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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

NUR MIKROWELLENFUNKTION

WARNUNG: Wenn die Geratetur oder die TUrscharniere beschadigt
sind, darf das Gerat bis zur Reparatur durch sachkundiges
Fachpersonal nicht verwendet werden.

WARNUNG: Wartungs- oder Reparaturarbeiten, fur die eine
Schutzabdeckung gegen Mikrowellenstrahlung entfernt werden
muss, durfen nur von sachkundigem Fachpersonal ausgefuhrt
werden.

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

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

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

« in KUchen oder Kantinen in Geschaften, BUros und anderen
Arbeitsumgebungen:

* in Gasthausern:

« in Hotels, Raststatten, Herbergen und anderen
Wohnumgebungen;

* In Fruhstuckspensionen und ahnlichen Umgebungen.

Verwenden Sie nur Kochzubehor, das fUr den Einsatz im Innern von

Mikrowellengeraten geeignet ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Speisen in

Kunststoff- oder Papierbehaltern erhitzen, da die Gefahr besteht,

dass sich die Behalter entzunden.

Verwenden Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Behalter aus Metall,

um Lebensmittel und Getranke zu erhitzen.

Das Mikrowellengerat ist zum Erwarmen von Speisen und

Getranken vorgesehen. Das Trocknen von Lebensmitteln oder

Kleidung und das Aufheizen von Warmepolstern, Hausschuhen,

Schwammen, feuchten Tuchern usw. kann zu Verletzungen, einer

EntzUndung oder einem Brand fUhren.

Halten Sie die Geratetur bei Rauchentwicklung im und am Gerat

geschlossen, und schalten Sie das Gerat aus bzw. unterbrechen Sie

die Stromversorgung.
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Sicherheitshinweise

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerat kann es zu
verzogertem Sieden und damit verbundenem Spritzen kommen. Das
Behaltnis muss deshalb vorsichtig herausgenommen werden.
Babynahrung in Flaschen und Glasern muss vor dem FUttern qut
geschuttelt bzw. durchgeruhrt und auf Temperaturvertraglichkeit
kontrolliert werden, um Verbrennungen zu vermeiden.

Kochen Sie Eier nie in der Schale, und warmen Sie hart gekochte
Eier niemals in der Schale auf. Sie konnten anderenfalls explodieren,
selbst nachdem das Erhitzen im Mikrowellengerat abgeschlossen ist.
Wir empfehlen, das Gerat regelmaRig zu reinigen und dabei
eventuelle Essensruckstande zu entfernen.

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

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

Das Gerat darf nicht mit einem Hochdruckreiniger gesaubert werden.
Das Gerat ist nicht zur Aufstellung in StraBenfahrzeugen,
Wohnwagen und ahnlichen Fahrzeugen bestimmt und nicht fur die
Nutzung in AuRenbereichen geeignet.

4 Deutsch

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

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

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bedient werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung zum sicheren
Umgang mit dem Gerdt erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn
sie dabei beaufsichtigt werden.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder
vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten
Fachkraft ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschliegen.
Dieses Gerat muss ordnungsgemaf ausgerichtet und in der richtigen
Hohe aufgestellt werden, damit der Garraum und der Bedienbereich
leicht zuganglich sind.




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

Wenn das Gerat ungewohnliche Gerausche, Brandgeruch oder Rauch
entwickelt, trennen Sie sofort die Stromversorgung und wenden Sie
sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum.

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass sich in Reichweite des
Kabels eine Steckdose befindet.

NUR BACKOFENFUNKTION - OPTIONAL

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

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie
die Heizelemente im Innern des Gerats nicht berthren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen.
Halten Sie Kinder deshalb fern.

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,

um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.

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

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,

um den Glaseinsatz der Geratetur zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.
WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs heifs werden.

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

Kinder unter 8 Jahren mussen von dem Gerat ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bedient werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn
sie dabei beaufsichtigt werden.

Die Geratetur und die AuBenflachen konnen im Betrieb heif werden.
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Sicherheitshinweise

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

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

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

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

Allgemeine Sicherheitshinweise

Jegliche Modifikationen oder Reparaturen durfen ausschlie®lich von qualifiziertem Fachpersonal
durchgefuhrt werden.

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

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

Stellen Sie das Gerat weder auf unebenem Untergrund noch in der Nahe von Heizkorpern oder
entflammbaren Materialien, an einem feuchten, oligen oder staubigen Ort oder an einem Platz
auf, der direktem Sonnenlicht oder Wassereinwirkungen ausgesetzt ist oder an dem Gas austreten
konnte.

6 Deutsch

Dieses Gerat muss entsprechend den ortlichen und nationalen Vorschriften ordnungsgemag
geerdet werden.

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

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

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

BerUhren Sie das Netzkabel nicht mit nassen Handen.

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

FUhren Sie weder ihre Finger noch irgendwelche Fremdkorper in das Gerat ein. Wenn
Fremdkorper in das Gerat gelangen, ziehen den Netzstecker heraus und wenden Sie sich an das
nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

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

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

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

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

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

Verwenden Sie niemals beschadigte Netzstecker und Netzkabel oder eine lose Steckdose.
Wenden Sie sich bei Beschadigungen am Netzstecker oder dem Netzkabel an das nachstgelegene
Samsung-Kundendienstzentrum.

GieBen oder spruhen Sie kein Wasser direkt auf das Gerat.

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

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

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

Kinder konnen versehentlich gegen die Geratetur laufen oder ihre Finger einklemmen. Achten
Sie beim Offnen oder SchlieBen der GeratetUr deshalb darauf, dass sich keine Kinder in der Nahe
aufhalten.
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Warnhinweis zur Mikrowellenfunktion

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

Befolgen Sie bei Verbruhungen die nachstehenden Erste-Hilfe-Anweisungen:

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

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

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

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

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

Sicherheitshinweise zur Verwendung des Mikrowellengerats

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

Entfernen Sie eventuelle Drahtverschlusse. Andernfalls konnen Lichtbogen auftreten.

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

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

Halten Sie Netzstecker und Netzkabel fern von Wasser oder Warmequellen.

Kochen Sie Eier nie in der Schale und warmen Sie hart gekochte Eier niemals in der Schale

auf, da sie andernfalls explodieren konnten. Erhitzen Sie auch keine luftdichten oder
vakuumverschlossenen Behalter oder NUsse, Tomaten usw.

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

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

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

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

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist. Das Gerat schaltet sich aus Sicherheitsgrunden
fUr 30 Minuten automatisch ab. Wir empfehlen, stets ein Glas Wasser in das Gerat zu stellen,
damit die Mikrowellen absorbiert werden, falls das Gerat versehentlich eingeschaltet wird.
Halten Sie beim Aufstellen des Gerats die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Abstande
ein. (Siehe ,Aufstellen des Mikrowellengerats”)

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

Sicherheitshinweise zum Betrieb des Mikrowellengerats

Die Nichtbeachtung der folgenden Sicherheitshinweise fUhrt moglicherweise dazu, dass Sie

schadlicher Mikrowellenstrahlung ausgesetzt sind.

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

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

«  Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es beschadigt ist. Das Gerat darf erst wieder
verwendet werden, nachdem es von einer qualifizierten Fachkraft repariert wurde.
Wichtig: Die GeratetUr muss stets ordnungsgemaR schliefen. Stellen Sie sicher, dass die
GeratetUr nicht verbogen ist uns die TUrscharniere, TUrverriegelungen und Dichtungsflachen
nicht beschadigt oder locker sind.

«  Jegliche Anderungen oder Reparaturen durfen ausschlierlich von einer qualifizierter
Fachkraft durchgefuhrt werden.

Deutsch 7
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Sicherheitshinweise

Eingeschrankte Garantie

Produktklassifizierung

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

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

zurUckzufuhren ist. Zu den von dieser Bestimmung betroffenen Teilen gehoren:

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

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

Verwenden Sie das Gerat nur zu den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecken.

Die Warnungen und wichtigen Sicherheitshinweise in diesem Benutzerhandbuch decken nicht

alle denkbaren Umstande und Situationen ab. Lassen Sie den gesunden Menschenverstand,

Vorsicht und die notwendige Sorgfalt nicht auRer Acht, wenn Sie Ihr Gerat aufstellen, warten und

einsetzen.

Da die folgenden Hinweise zum Betrieb fur verschiedene Modelle gelten, konnen die

Eigenschaften des Mikrowellengerats sich leicht von den in dieser Bedienungsanleitung

beschriebenen unterscheiden, und es kann sein, dass nicht alle Warnhinweise zutreffen. Bei

Fragen oder Problemen wenden Sie sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum,

oder holen Sie sich Hilfe und Informationen online unter www.samsung.com.

Verwenden Sie dieses Gerat ausschlieBlich zum Erhitzen von Lebensmitteln. Das Gerat ist

ausschlielich fur die Verwendung in Privathaushalten geeignet. Erwarmen Sie keine Textilien

oder mit Karnern gefullte Kissen. Der Hersteller haftet fUr keinerlei Schaden, die durch

unsachgemaRBe oder falsche Nutzung des Gerats entstehen.

Halten Sie das Gerat stets sauber und instand, um Beschadigungen an den Gerateflachen und

unsichere Betriebsbedingungen zu verhindern.

8 Deutsch

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

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

Korrekte Entsorgung von Altgeraten (Elektroschrott)

(Gilt fOr Lander mit Abfalltrennsystemen)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt, Zubehorteilen bzw. auf der
dazugehorigen Dokumentation gibt an, dass das Produkt und
Zubehorteile (z. B. Ladegerat, Kopfhorer, USB-Kabel) nach ihrer
Lebensdauer nicht zusammen mit dem normalen Haushaltsmull
entsorgt werden durfen. Entsorgen Sie dieses Gerat und Zubehorteile
bitte getrennt von anderen Abfallen, um der Umwelt bzw. der
menschlichen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Mullbeseitigung
zu schaden. Helfen Sie mit, das Altgerat und Zubehorteile fachgerecht
zu entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen
Ressourcen zu fordern.

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

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen
nach den Bedingungen des Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt

und elektronische Zubeharteile durfen nicht zusammen mit anderem
Gewerbemull entsorgt werden.
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Aufstellen des Gerats

Lieferumfang Zubehérteile
Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang Ihres Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von Speisen
neuen Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat oder seinen Bau- nitzlich sein konnen.

und Zubeharteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat
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03 04 Dampffunktion Glashehalter Grillset
HINWEIS
01 Bedienfeld 02 Turverriegelung 03  Criff der Geratetur Die mit einem Sternchen (%) gekennzeichneten Zubehorteile sind nicht fur alle Modelle verfugbar.
04 Ceratetur
Deutsch 9
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Aufstellen des Gerats

In die Mitte des Geratebodens legen. Er tragt den Drehteller.

Setzen Sie den Drehring so ein, dass sein Mittelpunkt in den Drehaufsatz
passt. Er dient zum Aufstellen des Garguts.

Verwenden Sie einen der Roste, um bei Bedarf zwei Gerichte gleichzeitig
zu garen. Eine kleinere Schussel kommt auf den Drehteller und eine andere
auf den ausgewahlten Rost. Sie konnen diese Roste in Verbindung mit
HeiBluftgrillen oder im Kombinationsmodus einsetzen.

HINWEIS

Verwenden Sie die Drahtroste nicht im Mikrowellenmodus.

Auf den Drehteller stellen. Hiermit konnen Sie Lebensmittel braunen und
Geback oder Pizza knusprig halten.

Drehring
Drehteller
Rost
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o Backunterlage

o

o

Q:

o Dampfgarer

(Nur Modell MC35J8085FP%)

«  Verwenden Sie den Dampfgarer fUr die Dampfgarfunktion.

. Der Dampfgarer ist nur fur den Mikrowellenmodus geeignet.
Verwenden Sie nicht in anderen Kochmodi.

«  Siehe Hinweise und Empfehlungen zum Dampfgaren auf Seite 36.

10 Deutsch

Dampfeinsatz

(Nur bei den Modellen MC35J8085L" und MC35J8085V")

«  Beim Dampfeinsatz handelt es sich um ein Set mit Edelstahldeckeln,
einer Dampfschale und einer Backunterlage, die speziell fur das
Dampfgaren vorgesehen sind. Verwenden Sie den Dampfeinsatz, um
Lebensmittel wie Geback oder Pizzateig im Mikrowellenmodus zu
braunen. Verwenden Sie nicht in anderen Kochmodi.

»  Siehe Hinweise und Empfehlungen zum Dampfgaren auf Seite 36.

/N VORSICHT

«  Der Dampfeinsatz ist nur fUr dieses Modell geeignet. Verwenden
Sie ihn nicht in Verbinsdung mit anderen Modellen oder Produkten.
Andernfalls konnen Brande oder Sachschaden auftreten.

