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Bedienfeld

0. AUTOMATISCHE PROGRAMME
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10 11 12 14 15 16 17 18
1. AUS 11. AQUA CLEAN
2. MIKROWELLENLEISTUNG - 100 W 12. KOCHDAUER
3. MIKROWELLENLEISTUNG - 180 W 13. DISPLAY
4. MIKROWELLENLEISTUNG - 300 W 14. VERZOGERTE STARTZEIT
5. MIKROWELLENLEISTUNG - 450 W 15. SCHNELLAUFTAUEN
6. MIKROWELLENLEISTUNG - 600 W 16. GEWICHT
7. MIKROWELLENLEISTUNG - 750 W 17. AUSWAHLKNOPF
8. MIKROWELLENLEISTUNG - 900 W 18. STOP
9. LEISTUNGSKNOPF 19. START / SCHNELLSTART
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Ausstattungsmerkmale Mikrowellengerat
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Ausstattungsmerkmale Mikrowellengerat (Fortsetzung)

Flussigkeitspfanne

L=

Zubehor

Folgendes Zubehor gehdrt zu Threm Mikrowellengerat:

1 Koppelstiick Antrieb 2 Fiihrung
Korrekt auf die Antriebsachse im In die Mitte des Ofenraums setzen.
Boden der Mikrowelle setzen. (Das (Die Fuhrung unterstutzt die Dreh-

Koppelstiick sorgt dafiir, dass sich die scheibe).

Drehscheibe dreht).

3 Drehscheibe 4 Wassertank
Die Drehscheibe muss mit der Am Wassertankhalter rechts oben im

Aussparung fir den Antrieb nach Ofen anbringen.(Der Wassertank ist
unten eingesetzt werden. (Die Dreh- ausschlieBlich fiir die Aqua Clean-
scheibe dient als Kochoberflache. Sie Funktion gedacht, vgl. "Aqua Clean”
kann einfach zur Reinigung entfernt auf S. 35/36).
werden).

Achtung

Die Mikrowelle darf nicht ohne Fiihrung und Drehscheibe verwendet werden.
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Benutzung

Wir danken lhnen fur die Anschaffung eines ATAG Mikrowellengerates.

Ihre Bedienungsanleitung enthélt wichtige Sicherheitshinweise und wesentliche
Informationen Uber die Benutzung und Pflege Ihres neuen Gerates.

Vor Benutzung dieses Gerates lesen Sie bitte alle Anweisungen in diesem Hand-
buch und bewahren Sie das Handbuch fiir spateren Gebrauch auf.

\Vor der Installation

Umweltfreundliche Ent- Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie die Ver-
sorgung packung in umweltvertraglicher Weise.

chtlich der verwendeten elektrischen und elektronischen
Apparaturen (waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Diese Richtlinie gibt den Rahmen fir die Zurtck-
nahme und die Verarbeitung gebrauchter Gerate fur die
gesamte EU an.

E Dieses Gerat erfiillt die EU-Richtlinie 2002/96/EG hinsi-

Nach dem Auspacken Offnen Sie die Ofentiir nicht, so lange das Gerét noch
auf dem Boden steht. Die Tur kann dadurch beschadigt
werden.

Uberpriifen Sie das Geréat nach dem Auspacken. Bei
Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht anschlief3en.

In der Fabrik wurde die Funktion des Geréats griindlich
Uberprift. Daher kann sich noch Restwasser darin

befinden.
Aufstellen und anschlieRen Beachten Sie die Installationsvorschrift.

Elektroanschluss Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss dieses durch
den Kundendienst ersetzt werden, um Gefahren zu

vermeiden.



Sicherheitsvorschriften

ﬁ Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheitsvorschriften, um Feuer, Strom-
schldge, Verletzungen und die Freisetzung von Mikrowellen zu vermeiden.

Halten Sie das Gerat sauber, um seine Lebensdauer zu verlangern und gefahrliche
Situationen zu vermeiden.

Dieses Gerat darf nur gemal seiner Bestimmung verwendet werden, d.h. nur zur
Bereitung von Nahrungsmitteln. Jegliche sonstige Verwendung muf} als unsachgemaf
und gefahrlich betrachtet werden. Wir lehnen jede Haftung fir Schaden durch unsach-
gemalRen, fehlerhaften oder irrationalen Umgang mit dem Gerat ab.

VorsorgemafBnahmen zur Vermeidung von Gefahren durch Hochspannung:

Lebensgefahr! Entfernen Sie niemals die Ummantelung der Mikrowelle. Das
Berlhren interner Teile dieses Gerats kann zu erheblichen Verletzungen oder sogar
zum Tod fuhren.

Lebensgefahr! Fihren Sie keinerlei Reparaturen selbst durch. Reparaturen elek-
trischer Gerate durfen nur von autorisierten Kundendienstmitarbeitern durchgefihrt
werden. Verwenden Sie das Gerat nie mit Teilen, die nicht vom Hersteller emp-
fohlen oder geliefert wurden.

ﬁ VorsorgemafBnahmen zur Vermeidung von Gefahren durch Mikrowellen:

Achtung! Schalten Sie die Mikrowelle nicht bei gedffneter Tur ein.
Achtung! Legen Sie keine Gegenstéande in die Tir der Mikrowelle.

Achtung! Verwenden Sie die Mikrowelle nicht, wenn Beschadigungen an der Tlr
(Verbiegungen), der Turverriegelung, der Abdichtung oder dem SchlieBmechanis-
mus bestehen.

Achtung! Halten Sie Tur und Abdichtung sauber.



Sicherheitsvorschriften (Fortsetzung)
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Warnung!

Beim Kochen von Flussigkeiten (Wasser) kann es vorkommen, daf} die Siedetem-
peratur zwar erreicht ist, die typischen Dampfblasen aber noch nicht aufsteigen.
Dieser sogenannte Siedeverzug kann bei Entnahme des GefaRes (Erschutterung)
zu einem plétzlichem Uberkochen filhren (Verbrennungsgefahr). Um dies zu verme-
iden, sollte ein Kunststoffloffel in das Gefal mit Wasser gegeben werden.

SchlieRen Sie das Gerat ausschliel3lich an eine Wechselstromquelle, mit geerde-
ter Steckdose, an. Achten Sie dabei darauf, dass die Netzspannung derjenigen
entspricht, die auf der Typenplakette des Gerats angegeben ist.

Bei Reparaturen oder Reinigungen muf} das Gerat vom Stromnetz getrennt
werden. Ziehen Sie den Netzstecker oder drehen Sie den Schalter im Zahler-
schrank auf Null.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Stecker, das Kabel oder das Gerat selbst
beschadigt ist, oder wenn das Gerat nicht (mehr) ordnungsgeman funktioniert.

Kinder kénnen die Gefahren bei der Bedienung elektrischer Gerate nicht erken-
nen. Lassen Sie niemals Kinder mit dem Gerat spielen. Sorgen Sie dafir, dass sich
niemals Kinder ohne Aufsicht in der Nahe des Gerats aufhalten.

Seien Sie vorsichtig bei Babynahrung:

* Achtung! Schutteln Sie Babyflaschchen oder Behalter mit Babynahrung nach
der Erwarmung oder rihren Sie ihren Inhalt um.

« Achtung! Uberpriifen Sie die Temperatur der Babynahrung sorgfaltig, um
Brandverletzungen zu vermeiden.

Flissigkeiten und Speisen in luftdichten Verpackungen dirfen nur erwarmt werden,
wenn Sie Locher in die Verpackung stechen. Ansonsten besteht Explosionsgefahr.

Seien Sie vorsichtig mit Feuchtigkeit. Verwenden Sie das Gerat daher nicht unter
freiem Himmel, in feuchten Raumen oder in der N@he eines Wasserhahns. Beriih-
ren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Besteck und Geschirr kdnnen nach der Verwendung der Mikrowelle hei® sein.

Vorsicht!

Verwenden Sie ausschliefllich mikrowellengeeignetes Besteck und Geschirr
(achten Sie auf Geschirr mit goldenen oder silbernen Randern).
* Metallklemmen oder Verschlisse, die Metalldrahte enthalten, entfernen.

Vermeiden Sie es, ein leeres Mikrowellengerat einzuschalten. Es kénnte beschadigt
werden.

Lassen Sie das Gerat im Betrieb nicht unbeaufsichtigt.
Achten Sie darauf, das Stromkabel von warmen Oberflachen fern zu halten.

Sorgen Sie dafir, dass natlrliche Luftungsoffnungen offen sind.



Sicherheitsvorschriften (Fortsetzung)

Achtung!

Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch hilfsbedirftige Personen, Kleinkinder
oder Personen ohne entsprechende Erfahrung/Kenntnisse geeignet. Solche Per-
sonen mussen bei der Verwendung des Gerats kompetent begleitet werden oder
von der fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person in der sicheren Bedienung des
Gerats unterwiesen werden.

