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Bedienfeld

START

2 1 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

1. KNOPF “MODUS*

2. AUTOKOCH-MODUS

3. OFEN-MODUS

4. SCHNELLAUFTAU-MODUS

5. AUS

6. MIKROWELLEN-MODUS

7. HEIBLUFT + MIKROWELLE

8. GRILL + MIKROWELLE

9. TASTE "ZURUCK"

10. TASTE MENU

11.TASTE GARZEIT / TASTE FUR VERZOGERTE STARTZEIT
12. TASTE TEMPERATUR

13.TASTE GEWICHT / TASTE MIKROWELLENLEISTUNG
14. TASTE "WEITER"

15. DISPLAY

16. AUSWAHLKNOPF

17. STOP / LOSCHEN

18. TASTE START



Ausstattungsmerkmale Mikrowellengerat

Bedienfeld

Q E— Y-

Erwdrmungselemente

Ebene 5—

Ebene 4
Ofen Ebene

Ebene 3

Ebene 2—

Mikrowellen Ebene 1

Turverriegelung

Ofenbeleuchtung

Tar

h—

Hinweis

« Die Einschubebenen sind von unten nach oben nummeriert.

Handgriff

. Die Einschubebenen 4 und 5 werden hauptsachlich fur die Grillfunktion benutzt.

« Die Mikrowellen-Einschubebene wird hauptsachlich fiir die Mikrowellenfunktion verwendet,
in Kombination mit der Keramikteller.

« Verwiesen wird auf den Kochleitfaden in diesem Blichlein, um die richtige Einschubebene

fir lhre Gerichte zu wahlen.

Kuhlgeblése

Wahrend des Backens und Bratens blast der Ventilator warme Luft durch die Ventilations-
offnungen an der Vorderseite nach aul3en. Nach dem Ausschalten des Ofens dreht sich der
Ventilator weiter, um die Kiichenmdbel zu schiitzen. Der Ventilator halt automatisch an, sobald
der Ofen auf 60 °C abgekdhlt ist, oder nach 25 Minuten.



Zubehor

Folgendes Zubehdr gehdrt zu Threm Mikrowellengerat:

Keramikteller Zwei Backbleche (NICHT fir den
1 (Nutzlich fur den Mikrowellen-Modus) Mikrowellen-Modus benutzen)

Grillrost mit Keramikteller (Nitzlich fir

Backrost (NICHT fiir den Mikrowellen-
3 Schnellkochfunktion und Grill-Modus)

Modus benutzen)

N VN

5 Rotisserie

Hinweis
Verwiesen wird auf den Kochleitfaden in diesem Biichlein zur Wahl des richtigen Zubehors fur
Ihre Gerichte.



\or Benutzung

Wir danken Ihnen fur die Anschaffung eines ATAG Kombi-Mikrowellengerates.

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

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

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor Benutzung

Umweltfreundliche
Entsorgung

Nach dem Auspacken

Aufstellen und anschliel3en

Elektroanschluss

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

Dieses Gerat erfiillt die EU-Richtlinie 2002/96/EG hin-
sichtlich der verwendeten elektrischen und elektronischen
Apparaturen (waste electrical and electronic equipment

— WEEE). Diese Richtlinie gibt den Rahmen fur die
Zuriicknahme und die Verarbeitung gebrauchter Gerate fiir
die gesamte EU an.

Offnen Sie die Ofentiir nicht, so lange das Gerat 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 Gerats griindlich
Uberpriift. Daher kann sich noch Restwasser darin
befinden.

Beachten Sie die Installationvorschrift.

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



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

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

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

Dieser Mikrowellenherd ist ausschlieRlich fir das Garen von Speisen im privaten
Haushalt ausgelegt, er ist nicht fur den professionellen Einsatz oder die Verwendung
im Gastgewerbe gedacht. Verwenden Sie dieses Gerat ausschlief3lich fur die
Zubereitung von Lebensmitteln. Wenn das Gerat nicht bestimmungsgemaf verwendet
wird, kann bei Schaden kein Anspruch auf Schadenersatz geltend gemacht werden;
darlber hinaus verféllt die Garantie.

VorsorgemafRnahmen zur Vermeidung von Gefahren durch Hochspannung:

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

Lebensgefahr! Fuhren Sie keinerlei Reparaturen selbst durch. Reparaturen
elektrischer Gerate dirfen nur von autorisierten Kundendienstmitarbeitern
durchgefiihrt werden. Verwenden Sie das Gerat nie mit Teilen, die nicht vom
Hersteller empfohlen oder geliefert wurden.

A Vorsorgemaflnahmen zur Vermeidung von Gefahren durch Mikrowellen:

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

Achtung! Verwenden Sie die Mikrowelle nicht, wenn Beschadigungen an
der Tur (Verbiegungen), der Turverriegelung, der Abdichtung oder dem
SchlieBmechanismus bestehen.

Achtung! Halten Sie Tur und Abdichtung sauber.

A Warnung!

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

SchlieBen Sie das Gerat ausschlief3lich an eine Wechselstromquelle, mit geerdeter
Steckdose, an. Achten Sie dabei darauf, dass die Netzspannung derjenigen
entspricht, die auf der Typenplakette des Gerats angegeben ist.

Bei Reparaturen oder Reinigungen muR das Gerat vom Stromnetz getrennt
werden. Ziehen Sie den Netzstecker oder drehen Sie den Schalter im
Zahlerschrank auf Null.



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

A\

Warnung!

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 erkennen.
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! Schitteln Sie Babyflaschchen oder Behalter mit Babynahrung nach
der Erwarmung oder rihren Sie ihren Inhalt um.

» Achtung! Uberpriifen Sie die Temperatur der Babynahrung sorgféltig, um
Brandverletzungen zu vermeiden.

Flissigkeiten und Speisen in luftdichten Verpackungen durfen nur erwarmt werden,

wenn Sie Loécher in die Verpackung stechen. Ansonsten besteht Explosionsgefahr.

Seien Sie vorsichtig mit Feuchtigkeit. Verwenden Sie das Gerat daher nicht

unter freiem Himmel, in feuchten Rdumen oder in der Nahe eines Wasserhahns.
Bertihren 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 Verschliisse, 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.

Achtung!

Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch hilfsbedirftige Personen, Kleinkinder
oder Personen ohne entsprechende Erfahrung/Kenntnisse geeignet. Solche
Personen mussen bei der Verwendung des Gerats kompetent begleitet werden
oder von der flr 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 Kleidungsstticken oder Papier.
Diese konnen in Brand geraten.

Wenn etwas im Gerat entflammt:

e Das Gerat abschalten.

* Die Ofentlr verschlossen lassen.

« Den Stecker aus der Steckdose ziehen.

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

Reinigen Sie die Mikrowelle regelmaRig und entfernen Sie Speisereste.

9



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

A Achtung!

Verwenden Sie in diesem Geréat keine Chemikalien.
Verwenden Sie den Garraum nicht zur Aufbewahrung von Gegenstanden.
Installieren Sie die Mikrowelle gemaf der Installationsvorschrift.

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

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

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

Wenn Sie das Gerat aufgrund eines Defekts dauerhaft aulRer Betrieb nehmen,
empfehlen wir, das Kabel abzuschneiden, nachdem Sie den Stecker aus der
Steckdose gezogen haben. Bringen Sie dann das Gerat zur zusténdigen
Entsorgungseinrichtung lhrer Gemeinde.

Wichtige Gebrauchshinweise

Zubehor

Wartung

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

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

und Reinigung Der Ofenraum |hres Gerats besteht aus Emaille. Falsche
Wartung kann zu Rost im Ofenraum fiihren. Folgen
Sie den Hinweisen zu Wartung und Reinigung der
Gebrauchsanweisung.

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 Pdkelfkleisch, enthalten Inhaltsstoffen, die
die Oberflache angreifen kdnnen. Daher missen 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 flihren kann.)

VERWENDEN SIE KEINEN Hochdruck- oder Dampfreiniger
zur Reinigung der Mikrowelle.
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Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

Fehlerursachen

Stark verschmutzte Ab- Wenn die Abdichtung an der AuRenseite des Ofens stark
dichtung verschmutzt ist, schlief3t die Ofentir nicht richtig. Die

angrenzenden Vorderseiten von Mdbeln kénnen
beschadigt werden. Halten Sie die Abdichtung sauber.

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

Transport Sie diirfen das Gerat nicht am Turgriff ziehen oder

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

Wichtige Installationshinweise

Dieses Gerét ist NICHT zur Benutzung flr gewerbliche Zwecke gedacht.

Beachten Sie die mitgelieferten Installationsanweisungen und sorgen Sie dafir, dass
das Gerat von einem autorisierten Techniker installiert wird.

Das Gerat ist mit einem Stecker versehen und darf nur an eine ordnungsgeman
installierte geerdete Steckdose angeschlossen werden. Der Sicherungsschutz hat 16 A
zu betragen (L- oder B-Typ Miniatur-Trennschalter).

Wenn eine neue Steckdose erforderlich ist, sind Installation und Kabelanschluss von
einem anerkannten Elektriker auszufiihren. Wenn der Stecker nach der Installation nicht
mehr erreichbar ist, muss eine Poltrennung am Installationsort mit einem minimalen
Kontaktabstand von 3 mm vorzusehen.

Adapter, Steckerleisten und Verlangerungskabel sind nicht zu benutzen. Uberlastung
kann Brand verursachen.

Einschaltung

Wenn das Gerat erstmalig angeschlossen ist, leuchten alle Segmente eine Sekunde
auf. Nach 3 Sekunden blinkt 12:00 im Display zur Wahl der Uhrzeit. Vergessen Sie
nicht, die Uhr auf die entsprechende Sommer- und Winterzeit umzustellen. Vgl. hierzu
die Anweisungen auf S. 12.

11



Vor der Inbetriebnahme

Sprache und Uhrzeit einstellen

Wenn der Backofen erstmals an das Netz angeschlossen wird, missen Sie zuerst die

Sprache und die Uhrzeit einstellen.

