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Begriffserklarung, Symbolerklarung und Definitionen

Wichtige Sicherheitsanweisun-
|||| gen sorgfaltig lesen und flr

den weiteren Gebrauch aufbe-
wahren. Bevor Sie das Gerat benutzen,
lesen Sie bitte zuerst die Sicherheitshin-
weise und die Gebrauchsanleitung auf-
merksam durch. Nur so kdnnen Sie alle

Funktionen sicher und zuverlassig nutzen.

Beachten Sie unbedingt auch die nationa-
len Vorschriften in Inrem Land, die zusatz-
lich zu den in dieser Anleitung genannten
Vorschriften glltig sind.

Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden Ver-
wender des Produkts weiter.

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Gebrauchsanleitung:

WARNUNG

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem mittleren Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge haben
kann.

/\ VORSICHT

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem niedrigen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfu-
gige oder mafige Verletzung zur Folge haben
kann.

HINWEIS

Dieser Signalbegriff warnt vor moglichen
Sachschaden.

Symbolerklarung

Folgende Symbole finden Sie in dieser Ge-
brauchsanleitung:

Dieses Symbol verweist auf nutzliche
Zusatzinformationen.

& Heilke Oberflache

Definitionen

~Mikrowellen-Betrieb“: hier wird das Nah-
rungsmittel ausschlief3lich durch Mikrowellen
erhitzt.

,Mikrowellen-Kombibetrieb* meint die Erhit-
zung eines Nahrungsmittels durch Mikrowel-
len bei gleichzeitiger Zufuhr von Hitze, wie sie
fir Backéfen typisch ist. Es gelten dieselben
Risiken und Sicherheitsvorkehrungen wie
beim reinen Mikrowellen-Betrieb.

,Backofen-Betrieb“ meint die Beheizung des
Nahrungsmittels durch z. B. Umluft/Heiluft,
Grill und Ober-/Unterhitze.



Sicherheit

Bestimmungsgemaler
Gebrauch

Das Gerat ist zum Aufwarmen und Garen,
Auftauen, Grillen von Nahrungsmitteln be-
stimmt.

Das Gerat ist flr den Gebrauch im privaten
Haushalt konzipiert und nicht fiir eine gewerb-
liche Nutzung oder Mehrfachnutzung ausge-
legt (z. B.: Verwendung durch mehrere Partei-
en in einem Mehrfamilienhaus).

Es ist nicht geeignet zum Betrieb im Aulienbe-
reich oder an nicht-stationaren Aufstellungs-
orten (z. B. Schiffe).

Die Innenbeleuchtung ausschlieRlich zur Be-
leuchtung des Gerateinneren verwenden. Sie
ist nicht zur Beleuchtung eines Raumes ge-
eignet.

Das Gerat ist nicht bestimmt

— zum Beheizen eines Raumes.

— zum Trocknen oder Aufbewahren von Spei-
sen, Kleidung oder anderen Gegenstan-
den.

— zur Erwarmung von Heizkissen, Hausschu-
hen, Schwammen, feuchten Putzlappen
und Ahnlichem.

Personen, die aufgrund ihrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Un-
kenntnis nicht in der Lage sind, das Gerat si-
cher zu bedienen, mussen bei der Benutzung
beaufsichtigt werden.

Nehmen Sie keine technischen Veranderun-
gen am Gerat vor.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieRlich wie
in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.
Jede andere Verwendung gilt als nicht be-
stimmungsgemald und kann zu Sachschaden
oder sogar zu Personenschaden fuhren. Der
Hersteller Ubernimmt keine Haftung flr Scha-
den, die durch nicht bestimmungsgemafien
Gebrauch entstanden sind.
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Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine Si-
cherheitshinweise, die Sie zu Ihrem eigenen
Schutz und zum Schutz Dritter stets beachten
mussen. Beachten Sie zusatzlich die Warn-
hinweise in den einzelnen Kapiteln zu Bedie-
nung, Aufbau etc.

Risiken fur Kinder und bestimmte
Personengruppen

AL WARNUNG

Erstickungsgefahr fiir Kinder!

Kinder kdnnen sich in der Verpackungs-

folie verfangen oder Kleinteile verschlu-

cken und ersticken.

m Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen.

m Kinder daran hindern, Kleinteile vom
Gerat abzuziehen oder aus dem Zu-
behorbeutel zu nehmen und in den
Mund zu stecken.

Verbrennungsgefahr fir Kinder!

Das Tirglas kann im Betrieb sehr heif3
werden und zu Verbrennungen fihren.
m Kinder vom Tiirglas fernhalten!

Wadhrend des Gebrauchs werden das

Gerdat und seine beriihrbaren Teile heif3.

Vorsicht ist geboten, um das Berthren

von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder jinger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden stdndig beaufsichtigt.