Verwenden Sie die Mikrowelle ausschlief3lich zum Auftauen und Zubereiten von
Lebensmitteln und nicht z.B. zum Trocknen von Kleidungsstiicken oder Papier.
Diese kdnnen in Brand geraten.

Wenn etwas im Gerat entflammt:

¢ Das Gerat abschalten.

* Die Ofentir verschlossen lassen.

¢ Den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Vermeiden Sie das Kochen von Eiern in der Schale; hierbei besteht Explosionsge-
fahr (auch nach dem Ausschalten der Mikrowelle).

Reinigen Sie die Mikrowelle regelmafig und entfernen Sie Speisereste.
Verwenden Sie in diesem Gerat keine Chemikalien.

Verwenden Sie den Garraum nicht zur Aufbewahrung von Gegenstanden.
Installieren Sie die Mikrowelle gemaR der Installationsvorschrift.

Ziehen Sie nicht am Kabel oder am Gerat, um den Stecker von der Stromver-
sorgung zu trennen.

Vermeiden Sie es, warme Oberflachen zu berthren, wenn das Gerat eingeschaltet
ist.

enn das Gerat nach dem Einschalten nicht funktioniert, kann es sein, dass die Sich-
erung oder der Erdungsschalter im Stromkasten ausgeschaltet ist. Es ist moglich,
dass die betreffende Gruppe zu schwer belastet ist, oder dass das installierte Gerat
defekt ist.

Wenn Sie das Gerat aufgrund eines Defekts dauerhaft aul3er Betrieb nehmen,
empfehlen wir, das Kabel abzuschneiden, nachdem Sie den Stecker aus der Steck-
dose gezogen haben. Bringen Sie dann das Gerat zur zustandigen Entsorgung-
seinrichtung lhrer Gemeinde.



Wichtige information

Wichtige Gebrauchshinweise

Geoffnete Ofentiir

Zubehor

Wartung und Reinigung

Verwenden Sie die gedffnete Ofentir nicht als Ablage.

Bewahren Sie keine Speisen in dem Gerat auf im Zusam-
menhang mit moglicher Rostbildung.

Verwenden Sie ausschlief3lich die mitgelieferten Zubehorteile.
Diese sind speziell auf lhr Gerat abgestimmt.

Verwenden Sie keine Formen mit Rostflecken. Bereits sehr
keine Flecken kénnen zu Rost im Ofenraum flhren.

Der Ofenraum lhres Gerats besteht aus Emaille. Falsche
Wartung kann zu Rost im Ofenraum flhren. Folgen Sie den
Hinweisen zu Wartung und Reinigung der Gebrauchsan-
weisung.

Salz ist sehr aggressiv. Wenn sich Salz im Ofenraum absetzt,
kénnen ortlich Rostflecken entstehen.

Scharfe Saucen, wie Ketchup oder Senf, oder gesalzene
Speisen wie etwa Pokelfkleisch, enthalten Inhaltsstoffen, die
die Oberflache angreifen kdnnen. Daher miissen Sie den
Ofenraum nach Gebrauch immer reinigen.

VERWENDEN SIE KEINE groben Scheuermittel oder Me-
tallscheuergerate fur die Reinigung der Glastur des Ofens.
Die Oberflache wird hierdurch verkratzt, was zum Bruch des
Glases fuhren kann.)

VERWENDEN SIE KEINEN Hochdruck- oder Dampfreiniger
zur Reinigung der Mikrowelle.



Wichtige information (Fortsetzung)

Fehlerursachen

Stark verschmutzte Ab- Wenn die Abdichtung an der AuRenseite des Ofens stark
dichtung verschmutzt ist, schlie3t die Ofentur nicht richtig. Die

angrenzenden Vorderseiten von Mébeln kénnen bescha-
digt werden. Halten Sie die Abdichtung sauber.

Sitzen auf der Ofentiir Sitzen oder stehen Sie nicht auf der Ofentur.

Transport Sie durfen das Gerat nicht am Turgriff ziehen oder fest-

halten. Der Turgriff halt auf Dauer nicht das Gewicht des
Gerats und kann abbrechen.

Wichtige Installationshinweise

Dieses Gerat ist NICHT zur Benutzung fiir gewerbliche Umgebung gedacht.

Dieses Gerat darf nur von einem anerkannten Installateur angeschlossen werden.

Hierbei mussen die beigefligten Installationsvorschriften beachtet werden.

Das Gerat verfugt Uber einen Stecker und darf nur an eine geerdete Steckdose ange-
schlossen werden. lhre Gruppen mussen mit mindestens 16 A abgesichert sein (Instal-
lationsautomat, Charakteristik C oder B).

Der Stecker darf nur durch einen berechtigten Servicemonteur ausgetauscht werden.
Wenn der Stecker nach der Installation nicht mehr erreichbar ist, muss das Netzka-
bel mit einem omnipolaren Schalter mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
versehen sein.

Verwenden Sie keine Adapter oder Verlangerungskabel. Diese kdnnen bei Gebrauch
warm werden, was zu Brandgefahr fiihren kann.

AnschlieBen: Wenn das Gerat zum ersten Mal an das Stromnetz angeschlossen wird,
leuchten alle Segmente auf dem Display fir 1 Sekunde auf. Nach 3 Sekunden blinkt
auf dem Display “12:00”. Sie kénnen jetzt die Uhr auf die richtige Tageszeit einstellen.
Vergessen Sie nicht, die Uhr beim Wechsel zwischen Sommer- und Winterzeit erneut
einzustellen. Verwenden Sie hierflr die Anleitung auf Seite 14
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Wie funktioniert das Mikrowellengerat

Ein Mikrowellengerét ist ein Kochgerat, das mit Mikrowellen Speisen erhitzt.
Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen, die mit Radio- und Fernsehwellen
zu vergleichen sind. Ein Radio setzt diese Wellen in einen Ton um. In einem
Mikrowellengerét werden die Wellen in Warme umgesetzt. Die Warme entsteht
dadurch, daf die Mikrowellen die in allen Speisen vorhandenen Wasser- und
Fettmolekile beschleunigen. Die Molekile bertihren sich in hohem Tempo,
wodurch Reibung entsteht. Und Reibung erzeugt Warme. (Sie merken es, wenn
Sie schnell Ihre Hande reiben). Sie kdnnen mit Ihrer Mikrowelle Speisen
zubereiten und auftauen.

Mikrowellengeschirr:

Die Mikrowellen missen das Geschirr durchdringen kénnen, damit die Speisen optimal er-
warmt werden konnen. Metalle wie Edelstahl, Aluminium und Kupfer reflektieren die Mikrow-
ellen; andererseits durchdringen die Wellen Keramik, Glas, Porzellan, Kunststoff, Papier und
Holz. Daher durfen Gerichte nicht in Metallgefal3en in der Mikrowelle zubereitet werden.

Fur die Mikrowelle geeignete Gerichte

Es gibt viele Gerichte, die flr die Zubereitung in der Mikrowelle geeignet sind, wie etwa
verschiedene Sorten tiefgefrorenes Gemuse, Obst, Pasta, Reis, Getreidearten, Bohnen, Fisch
und Fleisch. Auch SoRen, Vla, Suppen, Pudding, Marmeladen und Chutneys kénnen in der
Mikrowelle zubereitet werden.

Abdecken wahrend der Zubereitung

Decken Sie die Gerichte wahrend der Zubereitung so weit mdglich ab. In dem Gericht
enthaltenes Wasser verdampft und tragt so zum Garvorgang bei. Sie kdnnen die Speisen in
verschiedener Weise abdecken, etwa mit einem Keramikteller, einem Kunststoffdeckel oder
Mikrowellenfolie.

Standzeiten
Lassen Sie das Gericht nach Ablauf der Zubereitungszeit noch fiir die in den Kochtabellen
angegebene Zeit stehen. Dadurch kann sich die Hitze gleichmaRig tber die Speisen verteilen.

Funktionsprinzip

1. Dadurch, dass die Mikrowellen von den Ofenwéanden
reflektiert werden, werden Sie gleichmaRig lGber das
Gericht verteilt. So wird das Gericht gleichmalig
erwarmt.

2. Die Mikrowellen dringen etwa 2,5 cm tief in die Leb-
ensmittel ein und werden dort in Warme umgewan-
delt. Der Rest der Speisen wird dadurch erwarmt,
dass sich die Hitze darin ausbreitet.

3. Die Zubereitungszeit hangt von dem verwendeten
Kochgerat und den Eigenschaften der Lebensmittel ab:
* Menge und Zusammensetzung
» Wassergehalt
» Anfangstemperatur (tiefgefroren oder nicht)




Wie funktioniert das Mikrowellengerat (Fortsetzung)

Mikrowellenleistungsstufen

LEISTUNG (W) PROZENTSATZ (%) ERLAUTERUNG
900 100 Flussigkeiten erwarmen.
750 83 Garen und erwarmen von Gerichten.
600 67 Garen und erwarmen von Gerichten.
450 50 Fleisch zubereiten und delikate Gerichte
300 33 aufwarmen.
180 20 Auftauen und langdauernd kochen.
100 11 Auftauen von delikat Gerichten.