1 Drehen Sie den Auswahlknopf, um
die Sprache einzustellen. Driicken Sie
auf die Starttaste, um zu bestatigen.

2 Jetzt missen Sie die richtige Zeit ein-
geben. Die Anzeigen “®” und “12: “
blinken.

NN
g

i
ISR
203 |

Beispiel: 1:30 einstellen. Drehen Sie
den Auswahlknopf um die Stunden
einzustellen.

5 Drehen Sie den Auswahlknopf, um

die Minuten einzustellen und driicken
Sie dann auf die Starttaste, um die
Einstellung der Uhr abzuschlieRRen.

“®” wird nicht mehr angezeigt, und
“30” hort auf zu blinken.

Automatisches Ausschalten (Uhr)

Driicken Sie auf die Taste "Weiter".
Die Anzeigen “®” und *:00” blinken.

Das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit
an. Das Gerat ist jetzt gebrauchsbe-
reit. Wenn Sie die Zeit spater andern
mochten, kdnnen Sie dazu die Men-
taste driicken und durch Drehen an
der Auswahltaste "Zeit" auswahlen.
Befolgen Sie danach die Schritte 2-6
auf dieser Seite.

Wenn der Ofen 30 Minuten lang nicht bedient wird, wird das Display automatisch ausgeschaltet.
Driicken Sie auf eine beliebige Taste, um das Display wieder einzuschalten. Falls gewlinscht,
kann diese Funktion ausgeschaltet werden (vgl. S. 14, "Automatisch Ausschalten").



Betriebsart

In der folgenden Tabelle sind die jeweiligen Heizungsarten und verfligbaren
Einstellungen Ihres Gerétes aufgefuhrt. Benutzen Sie die Kochleitfaden auf den
folgenden Seiten, um den geeigneten Modus und die Einstellung fir all Ihre
Rezepte zu bestimmen.

Ofenmodus / Mikrowellenmodus / Combimodus

Heil3luft

AN Von der Riickwand wird HeiBluft Giber zwei Ventilatoren auf zwei Ebenen zuge-
\ €7 fuhrt. Der Backofen wird dadurch gleichméRig erhitzt.

Diese Einstellung eignet sich besonders gut zum Aufbacken.

p— Oberhitze und Heif3luft

(D Die Kombination aus HeiRluft und Oberhitze eignet sich fir knusprige, gut
gebraunte Gerichte. Sie ist besonders empfehlenswert fiir die Zubereitung von
Braten und Fleischgerichten.

Ober- und Unterhitze

Die Heizelemente oben und unten im Backofen geben Warme ab. Diese Einstel-
lung eignet sich zum Backen und Braten.

[ — Grill

Speisen werden vom oberen Heizelement erwarmt. Der Rotisserie-Motor wird
wahrend des Grillens aktiviert, um die Benutzung der Rotisserie zu ermdglichen.
Diese Funktion kann auch ohne Rotisserie-Betrieb genutzt werden.

Unterhitze und HeiBluft
(ad\

N\ Die Kombination aus HeiRluft und Unterhitze eignet sich fiir knusprige gebraunte
Gerichte.

Mikrowellen

Mikrowellenenergie wird zum Garen und Auftauen von Speisen benutzt. Der
Garvorgang ist schnell und effizient, ohne die Farbe oder Form der Speise zu
verandern. Leistungsstufe und Garzeit werden fir die

jeweiligen Gerichte von Hand eingestellt.

HeiBluft und Mikrowelle

Benutzen diese Funktion fiir Obstkuchen, Brot und Auflaufe, die normalerweise
eine lange Garzeit haben.

Grill mit Mikrowelle

Benutzen Sie diese Funktion fir die Zubereitung von Hahnchen, Braten, Fische
oder Auflaufe.

Automatische Programmfunktion

Wahlen Sie aus zwanzig vorprogrammierten funktionen, um lhre Lieblingsgerichte

AUTO zu garen, zu braten oder zu backen. Garzeit und Leistungsstufe werden automa-
tisch eingestellt. Sie brauchen nur das Programm und das Gewicht fir den Start
des Garvorgangs zu wahlen.

Schnellauftaufunktionen

* Wahlen Sie aus flinf vorprogrammierten Schnellauftaufunktionen.
Auftauzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie zum
Start des Auftauvorgangs das Programm und das Gewicht.
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Erlauterung von Knépfen und Tasten

Die Menitaste

Nach Druck auf die Men(taste kénnen Sie mit der Auswahltaste verschiedene Einstellungen
vornehmen. Wabhlen Sie eine Einstellungen, driicken Sie auf die Taste ""Weiter"", um zu bestatigen,
und wéhlen Sie danach durch Drehen an der Auswahltaste weitere Einstellungen. Die nach-
folgende Tabelle zeigt eine Ubersicht der verschiedenen Einstellungen.

Menti:
Pty W N
@o
. Stunden/Minuten L -
Zeit (vgl. Seite 12) Zeit ist geandert
Nederlands
English
Sprache Deutsch Sprache geandert
Frangais
Dansk
Ein
Klang Klang ist geandert
Aus
1
@ Kontrast 2 Kontrast geandert
3
Reinigung Aqua-Reinigung Start Aqua-Reinigung
Hinzufiigen
(Seite 34 - 35)
Gargut -
Entfernen
(Seite 37)
Ein Die automatische Ausschaltung ist
Automatisches aktiviert (vgl. S. 12)
Ausschalten (Uhr) Aus Die automatische Ausschaltung ist
deaktiviert (vgl. S. 12)

Kindersicherung:

— ) —

© ®

=

@S

Kindersicherung ist

Kindersicherung ist
deaktiviert

Gleichzeitig driicken aktiviert Erneut gleichzeitig
9 (das Schlosssymbol driicken (das Schlosssymbol
leuchtet) leuchtet nicht)
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Erlauterung von Kndpfen und Tasten (Fortsetzung)

Garzeit:

@

N

O/

Garzeit blinkt

Stellen Sie die Garzeit

Bestatigen. Die Garzeit

Wenn die Taste
"Temperatur" oder
"Gewicht/Leistung"

gedruckt wird, blinkt die

blinkt

verzodgerte Startzeit ein

verzogerte Startzeit hort
auf zu blinken

ein hoért auf zu blinken betreffende Funktion
und kann angepasst
werden
(wenn verfligbar)
Verzdgerte Startzeit:
PN
: 3 Sekunden (:)/(:) (:).e .@
gedruckt
halten
Wenn die Taste
"Garzeit", "Temperatur"
Bestitigen. Die oder "Gewicht/Leistung"
Verzbgerte Startzeit Stellen Sie die gen. gedruckt wird, blinkt die

betreffende Funktion
und kann angepasst
werden
(wenn verfligbar)

Temperatur:

O/O

© &

Temperatur blinkt

Stellen Sie die
Temperatur ein

Bestatigen. Die
Temperatur hort auf zu
blinken

Wenn die Taste
"Garzeit", "Verzogerte
Startzeit" oder "Gewicht/
Leistung" gedriickt wird,
blinkt die betreffende
Funktion und kann
angepasst werden
(wenn verfuigbar)

15



Gewicht/Mikrowellenleistung:

Erlauterung von Kndpfen und Tasten (Fortsetzung)

i

O/

©XC)

Gewicht / Leistung
blinkt

Stellen Sie Gewicht
oder Leistung ein

Bestatigen. Gewicht
/ Leistung hort auf zu
blinken

Wenn die Taste
"Garzeit", "Verzdgerte

Startzeit" oder
"Temperatur" gedriickt

wird, blinkt die
betreffende Funktion
und kann angepasst

werden
(wenn verfiigbar)

Garautomatik:

Nachdem Sie mit der Funktionstaste eine Funktion ausgewahlt haben, kdnnen Sie mit der

Auswahltaste verschiedene Einstellungen &ndern.

a0

®-

Pt W

®

Wahlen Sie eine
Kategorie und
driicken Sie zur

Wabhlen Sie ein
Gericht und
driicken Sie zur

Vgl. S. 29-37 fir weitere

Informationen

AUTO| Garautomatik
Bestatigung auf Bestatigung auf
"Weiter" "Weiter"
Ofen-Modus:
i MW
HeiBluft
Heilluft Driicken (und halten),
+ Oberhitze um:
- * Garzeit }
S oo | e | e | S | Tesaion”
* Verzogerte Startzeit P 9
Grill hinzuzufiigen oder
anzupassen
HeiRluft

+ Unterhitze

16



Erlauterung von Kndpfen und Tasten (Fortsetzung)

Vorheizen tiberspringen
Wahrend der Verwendung der Ofenfunktion wird im Display "Vorheizen" angezeigt. Sie

kénnen das Vorheizen tberspringen, indem Sie die Taste "Weiter" driicken und anschlieRend
den Auswahlknopf auf ‘Nein’ drehen. Driicken Sie erneut auf die Taste "Weiter", um zu
bestatigen. Die Kombimikrowelle Uberspringt jetzt den Vorheizvorgang.

Schnellauftau-Modus:

Fleisch
Gefligel Driicken, um:
¥ Schnellauftau- Fisch » Gewicht Drehen, um | Driicken, um zu
¢ Modus hinzuzufiigen oder anzupassen bestétigen
Brot/ Kuchen anzupassen
Obst

Mikrowellen-Modus:

@

Driicken (und halten), um:
* Garzeit .

A Mikrowellen « Verzégerte Startzeit Drehen, um Drucke_r'l,l um zu

A . ) anzupassen bestatigen

» Mikrowellenleistung

hinzuzufligen oder anzupassen

HeiBluft + Mikrowellen-Modus:

i
Driicken (und halten), um:
* Garzeit
A HeiRluft + * Verzogerte Startzeit Drehen, um | Driicken, um zu
MO Mikrowellen » Temperatur anzupassen bestatigen

* Mikrowellenleistung
hinzuzufiigen oder anzupassen

17



Erlauterung von Kndpfen und Tasten (Fortsetzung)

Grill + Mikrowellen-Modus:

" @O

Driicken (und halten), um:

* Garzeit
m Grill + « Verzbgerte Startzeit
[EERY Mikrowellen  Temperatur

» Mikrowellenleistung
hinzuzufiigen oder anzupassen

Drehen, um Driicken, um zu
anzupassen bestatigen

Symbole im Textdisplay

Wenn Sie durch Drehen an der Knopf “Modus* oder durch Driicken auf die Menutaste ein
automatisches Kochprogramm auswahlen, werden im Display Text und Symbole angezeigt. Die
nachfolgende Tabelle erldutert die verschiedenen Symbole.