«  Verwenden Sie den Dampfeinsatz niemals ohne Wasser oder
Lebensmittel darin. FUllen Sie vor der Verwendung mindestens 500
ml Wasser in den Dampfeinsatz. Andernfalls werden die Lebensmittel
moglicherweise nur unvollstandig gegart oder es konnen Brande oder
Sachschaden auftreten.

«  Vergessen Sie nicht, Kuchenhandschuhe zu tragen, wenn Sie
den Dampfeinsatz herausnehmen. Er ist nach Abschluss des
Garenvorgangs sehr heiR.

«  Setzen Sie den Dampfeinsatz vor dem Kochen ordnungsgemag mit
Deckel zusammen. Eier oder Kastanien konnen ohne Deckel oder
Backunterlage explodieren.

Glasbehalter

(Nur bei den Modellen MC35J8085P* und MC35J8085V?)
«  Stellen Sie den Glasbehalter zum Rosten auf den Drehteller und den
Brateinsatz auf den Behalter.

MC35]8085CT_EG_DE68-04346]-02_DE.indd 10
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Grillset

(Nur bei den Modellen MC35J8085P* und MC35J8085V")

Das Crillset besteht aus dem CrillspieB, den Grillaufsatz und 6
SchaschlikpieBen, die zusammen den vertikalen MultispieB ergeben.
Verwenden Sie dieses Grillset, um ganze FleischstUcke (z. B. ein ganzes
Huhn) zu grillen. Durch dieses Grillset mussen Sie das Fleisch nicht mehr
von Hand wenden, und Sie konnen es zudem im Grill-Kombinationsmodus
verwenden.

Vertikaler MultispieB

Verwenden Sie den vertikalen MultispieB mit seinen

6 SchaschlikspieRen im HeiBluft- oder Kombinationsmodus, um Fleisch oder
Gemuse zu grillen, das zuvor in Stucke geschnitten wurde.

Stellen Sie zuerst den GrillspieB auf den
q ’i ” “ Glasbehalter, und setzen Sie dann den MultispieB in

den GrillspieR ein.

/\ VORSICHT

«  Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, ziehen Sie
Kuchenhandschuhe an, um den MultispieB herausnehmen. Der
MultispieB wird namlich sehr heiB.

. Reinigen Sie den MultispieR nicht im Geschirrspuler. Saubern Sie den
MultispieB von Hand mit einem neutralen Spulmittel und lauwarmem
Wasser.

Aufstellort

01 85 cm Uber dem Boden

02 10 cm Abstand nach hinten
03 10 cm Abstand an den Seiten
04 20 cm Abstand nach oben

Drehteller

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

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

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

. Beachten Sie die fur die Stromversorgung
Ihres Gerats geltenden Nennwerte. Verwenden
Sie, sofern erforderlich, ausschlieBlich
zugelassene Verlangerungskabel.

«  Reinigen Sie den Garraum und die TUrdichtung
des Gerats vor der ersten Benutzung mit
einem feuchten Tuch.

HINWEIS

Verwenden Sie das Gerat nicht ohne Drehteller auf dem Drehring.

Entnehmen Sie das gesamte Verpackungsmaterial
aus dem Inneren des Mikrowellengerats. Setzen Sie
den Drehring und den Drehteller ein. Vergewissern
Sie sich, dass der Drehteller problemlos gedreht
werden kann.

Deutsch 11
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abayid

Pflege

Reinigung

Austausch (Reparatur)

Reinigen Sie das Gerat in regelmaBigen Abstanden, damit sich am und im Gerat keine
Verschmutzungen ansammeln. Kontrollieren Sie auch stets die GeratetUr, die TUrdichtungen sowie
den Drehring und den Drehteller (nur bestimmte Modelle).

Wenn sich die Geratetur nicht reibungslos offnen und schlieRen lasst, Uberprufen Sie, ob

sich an den Turdichtungen Verschmutzungen abgelagert haben. Reinigen Sie die Innen- und
AuRenflachen des Gerats mit einem weichen Tuch und Seifenwasser. Wischen Sie mehrmals feucht
nach und dann trocken.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Geriche aus dem

Gerat

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

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

3. Warten Sie anschlieRend, bis das Gerat abgekuhlt ist. Offnen Sie dann die Geratetur und
reinigen Sie den Garraum.

So reinigen Sie den Garraum von Modellen mit klappbarem Heizelement

Klappen Sie das Heizelement zum Reinigen der
Garraumdecke um 45° (A) nach unten (siehe

- Abbildung). So konnen Sie die Decke des Garraums
einfacher reinigen. Klappen Sie das Heizelement
anschlieBend wieder nach oben.

-.——

/\ VORSICHT

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

«  Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Beluftungsschlitze des Gerats eindringt.

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

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

12 Deutsch

A WARNUNG

Dieses Gerat verfugt Uber keine vom Benutzer abnehmbaren Teile.

Versuchen Sie niemals, Teile des Gerats selbst auszutauschen oder zu reparieren.

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

. Kontaktieren Sie fur den Austausch der Gluhlampe das Samsung-Kundendienstzentrum in
Ihrer Nahe. Tauschen Sie sie nicht selbst aus.

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

Vorgehensweise bei langerem Nichtgebrauch

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubfreien Ort auf. Staub und Feuchtigkeit, die
sich im Innern des Gerats ansammeln, konnen die Gerateleistung beeintrachtigen.

MC35]8085CT_EG_DE68-04346]-02_DE.indd 12
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Vor der ersten Verwendung

Es gibt eine Reihe von Komponenten, die Sie kennen sollten, ehe Sie sich den Rezepten
zuwenden. Vor oder wahrend des Kochens konnen Sie die Uhr oder die Kochuhr in jedem
Kochmodus entsprechend thren Winschen einstellen.

Uhr

Es ist wichtig, die richtige Uhrzeit einzustellen, damit die Automatik-Vorgange ordnungsgemag

ablaufen konnen.

.,
: Q
DO(3sec)
N .
; Q
O (3se)

3

Schalten Sie das Gerat ein, und warten Sie
einige Sekunden, bis es in den Standby-Modus
wechselt. Das Anzeigeelement fUr die Stunden
blinkt.

Stellen Sie mit Hilfe des Funktionswahlers
die Stunde ein, und drucken Sie auf OK. Das
Anzeigeelement fUr die Minuten blinkt.

Stellen Sie mit Hilfe des Funktionswahlers die
Minuten ein, und drucken Sie auf OK.

HINWEIS

Wenn Sie die eingestellte Uhrzeit zu einem
spateren Zeitpunkt andern mochten, berthren
Sie OK 3 Sekunden lang, und fuhren Sie die
oben beschriebenen Schritte durch.

Wahrend des Garvorgangs kann die Zeit der
Uhr nicht verandert werden.

Ton ein/aus

Sie kdnnen die Tasten-, Signal- und Alarmtone je nach Wunsch aktivieren oder deaktivieren. Diese
Einstellung steht nur im Standby-Modus zur Verfugung (wenn die aktuelle Uhrzeit angezeigt wird).

Energiesparfunktion

Zum Ausschalten der Tane halten Sie die Taste O
3 Sekunden lang gedruckt. Der Hinweis
,OFF (Aus)“ erscheint im Display.

Halten Sie zum Einschalten der Tone die Taste O
erneut 3 Sekunden lang gedruckt. Der Hinweis
,ON (Ein)“ erscheint im Display.

[

sToP.

Um den Stromverbrauch zu reduzieren, berUhren
Sie @ 1 Sekunde lang. Diese Einstellung steht
nur im Standby-Modus zur Verfugung (wenn die
aktuelle Uhrzeit angezeigt wird).

HINWEIS

«  Wenn Sie das Gerat nach 5 Minuten ohne
Benutzeraktivitat einstellen, wird der jeweils
laufende Vorgang beendet und das Gerat
wechselt in den Standby-Modus.

«  Das Gerat wechselt in den Standby-Modus,
wenn es wahrend des Kochens mehr als 25
Minuten lang angehalten wird.

MC35]8085CT_EG_DE68-04346]J-02_DE.indd 13
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Informationen zur Mikrowellen-Energie Mikrowellengeeignetes Geschirr
Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Das Gerat erzeugt mit dem Das im Mikrowellenmodus verwendete Geschirr muss mikrowellendurchlassig sein, so dass
vorgefertigten Magnetron Mikrowellen, die verwendet werden, um Lebensmittel ohne die Mikrowellen in die Nahrungsmittel eindringen konnen. Metalle wie Edelstahl, Aluminium
Verformung oder Verfarbung zu kochen oder aufzuwarmen. und Kupfer reflektieren Mikrowellen. Verwenden Sie daher kein Geschirr aus oder mit Metall.
1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen Als mikrowellengeeignet gekennzeichnetes Geschirr ist immer eine sichere Wahl. Weitere
werden mit Hilfe eines besonderen Wirbel- Informationen zu geeignetem Geschirr finden Sie in den folgenden Hinweisen. Es wird auRerdem
Verteilungssystems gleichmagig verteilt. empfohlen, stets ein Glas Wasser oder Nahrungsmittel auf den Drehteller zu stellen.
Deshalb werden die Lebensmittel gleichmaBig
gegart. Anforderungen:
2. Die Mikrowellen werden von den «  Flacher Boden und geraden Seiten
Lebensmitteln bis zu einer Tiefe von ca. 2,5 »  Dicht schlieRender Deckel
< cm absorbiert. Beim Kochen wird die Energie «  Gut aushalancierte Pfanne mit Griffen, die leichter als der eigentliche Pfannenkorper sind
o . . . .
iy deﬂr Mikrowellen innerhalb der Lebensmittel in e Mikrowellengeeignet Beschreibung
o Warme umgesetzt. - - -
= ) a ) FUr kleine Portionen zum Schutz
o 3. Die Garzeit wird durch die folgenden X .
7 ) X . gegen UbermaRiges Garen verwenden.
=3 Bedingungen der Lebensmittel beeinflusst. o . ; )
o . - ) Wenn sich die Aluminiumfalie zu dicht
«  Menge und Dichte Aluminiumfolie A ] .
< o an den Innenwanden befindet oder zu
b * Feuchtigkeitsgenalt viel Folie verwendet wird, kann es zu
,ED «  Anfangstemperatur (besonders bei ) ) '
5 ) Lichtbogenbildung kommen.
a Gefriergut) — -
S Backunterlage o) Nicht langer als 8 Minuten zum
= HINWEIS Vorheizen verwenden.
Die gekochten Lebensmittel speichern Warme Keramik, Topferware, glasiertes Steingut
auch nach dem Ende des Gar\/prgangs |n Porzellan oder SteingUt O Uﬂd feines P0r2§||an sind in def Rege\
inrem Kern. Deshalb missen Sie die in dieser mikrowellengeeignet, sofen sie keine
Bedienungsanleitung angegebenen Ruhezeiten Metallverzierungen aufweisen.
einhalten, denn damit wird sichergestellt, dass die Einweggeschirr aus Kunststoff o) Einige Tiefkuhlgerichte werden in
Lebensmittel bis in den Kern gleichmaBig gegart oder Pappe dieser Verpackung geliefert.
werden. Styroporbecher o) Durch Uberhitzung kann das Styropor
und -behalter schmelzen.
Fastfood- Egp:gtuten oder X Konnen Feuer fangen.
Verpackungen P - -
Recyclingpapier
oder Metall- X Konnen zu Lichtbogenbildung fUhren.
verzierungen