Auftauen

Tipps:

Die Mikrowelle ist hervorragend zum Auftauen von Speisen geeignet. Die Mikrowellen
tauen gefrorene Speisen schnell und gleichmaRig auf. Dies kann sehr nitzlich sein,
besonders, wenn Sie unerwartet Besuch erhalten.

Tiefgefrorenes Geflligel muss vor dem Garen vollstandig aufgetaut sein. Entfernen Sie
eventuell vorhandene Metallstreifen und holen Sie das Fleisch aus der Verpackung, um
bereits aufgetaute Flissigkeit ablaufen zu lassen.

Legen Sie die tiefgefrorenen Speisen auf einen Teller, ohne sie abzudecken. Nach der
Halfte der Zeit umdrehen, aufgetaute Flissigkeit ablaufen lassen und eventuell vorhandene
Innereien so schnell wie mdglich entfernen.

Uberpriifen Sie ab und zu, ob sich die Speisen warm anfiihlen. Wenn kleine, diinnere Teile
der Speisen warm zu werden beginnen, decken Sie sie wahrend des Auftauvorgangs mit
kleinen Alufoliestiickchen ab.

Wenn Gefligel auRen warm zu werden beginnt, halten Sie den Auftauvorgang an und las-
sen Sie die Speisen 20 Minuten stehen. Setzen Sie dann den Auftauvorgang fort.

Lassen Sie Fisch, Fleisch und Geflugel etwas stehen, um den Auftauvorgang abzuschlieRen.
Die Standzeit firr ein vollstandiges Auftauen hangt von der jeweiligen Menge ab.

Tauen Sie grof3e und kompakte Stiicken immer mit Hilfe des Auftauprogramms auf. Durch
allmahliches und gleichmaRiges Auftauen wird vermieden, da die Speise auflen austrock-
net und innen noch gefroren sind.

Damit der Auftauvorgang schneller verlauft, empfiehlt es sich, die Speise nach einiger Zeit
in Stiicke zu verteilen.

Legen Sie bei groRen Fleischstiicken und kompakten Speisen zweimal eine Pause ein.
Beim Auftauen von unregelmaRig geformten Speisen kénnen Sie die diinnen Teile nach
der Halfte der Auftauzeit zudecken oder mit Alufolie umwickeln.

Sie kénnen bereits beim Einfrieren das Auftauen in der Mikrowelle berticksichtigen, indem
Sie keine Alufolie oder Aluminiumbehalter verwenden und flachere Portionen einfrieren.
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Einstellen der Uhr

Wenn das Gerét erstmalig eingeschaltet ist, leuchtet das Display auf. Nach drei
Sekunden erscheint das Uhrensymbol und “12.00” blinkt auf dem Display.

Einstellen der Uhr (Beispiel 15:15)

el
LI
1 Drehen Sie den LEISTUNGSKNOPF Driicken Sie auf die taste KOCH-
auf die Position “AUS”. DAUER. Die “12” blinkt.
i T v
@ J 1500
3 Stellen Sie mit der AUSWAHLKNOPF Driicken erneut Sie auf die taste
die Stunden ein. KOCHDAUER. Die “00” blinkt.
— \) Ic:0n
@ 13-
5 Stellen Sie mit der AUSWAHLKNOPF Driicken erneut Sie auf die taste
die Minuten ein. KOCHDAUER.

Die Uhr stellt sich innerhalb von
5 Sekunden selbst ein.

Wenn Sie mehrere Gerate mit einer eingebauten Uhr haben, kénnen Sie die Uhr
verbergen.

Drehen Sie den LEISTUNGSKNOPF in die
Position "AUS" und halten Sie die Taste
STOP drei Sekunden lang gedriickt. Die Zeit
wird ausgeblendet.

%\ Halten Sie die Taste STOP erneut drei
Sekunden lang gedrickt, um die Zeitanzeige

wieder erscheinen zu lassen.
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Schnellstart

Wenn Sie Ihre Speisen schnell aufwarmen/erhitzen mdchten, knnen Sie sie in
die Mikrowelle stellen und den Kochvorgang mit nur einem Knopfdruck sofort
starten. Sie mussen keine Stufe auswahlen und keine Kochdauer einstellen.

Schnellstart

)

\
1 Driicken Sie einmal auf die Taste 2 Wenn Sie zweimal auf die Taste
START . Die Mikrowelle arbeitet dann START drucken, arbeitet die
30 Sekunden lang auf der héchsten Mikrowelle 60 Sekunden lang. Wenn
Stufe (900 W). Sie dreimal auf die Taste START

driicken, arbeitet die Mikrowelle
90 Sekunden lang usw.

15



Standardeinstellungen

Solange die Standardkochzeit oder die Standardtemperatur blinkt (nachdem Sie
mit den LEISTUNGSKNOPF eine Funktion gewahlt haben), kdnnen Sie durch
Drehen der AUSWAHLKNOPF direkt die Zeit oder die Temperatur éandern.

.
asow 600W '

TW- = o0
I l_.t_gs

Drehen Sie den LEISTUNGSKNOPF B Die Standard Timer blinkt
in die gewlinschte Position.

Wahrend des Blinkens: stellen Sie mit

der AUSWAHLKNOPF die
gewulnschte Zeit/Temperatur ein

Wenn das Blinken aufhért, kénnen Sie die Einstellungen andern, indem Sie
die Schritte befolgen, die weiter in der Anleitung erlautert werden.

Bemerkung:

Wahrend des Garens von Speisen kénnen Zubereitungszeit oder Temperatur jederzeit

angepasst werden.

» Zubereitungszeit: driicken Sie auf die Taste UHR und andern Sie die Zeit mit den
AUSWAHLKNOPF.



Einstellen der Kochdauer

asow _° 600w

300w 750W

180W 900w

100w

Drehen Sie den LEISTUNGSKNOPF, 2 Driicken Sie die Taste KOCHDAUER.
um die gewlinschte Mikrowellenleistung

einzustellen. Vgl. S. 13 fiir eine Ubersicht

Uber alle Mikrowellenleistungsstufen.

3 Drehen Sie den AUSWAHLKNOPF, 4 Driicken Sie die Taste START; die
um die gewlinschte Zubereitungszeit Mikrowelle startet sofort.
einzustellen.
1) Driicken Sie die Taste KOCH-
DAUER, um die Einstellung der
Zubereitungszeit abzuschlieRen.
2) Nach finf Sekunden wird die

Einstellung der Zubereitungszeit
automatisch beendet.

=

-

' 5 Nach Ablauf der eingestellten Zeit
N P héren Sie ein viermaliges akus-
- tisches Signal und im Display blinkt
) [ "END". Anschliefend wird die
-'- ,-’ ,-' Mikrowelle automatisch ausge-
it - schaltet.
P A Y
(]

Warnung!

»  Beim Kochen von Flussigkeiten (Wasser) kann es vorkommen, dal} die Siedetemperatur
zwar erreicht ist, die typischen Dampfblasen aber noch nicht aufsteigen. Dieser sogenannte
Siedeverzug kann bei Entnahme des Gefales (Erschutterung) zu einem plétzlichem
Uberkochen fiihren (Verbrennungsgefahr). Um dies zu vermeiden, sollte ein Kunststoffléffel
in das Gefall mit Wasser gegeben werden.

»  Seien Sie vorsichtig bei Babynahrung:

. Achtung! Schitteln Sie Babyflaschchen oder Behalter mit Babynahrung nach der
Erwarmung oder riihren Sie ihren Inhalt um.

. Achtung! Uberpriifen Sie die Temperatur der Babynahrung sorgféltig, um Brand-
verletzungen zu vermeiden.

. Besteck und Geschirr kdnnen nach der Verwendung der Mikrowelle heil? sein.

17



Verzdgerte Startzeit

Verzbgerte Startzeit

Beispiel: Aktuelle Uhrzeit: 12:05 Uhr
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Startzeit: 16:00 Uhr

asow _° 'E':-:,:’L-'L-llm'
300W 750W o . -
180W 900w

100w
Stellen Sie die gewiinschte Mikro- 2 Dricken Sie auf die Taste UHR, um
wellenstufe durch Drehen des die Zubereitungszeit einzustellen. Die
LEISTUNGSKNOPFES ein. Zeit blinkt.

‘aE G

'Il\

_7'1
’.L
G,
\

Stellen Sie mit der AUSWAHL- 4 Dri]ck(?_n Sie auf die Taste
KNOPF die gewlinschte Zuberei- VERZOGERTE STARTZEIT. Im
tungszeit ein.(2.00 Stunden). Display wird die aktuelle Uhrzeit

angegzeigt.

