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Zu dieser Anleitung

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein SAMSUNG-Geriit entschieden haben.

Diese Bedienungsanleitung enthiilt wichtige Sicherheitshinweise und grund-leg
ende Informationen zur Verwendung und Pflege Thres neuen Geriits.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung durch, bevor Sie das Geriit in Betrieb
nehmen, und bewahren Sie sie so auf, dass Sie sie spiiter schnell wieder finden.

Auf der Innenseite des Umschlags finden Sie eine praktische Kurzanleitung, in
der die Verwendung der wichtigsten Funktionen beschrieben ist.

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, und bewahren Sie sie so
auf, dass Sie sie spiiter schnell wiederfinden.

SICHERHEITSHINWEISE ZUM GERAT

e Verwenden Sie das Gerat ausschlieRlich fir die Zubereitung von Lebensmitteln und wie in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

e Die Aullenflachen des Geréats werden bei Betrieb heilR. Halten Sie Kinder fern, um das
Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

e Kinder sollten das Gerat nur dann ohne Aufsicht verwenden, wenn sie die Risiken eines
unsachgemafien Gebrauchs kennen und verstehen und genaue Anweisungen erhalten
haben, so dass sie das Gerat ohne Gefahr bedienen kénnen.

e Bei Rauchbildung im Gerat 6ffnen Sie keinesfalls die Geratetur. Ziehen Sie den Netzsteck-
er aus der Steckdose.

e Nehmen Sie keine Gerateabdeckungen ab und versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu
reparieren. Wenn das Gerat defekt ist, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
wenden Sie sich an den Kundendienst. Reparaturen durfen nur von qualifiziertem und vom
Hersteller geschulten Fachpersonal ausgefihrt werden. Bei unsachgemaf durchgefiihrten
Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer entstehen und Schaden am
Gerét auftreten.

e Beim Einbau des Gerats missen die beigefligten Einbauanweisungen eingehalten werden.
Lassen Sie das Gerat von entsprechend qualifizierten Fachpersonal einbauen. Schlielen
Sie das Gerat an eine Standardsteckdose mit einer Betriebsspannung von 230 V/50 Hz an.

SICHERHEITSHINWEISE ZUR MIKROWELLENFUNKTION

Bitte beachten Sie unbedingt die nachstehend aufgefiihrten Sicherheitshinweise, um ein
Austreten von Mikrowellen und dadurch mogliche Gesundheitsbeeintrachtigungen auszus-
chlieRen.

(a) Versuchen Sie keinesfalls, die Mikrowellenfunktion bei geoffneter Geratetlr zu verwen-
den, Anderungen an der Sicherheitsverriegelung (oder den Tiirriegeln) vorzunehmen oder
Gegenstande in die Vertiefungen der Sicherheitsverriegelung einzufuhren.

(b) Achten Sie darauf, dass sich keine Gegenstande zwischen Geratevorderseite und
Geratetir befinden. Die Dichtungsflachen der Geratetlr dirfen nicht mit Essensresten oder
Reinigungsmittelriickstadnden verschmutzt sein. Stellen Sie sicher, dass die Geratetur und
die entsprechenden Dichtungsflachen sauber sind, indem Sie sie nach der Verwendung
des Gerats zuerst mit einem feuchten und anschlieRend mit einem trockenen, weichen
Lappen abwischen.




Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

(c) Wenn das Gerat beschadigt ist, verwenden Sie es erst wieder, nachdem es fachgerecht

repariert wurde. Es ist besonders wichtig, dass die Geratetlr ordnungsgemaf schlief3t und
folgende Teile nicht beschadigt sind:

(1) Geratetur, Turdichtung und Dichtungsoberflachen,

(2) Turscharniere (nicht beschadigt oder locker) oder

(3) Netzkabel.

(d) Reparaturarbeiten diirfen ausschlieRlich von entsprechend qualifiziertem und vom Her-

steller geschulten Fachpersonal ausgeflihrt werden.

Stellen Sie vor dem Erhitzen von Nahrungsmitteln oder Fliissigkeiten mit der
Mikrowellenfunktion sicher, dass die folgenden Sicherheitshinweise beachtet
wurden.

1.

Wenn Sie die Mikrowellenfunktion verwenden, verwenden Sie KEIN Kochgeschirr aus oder

mit Metall:

e Metallbehalter

e Geschirr mit Gold- oder Silberverzierungen

e Spielde, Gabeln usw.

Grund Es kann zu einer elektrischen Funkenbildung kommen, wodurch das Gerat
unter Umstanden beschadigt wird.

. Folgendes darf NICHT erhitzt werden:

e Luftdichte oder vakuumversiegelte Flaschen, Glaser und Behalter, z. B. Glaschen mit
Babynahrung

e Luftdichte Nahrungsmittel, z. B. Eier, Nisse mit Schale, Tomaten Grund Durch Erhitzen
steigt der Druck im Inneren der Nahrungsmittel an, so dass diese explodieren kénnen.

Grund Aufgrund des erhohten Innendrucks kénnen diese Nahrungsmittel explodi-
eren.
Tipp Entfernen Sie den Deckel von Behéltnissen, und stechen Sie Lécher in die

Oberflache von luftdichten Nahrungsmitteln oder Verpackungen.

. Verwenden Sie die Mikrowellenfunktion NICHT, wenn der Garraum des Gerats leer ist.

Grund Die Wande des Gerats und das Magnetron kénnen dabei beschadigt werden.

Grund Die Wande des Mikrowellenherds kdnnen dabei beschadigt werden.

Tipp Lassen Sie immer ein Glas Wasser im Mikrowellenherd stehen. Das Wasser
absorbiert die Mikrowellen, falls Sie den Herd versehentlich einschalten, wenn
er leer ist.

. Achten Sie darauf, dass die Bellftungsschlitze des Gerats NICHT abgedeckt werden.

Grund Das Gerat kann Uberhitzen bzw. das Material, welches die Schlitze blockiert,
kann sich entziinden, da heifl3e Luft aus dem Gerat nach aul3en geleitet wird.

. Verwenden Sie IMMER Ofenhandschuhe, wenn Sie ein Gefalt aus dem Gerat nehmen.

Grund Einige Gefalle absorbieren Mikrowellen. Auflerdem wird die Hitze stets von
den Nahrungsmitteln auf das GefaR ubertragen. Aus diesem Grund sind die
Gefale heild.

. Beriihren Sie NICHT die Heizelemente oder die Innenwande des Garraums.

Grund Auch nach beendetem Zubereitungsvorgang kénnen die Innenwande noch
so heil} sein, dass es zu Verbrennungen kommen kann. Bringen Sie keine
entziindlichen Materialien mit dem Innenraum des Gerats in Beriihrung. Las-
sen Sie das Gerat zunéchst auskuhlen.

. So verringern Sie die Brandgefahr im Garraum

e Bewahren Sie kein entflammbares Material im Gerat auf.

e Entfernen Sie Drahtverschlisse von Papier- oder Kunststofftuten.

e \erwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Zeitungen oder anderem Papier.

e Halten Sie bei Rauchentwicklung die Geratetlr geschlossen, und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose.




Wichtige Hinweise zur Sicherheit (Fortsetzung)

8. Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie die Mikrowellenfunktion zum Erhitzen von Flus-
sigkeiten und Babynahrung verwenden.
e Warten Sie nach dem Ausschalten des Gerats IMMER mindestens 20 Sekunden, damit
ein Temperaturausgleich stattfinden kann.
e Rihren Sie Getranke und Flissigkeiten vor dem Erhitzen, einmal zwischendurch und
nochmals nach dem Erhitzen um.

e Vorsicht beim Anfassen des Behalters nach dem Erhitzen — Sie kdnnen sich verbren-
nen, wenn der Behalter zu heil} ist.

e Befolgen Sie bei Verbrihungen die nachstehenden ERSTE HILFE-Anweisungen:

* Halten Sie die betroffene Stelle mindestens 10 Minuten unter kaltes Wasser.
* Bedecken Sie die Wunde mit einem sauberen, trockenen Verband.
* Tragen Sie keine Cremes, Ole oder Lotionen auf.

e Flllen Sie Behalter NIEMALS bis zum Rand. Verwenden Sie Behalter, die oben breiter
sind als unten, damit FlUssigkeiten nicht Uberkochen. Auch Flaschen mit einem engen
Flaschenhals kénnen bei Uberhitzung explodieren

o Uberpriifen Sie IMMER erst die Temperatur von Babynahrung und -milch, bevor Sie das
Baby damit futtern.

e Erhitzen Sie Babyflaschen NIEMALS, mit Gummisauger, da die Flasche sonst bei Uber-
hitzung explodieren kann.

e Beim Erhitzen von Getranken mit der Mikrowellenfunktion kann es zu verzégertem
Sieden kommen, so dass die Flissigkeit erst zu kochen beginnt, wenn Sie den Behalter
aus dem Gerat entnehmen. Der Behalter muss deshalb vorsichtig herausgenommen
werden.

9. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht beschadigt wird.

e Das Netzkabel darf nicht in Wasser gelangen und nicht mit heiRen Flachen in Berih-
rung kommen.

e Nehmen Sie dieses Gerat nicht in Betrieb, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist.

10.Halten Sie beim Offnen des Gerats eine Armlange Abstand.
Grund Die entweichende heifle Luft oder der heiRe Dampf kann zu Verbrihungen
fihren.
11.Halten Sie den Garraum des Gerats stets sauber.

e Saubern Sie den Garraum vor und nach jeder Verwendung mit einem milden Reini-
gungsmittel. Lassen Sie das Gerat jedoch zuerst abkuhlen, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Grund Nahrungsmittelreste oder Fettspritzer an den Innenwanden oder am Boden

kénnen die Oberflachenbeschichtung beschadigen und so die Leistung des
Gerats verringern.
12.Es kann vorkommen, dass Sie wahrend des Betriebs Klickgerausche hoéren. Dies ge-
schieht vor allem im Auftaumodus.

Grund Wenn das Gerat zu einer anderen Leistungsstufe umschaltet, ist moglicher-

weise ein solches Gerausch zu héren. Dies ist normal.




