen. Ein Rezept im Rezeptbuch fUr die HeiBluft Plus-
Autoprogramme aussuchen.

Tiefgefrorene Brotchen

350q(65t) | 180W+160°C | 9-11

Die tiefgefrorenen Brotchen auf die Backunterlage legen. Teller auf den
niedrigen Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.

Marmorkuchen

700 | 160°C | 50-55

Den Frischteig in eine kleine rechteckige schwarze Metallbackform (Lange:
25 cm) geben. Die Form auf den niedrigen Rost stellen. Nach dem Backen
5-10 Minuten lang ruhen lassen.

Kleine Kuchen

EET 160°C | 28-32

12 kleine Kuchen/Muffins in Papierformchen auf die Backunterlage stellen.
Die Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen. Nach dem Backen 5
Minuten lang ruhen lassen.
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Zubereitungshinweise

Tipps und Tricks Pudding kochen

Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemaB den Anleitungen des Herstellers mischen und gut
Butter zerlassen umruhren. In eine ausreichend groRe ofenfeste Glasschussel mit Deckel geben. Bei 900 W 6% bis 7%
50 g Butter in ein kleines tiefes GlasgefaB geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die Butter 30 Minuten abgedeckt erhitzen. Wahrend der Zubereitung mehrere Male gut umrufiren.
bis 40 Sekunden bei 900 W so lange erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Mandelblattchen résten
Schokolade schmelzen 30 g Mandelblattchen gleichmagig auf einem mittelgroBen Keramikteller verteilen. Beim Rosten (3%
100 g Schokolade in ein kleines, tiefes Glasgefa® geben. Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang bei 450 bis 42 Minuten) mit 600 W mehrmals umrihren. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang im Garraum

W erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Wahrend des Schmelzens ein oder zwei Mal umrihren. Verwenden stehen lassen. Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe!

Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe!

Kristallisierten Honig auflésen

20 g kristallisierten Honig in ein kleines tiefes Glasgefal geben. Den Honig 20 bis 30 Sekunden bei 300
W so lange erhitzen, bis er wieder flissig ist.

Gelatine auflésen

Trockene Gelatineblatter (10 g) 5 Minuten lang in kaltes Wasser legen. Die ausgedruckte Gelatine in ein
kleines ofenfestes Glasgefak geben. 1 Minute lang bei 300 W erhitzen. AnschlieRend umrihren.

Torten-/Zuckerguss zubereiten (fir Kuchen und Torten)

Die Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen. Unabgedeckt in einer
ofenfesten Glasschussel bei 900 W erhitzen, bis der Guss klar ist (ca. 3% bis 4% Minuten). Wahrend des
Erhitzens zwei Mal umrGhren.

Marmelade kochen

600 g Obst (z. B. gemischte Beeren) in eine ausreichend groRe ofenfeste Glasschussel mit Deckel
geben. 300 g Gelierzucker hinzugeben und gut umrUhren. Bei 900 W 10-12 Minuten abgedeckt
erhitzen. Wahrend der Zubereitung mehrere Male gqut umruhren. Die Marmelade direkt in kleine
Marmeladenglaser mit Drehverschluss fullen. 5 Minuten lang unverschlossen ruhen lassen.
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Problembehebung

Problembehebung

Wenn bei Ihrem Gerat ein Problem auftritt, versuchen Sie es mit einem der unten angegebenen

Vorschlage zu losen.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Allgemein

Der laufende Betrieb wird
unterbrochen.

Die Geratetur wurde zum
Wenden der Speisen geoffnet.

Drucken Sie nach dem Wenden
der Speisen erneut die Taste
START/+30s, um den Vorgang
U starten.

Die Tasten lassen sich nicht
richtig drucken.

Zwischen den Tasten haben sich
moglicherweise Fremdkorper
angesammelt.

Entfernen Sie die Fremdkorper/-
stoffe, und versuchen Sie es
erneut.

Fur Modelle mit
beruhrungsempfindlichen
Bedienelementen: Am
Bedienfeld hat sich Feuchtigkeit
angesammelt.

Wischen Sie die Feuchtigkeit
weg.

Die Kindersicherung ist
aktiviert.

Deaktivieren Sie die
Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht
angezeigt.

Der Energiesparmodus ist
aktiviert.