Symbole im Textdisplay

Tasten / Kndpfe

Erléduterung

a»

Drehen, um
auszuwahlen (zum
"Scrollen" durch das
Menti)

Bestatigen

Drehen, um
auszuwahlen (zum
"Scrollen" durch das
Menii)

Bestatigen

Einen Schritt zurtick

Einen Schritt zurtick

®000 @ o &

Start
("Scrollen" beenden)

18




Benutzung Ofen-Modus

Unter diesem Modus gibt es finf Einstellungsmdglichkeiten. Zur Bestimmung
der korrekten Einstellung wird auf die Kochanleitungen auf den Seiten 21 — 26
verwiesen.

Einstellung Ofen-Modus

Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Drehen Sie den Auswahlknopf auf
die Position Ofen-Modus. — . die gewlinschte Ofenfunktion (vgl.
S. 20). Das Symbol der Ofenfunktion
und die empfohlene Temperatur
werden im Display angezeigt.

\ \
Falls gewlnscht, kann die Garzeit, Driicken Sie die Starttaste. Die
die verzogerte Startzeit und/oder die Kombi-Mikrowellengerates setzt sich
Temperatur angepasst werden (wenn sofort in Betrieb.

verfugbar). Vgl. S. 27 - 28.

Hinweis
1) Wahrend des Garvorgangs kann die Einstellung von GARZEIT und TEMPERATUR
geandert werden.

2) Bei Einstellungen im Ofen-Modus schalten sich die Konvektor- und oberen und unteren
Heizelemente wahrend des Garvorgangs zur Regulierung der Temperatur ein und aus.

3) Durch gleichzeitiges Druicken der Tasten TEMPERATUR und GEWICHT / MIKRO-WELLEN-
LEISTUNG wird die Temperatur im Garraum angezeigt.

Wichtig
Bei Benutzung des Gerats im Ofen-Modus muss sichergestellt werden, dass Backgeschirr aus
Glas fir Temperaturen von 40 - 250 °C geeignet ist.
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Ofen-Modus:
DE

(ad\
\

HeiRluft

1ol
1 e

(ad\
\7

HeiRluft + Oberhitze

12177
1 e

Oberhitze + Unterhitze

J
Coire

Grill

|

LLLlic

o
B
<«

HeiRluft + Unterhitze

1
1Ll
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

HeiBluft

Die Speisen werden mit HeiRluft auf der linken und rechten Seite des Ofens
erhitzt. Diese Einstellung sorgt fur gleichmaRige Erwarmung und ist ideal zum
Backen.

(U Wenn auf zwei Backblechen gleichzeitig
gebacken wird, stellen Sie die Backbleche auf

Einschubebene 2 und Einschubebene 4.

. J

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr aus Glas fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C
geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Backen.

Einschub- o . .

Gargut ebene Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)
Haselnusskuchen 3 160 - 170 Backrost 1:00 - 1:10
Rechteckige Form
Zitronenkuchen
Gugelhupf oder & 150 - 160 Backrost 0:50 - 1:00
Springform
Biskuitkuchen 4 150 - 160 Backrost 0:35-0:45
Obstkuchen 4 150 - 170 Backrost 0:25 - 0:35

Obststreuselku-
chen 4 150 - 170 Backblech 0:30 - 0:40
Kuchen (Hefeteig)

Croissants 4 170 - 180 Backblech 0:10 - 0:15
Brétchen 3 180 - 190 Backblech 0:10 - 0:15
Kekse 4/5 160 - 180 Zwei Backbleche | 0:10 - 0:20
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

HeiBluft + Oberhitze

Heil3luft und oberen Heizelement kombiniert sind ideal zur Krustenbildung und
Braunung. Diese Einstellung wird speziell zum Garen von Fleisch empfohlen.

U  Fleisch wird auf dem Rost auf Einschubebene
3 gegart. Stellen Sie das Backblech auf Ein-
schubebene 1 um das Bratenfett aufzufangen.

J

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr fur Backtemperaturen von 40 - 250 °C geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Braten.

Wir empfehlen, den Ofen im Konvektions- und Oberhitze-Modus vorzuheizen.
Legen Sie Fleisch auf den Backrost, befolgen Sie den Einschubebenenrat in der Tabelle und
benutzen Sie das Backblech als Fettauffangschale auf Einschubebene 1.

Gargut Eigts)g:gb- Tem(po(e:r)atur Zubehor Zeit (St)
sgercssbostl | asy | o | Bl [ oo
oot |y | o | gl [ so.m
g | 31| w020 | g | oo
fg”kzges Hahnchen 4/1 170 - 190 g:g'k‘g‘l’:;é 0:50 - 1:10
o roser | oy [ o | gzl | os-ous
Entenbrust 0,3 kg 5/1 180 - 200 mackrost/ | 0:25-0:35
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Oberhitze + Unterhitze

Die Warme kommt von den oberen und unteren Heizelementen. Diese Einstel-
lung ist zum Backen und Braten geeignet.

(U U) Backblech oder Backrost wird normalerweise

auf Einschubebene 3 gelegt.

. J

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Grillen.
Wir empfehlen, bei Verwendung von Ober- und Unterhitze den Ofen vorzuheizen.

Einschub- o . )
Gargut ebene Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)

Lasagne 4 200 - 220 Backrost 0:25 - 00:35
Gemusegratin 4 180 - 200 Backrost 0:20 - 00:30
Kartoffelgratin 4 180 - 200 Backrost 0:25 - 00:35
ULl el c 4 160 - 180 Backblech | 0:10-00:15
Franz. Baguettes

Ofenchips 4 200 - 220 Backblech 0:15-00:20
Marmorkuchen 4 180 - 200 Backrost 0:50 - 1:10
Muffins 4 180 - 200 Backrost 0:10- 00:15
Kekse 5 180 - 200 Backblech 0:08 - 00:15
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Grill

Speisen werden von den oberen Heizelementen erhitzt.

&l Y Der Keramikteller wird zum Grillen mit dem
Grillrost gewdhnlich auf Einschubebene 4
gestellt.

<
\\\ \

\
N

A

\ L/

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, heizen Sie 3 Minuten vor.

Einschub- Zeit (Min.) Zeit (Min.) .
CEnLE ebene 1¢ Seite 2¢ Seite AUGHEL
. Grillrost mit
Bratspie® 5 8-10 6-8 Keramikteller
Schweinesteaks 5 7-9 5-7 Gr|||ro.st it
Keramikteller
Wirstchen 5 4-6 3-5 Backblech
Hahnchenteile 5 10-15 8-10 (el il
Keramikteller
Lachsfilets 5 8-12 6-10 Grillrost mit
Keramikteller
Clezelrlienes 6 5.7 3-5 Backblech
Gemiise
Toast 6 2-3 1-2 Backrost
Kasetoasts 6 4-5 - Backrost
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Grill + Rotisserie

Speisen werden von den oberen Heizelementen erhitzt.

([

D\

Hinweis

Zum Grillen mit Rotisserie wird der
Rotisseriehalter auf Einschubebene 5 an-
gebracht. Die Rotisserie wird in den Halter
gesteckt, der mittlere Fleischspiel} ist in die
Arretierung hinten im Gerat einzuschieben.
Die Rotisserie kann mit 6 kleinen Fleischspie-
Ren gemafl Abbildung benutzt werden. Fir
groRere Fleischstiicken sind die 6 kleinen
Fleischspief3e und die Scheiben zu entfernen.
Nur der groRe mittlere Spiel3 wird benutzt.

Die 6 kleinen Fleischspiefe drehen sich
wahrend des Grillens automatisch. Achten Sie
auf die richtige Positionierung der Rotisserie
und Uberpriifen Sie wahrend der ersten
Betriebsminute das einwandfreie Drehen.

Zum Rotisserieset gehort ein Griff, der in den
mittleren Fleischspiel® zur bequemeren Hand-
habung eingeschraubt werden kann. Entfernen
Sie vor dem SchlielRen der Geratetlr den Griff.

Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, heizen Sie 3 Minuten vor.
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

HeiBluft + Unterhitze

Zum Erhitzen Benutzung von HeiBluft und unteren Heizelement. Dies empfiehlt
sich, wenn Kruste und Braunung gewulinscht werden.

(U U\ Backblech oder Backrost wird oft auf Einschub-

ebene 3 benutzt.

= ),

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Backen.

Wir empfehlen, das Gerat mit Konvektions- + Oberhitze-Modus vorzuheizen.

Einschub- o . .

Gargut r— Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)
Frische Pizza 4 180 - 200 Backblech 0:15-0:25
Tiefgekuhlte
vorgebackene & 180 - 200 Backrost 0:10 - 0:15
Quiche / Pie
Tiefgekuhlte
Pizza 3 180 - 200 Backblech 0:15-0:20
zum Abbacken
JigioShalile 4 200 - 220 Backrost 0:10-0:15
Pizza
Gekduhlte Pizza 4 180 - 220 Backblech 0:08 - 0:15
Tiefgekuhltes
e CHCIIHCREE 3 180 - 200 Backblech 0:10 - 15:00
mit Frichten
gefullt
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Einstellung Garzeit

Beispiel: Eingestellte Garzeit wahrend des Garens verandern

1 Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Die Standard-Garzeit und das
die Position . "Garzeitsymbol" blinken.
Drucken Sie die Taste Garzeit.

@) \ 

Drehen Sie den Auswahlknopf zur Driicken Sie die Starttaste. Das
Einstellung der gewlinschten Garzeit Kombi-Mikrowellengerates setzt sich
und drticken Sie auf die Taste Gar- sofort in Betrieb.

zeit, um zu bestatigen.
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Verzogerte Startzeit

Beispiel: Einstellen der verzogerten Startzeit (2 Stunden) in der Ofenfunktion

LR R R O RN Y |
™ .