Wichtige Hinweise zur Sicherheit (Fortsetzung)

13.Wird die Mikrowellenfunktion bei leerem Garraum eingeschaltet, wird die Stromversorgung
nach kurzer Zeit aus Sicherheitsgriinden automatisch unterbrochen. Nach einer Wartezeit
von 30 Minuten kann das Gerat wieder wie gewohnt verwendet werden.
e Es kommt vor, dass auch nach dem Ende der Garzeit der Ventilator des Gerats weiter-
lauft.
Grund Wenn das Gerat mehrere Minuten fur die Nahrungsmittelzubereitung ver-
wendet wurde (Mikrowelle, duale HeiRluft, Heiluft mit Oberhitze, Heilluft mit
Unterhitze, HeiBluft, Flachengrill, Schnellauftauprogramme, Schnellgarpro-
gramme), bleibt nach dem Driicken der Stopptaste oder dem Offnen der Tur
nach dem Ende der Garzeit einige Minuten der Ventilator eingeschaltet, um
die elektronischen Bauteile im Gerateinneren zu kihlen.
14.Wenn Sie Nahrungsmittel in Einwegverpackungen aus Kunststoff, Papier oder anderen
brennbaren Materialien erhitzen oder garen, sollten Sie wahrend der Zubereitung im Auge
behalten. Sie kdnnen sich entziinden.
15.Halten Sie kleine Kinder davon ab, mit dem Geréat zu spielen oder es zu verwenden, um
mogliche Gefahrdungen zu vermeiden. Kinder sollten das Gerat nur dann ohne Aufsicht
verwenden, wenn sie die Risiken eines unsachgemaflen Gebrauchs kennen und verstehen
und genaue Anweisungen erhalten haben, so dass sie das Gerat ohne Gefahr bedienen
kénnen.
e Lassen Sie kleine Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe des eingeschalteten Gerats.
e Bewahren Sie keine fur Kinder interessanten Gegenstande unmittelbar beim Gerat auf.

ACHTUNG
Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie die Glihlampe auswechseln,
da sonst die Gefahr eines elektrischen Schlags besteht.

Hinweis zur Entsorgung von Verpackungsmaterial und Altgerditen

Achten Sie bitte auf eine umweltgerechte Entsorgung des Verpackungsmaterials dieses
Gerats. Informationen zur umweltfreundlichen Entsorgung von Altgeraten erhalten Sie
bei den 6rtlichen Behérden.




Geriit einbauen und anschliefien

Dieses Gerat ist NICHT fur den gewerblichen Einsatz geeignet.

Das Gerat muss mindestens 85 cm (iber dem Boden aufgestellt werden.

Bitte beachten Sie die beigelegten Einbauanweisungen. Dieses Gerat sollte nur von ent-
sprechend geschultem Fachpersonal eingebaut werden.

Das Gerét verfiigt Uber einen Stecker und darf nur an eine sachgemaf angebrachte
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden. Die Steckdose sollte mit einer 16 Am-
pere-Sicherung (Typ L oder B) abgesichert sein..

Es durfen keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel verwendet
werden. Eine elektrische Uberlastung kann zu einem Feuer fuhren.

Anschluss an die Stromversorgung

Wenn das Gerat zum ersten Mal angeschlossen wird, leuchten alle Anzeigen eine Sekunde
lang auf.

Nagh 3 Sekunden beginnen in der Anzeige ,12:00“ und das Uhr-Symbol zu blinken. Ver-
gessen Sie nicht, die Uhrzeit beim Wechsel zwischen Sommer- und Winterzeit umzustel-
len.




Uhrzeit einstellen

Wenn das Geriit zum ersten Mal an das Stromnet; angeschlossen wird, leuchtetie
Anzeige auf. Nach drei Sekunden beginnen das Uhr-Symbol und ,,12:00“ in der

Anzeige zu blinken.

Uhrzeit einstellen

N\

Stellen Sie die Stunde mit dem

Driicken Sie die Taste Uhrzeit. ,12“
Funktionsdrehknopf ein.

beginnt zu blinken.

- RN

Stellen Sie die Minuten mit dem

Driicken Sie nochmals die Taste
Funktionsdrehknopf ein.

Uhrzeit. ,00“ beginnt zu blinken.

5 Driicken Sie nochmals die Taste
Uhrzeit. Nach 5 Sekunden ohne
weitere Einstellung wird die Uhrzeit
automatisch ibernommen.




Abbildung des Gerdits

Bedi(\anfeld
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Obere Heizelemente I/
Beleuchtung
Einschubhohe 5+
Einschubhdhen Einschubhdhe 4
(Backofen) .
Einschubhdhe 3
Einschubhohe 2-

Einschubhohe 1 (Mikrowelle) J

Kindersicherung ‘

Ii Geratetur

Turgriff

Hinweis

e Die verschiedenen Einschubhdhen sind von unten nach oben aufsteigend nummeriert.
e Die Einschubhohen 4 und 5 werden hauptséachlich fir die Grillfunktion verwendet.

e Die Einschubhéhe 1 wird hauptsachlich fir die Mikrowellenfunktion verwendet.
o

In den Zubereitungshinweisen in dieser Bedienungsanleitung finden Sie Angaben zu den
jeweiligen Einschubhdhen fiir die einzelnen Gerichte.




Zubehor

Das folgende Zubehor ist im Lieferumfang des Geridts enthalten:

1 Keramiktablett Zwei Backbleche
(Fur den Mikrowellenmodus geeignet) (NICHT fur den Mikrowellenmodus
geeignet.)

Grillrost

3 Grillrost zum Einsetzen in das Ofenrost
Keramiktablett (NICHT fiur den Mikrowellenmodus
(fur die Schnellgarprogramme und den geeignet)

Grillmodus geeignet)
Hinweis
In den Zubereitungshinweisen in dieser Bedienungsanleitung finden Sie Angaben zum gee-
igneten Zubehor fur die Zubereitung der Gerichte.




Bedienfeld

23 45 7 16
l 7 N\ @
(@

1 6 8 9 10 11 12 13 14 15

1. Aus 9. Uhrzeit

2. Backofenfunktion 10.Garzeit

3. Schnellgarprogramme 11.Endzeit

4. Schnellauftauprogramme 12.Temperatur

5. Mikrowellenfunktion 13.Leistungsstufe/Eingabe

6. Betriebsart-Wahler 14.Funktionsdrehknopf

7. Anzeige 15.Stopp/Abbrechen

8. Dampfreinigung 16.Start

Versenkbare Drehknépfe:

Der Betriebsart-Wahler (6) und der Funktionsdrehknopf (14) sind versenkbar, z. B. zum
Reinigen oder wenn Sie eine einheitlich flache Optik des Bedienfelds bevorzugen. Zum
Versenken driicken Sie auf den jeweiligen Drehknopf.




Betriebsarten

Nachfolgend sind die verschiedenen Betriebsarten und Einstellungen des Geriits
aufgelistet. Weitere Informationen und Hinweise zu den Betriebsarten, ihrer

Verwendung und der Zubereitung von Speisen finden Sie auf den folgenden

Seiten bei den Erliuterungen der einzelnen Betriebsarten sowie in den Zubere-
itungshinweisen.

BACKOFENFUNKTION
Dualer HeiBluftbetrieb
1 Von der rechten und linken Seite des Backofens wird Heil3luft zuge-

fuhrt. Der Backofen wird dadurch gleichmaRig erhitzt. Diese Einstellung
eignet sich besonders zum Backen.

HeiBluft mit Oberhitze

v Die Kombination aus Heif3luft und Oberhitze eignet sich flr knusprige,
\p/ gut gebraunte Gerichte. Besonders fiir die Zubereitung von Fleischgeri-
chten empfohlen.

_— Ober- und Unterhitze
Die Heizelemente oben und unten im Backofen geben Warme ab. Diese
— Einstellung eignet sich zum Backen und Braten.

vvv Flachengrill
Die Nahrungsmittel werden von den Heizelementen oben erhitzt.

HeiBluft mit Unterhitze
4/ Die Kombination aus Heif3luft und Unterhitze eignet sich flr knusprige,
gebraunte Gerichte.

SCHNELLGARPROGRAMME

Wahlen Sie eines von zwolf vorprogrammierten Schnellgarprogrammen
aus, um lhr Lieblingsgericht zuzubereiten. Garzeit und Leistungsstufe
werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie einfach das Programm und

das Gewicht aus, um den Zubereitungsvorgang zu starten.

SCHNELLAUFTAUPROGRAMME

Wabhlen Sie eines von funf vorprogrammierten Schnellauftauprogram-

*¥ men aus.
00 Auftauzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt.
Wahlen Sie einfach das Programm und das Gewicht aus, um den

Auftauvorgang zu starten.

MIKROWELLENFUNKTION

Die Nahrungsmittel werden durch Mikrowellen gegart bzw. aufgetaut.

Mit Mikrowellen werden Nahrungsmittel schnell und effizient erhitzt bzw.

— gegart, ohne dabei Farbe oder Form zu verandern. Stellen Sie Leis-
tungsstufe und Garzeit fir das jeweilige Gericht manuell ein.




Backofenfunktion

Fiir diese Betriebsart stehen fiinf Einstellungen zur Auswahl. Zubereitungshin-
weise und Gartabellen zu den verschiedenen Einstellungen finden Sie auf den
Seiten 14 bis 18.

Backofenfunktion wihlen

D \_) /\)\3
Stellen Sie mit dem Betriebsart- Wahlen Sie mit dem
Wahler die Backofenfunktion ein. Funktionsdrehknopf die
gewiinschte Backofeneinstellung.

Die Backofeneinstellung und die
empfohlene Temperatur wird angezeigt.

Dualer HeiBluftbetrieb
® HeiBluft mit Oberhitze 185,
‘z‘ Ober- und Unterhitze ,:_’,’_-,’,’__,'C
E] Flachengrill 'l
HeiBluft mit Unterhitze 1800,

Hinweis
HeiBluft und Grill werden standig ein- bzw. ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

- = )

\

Wenn Sie die Temperatur andern Driicken Sie zum Einstellen der Garzeit
mochten, driicken Sie die Taste die Taste Garzeit, und stellen Sie
Temperatur, und stellen Sie die mit dem Funktionsdrehknopf die
gewlinschte Temperatur mit dem gewlnschte Garzeit ein.

Funktionsdrehknopf ein.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Driicken Sie die Taste Start.

» Die Temperaturanzeige leuchtet auf.
Wenn die Temperatur im Garraum
erreicht ist, beginnt die Temper-
aturanzeige zu blinken.

Hinweis

1) Wahrend des Betriebs kénnen Sie die Garzeit und die Temperatur mit den entsprechenden
Tasten andern.

2) Bei Verwendung des Backofenmodus werden die HeiRluftzufuhr und die Heizelemente
oben und unten ein- bzw. ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

3) Wahrend des Betriebs kann die Temperatur im Inneren des Garraums angezeigt werden,
indem Sie gleichzeitig die Tasten Temperatur und Leistungsstufe/Eingabe dricken.