14 Deutsch
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Bedienung

Bedienfeld

Material Mikrowellengeeignet Beschreibung
Kombiniertes Mikrowellengeeignet, sofern sie keine Die Front des Gerdts ist in verschiedenen Material- und Farbausfuhrungen erhaltlich. Anderungen
Koch-und O Metallverzierungen aufweisen. am tatsachlichen Aussehen des Gerats zum Zweck der Qualitatsverbesserung vorbehalten.
Anrichtegeschirr
. Feines DUnnes Glas kann bei schnellem N 79
Glasgeschirr ) O . : - .
Glasgeschirr Erhitzen springen oder zerbrechen. .
Nur zum Aufwarmen geeignet. @Y, - oK D ) .
Einmachglaser O Entfernen Sie den Deckel, bevor der ® Q. S @
Garvorgang gestartet wird. I I
Geschirr ) )
i - X Kann zu Lichtbogenbildung oder Feuer ‘ ‘ ‘
Metall Gefrierbeutel mit ) 03 05 06 08 10 11 12
X fUhren.
Verschlussdraht
Teller, Becher, Nur zum kurzzeitigen Garen 01 Moduswahler Mit dem Moduswahler konnen Sie die gewunschten Betriebsarten
papie Servietten und O verwenden. Sie nehmen Uberschussige oder Funktionen des Gerats auswahlen.
ier . . .
Kuchenpapier Feuchtigkeit auf. 02 Warmhalten Verwenden Sie diese Funktion nur, um Speisen warmzuhalten, die
Recyclingpapier X Verursacht Lichtbogen. Sie kurz zuvor gegart haben.
Verwenden Sie nur thermoplastische 03 Auftauprogramme | Das Gerat bietet zur Erleichterung Ihrer Arbeit 5 Auftauprogramme.
. Behalter. Manche Kunststoffe ——— — -
Behalter O verformen oder verfarben sich bei 04 Temperatur/ Stellen Sie hiermit die Temperatur (bzw. die Leistungsstufe) ein.
CUnststoft hohen Temperaturen moglicherweise. Leistungsstufe
s Frischhaltefoli o) Verwenden, um die Feuchtigkeit nach 05 Drehteller Tippen Sie auf diese Sensortaste, um den Drehteller ein- bzw.
rischnatterone dem Garen zu halten. auszuschalten.
Cefrierbeutel A Nur koch- oder ofenfeste Beutel 06 Display Hier werden die jeweils ausgewahlten Funktionen und
verwenden. Einstellungen angezeigt.
Wachs- oder Butterbrotpapier O verwenden, um d!e Feucht|gkg\t w 07 OK Hiermit bestatigen Sie zuvor programmierte Einstellungen.
halten und zu Spritzer zu verhindern.
08 Zuruck Hier tippen, um wieder die Standardeinstellung zu Ubernehmen.
O :Mikrowellengeeignet A\ Mit Vorsicht X : Nicht mikrowellengeeignet 09 Start Hiermit starten Sie den Betrieb. Diese Taste dient auch dazu, 30
Sekunden lang mit maximaler Mikrowellenleistung zu erhitzen.
10 Stopp/Leistung Durch Drucken dieser Taste schalten Sie das Gerat ein. Tippen Sie
(Oko) im Betrieb einmal auf diese Taste, um den Betrieb zu unterbrechen,

zweimal, um den aktuellen Modus zu beenden und dreimal, um das

Gerat auszuschalten und Energie zu sparen.

Deutsch 15
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Bedienung

11 Kindersicherung

Halten Sie diese Sensortaste 3 Sekunden lang gedruckt, um die
Kindersicherung zu aktivieren/deaktivieren. Die Kindersicherung ist
nur in Standby-Modus verfugbar.

12 Funktionswahler

Drehen Sie den Funktionswahler, um den Einstellwert Ihrer Auswahl
zu andern. Durch Drehen auf + erhohen Sie den Wert und durch
Drehen auf - verringern Sie ihn.

HINWEIS

Standby-Modus: Nach 5 Minuten ohne Aktivitat auf dem Bedienfeld wechselt das Gerat in den
Standby-Modus, in dem nur die aktuelle Uhrzeit angezeigt wird.
Nach 25 Minuten ohne Aktivitat wechselt das Gerat in den ausgeschalteten Zustand.

Funktionsubersicht

Funktion Temperatur- SEllElly Max. Zeit
bereich: temperatur
160-230 °C 200°C 60 Min.

Der Schnellgarmodus ist mit der Betriebsart HeiBluft
vergleichbar. Der Unterschied besteht darin, dass die
Heizelemente eine groBere Warme erzeugen und die
warme Luft schneller im Garraum zirkuliert. Auf diese
Weise werden Gericht in kurzerer Zeit gegart, wahrend
gleichzeitig der Geschmack erhalten bleibt oder sogar
verbessert wird.

w
m
Q
g' Schnell
a —! | modus
Manueller
Modus
HeiBluft

40-230 °C 180°C 60 min.

Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt.
Verwenden Sie diesen Modus fur Tiefkuhlkost und beim
Backen.

16 Deutsch

Funktion TN TR Max. Zeit
bereich: temperatur
40-200°C 180°C 60 min
. 100-450 W 450 W ’
=] | HeiBluft- - - - - -
®| | Kombi Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt
und durch die Energie der Mikrowellen verstarkt.
1090w | 900w | 9omin
=| | Mikrowelle Mit der abg_egebengn Energie der M_i_krovvellen konnen
Manueller Nahrungsmittel erhitzt oder aufgewdrmt werden, ohne
Modus dass sich Konsistenz oder Farbe andern.
10°C | 18°C | eomin
Grill Verwenden Sie diese Funktion zum Grillen von
Lebensmitteln (z. B. Fleisch).

180 °C 180°C 60 min
= ) ) 100-600 W 600 W ’
=| | Grill-Kombi - - - )

Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird durch
die Energie der Mikrowellen verstarkt.
Schnellgar- FUr Benutzer, die den Schnellgarmodus zum ersten Mal
,'fUTT”(l, g verwenden maochten, stehen 10 Automatikprogramme
—— | programme
) zur Auswahl.
tatg:]; ik roro Automatik- FUr unerfahrene Koche bietet das Gerat insgesamt 25
L— | programme | Garprogramme.
& | Auftau- Das Gerat bietet zur Erleichterung Ihrer Arbeit
0 programme | 5 Auftauprogramme.
50-80°C 60 °C 3 Stunden.
Sonder- — ) -
funktionen | 33 | Warmhalten | verwenden Sie diese Funktion nur, um Speisen

warmzuhalten, die Sie kurz zuvor gegart haben.
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Manueller Modus Schritt 4: Vorheizen

e Das Gerat beginnt mit dem Vorheizen und bringt
Schritt 1: Modus wahlen Iz . den Garraum auf die eingestellte Zieltemperatur.
I A . ) - ) )
) . : nschlieBend erklingt ein Signalton und die Anzeige
R Drehen Sie den Moduswahler, um einen manuellen 5] wird gelscht
2B Modus (z. B. HeiRluftz) auszuwahlen. Die > '
= @ Standardtemperatur wird blinkend angezeigt. /N VORSICHT
«  Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

«  Das Mikrowellengerat bleibt nach einem Garvorgang moglicherweise noch bis zu 5 Minuten

Schritt 2: Temperatur bzw. Leistungsstufe einstellen eingeschaltet, bis der heike Garraum abgekuhlt ist. X wird angezeigt.

Andern der Garzeit beim Kochen

Stellen Sie mit Hilfe des Funktionswahlers die

N

Standardtemperatur (bzw. die Leistungsstufe) ein.
Wenn Sie damit fertig sind, tippen Sie auf OK, um
das zu den Zeitinformationen zu wechseln.

N

Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahler
die Garzeit ein. Ihre Anderungen werden sofort
angewendet, und das Gerat setzt den Garvorgang

®OK _©+
Andern der Temperatur oder der Leistungsstufe beim Kochen

1. Dricken Sie die Taste &;. Das Anzeigeelement
fur die Temperatur (oder Leistung) blinkt.

mit den neuen Einstellungen fort.

HINWEIS

Die Leistungsstufe wird, soweit nicht anders
angegeben, an die eingestellte Temperatur

angepasst. Wenn die Leistungsstufe bzw. die
Temperatur nicht innerhalb von 5 Sekunden
angegeben werden, wechselt das Gerat zum %
Einstellen der Garzeit.

oy)
(0]
Q
o
3
c
3
(=]

Schritt 3: Garzeit einstellen 5
Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahler die N

& RN Garzeit ein. Drucken Sie danach auf START (). Q
Q HINWEIS

Sie konnen die Kochzeit nach dem Vorheizen 3
festlegen. ’

Stellen Sie mit Hilfe des Funktionswahlers die
Temperatur (bzw. die Leistungsstufe) ein.

Drucken Sie auf OK oder &, um die
Anderungen zu bestatigen.

OK

O3sec)
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Bedienung

Unterbrechen des Betriebs

Drucken Sie einmal auf Stop (Stopp) (2+) um den

Betrieb zu unterbrechen, zweimal, um den aktuellen
Modus zu beenden und dreimal, um das Gerat

@ )

auszuschalten und Energie zu sparen.

Schnellgarmodus

Der Schnellgarmodus ist mit der Betriebsart HeiBluft vergleichbar. Der Unterschied besteht darin,
dass die Heizelemente eine groBere Warme erzeugen und die warme Luft schneller im Garraum
zirkuliert. Auf diese Weise werden Gericht in kurzerer Zeit gegart, wahrend gleichzeitig der
Geschmack erhalten bleibt oder sogar verbessert wird. Sie konnen den niedrigen Rost oder eine
Kombination aus niedrigem Rost und Backunterlage auf den Drehteller stellen.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Garzeit Vorheizen

Schnellgarmodus

Temperatur

1. Stellen Sie den niedrigen Rost oder eine
Kombination aus niedrigem Rost und
Backunterlage auf den Drehteller.

o)
(0]
Q
o
3
c
=)
Q

2. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Rost und schlieBen Sie die Tur.

3. FUhren Sie die Schritte 1-4 im Abschnitt
Manueller Modus auf Seite 17 durch.

4.  Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.

18 Deutsch

/\ VORSICHT

Diese Betriebsart eignet sich nicht zum Backen von Brot oder Backwaren. Durch die hohe Warme
kann die Oberseite der Gerichte anbrennen.

HeiBluft

Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird mit dem HeiRluftventilator gleichmagig im
Garraum verteilt. Sie konnen den niedrigen Rost oder eine Kombination aus niedrigem Rost
und Backunterlage auf den Drehteller stellen. Verwenden Sie diesen Modus fur Kekse, Scones,
Brotchen, Kuchen sowie Obstkuchen, Brandteig und Soufflés.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

HeiBluft Garzeit Vorheizen

Temperatur

1. Stellen Sie den niedrigen Rost oder eine
Kombination aus niedrigem Rost und
Backunterlage auf den Drehteller.

2. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Rost und schlieBen Sie die TUr.

3. FuUhren Sie die Schritte 1-4 im Abschnitt
Manueller Modus auf Seite 17 durch.

4. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.
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HeiBluft-Kombi Mikrowelle
Bei diesem Kombinationsmodus wird die Mikrowellen-Energie mit heiBer Luft kombiniert. Das Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Mit der abgegebenen Energie der
ermoglicht kurzere Garzeiten und sorgt fUr eine braune, knusprige Oberflache der Lebensmittel. Mikrowellen konnen Nahrungsmittel erhitzt oder aufgewarmt werden, ohne dass sich Konsistenz
Verwenden Sie diesen Modus fur Fleisch und Geflugel, Gratins sowie fur Gerichte in Kasserollen oder Farbe andern.
und Auflaufformen, fur Ruhrkuchen und Obstkuchen, Pasteten und Streuselkuchen, gebratenes «  Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr.
Gemuse, Brotchen und Brot.
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 ) > ) > ) >
Mikrowelle Leistungsstufe Garzeit
> > >
HeiBluft-Kombi Temperatur und

Garzeit Vorheizen 1. Geben Sie die lebensmittel in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und stellen
sie es dann in die Mitte des Drehtellers.

SchlieBen Sie die GeratetUr.

2. FuUhren Sie die Schritte 1-3 im Abschnitt
Manueller Modus auf Seite 17 durch.

3. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden

Leistungsstufe

1. Stellen Sie den niedrigen Rost oder eine
Kombination aus niedrigem Rost und
Backunterlage auf den Drehteller.

2. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets -
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den Ofenhandschuhe. o}
Rost und schlieBen Sie die TUr. Einfacher Start §
3. Fuhren Sie die Schritte 1-4 im Abschnitt Um Lebensmittel einfach for eine kurze Zeit bei S
Manueller Modus auf Seite 17 durch. maximaler Leistung (300 W) zu erhitzen, wahlen Sie a
4. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt Mikrowelle, und driicken Sie dann auf START(Sx).
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.
/\ VORSICHT

Diese Betriebsart eignet sich nicht zum Backen von
Brot oder Backwaren. Durch die hohe Warme kann
die Oberseite der Gerichte anbrennen.
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Bedienung

Leistungsstufe
Einschubhéhe Prozentsatz | Gerateleistung B
(%) (W)

HOCH 100 900 Hiermit konnen Sie Flussigkeit erhitzen.

HOCH REDUZIERT 83 750 S o
Hiermit konnen Sie erhitzen und kochen.

MITTELHOCH 67 600

MITTEL 50 450 Hiermit konnen Sie Fleisch und Gemise

MITTEL REDUZIERT 33 300 Kochen und aufwarmen.

AUFTAUEN 20 180 H|erm|t_ konnen Sie Lebensmittel vor der
Zubereitung auftauen.

NIEDRIG 11 100 Hiermit konnen Sie GemUse auftauen.

2. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Rost und schlieBen Sie die Tur.

3. FUhren Sie die Schritte 1 und 3 im Abschnitt
Manueller Modus auf Seite 17 durch.

4. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.

Grill-Kombi
Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird durch die Energie der Mikrowellen verstarkt.
Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr aus z. B. Glas oder Keramik.