O g
G -,

Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Die aktuelle Uhrzeit und das Symbol
die Position — . "Verzbgerte Startzeit" blinken.
Driicken Sie auf die Taste Garzeit
und halten Sie sie gedriickt.

-t

Uy
Drehen Sie den Auswahlknopf, um 4 Im Display wird de verzogerte Startzeit
die gewiinschte Garzeit einzustellen abwarts gezahlt. Daneben erscheint
und anschlieRend zur Bestatigung auf im Display "Programm beginnt in". Die
die Taste Garzeit. Kombi-Mikrowelle setzt sich nach zwei

Stunden automatisch in Betrieb.
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Garautomatik

Mit der Garautomatik kdnnen sie aus 20 vorprogrammierten Einstellungen

wahlen, um lhre Lieblingsgerichte einfach zu garen, zu braten oder zu backen.
Garzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie einfach
eine der zwanzig Einstellungen und stellen Sie das Gewicht zum Start des Gar-

vorgangs ein.

Einstellung Garautomatik

1 Drehen Sie den Knopf “Modus* auf 2 Drehen Sie den Auswahlknopf zur
die Position Garautomatik. Auswabhl einer Kategorie (vgl. die Ta-
belle auf S. 30 - 33). Driicken Sie auf
die Taste "Weiter", um die Einstellung
zu bestatigen.

\
Drehen Sie den Auswahlknopf, um Drehen Sie den Auswahlknopf, um
ein Gericht auszuwahlen. Dricken eine Unterkategorie auszuwahlen.
Sie auf die Taste "Weiter", um die Driicken Sie die Starttaste, um die
Einstellung zu bestatigen (oder auf Einstellung zu bestatigen und das
die Starttaste, um das automatische automatische Programm zu starten.

Programm zu starten).

Hinweis

* Bei einigen Programmen mussen Sie nichts tun, bei anderen miissen Sie die Speisen
umrihren oder umwenden. Der Ofen gibt dann ein akustisches Signal aus.

» Wahrend der Zubereitung wird im Display die vom Programm eingestellte Temperatur
angezeigt.

» Wahrend des Ablaufs eines automatischen Programms kénnen Sie Temperaturen und
Garzeiten nicht anpassen.
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Leitfaden fir die Einstellungen im Automatikbetrieb

In der folgenden Tabelle werden 20 Automatikprogramme zum Schnellgaren, -braten und
-backen aufgelistet. Darin sind Mengen, Stehzeiten und entsprechende Empfehlungen
angegeben. Diese Automatikprogramme enthalten spezielle Garverfahren, die zu Ihrer
Bequemlichkeit entwickelt wurden. Verwenden Sie beim Herausnehmen von Speisen aus dem
Mikrowellengerat immer Ofenhandschuhe.

Die automatischen Kochprogramme sind in 8 Kategorien unterteilt:

. Gemise

. Beilagen

. Fleisch / Hahnchen
Teigwaren
Aufwarmen

. Fertiggerichte

. Auftauen

. Eigene Gerichte

ONOUAWN

Die Kategorien 1-7 sind vorprogrammiert, Kategorie 8 enthalt die von lhnen selbst
programmierten Programme (Seite 34 - 37).

Wichtig

Die meisten automatischen Programme verwenden zum Erwarmen von Speisen die Mikrowel-
lenfunktion. Beachten Sie daher die Richtlinien und Sicherheitsvorschriften fir die Verwen-
dung der Mikrowellenfunktion.

Kategorie: Gemuse

0,3-0,35
0,5-0,55

Das Gemuse waschen und in gleich groRe Stilicke schneiden. Anschlieend
abwiegen und in eine Glasschiissel mit Deckel geben. 45 ml (3 Essloffel) Wasser
hinzufiigen. Die Schiissel in die Mitte des Keramiktellers auf Ebene 1 setzen.
Abgedeckt garen. AnschlieRend durchriihren.

Frische Gemise

Kategorie: Beilagen

Geschlt 0,5-0,55 2-3

0,7-0,75

Kartoffeln waschen, schélen und in gleich groRe Stlicke schneiden. Anschliefend
abwiegen und in eine Glasschiissel mit Deckel geben. 45-60 ml (3-4 Essloffel)
Wasser hinzufiigen. Die Schissel in die Mitte des Keramiktellers auf Ebene 1
setzen. Abgedeckt garen.

Kartoffeln
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

[argw  umerkategoris [ romionte) [ swnaeirowin) | [

0,2-0,4
0,4-0,6
Gebacken 0.6:0.8 3-5
Kartoffeln 0,8-1,0
Die Kartoffeln waschen und danach mit einer Gabel einstechen. Die Kartoffeln (je
200 -250 g) nebeneinander auf den Rost auf dem Keramikteller legen, Ebene 4.
0,25
- 0.35 5-10
Weiler Reis Den vorgekochten weilen Reis wiegen und die doppelte Menge kaltes Wasser
hinzufiigen. Beispiel: Geben Sie zu 0,25 weilem Reis einen halben Liter kaltes
Wasser. Verwenden Sie eine Glasschiissel mit Deckel. Die Schiissel in die Mitte
des Keramiktellers auf Ebene 1 setzen. Abgedeckt garen.

Kategorie: Fleisch / Hahnchen

0,7-0,8
0,9-1,0
1,1-1,2
Rinderbraten 1,3-1,5

Den Rinderbraten marinieren. AnschlieRend auf den Rost auf dem Keramikteller
setzen, mit der Fettseite nach unten. Ebene 3. Bei Ertonen des akustischen Signals
wenden. AnschlieBend in Alufolie einwickeln und 5-10 Minuten stehen lassen.|

0,3-0,6
0,6-0,8

Beefsteaks
Die Beefsteaks nebeneinander auf die Mitte des Rosts auf dem Keramikteller legen,

Ebene 4.

0,2-0,4
0,4-0,6
0,6-0,8
Hahnchenschenkel 0,8-1,0
Die gekiihlten Hiihnerschenkel mit Ol und Krautern einreiben. AnschlieRend auf
den Ofenrost mit dem Keramikteller legen. Auf Ebene 4 einschieben. Bei Ertdnen
des akustischen Signals wenden. Anschlieend 2 Minuten stehen lassen.

0,8-0,9
1,0-1,1
1,213
1,4-1,5

Ganzes Hahnchen
Das gekiihlte Hahnchen mit Ol und Krautern einreiben. AnschlieRend mit der Brust

nach unten auf den Rost auf dem Keramikteller legen. Auf Ebene 3 einschieben.
Bei Ertonen des akustischen Signals wenden. AnschlieBend 5 Minuten stehen
lassen.
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Kategorie: Teigwaren

0,5-0,6
- 0,7-0,8 -
0,9-1,0

Den Teig in eine passende Pyrexglasschiissel geben. Die Schissel auf die Kera-
mikplatte legen und auf Ebene 3 in den Ofen schieben. Dieses Programm ist fiir
Teiggerichte wie Marmorkuchen, Zitronenkuchen oder Haselnussgeback geeignet.

0,5-0,6
0,7-0,8
Muffins Den Muffinteig in eine Metall-Muffinform fiir 12 Muffins geben. Die Form auf den
groRen Rost, Einschubebene 3, geben. 0,5 - 0,6 kg Teig empfohlen fiir Muffins
von 45 g, 0,7-0,8 kg fiir mittelgroe Muffins (65 g).

Kuchen

Kategorie: Aufwarmen

0,25 (1 Tasse)

1-2
0,5 (2 Tassen)
Getrank
Kaffee. Milch GieRen Sie die Flussigkeit in Becher. Setzen Sie einen Becher in die Mitte oder
Tee. Wasser zwei Becher einander gegenuber auf die Keramikplatte, Einschubebene 1. Un-

bedeckt erhitzen. Lassen Sie die Becher anschlieRend in der Mikrowelle stehen.
Vor und nach der Standzeit umriihren. Vorsicht beim Herausnehmen (vgl. die
Sicherheitsvorschriften fiir Flussigkeiten).

0.3-0.35
0.4-0.45 3

(Zimmertemperatur)

Teller mit Speisen
Geben Sie das Gericht auf einen Teller. Mit Haushaltsfolie abdecken. Stellen Sie

(gekuhlt)
den Teller in die Mitte des Keramiktellers, Einschubebene 1. Dieses Programm ist
geeignet flir Mahlzeiten mit drei Bestandteilen (z. B. Fleisch mit SoRRe, Gemise
und eine Beilage).
0,2-0,25
e 2-3
0,4-0,45
Suppe Geben Sie die Suppe in einen tiefen Teller oder eine Schiissel. Wahrend des
(gekahlt) Erhitzens mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Stellen Sie das Gericht in die
Mitte des Keramiktellers, Einschubebene 1. Vor und nach der Standzeit vorsichtig
umrihren.
0,2-0,25
,2-0, 9.
0,4-0,45 3
Eintopf
(gekiihlt) Auf einen Teller geben. Wahrend des Erhitzens mit einem Kunststoffdeckel ab-

decken. Stellen Sie das Gericht in die Mitte des Keramiktellers, Einschubebene 1.
Nach der Standzeit vorsichtig umfiillen.

32



Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Kategorie: Fertiggericht

0,1-0,2
; 0,2-0,3
Pizza 0.3-0.4 -

0,4-0,5

Legen Sie die tiefgefrorene Pizza in die Mitte des Rosts mit dem Keramikteller,
Einschubebene 4.

0,2-0,4
Ofen-Pommes Frites 0,4-0,6 -
0,6-0,8

Die Pommes Frites auf der Platte, Einschubebene 3, verteilen.

0,4-0,5
0,5-0,6
Kroketten 0.6-0.7 -

0,7-0,8

Die gefrorenen Kroketten gleichméaBig auf dem Rost mit dem Keramikteller vertei-
len, Einschubebene 4.

Tiefgefrorenes
(-18°C) 0.3-0.4
0.5-0.6
L -4
asagne 0.7-0.8 3
0.9-1.0

Geben Sie die gefrorene Lasagne in eine geeignete Pyrexglasschiissel oder eine
Keramikschussel. Auf den Keramikteller legen, Einschubebene 3.