Wichtig
Verwenden Sie im Backofenmodus ausschlief3lich hitzebestandige Glasbackformen, die fir
Temperaturen von 40 bis 250 °C geeignet sind.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Dualen Heifjluftbetrieb einstellen ( )

Von der rechten und linken Seite des Backofens wird Heiflluft zugefiihrt. Der
Backofen wird dadurch gleichmdifig erhitzt. Diese Einstellung eignet sich be-

sonders zum Backen.

. |
e
(0
!ﬁ = ===

)

J

*

Zubereitungshinweise

Wenn Sie Nahrungsmittel auf zwei Backblechen
gleichzeitig zubereiten mochten, verwenden Sie

die Einschubhshen @ und €).

Verwenden Sie ausschlieBlich hitzebestandige Glasbackformen, die flir Temperaturen von
40 bis 250 °C geeignet sind.

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen. Es wird
empfohlen, den Backofen im dualen Hei3luftmodus vorzuheizen.

Einschub-

Backware héhe Temperatur (°C) Zubehor Zeit (Std.)
Haselnusskuchen, . .
Kastenform 2 160 - 170 Ofenrost 1:00 - 1:10
Zitronenkuchen,

Springform oder 2 150 — 160 Ofenrost 0:50 — 1:00
Gugelhupf

Ruhrkuchen/Biskuit 3 150 — 160 Ofenrost 0:35-0:45
Obstboden 3 150 - 170 Ofenrost 0:25 - 0:35
Flacher Obst-

streuselkuchen 3 150 -170 Backblech 0:30 - 0:40
(Hefeteig)

Croissants 3 170 - 180 Backblech 0:10 - 0:15
Brotchen 2 180 — 190 Backblech 0:10 - 0:15
Kekse 3/4 160 — 180 Zwei Backbleche | 0:10 — 0:20

Hinweis

Es wird empfohlen, den Backofen vorzuheizen.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Heifjluft mit Oberhitze einstellen ( )

Die Kombination aus Heifjluft und Oberhitze eignet sich fiir knusprige, gut
gebriunte Gerichte. Diese Einstellung ist besonders zum Zubereiten von Fleisch
empfehlenswert.

(U

) Verwenden Sie bei der Zubereitung von Fleisch

fur den Rost die Einschubhthe 9 und fur das
Backblech zum Auffangen von Bratenfett die Ein-

schubhéhe @).

. J

* Verwenden Sie ausschlieRlich hitzebestandige Glasbackformen, die fir Temperaturen von
40 bis 250 °C geeignet sind.

Zubereitungshinweise

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.

Es wird empfohlen, den Backofen mit der Einstellung Heiluft mit Oberhitze vorzuheizen.
Legen Sie das Fleisch auf den Rost, verwenden Sie die in der Tabelle angegebene Einschub-
héhe, und verwenden Sie das Backblech zum Auffangen des Bratenfetts auf der Einschub-
hohe 1.

Fleisch/Fisch Einschub- Te"‘(Egat“’ Zubehor | Zeit (Std.)
Ff;’;‘é?ﬁf‘ﬂeﬂg 31 170 - 190 | OfenrostiBack- 14,09 _4:30
o ol - 3/ 180200 | OfeniastiBack- | 4.35_509
i @ 211 190210 | OfenrostBack | .55 _ 4.9
:gméﬁ::)ziskg 3/ 170190 | OfenrostiBack- | g.50 4.1
A iss‘igc(lggf‘szig':ore”e”)' 4 170180 | OfenrestiBack- | g.35_g.49
Entenbrust, 0,3 kg 4 180200 | OfenrostBack- | g5 _¢:35

Hinweis
Es wird empfohlen, den Backofen vorzuheizen.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Ober- und Unterhitze einstellen ( E )

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

(1 )

Fir das Backblech oder den Rost wird normaler-
weise die Einschubhdhe 9 verwendet.

. J

* Verwenden Sie ausschlieRlich hitzebestandige Glasbackformen, die fiir Temperaturen von
40 bis 250 °C geeignet sind.

Zubereitungshinweise
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen. Es wird
empfohlen, den Backofen mit Ober- und Unterhitze vorzuheizen.

Nahrungsmittel Einhs:':\:b- Temperatur (°C) Zubehor Zeit (Std.)
Lasagne 3 200 - 220 Ofenrost 0:25 - 00:35
Gemdusegratin 3 180 — 200 Ofenrost 0:20 — 00:30
Kartoffelgratin 3 180 — 200 Ofenrost 0:25 - 00:35
(kaggl'ég")"gue“es 3 160 — 180 Backblech | 0:10 - 00:15
Fommes frtes fir 3 200 - 220 Backblech | 0:15 - 00:20
Marmorkuchen 8 180 — 200 Ofenrost 0:50 — 1:10
Muffins 3 180 — 200 Ofenrost 0:10 — 00:15
Kekse 4 180 — 200 Backblech 0:08 — 00:15

Hinweis
Es wird empfohlen, den Backofen vorzuheizen.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Grill einstellen ( @ )

Die Nahrungsmittel werden von den Heizelementen oben im Garraum erhitzt.

(1 [ . 0 [} Beim Grillen wird fiir das Keramiktablett mit dem
N / Grillrost normalerweise die Einschubhdhe Q

— 1 verwendet.
A -

\J J

o:

* Verwenden Sie ausschlieBlich hitzebestandige Glasbackformen, die fiir Temperaturen von

40 bis 250 °C geeignet sind.

Zubereitungshinweise
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 3 Minuten vor.

g | Etee | ) s T e
Schaschlikspie@e 4 8-10 6-8 Keramiktablett mit
Schweinesteaks 4 7-9 5-7 Kerargiﬁﬁ?géitt mit
Wirstchen 4 4-6 3-5 Backblech
Hahnchenteile 4 10— 15 8-10 Keramikablett mit
Lachssteaks 4 812 6-10 Keramiktablett mit
g‘:r)"use leEsEic 5 5-7 3-5 Backblech
Toast 5 2-3 1-2 Ofenrost
Kasetoast 5 4-5 - Ofenrost

Hinweis

Die empfohlene Grilltemperatur betragt 220 °C. Es wird empfohlen, den Grill 3 Minuten vor-
zuheizen.




Backofenfunktion (Fortsetzung)

Heipluft mit Unterhitze einstellen (|_®_ )

Mit der Kombination aus Heiflluft und Unterhitze werden Nahrungsmittel sch-
nell er hitzt. Diese Einstellung eignet sich fiir knusprige, gut gebriunte Gerichte.

Fir das Backblech oder den Rost wird meist die
T\ Einschubhéhe @) verwendet.

J

Verwenden Sie ausschlieBlich hitzebestan-
dige Glasbackformen, die fir Temperaturen von 40

bis 250 °C geeignet sind.

Zubereitungshinweise
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen. Es wird
empfohlen, den Backofen mit Heilluft und Unterhitze vorzuheizen.

Nahrungsmittel Emhs;r:‘:b' Temperatur (°C) Zubehor Zeit (Std.)
Frische Pizza 3 180 — 200 Backblech 0:15-0:25
Gekuhlte Quiche/
Zwiebelkuchen 2 180 — 200 Ofenrost 0:10 - 0:15
(vorgebacken)
Tiefkihl-Pizza
(nicht vorge- 2 180 — 200 Backblech 0:15-0:20
backen)
Tiefklhl-Pizza 3 200 — 220 Ofenrost 0:10 - 0:15
Pizza aus dem . .
Kiihlregal 3 180 — 220 Backblech 0:08 — 0:15
Tiefklihl-Blat-
terteiggeback mit 2 180 — 200 Backblech 0:10 — 00:15
Obstfiillung

Hinweis

Es wird empfohlen, den Backofen vorzuheizen.




Garzeit einstellen

N -

Wahlen Sie die gewlnschte 2 Dricken Sie die Taste Garzeit.

Backofenfunktion und -temperatur aus.

(Informationen hierzu finden Sie im

Abschnitt ,Backofenfunktion wahlen“ ab

Seite 12).

Hinweis: Wenn bei der Einstellung 5
Sekunden lang keine neue
Eingabe Uber das Bedien-
feld erfolgt, wird die letzte
Einstellung Gbernommen
und die Taste Start beginnt
zu blinken.

)

%\

3 Stellen Sie mit dem Driicken Sie die Taste Start, um den
Funktionsdrehknopf die gewlinschte eingestellten Vorgang direkt zu starten.
Garzeit ein.

1) Dricken Sie die Taste Garzeit,
um die Eingabe der Garzeit abzus
chlielen.

2) Nach 5 Sekunden endet die Eingabe
der Garzeit automatisch und die
Taste Start beginnt zu blinken.

5 Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertént ein Signalton, und das Gerat
schaltet sich automatisch aus.
Hinweis: Wahrend des Betriebs kdnnen Sie die vorein gestellte Garzeit andern, indem
Sie die Taste Garzeit driicken und die Garzeit mit dem Funktionsdreh-
knopf andern, um ein besseres Ergebnis zu erzielen.




Endzeit einstellen

D \ \_) /\_)\3
Wabhlen Sie die gewlnschte Driicken Sie die Taste Endzeit. Die
Backofenfunktion und —temperatur aus. aktuelle Zeit blinkt in der Anzeige.

Beispiel Die aktuelle Zeit ist
13:00 Uhr, in der Anzeige

blinkt ,13:00“.
\
Stellen Sie mit dem Driicken Sie nochmals die Taste
Funktionsdrehknopf die gewlinschte Endzeit.
Stunde und Minute ein.
Beispiel  Die gewiinschte Zeit ist Beispiel  Die aktuelle Zeit ist 13:00
14:00 Uhr. Uhr.
Die gewlinschte Endzeit ist
14:00 Uhr.
Die Garzeit ,1:00" wird
angezeigt.

Driicken Sie die Taste Start, um das
Gerat einzuschalten.

Der eingestellte Zubereitungsvorgang
wird sofort gestartet.

Hinweis

1) Die Garzeit lauft in der Zeitanzeige riickwarts ab. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton, und der Backofen schaltet sich automatisch aus.

2) Wahrend des Betriebs konnen Sie die vorein gestellte Garzeit andern, indem Sie die Taste
Garzeit dricken und die Garzeit mit dem Funktionsdrehknopf andern, um ein besseres
Ergebnis zu erzielen.