[ arin

Die Warme wird durch die Heizelemente erzeugt. Stellen Sie sicher, dass sie sich in horizontaler
Position befinden.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Grill - Garzeit -

1. Stellen Sie den hohen Rost oder eine
Kombination aus hohem Rost und
Backunterlage auf den Drehteller.

20 Deutsch

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Grill-Kombi

Leistungsstufe Garzeit

1. Stellen Sie den hohen Rost oder eine
Kombination aus hohem Rost und
Backunterlage auf den Drehteller.

™ 2. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Rost und schlieBen Sie die TUr.

3. FUhren Sie die Schritte 1-3 im Abschnitt
Manueller Modus auf Seite 17 durch.

4. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.
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Automatikbetrieb

Das Gerat bietet zur Erleichterung Ihrer Arbeit 3 Automatikprogramme. Schnellgarprogramme,
Automatikprogramme und Auftauprogramme.
Wahlen Sie ein Programm, das Ihren Bedurfnissen am besten entspricht.

Schritt 1: Modus wahlen

|
auto
Ao

Schritt 2: Wahlen des Programms

OK

O(3seq)

N

S

Wahlen Sie entweder durch Drehen am
Moduswahler eine verfugbare Garautomatik
(Schnellgarprogramme oder Automatikprogramme)
oder drucken Sie die Taste fur Auftauprogramme.
Die Standardprogrammnummer blinkt.

Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahler das
bevorzugte Programm ein und drucken Sie auf OK.
Das Standardgewicht fur das Programm blinkt.

Schritt 3: Einstellen von PortionsgroBe oder Gewicht

D
s

N

B

Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahler die
PortionsgroBe (oder das Gewicht) ein. Drucken Sie
danach auf START (£-).

/\ VORSICHT
Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets
Ofenhandschuhe.

HINWEIS

Die Garzeit wird anhand der Programmierung fur
den Automatikbetrieb bestimmt und kann nicht
geandert werden.

,ET‘O Schnellgarprogramme

Der Schnellgarmodus ist mit der Betriebsart HeiBluft vergleichbar. Der Unterschied besteht darin,
dass die Heizelemente eine groBere Warme erzeugen und die warme Luft schneller im Garraum
zirkuliert. Auf diese Weise werden Gericht in kurzerer Zeit gegart, wahrend gleichzeitig der
Geschmack erhalten bleibt oder sogar verbessert wird.

FUr Benutzer, die den Schnellgarmodus zum ersten Mal verwenden mochten, stehen

10 Automatikprogramme zur Auswahl.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schnellgarprogramme 1 bis 10 PortionsgroRe

1. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Drehteller und schlieBen Sie die Tur.

2. FuUhren Sie die Schritte 1-3 im Abschnitt
Automatikbetrieb auf Seite 21 durch.

3. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden

w

Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets e
Ofenhandschuhe. e}

Cc

/\ VORSICHT a

Diese Betriebsart eignet sich nicht zum Backen von
Brot oder Backwaren. Durch die hohe Warme kann
die Oberseite der Gerichte anbrennen.
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Bedienung

AUE) Automatikprogramme

FUr unerfahrene Koche bietet das Gerat insgesamt 25 Garprogramme. Mit Hilfe der
Automatikprogramme konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die
Garzeit und -temperatur wird entsprechend dem ausgewahlten Rezept automatisch eingestellt.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Automatikprogramme 1 bis 25 Portionsgroke

1. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Drehteller und schlieRen Sie die Tur.

2. Fuhren Sie die Schritte 1-3 im Abschnitt
Automatikbetrieb auf Seite 21 durch.

3. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.

@ Auftauprogramme

Das Gerat bietet zur Erleichterung Ihrer Arbeit 5 Auftauprogramme. Die Dauer und die
Leistungsstufe werden entsprechend dem ausgewadhlten Programm automatisch angepasst.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Auftauprogramme 1bis5 Gewicht

1. Geben Sie die Lebensmittel in das geeignete
Kochgeschirr, stellen Sie dieses dann auf den
Drehteller und schlieRen Sie die Tur.

2. FUhren Sie die Schritte 1-3 im Abschnitt
Automatikbetrieb auf Seite 21 durch.

3. Nach Abschluss des Garvorgangs blinkt
im Display die Anzeige ,0:00". Verwenden
Sie zum Entnehmen der Lebensmittel stets
Ofenhandschuhe.

22 Deutsch

Sonderfunktionen

{§§> Warmhalten

Bei dieser Funktion arbeitet nur das HeiRluftelement. Es wird an- und ausgeschaltet, um die
Lebensmittel warm zu halten.

Nach Abschluss des Garvorgangs:

1. Dricken Sie neben dem Display die Taste {15,
Die Standardtemperatur (60 °C) wird blinkend
angezeigt.

2. Stellen Sie mit dem Funktionswahler die
o RN gewunschte Temperatur ein, und driicken
@0 Q Sie dann auf OK, um mit der Zeiteingabe

fortzufahren.

3. Stellen Sie mit Hilfe des Funktionswahlers die

o RN Zeit ein, und drucken Sie dann auf START ().
st Q Das Gerat beginnt sofort aufzuwarmen.

/\ VORSICHT

«  Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

«  Verwenden Sie diese Funktion nicht, um kalte Lebensmittel zu erwarmen. Verwenden Sie
diese Funktion nur, um Speisen warmzuhalten, die Sie kurz zuvor gegart haben.

. Lassen Sie diese Funktion nicht langer als 1 Stunde laufen. Andernfalls konnte die Qualitat
der Lebensmittel beeintrachtigt werden.

«  Umdie Lebensmittel knusprig zu halten, decken Sie sie beim Wamrhalten nicht ab.

HINWEIS

Um die Temperatur wahrend des Vorgangs zu andern, dricken Sie auf &, und wiederholen Sie
den oben beschriebenen Schritt 2.
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Verwendung
Hinweise zum Warmhalten Automatikprogramme
. Temperatur | Ruhezeit .
Gericht o M Anleitung Anleitung fur die Schnellgarprogramme
(0 (in Min.)
Gerichte 80 30 Warmhalten von Fleisch, Geflugel, Auflaufen, : Portionsgroge .
Pizza, Kartoffeln und Tellergerichten. Gericht © Anleitung
Getranke 80 30 Warmhalten von Wasser, Milch und Kaffee. H1 | Tiefgefrorene 400-450 | Entfernen Sie die Verpackung und legen Sie die
Brot/Geback 60 30 Warmhalten von Brot, Toast, Brotchen, amerikanische Pizza auf den niedrigen Rost. In das Gerat stellen.
Muffins und Kuchen Pizza Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang
Geschirr/Steingut 70 30 Zum Vorwarmen von Tellern und Steingut. ruhen lassen.
Ordnen Sie die Teller auf dem Drehteller H2 | Selbstgemachte 500-550 Zutaten
an. Uberladen Sie den Drehteller nicht. Pizza +  Pizzateig (200-220 g)
(Maximale Belastung: 7 kg) 150 g Hefebrotmehl, 3 g Trockenhefe,

0,5 EL Qlivenal, 100 ml warmes Wasser, je
0,5 EL Zucker und Salz
+  Belag
100 g geschnittenes Gemuse, 100 g
passierte Tomaten, 80-100 g geriebenen
Mozzarella
Vorgehensweise
Mehl, Hefe, Ol, Salz und warmes Wasser in einer
Schussel zu einem feuchten Teig verarbeiten. Mit
einem Mixer oder von Hand 5-10 min kneten.
Abdecken und 30 min gehen lassen.
Ausrollen und auf Backunterlage legen. Passierte
Tomaten auf den Teig geben und Gemuse darauf
verteilen. Gleichmagig mit Kase bestreuen.
Auf den niedrigen Rost legen. Nach dem
Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

<
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Verwendung

Bunpuamiapn

24 Deutsch

Gericht UL CE Anleitung Gericht AL Anleitung
@ (@
H3 | Selbstgemachte 1000-1100 | Zutaten H4 | Selbstgemachtes 600-650 Zutaten (1200-1250 g)

Lasagne 2 EL Olivenol, 500 g Rinderhackfleisch, 100 g Gratin 1200-1250 | 800 g Kartoffeln, 100 ml Milch, 100 ml Sahne,
Tomatensauce, 100 ml Rinderfond, 150 g 50 g aufgeschlagenes Ei, je 1 TL Salz, Pfeffer und
Lasagneplatten, 1 klein gehackte Zwiebel, je 1 TL Muskat, 150 g geriebener Kase, Butter, Thymian
getrocknete Petersilie, Oregano und Basilikum, * bei 600-650 g halbe Mengen verwenden.
200 g geriebenen Mozzarella Vorgehensweise
Vorgehensweise Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben
Sauce: Ol in einer Pfanne erhitzen und das schneiden. Eine etwa 18 x 28 cm groBe
Rinderhackfleisch und die gewurfelte Zwiebel Auflaufform mit Butter einfetten. Die Scheiben
etwa 10 Minuten rundum anbraten, bis alles auf ein sauberes Tuch legen und mit einem
leicht gebraunt ist. Die Tomatensauce, den weiteren Tuch abdecken, wahrend die restlichen
Rinderfond und die getrockneten Krauter Zutaten vorbereitet werden.
hinzugeben. Zum Kochen bringen und 10 min Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen
kocheln lassen. Kase in eine groke Schussel geben und gut
\Vorgekochte getrocknete Lasagneplatten mischen.
verwenden. Die Kartoffelscheiben in einer Schicht leicht
Schichtweise die Lasagneplatten, die Sauce und Uberlappender Scheiben in die Form legen und
den Kase in eine Auflaufform fullen. Zum Schluss mit der flUssigen Zutatenmischung UbergieRen.
gleichmagig mit dem restlichen Mozzarella Den geriebenen Kase daruber streuen und
bestreuen und die Auflaufform auf den niedrigen backen. Auf den niedrigen Rost stellen. Nach
Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 dem Garvorgang mit einigen Blattern frischem
Minuten lang ruhen lassen. Thymian bestreuen. Nach dem Garvorgang 2 bis

3 Minuten lang ruhen lassen.
H5 | TiefkGhlpommes 300-350 Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes
400-450 gleichmaRig auf der Backunterlage verteilen. Die

Unterlage auf den niedrigen Rost stellen. Nach
dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.
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mit Krautern wirzen. Mit der Brustseite nach
unten in die Mitte des niedrigen Rosts legen.

Das Hahnchen bei Erklingen des Signaltons mit
einer Grillzange wenden und zum Fortfahren die
Starttaste drucken. Nach dem Garvorgang 2 bis 3
Minuten lang ruhen lassen.

Gericht UL CE Anleitung Gericht AL Anleitung
@ (@
H6 | Tiefgefrorene 400-450 Die tiefgefrorenen Buffalo Wings (vorgekocht H9 | Pastete mit 500-600 Zutaten
Buffalo Wings 500-550 und gewurzt) auf die Backunterlage legen. Die Rindfleisch 200 g Rindfleisch (gewurfelt), 1 EL Olivenal,
Backunterlage auf den hohen Rost stellen. In 1/2 Zwiebel (gewurfelt), 80 g Pilze (in Scheiben
das Gerat stellen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 geschnitten), je 1 EL Petersilie und Thymian
Minuten lang ruhen lassen. (gehackt), 1 EL Worcestershiresauce, Salz und
H7 | Gebratene 500-600 | Hahnchenteile wiegen, mit Ol bestreichen und Pfeffer, 2 EL MeNl, 100 m! heien Rinderfond,
Hahnchenteile 900-1000 | mit Krautern wirzen. Gleichmagig auf dem hohen 120 g Fertig-Blatterteig, 1 Eigelb (aufgeschlagen)
Rost verteilen. Das Hahnchen bei Erklingen Vorgehensweise
des Signaltons wenden und zum Fortfahren die Das Rindfleisch mit Mehl, Salz und Pfeffer
Starttaste drucken. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 bestreuen. In einer Bratpfanne mit heikem Ol
Minuten lang ruhen lassen. rundum anbraten, bis alle Seiten gebraunt sind.
H8 | Brathahnchen 1200-1300 | Das Hahnchen komplett mit Ol bestreichen und Regelmabig wenden. Zwiebel, Pilze, Petersilie,

Thymian, Worcestershiresauce und Rinderfond
hinzugeben und zum Kochen bringen. Danach
eine Stunde leicht kocheln lassen.