0.3-0.4

Fischgratin 0.5-0.6 3-4
0.7-0.8

Geben Sie das gefrorene Fischgratin in eine geeignete Pyrexglasschiissel oder
eine Keramikschussel. Auf den Keramikteller legen, Einschubebene 3.
0,3-0,35

Gemlise 0.4-0.45 2-3

Geben Sie das tiefgefrorene Gemuse, wie etwa Brokkoli, Méhrenscheiben, Blu-
menkohlréschen oder griine Erbsen, in eine Glasschiissel mit Deckel. Geben Sie
1-2 Essloffel Wasser hinzu. Die Schiissel auf die Mitte des Keramiktellers stellen,
Einschubebene 1. Nach dem Garen umfiillen.

Kategorie: Auftauen
Seite 39.

Kategorie: Eigene Gerichte

Seite 34 - 37.
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Hinzuftigen eigener Gerichte

Sie kénnen 10 eigene Kochprogramme erstellen und als "eigene Gerichte" speichern.

Dricken Sie auf die Menitaste und
drehen Sie an der Auswahltaste, um
"Gargut" auszuwahlen.

Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie die
Auswahltaste und wahlen Sie
"Hinzufligen".

Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Im Display wird
"Name auswahlen" angezeigt. Drehen
Sie an der Auswahltaste , um den
ersten Buchstaben des Namens lhres
Gerichts auszuwabhlen. Driicken Sie
die Taste "Weiter" und wahlen Sie
den nachsten Buchstaben usw. War-
ten Sie nach der Eingabe des Namens
Ilhres Gerichts, bis "zwei Pfeile" im
Display angezeigt werden. Dricken
Sie auf die Taste "Weiter", um die
Einstellung zu bestatigen.

Im Display wird "Zubereitung auswah-
len" und anschlief3end verschiedene
Ofenfunktionen angezeigt. Drehen
Sie den Auswahlknopf, um die ge-
wiunschte Ofenfunktion auszuwahlen.
Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
um zu bestatigen.
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Falls gewilinscht, kann die Garzeit Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
und/oder die Temperatur angepasst um zu bestatigen. Drehen Sie die
werden (wenn verflgbar). Auswahltaste und wéhlen Sie

Vgl. S. 27 - 28. "Gargut speichern".

7 Wenn Sie alle Einstellungen vorge-
nommen haben, driicken Sie auf die
Taste "Weiter" und dann auf die
Starttaste, um zu bestatigen. lhr
Gericht wurde den automatischen
Kochprogrammen hinzugefugt.

« Wahrend des Einstellens lhres eigenen Gerichts kdnnen Sie einen Schritt zurtickgehen,
indem Sie auf die Taste "Zurtick" driicken.

. Es ist nicht mdglich, die Einstellungen hinzugefligter Gerichte zu andern, nachdem Sie
auf die Starttaste gedruckt haben. In diesem Fall muissen Sie das Programm |6schen
(vgl. S. 37) und mit der richtigen Einstellung erneut eingeben.
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Auswahl eines eigenen Gerichts

Drehen Sie die Funktionstaste in die Drehen Sie den Auswahlknopf und

Position “AUTO”. wabhlen Sie "Eigene Gerichte". Drik-
ken Sie auf die Taste "Weiter", um zu
bestatigen.

Drehen Sie den Auswahlknopf, um
Ihr eigenes Programm auszuwahlen.
Driicken Sie auf die Starttaste, um
den Kochvorgang zu starten
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Benutzung Garautomatik (Fortsetzung)

Ldschen eines eigenen Gerichts

Driicken Sie auf die Menutaste und Driicken Sie auf die Taste "Weiter",

drehen Sie an der Auswahltaste, um um zu bestatigen. Drehen Sie die

"Gargut" auszuwahlen. Auswahltaste und wahlen Sie
"Léschen”.

Driicken Sie auf die Taste "Weiter", Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie die um zu bestatigen. Drehen Sie die
Auswahltaste, um ein eigenes Koch- Auswahltaste und wahlen Sie
programm auszuwahlen. "Léschen”.

Driicken Sie auf die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Driicken Sie auf die
Starttaste, um Ihr eigenes Programm
zu I8schen.
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Einstellung Schnellauftau-Modus

Wahlen Sie aus funf 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 die Mitte des Keramik-
tellers. Die Position ist Ebene 1. Schlieen Sie die Tur.

Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Drehen Sie den Auswahlknopf zur

das Schnellauftau-Symbol ¥ . Wabhl des gewtiinschten Auftauguts.
Eine Erlauterung der 5 Auftaueinstel-
lungen finden Sie in der Tabelle, Seite

39.
\ \
Sie kénnen das Speisengewicht an- Driicken Sie die START-Taste. Das
passen durch Drehen des Auswahl- Kombi-Mikrowellengerates setzt sich
knopf. Seite 14 -18. sofort in Betrieb.

Ergebnis
» Nach der halben Auftauzeit ertont ein akustisches Signal und werden Sie daran erinnert, die

Speise zu wenden.

Wichtig!
* VVerwenden Sie nur mikrowellengeeignete Behalter.

* Sie kdnnen Speisen auch manuell auftauen. Wahlen Sie hierfir die Funktion Garen /
Aufwarmen mit einer Leistungsstufe von 180 W. Verwiesen wird auf das Kapitel “Benutzung
Mikrowelle-modus* fiir weitere Einzelheiten (Seite 40 - 41).
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Leitfaden fur Einstellungen der automatischen Schnellauftaufunktion

In der nachfolgenden Tabelle sind 5 Programme der Auftauautomatik, Mengen, Stehzeiten
und entsprechenden Empfehlungen aufgefiihrt. Diese Programme nutzen ausschlie3lich
Mikrowellenenergie. Entfernen Sie vor dem Auftauen das Verpackungsmaterial. Legen Sie
Fleisch, Geflugel und Fisch auf den Keramikteller.

Gargut Unterkategorie Portion (kg) Steh.ze|t
(Min.)
0,2-2,0 20-120
Fleisch Schitzen Sie die Ecken mit Alufolie. Wenden Sie das Fleisch, wenn ein akustisches
Signal ertdnt. Dieses Programm eignet sich fiir Rind, Lamm, Schwein, Steaks,
Kotelett, Hackfleisch.
| 0,2-2,0 | 20-120
Geflugel Schitzen Sie Schenkel und Geflligelteile mit Alufolie. Wenden Sie das Geflugel,
wenn ein akustisches Signal ertdnt. Dieses Programm eignet sich fir ein ganzes
Hahnchen wie auch fir Hahnchenteile.
| 0,2-2,0 | 20-110
Fisch Schiitzen Sie den Schwanz eines ganzen Fisches mit Alufolie. Wenden Sie den

Fisch, wenn ein akustisches Signal ertont. Dieses Programm eignet sich fir ganze
Fische wie auch fir Fischfilets.

Brot / Kuchen

| 0,1-1,0 | 10-60

Legen Sie Brot auf Kiichenpapier und wenden Sie es, sobald ein akustisches
Signal ertdnt. 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 Tir 6ffnen). Dieses Programm ist geeignet fur alle Brot-
arten, in Scheiben oder ganz, wie auch fiir Brétchen und Baguettes. Legen Sie
die Brotchen in einen Kreis. Dieses Programm eignet sich fiir alle Arten von Hefe-
kuchen, Biskuit, Kdsekuchen und Blatterteig. Es ist nicht geeignet fir Mirbeteig /
Obstkuchen und Sahnetorten und fir Kuchen mit Schokola-deniliberzug.

0,1-0,8 5-30
Obst Verteilen Sie das tiefgekiihlte Obst gleichmaRig auf dem Keramikteller. Dieses
Programm eignet sich flir Obst wie Himbeeren, Beerenmischungen und tropische
Frichte.
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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Schnellauftau

* Mikrowellen eignen sich vorziiglich zum Auftauen von tiefgekuhlten Speisen. Mikrowellen
tauen tiefgekihlte Speisen in kurzer Zeit sanft auf. Dies kann von grof3em Vorteil sein,
wenn unerwartet Gaste erscheinen sollten.

* Gefrorenes Gefligel muss vor dem Garen durch und durch aufgetaut sein. Etwaige Metall-
bander und Verpackung entfernen, damit die aufgetaute Flissigkeit ablaufen kann.

« Die gefrorene Speise ohne Abdeckung auf einen Teller legen. Nach der halben Auftauzeit
wenden und Flissigkeit ablaufen lassen. Alles Ganseklein so bald wie mdglich entfernen.

» Die Speise hin und wieder uberprifen, um sicher zu sein, dass sie sich nicht warm anfiihlt. Wenn
kleinere und diinnere Teile der gefrorenen Speise beginnen, warm zu werden, kdnnen Sie durch
Umwicklung mit sehr schmalen Alustreifen wahrend des Auftauvorgangs geschitzt werden.

« Sollte das Geflugel beginnen, an der Oberflache warm zu werden, driicken Sie STOPP /
LOSCHEN. Das Gefliigel dann vor dem Weitermachen 20 Minuten stehen lassen.

» Lassen Sie Fisch, Fleisch und Gefligel zum vollstandigen Auftauen stehen. Die erforderli-
che Stehzeit hangt von der aufgetauten Menge ab.

Tipp:

* Tauen Sie grof3e, kompakte Stiicke immer mit Hilfe des Auftauprogramms auf. Durch das
allmahliche und gleichmaRige Auftauen beugen Sie der Gefahr vor, dass die aufieren
Schichten austrocknen, wahrend die Speisen innen noch gefroren sind.

» Zur Beschleunigung des Auftauvorgangs wird empfohlen, das Gericht nach einiger Zeit in
Stlicke zu teilen.

» Legen Sie bei groRen Stlicken und kompakten Gerichten zwei Pausen ein.

« Beim Auftauen unregelmafRig geformter Speisen kdnnen Sie diinne Teile nach der Halfte
der Auftauzeit abdecken oder mit Alufolie umwickeln.

* Sie konnen bereits beim Einfrieren das Auftauen in der Mikrowelle beriicksichtigen, indem
Sie keine Alufolie oder Aluminiumbehalter verwenden und flachere Portionen einfrieren.