3) Wahrend der Zubereitung kann die Temperatur im Inneren des Garraums angezeigt
werden, indem Sie gleichzeitig die beiden Tasten Temperatur und Leistungsstufe/Eing-
abe drlcken.
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Timer (mit Endzeit-Vorwahl)

Beispiel:  Aktuelle Zeit: 12:00
Garzeit: 2:00. Die Zubereitung soll um 18:00 Uhr abgeschlossen sein.

- ()| -

Wabhlen Sie die Backofenfunktion und 2 Driicken Sie die Taste Garzeit und
die gewlnschte Einstellung aus. stellen Sie die gewiinschte Garzeit
(2:00) mit dem Funktionsdrehknopf

ein.
Driicken Sie die Taste Endzeit. 4 Driicken Sie nochmals die Taste
» Die aus der aktuellen Uhrzeit (12:00) Endzeit.
plus Garzeit (2:00) berechnete » Der Backofen schaltet sich um 16:00
Endzeit wird angezeigt (14:00). Uhr, d. h. zur errechneten Startzeit,
» Stellen Sie die gewlinschte Endzeit automatisch ein.
(18:00 Uhr) mit dem Funktionsdre- » Der Backofen bleibt dann fir die
hknopf ein. Dauer der Garzeit eingeschaltet.
Hinweis

* Wenn die Timer-Einstellung abgeschlossen ist, wird die Endzeit angezeigt.
* Garzeit und Endzeit kdnnen vor Beginn der programmierten Startzeit geandert werden.
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Schnellgarprogramme

Wiihlen Sie eines von ;wdlf vorprogrammierten Schnellgarprogrammen aus, um
Ihr Lieblingsgericht zuzubereiten. Garzeit und Leistungsstufe werden automa-
tisch eingestellt. Wiihlen Sie einfach das Programm und das Gewicht aus, um die
Zubereitung zu starten.

Schnellgarprogramme verwenden

~ .
Stellen Sie den Betriebsart-Wahler auf Wabhlen Sie mit dem
»Schnellgarprogramme®. Funktionsdrehknopf das gewlinschte
Schnellgarprogramm. Eine
Beschreibung der zwdlf Programme
finden Sie in der Tabelle auf den Seiten

23 und 24.
/\_)\3
Driicken Sie die Taste Leistungsstufe/ Stellen Sie mit dem
Eingabe, um das Gewicht zu andern. Funktionsdrehknopf das gewlinschte
Gewicht ein.

5 Driicken Sie die Taste Start.

Hinweis

* Bei einigen Schnellgarprogrammen wird der Zubereitungsvorgang fortgesetzt, wenn der
Signalton zum Wenden der Nahrungsmittel ertont, und bei anderen wird der Zubereitungs-
vorgang unterbrochen.

* Bei Ablauf eines Schnellgarprogramms wird die daflr eingestellte Temperatur angezeigt.

e Wahrend des Zubereitungsvorgangs kénnen Temperatur und Garzeit nicht gedndert
werden.
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Schnellgarprogramme (Fortsetzung)

Hinweise zu den Schnellgarprogrammen

Die folgende Tabelle enthalt Hinweise, Informationen und Empfehlungen zu den zwdlf Au-
tomatikprogrammen zum Garen, Braten und Backen.

Gewichtsmengen, geeignetes Zubehor, Standzeiten und Zubereitungsempfehlungen sind
angegeben.

Bei den Schnellgarprogrammen werden verschiedene Backofenfunktionen und Einstellungen
kombiniert, um Speisen schnell und fiir den Benutzer méglichst einfach zuzubereiten.

Nahrungs- Gewicht Geeignetes | Einschub-
e mittel (kg) Zubehsr héhe Sl e
0,1-0,2 Stellen Sie den Grillrost auf das
. e . 0,2-0,3 | Keramiktablett Keramiktablett, und legen Sie die
1 | Tiefkuhl-Pizza 0,3-04 mit Grillrost 4 tiefgefrorene Pizza auf die Mitte
0,4-0,5 des Grillrosts.
e 0,2-04 Verteilen Sie die tiefgefrorenen
2 I:Z;k?rﬂgzom' 0,4-0,6 Backblech 3 Pommes frites auf dem Back-
0,6 -0,8 blech.
04-05 Stellen Sie den Grillrost auf das
. e ’ ’ . Keramiktablett, und verteilen
3 I;ﬁl;t;hl-Kro- 82 B 8? Kgﬁ”&'ﬁhﬁg'ﬁ“ 4 Sie die tiefgefrorenen Kartof-
0’7 B 0,8 felkroketten gleichmaRig auf dem
’ ’ Grillrost.
Geben Sie die tiefgefrorene Lasa-
0,3-0,4 gne in eine geeignete hitzebe-
Tiefkihl-Lasa- | 0,5-0,6 . standige Glas- oder Keramikform.
4 gne 0,7-0,8 Keramiktablstt 3 Lassen Sie die Lasagne nach
0,9-1,0 dem Erhitzen 3 bis 4 Minuten
lang ruhen.
Geben Sie das tiefgefrorene
03-04 Fischgratin in eine geeignete
Tiefkihl-Fisch- ’ ’ . hitzebestandige Glas- oder
5 gratin 8? B 82 Keramiktablett 3 Keramikform. Nach der Zubere-

’ itung 3 bis 4 Minuten lang ruhen
lassen.

Stellen Sie den Grillrost auf das
Keramiktablett. Betraufeln Sie
die gekihlten Hahnchenteile mit
@I, und wiirzen Sie sie. Legen

4 Sie sie mit der Haut nach unten
auf den Grillrost. Bei Erklingen

’ des Signaltons wenden. Lassen
Sie das Gericht nach dem Garen
2 Minuten lang ruhen.

Stellen Sie den Grillrost auf das
Keramiktablett. Betraufeln Sie
das gekihlte Hahnchen mit Ol,

0,4

—0,6 | Keramiktablett
0,8 mit Grillrost
1,0

0,2

. : 0,4

6 [ Hahnchenteile 06
0,8

0,8-0,9 ) . :
’ ’ ; wirzen Sie es und legen Sie es
7 Sgﬂﬁiﬁen 12 B 1; K;rﬁ\rglﬁltlz;\gls?tt 3 mit der Brustseite nach unten
14_15 auf den Grillrost. Bei Erklingen

’ des Signaltons wenden. Lassen
Sie das Gericht nach dem Garen
5 Minuten lang ruhen.

Stellen Sie den Grillrost auf das
. 0,3-0,6 | Keramiktablett Keramiktablett. Legen Sie die

8 | Rindersteaks 0,6 -0,8 mit Grillrost 4 Steaks nebeneinander in die

Mitte des Grillrosts.
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Schnellgarprogramme (Fortsetzung)

Nr.

Nahrungs-
mittel

Gewicht
(k)

Geeignetes
Zubehor

Einschub-
hoéhe

Empfehlungen

10

1"

12

Rinderbraten

Ofenkartoffeln

Kuchen

Muffins

Keramiktablett
mit Grillrost

Keramiktablett
mit Grillrost

Keramiktablett

Ofenrost

Marinieren Sie den Rinderbraten,
und legen Sie ihn mit der Fett-
seite nach unten auf den Grillrost
Uiber dem Emailleblech. Bei
Erklingen des Signaltons wenden.
Nach dem Garen in Alufolie
einwickeln und 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

Waschen Sie die Kartoffeln, und
stechen Sie sie mit einer Gabel
ein. Legen Sie die Kartoffeln
(jeweils 200 bis 250 g) nebenein-
ander auf den Grillrost Giber dem
Emailleblech. Lassen Sie die
Kartoffeln nach der Zubereitung
3 bis 5 Minuten lang ruhen.

Geben Sie den Teig in eine runde
hitzebestandige Glasbackform
geeigneter GroRe. Dieses Pro-
gramm eignet sich fiir Teig wie
Marmorkuchen, Zitronenkuchen
und Haselnusskuchen.

Geben Sie den Muffinteig in

eine Muffinbackform aus Metall
fur zwolf Muffins. Stellen Sie

die Form auf den Ofenrost. Fir
Muffins mit jeweils 45 g wird eine
Gewichtsangabe von 0,5 bis

0,6 kg empfohlen. Fir mittelgrofRe
Muffins (65 g) wird eine Ge-
wichtsangabe von 0,7 bis 0,8 kg
empfohlen.

Wichtig
Bei den meisten Schnellgarprogrammen kommen auch Mikrowellen zum Einsatz. Bitte

beachten Sie deshalb unbedingt die Hinweise zu geeignetem Zubehdr und Geschirr sowie alle
anderen Sicherheitshinweise fir Mikrowellenbetrieb.
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Schnellauftauprogramme

Schnellauftauprogramme verwenden

Wabhlen Sie eines von funf vorprogrammierten Automatikprogrammen zum Auftauen von
Speisen aus. Auftauzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie ein-
fach ein Programm und das Gewicht aus, um den Auftauvorgang zu starten.

Offnen Sie die Geriitetiir. Legen Sie die gefrorenen Nahrungsmittel in die Mitte
des Keramiktabletts (Einschubhdéhe 1). Schliefien Sie die Geriitetiir.

*%
00
T

O | D)=,

Stellen Sie den Betriebsart-Wahler auf Wahlen Sie mit dem

,Schnellauftauprogramme” ( & ). Funktionsdrehknopf das gewiinschte
Auftauprogramm aus. Driicken Sie die
Taste Leistungsstufe/Eingabe, um
zur Gewichtseinstellung vorzurticken.
(Nahere Informationen zu den finf
Schnellauftauprogrammen finden Sie in
der Tabelle auf Seite 26.)

/\_)\3
Stellen Sie mit dem Driicken Sie die Taste Start, um den
Funktionsdrehknopf das Gewicht der Auftauvorgang zu starten.
aufzutauenden Speise ein.
Nach Ablauf des Auftauprogramms erklingt ein Signalton. In der Anzeige blinkt vier Mal die
Meldung ,End*. In Absténden von jeweils einer Minute wird noch drei Mal ein Signalton aus-
gegeben.
Ergebnis
@ Der Auftauvorgang beginnt.

€ Wahrend des Auftauvorgangs werden Sie durch Signalténe daran erinnert, das Auftau-
gut zu wenden.

Wichtig

¢ Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Geschirr.

* Nahrungsmittel kdnnen auch mit manuell eingegebenen Einstellungen aufgetaut werden.
Wahlen Sie hierzu die Mikrowellenfunktion mit einer Leistungsstufe von 180 W (Auftauen)
aus. Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt ,Auftauen” auf Seite 35.
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Schnellauftauprogramme (Fortsetzung)

Hinweise zu den Schnellauftauprogrammen

Die folgende Tabelle enthalt Hinweise, Informationen und Empfehlungen zu den fiinf Program-
men fur automatisches Auftauen. Gewichtsmengen, geeignetes Zubehdr, Standzeiten und
Empfehlungen zu den Programmen sind angegeben.