Deaktivieren Sie den
Energiesparmodus.

Das Gerat startet den Betrieb
nicht.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung
wieder her.

Die Geratetur ist offen.

SchlieBen Sie die GeratetUr, und
versuchen Sie es erneut.

Das Gerat wird im Betrieb
ausgeschaltet.

Das Gerat wurde Uber einen zu
langen Zeitraum betrieben.

Lassen Sie das Gerat nach
langeren Garvorgangen
abkuhlen.

Der Kuhlungsventilator lauft
nicht.

Horchen Sie, ob der
Kuhlungsventilator in Betrieb
ist.

Das Gerat wurde ohne Speisen
betrieben.

Lebensmittel in das nicht
vorgeheizte Gerat legen.

Die Beluftung des Gerats ist

nicht ausreichend gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite
des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze.

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Die gleiche Steckdose wird fur
mehrere Gerate verwendet.

SchlieBen Sie das Gerat an eine
eigene Steckdose an.

An der Sicherheitsverriegelung
der GeratetUr haben sich
Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Entfernen Sie die Fremdkorper/-
stoffe, und versuchen Sie es
erneut.

Im Betrieb ist ein Knall zu
horen und der Geratebetrieb
wird unterbrochen.

Beim Garen von
eingeschweiften Lebensmitteln
oder von Speisen in mit Deckel
verschlossenen Behaltern
konnen Knallgerausche
entstehen.

Verwenden Sie keine
verschlossenen Behalter, da
diese aufgrund des sich beim
Erhitzen ausdehnenden Inhalts
platzen konnten.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die AuBenflachen des Gerats
werden im Betrieb UbermaBig
heiB.

Die Beluftung des Gerats ist
nicht ausreichend gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite
des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze. Halten Sie
die in der Aufstellanleitung
genannten Abstande ein.

Auf dem Gerat befinden sich
Gegenstande.

Entfernen Sie alle Gegenstande
von der Oberseite des Gerats.

Die Geratetur kann nicht
richtig geoffnet werden.

Zwischen der GeratetUr und
dem Garraum haben sich
Essensruckstande angesammelt.

Reinigen Sie das Gerat und
versuchen Sie, die Ceratetur zu
offnen.

Die Garraumbeleuchtung ist
zu dunkel oder funktioniert
Uberhaupt nicht.

Die Geratetur stand Uber einen
langeren Zeitpunkt offen.

Die Garraumbeleuchtung

wird im Energiesparmodus
automatisch ausgeschaltet.
SchlieBen Sie die Geratetur und
offnen Sie sie dann erneut, oder
drucken Sie die Taste STOP/ECO
(STOPP/0KO).

An der Geratelampe haben
sich Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Reinigen Sie den Garraum und
Uberprufen Sie die Beleuchtung
erneut.

Die Speisen werden nicht
ordnungsgemaB erhitzt oder
aufgewadrmt.

Das Gerat funktioniert nicht,

es werden zu groBe Mengen
zubereitet oder das verwendete
Geschirr ist ungeeignet.

Geben Sie eine Tasse Wasser in
einen mikrowellengeeigneten
Behalter und lassen Sie das
Gerat 1 bis 2 Minuten laufen,
um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird. Verringern

Sie die Menge an Lebensmitteln,

die zubereitet werden soll, und
starten Sie die Funktion erneut.
Verwenden Sie einen flacheren
Behalter.

Wahrend des Geratebetriebs
erklingt ein Signalton.

Bei Verwendung der
Automatikprogramme ist ein
Signalton zu horen, mit dem der
Benutzer beim Auftauen zum
Wenden der Speisen auffordert
wird.

Drucken Sie nach dem Wenden
der Speisen erneut die Taste
START/+30s, um den Vorgang
fortzusetzen.

Das Gerat steht nicht
waagerecht.

Das Gerat wurde auf einer
unebenen Flache aufgestellt.

Stellen Sie das Gerat auf einer
ebenen und stabilen Flache auf.

Im Betrieb entstehen Funken.

Es wurden Metallbehalter im
Gerat verwendet.

Verwenden Sie keine
Metallbehalter.

Die Speisen werden nicht
aufgetaut.

Die verwendete Menge ist zu
groR.