Die FUllung in eine Auflaufform geben, mit
Blatterteig bedecken und am Rand rundum
andrucken, sodass die Form dicht abgeschlossen
ist. Mit Hilfe von Messer und Gabel mit zuvor
abgeschnittenen Teigresten garnieren. Oben
einschneiden und mit aufgeschlagenem Eigelb
bestreichen. Auf den niedrigen Rost stellen. Nach
dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
lassen.
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Verwendung

Gericht UL CE Anleitung
@
H10 | Selbstgemachte 400-500 Zutaten
Mini-Quiche . Teig

200 g Weizenmehl, 80 g Butter, 1 Ei
. Mischung
30 g Schinken (gewurfelt), 60 g Sahne, 60 g
Creme fraiche, 2 Eier, 40 g geriebener Kase,
Salz und Pfeffer
Vorgehensweise
FUr den Teig Mehl, Butter und Eier in eine
Schussel geben und zu einem homogenen Teig
verarbeiten. AnschlieRend im Kuhlschrank
30 min kalt stellen. Den Teig ausrollen und 6
mit Butter eingefettete Metallformchen (z. B.
Muffin-Formchen) damit auslegen. Die Sahne,
den gewurfelten Schinken, die Creme fraiche, ein
Ei und den Kase zusammenrUhren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Mischung in die
Formchen geben. Auf den niedrigen Rost stellen.
Nach dem Backen 5 Minuten lang ruhen lassen.

Bunpuamiapn

26 Deutsch

Anleitung fUr die Automatikprogramme

Gericht Portionsgroie Anleitung
(@
Al | Tiefgefrorene 400-450 Die tiefgefrorene Lasagne in ein geeignetes
Lasagne ofenfestes GefaB geben. Auf den niedrigen Rost
stellen. Nach dem Garvorgang 3 bis 4 Minuten
lang ruhen lassen.
A2 | Tiefgefrorene 300-350 Die Tiefkuhlpizza auf den niedrigen Rost legen.
italienische Pizza 400-450 Nach dem Garvorgang 1 bis 2 Minuten lang
ruhen lassen.
A3 | Tellergericht 300-350 Auf einen Keramikteller geben und mit
(3 Komponenten) 400-450 mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Dieses Programm ist fur Gerichte geeignet,
die aus bis zu 3 Komponenten bestehen (z. B.
Fleisch mit Sauce, Gemuse und eine Beilage
wie Kartoffeln, Reis oder Nudeln). Nach dem
Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
A4 | Fertiggericht 300-350 Auf einen Keramikteller geben und mit
(1 Komponente) 400-450 mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang
ruhen lassen.
A5 | Bratfisch 300-400 Die Oberflache des Fischs (Forelle oder Dorade)
500-600 mit Ol betraufeln und Krauter und Gewurze
hinzugeben. Die Fische mit dem Kopf jeweils
abwechselnd nach rechts und nach links
nebeneinander auf den hohen Rost legen. Bei
Erklingen des Signaltons wenden. Nach dem
Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
A6 | Rinderbraten 800-1000 Das Rindfleisch mit Ol betrdufeln und mit Salz
1200-1400 | und Pfeffer wurzen. Zuerst mit der fetten Seite

nach unten auf den niedrigen Rost legen. Nach
dem Garen in Alufolie einwickeln und 10 bis 15
Minuten ruhen lassen.
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mochten, konnen Sie ein paar NUssen in den Teig
geben.

Cericht ALl IS Anleitung Gericht L i Anleitung
@ (@
A7 | Schweinebraten 800-1000 Das Schweinefleisch mit Ol betraufeln und mit A13 | GrillgemUse 200-250 Frisches Gemuse (z.B. Paprika, Zwiebeln,
1200-1400 | Salz und Pfeffer wirzen. Zuerst mit der fetten 300-350 Zucchini und Pilze) in Scheiben schneiden, mit
Seite nach unten auf den niedrigen Rost legen. Ol einpinseln und worzen. Auf die Backunterlage
Nach dem Garen in Alufolie einwickeln und 10 bis legen. Die Unterlage auf den hohen Rost stellen.
15 Minuten ruhen lassen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang
A8 | Gegrillte 300-400 Die Hahnchenbrust abspulen, marinieren und ruhen lassen.
Hahnchenbrust 500-600 auf den hohen Rost legen. Bei Erklingen des A14 | Tiefgefrorene 300-350 Die tiefgefrorenen Kartoffelkroketten
Signaltons wenden. Nach dem Garvorgang 2 bis Kartoffel- 400-450 gleichmaRig auf der Backunterlage verteilen. Die
3 Minuten lang ruhen lassen. kroketten Unterlage auf den niedrigen Rost stellen. Nach
A9 | Gegrillte 300-400 | Das Lachsfilet mit Ol betraufeln und wirzen. Die dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen
Lachsfilets 500-600 | Fischsteaks gleichmaRig auf dem hohen Rost lassen.
verteilen. Bei Erklingen des Signaltons wenden. A15 | Selbstgemachte 300-350 Die Kartoffeln schalen und in Streifen mit
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang Pommes Frites 400-450 einer Dicke von 10 x 10 mm schneiden. In
ruhen lassen. kaltem Wasser ca. 30 Minuten lang einweichen.
A10 | Gegrillte 500-600 | Die Fischfilets mit Ol betraufeln und wirzen. Mit einem Tuch abtrocknen, wiegen und
Fischfilets Die Fischfilets gleichmagig auf dem hohen Rost mit 5 g Ol und Cewurzen bestreichen. Die
verteilen. Bei Erklingen des Signaltons wenden. selbstgemachten Pommes Frites gleichmagig auf
Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang der Backunterlage verteilen. Die Unterlage auf
ruhen lassen. den niedrigen Rost stellen. Nach dem Garvorgang
- ———— — 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
A11 | Tiefgefrorene 400-500 Die Tiefkuhlbrotchen auf den niedrigen Rost —
Brétchen legen. Nach dem Garvorgang 1 bis 2 Minuten A16 | Kartoffelecken 300-350 Normal groRe Kartoffeln waschen und in Stucke
lang ruhen lassen. 400-450 schneiden. Mit Olivendl bestreichen und mit
- - — — Krautern wurzen. Mit der Schnittseite nach unten
A12 | Brownies 700-750 Die Fert|gm|sch‘ung rmt Ei, Wasser und auf die Backunterlage legen. Die Backunterlage
Sqnnenblumeno\ in gmg Schussel gepen und gut auf den hohen Rost stellen. Nach dem
mischen. M|schung in einen Glasbehalter geben Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
und auf den niedrigen Rost stellen. Nach dem — - — ——
Backen 10 Minuten lang ruhen lassen. Wenn Sie A17 | Tiefgefrorene 200-250 Die tiefgefrorenen Zwiebelrinige gleichmagig auf
Zwiebelringe 300-350 der Backunterlage verteilen. Die Unterlage auf

den niedrigen Rost stellen. Nach dem Garvorgang
2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
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Verwendung

28 Deutsch

Gericht UL CE Anleitung Gericht AL Anleitung
@ (@
A18 | Tiefgefrorene 300-350 Die tiefgefrorenen Garnelen gleichmaRig auf der A24 | Joghurt - kleine 500 150 g Naturjoghurt in 5 Keramiktassen oder
Garnelen 400-450 Backunterlage verteilen. Die Unterlage auf den Keramiktasse kleine Einmachglaser geben (je 30 g). In jede
niedrigen Rost stellen. Nach dem Garvorgang 2 Tasse 100 ml Milch hinzugeben. Haltbare Milch
bis 3 Minuten lang ruhen lassen. verwenden (Raumtemperatur, 3,5 % Fett). Jeweils
A19 | Tiefgefrorene 200-250 Die tiefgefrorenen Tintenfischringe gleichmaRig mit Frischhaltefolie abdecken und kreisformig
Tintenfischringe 300-350 | auf der Backunterlage verteilen. Die Unterlage auf dem Drenteller verteilen. Nach Abschluss
auf den niedrigen Rost stellen. Nach dem des VOrgahgs 6 Stunden im Kuhlschrank s_tehen
Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. lassen. Beim ersten Versuch empfenlen wir,
- — - — getrocknetes Fermentationsmittel fur Joghurt zu
A20 | Tiefgefrorene 300-350 Die tiefgefrorenen Chicken Nuggets gleichmaRig verwenden.
Chicken Nuggets 400-450 auf der Backunterlage verteilen. Die - -
Backunterlage auf den hohen Rost stellen. Nach A25 Joghurtﬂ— groBe 500 150 g Naturjoghurt mit 500 ml ha\tbqrer
dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen Glasschussel M||§h (Rgumtgmperatur, 35% Fett)“m|schen.
lassen. GleichmaBig in eine groBe Glasschussel geben.
- - — - - - Mit Frischhaltefolie abdecken und auf den
A21 | Pizzateig 300-500 Den Teig in eine Schussel geeigneter Groke Drehteller stellen. Nach Abschluss des Vorgangs
geben und diese auf den niedrigen Rost stellen. 6 Stunden im Kohlschrank stehen lassen. Beim
Mit Alufolie bedecken. ersten Versuch empfehlen wir, getrocknetes
A22 | Kuchenteig 500-800 Den Teig in eine Schussel geeigneter Groke Fermentationsmittel fUr Joghurt zu verwenden.
s geben und diese auf den niedrigen Rost stellen.
S Mit Alufolie bedecken. HINWEIS
% A23 | Brotteig 600-900 Den Teig in eine Schussel geeigneter Groke Der Drehscheibe dreht sich beim Fermentieren des Joghurts nicht.
é geben und diese auf den niedrigen Rost stellen.
Mit Alufolie bedecken.
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Hinweise und Empfehlungen zu den Auftauprogrammen

Gericht

Portionsgroge
@

Anleitung

d1

Fleisch

200-1500

Die Seiten mit Aluminiumfolie schutzen. Das Fleisch bei
Erklingen des Signaltons wenden. Dieses Programm ist fur Rind,
Lamm, Schwein, Steaks, Schnitzel und Hackfleisch geeignet.

Vor dem Verzehr 20 bis 60 Minuten lang ruhen lassen.

d2

Geflugel

200-1500

Die Enden der Keulen und Flugel mit Aluminiumfolie schutzen.
Das Geflugel bei Erklingen des Signaltons wenden. Dieses
Programm ist sowoh! fur ganze Hahnchen als auch fur
Hahnchenteile geeignet.

Vor dem Verzehr 20 bis 60 Minuten lang ruhen lassen.

d3

Fisch

200-1500

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

d4

Brot/
Kuchen

100-1000

Das Brot flach auf ein Stuck Kuchenpapier legen und bei
Erklingen des Signaltons wenden. Den Kuchen auf einen
Keramikteller legen und, wenn moglich, bei Erklingen des
Signaltons wenden.

(Der Betrieb des Gerats wird beim Offnen der Geratetir
unterbrochen.) Dieses Programm eignet sich fur alle Brotsorten
(ganz oder geschnitten) sowie fur Brotchen und Baguettes. Die
Brotchen kreisformig anordnen. Dieses Programm eignet sich
fUr alle Sorten von Hefekuchen, Platzchen, Kasekuchen und
Blatterteigstucke.

Es ist nicht geeignet fUr MUrbeteig, Kuchen mit Fruchten,
CremefUllung oder Schokoladenglasur. Vor dem Verzehr 10 bis
30 Minuten lang ruhen lassen.

d5

Obst

100-600

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

Manuelles Garen

Hinweise und Empfehlungen zum Mikrowellenmodus

Verwenden Sie im Mikrowellenmodus keine Behalter aus Metall.
Stellen Sie Lebensmittelbehalter immer auf den Drehteller.

FUr beste Ergebnisse wird empfohlen, die Lebensmittel abzudecken.
Nachdem das Kochen abgeschlossen ist, lassen Sie das Essen sich in seinem eigenen Dampf

setzen.

Tiefgefrorenes GemUse
Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehalter mit Deckel.
Gemuse zweimal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umruhren.
GewuUrze nach dem Kochen hinzufugen.