5 Stellen Sie mit der AUSWAHL-
KNOPF die gewlinschte Startzeit ein
(16:00). Im Display wird die Startzeit
angezeigt.
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Verwendung automatischen Programme

Mit der Garautomatik kdnnen sie aus zen vorprogrammierten Einstellungen
wahlen, um Ihre Lieblingsgerichte einfach zu bereiten. Garzeit und Leis-
tungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie einfach eine der zen
Einstellungen und stellen Sie das Gewicht zum Start des Garvorgangs ein.

Verwendung der automatischen Programme

3 ®)

1 Driicken Sie auf die Taste AUTO. 2 Drehen Sie den AUSWAHLKNOPF,
um das gewlinschte automatische
Programm auszuwahlen. Auf S. 20-21
finden Sie eine Beschreibung der
automatischen Programme. Oder
beachten Sie den Aufkleber innerhalb
der Mikrowelle.

@

(=)

\
Driicken Sie die Taste GEWICHT, Drehen Sie den AUSWAHLKNOPF,
wenn Sie das Gewicht einstellen um das gewunschte Gewicht einzu-
mochten. stellen.

5 Driicken Sie auf START.

Achtung

1) Einige automatische Programme haben keine Endzeit. Bei anderen Programmen ist es er-
forderlich, die Speisen gelegentlich zu wenden. Die Mikrowelle gibt ein akustisches Signal
aus, um Sie daran zu erinnern, die Speisen zu wenden.
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Verwendung automatischen Programme (Fortsetzung)

Leitfaden fur die Einstellungen im Automatikbetrieb

In den folgenden Tabellen finden Sie die zehn automatischen Kochprogramme zum Kochen
und Aufwarmen. Die Programme r-1 bis r-6 sind zum Aufwarmen. Die Programme c-1 bis c-4
sind zum Kochen.Die Tabelle gibt die Mengen, Nachgarzeiten und Empfehlungen an.

Die automatischen Kochprogramme wurden entworfen, um lhnen das Kochen so bequem wie
moglich zu machen. Die Mikrowelle wahlt selbst die richtige Kochdauer und Kochstufe aus.
Verwenden Sie beim Herausnehmen Ofenhandschuhe!

Code Gargut Portion | Stehzeiten Empfehlung
(kg) (min.)
Automatisches Aufwarmen
GielRen Sie die Flussigkeit in Becher.
3 Stellen Sie einen Becher in die Mitte
Eaeftfr:gk&"(:h 0.25 oder zwei Becher einander gegentber
Tee. Wasser (1 Tasse) in Hohe der Fiihrung auf die Dreh-
r-1 (Zirﬁmertem- 0.5 1-2 scheibe. Unbedeckt erwarmen. In der
eratur) (2 Tas- Mikrowelle stehen lassen. Vor und nach
P sen) der Standzeit umriihren. Vorsicht beim
Herausnehmen (vgl. die Sicherheits-
vorschriften fur Flussigkeiten).
Geben Sie das Gericht auf einen Teller.
Mit Haushaltsfolie abdecken. Stellen Sie
. den Teller in die Mitte der Drehscheibe.
r-2 ;I'eg%%let;lcht 82 822 3 Dieses Programm ist fir Mahlzeiten aus
9 e drei Teilen geeignet (z. B. Fleisch mit
SolRe, Gemuse und einer Beilage, wie
etwa Kartoffeln, Reis oder Pasta).
Geben Sie die Suppe/Sofie in einen tie-
fen Teller oder eine Schiissel. Wahrend
r3 | Suppe/Soke | 0.2-0.25 23 des Erhitzens mit einem Kunststoffdeckel
(gekihlt) 0.4-0.45 abdecken. Stellen Sie das Gericht in die
Mitte der Drehscheibe. Vor und nach der
Standzeit vorsichtig umriihren.
Geben Sie den Eintopf in einen tiefen
Teller oder eine Schussel. Wahrend des
r-4 | Eintopf 0.2-0.25 23 Erhitzens mit einem Kunststoffdeckel
(gekunhlt) 0.4-0.45 abdecken. Stellen Sie das Gericht in die
Mitte der Drehscheibe. Vor und nach der
Standzeit vorsichtig umrihren.
Stechen Sie kleine Locher in die Ver-
Tiefe- packung. Stellen Sie das Gericht in die
frorgnes 0.3-0.35 Mitte der Drehscheibe. Dieses Programm
r-5 Eerinperah 0'4 0'45 3-4 ist fur Mahlzeiten aus drei Teilen geeig-
(18 98) S net (z. B. Fleisch mit Sofke, Gemiise und
einer Beilage, wie etwa Kartoffeln, Reis
oder Pasta).
Verwenden Sie spezielles Mikrowellen-
popcorn. Folgen Sie der Anleitung auf
der Verpackung und stellen Sie die Tite
6 | Popcorn 0.1-0.15 _ in die Mitte der Mikrowelle. Wahrend des

Programms "platzt" das Popcorn und
die Tute dehnt sich aus. Seien Sie beim
Herausnehmen und Offnen der heilRen
Verpackung vorsichtig.

20




Verwendung automatischen Programme (Fortsetzung)

Code

Gargut

Portion
(ka)

Stehzeiten
(min.)

Empfehlung

Auto Koken

c-2

c-3

c-4

Frisches
Gemise

Geschalte
Kartoffeln

Weiler
Reis

Tiefge-
frorenes

Gemise
(-18°C)

0.3-0.35
0.5-0.55

0.5-0.55
0.7-0.75

0.25
0.35

0.3-0.35
0.4-0.45

1-2

5-10

Das Gemise waschen und in gleich groRe
Stlcke schneiden. Anschlielend abwiegen.
Geben Sie das Gemduse in eine Glasschis-
sel und fligen Sie 45 ml (drei Essloffel)
Wasser hinzu. Stellen Sie die Schissel

mit Deckel in die Mitte der Drehscheibe.
AnschlieRend umftllen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in gle-
ich grof3e Stlicke schneiden. AnschlieRend
abwiegen. Geben Sie die Kartoffeln in eine
Glasschissel und fugen Sie 45-60 ml (drei
bis vier Essloffel) Wasser hinzu. Stellen Sie
die Schissel mit Deckel in die Mitte der
Drehscheibe.

Wiegen Sie den vorgekochten Reis ab

und flgen Sie die doppelte Menge Wasser
hinzu. (Beispiel: 0,5 | Wasser fir 25 Gramm
Reis). Verwenden Sie eine ofenbestandige
Glasschissel mit Deckel. Stellen Sie die
Schussel in die Mitte der Drehscheibe.
Geben Sie das tiefgefrorene Gemuse, wie
etwa Brokkoli, Méhrenscheiben, Blumen-
kohlréschen oder griine Erbsen, in eine
Glasschussel mit Deckel. Geben Sie 1-2
Essloffel Wasser hinzu. Stellen Sie die
Schussel in die Mitte der Drehscheibe.
AnschlieRend umfullen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, ertont ein akustisches Signal und “Ende* blinkt
viermal. 3 Minuten lang ertdnt dann einmal pro Minute ein akustisches Signal.

Achtung

Alle Kochprogramme verwenden zum Erwarmen von Speisen die Mikrowellenfunktion.
Beachten Sie daher die Richtlinien und Sicherheitsvorschriften fir die Verwendung der

Mikrowellenfunktion.
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Benutzung Schnellauftau-Modus

Einstellung Schnellauftau-Modus

Wabhlen Sie aus fiinf vorprogrammierten Schnellauftaufunktionen der Mikrowelle. Auftauzeit
und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie zum Start der Auftaufunktion
die Einstellung und das Gewicht.

Offnen Sie die Tir. Stellen Sie die tiefgekiihlte Speise (in mikrowellenbestandiger
Schale oder Schussel) in die Mitte des Drehscheibe. SchlieRen Sie die Tr.

@) -

1 Dricken Sie die Taste AUFTAUEN . 2 Drehen Sie den AUSWAHLKNOPF

zur Wahl des gewuinschten Auftauguts

riicken Sie die Taste GEWICHT, um
das gewlinschte Auftaugut einzustellen
(Verwiesen wird auf die Tabelle, Seite 23).

3 Wahlen Sie das Speisengewicht Dricken Sie die Taste START zum
durch Drehen des AUSWAHL- Start des Garvorgangs.
KNOPFES.

Ergebnis * Der Auftauvorgang beginnt.
* Nach der halben Auftauzeit ertont ein akustisches Signal und werden Sie
daran erinnert, die Speise zu wenden.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, ertont ein akustisches Signal und ,End* blinkt vier-
mal. 3 Minuten lang ertént dann einmal pro Minute ein akustisches Signal

Wichtig
* \Verwenden Sie nur mikrowellengeeignete Behalter.