Kochleitfaden fur tiefgefrorenes Gemuise

Verwenden Sie eine geeignete Pyrexglasschiissel mit Deckel. Erhitzen Sie das Gemise abgedeckt
fur die minimale Garzeit (s. Tabelle). Je nach Geschmack kénnen Sie das Gemuse danach noch
weiter garen. Wahrend des Garens zweimal und danach einmal umriihren. Salz, Krauter oder Butter
erst nach dem Garen hinzufiigen. Das GemUse wahrend der Standzeit abgedeckt stehen lassen.

Portion | Leistung Zeit Stehzeit )
Gargut : b Anweisungen
¢ © w) (Min) | (Min) ¢

Spinat 150 600 5.7 2.3 ;i;nulégbliis-loffel) kaltes Wasser
Broccoli 300 600 8-10 2.3 2& rz'nul g(:biz?f-loffel) kaltes Wasser
E 15 ml (1 Ess-loffel) kaltes W:

rbsen 300 600 7.9 2.3 hﬁ]gsjg(ebeff offel) kaltes Wasser
Griine 30 ml (2 Ess-loffel) kaltes Wasser
Bohnen 300 600 7%-9% 2-3 hinzugeben.
Gemise 15 ml (1 Ess-l6ffel) kaltes Wasser
(Karotten 300 600 7.9 2.3 hinzugeben.
/ Erbsen /
Mais)
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Gargut Portion | Leistung Z(_ait Steh_zeit Anweisungen
(9) (W) (Min.) (Min.)
Gemischtes 15 ml (1 Ess-loffel) kaltes Wasser
Gemise 300 600 7% -9Y% 2-3 hinzugeben.
(Chinaart)

Kochleitfaden von tiefgekiihltem Gemuise

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.

Portion Zeit Stehzeit ;
Gargut ) (Min) (Min.) Anweisungen
Fleisch
Rinderhack 250 ¢ 4-6 15-30 Das Fleisch auf den Keramikteller legen. Schiit-
500 g 9-11 zen Sie die Ecken mit Alufolie. Nach halber

Auftauzeit wenden.

Schweinesteaks 250 g 7.8

Gefltgel

Hahnchen- 500 g 12-14 15-60 Erst Hahnchenteile mit der Hautseite nach

teile (2 Stiick) unten, ganzes Hahnchen mit der Brustseite
nach unten auf einen Keramikteller legen. Die

1200 g 28 -32 dunne.ren T?I|e wie Fliigel und Enden mllt

Ganzes Alufolie schiitzen. Nach halber Auftauzeit

Hahnchen umdrehen

Fisch

Fischfilets 200g 6-7 10-25 | Den gefrorenen Fisch in die Mitte des Keramik-
tellers legen. Die zusammenlaufenden

Ganzer Fisch 400 g 11-13 Teile der Filets und den Schwanz eines ganzen
Fisches mit Alufolie schiitzen. Nach halber
Auftauzeit wenden!

Obst

Beeren 3009 6-7 5-10 Frichte auf einem flachen, runden Glasteller
mit groRem Durchmesser verteilen.

Brot

Brotchen 2 Stiick 1-1% 5-20 Brétchen im Kreis anrichten oder Brot waage-

(jedes ca. 50 g) 4 Stiick 2% -3 recht auf Kiichenpapier auf den Keramikteller

Toastbrot / legen. Nach der halben Auftauzeit wenden.

Sandwich 250 g 4-4%

500 g 7-9
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Wie funktioniert ein Mikrowellengerat

Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen; durch die freigesetzte Energie

ist es moglich, Speisen zu garen oder aufzuwarmen. Mikrowellen sind elektromagnetische
Wellen, wie Radio- oder TV-Wellen auch. Ein Radio wandelt diese Wellen in Schall um. In
einem Mikrowellengerat werden Sie hingegen in Warme umgewandelt. Die Warme entsteht
dadurch, dass die Mikrowellen Wasser- und Fettmolekdile, die in allen Speisen vorhanden
sind, in schnelle Bewegung versetzen. Hierdurch reiben sich die Molekiile schnell aneinander,
wodurch Reibung entsteht. Diese Reibung verursacht Warme (lUberzeugen Sie sich, indem
Sie Ihre Hande schnell aneinander reiben). Sie kénnen mit lhrer Mikrowelle Speisen zuberei-
ten und auftauen.

Mikrowellengeschirr:

Die Mikrowellen missen das Geschirr durchdringen kdnnen, damit die Speisen optimal er-
warmt werden kénnen. Metalle wie Edelstahl, Aluminium und Kupfer reflektieren die Mikrowel-
len; andererseits durchdringen die Wellen Keramik, Glas, Porzellan, Kunststoff, Papier und
Holz. Gargut darf daher nicht in Metallgeschirr zubereitet werden.

Geeignete Speisen zum Mikrowellengaren

Viele Speisen sind zur Zubereitung im Mikrowellengerat geeignet, einschlieRlich frisches oder
tiefgeklihltes Gemise, Obst, Teigwaren, Reis, Getreide, Bohnen, Fisch und Fleisch. Sofen,
Eierspeisen, Suppen, gediinstete StiRspeisen. Konserven und Chutneys kdnnen ebenfalls im
Mikrowellengerat gegart werden. Ganz allgemein heil3t das, dass alle Speisen, die normaler
auf einer Kochflache zubereitet werden, zum Garen im Mikrowellengerat ideal sind.

Abdecken wahrend des Garens

Speisen sollten wahrend des Garens abgedeckt werden, da verdunstetes Wasser als Dampf
aufsteigt und zum Garvorgang beitragt. Die Speise kann auf unterschiedliche Weise abgedeckt
werden, z.B. mit einem Keramikteller, Kunststoffdeckel oder mikrowellengeeigneter Folie.

Stehzeiten

Wichtig ist, die Speise nach dem Garen fiir die empfohlene Zeit stehen zu lassen, damit die
Temperatur in der Speise ausgeglichen werden kann.

Garprinzip:

1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen werden
gleichbleibend durch Nutzung eines seitlichen
Mikrowellen-Einspeisungssystems verteilt. Die Spei-
se wird somit gleichmaRig gegart.

2. Die Mikrowellen werden vom Gargut bis zu einer Tie-
fe von ungefahr 2,5 cm absorbiert. Der Garvorgang
setzt sich dann fort, indem die Warme innerhalb der
Speise verteilt wird.

3. Die Garzeiten schwanken je nach Behalter und
Eigenschaften des Garguts:

* Menge und Dichte
« Wassergehalt
» Anfangstemperatur (gefroren oder nicht).
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Leitfaden fir Mikrowellen-Leistungsstufen

AUSGABE-

LEISTUNG PROZ'(EOZ)T SATZ BEMERKUNG
(W)
900 100 Zur Erhitzung von Flussigkeiten.
750 83 Zum Aufwarmen und Garen von Speisen.
600 67 Zum Aufwarmen und Garen von Speisen.
450 50 Zum Garen von Fleisch und Aufwarmen von
300 33 empfindlichen Speisen.
180 20 Zum Auftauen und kontinuierlichen Garen.
100 11 Zum Auftauen von empfindlichen Speisen.
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Leitfaden fur Mikrowellen-Kochgeschirr

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen hoher Frequenz. Die Mikrowellen durchdringen
die Speisen und werden von Wasser- und Fettmolekiilen absorbiert. Die Mikrowellen verset-
zen die Molekile in Schwingungen. Zwischen den Molekiilen entsteht Reibung, die in Warme
umgesetzt wird.

WICHTIG: Verwenden Sie den Keramikteller auf Ebene 1.

MIKROWELLEN-
KOCHGESCHIRR SICHER BEMERKUNGEN
Alufolie /X Kann in geringen Mengen zum Schutz
der Speisen gegen Austrocknen ver-
wendet werden. Funkenbildung kann
auftreten, wenn die Folie zu nahe der
Geratewand ist, oder wenn zu viel Folie
benutzt wurde.
Porzellan- und Ton- 4 Porzellan, Keramik, glasierte Tonwaren
geschirr und feines Porzellan sind gewdhnlich
geeignet, wenn sie nicht mit einem Metall-
rand verziert sind.
Einweggeschirr aus v Einige tiefgekuhlte Lebensmittel sind in
Polyester-Karton solchem Einweggeschirr verpackt.
Fast-Food-
Verpackung Kann zum Erwarmen von Speisen
*  Polystyrol- 4 benutzt werden. Uberhitzung kann zum
tassen und Schmelzen des Polystyrols fuhren.
-behalter
* Papierbeutel X Kann sich entzinden.
oder Zeitungs-
papier
* Recycling- X Kann Funkenbildung verursachen.
Papier oder
Metallverzie-
rungen
Glasware
» Feuerfestes 4 Kann benutzt werden, wenn nicht mit
Geschirr einem Metallrand verziert. Kann zum Er-
warmen von Speisen oder Flissigkeiten
» Dunne Glas- v/ benutzt werden. Diinnes Glas kann bei
ware plétzlicher Erwarmung zerbrechen.
Deckel ist zu entfernen. Nur zum Erwar-
» Glasgefale 4 men geeignet.

44




Wie funktioniert ein Mikrowellengerat (Fortsetzung)

KOCHGESCHIRR

MIKROWELLEN-

BEMERKUNGEN

Wachs- oder
fettdichtes Papier

SICHER
Metall
»  Geschirr X Kann Funkenbildung oder Feuer verur-
*  Gefrierbeutel- sachen.
clips X
Papier
» Teller, Tassen 4 Fir kurze Garzeiten und Erwarmung.
Servietten und Auch zum Absorbieren liberschussiger
Kichenpapier Feuchtigkeit.
* Recycling- X Kann Funkenbildung verursachen.
Papier
Kunststoff
* Behalter 4 Vor allem, wenn aus warmebestandigem
Thermoplastik. Andere Kunststoffe
koénnen sich bei hoher Temperatur
verformen oder verfarben. Keinen
Melamin-Kunststoff verwenden.
* Folie Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit benutzt
X werden. Sollte Lebensmittel nicht
berlhren. Vorsichtig die Folie
entfernen, da heiler Dampf entweicht.
*  Gefrierbeutel X Nur, wenn siede- oder feuerfest. Sollte
nicht luftdicht sein. Bei Bedarf mit einer
Gabel Luftlécher einstechen.
4 Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit und zur

Vermeidung von Fettspritzern
benutzt werden.