Gericht PortionsgroRe (g) | Leistung (W) | Garzeit (in Min.) | Ruhezeit (in Min.)
Spinat 150 600 5-7 2-3
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.
Brokkoli 300 | e0 | 810 2-3
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben.
Erbsen 300 | s0 | 7-9 2-3 5
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. w
Grine Bohnen 300 | e0 | 7non 2-3 §
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. s
Mischgemiise 300 | 600 | 7-9 23 e
(Mohren, Erbsen, | 15y (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.
Mais)
Mischgemiise 300 | 600 | 7son 23
(chinesisch) 15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.
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Verwendung

Bunpuamiapn

Frisches Gemuse - Gericht Portionsgroge (q) Garzeit (in Min) Ruhezeit (in Min)
«  Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehalter mit Deckel. -
. Fur jeweils 250 g 30-45 ml kaltem Wasser hinzufugen. Pilze 125 1-2 3
«  Einmal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umruhren. 250 2-3
«  GewUrze nach dem Kochen hinzufugen. Die Pilze putzen. GroBe Pilze in Scheiben schneiden.
«  Die lebensmittel werden schneller fertig gekocht, wenn Sie sie in kleinere und gleichmagige Kein Wasser hinzugeben. Mit Zitronensaft betraufeln.
Stucke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Vor dem Servieren abtropfen lassen.
Frisches GemuUse immer mit voller Mikrowellenleistung (300 W) hochen. Zwiebeln 250 | 4-5 | 3
Gericht PortionsgroRe (g) Garzeit (in Min.) Ruhezeit (in Min.) Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder halbieren.
Brokkoli 250 34 3 Nur 15 ml (1 EL) Wasser hinzugeben.
500 67 Paprika 250 | 45 3
Gleich groBe Roschen abschneiden. Mit den Stielen zur Mitte legen. Die Paprika in kleine Stucke schneiden.
Rosenkohl 250 | 5-6 | 3 Kartoffeln 250 45 3
60-75 ml (4-5 EL) Wasser hinzugeben. 500 /-8
Méhren 250 | 45 | 3 Die geschalten Kartoffeln wiegen und dann in gleich groBe Halften oder
— - - - X Viertel schneiden.
Die Mohren in gleich groRe Scheiben schneiden. :
Kohlrabi 250 5-6 3
Blumenkohl 250 4-5 3 — - - -
500 7.8 Kohlrabi in kleine Wurfel schneiden.
Gleich groRe Roschen abschneiden. GroBe Raschen halbieren.
Mit den Stielen zur Mitte legen.
Zucchini 250 | 3-4 | 3
Die Zucchini in Scheiben schneiden. 30 ml (2 EL) Wasser oder etwas Butter
hinzugeben. Die Scheiben bissfest garen.
Auberginen 250 | 3-4 | 3
Die Auberginen in dunne Scheiben schneiden und mit 1 EL Zitronensaft
betraufeln.
Lauch 250 | 3-4 | 3
Den Lauch in dicke Scheiben schneiden.

30 Deutsch
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Reis und Pasta

Wahrend und nach dem Kochen von Zeit zu Zeit umrGhren.

Ohne Deckel kochen, aber beim Setzen mit Deckel verschlieBen. AnschlieRend Wasser grundlich
abtropfen lassen.

Reis: Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehalter mit Deckel, der ausreichend groR fur den

Reis ist (der sein Volumen beim Kochen verdoppelt).
Nudeln: In einen groBen ofenfesten Behalter geben.

Fl0ssigkeiten

Gericht

PortionsgroRe Leistung (W) | Garzeit (in Min.) | Ruhezeit (in Min.)

Getranke
(Kaffee, Tee und
Wasser)

250 ml (1 Becher) 900 1%-2 1-2
500 ml (2 Becher) 3-3%

In Becher fullen und ohne Abdeckung aufwarmen. 1 Tasse in die Mitte, 2
Tassen nebeneinander stellen. Wahrend der Ruhezeit im Mikrowellengerat
stehen lassen und gut umruhren.

Gericht PortionsgroRe | Leistung | Garzeit | Ruhezeit Anleitun
© W) | GnMin) | (nMin) g Suppe 250 g 900 3-4 2-3
- 618 500 ml kaltes Wasser (gekuhly 4509 4-5
WeiBer Reis 900 5 hinzugeben. In einen tiefen Keramikteller oder eine tiefe Keramikschussel fullen.
(parboiled) 750 ml kaltes Wasser Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Aufwarmen gut
375 18-20 hinzugeben. umruhren. Vor dem Servieren erneut umruhren.
500 ml kaltes Wasser Eintopf 4504 600 5% -6% 2-3
. 250 22-23 N b Kohit
Braungr Reis 900 5 Inzugeben. (gekuhl) Den Eintopf in einen tiefen Keramikteller geben.
(parboiled) 375 2425 750 ml kaltes Wasser Mit einem Kunststoffdeckel abdecken.
hinzugeben. Wahrend des Aufwarmens mehrmals umruhren und dann vor der Ruhezeit
i i und dem Servieren erneut umruhren.
Gemlschtgr RE.IS 250 900 17-19 5 500 ml kaltes Wasser .
(Reis + Wildreis) hinzugeben. Nudeln mit Sauce 350 g | 00 | 4n-sn | 3
Kornermischung 250 900 19-20 5 400 m kaltes Wasser (gekohl) Die Nudeln (z. B. Spaghetti oder Eiernudeln) auf einen flachen
(Reis + Getreide) hinzugeben. Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
Nudeln 250 900 11-13 5 \}VOOO mlthIBeSb Vor dem Servieren umrihren.
asser ninzugeben. Gefillte Nudeln 350 | e0 | sn-en | 3
Aufwarmen Tltks'ahlitc)e Die gefUliten Nudeln (z. B. Ravioli, Tortellini) in einen tiefen Keramikteller
geko

Warmen Sie groBe Portionen (z. B. Keulen von Tieren) nicht auf, da sie leicht Ubergaren.
Es ist sicherer, Lebensmittel mit niedriger Leistung aufzuwarmen.

Wahrend und nach dem Kochen umruhren oder wenden.

Vorsicht bei Flussigkeiten und Babynahrung. Vor, wahrend und nach dem Kochen gut

mit einem Plastikloffel oder Ruhrstab umrUhren, um beim Kochen die Entstehung groBer
Dampfblasen und eventuelle Verbrohungen zu vermeiden. Lassen Sie diese Lebensmittel
wahrend der Ruhezeit im Mikrowellengerat. Langer als andere Lebensmittel aufwarmen.
Die empfohlene Ruhezeit nach dem Aufwarmen betragt 2-4 Minuten. Siehe nachfolgende

Tabelle.

geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken.
Wahrend des Aufwarmens mehrmals umrihren und dann vor der Ruhezeit
und dem Servieren erneut umruhren.

Tellergericht
(gekuhlt)

45049 600 6-7 3

Das aus 2 bis 3 gekuhlten Komponenten bestehende Gericht auf einen
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
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Verwendung

Babynahrung und Milch Gericht Portionsgroge (g) | Auftauzeit (in Min) | Ruhezeit (in Min)
Cericht PortionsgroRe | Leistung (W) | Garzeit (Sekunden) | Ruhezeit (in Min.) Fleisch | Hackfleisch 250 4-6 15-30
Babynahrung 190 ¢ 600 30 2-3 500 511
(Gemuse + In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Schweinesteaks 250 78
Fleisch) Nach dem Garen umrUhren. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen Das Fleisch auf den Keramikteller legen. Die schmaleren Seiten mit Aluminiumfolie
lassen. Vor dem Futtern gut umruhren und die Temperatur sorgfaltig schutzen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden!
ontrollieren. Gefligel | Hahnchenteile 500 (2 Stk) 12-14 15-60
?;btyb_:je' il 1909 600 20 23 Ganzes Hahnchen 1200 28-32
etreide + Milc : - -
+ Obst) In einen tiefen Keramikieller geben. Abgedeckt garen. - Die Hahnchenteile zundchst mit der Hautseite nach unten, das ganze Hahnchen
Nach dem Garen umrufren. Vor dem Verzer 2 bis 3 Minuten lang ruhen zunachst mit der Brust nach unten auf des Keramikeinsatz legen. Die dUnneren
lassen. Vor dem Futtern gut umruhren und die Temperatur sorgfaltig Teile, wie die Enden der Keulen und Flugel, mit Aluminiumfolie schitzen. Nach der
kontrollieren. Halfte der Auftauzeit wenden!
EElepiilten 100 mi 300 30-40 23 Fisch | Fischfilets 200 67 10-25
200 ml 60-70 )
- - — — - - Ganzer Fisch 400 11-13
Gut umruhren oder schutteln und in eine sterilisierte Glasflasche fullen. Die - — - - —— -
Flasche in die Mitte des Drehtellers stellen. Ohne Abdeckung erhitzen. Gut Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines Keramiktellers legen. Die dunneren Teile
schitteln und mindestens 3 Minuten lang ruhen lassen. Vor dem Fittern unter die dicken Teile legen. Die Schmalseiten der Filets und bei ganzen Fischen
schitteln und die Temperatur sorgfaltig kontrollieren den Schwanz mit Aluminiumfolie schutzen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden!
< Obst Beeren 300 6-7 5-10
o Aufioven Das Obst auf einem flachen runden Glasteller (mit grogem Durchmesser) verteil
,ED Geben Sie tiefgekuhlte Lebensmittel in einen mikrowellengeeigneten Behalter ohne Deckel. a“s ° a.U €inem fachen runden Liastefier tmit groBem DUTChMESSEr) Verteren.
2 Beim Auftauen wenden, Flussigkeit abgieRen und Innereien nach dem Auftauen entfernen. Zum Brot Brotchen (je ca. 50 g) 2 Stk 1-1% 5-20
é schnelleren Auftauen schneiden Sie die Lebensmittel in kleine StUcke und wickeln sie vor dem 4 Stk 25-3
Auftauen in Alufolie ein. Wenn die AuBenseite der tiefgekuhlten Lebensmittel zu schmelzen Toast/Sandwich 250 4-4%
beginnt, beenden Sie das Auftauen und lassen Sie die Lebensmittel gemaR den Angaben in der Mischbrot 500 7.9

folgenden Tabelle ruhen.
Andern Sie beim Auftauen nicht die Standardleistung (180 W).
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Die Brotchen kreisformig bzw. das Brot horizontal auf Kichenpapier auf einen
Keramikteller legen. Nach der Halfte der Auftauzeit wenden!
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Hinweise und Empfehlungen zum Grillbetrieb Garzeit (1. Seite) | Garzeit (2. Seite)
A e - . . . . . Gericht PortionsgroRe Betriebsart - o
Die Heizelemente fur den Grill befinden sich unter der Decke des Garraums. Diese Heizelemente - Daver (Min.) - Daver (Min.)

arbeiten nur bei geschlossener Tur und rotierendem Drehteller. -

L i ) : L . Ofenkartoffeln 500 450 W + Grill 14-16
Stellen Sie die Lebensmittel beim Crillen auf den hohen Rost (soweit nicht ausdricklich anders g +__ i
gefordert). Die Kartoffeln halbieren. Mit Ol betraufeln und mit Petersilie wirzen. Mit
Heizen Sie den Grill 2-3 Minuten lang im Grillmodus vor und grillen Sie die Lebensmittel auf der Schnittseite nach oben kreisformig auf den hohen Rost legen.
dem hohen Rost (soweit nicht ausdricklich anders gefordert). Ziehen Sie nach dem Grillen stets Bratapfel 2 Apfel 300 W + Grill 6-7
Ofenhfamdschuhe an, um die Lebensmittel zu entnenmen. Das Kerngehause entfernen und die Apfel mit Rosinen und Marmelade
Geschirr fullen. Mit Mandelblattchen bestreuen. Die Apfel in eine flache, ofenfeste
Grill: Verwenden Sie flammfeste Behalter, die auch Metallteile enthalten konnen. Verwenden Sie Glasform setzen. Die Form direkt auf den niedrigen Rost stellen.
keinerlei Kochgeschirr aus Kunststoff . Brathahnchen 1200-1300g | 450 W + Grill 19-23 20-24
Mikrowelle + Grill: Verwenden Sie kein Kochgeschirr aus Metall oder Kunststoff. 450 W + Grill

Lebensmitteltyp
Schnitzel, Wurstchen, Steaks, Hamburger, Speck und dicke Schinkenscheiben, Fischfilets,
Sandwiches und Toast.

Mit Ol betraufeln und mit Krdutern wirzen. Das Hahnchen zuerst mit der
Brustseite nach unten und spater dann mit der Brustseite nach oben auf
den niedrigen Rost legen. Nach dem Grillen 5 Minuten lang ruhen lassen.

Crillen
Hahnchenteile | 500g(Stk) | 300w«Gril | 911 810
: ) . . Garzeit (1. Seite) | Garzeit (2. Seite) - T it A 5 s -
Gericht Portionsgroke Betriebsart ; ; Die Hahnchenteile mit Ol betraufeln und mit Krautern wirzen.
- Daver (Min) - Daver (Min) Die Hahnchenteile kreisformig auf den hohen Rost legen.
Toastscheiben 4 Stuck (@ 25q) Nur Grill 3%-4% 2-2% Nach dem Grillen 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Die Toastscheiben nebeneinander auf den hohen Rost legen. Rindersteaks 400 g (2 Stk) | Nur Grill 8-12 6-10 é
Gegrillte Tomaten | 2 Stiick (400 g) | 300 W + Grill | 6-7 | (Medium) Die Rindersteaks mit Ol einpinseln. Die Schweinekoteletts kreisformig §
Die Tomaten halbieren. Mit etwas Kase belegen oder bestreuen. auf den hohen Rost legen. Nach dem Grillen 2 bis 3 Minuten lang ruhen o
Kreisformig in eine flache ofenfeste Glasform legen. Auf den hohen Rost lassen. a
stellen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. Bratfisch 400-500 g | 300 W + Grill | 6-8 | 5%-6%

Tomaten-Kase- 4 Stick (300 g) | 180 W + Grill | 5-6 | Die Oberflache des Fischs mit Ol betraufeln und Krauter und Gewirze
Toast Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen hinzugeben. Zwei Fische nebeneinander (den Kopf des einen Fisches
Rost legen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. neben den Sghwanz des aﬂdere”) auf den hohen Rost legen.
» - - Nach dem Grillen 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Toast Hawaii 4tick (5009) | 300W +Grill | 5-6 | :

Zuerst die Toastscheiben toasten. Den belegten Toast dann auf den hohen
Rost legen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
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Verwendung

Backunterlage

Wir empfehlen, die Backunterlage auf dem Drehteller 3-4 Minuten lang anzuwarmen.