* Sie kbnnen Speisen auch manuell auftauen. Wahlen Sie hierfiir die Funktion Garen /
Aufwarmen mit einer Leistungsstufe von 180 W. Verwiesen wird auf das Kapitel “Benutzung
Mikrowelle-modus* fur weitere Einzelheiten.
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Benutzung Schnellauftau-Modus (Fortsetzung)

Leitfaden fur Einstellungen der automatischen Schnellauftaufunktion

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie die finf automatischen Auftauprogramme. Dort ste-
hen die jeweiligen Mengen, Standzeiten und Empfehlungen. Entfernen Sie vor dem Auftauen
das Verpackungsmaterial. Geben Sie das Gericht auf eine flache Glasschale oder einen Teller
(Keramik) und stellen Sie es in die Mitte der Drehscheibe.

Code Gefroren | Portion | Stehzeiten

Speise (kg) (min.) Empfehlung

Automatisches Aufwidrmen

Schitzen Sie die Ecken mit Alufolie. Wenden
Sie das Fleisch, wenn ein akustisches Signal
ertont. Dieses Programm eignet sich fiir Rind,
Lamm, Schwein, Steaks, Kotelett, Hackfleisch.

Schitzen Sie Schenkel und Geflugelteile mit
Alufolie. Wenden Sie das Gefliigel, wenn ein
d-2 | Geflugel 0.2-2.0 20-120 akustisches Signal ertont. Dieses Programm
eignet sich firr ein ganzes Hahnchen wie auch
fir Hahnchenteile.

Schitzen Sie den Schwanz eines ganzen
Fisches mit Alufolie. Wenden Sie den Fisch,
d-3 | Fisch 0.2-2.0 20-110 wenn ein akustisches Signal ertont. Dieses
Programm eignet sich fiir ganze Fische wie
auch fir Fischfilets.

Legen Sie Brot auf Kuichenpapier und wenden
Sie es, sobald ein akustisches Signal ertont.
Legen Sie den Kuchen auf den Keramikteller
und wenden Sie ihn, wenn mdglich, sobald
ein akustisches Signal ertdnt (das Gerat
bleibt in Betrieb und stoppt, wenn Sie die Tur
offnen). Dieses Programm ist geeignet fur alle
0.1-1.0 10-60 Brotarten, in Scheiben oder ganz, wie auch
fur Brétchen und Baguettes. Legen Sie die
Brotchen in einen Kreis. Dieses Programm
eignet sich fur alle Arten von Hefekuchen,
Biskuit, Kdsekuchen und Blatterteig. Es ist
nicht geeignet fur Marbeteig / Obstkuchen und
Sahnetorten und fiir Kuchen mit Schokola-
denlberzug.

Verteilen Sie das tiefgekihlte Obst gleich-
mafig auf dem Keramikteller. Dieses Pro-
gramm eignet sich fiir Obst wie Himbeeren,
Beerenmischungen und tropische Friichte.

d-1 Fleisch 0.2-2.0 20-120

Brot/
Kuchen

d-5 | Obst 0.1-0.8 5-30

Wichtig
Im Schnellauftau-Modus wird Mikrowellenenergie zur Erhitzung von Speisen genutzt. Darum

sind Richtlinien fiir Kochgeschirr und sonstige Mikrowellen-Sicherheitsvorkehrungen genau zu
beachten, wenn diese Betriebsart benutzt wird.
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Mikrowellen-Kochgeschirr

Leitfaden fiir Mikrowellen-Kochgeschirr

KOCHGESCHIRR MIKROWELLEN- BEMERKUNGEN
SICHER
Alufolie /X Kann in geringen Mengen zum Schutz
von Bereichen gegen Uberkochen
benutzt werden. Funkenbildung kann
auftreten, wenn die Folie zu nahe der
Geratewand ist, oder wenn zu viel
Folie benutzt wurde.
Porzellan- und Tonge- 4 Porzellan, Keramik, glasierte Ton-
schirr warenund feines Porzellan sind
gewohnlich geeignet, wenn sie nicht
mit einem Metallrand verziert sind.
Einweggeschirr aus 4 Einige tiefgekuhlte Lebensmittel sind
Polyester-Karton in solchem Einweggeschirr verpackt.
Fast-Food-Verpackung Kann zum Erwarmen von Speisen be-
» Polystyroltassen v nutzt werden. Uberhitzung kann zum
und -behalter Schmelzen des Polystyrols flihren.
* Papierbeutel oder X Kann sich entzilinden.
Zeitungspapier
* Recycling-Papier X Kann Funkenbildung verursachen.
oder Metallver-
zierungen
Glasware Kann benutzt werden, wenn nicht
» Feuerfestes Ge- v/ mit einem Metallrand verziert. Kann
schirr v/ zum Erwarmen von Speisen oder
v Flissigkeiten benutzt werden. Diinnes
* Dinne Glasware Glas kann bei plétzlicher Erwarmung
zerbrechen.
* Glasgefale Deckel entfernen. Nur zum Erwarmen
geeignet.
Metall X
»  Geschirr X Kann Funkenbildung oder Feuer
» Gefrierbeutelclips verursachen.
Papier
» Teller, Tassen v/ Fur kurze Garzeiten und Erwarmung.
Servietten und Auch zum Absorbieren tberschissi-
Kuchenpapier ger Feuchtigkeit.
X

Recycling-Papier

Kann Funkenbildung verursachen.
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Mikrowellen-Kochgeschirr

KOCHGESCHIRR MIKROWELLEN- BEMERKUNGEN
SICHER
Kunststoff
* Behalter V Vor allem, wenn aus warmebestandi-

gem Thermoplastik. Andere Kunstst-
offe kénnen sich bei hoher Temperatur
verformen oder verfarben. Keinen
Melamin-Kunststoff verwenden.

* Folie X Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit
benutzt werden. Sollte Lebensmittel
nicht berthren. Vorsichtig die Folie
entfernen, da heiRer Dampf entweicht.

»  Gefrierbeutel X Nur, wenn siede- oder feuerfest. Sollte
nicht luftdicht sein. Bei Bedarf mit
einer Gabel Luftlécher einstechen.

Wachs- oder fettdichtes 4 Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit und
Papier zur Vermeidung von Fettspritzern
benutzt werden.
Achtung

Funkenbildung (Lichtbogenbildung) ist der Mikrowellenbegriff fir das Knacken im Mikrowellen-
gerat.

/  : Empfohlen
/X :\Vorsichtig
X : Unsicher
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Gartips

Kochanleitung fir tiefgekuhltes Gemuse

Verwenden Sie eine geeignete Schiussel aus Pyrexglas mit Deckel. Wahrend der Mindest-
kochzeit (siehe Tabelle) abgedeckt garen lassen. Dann weiter garen, bis Sie das gewiinschte
Ergebnis erhalten. Wahrend des Garens zweimal umriihren und nach Beendigung des Garens
noch einmal. Salz, Krauter oder Butter nach Beendigung des Garvorgangs hinzuftigen.
Wahrend der Stehzeit abgedeckt lassen.

Gargut Portion Leistung Zeit (Min) Stehzeit Anweisungen
(9) (W) (Min)

15 ml (1 Essloffel)
Spinat 150 600 5-7 2-3 kaltes Wasser

hinzugeben.

30 ml (2 Essloffel)
Broccoli 300 600 8-10 2-3 kaltes Wasser

hinzugeben.

15 ml (1 Essloffel)
Erbsen 300 600 7-9 2-3 kaltes Wasser

hinzugeben.
Griine 30 ml (2 Essloffel)

300 600 7% -9% 2-3 kaltes Wasser

Bohnen )

hinzugeben.
Gemise
(Karotten 15 ml (1 Essloffel)
/ Erbsen / 300 600 7-9 2-3 kaltes Wasser
Mais) hinzugeben.
Gemischtes 15 ml (1 Essloffel)
Gemuse 300 600 7Y -9% 2-3 kaltes Wasser
(Chinaart) hinzugeben.
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Gartips (Fortsetzung)

Kochanleitung fur frisches Gemuise

Verwenden Sie eine geeignete Schiissel aus Pyrexglas mit Deckel. Geben Sie fir je 250 g
30 - 45 ml kaltes Wasser hinzu (2 - 3 Essloffel), sofern nicht eine andere Wassermenge
empfohlen wird (siehe Tabelle). Wahrend der Mindestgarzeit abgedeckt garen (siehe Tabelle).
Dann weitergaren, bis Sie das gewiinschte Ergebnis erhalten. Wahrend und nach dem
Garvorgang einmal umrihren. Salz, Krauter oder Butter nach Beendigung des Garvorgangs
hinzugeben. Wéahrend der dreiminitigen Stehzeit abdecken.

Tip: Das frische Gemuse in gleich groRe Teile schneiden. Je kleiner die Teile ge-
schnitten werden, desto schneller sind sie gar.