Hinweis

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

gerat.

v/ Empfohlen
/X :Vorsichtig
X :Unsicher
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Kochleitfaden fur frische Gemduse

Verwenden Sie eine geeignete Schussel aus Pyrexglas mit Deckel. Geben Sie 30 - 40 ml
kaltes Wasser (2 - 3 TL) fiir je 250 g hinzu, wenn in der Tabelle nicht anders angegeben. Wah-
rend der Mindestkochzeit (siehe Tabelle) abgedeckt garen lassen. Dann weiter garen, bis Sie
das gewunschte Ergebnis erhalten. Wahrend des Garens zweimal umriihren und nach Been-
digung des Garens noch einmal. Salz, Krauter oder Butter nach Beendigung des Garvorgangs
hinzufiigen. Wahrend der Stehzeit von 3 Minuten abgedeckt lassen.

Tipp: Das frische Gemdse in gleich grolRe Teile schneiden. Je kleiner die Teile geschnitten
werden, desto schneller sind sie gar.

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

werden.
Portion Zeit Stehzeit .
Gargut : . Anweisungen
e © (Min.) (Min.) <
Broccoli 250 3-4 3 Gleich groRe Kdépfchen zubereiten.
500 6% -7% Die Stengel zur Mitte hin anrichten.
Rosenkohl 250 5-6 3 60-75 ml (5 - 6 Essloffel) Wasser hinzuge-
ben.
Karotten 250 4-5 3 Karotten in gleich groRe Scheiben schnei-
den.
Blumenkohl 3 Gleich groRRe Képfchen zubereiten. GroRe
250 4-5 Kopfe halbieren. Stengel zur
500 7-8 Mitte hin anrichten.
Zucchini 250 3-4 3 Zucchini in Scheiben schneiden. 30 ml
(2 Essloffel) Wasser oder einen
Klacks Butter hinzugeben. Weich kochen.
Auberginen 250 3-4 8 Auberginen in diinne Scheiben schneiden
und mit 1 Essléffel Zitronensaft betraufeln.
Porree 250 3-4 3 Porree in dicke Ringe schneiden.
Pilze 125 1-2 8 Ganze kleine oder grofRere geschnittene
250 2-3 Pilze zubereiten. Kein Wasser hinzugeben.
Mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Vor dem Servieren Wasser entfernen.
Zwiebeln 250 4-5 3 Zwiebeln in Scheiben oder Halften
schneiden. Nur 15 ml (1 Essloffel) Wasser
hinzugeben.
Paprika 250 4-5 3 Paprika in schmale Streifen schneiden.
Kartoffeln 250 4-5 3 Die geschélten Kartoffeln wiegen und
500 7-8 in gleich groRe Halften oder Viertel schnei-
den.
Kohlrabi 250 5-6 3 Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden.
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Kochleitfaden fur Reis und Teigwaren

Reis

Verwenden Sie eine geeignete Schissel aus Pyrexglas mit Deckel (denken Sie daran das Reis
beim sein Volumen beim Kochen verdoppelt). Abgedeckt garen. Nach Ende der Garzeitvor dem
Stehenlassen umriihren. Salz oder Krauter und Butter hinzugeben. Darauf hingewiesen 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 umriihren. Abgedeckt garen. Wahrend und nach dem Garvorgang gelegent-
lich umrihren. Wahrend der Stehzeit abdecken und anschlieRend sorgfaltig abgielRen.

] Lei- ; ;
. Portion Zeit Stehzeit .
Speise @) st(\l;\?)g (Min.) (Min.) Anweisungen
500 ml kaltes Wasser
Weiker Reis 250 750 16 - 17 5 hinzugeben
(Parboiled) 375 18 -19 750 ml kaltes Wasser
hinzugeben
500 ml kaltes Wasser
Brauner Reis 250 750 21-22 5 hinzugeben
(Parboiled) 375 23-24 750 ml kaltes Wasser
hinzugeben
Mischreis
(Natur- und 250 750 | 16-18 5 200 m kaltes Wasser
Wildreis) inzugeben
Mischgetreide 400 ml kaltes Wasser
(Reis + Korn) 230 750 =1 5 hinzugeben
; 1 Itr kochend Wasser
Teigwaren 250 750 10-12 5 hinzugeben
Aufwérmen

In Ihrem Mikrowellengerat werden die Speisen in nur einem Bruchteil der Zeit aufgewarmt, die
fur ein herkdémmliches Gerat bendtigt wird. Nehmen Sie die Stufen und Zeiten der obenste-
henden Tabelle als Richtlinie. Die Garzeiten in der Ubersicht basieren auf Fliissigkeiten bei
Zimmertemperatur (+18 bis 20 °C) oder auf geklhlten Gerichten mit einer Temperatur von +5
bis +7 °C.

Anrichten und Abdecken

Vermeiden Sie das Erhitzen von groRen Teilen wie Bratenfleisch. Sie neigen dazu, tbermaRig
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.

Leistungsstufen & Umriihren

* Zum Erhitzen von Speisen kénnen unterschiedliche Leistungsstufen benutzt werden.
Im Allgemeinen sollten grof3e Mengen empfindlicher Speisen oder Speisen, die sich schnell
erhitzen wie Pastete, vorzugsweise auf niedrigerer Leistungsstufe erhitzt werden.
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» Die Speisen gut umriihren oder wenden, um das bestmdgliche Ergebnis zu erhalten. Wenn
maoglich, vor dem Servieren nochmals umriihren. Beim Erhitzen von Flissigkeiten ist das
Umrihren besonders wichtig.

* Gehen Sie beim Erhitzen von Flissigkeiten und Babynahrung besonders vorsichtig vor.
Rihren Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen um, um eine Kochdauerverzdégerung
oder ein Uberkochen der Fliissigkeiten 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 kiirzere Garzeit und verlangern Sie diese wenn nétig.

Zubereitungs- und Standzeiten

* Wenn Sie ein Gericht zum ersten Mal aufwarmen, ist es nitzlich, sich die bendtigte Zeit fur
die Zukunft zu notieren.

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

« Lassen Sie die Speisen einige Zeit stehen, damit sich die Warme darin gleichmaRig ausbrei-
ten kann. Die empfohlene Standzeit betragt 2-4 Minuten, sofern nichts anderes angegeben

wird.
Erhitzen von Flissigkeiten

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

Erhitzen von Babykost

Babykost

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

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

Babymilch

Die Milch in ein sterilisiertes Glasflaschchen flllen. 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

Futtern immer besonders die Temperatur Uberprifen. Verwenden Sie die Einstellungen und
Garzeiten der nachfolgenden Tabelle als Richtlinie beim Aufwarmen.
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Erhitzen von FlUssigkeiten und Speisen
Verwenden Sie die Einstellungen und Garzeiten der nachfolgenden Tabelle als Richtlinie beim
Aufwarmen.

" Lei- ; .
: Portion Zeit Stehzeit ;
Speise @) SE\L;\?)Q (Min.) (Min.) Anweisungen
GielRen Sie die Flussigkeit in Becher.
Stellen Sie einen Becher in die Mitte
. oder zwei Becher einander gegenuber
Getrénke | 250 ml in Héhe der Fithrung auf die
(Kaffee, (1 Tasse) 900 1722 1-2 Drehscheibe. Unbedeckt erwarmen.
Tee und 500 ml 3-3% In ger MLkgowegl{e s(tieh(_atn Ias§ﬁn. Vor
und nach der Standzeit umrihren.
Wasser) | (2 Tassen) Vorsicht beim Herausnehmen (vgl.
die Sicherheitsvorschriften fur
Flussigkeiten).
Geben Sie die Suppe/Solie in einen
tiefen Teller oder eine Schissel.
Wahrend des Erhitzens mit einem
Suppe 250 g 900 2%-3% 2.3 Kunststoffdeckel abdecken. Stellen
(gekiihlt) 450 g 31 -4 : 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 Schissel.
Eintopf Wahrend des Erhitzens mit einem
. 450 g 600 5% -6 "2 2-3 Kunststoffdeckel abdecken. Stellen
(gekuhit) Sie das Gericht in die Mitte der
Drehscheibe. Vor und nach der
Standzeit vorsichtig umriihren
. Geben Sie die Pasta (etwa Spagetti
Pasta mit
Sofe 350 750 4.5 3 oder Nudeln) auf einen flachen Teller.
Kiihit < Mit Haushaltsfolie abdecken. Vor dem
{gekihit) Servieren umrihren.
Gefiillte Geben Sie die gefiillte Pasta (etwa
Pasta mit Ravioli oder Tortellini) auf einen tiefen
SoRe 3509 750 4%-5% 3 Teller. Mit einem Kunststoffdeckel
Kiihit abdecken. Vor und nach der Standzeit
(gekdinlt) vorsichtig umrihren.
Geben Sie das Gericht auf einen
Teller. Mit Haushaltsfolie abdecken.
Mahizeit Stellen Sie den Teller in die Mitte der
auf Teller | 350 g 600 |4%-5%| 3 |Drehscheibe. :
B Dieses Programm ist fir Mahlzeiten
(gekdhit) aus drei Teilen geeignet (z. B. Fleisch
mit SolRe, Gemuise und einer Beilage,
wie etwa Kartoffeln, Reis oder Pasta).
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Wie funktioniert ein Mikrowellengerat (Fortsetzung)

Erhitzen von Babykost und Babymilch

Verwenden Sie die Leistungsstufen und Garzeiten in nachfolgender Tabelle als Anleitung fur
das Aufwarmen.

. Lei- . .

f Portion Zeit Stehzeit q

Speise stun ; i Anweisungen
p ) 9 (Min.) (Min.) 9

W)

Geben Sie die Babynahrung
in einen tiefen Teller.
Babykost ﬁbgeﬁlt_ecrl;t e(rjhitzerj_.h

. nschlieRend umrihren.
(Ggmuse + 1909 600 30 Sek. 23 2-3 Minuten stehen lassen.
Fleisch) Vor dem Fiittern gut
umriihren und die Temperatur
gut Uberpriifen.