34 Deutsch

Vorheizen Garen
Gericht PortionsgroBe (g) . i . i
Betriebsart . Ze|.t Betriebsart . Ze'.t
(in Min.) (in Min.)
Schinken 80 (4-6 Scheiben) | 600 W + Crill 3 600 W + Grill 3-4
Die Backunterlage vorheizen. Die Scheiben nebeneinander auf die
Backunterlage legen. Die Backunterlage auf den hohen Rost stellen.
Gegrillte 200 | soow+crill | 3 | soowscril | 3%-44
Tomaten Die Backunterlage vorheizen. Die Tomaten halbieren. Mit etwas Kase belegen
oder bestreuen. Kreisformig auf der Backunterlage anordnen und diese auf
den hohen Rost stellen.
Kartoffelecken 250 | soow+crill | 4 | 4sow+crill | 810
Die Kartoffeln waschen und schalen. In Stucke oder Wurfel schneiden. Mit
Olivendl betraufeln und mit Krautern wurzen. Die Wurfel gleichmaRig auf der
Backunterlage verteilen. Die Backunterlage auf den hohen Rost stellen. Nach
5 bis 7 Minuten wenden.
- Chicken 300 600W+Cril | 4 | soow+cril | 68
g Nuggets Die Backunterlage vorheizen. Die Backunterlage mit 1 EL O bestreichen. Die
o Chicken Nuggets auf die Backunterlage legen. Die Backunterlage auf den
= hohen Rost stellen. Nach 4 bis 5 Minuten wenden.
=}
(]

Anleitung fur den Schnellgarmodus

Bei der Zubereitung im Schnellgarmodus wird mit dem integrierten Heizelement fur den Grill
und dem Heizring fUr den HeiRluftbetrieb eine hohe Warme erzeugt und von dem seitlich
angebrachten Ventilator im Garraum verteilt. Die heiBe Luft stromt dabei durch Offnungen in
der Garraumdecke in den Garraum. Durch den effektiven Einsatz von oberem und seitlichen
Heizelement und des Ventilators an der Seitenwand wird eine konstante und gleichmaRige
Zirkulation der heiBen Luft gewahrleistet.

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

und Soufflés.

Ofenfestes Geschirr, Backformen und -bleche sowie alle Utensilien, die Sie normalerweise in
einem herkommlichen HeiBluftbackofen verwenden, konnen benutzt werden.

Backofen-Pommes

Cericht PortionsgroRe (g) Betriebsart (°C) Garzeit (in Min.)
Tiefgefrorene 250 200 9-12
Tortchen/Pizza- Die Pizza-Snacks auf die Backunterlage legen.

Snacks Die Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen.
Tiefgefrorene 300 | 200 | 13-16

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes auf der Backunterlage verteilen.
Die Backunterlage auf den niedrigen Rost stellen.

Tiefgefrorene 300 | 200 | 6-9
Chicken Nuggets Die tiefgefrorenen Nuggets auf die Backunterlage legen. Die
Backunterlage auf den hohen Rost stellen.
Tiefkuhlpizza 300 | 200 | 13-15
Die Tiefkuhlpizza auf den niedrigen Rost legen.
Lasagne/Nudelgratin 500 | 180 | 25-30
(selbstgemacht) Die Nudeln in eine ofenfeste Form geben. Auf den niedrigen Rost stellen.
Grillgemise 300 | 200 | 6-10

Das Gemuse (z. B. Zucchini, Auberginen, Paprika, Kurbis) waschen,
schalen und in Scheiben schneiden. Mit Olivendl bestreichen und mit
Krautern wurzen. Auf die Backunterlage geben und diese auf den
niedrigen Rost stellen.
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Hinweise und Empfehlungen zum HeiBluftbetrieb

HeiBluft

Im HeiBluftbetrieb arbeiten das Heizelement und der Lufter in der Seitenwand zusammen, um
die Warme im Garraum zu verteilen. Verwenden Sie diesen Modus fUr Kekse, Scones, Brotchen,
Kuchen sowie Obstkuchen, Brandteig und Soufflés. Ofenfestes Geschirr, Backformen und
-bleche sowie alle Utensilien, die Sie normalerweise in einem herkommlichen HeiBluftbackofen
verwenden, konnen benutzt werden.

Mikrowelle + HeiBluft

Bei diesem Kombinationsmodus wird die Mikrowellen-Energie mit heiBer Luft kombiniert. Das

ermoglicht kurzere Garzeiten und sorgt fUr eine braune, knusprige Oberflache der Lebensmittel.

Das Gerat bietet zur Erleichterung Ihrer Arbeit 5 kombinierte Modi. Verwenden Sie diesen
Modus fur Fleisch und GeflUgel, Gratins sowie fUr Gerichte in Kasserollen und Auflaufformen,
fur Ruhrkuchen und Obstkuchen, Pasteten und Streuselkuchen, gebratenes Gemuse, Brotchen
und Brot. Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr aus Glas, Topferware oder
Porzellan ohne Metallverzierungen.

Heizen Sie den Grill mit ,Fast Preheat (Schnelles Vorheizen)” vor, und warten Sie, bis das

Programm abgeschlossen ist. Stellen Sie die Leistungsstufe und die Garzeit gema nachfolgender

Beschreibung ein. Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe.

Gericht PortionsgroRe (g) Betriebsart Garzeit (in Min.)
Tiefgefrorene 350 (6 Stk) 100 W + 160 °C 6-8
Brotchen Die Brotchen kreisformig auf den niedrigen Rost legen.

Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.
Marmorkuchen 700 | Nur 180 °C | 70-80

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

Kleine Kuchen

je 30 | Nur 165°C | 2535

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

Croissants/ 200-250 | Nur 200 °C | 13-18
Brotchen Die gekuhlten Croissants/Brotchen auf Backpapier auf den niedrigen Rost legen.
(Frischteig)

Tiefgefrorener 1000 | 1sow+ie0c | 16-18

Kuchen

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

Selbstgemachtes 500 600 W 5-7 (erste Seite)

Kartoffelgratin 180 °C 12-16 (zweite Seite)
Das Cratin in eine offenfeste Form geben. Auf den niedrigen Rost stellen.

Selbstgemachte 500-600 | 170°C | 40-42

Quiche (Mittlere | Backofen im HeiBluftmodus auf 170 °C vorheizen. Quiche auf einer mittelgroken

Groge) Metallform zubereiten und auf den niedrigen Rost stellen. Ein Rezept im

Rezeptbuch fur Schnellgarprogramme aussuchen.

Selbst gemachte
Quiche (groB)

900-1000 | 180W + Heigluft 170°C | 38-40

Backofen ohne Backunterlage im HeiBluftmodus auf 170 °C vorheizen. Quiche
auf der Backunterlage zubereiten und auf den niedrigen Rost stellen. Ein Rezept
im Rezeptbuch fur Schnellgarprogramme aussuchen.

Gericht PortionsgroRe (g) Betriebsart Garzeit (in Min.)
TiefkUhlpizza 300-400 Nur 200 °C 15-17
(gebacken) Die Pizza auf den niedrigen Rost legen.

Nach dem Backen 2-3 Minuten lang ruhen lassen.
Tiefgefrorene 400 |  4sow-200C | 16-18
Lasagne Die Nudeln in eine geeignete ofenfeste Glasform geben oder in der
Originalverpackung belassen. (Darauf achten, ob die Verpackung fUr den
kombinierten Mikrowellen- und HeiRluftmodus geeignet ist). Die tiefgefrorene
Lasagne auf den niedrigen Rost legen. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten
lang ruhen lassen.
Rinder-/ 1000-1200 450 W+ 160 °C 18-20 (erste Seite)
Lammbraten 15-17 (zweite Seite)
(Medium) Das Lamm- oder Rindfleisch mit Ol betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Paprika

wurzen. Zuerst mit der fetten Seite nach unten auf den niedrigen Rost legen.
Nach dem Garen in Alufolie einwickeln und 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.
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Bunpuamiapn

Verwendung

Hinweise und Empfehlungen zum Dampfgaren

Gericht

PortionsgroRe (g) Betriebsart Garzeit (in Min.)

Gericht

PortionsgroRe (g) Betriebsart Garzeit (in Min.)

Artischocken

300 (1-2 Stk) 900 W 5-6

Die Artischocken waschen und putzen. In die Dampfschussel geben.
Einen Essloffel Zitronensaft dazugeben. Mit Deckel verschlieBen.
Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.

Reis

250 9S00 W 15-18

Den Parboiled-Reis in die Dampfschussel geben. 500 ml kaltes
Wasser hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen. WeiRen Reis nach dem
Garvorgang 5 Minuten ruhen lassen (braunen Reis 10 Minuten).

\Vor dem Verzehr 5 bis 10 Minuten lang ruhen lassen.

Frisches GemUse

300 900 W 4-5

Gemuse (z. B. Brokkoli, Blumenkohl, Mohren, Paprika) zuerst waschen,
putzen, in gleich groRe Stucke schneiden und anschliefend wiegen.
Den Korb in die Dampfschussel einsetzen. Das GemUse im Korb
verteilen. 2 EL Wasser hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen. Vor dem
Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.

Backkartoffeln

500 | 900 W | 7-8

Die Kartoffeln wiegen, waschen und in die Dampfschussel geben. 3 EL
Wasser hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen.
Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Tiefgefrorenes
Gemuse

300 600 W 7-8

Das tiefgefrorene Gemuse in den Korb der Dampfschussel geben. 1 EL
Wasser hinzugeben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen gut umrUhren
und ruhen lassen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Eintopf (gekuhlt)

400 | 600 W | 5-6

Den Eintopf in die Dampfschussel geben. Mit Deckel verschlieRen.
Nach dem Garvorgang umruhren und ruhen lassen. Vor dem Verzehr 1
bis 2 Minuten lang ruhen lassen.

Frisches Fischfilet

300 1. Stufe: 900 W 1-2
2. Stufe: 450 W 5-6

Fischfilets wie Seelachs, Rotbarsch oder Lachs waschen und putzen.
Mit Zitronensaft betraufeln. Den Korb in die Dampfschussel einsetzen.
Filets nebeneinander legen. 100 ml kaltes Wasser hinzugeben. Mit
Deckel verschlieBen. Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen
lassen.

Tiefgefrorene
Hefeknodel mit
Marmeladenfullung

150 | 600 W | 12

Die Oberseite der gefullten Knodel mit kaltem Wasser anfeuchten.
1-2 tiefgefrorene Knodel nebeneinander in den Dampfeinsatz legen.
Den Dampfeinsatz in die Dampfschussel einsetzen. Mit Deckel
verschliegen. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Hahnchenbrust

300 1. Stufe: 900 W 1-2
2. Stufe: 600 W 7-8

Obstkompott

250 9500 W 3-4

Das frische Obst (z. B. Apfel, Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Mangos
oder Ananas) schalen, waschen, in gleichgroRe Stucke oder Wurfel
schneiden und wiegen. In die Dampfschussel geben. 1-2 EL Wasser
und 1-2 EL Zucker hinzugeben. Mit Deckel verschlieRen.

Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen.

Hahnchenbrust waschen. Die Oberseite 2-3 Mal mit einem Messer
einschneiden. Den Korb in die Dampfschussel einsetzen. Die
HahnchenbrUste nebeneinander legen. 100 ml kaltes Wasser
hinzugeben. Mit Deckel verschlieBen.

Vor dem Verzehr 1 bis 2 Minuten lang ruhen lassen.
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Praktische Tipps Pudding kochen
Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemaR den Anleitungen des Herstellers mischen
und gut umrohren. In eine ausreichend groBe ofenfeste Glasschussel mit Deckel geben. Bei 900 W
6% bis 7% Minuten abgedeckt erhitzen. Wahrend der Zubereitung mehrere Male gut umruhren.

Butter zerlassen

50 g Butter in ein kleines tiefes Glasgefal geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die

Butter 30 bis 40 Sekunden bei 900 W so lange erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Mandelblittchen résten

30 g Mandelblattchen gleichmaBig auf einem mittelgroRen Keramikteller verteilen.