Die Auftauprogramme werden im Mikrowellenbetrieb ausgefiihrt. Entfernen Sie vor dem
Auftauen das gesamte Verpackungsmaterial von Speisen. Legen Sie Fleisch, Gefliigel und
Fisch auf einen Keramikteller.

Nahrungs- | Gewicht | Geeignetes | Einschub- | Stan-
mittel (kg) Zubehor hohe dzeit

1 | Fleisch 0,2-2,0 | Keramikta- 1 20 — 90 | Dinne Endstliicke mit Aluminium-
blett folie schitzen. Das Fleisch bei
Erklingen des Signaltons wenden.
Dieses Programm ist fir Rind,
Lamm, Schwein, Steaks, Koteletts
und Hackfleisch geeignet.

2 | Gefligel 0,2-2,0 | Keramikta- 1 20 — 90 | Die Enden der Keulen und Flugel
blett mit Aluminiumfolie schiitzen. Das
Geflligel bei Erklingen des Signal-
tons wenden. Dieses Programm
ist sowohl fir ganze Hahnchen als
auch fir Hahnchenteile geeignet.

3 | Fisch 0,2-2,0 | Keramikta- 1 20 - 60 | Bei ganzen Fischen den Schwanz
blett mit Aluminiumfolie schiitzen. Den
Fisch bei Erklingen des Signal-
tons wenden. Dieses Programm
ist sowohl fir ganze Fische als
auch fir Fischfilets geeignet.

4 | Brot/ 0,1-1,0 | Keramikta- 1 10 — 30 | Das Brot auf ein Stiick Kiichen-
Kuchen blett papier legen und bei Erklingen
des Signaltons wenden. Kuchen
auf das Keramiktablett legen und
ggf. bei Erklingen des Signaltons
wenden. (Der Betrieb des Geréts
wird beim Offnen der Geratetir
unterbrochen.) Dieses Programm
eignet sich flr alle Brotsorten
(ganz oder geschnitten) sowie fir
Brotchen und Baguettes. Brotchen
kreisférmig auf dem Keramikta-
blett anordnen. Dieses Pro-
gramm eignet sich fiir alle Sorten
Hefekuchen, Kekse, Kasekuchen
und Blatterteiggeback. Es kann
nicht fir Mirbeteiggeback, Obst-
kuchen, Sahnetorten oder Kuchen
mit Schokoladenglasur verwendet
werden.

5 | Obst 0,1-1,0 | Keramikta- 1 5—15 | Das tiefgefrorene Obst gleich-
blett maRig auf dem Keramiktablett
verteilen. Dieses Programm
eignet sich fur Friichte wie Him-
beeren, gemischte Beerenfriichte
und Tropenfrichte.

Nr. Empfehlungen

Wichtig

Bei allen Schnellauftauprogrammen werden Mikrowellen verwendet. Bitte beachten Sie
deshalb unbedingt die Hinweise zu geeignetem Zubehdr und Geschirr sowie alle anderen
Sicherheitshinweise fiir Mikrowellenbetrieb.
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Allgemeines zu Mikrowellen

Bei Mikrowellen handelt es sich um elektromagnetische Hochfrequenzwellen.
Mit der abgegebenen Energie konnen Nahrungsmittel erhitzt oder aufgewdirmt
werden, ohne dabei Konsistenz oder Farbe des Nahrungsmittels zu dndern.
Die Mikrowellenenergie kann fiir Folgendes verwendet werden:

* Auftauen

e FErhitzen

* Garen

Funktionsprinzip

1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen werden

F m P j mit Hilfe eines besonderen Verteilungssystems
gleichmaRig verteilt. So werden Nahrungsmittel glei-
chmaRig erhitzt.

2. Die Mikrowellen dringen bis etwa 2,5 cm tief in die
Nahrungsmittel ein. Der Erhitzungsvorgang setzt sich
dann durch die Warmeverteilung in den Nahrungsmit-
teln fort.

3. Die Garzeiten hangen vom verwendeten Behaltnis
und folgenden Nahrungsmitteleigenschaften ab:

* Menge und Dichte

» Wassergehalt

» Anfangstemperatur (tiefgefroren, gekuhlt, Zimmer-
temperatur)

Wichtig

Da das Innere der Nahrungsmittel durch die Warmeausbreitung erhitzt wird, setzt sich der
Erhitzungsvorgang auch nach der Entnahme aus dem Gerat fort. Daher mussen die in den
Rezepten und in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Standzeiten eingehalten werden,
um Folgendes sicherzustellen:

e GleichmaRiges Garen von Nahrungsmitteln
* Gleichmafige Temperaturverteilung in Nahrungsmitteln
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Mikrowellenfunktion

Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Bei der Zubereitung
mit Mikrowellen durchdringen diese die Nahrungsmittel und werden von dem
darin enthaltenen Wasser-, Fett- und Zuckeranteil absorbiert. Die Mikrowellen
versetzen die Molekiile in den Nahrungsmitteln in schnelle Bewegung.

Dies erzeugt Reibung und dadurch Wirme, was zum Erhitzen der Nahrungsmit-

tel fiihrt.

Mikrowellenfunktion verwenden

J\

®)

Stellen Sie den Betriebsart-Wahler auf Stellen Sie mit dem

~Mikrowellenfunktion®. In der Anzeige
werden die Zeit und die Leistungsstufe
angezeigt.

Funktionsdrehknopf die gewlinschte
Garzeit ein. Nach dem Einstellen der
Garzeit beginnt die Taste Start zu
blinken.

Wenn Sie die eingestellte
Leistungsstufe beibehalten méchten,
driicken Sie die Taste Start, um den
Zubereitungsvorgang zu starten.

=\

3 Wenn Sie die Leistungsstufe andern
mochten, driicken Sie die Taste
Leistungsstufe/Eingabe und stellen
mit dem Funktionsdrehknopf die
gewunschte Leistungsstufe ein.

Im Abschnitt ,Hinweise und Gartabellen

fur die Mikrowellenfunktion* (Seite 32

bis 37) finden Sie Informationen zu den

Garzeiten und Leistungsstufen sowie
Tipps und Empfehlungen zur Vor- und
Zubereitung von Speisen.

Driicken Sie die Taste Start, um den
Zubereitungsvorgang zu starten.




Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

Informationen zu den Mikrowellen-Leistungsstufen

GERATE-
e T T EINSATZBEREICH
STUFE (%)

(W)
MAXIMAL 100 900 Erhitzen von Flussigkeiten
HOCH 83 750 Erhitzen und Garen von Speisen
MITTEL (HOCH) 67 600 Erhitzen und Garen von Speisen
MITTEL %0 450 Garen von Fleisch und Erhitzen von
MITTEL empfindlichen Speisen
(NIEDRIG) 33 300
AUFTAUEN 20 180 Auftauen und Weitergaren
NIEDRIG 11 100 Auftauen empfindlicher Speisen
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

Informationen zu mikrowellengeeignetem Geschirr

Das im Mikrowellenmodus verwendete Geschirr muss mikrowellendurchlassig sein, so dass
diese in die Nahrungsmittel eindringen kdnnen. Metalle wie Edelstahl, Aluminium und Kupfer
reflektieren Mikrowellen. Verwenden Sie daher kein Geschirr aus oder mit Metall. Als mik-
rowellengeeignet gekennzeichnetes Geschirr ist immer eine sichere Wahl. Weitere Informa-
tionen zu geeignetem Geschirr und Zubehdr finden Sie in den folgenden Hinweisen. Verwen-
den Sie im Mikrowellenmodus immer das Keramiktablett auf der Einschubhdhe 1.

schliisse

B MIKRO-
GESCHIRR/ZUBEHOR WELLEN- ANMERKUNGEN
GEEIGNET
Aluminiumfolie Kann in kleineren Mengen verwendet
werden, um bestimmte Bereiche vor Uberhit-
zung zu schiitzen. Wenn sich die Aluminium-
folie zu dicht an den Innenwéanden befindet
oder zu viel Folie verwendet wird, kann es
zu Funkeniberschlag kommen.
Porzellan und Steingut v Porzellan, Tépferware, glasiertes Steingut
und Porzellan sind in der Regel geeignet,
sofern sie keine Metallverzierungen auf-
weisen.
Einweggeschirr aus 4 Einige Tiefkiihigerichte werden in dieser
Kunststoff oder Pappe Verpackung geliefert.
Fastfood-Verpackungen
» Styroporbehalter v Geeignet zum Aufwarmen von Nahrungsmit-
teln. Durch Uberhitzung kann das Styropor
schmelzen.
e Papiertiiten oder X Kdénnen sich entziinden.
Zeitungen

* Recyclingpapier X Kann zu Funkenbildung fuhren.
oder Verpackung mit
Metallbestandteilen

Glasgeschirr

* Hitzebestandiges v Kann verwendet werden, sofern es keine

Glasgeschirr Metallverzierungen aufweist.Kann zum
. Feine Gl Aufwarmen von Speisen oder Getranken
SIS ELESTE I 4 verwendet werden. Dinnes Glas kann bei
schnellem Erhitzen springen oder zerbre-
chen.

* Einmachglaser v Der Deckel muss abgenommen werden. Nur
zum Aufwarmen geeignet.

Metall

¢ Behalter/Geschirr X Kann zu Funkenbildung fiihren.

e Gefrierbeutelver- X
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

papier

. MIKRO-
GESCHIRR/ZUBEHOR WELLEN- ANMERKUNGEN
GEEIGNET
Papier
* Teller, Becher, Servi- v Nur bei kurzen Garzeiten und zum Aufwar-
etten und Kuichenpa- men verwenden. Kann zum Aufsaugen
pier Uberschussiger Feuchtigkeit dienen.
* Recyclingpapier X Kann zu Funkenbildung fiihren.
Kunststoff

e Behalter v Vor allem hitzebestandiger Thermoplast-
kunststoff eignet sich sehr gut. Andere
Kunststoffe kénnen sich bei hohen Tempera-
turen verformen oder verfarben. Verwenden
Sie kein Melamingeschirr.

* Frischhaltefolie v Mikrowellengeeignete Folie kann verwendet
werden, um ein Austrocknen von Lebensmit-
teln zu verhindern. Sollte die Nahrungsmittel
nicht bertihren. Nehmen Sie die Folie vorsi-
chtig ab, da heilRer Wasserdampf entweicht.