Achtung: Alle frischen Gemusesorten sollten bei voller Mikrowellenleistung (900 W) gegart

werden.
Gargut Portion Zeit Stehzeit Anweisungen
(9) (Min) (Min)
250 3.4 Gleich grolRe Kopfchen zuberei-
Broccoli 500 6% -7 3 ten. Die Stengel zur Mitte hin
2-l7z anrichten.
Rosenkohl 250 5-6 3 E%Zl?g@ég 6 Essloffel) Wasser
_ Karotten in gleich groRe Scheiben
Karotten 250 4-5 3 schneiden.
. Gleich grofte Kopfchen zube-
Blumenkohl ggg ‘71 _g 5 reiten. grof&e Kopfe halbieren.

Stengel zur Mitte hin anrichten.

ggch:&l iE S?hf?i%e\?vschneidden.
L m ssloffel) Wasser oder
Zuchini 250 3-4 3 einen Klacks Butter hinzugeben.
Weich kochen.

Auberginen in diinne Scheiben
Auberginen 250 3-4 & schneiden und mit 1 Essloffel
Zitronensaft betraufeln.

Porree 250 3-4 3 Porree in dicke Ringe schneiden.

Ganze kleine oder groRere
geschnittene Pilze zubereiten.
125 1-2 3 Kein Wasser hinzugeben. Mit
250 2-3 Zitronensaft betraufeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Vor dem
Servieren Wasser entfernen.

Pilze

Zwiebeln in Scheiben oder
Zwiebeln 250 4-5 3 Halften schneiden. Nur 15 ml
(1 Essloffel) Wasser hinzugeben.

Paprika 250 4.5 3 Egﬁgﬁgéﬁschmale Streifen
250 4.5 Die geschélten Kartoffeln wiegen
Kartoffeln 500 7.8 3 und in gleich groRe Halften oder
B Viertel schneiden.
Kohlrabi 250 5.6 3 Kohlrabi in kleine Wiirfel

schnei-den.
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Gartips (Fortsetzung)

Kochanleitung fur Reis und Teigwaren

Reis

Verwenden Sie eine geeignete Schissel aus Pyrexglas mit Deckel (denken Sie daran, dass
Reis beim sein Volumen beim Kochen verdoppelt). Abgedeckt garen. Nach Ende der Garzeit
vor dem Stehenlassen umrihren. Salz oder Krauter und Butter hinzugeben. Darauf hingewie-
sen wird, dass Reis eventuell nach Ende der Garzeit nicht die ganze Wassermenge absorbiert
hat.

Teigwaren

Verwenden Sie eine groRe Schissel aus Pyrexglas. Kochendes Wasser und eine Prise Salz
hinzugeben. Gut umrihren. Abgedeckt garen. Wahrend und nach dem Garvorgang gelegent-
lich umriihren. Wahrend der Stehzeit abdecken und anschliefend sorgfaltig abgielen.

. Portion | Leistung |  Zeit Sl .
Speise (©) (W) (Min) zeit Anweisungen
9 (Min)

500 ml kaltes Wasser

WeiRer Reis 250 800 16-17 5 hinzugeben
(Parboiled) 375 18-19 750 ml kaltes Wasser

hinzugeben
500 ml kaltes Wasser

Brauner Reis 250 800 21-22 5 hinzugeben
(Parboiled) 375 23-24 750 ml kaltes Wasser

hinzugeben
Mischreis 500 ml kaltes Wasser

(Natur- und 250 800 16-18 5 hinzugeben

Wildreis) g

Mischgetreide 400 ml kaltes Wasser

(Reis + Korn) 20 e LR 2 hinzugeben
Teigwaren 250 | 800 | 10-12 | 5 | [lrkochendWasser

inzugeben

Aufwarmen

In Ihrem Mikrowellengerat werden die Speisen in nur einem Bruchteil der Zeit aufgewarmt,
die fir ein herkémmliches Gerat benétigt wird. Nehmen Sie die Stufen und Zeiten der oben-
stehenden Tabelle als Richtlinie. Die Kochzeiten in der Ubersicht basieren auf Fliissigkeiten
bei Zimmertemperatur (+18 bis 20 °C) oder auf gekuhlten Gerichten mit einer Temperatur von
+5 bis +7 °C.

Anrichten und Abdecken

Vermeiden Sie das Erhitzen von grof3en Teilen wie Bratenfleisch. Sie neigen dazu, ibermafig
zu garen und auszutrocknen, bevor das Innere kochend heif} ist. Sie haben mehr Erfolg beim
Erhitzen von kleineren Teilen. Austrocknen von Speisen beim Erhitzen wird auch vermieden,
wenn sie abgedeckt sind.
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Gartips (Fortsetzung)

Leistungsstufen & Umriihren

» Zum Erhitzen von Speisen kénnen unterschiedliche Leistungsstufen benutzt werden.

Im Allgemeinen sollten grof’e Mengen empfindlicher Speisen oder Speisen, die sich schnell
erhitzen wie Pastete, vorzugsweise auf niedrigerer Leistungsstufe erhitzt werden.

» Die Speisen gut umrtihren oder wenden, um das bestmdgliche Ergebnis zu erhalten. Wenn
moglich, vor dem Servieren nochmals umrihren. Beim Erhitzen von Flussigkeiten ist das
Umriihren besonders wichtig.

» Seien Sie beim Erhitzen von Flussigkeiten und von Babynahrung besonders vorsichtig.
Rihren Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen um, um eine Kochdauerverzégerung
oder ein Uberkochen der Flissigkeiten zu vermeiden. Lassen Sie die Fliissigkeiten fiir die
Dauer der Standzeit in der Mikrowelle stehen. Geben Sie einen Léffel aus Kunststoff oder
Glas in die Flussigkeit. Vermeiden Sie, dass das Gericht zu stark gegart wird; wahlen Sie
im Zweifel zuerst eine kirzere Kochdauer und verlangern Sie diese wenn nétig.

Zubereitungs- und Standzeiten

» Bei erstmaliger Erhitzung einer Speise ist es ratsam, die bendtigte Zeit als Orientierung-
shilfe fur kiinftiges Erhitzen aufzuschreiben.

* Achten Sie darauf, dass die Speisen immer ausreichend erhitzt werden.

» Lassen Sie die Speise nach dem Erhitzen kurze Zeit stehen, damit die Temperatur ausgeg-
lichen werden kann. Als Stehzeit nach dem Erhitzen werden 2 - 4 Minuten empfohlen.

Erhitzen von Flussigkeiten

Seien Sie beim Erhitzen von Flissigkeiten besonders vorsichtig. Um Siedeverzégerung und
maogliches Verbriihen zu vermeiden, einen Loffel oder Glasstab in das Getréank geben. Rihren
Sie, wenn nétig, beim Erhitzen und immer nach dem Erhitzen um. Warten Sie immer mind-
estens 20 Sekunden nach Ausschalten des Gerats, damit ein Temperaturausgleich erfolgen
kann.

Erhitzen von Babykost

Babykost

Besondere Vorsicht ist beim Erhitzen von Babykost geboten. Fiillen Sie die Babynahrung

in einen tiefen Keramikteller. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Erhitzen gut
umrihren. Vor dem Servieren 2 - 3 Minuten stehen lassen. Nochmals umrihren und die Tem-
peratur Uberprifen. Die empfohlene Serviertemperatur liegt zwischen 30 - 40 °C.

Babymilch

Die Milch in ein sterilisiertes Glasflaschchen fullen. Unverschlossen erhitzen. Niemals ein
Flaschchen mit Sauger erhitzen, da die Flasche bei Uberhitzung zerbrechen kann. Vor der
Stehzeit sowie vor dem Servieren gut schiitteln. Uberpriifen Sie vor dem Servieren stets sorg-
faltig die Temperatur. Empfohlene Serviertemperatur: 37 °C.

Achtung: Seien Sie besonders vorsichtig bei Babynahrung. Hierbei miissen Sie vor dem Fit-
tern immer besonders sorgfaltig die Temperatur Gberprifen. Verwenden Sie die Einstellungen
und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als Richtlinie beim Aufwarmen.
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Gartips (Fortsetzung)

Auftauen von Flussigkeiten und Speisen

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als
Richtlinie beim Aufwarmen.

Portion | Leis Zeit | Stehzeit

tung | \in) (Min)

Speise

Anweisungen

GieRen Sie Flussigkeit in Becher.
Stellen Sie einen Becher in die
250 ml Mitte oder zwei Becher einander
3 1 Tasse gegentber in Héhe der Fiihrung
(GKe;;fZl;keTee (500 ol ) 900 172 12 auf die Drehscheibe. Unbedeckt
’ 3-31 erwarmen. In der Mikrowelle
und Wasser) (2 Tas- stehen lassen. Vor und nach der
sen) Standzeit umrihren. Vorsicht beim
Herausnehmen (vgl. die Sicher-
heitsvorschriften fir Flissigkeiten).

Geben Sie die Suppe/Solte
in einen tiefen Teller oder
eine Schissel. Wahrend des
Suppe 250 g 900 2Y%-3% 2.3 Erhitzens mit einem Kunst-
(geknhlt) 450 g 3% -4 % stoffdeckel abdecken. Stellen
Sie das Gericht in die Mitte der
Drehscheibe. Vor und nach der

Standzeit vorsichtig umrihren.