Verringern Sie die Menge an
Lebensmitteln, die zubereitet
werden soll, und starten Sie die
Funktion erneut.

Sobald der Netzstecker
eingesteckt wird, startet das
Gerat den Betrieb.

Die Geratetur ist nicht richtig
geschlossen.

SchlieBen Sie die Geratetur, und
versuchen Sie es erneut.

48 Deutsch

Das Gerat verursacht
Stromschlage.

Die Stromversorgung
oder Steckdose ist nicht
ordnungsgemaR geerdet.

Stellen Sie sicher, dass die
Stromversorgung und die
Steckdose ordnungsgemag
geerdet sind.
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Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

1. Estritt Wasser aus.
Durch einen Riss in der
Tur tritt Dampf aus.

3. Im Gerat bleibt Wasser
zuruck.

In einigen Fallen kann je nach
den zubereiteten Speisen
Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten. Dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
und wischen Sie es mit einem
trockenen Tuch ab.

Grill

Die Helligkeit im Garraum
schwankt.

Die Helligkeit andert sich je
nach der bei der ausgewahlten
Funktion abgegebenen Leistung.

Schwankungen bei der
Leistungsabgabe im Betrieb
weisen nicht auf Storungen hin.
Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber der
Kuhlungsventilator lauft
weiter.

Der Kuhlungsventilator

lauft auch nach Abschluss
des Garvorgangs fUr etwa 3
Minuten weiter, um das Gerat
abzukuhlen.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Drehteller

Im Betrieb tritt Rauch aus dem
Gerat aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und
das Problem sollte nach der 2.
oder 3. Verwendung nicht mehr
auftreten.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat
abkUhlen und entfernen
Sie die Speisereste von den
Heizelementen.

Die Speisen befinden sich
wahrend der Zubereitung zu
dicht am Grill.

Achten Sie wahrend der
Zubereitung auf ausreichenden
Abstand der Speisen zum Grill.

Die Speisen wurden nicht richtig
vorbereitet und/oder verteilt.

Achten Sie darauf, die Speisen
richtig vorzubereiten und zu
verteilen.

Der Drehteller gerat
wahrend der Drehbewegung
aus der FUhrung oder

die Drehbewegung wird
angehalten.

Der Drehring ist Uberhaupt
nicht oder nicht ordnungsgemas
eingesetzt.

Setzen Sie den Drehring ein und
versuchen Sie es erneut.

Gerat

Der Garraum wird nicht
erhitzt.

Die Geratetur ist offen.

SchlieBen Sie die GeratetUr, und
versuchen Sie es erneut.

Der Drehteller dreht sich nicht
reibungslos.

Der Drehring ist nicht
ordnungsgemaR eingesetzt,

es wird eine zu groRe Menge
zubereitet oder der verwendete
Behalter ist zu groB und stoRt
gegen die Innenseiten des
Garraums.

Verkleinern Sie die
zuzubereitende Menge und
verwenden Sie Behalter
geeigneter Groge.

Beim Vorheizen tritt Rauch
aus dem Gerat aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und
das Problem sollte nach der 2.
oder 3. Verwendung nicht mehr
auftreten.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat
abkuhlen und entfernen
Sie die Speisereste von den
Heizelementen.

Der Drehteller erzeugt beim

Drehen klappernde Gerausche.

Am Boden des Garraums haben
sich Essensreste angesammelt.

Entfernen Sie die Essensreste
vom Boden des Garraums.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Vom Gerat geht ein Brand-
oder Kunststoffgeruch aus.

Es werden Kunststoffbehalter
oder Geschirrteile verwendet,
die nicht hitzebestandig sind.

Verwenden Sie fUr hohe
Temperaturen geeignete
Glasbehalter.

Aus dem Garraum tritt
unangenehmer Geruch aus.

Speisereste oder Kunststoffteile
sind im Garraum angebrannt
oder geschmolzen.

FUhren Sie die Dampffunktion
aus und wischen Sie
anschlieBend mit einem
trockenen Tuch nach. Legen Sie
zum schnellen Entfernen der
Geruche eine Scheibe Zitrone
in den Garraum und starten Sie
den Betrieb.