* Gefrierbeutel v Nur wenn diese hitzebestandig sind. Sollten
nicht luftdicht sein. Gegebenenfalls mit einer
Gabel einstechen. Metallverschllisse unbed-
ingt entfernen.

Wachs- oder Butterbrot- X Kann verwendet werden, um ein Austrock-

nen von Lebensmitteln und Spritzer zu
verhindern.

Hinweis

Wenn Mikrowellen von Materialien wie Metall reflektiert werden, entstehen Funken. Man
spricht dann von Funkenuberschlag.
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

Hinweise und Gartabellen fiir die Mikrowellenfunktion

ALLGEMEINE HINWEISE

Fiir die Zubereitung mit Mikrowellen geeignete Nahrungsmittel

Zahlreiche Nahrungsmittel eignen sich fiir die Zubereitung mit Mikrowellen. Hierzu zahlen
frisches oder tiefgefrorenes Gemduse, Obst, Nudeln, Reis, Getreide, Bohnen, Fisch und
Fleisch. Saucen, Suppen, Pudding, Eingemachtes und Chutney kdnnen ebenfalls mit Mik-
rowellen zubereitet werden. In der Regel kdnnen fast alle Nahrungsmittel mit der Mikrowellen-
funktion zubereitet werden, die sonst konventionell mit einer Herdplatte zubereitet werden.
Abdeckung wiahrend der Zubereitung

Nahrungsmittel sollten wahrend der Zubereitung abgedeckt werden, da verdunstetes Wasser
als Dampf nach oben steigt und zum Garprozess beitragt. Die Nahrungsmittel kdnnen auf
unterschiedliche Weise abgedeckt werden, z. B. mit einem Keramikteller, einer Kunststoffab-
deckung oder einer mikrowellengeeigneten Frischhaltefolie.

Standzeit

Nach der Zubereitung ist es wichtig, die Nahrungsmittel eine gewisse Zeit ruhen zu lassen,
damit sie eine gleichmaRige Temperatur annehmen kénnen.

ZUBEREITUNGSHINWEISE FUR TIEFKUHLGEMUSE

Geben Sie das Gemise in eine geeignete hitzebestandige Glasschlissel mit Deckel. Wahlen
Sie die Mindestzeit zum Garen des Gemdises aus (siehe Tabelle). Garen Sie das GemUse
anschliefend weiter, bis das gewlinschte Garergebnis erreicht ist. Rihren Sie das Gemuse
zwei Mal wahrend des Garens und ein Mal nach dem Garen um. Geben Sie nach dem Garen
Salz, Krauter oder Butter hinzu. Lassen Sie das GemUse abgedeckt ruhen.

. Leis- .
. Portions- Dauer | Standzeit -
Nahrungsmittel . tun : 5 Anleitun
9 groBe (g) (W? (Min.) (Min.) 9

Spinat 150 600 5-6 2-3 15 ml (1 EL) kaltes Wasser
hinzugeben.

Brokkoli 300 600 8-9 2-3 30 ml (2 EL) kaltes Wasser
hinzugeben.

Erbsen 300 600 7-8 2-3 15 ml (1 EL) kaltes Wasser
hinzugeben.

Griine Bohnen 300 600 |7%-8"% 2-3 30 ml (2 EL) kaltes Wasser
hinzugeben.

Mischgemiise 300 600 7-8 2-3 15 ml (1 EL) kaltes Wasser

(Méhren/Erbsen/ hinzugeben.

Mais)

Mischgemuse 300 600 |[7%—-8% 2-3 15 ml (1 EL) kaltes Wasser

(chinesisch) hinzugeben.
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

ZUBEREITUNGSHINWEISE FUR FRISCHES GEMUSE
Geben Sie das Gemduse in eine geeignete hitzebestandige Glasschliissel mit Deckel. Geben
Sie bei einer PortionsgrofRe von 250 g etwa 30 bis 45 ml (2 bis 3 EL) kaltes Wasser hinzu,
sofern keine andere Wassermenge empfohlen wird (siehe Tabelle). Wahlen Sie die Mind-
estzeit zum Garen des Gemises aus (siehe Tabelle). Garen Sie das Gemise anschlieRend
bis zum gewilinschten Garergebnis weiter. Rihren Sie ein Mal wahrend des Garens und ein
Mal nach dem Garen um. Geben Sie nach dem Garen Salz, Krauter oder Butter hinzu. Lassen
Sie das Gemise 3 Minuten lang abgedeckt ruhen.
Hinweis: Schneiden Sie das frische Gemuse in gleich groRe Stiicke. Je kleiner die
Stiicke sind, desto schneller werden sie gar.
Hinweis: Frisches Gemiise sollte immer auf der hdchsten Mikrowellen-Leistungsstufe (900
W) gegart werden.

Portions- | Dauer Standzeit

Nahrungsmittel groRe (g) | (Min.) (Min.) Anleitung
Brokkoli 250 3-4 3 Brokkoli in gleich groRe Réschen
500 6-7 zerteilen. Stiele zur Mitte legen.
Rosen- 250 5-6 & 60 — 75 ml Wasser (4 — 5 EL)
kohl Wasser hinzugeben.
Méhren 250 4-5 3 Die Méhren in gleich grof3e
Scheiben schneiden.
Blumenkohl 250 4-5 8 Blumenkohl in gleich groRe
500 7-8 Roschen zerteilen. GrolRe
Rdéschen halbieren. Stiele zur
Mitte legen.
Zucchini 250 3-4 3 Zucchini in Scheiben schneiden.

30 ml (2 EL) Wasser oder etwas
Butter hinzugeben. Scheiben
bissfest kochen.

Auberginen 250 3-4 & Die Auberginen in diinne Scheiben
schneiden und mit 1 EL Zitronen-
saft betraufeln.

Lauch 250 3-4 3 Den Lauch in dicke Scheiben
schneiden.
Pilze 125 1-2 3 Die Pilze putzen. Grof3e Pilze in
250 2-3 Scheiben schneiden. Kein Wasser

hinzugeben. Die Pilze mit Zitro-
nensaft betraufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Vor dem Servieren abtropfen
lassen.

Zwiebeln 250 4-5 3 Die Zwiebeln in Scheiben sch-
neiden oder halbieren. Nur 15 ml
(1 EL) Wasser hinzugeben.

Paprika 250 4-5 3 Die Paprika in kleine Stlicke
schneiden.
Kartoffeln 250 4-5 3 Die geschalten Kartoffeln wiegen
500 7-8 und dann in gleich groRRe Halften
oder Viertel zerteilen.
Kohlrabi 250 5-6 5 Kohlrabi in kleine Wiirfel sch-
neiden.
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

ZUBEREITUNGSHINWEISE FUR REIS UND NUDELN

Reis Verwenden Sie eine grofRe hitzebesténdige Glasschliissel mit Deckel.
(Beachten Sie, dass sich das Volumen von Reis wahrend des Kochvorgangs
verdoppelt.) Abgedeckt erhitzen. Riihren Sie den Reis nach Ablauf der Garzeit
aber vor der Standzeit um. Geben Sie Salz, Krauter oder Butter hinzu. Mogli-
cherweise hat der Reis nach Ablauf der Garzeit nicht das gesamte Wasser
aufgenommen.

Nudeln Geben Sie die Nudeln in eine grof3e hitzebestandige Glasschiissel. Geben
Sie etwas Salz in das Kochwasser, und riihren Sie die Nudeln dann gut um.
Ohne Abdeckung erhitzen. Rihren Sie zeitweise wahrend des Garens und
nach dem Garen um. Lassen Sie die Nudeln abgedeckt ruhen, und gieRen Sie
dann das Wasser ab.

. Portions- | Leistung Dauer Standzeit .

Nahrungsmittel groke (g) (W) (Min.) (Min.) Anleitung

Weiler Reis 250 900 15-16 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben.
(parboiled) 375 17%— 18" 750 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Brauner Reis 250 900 20-21 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben.
(parboiled) 375 22-23 750 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Gemischter Reis ’

(Reis + Wildreis) 250 900 16 - 17 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Gemischtes

Getreide (Reis + 250 900 17-18 5) 400 ml kaltes Wasser hinzugeben.
Getreide)

Nudeln 250 900 10-11 5 11 heiRes Wasser hinzugeben.
ERHITZEN

Mit der Mikrowellenfunktion kdnnen Nahrungsmittel in einem Bruchteil der Zeit erhitzt werden,
die zum herkémmlichen Erhitzen auf dem Herd oder im Ofen bendtigt wird.

Portionierung und Abdeckung

Erhitzen Sie keine groRen Fleischstiicke (z. B. Braten). Der Braten zerkocht unter Umstanden
und trocknet aus, bevor er innen erwarmt ist. Sie erzielen bessere Ergebnisse, wenn Sie kle-
ine Sticke erhitzen. Sie kénnen das Austrocknen der Nahrungsmittel wahrend des Erhitzens
vermeiden, indem Sie sie abdecken.

Leistungsstufen

Zum Erhitzen von Nahrungsmitteln kdnnen Sie verschiedene Leistungsstufen verwenden.
Grundsatzlich empfiehlt es sich, Nahrungsmittel dann mit einer geringeren Leistungsstufe zu
erhitzen, wenn es sich um empfindliche Speisen oder gro3e Mengen handelt oder diese sehr
schnell erhitzt werden (z. B. gefiillte Pasteten).

Umriihren

Riihren oder drehen Sie die Nahrungsmittel wahrend des Erhitzens um. Rihren Sie sie, falls
maoglich, vor dem Servieren erneut um. Beim Erhitzen von Flussigkeiten ist es besonders
wichtig, diese gelegentlich umzurihren.

Zeit zum Erhitzen und Standzeit

Beim erstmaligen Erhitzen von bestimmten Nahrungsmitteln ist es hilfreich, sich die bendtigte
Zeit zu notieren (zur spateren Verwendung). Vermeiden Sie eine Uberhitzung. Wenn Sie nicht
sicher sind, welche Zeit angemessen ist, wahlen Sie lieber eine kiirzere Zeit. Falls erford-
erlich kann die Zeit anschlieRBend verlangert werden. Vergewissern Sie sich immer, dass die
Nahrungsmittel gleichmafig und ausreichend stark erhitzt sind. Lassen Sie die Nahrungsmit-
tel nach dem Erhitzen kurze Zeit ruhen, damit ein Temperaturausgleich stattfinden kann. Die
empfohlene Standzeit nach dem Erhitzen betragt 2 bis 4 Minuten.
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

FLUSSIGKEITEN ERHITZEN

Beim Erhitzen von Flissigkeiten ist Vorsicht geboten. Stellen Sie stets einen Loffel (kein
Metall) oder einen Glasstab in die zu erhitzenden Getrénke, damit ein plétzliches Uberkochen
von Flussigkeiten und die damit verbundene Verbriihungsgefahr vermieden wird. Riihren Sie
Flussigkeiten wahrend und nach dem Erhitzen stets um. Halten Sie nach dem Erhitzungs-
vorgang eine Standzeit von mindestens 20 Sekunden ein, damit ein Temperaturausgleich
stattfinden kann.