Geben Sie den Eintopf in einen
tiefen Teller oder eine Schiis-
sel. Wahrend des Erhitzens

mit einem Kunststoffdeckel ab-
decken. Stellen Sie das Gericht
in die Mitte der Drehscheibe. Vor
und nach der Standzeit vorsichtig
umrihren.

Eintopf

12 A1 -
(gekihlt) 450 g 600 5%2-6" 2-3

Geben Sie die Pasta (etwa
Pasta Spagetti oder Nudeln) auf einen
mit SolRe 350 g 750 4-5 3 flachen Teller. Mit Haushaltsfolie
(gekdnlt) abdecken. Vor dem Servieren
umrihren.

. Geben Sie die gefiillite Pasta
Geful- (etwa Ravioli oder Tortellini) auf
Ite Pasta , , einen tiefen Teller. Mit einem

mit SoRe 3509 750 4% 5% 3 Kunststoffdeckel abdecken. Vor
(gekiihlt) und nach der Standzeit vorsichtig
umrihren.

Geben Sie das Gericht auf einen
Teller. Mit Haushaltsfolie abdeck-
en. Stellen Sie den Teller in die
Mitte der Drehscheibe. Dieses
350g 600 4%-5% & Programm ist fir Mahlzeiten aus
drei Teilen geeignet (z. B. Fleisch
mit SoRe, Gemiise und einer
Beilage, wie etwa Kartoffeln, Reis
oder Pasta).

Tellergericht
(gekihlt)
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Gartips (Fortsetzung)

Auftauen von Babykost und Babymilch

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als

Richtlinie beim Aufwarmen.

Speise

Portion

(9)

Leis-
tung
(W)

Zeit
(Min)

Stehzeit
(Min)

Anweisungen

Babynahrung
(Gemise +
Fleisch)

Babybrei (Get-
reide + Milch +
Obst)

Babymilch

190 g

190 g

100 ml
200 ml

600

600

300

30 sec.

20 sec.

20-30 sec.
50-60 sec.

2-3

Geben Sie die Babynahrung
in einen tiefen Teller. AbgE-
deckt erhitzen. Anschlieend
umrihren.

2-3 Minuten stehen lassen.
Vor dem Fittern gut umrih-
ren und die Temperatur gut
Uberprifen.

Geben Sie den Brei in
einen tiefen Teller. Abgdeckt
erhitzen. AnschlieRend
umrihren.

2-3 Minuten stehen lassen.
Vor dem Futtern gut umrih-
ren und die Temperatur gut
Uberprifen.

Gut umriihren und schit-

teln und in ein desinfiziertes
Flaschchen geben. In die
Mitte der Drehscheibe stellen.
Unbedeckt erhitzen. Gut
schitteln und mindestens
drei Minuten stehen lassen.
Vor dem Futtern gut schit-
teln und die Temperatur gut
Uberpriifen.
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Gartips (Fortsetzung)

Verwenden Sie zum Auftauen von gefrorenen Speisen bei etwa -18 bis -20 °C die nach-

stehende Tabelle als Anleitung.

Gefrorene Speisen sollten in der Leistungsstufe (180 W) aufgetaut werden.

. . Zeit Stehzeit .
Speise Portion (Min) (Min) Anweisungen
Fleisch Das Fleisch auf den Keramikteller
Rinderhack 250¢g -6 15-30 | legen. Schitzen Sie die Ecken mit
500 g 9-11 Alufolie. Nach halber Auftauzeit
Schweinesteaks wenden.
250 g 7-8
Gevogelte Erst Hahnchenteile mit der
Hahnchen- 500 g 12-14 | 15-60 | Hautseite nach unten, ganzes
teile (2 stk) Hahnchen mit der Brustseite nach
unten auf einen Keramikteller le-
Ganzes _ gen. Die diinneren Teile wie Flugel
Hahnchen 12009 28-32 und Enden mit Alufolie schiitzen.
Nach halber Auftauzeit umdrehen
Fisch Den gefrorenen Fisch in die Mitte
Fischfilets 200 g 6-7 10-25 | des Keramiktellers legen. Die
dinneren Teile unter den dickeren
Ganzer Fisch 400 g 11-13 Teilen anrichten. Die zusammen-
laufenden Teile der Filets und den
Schwanz eines ganzen Fisches
mit Alufolie schiitzen. Nach halber
Auftauzeit wenden!
Obst Frichte auf einem flachen, runden
Beeren 300 g 6-7 5-10 Glasteller mit groRem Durchmes-
ser verteilen.
Brot Brotchen im Kreis anrichten oder
Brotchen 2 stk 1-1% 5-20 Brot waagerecht auf Kiichenpapier
(jedes ca. 50 g) 4 stk 21 -3 auf den Keramikteller legen. Nach
der halben Auftauzeit wenden.
Tqastbrot / Sand- 250 g 4-4%
wich
500 g 7-9
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Gartips (Fortsetzung)

Schnell & bequem

Butter schmelzen

. Geben Sie 50 g Butter in eine kleine tiefe Schussel.

. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken.

» 30 bis 40 Sekunden bei 900 W erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist.

Schokolade schmelzen

. Geben Sie 100 g Schokolade in eine kleine tiefe Schussel.

* 3 -5 Minuten lang bei 450 W erwarmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.
+  Dabei einige Male umrihren.

. Beim Herausholen aus dem Gerat Ofenhandschuhe verwenden!

Naturtritben Honig schmelzen
*  Geben Sie 20 g naturtriben Honig in eine kleine tiefe Schussel.
*  20-30 Sekunden lang bei 300 W erwarmen, bis der Honig geschmolzen ist.

Gelatine schmelzen

. Trockene Gelatineblatter (10 g) 5 Minuten lang in kaltem Wasser einweichen.
. Die Gelatine in eine ofenfeste Glasschussel legen.

. Eine Minute lang bei 300 W erwarmen.

. Nach dem Schmelzen umrihren.

Glasur bereiten (fiir Kuchen und Geback)

. Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen.

. In einer ofenfesten Glasschussel 3 2 bis 4 2 Minuten lang bei 900 W erwarmen, bis die
Glasur durchsichtig ist.

*  Wahrend des Vorgangs zweimal umrihren.

Marmelade zubereiten

. Geben Sie 600 g Fruchte (z. B. gemischte Beeren) in eine ofenfeste Glasschiissel mit
Deckel. Geben Sie 300 g Gelierzucker dazu, anschliefend gut umriihren.

»  Abgedeckt 10-12 Minuten lang bei 900 W erhitzen.

. Dabei gelegentlich umriihren. AnschlieRend in kleine Marmeladenglaser mit Drehver-
schlissen umfillen.

*  Funf Minuten auf dem Kopf stehen lassen.

Pudding zubereiten

. Puddingpulver in einer ofenfesten Glasschuissel nach den Angaben auf der Verpackung
mit Zucker und Milch (500 ml) mischen.

. Gut umrihren.

. 6 V2 bis 7 V2 Minuten bei 900 W abgedeckt erhitzen.

. Dabei einige Male gut umrihren.
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Ausschalten des Signaltons

Mit jeder bedienung einer Taste oder einen Knopf und am Ende eines Koch-
vorgangs ertont ein Signal.

OFF| | < || a8
\ \!

1 Zur Abschaltung des Signaltons 2 Um den Signalton wieder zu aktivieren,
Gleichzeitig die Taste STOP und driicken Sie wieder gleichzeitig die
START dricken und eine Sekunde Taste STOP und START und halten
gedriickt halten. Im Display erscheint Sie diese eine Sekunde gedriickt. Im
“OFF”. Display erscheint “ON”

Kindersicherung

Mit der Kindersicherung verriegeln Sie das Bedienfeld zum Schutz vor
unbeab-sichtigter Bedienung des Gerétes.

Verriegelung des Gerétes

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten 2 Das Verriegelungssymbol erscheint
mit dem AQUA CLEAN-SYMBOL auf dem Display und zeigt alle

und AUTO und halten Sie diese verriegelten Funktionen an.
3 Sekunden gedriickt.

Entriegelung des Gerates

% :h (

\ \

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten 2 Das Verriegelungssymbol erlischt und
mit dem AQUA CLEAN-SYMBOL zeigt entriegelte Funktionen an.

und AUTO und halten Sie diese
3 Sekunden gedriickt.

34



Benutzung der Aqua Clean-Funktion

Der bei der Verwendung der Aqua Clean-Funktion entstehende Dampf 16st
Speisereste von den Innenwénden des Ofenraums ab. AnschlieRend kdnnen Sie

den Ofenraum bequem reinigen.