Beim Braunen (3% bis 4% Minuten) mit 600 W mehrmals umrUhren.

Danach 2-3 Minuten im Ofen stehen lassen. Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel
stets Ofenhandschuhe!

Schokolade schmelzen

100 g Schokolade in ein kleines, tiefes Glasgefak geben. Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang bei
450 W erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Wahrend des Schmelzens ein oder zwei Mal umruhren.
Verwenden Sie zum Entnehmen der Nahrungsmittel stets Ofenhandschuhe!

Kristallisierten Honig auflésen

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

Gelatine auflésen

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

Nach dem Schmelzen umruhren.

Torten-/Zuckerguss zubereiten (fUr Kuchen und Torten)

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

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

Beim Verwenden des Gerats konnen Problem auftreten. Schlagen Sie in diesem Fall zuerst in der
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaRnahmen aus. Wenn das
Problem so nicht behoben wird oder weiterhin einer der Informationscodes angezeigt werden
sollte, nachdem Sie die oben beschriebenen AbhilfemaRnahmen ausprobiert haben, wenden Sie

sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Problembeschreibungen

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Der laufende Betrieb
wird unterbrochen.

Die Geratetur wurde zum
Wenden der Speisen geoffnet.

Drucken Sie nach dem Wenden
der Speisen erneut die Taste ,Start
(Start)", um den Betrieb fortzusetzen.

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerat zuerst in der folgenden Tabelle nach, und probieren
Sie die dort beschriebenen AbhilfemaBnahmen.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Allgemein

Die Tasten lassen sich

Zwischen den Tasten haben sich

Entfernen Sie die Fremdkorper/-

Das Gerat wird im
Betrieb ausgeschaltet.

Das Gerat wurde Uber einen zu
langen Zeitraum betrieben.

Lassen Sie das Gerat nach langeren
Garvorgangen abkuhlen.

Der Kuhlungsventilator lauft
nicht.

Horchen Sie, ob der
KUhlungsventilator in Betrieb ist.

Das Gerat wurde ohne Speisen
betrieben.

Lebensmittel in das nicht
vorgeheizte Gerat legen.

Die Beluftung des Gerats ist nicht
ausreichend gewahrleistet.

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

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Die gleiche Steckdose wird fur
mehrere Gerate verwendet.

SchlieBen Sie das Gerat an eine
eigene Steckdose an.

Im Betrieb ist ein
Knall zu héren und
der Gerdtebetrieb
wird unterbrochen.

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

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

Die AuBenflachen des
Gerdts werden im
Betrieb UbermaRig
heiB.

Die BelUftung des Gerats ist nicht
ausreichend gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite

des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze. Halten Sie die
in der Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Auf dem Gerat befinden sich
Gegenstande.

Entfernen Sie alle Gegenstande von
der Oberseite des Cerats.

nicht richtig dricken. | moglicherweise Fremdkorper stoffe, und versuchen Sie es erneut.
angesammelt.
FUr Modelle mit Wischen Sie die Feuchtigkeit weg.
beruhrungsempfindlichen
Bedienelementen: Am
Bedienfeld hat sich Feuchtigkeit
angesammelt.
Die Kindersicherung ist aktiviert. | Deaktivieren Sie die

Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht | Der Energiesparmodus ist Deaktivieren Sie den

angezeigt. aktiviert. Energiesparmodus.

Das Gerat startet den | Die Stromversorgung ist Stellen Sie die Stromversorgung

Betrieb nicht. unterbrochen. wieder her.
Die Geratetur ist offen. Schliegen Sie die Geratetur, und

versuchen Sie es erneut.
An der Sicherheitsverriegelung Entfernen Sie die Fremdkorper/-
der Geratetur haben sich stoffe, und versuchen Sie es erneut.
Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.
38 Deutsch
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Problem Ursache AbhilfemaBnahme Problem Ursache AbhilfemaRnahme
Die Geratetur kann Zwischen der Geratetur und Reinigen Sie das Gerat und Das Gerat steht nicht | Das Gerat wurde auf einer Stellen Sie das Gerat auf einer
nicht richtig ge6ffnet | dem Garraum haben sich versuchen Sie, die Geratetur zu waagerecht. unebenen Flache aufgestellt. ebenen und stabilen Flache auf.
werden. Essensruckstande angesammelt. | offnen.

Die Speisen werden
nicht ordnungsgeman
erhitzt oder
aufgewarmt.

Das Gerat funktioniert nicht,

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

Geben Sie eine Tasse Wasser in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und
lassen Sie das Gerat 1 bis 2 Minuten
laufen, um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird. Verringern Sie
die Menge an Lebensmitteln, die
zubereitet werden soll, und starten
Sie die Funktion erneut. Verwenden
Sie einen flacheren Behalter.

Im Betrieb entstehen
Funken.

Es wurden Metallbehalter im
Gerat verwendet.

Verwenden Sie keine Metallbehalter.

Die Speisen werden

Die verwendete Menge ist zu

Verringern Sie die Menge an

Sobald der Die Geratetur ist nicht richtig SchlieBen Sie die Geratetur, und
Netzstecker geschlossen. versuchen Sie es erneut.
eingesteckt wird,

startet das Gerat den

Betrieh.

Das Gerat verursacht | Die Stromversorgung Stellen Sie sicher, dass die

Stromschlage.

oder Steckdose ist nicht
ordnungsgemaR geerdet.

Stromversorgung und die Steckdose
ordnungsgemat geerdet sind.

1. Estritt Wasser

In einigen Fallen kann je nach

Lassen Sie das Gerat abkuhlen, und

aus. den zubereiteten Speisen wischen Sie es mit einem trockenen
2. Durchden Wasser oder Dampf aus dem Tuch ab.

Torspalt tritt Gerat austreten. Dies ist keine

Dampf aus. Fehlfunktion des Gerats.
3. ImGerdt bleibt

Wasser zuruck.
Die Helligkeit im Die Helligkeit andert sich je Schwankungen bei der

Garraum schwankt.

nach der bei der ausgewahlten
Funktion abgegebenen Leistung.

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

nicht aufgetaut. groR. Lebensmitteln, die zubereitet werden
soll, und starten Sie die Funktion
erneut.
Die Die Geratetur stand Uber einen Die Garraumbeleuchtung wird im
Garraumbeleuchtung | Iangeren Zeitpunkt offen. Energiesparmodus automatisch
ist zu dunkel ausgeschaltet. SchlieBen Sie die
oder funktioniert GeratetUr und offnen Sie sie dann
Uberhaupt nicht. erneut, oder drucken Sie die Taste
zum Abbrechen.
An der Geratelampe haben Reinigen Sie den Garraum und
sich Fremdkorper/-stoffe Uberprufen Sie die Beleuchtung
angesammelt. erneut.
Wahrend des Bei Verwendung der Drucken Sie nach dem Wenden
Geratebetriebs Automatikprogramme erklingt der Speisen erneut die Taste ,Start

erklingt ein Signalton.

ein Signalton, um den Benutzer
wahrend des Auftauvorgangs
zum Wenden der Speisen
aufzufordern.

(Start)", um den Betrieb fortzusetzen.

Der Garvorgang

ist abgeschlossen,
aber der
KUhlungsventilator
lauft weiter.

Der Kuhlungsventilator lauft
auch nach Abschluss des
Garvorgangs fur etwa 3 Minuten

weiter, um das Gerat abzukuhlen.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Drehteller

Gerat

Der Drehteller

gerat wahrend der
Drehbewegung aus
der FUhrung oder die
Drehbewegung wird
angehalten.

Der Drehring ist Uberhaupt
nicht oder nicht ordnungsgemag
eingesetzt.

Setzen Sie den Drehring ein und
versuchen Sie es erneut.

Der Garraum wird
nicht erhitzt.

Die Geratetur ist offen.

SchlieBen Sie die Geratetur, und
versuchen Sie es erneut.

Der Drehteller dreht
sich nicht reibungslos.

Der Drehring ist nicht
ordnungsgemaR eingesetzt,

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

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

Beim Vorheizen tritt
Rauch aus dem Gerat
aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

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

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

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

Vom Gerat geht
ein Brand- oder
Kunststoffgeruch aus.

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

Verwenden Sie fur hohe
Temperaturen geeignete
Glasbehalter.

Der Drehteller
erzeugt beim
Drehen klappernde
Gerausche.

Am Boden des Garraums haben
sich Essensreste angesammelt.

Entfernen Sie die Essensreste vom
Boden des Garraums.

Grill

Im Betrieb tritt Rauch
aus dem Gerat aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

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

Aus dem Garraum
tritt unangenehmer
Geruch aus.

Speisereste oder Kunststoffteile
sind im Garraum angebrannt
oder geschmolzen.

FUhren Sie die Dampffunktion aus
und wischen Sie anschliefend mit
einem trockenen Tuch nach.

Legen Sie zum schnellen Entfernen
der Geruche eine Scheibe Zitrone
in den Garraum und starten Sie den
Betrieb.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

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

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

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

Die Speisen wurden nicht richtig
vorbereitet und/oder verteilt.

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

40 Deutsch

Die Garergebnisse
sind unzureichend.

Die GeratetUr wird wahrend des
Betriebs haufig gedffnet.

Je oOfter die GeratetUr im Betrieb
geoffnet wird, desto starker sinkt die
Temperatur im Garraum, sodass sich
die Garergebnisse verschlechtern.

Es wurden nicht die richtigen
Einstellungen programmiert.

Programmieren Sie die richtigen
Einstellungen und versuchen Sie es
erneut.

Der Grill oder andere
Zubehorteile wurden nicht richtig
eingesetzt.

Setzen Sie die Zubehorteile richtig
ein.

Das verwendete Geschirr oder
seine GroRe ist ungeeignet.

Verwenden Sie Geschirr mit flachem
Boden.
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Technische Daten

Informationscodes

Bei Storungen Ihres Gerats wird ein Informationscode im Display angezeigt. Schlagen Sie in der
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaRnahmen aus.

Code Beschreibung AbhilfemaBnahme
o Der Temperatursensor ist offen.
Der Temperatursensor ist kurzgeschlossen.
Dieser Code wird angezeigt, wenn ein Ziehen Sie das Netzkgbe! des
Ay | Problem mit der Klappensteuerung Gerats und wenden Sie sich an das
verhindert, dass die Klappe 1 Minute lang Samsqu-Kundendwnstzentrum in
geoffnet/geschlossen wird. Ihrer Nahe.
CFO Keine Kommunikation zwischen Haupt- und
Unter-MICOM.
Dieser Code_vwrd angezeigt, wgnn die . Zichen Sie das Netzkabel
Temperatur im Innern des Gerats zu hoch ist. )
) . ) ausreichend lange aus der
Tritt auf, wenn die Temperatur in ; .
21 ) ] L Steckdose, damit das Gerat
irgendeinem Modus den zulassigen ) )
N . ) abkuhlen kann, und schalten Sie es
Hochstwert Uberschreitet. ) !
) dann wieder ein.
(Feuer ermittelt)
Dricken Sie auf Stop (Stopp) (2),
C-F2 ;
und versuchen Sie es erneut.
Ziehen Sie das Netzkabel
ausreichend lange aus der
) Steckdose, damit das Gerat
Sensortaste gestort. abkuhlen kann, und reinigen Sie
C-do die Taste. (Staub, Wasser)
Wenn das Problem weiterhin
besteht, wenden Sie sich an das
Samsung-Kundendienstzentrum in
Ihrer Nahe.

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

Eingangsspannung und Frequenz 230V ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme | Maximale Leistung 2950 W

Mikrowelle 1450 W

Grill 2250 W

HeiBluft 2500 W

Schnellgarmodus 2750 W
Ausgangsleistung 100 W /900 W (IEC705)
Betriebsfrequenz 2450 MHz
Magnetron OM75P (20)

KUhlungsverfahren

KUhlungsventilatormotor

MaBe Hauptgerat (inkl. Griff) | 528 x 404 x 473 mm
(BxHxXT) Garraum 400 X 219 X 396,5 mm
Fassungsvermagen 35 Liter

Gewicht Netto ca. 285kg
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SAMSUNG

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

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800-SAMSUNG (0800-7267864) WWw.samsung.com/at/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 6300 00 www.samsung.com/fr/support
0180 6 SAMSUNG bzw.
GERMANY 0180 6 7267864" WWWw.samsung.com/de/support
(0,20 €/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) WWW.SamSUng.Com/ar/support
GREECE only from land line
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS (0900-322%?4,\)/?:230/1\/1in) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 81556480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 WWWw.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Samsung.com/es/support
SWEDEN 0771 726 7864 (0771-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) Vymssa%”ﬁ’;g&”}é Cr]h/;ys‘fj‘;og;r(f(ifrrgs%
UK 0330 SAMSUNG (7267864) Www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support
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