BABYNAHRUNG ERHITZEN

Babynahrung

Beim Erhitzen von Babynahrung ist besondere Vorsicht erforderlich. Geben Sie die Babynah-
rung auf einen tiefen Keramikteller, und decken Sie diesen mit einer Kunststoffhaube ab. Nach
dem Erhitzen umriihren. Lassen Sie die Babynahrung nach dem Erhitzen 2 bis 3 Minuten lang
ruhen. Rihren Sie sie erneut um, und prifen Sie die Temperatur. Die empfohlene Temperatur
fur Babynahrung betragt 30 bis 40 °C.

Babymilch

Fillen Sie die Milch in eine sterilisierte Glasflasche. Ohne Abdeckung erwarmen. Achten Sie
darauf, vor dem Erhitzen den Sauger von der Babyflasche zu I6sen, da die Flasche sonst bei
Uberhitzung explodieren kann. Schiitteln Sie die Flasche vor der Standzeit und dann noch-
mals, bevor Sie sie dem Baby geben. Uberpriifen Sie die Temperatur von Babynahrung und
-milch immer sehr sorgfaltig. Die empfohlene Temperatur fir Babymilch betragt 37 °C.

AUFTAUEN
Mikrowellen eignen sich hervorragend zum Auftauen tiefgefrorener Nahrungsmittel. Tiefgefro-
rene Speisen werden in kurzer Zeit schonend aufgetaut. Dies kann sehr vorteilhaft sein, wenn
beispielsweise unerwartet Gaste kommen. Tiefgefrorenes Gefliigel muss vor dem Garen voll-
standig aufgetaut werden. Entfernen Sie eventuell vorhandene Metallklammern, und nehmen
Sie das Gefliigel vollstandig aus der Verpackung, damit die Auftauflissigkeit abtropfen kann.
Legen Sie die tiefgefrorenen Nahrungsmittel auf einen Teller ohne Abdeckung. Drehen Sie
das Auftaugut nach der Halfte der Zeit um, gieRen Sie die Flussigkeit ab, und entfernen Sie
eventuell vorhandene Geflligelinnereien baldmdglichst. Prifen Sie gelegentlich, ob sich die
Nahrungsmittel kalt anfihlen. Wenn sich kleinere und diinnere Teile der tiefgefrorenen Nah-
rungsmittel erwarmen, kénnen Sie wahrend des Auftauvorgangs mittels schmaler Streifen Alu-
miniumfolie geschitzt werden. Wenn sich Gefligel von auRen erwarmt, unterbrechen Sie den
Auftauvorgang (mit der Taste Stopp/Abbrechen), und lassen Sie das Gefligel 20 Minuten
lang ruhen, bevor Sie mit dem Auftauen fortfahren. Lassen Sie Fisch, Fleisch und Geflugel
anschlieflend noch ruhen, bis es vollstandig aufgetaut ist. Die Standzeit bis zum vollstandigen
Auftauen ist abhangig von der aufzutauenden Menge. Einzelheiten hierzu finden Sie in der
Tabelle auf der folgenden Seite.

Hinweis Flache Nahrungsmittelportionen lassen sich besser auftauen als dicke Stiicke,

und kleinere Mengen bendétigen weniger Zeit als groRe. Beachten Sie diesen
Hinweis beim Einfrieren und Auftauen von Nahrungsmitteln.

Verwenden Sie die Angaben in der folgenden Tabelle als Richtlinie, wenn Sie tiefgefrorene
Nahrungsmittel auftauen, die eine Temperatur von -18 bis -20 °C aufweisen.
Tiefgefrorene Nahrungsmittel sollten mit der Auftauleistungsstufe (180 W) aufgetaut werden.
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Mikrowellenfunktion (Fortsetzung)

Nahrungsmittel P;?é%:s' ?h:::'ne; St(an?i(:‘z.;e i Anleitung
Fleisch
Hackfleisch 250¢g 6-7 15-30 Legen Sie das Fleisch auf einen
(vom Rind) Keramikteller. Schmalere Endstlcke
Schweinesteaks |500 g 10-=12 mit Aluminiumfolie schiitzen.
250 g 7-8 Nach der Halfte der Auftauzeit wen-
den.
Gefligel
Hahnchenteile 500 g 12-14 {15-60 Die Hahnchenteile zunachst mit der
(2 Stiick) Hautseite nach unten, das ganze
Ganzes 1.200 g 28 — 32 Hahnchen zunachst mit der Brust nach
Hahnchen unten auf einen Keramikteller legen.
Die Enden der Keulen und Fliigel mit
Aluminiumfolie schitzen. Nach der
Halfte der Auftauzeit wenden.
Fisch
Fischfilets 200 g 6-7 10-25 Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines
Ganzer Fisch 400g 11-13 Keramiktellers legen. Die dlinneren
Teile unter die dicken Teile legen.
Die Schmalseiten der Filets und bei
ganzen Fischen den Schwanz mit Alu-
miniumfolie schitzen. Nach der Halfte
der Auftauzeit wenden.
Obst
Beeren 300 g 6-7 ([(5-10 Das Obst auf einem flachen runden
Glasteller mit groRem Durchmesser
verteilen.
Brot
Brotchen (pro 2 Stiick 1-1% [5-20 Die Brotchen kreisformig bzw. das
Stuck ca. 50 g) |4 Stuck 22-3 Brot horizontal auf Kiichenpapier auf
Toast/Sandwich |250 g 4-4% einen Keramikteller legen.
500 g 7-9 Nach der Halfte der Auftauzeit wen-

den.
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SCHNELL & EINFACH (TIPPS)

Butter zerlassen
50 g Butter in ein kleines tiefes Glasgefal geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken.
30 bis 40 Sekunden lang bei 900 W erhitzen.

Schokolade schmelzen

100 g Schokolade in ein kleines, tiefes Glasgefal geben.
Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang bei 450 W erhitzen.
Wahrend des Schmelzens ein oder zwei Mal umrihren.

Kristallisierten Honig auflosen
20 g kristallisierten Honig in ein kleines tiefes Glasgefall geben.
Den Honig 20 bis 30 Sekunden lang bei 300 W erhitzen.

Gelatine auflésen

Trockene Gelatineblatter (10 g) 5 Minuten lang in kaltes Wasser legen.

Die ausgedrickte Gelatine in ein kleines hitzebestandiges Glasgefalt geben.
Die Gelatine bei 300 W eine Minute lang erhitzen.

Die aufgeloste Gelatine umrihren.

Glasur oder Zuckerguss zubereiten

Die Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen. Die Glasur
bzw. den Zuckerguss ohne Abdeckung in einer hitzebestandigen Glasschiissel bei 900 W er-
hitzen, bis die Glasur bzw. der Zuckerguss durchsichtig ist (ca. 3% bis 42 Minuten). Wahrend
des Erhitzens zwei Mal umrihren.

Marmelade kochen

600 g Obst (z. B. gemischte Beeren) in eine ausreichend grofRe hitzebestandige Glasschissel
geben.

300 g Gelierzucker hinzugeben und gut umriihren.

Das Obst abgedeckt 10 bis 12 Minuten bei 900 W erhitzen.

Wahrend des Garvorgangs mehrmals umrihren.

Die Marmelade direkt in kleine Marmeladenglaser mit Drehverschluss fillen.

Lassen Sie die Marmelade bei aufgesetztem Deckel 5 Minuten lang ruhen.

Pudding kochen

Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemaf den Anleitungen des Herstellers mischen
und gut umrihren. In eine ausreichend grof3e hitzebestandige Glasschussel mit Deckel
geben.

Abgedeckt 6%z bis 7%z Minuten bei 900 W erhitzen.

Wahrend des Garvorgangs mehrmals umrihren.

Mandelblattchen rosten

30 g Mandelblattchen gleichmaRig auf einem mittelgroen Keramikteller verteilen. Die
Mandelblattchen 3% bis 4% Minuten bei 600 W erhitzen und dabei mehrmals umrihren. An-
schlieBend 2 bis 3 Minuten lang im Garraum ruhen lassen.
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Signalton ausschalten

Nach Ablauf der Garzeit ertont ein Signalton, und in der Anzeige blinkt vier Mal
die Meldung ,,End*“.

Das Geriit wird dann automatisch ausgeschaltet.

O

Zum Ausschalten des Signaltons Um den Signalton wieder

driicken Sie gleichzeitig die Taste einzuschalten, driicken Sie nochmals
Stopp/Abbrechen ( (¢) ) und die Taste gleichzeitig die Taste Stopp/

Start ( (©) ). Halten Sie die beiden Abbrechen ( () ) und die Taste Start (
Tasten eine Sekunde lang gedriickt. ). Halten Sie die beiden Tasten eine

Sekunde lang gedriickt.
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Kindersicherung verwenden

Mit Hilfe der Kindersicherung konnen Sie das Bedienfeld sperren und so ver-
hindern, dass das Gerdit unbeabsichtigt eingeschaltet wird.

Geriit sperren

&

1 Driicken Sie gleichzeitig die Taste Durch das Schloss-Symbol in der
Dampfreinigung und die Taste Anzeige wird angezeigt, dass alle
Uhrzeit. Halten Sie die beiden Tasten 3 Funktionen gesperrt sind.

Sekunden lang gedriickt.
Geriit entsperren

1 Driicken Sie nochmals gleichzeitig die Das Schloss-Symbol wird
Taste Dampfreinigung und die Taste ausgeblendet, und alle Funktionen sind
Uhrzeit. Halten Sie die beiden Tasten 3 wieder freigegeben.

Sekunden lang gedriickt.
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Dampfreinigung verwenden

Mit der Dampfreinigungsfunktion kénnen Sie den Garraum des Geriits
griindlich befeuchten, um die anschlieflende Reinigung zu erleichtern. Die
Dampfreinigungsfunktion benétigt 15 Minuten.