Wichtig
¢ Benutzen Sie diese Funktion nur, wenn das Gerat vollstandig auf Zimmertemperatur
abgekuhlt ist.
* KEIN destilliertes Wasser verwenden.
* VERWENDEN SIE KEINE Hochdruck- oder Dampfreiniger zur Reinigung der Mikrowelle.

N

2 Fillen Sie den Wassertank bis zur
Markierung mit Wasser (ca. 50 ml).

Hangen Sie den Wassertank rechts 4 SchlieRen Sie die Tur.
oben im Ofenraum an den Wasser-
tankhalter.
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Benutzung der Aqua Clean-Funktion (Fortsetzung)

LN ] S G
[ 10
\
J
5 Driicken Sie die Taste AQUA CLEAN. Offnen Sie nach Abschluss des Reini-
Das Gerat beginnt automatisch. gungsvorgangs die Tur.

Beim Reinigen kann der Ofen dunstig
werden. Dies ist normal.

Reiben Sie es mit einem trocknen
Tuch aus.

Achtung!

Der Wassertank darf nur wahrend der Ausfiihrung der "Aqua Clean"-Funktion verwen-
det werden.

Entfernen Sie immer nach Abschluss des Aqua Clean-Programms den Wassertank!
Wenn Sie die Mikrowellenfunktion verwenden, ohne dass der Wassertank abgenommen
wurde, kann die Mikrowelle beschédigt werden und einen Brand ausldsen.
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Reinigung

Reinigen Sie Ihr Mikrowellengerét regelmafig, um zu vermeiden, dass sich Fett und
Essensreste ansammeln, besonders auf dem Ofenraum, der Tur und der Turdichtung.

1. Reinigen Sie AufRenseiten mit einem weichen Tuch und warmem Wasser mit Spulmittel.
Gut abspdlen und trocknen.

2. Spritzer oder Flecken an den Innenseiten mit einem Tuch mit etwas Spulmittel entfernen.
Gut abspulen und trocknen.

3. Zur Lésung von hart gewordenen Essensresten und Beseitigung von Gerlichen eine Tasse
mit verdiinntem Zitronensaft in den leeren Garraum stellen und bei Hochstleistung zehn
Minuten erhitzen.

4. Den Garraum auswischen.

Wichtig

« Es ist besonders darauf zu achten, dass KEINE Wasserspritzer in die Beliftungsoffnungen
gelangen.

* NIEMALS Scheuermittel oder chemische Losungsmittel verwenden.

* Achten Sie IMMER darauf, dass Tirdichtungen sauber sind, damit sich keine Reste
ansammeln kénnen, so dass die Tur einwandfrei geschlossen werden kann.

Entfernen der Flussigkeitspfanne

Leeren Sie die Flussigkeitspfanne regelmafig.

Druicken Sie die Flussigkeitspfanne ein, bis Sie ein
russigkeitsplanne K lickgerausch hdren. Anschlieend kénnen Sie die
Flussigkeitspfanne entfernen.

‘ eindriicken und entfernen

Lagerung und Reparatur

Reparaturen sollten nur von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft aus-
gefiihrt werden. Trennen Sie das Geréat von der Netzspannung und wenden Sie
sich an den ATAG-Kundendienst.

Bei Anruf bitte folgende Einzelheiten bereithalten:

¢ Modell- und Seriennummer (hinten auf dem Tir angegeben)
¢ Garantieeinzelheiten
¢ Genaue Beschreibung des Problems

Wenn das Gerét vorubergehend zu lagern ist, wéhlen Sie dann einen sauberen
und trocknen Platz, da Staub und Feuchtigkeit zur Beschadigung des Geréates
fuhren kdnnen.
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Storungen

Wenn Sie Probleme mit Threm Geréat haben, versuchen Sie erst die nachstehen-
den Losungsvorschléage. Sie kdnnen damit Zeit sparen und einen unnétigen
Kundendienstbesuch vermeiden.

> Spelse bleibt ungegart
Stellen Sie sicher, dass der Timer richtig eingestellt und die START-Taste gedruckt
wurde.
* Die Tur gut schlie3en.
* Stellen Sie sicher, dass keine Sicherung durchgebrannt ist oder dass ein Strom-
unterbrecher aktiviert worden ist.

» Die Speise ist UbermaRig gegart oder nicht ausreichend gegart.
¢ Stellen Sie sicher, dass die richtige Garzeit eingestellt wurde.
¢ Stellen Sie sicher, dass die richtige Leistungsstufe eingestellt wurde.

> Funkenschlag und Knacken treten im Garraum auf.
Stellen sie sicher, dass Sie das richtige Kochgeschirr onne Metallverzierungen
verwenden.
¢ Stellen Sie sicher, dass weder Gabeln noch sonstige Metallgegenstande im Gar-
raum geblieben sind.
* Bei der Verwendung von Alufolie darauf achten, dass Sie nicht in die Nahe der In-
nenwande gelangt.

» Das Gerat verursacht Rundfunk- oder Fernsehstérungen.
* Leichte Stérungen von Fernseh- oder Rundfunkgeraten konnen bei Betrieb des
Gerates auftreten. Versuchen sie, dass Gerat nicht in der Nahe von Rundfunk- und
Fernsehgeraten und Antennen zu installieren, um dies mdglichst zu vermeiden.

» Elektronische Storungen fiihren zur Nullstellung auf dem Display.
® Ziehen Sie den Netzstecker und stecken Sie ihn wieder in die Steckdose. Die Zeit
wieder einstellen.

» Kondensat bildet sich im Gerat.
® Das ist normal. Nach dem Garen einfach wegwischen.

» Der Ventilator ist nach Ausschaltung des Gerates noch in Betrieb.
* Das ist normal. Der Kihlventilator kann noch bis zu 3 Minuten nach Ausschalten
des Gerates weiterlaufen.

» Um die Tur und das AufRengehause herum wird ein Luftstrom wahrgenommen.
* Das ist normal.

» Lichtreflexion um die Tur und das AuRengehause herum.
* Das ist normal.

» Dampf entweicht rund um die Tur oder aus den Liftungsoffnungen.
* Das ist normal.

» Bei Betrieb des Geréats, vor allem im Auftau-Modus, ist ein tickendes Gerausch zu

horen.
* Das ist normal.

38



Technische Daten

Modell MA4211B / MA4292B
Stromversorgung 230V ~50Hz
Stromverbrauch 1470 W

Ausgabeleistung

100 W /900 W (IEC - 705)

Betriebsfrequenz

2450 MHz

Magnetron

OM75P (20)

Kihlverfahren

Klhlventilatormotor

Abmessungen (B x H x T)

Aulenseite
Garraum (netto)

595 x 460 x 420mm
400 x 215 x 385 mm

Netto volumen 36 liter
Gewicht
Netto ca. 24.5 kg
Versand ca. 29 kg

Entsorgung Geréat und Verpackung

Bei der Herstellung dieses Gerates wurden dauerhafte Werkstoffe verwendet. Dieses
Gerat muss am Ende seines Lebenszyklus in verantwortungsvoller Weise entsorgt
werden. Sie erhalten hierzu Informationen bei den zustandigen Behdrden.

Die Verpackung des Gerétes ist wiederverwendbar. Verwendet kdnnen sein:

® Pappe;
® polyethyleenfolie (PE);

® CFK-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Diese Werkstoffe sind ordnungsgemafR und gemaR den behdrdlichen Vorschriften zu entsorgen.

Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerate getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit
einer Milltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet. Dies bedeutet das am Ende seiner Nutzzeit das

Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt werden darf. Es kann zu den eigens von den
stadtischen Behorden eingerichteten Sammelstellen oder zu den Fachhandlern, die einen Riicknahmeser-

vice anbieten, gebracht werden.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mdgliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaRige Entsorgung bedingt sind.
Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat zusammensetzt,

was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
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Het toestel-identificatieplaatje bevindt zich aan de binnenkant van het toestel.
La plaque d’identification de I'appareil se trouve sur I'intérieur de 'appareil.
Das Geritetypenschild befindet sich an der Innenseite des Gerites.

The appliance identification card is located on the inside of the appliance.

Plak hier het toestel-identificatieplaatje.
Placez ici la plaque d’identification de I'appareil.
Kleben Sie hier das Geritetypenschild ein.
Stick the appliance identification card here.

Houd, wanneer u contact opneemt met de serviceafdeling,
het complete typenummer bij de hand.
En cas de contact avec le service aprés-vente,
ayez aupres de vous le numéro de type complet.
Halten Sie die vollstindige Typennummer bereit,
wenn Sie mit der Kundendienstabteilung Kontakt aufnehmen.

When contacting the service department, have the complete type number to hand.

Adressen en telefoonnummers van de serviceorganisatie vindt u op de garantiekaart.
Les adresses et les numéros de téléphone du service aprés-vente se trouvent sur la carte de garantie.
Adressen und Telefonnummern der Kundendienstorganisation finden Sie auf der Garantiekarte.

You will find the addresses and phone numbers of the service organisation on the guarantee card.
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