Geben Sie den Brei in einen
. tiefen Teller. Abgedeckt
Babybrei erhitzen. AnschlieRend
(Getreide + 190 g 600 20 Sek. 2-3 umriihren. 2-3 Minuten

Milch + Obst) stehen lassen. Vor dem
Futtern gut umriihren und die
Temperatur gut Uberprifen.

Gut umriihren und schitteln
und in ein desinfiziertes
Flaschchen geben. In die

100 mi 20-30 Sek Mitte der Drehscheibe stellen.
. m - ekK. Unbedeckt erhitzen. Gut
Babymilch 200 ml 300 50-60 Sek. 23 schiitteln und mindestens
drei Minuten stehen lassen.
Vor dem Fttern gut schiitteln
und die Temperatur gut
Uberprifen.
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Benutzung Mikrowellen-Modus

WICHTIG: Verwenden Sie den Keramikteller auf Ebene 1!

Einstellung Mikrowellen-Modus

\
Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Passen Sie nach Wunsch die Garzeit
die Position Mikrowelle. /i und/oder die Mikrowellenleistung an.

Vgl. S. 14 - 18.

Dricken Sie die Starttaste zum Start
des Garvorgangs.
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Benutzung HeiBluft + Mikrowellen-Modus

HeiBluft + Mikrovv_elle _ _ _ _ _ _
Im Kombistand HeiRluft + Mikrowelle wird das Gericht mit HeiBluft und Mikro-
wellenenergie erwarmt. Da Mikrowellen direkt auf die Nahrung einwirken, braucht
der Ofen nicht erwarmt zu werden.

HeiBluft + Mikrowelle Funktion einstellen

Passen Sie nach Wunsch die Garzeit
und/oder die Mikrowellenleistung an.
Vgl. Seite 14 - 18.

1

\ \
Passen Sie nach Wunsch die Tempe- Dricken Sie die Starttaste. Die
ratur an. Vgl. Seite 14 - 18. Kombi-Mikrowellengerates setzt sich

sofort in Betrieb.
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Benutzung Grill + Mikrowellen-Modus

Grill + Mikrowelle

Im Kombistand Grill + Mikrowelle wird das Gericht mit Grill und Mikrowellen-
energie erwarmt. Da Mikrowellen direkt auf die Nahrung einwirken, braucht der
Ofen nicht erwarmt zu werden.

Grill + Mikrowelle Funktion einstellen

\
1 Drehen Sie den Knopf “Modus* auf Passen Sie nach Wunsch die Garzeit
die Position Grill + Mikrowelle. 7. und/oder die Mikrowellenleistung an.
Vgl. Seite 14 - 18.
\ \
Passen Sie nach Wunsch die Tempe- Driucken Sie die Starttaste zum Start
ratur an. Vgl. Seite 14 - 18. des Garvorgangs.
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Benutzung der Aqua Clean-Funktion

Mit der AQUA CLEAN-Funktion lasst sich Ihr Gerat in nur 15 Minuten
reinigen.

Drehen Sie den Knopf “Modus*” auf Driicken Sie die Taste Menu und
die “AUS* Position. drehen Sie den Auswahlknopf auf
"Reinigen".

Giel3en Sie ungefahr 100 ml Wasser
auf den Garraumboden des leeren

Gerates

\
Driicken Sie auf die Taste "Weiter", Driicken Sie die Starttaste. Das
um "Aqua Clean" auszuwahlen. Kombi-Mikrowellengerat setzt sich

sofort in Betrieb.

Nach Ablauf des Vorgangs kénnen Sie
die Tur 6ffnen und den Ofenraum mit
einem trockenen Tuch auswischen.

Wichtig

Benutzen Sie diese Funktion nur, wenn das Gerat vollstéandig auf Zimmertemperatur
abgekuhlt ist.

KEIN destilliertes Wasser verwenden.

VERWENDEN SIE KEINEN Hochdruck- oder Dampfreiniger zur Reinigung der Kombi-
mikrowelle.
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Benutzung der Aqua Clean-Funktion (Fortsetzung)

OE]O8 OE—10s8 OE— 03

Nach Ausfiithren und Beenden der Dampfreinigungsfunktion
Tipps

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentir vor dem Ende der Dampfreinigung
offnen. Das Wasser auf dem Boden ist heil3.

Offnen Sie die Backofentiir und nehmen Sie das restliche Wasser mit einem Schwamm
auf.

Lassen Sie niemals Restwasser fir langere Zeit im Backofen, z. B. Gber Nacht.

Wischen Sie die Innenflachen des Garraums mit einem Schwamm und etwas mildem
Reinigungsmittel oder einer weichen Burste ab. Hartnackiger Schmutz kann mit einem
Nylon-Scheuerschwammchen entfernt werden.

Kalkruckstande lassen sich mit einem essiggetrankten Tuch entfernen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach, und verwenden Sie ein weiches Tuch zum Trocknen
(vergessen Sie nicht, auch unter der Dichtung der Geratetlir zu wischen).

Wenn der Backofen stark verschmutzt ist, kdnnen Sie den Vorgang nach dem Abkihlen
des Backofens wiederholen.

Wenn der Backofen stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder
Grillen, empfiehlt es sich, hartnackige Ablagerungen zunachst mit Reinigungsmittel einzu-
reiben und dann die Dampfreinigungsfunktion zu aktivieren.

Nach dem Reinigen lassen Sie die Backofentur in einem Winkel von etwa 15° gedffnet,
damit die Keramik-Email-Oberflachen im Garraum vollstéandig trocknen kénnen.
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Reinigung Ihres Mikrowellengeréates

Reinigen Sie Ihr Mikrowellengerat regelméfiig, um zu vermeiden, dass sich Fett
und Essensreste ansammeln, besonders Innen- und AuBenseiten.

1. Reinigen Sie AuRRenseiten mit einem weichen Tuch und warmem Wasser mit Spulmittel.
Gut absptlen und trocknen.

2. Etwaige Spritzer oder Flecken an den Innenseiten mit einem Tuch mit etwas Spulmittel
entfernen. Gut abspllen 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 Héchstleistung zehn
Minuten erhitzen.

4. Den Garraum auswischen.

Wichtig

¢ Es ist besonders darauf zu achten, dass KEINE Wasserspritzer in die Belliftungséffnungen
gelangen.

* NIEMALS Scheuermittel oder chemische Losungsmittel verwenden.

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

Lagerung und Reparatur Ihres Mikrowellengeréates

Reparaturen sollten nur von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgefuhrt werden. Wenn Kundendienst erforderlich ist, ziehen Sie dann den
Netzstecker des Geréates und wenden Sie sich an das néchstgelegene ATAG-Kun-
dendienstzentrum.

Bei Anruf bitte folgende Einzelheiten bereithalten:

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

Wenn das Gerét vortbergehend zu lagern ist, wahlen Sie dann einen sauberen

und trocknen Platz, da Staub und Feuchtigkeit zur Beschadigung des Gerates
fihren konnen.
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Beseitigung von Stérungen

Wenn Sie Probleme mit Threm Gerat haben, versuchen Sie erst die nachstehen-
den Losungsvorschlage. 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 gedriickt
wurde.
« Die Tur gut schlieRen.
» Stellen Sie sicher, dass keine Sicherung durchgebrannt ist oder dass ein Strom-
unterbrecher aktiviert worden ist.

» Die Speise ist UbermaBig 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 ohne 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
Innenwande 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 Stérungen fihren 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 AuRengehause herum wird ein Luftstrom wahrgenommen.
» Das ist normal.

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

» Dampf entweicht rund um die Tir oder aus den Luftungsoffnungen.
» Das ist normal.

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

horen.
* Das ist normal.
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Fehlercodes

Fehlercodes Allgemeine Funktionen

TEMP SENSOR OPEN

| Wenn der Temperaturwertsensor 250 °C bei Betrieb / Léschen (iber-
schreitet.

TEMP SENSOR SHORT

,'_- ,_-’,_-' Wenn der Temperaturwertsensor 5 °C bei Betrieb / Léschen unter-
schreitet.
UBER 210 °C WAHREND BETRIEB MIKROWELLENGERAT
o2 Wenn die Temperatur bei Betrieb des Mikrowellengerates 210 °C tber-
RNt schreitet (FEUER wahrgenommen).

DAMPFER S/W

Wenn nicht wahrgenommen wird, dass sich der Dampfer 2 Minuten lang
zu 6ffnen oder zu schlief3en hat.

-
—
Ry

-

‘
"
-

Wenn eine dieser Fehlermeldung auf dem Display erscheint, setzen Sie sich bitte mit den
ATAG-Kundendienst in Verbindung.
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Technische Daten

Modell MX4211T / MX4292T
Stromversorgung 230V ~50 Hz
Stromverbrauch

Maximale Leistung 3150 W

Mikrowelle 1650 W

Grill oben 2800 W

Heizelement unten 1000 W

Heilluft, Dual-Heizsystem 3000 W

Ausgabeleistung

100 W /900 W (IEC - 705)

Betriebsfrequenz

2450 MHz

Magnetron

OM75P (20)

Kuhlverfahren

Kuhlventilatormotor

Abmessungen (B x Hx T)

AuBenseite 598 x 460 x 520 mm
Garraum 429 x 229 x 430 mm
Netto volumen 42 Liter
Brutto volumen 47 Liter
Gewicht
Netto 37 kg
Versand 46 kg
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Entsorgung Gerat und Verpackung

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

zustandigen Behorden.

Die Verpackung des Gerates ist wiederverwendbar. Verwendet kénnen
sein:

« Pappe;

« Polyethylenfolie (PE);

» CFK-freies Polystyrol (PS-Hartschaum). _

Diese Werkstoffe sind ordnungsgemaf und gemaf den behdrdlichen
Vorschriften zu entsorgen.

Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerate getrennt zu beseitigen, ist das
Produkt mit einer Mulltonne, 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 Ricknahmeservice anbieten, gebracht werden.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mdgliche negative Auswirkungen
auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmagige
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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Anmerkung

61



Anmerkung
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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 I'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 Garantickarte.

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