Hinweis

Es wird empfohlen, vor der Dampfreinigung die Seitenfiihrungsgitter aus dem Garraum zu
nehmen. Dies erleichtert die Reinigung des Seitenbereichs.

Zum Herausnehmen der Seitenfiihrungsgitter 16sen Sie jeweils eine Randelschraube vorn am
Gitter.

Setzen Sie die Gitter nach der Reinigung wieder in ihrer urspriinglichen Position in den trock-
enen Garraum ein, und drehen Sie die Schrauben wieder fest.

Off =

Driicken Sie die Taste
Dampfreinigung. Das Gerat schaltet
sich automatisch ein.

» Nach 15 Minuten schaltet sich das
Gerat automatisch aus. Wischen Sie
den Garraum mit einem trockenen
Tuch griindlich aus.

1 Stellen Sie den Betriebsart-Wahler auf
LAus” (Off).

» GielRen Sie ca. 100 ml Wasser (etwa
1 Tasse) in die Vertiefung im Gar-
raumboden.

Hinweis

Geben Sie dem Wasser einen Spritzer

Spulmittel bei, um Fettspritzer und

andere Verschmutzungen besser zu

l6sen.

OE—03 OE—10s8
L ( )

Wichtig
e \erwenden Sie diese Funktion nur, wenn das Gerat auf Raumtemperatur abgekihlt ist.
e Verwenden Sie KEIN destilliertes Wasser.
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Geriit reinigen

Reinigen Sie das Gerdt regelmdfig, besonders die inneren und diufieren Ober-

Aiichen, die Geriitetiir und die Tiirdichtungen, damit sich keine Fettspritzer und

Nahrungsmittelreste ansammeln.

1. Reinigen Sie die AuRenflachen mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser.
Wischen Sie sie anschlieRend feucht ab, und lassen Sie sie trocknen.

2. Entfernen Sie Spritzer oder Flecken an den Innenflachen mit einem Tuch und Seifenwas-
ser. Wischen Sie sie anschlieRend feucht ab, und lassen Sie sie trocknen.

3. Reinigen Sie den Innenraum mit der Dampfreinigungsfunktion wie auf Seite 40 bes-
chrieben.

Wichtig
e Achten Sie besonders darauf, dass KEIN Wasser in die Bellftungsschlitze gelangt.
e Verwenden Sie NIEMALS Scheuermittel oder chemische Lésungsmittel.

e Achten Sie IMMER auf saubere Turdichtungen, damit sich keine Schmutzpartikel ansam-
meln und die Tir ordnungsgeman schlief3t.

Reparatur und Lagerung

Reparaturen diirfen nur von entsprechend geschultem Fachpersonal vorgenom-
men werden. Wenn das Gerdit nicht ordnungsgemdpf funktioniert, ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose, und wenden Sie sich an ein Samsung-Kundendienst-
zentrum in Ihrer Niihe.
Halten Sie dazu die folgenden Informationen bereit:

® Modell- und Seriennummer des Geriits (Diese finden Sie auf der

Geriiteriickseite.)

e Garantiedaten

e Klare Beschreibung des Problems
Wenn Sie das Geriit fiir einige Zeit nicht nutzen und voriibergehend einlagern

mdchten, wihlen Sie einen sauberen, trockenen Aufbewahrungsort aus. Staub
und Feuchtigkeit kénnen das Gerdt beschiidigen.
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Bei Problemen mit dem Gerit

Falls ein Problem mit dem Geriit auftritt, versuchen Sie es mit Hilfe der nachfol-
genden Hinweise und Mafinahmen zu losen. Auf diese Weise ersparen Sie sich
maglicherweise einen unnétigen Anruf beim Kundendienst.
4 Nahrungsmittel werden nicht erhitzt
e Stellen Sie sicher, dass der Timer richtig eingestellt und die STARTTASTE gedriickt
wurde.
e Schlieflen Sie die Tur fest.
e \ergewissern Sie sich, dass keine Sicherung durchgebrannt und kein Unterbrechungss-
chalter ausgeldst wurde
4 Nahrungsmittel werden entweder zu wenig oder zu sehr erhitzt (bei Mikrowellenfunktion)
e Stellen Sie sicher, dass eine angemessene Garzeit eingestellt wurde.
e Stellen Sie sicher, dass eine angemessene Leistungsstufe eingestellt wurde.
¢ Funkenbildung und Knistern im Garraum (bei Mikrowellenfunktion)
e \ergewissern Sie sich, dass Sie mikrowellengeeignetes Geschirr ohne Metallverzierun-
gen verwenden.
e Stellen Sie sicher, dass Sie keine Gabel oder andere Metallgegensténde im Garraum
vergessen haben.
e Wenn Sie Aluminiumfolie verwenden, stellen Sie sicher, dass sich diese nicht zu nah an
den Innenwanden des Garraums befindet.
¢ Das Gerat verursacht Stérungen bei Radio- oder Fernsehgeraten
e Bei Betrieb des Gerats kann es zu leichten Stérungen des Radio- und Fernsehemp-
fangs kommen. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Fernseh- oder Radio-
geraten und Antennen auf, um diesen Effekt zu vermeiden.
4 Durch elektronische Stérungen wird die Anzeige zuriickgesetzt
e Ziehen Sie den Netzstecker, und stecken Sie ihn dann wieder ein. Stellen Sie die
Uhrzeit neu ein.
¢ Kondenswasser im Garraum des Gerats
e Dies ist normal. Wischen Sie das Kondenswasser einfach weg.
¢ Der Ventilator bleibt nach dem Ausschalten des Geréts eingeschaltet
e Dies ist normal. Der Kiihlungsventilator kann bis zu 3 Minuten nach dem Ausschalten
des Gerats eingeschaltet bleiben.
¢ Luftstromung an der Geratetiir und am Gehause
e Dies ist normal.
¢ Lichtreflexe an der Geratetir und am Gehause
e Dies ist normal.
¢ Entweichen von Dampf an der Geratetur oder den Bellftungsschlitzen
e Dies ist normal.
¢ Klickende Gerausche wahrend des Geratebetriebs, insbesondere beim Auftauen (bei Mik-
rowellenfunktion)
e Dies ist normal.

Wenn weiterhin Probleme mit Ihrem Gerdit auftreten, wenden Sie sich iiber
Ihren Fachhiindler an ein Samsung-Kundendienstzentrum in Ihrer Ndihe.

Infos zum Samsung-Kundendienst erhalten Sie auch bei unserer Hotline:
Tel. 0180-5 12 12 13 (EUR 0,12/Min.)
Fax 0180-512 12 14

Webseite: http://www.samsung.de

42



Fehlercodes

Fehlercode
Erlauterung

Allgemeine Funktionen

|~

FEHLER DURCH ZU HOHE TEMPERATUR
Tritt auf, wenn der Temperatursensor wahrend des Betriebs/Abbruchs
mehr als 250 °C feststellt.

FEHLER DURCH ZU GERINGE TEMPERATUR

,’- ,-’,-’ Tritt auf, wenn der Temperatursensor wahrend des Betriebs/Abbruchs
- weniger als 5 °C feststellt.
FEHLER DURCH MEHR ALS 210 °C WAHREND DES MIK-
C J ROWELLENBETRIEBS
| Tritt auf, wenn die Temperatur bei Mikrowellenbetrieb iiber 210 °C steigt
(Brandgefahr).
0 FEHLER DURCH SOFTWARE ZUR SPERRUNG DER GERATETUR

Tritt auf, wenn die Software zur Sperrung der Geréatetur nicht feststellen
kann, ob eine 2-minlitige Freigabe oder Sperrung erfolgen soll.
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Technische Daten

wSamsung ist stiir_gdig darum bemiiht, seine Produkte zu optimieren. Aus diesem
Grunde bleiben Anderungen des Designs und der Bedienungsanleitung vorbe-

halten. “
Modell FQ159ST (Orangefarbene Anzeige)
FQ159UST (Blaue Anzeige)

Eingangsspannung und Frequenz 230 V/50 Hz
Leistungsaufnahme

Maximale Leistung 3150 W

Mikrowellenfunktion 1650 W

Grill 2800 W

Unterhitze 1000 W

Dualer Heil3luftbetrieb 3000 W
Ausgangsleistung 100 W/900 W (IEC705)
Betriebsfrequenz 2450 MHz
Magnetron OM75P (20)
Kiithlungsverfahren Kihlungsventilatormotor

Abmessungen (B x H x T)

Gehause 595 x 460 x 520 mm
Garraum 429 x 229 x 430 mm
Fassungsvermogen 42 Liter
Gewicht
netto ca. 37 kg
Gewicht mit Verpackung ca. 46 kg

Korrekte Entsorgung von Altgerditen

(In den Lindern der Europdischen Union und anderen europiischen Léindern
mit einem separaten Sammelsystem)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt bzw. auf der dazugehoérigen Dokumentation gibt an,
dass es nach seiner Lebensdauer nicht zusammen mit dem normalen Haushaltsmdill entsorgt
werden darf. Entsorgen Sie dieses Gerat bitte getrennt von anderen Abfallen, um der Umwelt
bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Millbeseitigung zu schaden.
Recyceln Sie das Gerat, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu
fordern.

Private Nutzer wenden sich an den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder kontak-
tieren die zustéandigen Behdrden, um in Erfahrung zu bringen, wie sie das Gerat auf umwelt-
freundliche Weise recyceln kdnnen.

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen nach den Bedingungen

des Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt darf nicht zusammen mit anderem Gewerbemdll
entsorgt werden.
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Hinweis

Deutsch
Korrekte Entsorgung dieses Produkts
(Elektromiill)
|

(Anzuwenden in den Léndern der Européischen Union und anderen eurposischen
Léndern mit einem separaten Sammelsystem)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt bzw. auf der dazugehdrigen Literatur gibt an, dass

es nach seiner | nicl mit dem normalen t entsorgt
werden darf. Entsorgen Sie dieses Gerét bitte getrennt von anderen Abfallen, um der
Umwelt bzw. der nicht durch zu

schaden. Recyceln Sie das Gerét, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen
Ressourcen zu fordern

Private Nutzer sollten den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder die
zustindigen Behdrden kontaktieren, um in Erfahrung zu bringen, wie sie das Gerat auf
umweltfreundliche Weise recyceln kénnen.

Gewerbliche Nutzer sollten sich an Ihren Lieferanten wenden und die Bedingungen des
Verkaufsvertrags konsultieren. Dieses Produkt darf nicht zusammen mit anderem
Gewerbemilll entsorgt werden
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