Die Garergebnisse sind

Die Geratetur wird wahrend des

Je ofter die Geratetur im

Informationscode

Prufcode

Ursache

AbhilfemaBnahme

C-20

Der Temperatursensor muss
Uberpruft werden.

Drucken Sie die Taste STOP/ECO (STOPP/
0KO0) und starten Sie den Vorgang noch
einmal. Wenn das Problem erneut auftritt,
schalten Sie das Gerat 30 Sekunden lang aus
und programmieren Sie die Einstellungen
neu. Wenn das Problem erneut auftritt,
wenden Sie sich an das nachstgelegene
SAMSUNG-Kundendienstzentrum.

Der Temperatursensor hat
festgestellt, dass im Garraum eine
hohere Temperatur herrscht als
eingestellt wurde.

Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie das Gerat abkuhlen. Programmieren
Sie die Einstellungen dann neu. Wenn
das Problem erneut auftritt, wenden Sie
sich an das nachstgelegene SAMSUNG-
Kundendienstzentrum.

C-do

Bedienelemente wurden langer
als 10 Sekunden lang gedrickt.

Reinigen Sie die Tasten, und Uberprufen
Sie, ob sich auf der Oberflache rund um
die Tasten Wasser angesammelt hat. Wenn
das Problem erneut auftritt, schalten

Sie das Gerat 30 Sekunden lang aus und
programmieren Sie die Einstellungen neu.
Wenn das Problem erneut auftritt, wenden
Sie sich an das nachstgelegene SAMSUNG-
Kundendienstzentrum.

HINWEIS

Wenn eine Meldung angezeigt wird, die nicht in obiger Liste aufgefUhrt ist, oder wenn das Problem
mit der vorgeschlagenen Losung nicht behoben werden kann, wenden Sie sich an das nachstgelegene
SAMSUNG-Kundendienstzentrum.

unzureichend. Betriebs haufig geoffnet. Betrieb gedffnet wird, desto
starker sinkt die Temperatur
im Garraum, sodass sich die
Garergebnisse verschlechtern.
Es wurden nicht die richtigen Programmieren Sie die richtigen
Einstellungen programmiert. Einstellungen und versuchen Sie
es erneut.
Der Crill oder andere Setzen Sie die Zubehorteile
6‘? Zubehorteile wurden nicht richtig ein.
§ richtig eingesetzt.
5 Das verwendete Geschirr oder | Verwenden Sie Geschirr mit
g seine GroBe ist ungeeignet. flachem Boden.
a
50 Deutsch

Untitled-8 50

2017-01-12 B 4:14:45




Untitled-8 51

Technische Daten

SAMSUNG ist standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt sich
Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Modell MC28M6065™

Eingangsspannung und Frequenz 230 V- bei 50 Hz
Leistungsaufnahme Maximale Leistung 2100 W

Mikrowelle 1400 W

Grill (Heizelement) 1500 W

ez Mex. 2100 W
Ausgangsleistung 100 W /900 W - 6 Leistungsstufen (IEC-705)
Betriebsfrequenz 2450 MHz
Abmessungen (B x Hx T) | Gehause (mit Griff) 517 x 310 x 463 mm

Garraum 358 x 2355 x 327 mm
Fassungsvermagen 28 Liter
Gewicht Netto ca. 179 kg
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SAMSUNG

Bitte beachten Sie, dass die Garantie von Samsung keine Inanspruchnahme des Kundendienstes fUr Erlauterungen zum Geratebetrieb, die Behebung einer unsachgemaBen Installation oder die Durchfuhrung
normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat abdeckt.

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HAJ] 0800-366661 WWW.Samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
www.samsung.com/be/support (Dutch

EEEL 02-201-24-18 vvvvvv.samsung,?om/b/e_fi/sf[[))port((Frenc)h)
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 WWW.Samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 WWw.samsung.com/fr/support

0180 6 SAMSUNG bzw.
CERMANY 0180 6 7267864" ('0,.20 €/AnrUf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf) V. S3MSUng.Comyde/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWw.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 8Q111-SAMSUNG (80111726 7864) ‘ WWW.Samsung.com/gr/support
only from land line (+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 WWwWw.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 7864 (0771-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) waw.samsLng.Com/eh/support (Cerman)

www.samsung.com/ch_fr/support (French)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) Www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 WWW.Samsung.com/ie/support
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