/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Kinder und bestimmte Personengrup-

pen unterliegen einem erhohten Risiko,

sich beim Umgang mit dem Gerdat zu
verletzen.

m Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8Jahren und daruber sowie von Per-
sonen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdtes un-
terwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstehen.

m Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

m Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht durch Kinder ohne Be-
aufsichtigung durchgefihrt werden.

Risiken im Umgang mit
elektrischen Haushaltsgeraten

AL WARNUNG!

Stromschlaggefahr!

Das Beruhren spannungsfihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fihren.
m Gerat nur in InnenrGumen verwen-
den. Nicht in Feuchtrdumen oder im
Regen betreiben.
m Gerdt nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn es
— sichtbare Schaden aufweist, z. B.
die Anschlussleitung defekt ist, die
Bedienblende Risse aufweist oder
die Turfunktion beeintrachtigt ist.

— Rauch entwickelt oder verbrannt
riecht.
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— ungewohnte Gerdausche von sich
gibt.

In diesen Fallen Netzstecker aus der

Steckdose ziehen oder Sicherung aus-

schalten/herausdrehen,  Geratetur

geschlossen halten und Gerat repa-

rieren lassen (siehe Kapitel ,Service®).

m Wenn die Netzanschlussleitung die-
ses Gerdtes beschadigt wird, muss sie
durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine dhnlich qualifi-
zierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

m Gerdt regelmdfig auf Schaden pri-
fen.

m Das Gerdt entspricht der Schutzklas-
se I und darf nur an eine Steckdose
mit ordnungsgemdl installiertem
Schutzleiter angeschlossen werden.
Achten Sie beim AnschlieBen darauf,
dass die richtige Spannung anliegt.
Ndhere Informationen hierzu finden
Sie auf dem Typschild.

m Falls der Netzstecker nach dem An-
schluss nicht mehr zugdnglich ist,
muss eine allpolige Trennvorrichtung
gemdB Uberspannungskategorie 111
in der Hausinstallation mit mindes-
tens 3 mm Kontaktabstand vorge-
schaltet sein; ziehen Sie gegebe-
nenfalls eine Fachkraft zurate (siehe
Kapitel , Service®).

m Wir empfehlen die Verwendung eines
pulssensitiven FI-Schalters (Fehler-
strom-Schutzschalter).

m Das Gerdt darf erst nach Abschluss
samtlicher Installations- und Monta-
gearbeiten an das elektrische Netz
angeschlossen werden.

m Gerdt, Netzstecker und Netzkabel von
offenem Feuer und heiBen Fldchen



fernhalten. Die Isolierung des Netz-
kabels kann schmelzen.

m Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht Uber scharfe Kanten
legen.

m Netzstecker nie am Netzkabel aus der
Steckdose ziehen, immer den Netz-
stecker selbst anfassen.

m Netzstecker niemals mit feuchten
Hdanden anfassen.

m Netzstecker und Netzkabel nie in
Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.

m Im Fehlerfall sowie vor der Reinigung
und der Wartung den Netzstecker aus
der Steckdose ziehen bzw. Sicherung
ausschalten/herausdrehen.

m Keine Gegenstande in oder durch die
Gehdusedffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken konnen.

m Das Gerat darf nicht mit einem
Dampfreiniger gereinigt werden.

m Bei Reparaturen diirfen ausschliep-
lich Teile verwendet werden, die den
urspringlichen Geratedaten entspre-
chen.

m Eingriffe und Reparaturen am Ge-
rat dirfen ausschlieBlich autorisierte
Fachkrafte vornehmen, so wie unser
Service.

m Eigenstandige Reparaturen an dem
Gerat konnen Sach- und Personen-
schaden verursachen, und die Haf-
tungs- und Garantieanspriiche ver-
fallen. Niemals versuchen, das Gerdt
selbst zu reparieren.

/N\ VORSICHT

Brandgefahr!
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu einem Brand fihren.
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m Gerdt nur an eine ordnungsgemaf
installierte Schutzkontakt-Steckdose
anschlieBen. Der Anschluss an eine
Steckdosenleiste oder eine Mehrfach-
steckdose ist unzuldssig.

m Gerat nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem betreiben.

! HINWEIS

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigung oder zu Ex-

plosionen flhren.

m Soll das Gerdat mit einer Transportkar-
re gefahren werden, muss es so an-
gehoben werden, wie auf der Verpa-
ckung gezeigt ist.

m Das Gerdt nicht am Turgriff anheben!
Dieser ist nicht dafir gedacht, das
hohe Gewicht des Gerdts zu tragen.

m Beim Auspacken keine spitzen Ge-
genstdnde verwenden.

Beim Reinigen beachten:

— Auf keinen Fall Seife, scharfe, korni-
ge, soda-, saure- oder [6semittelhal-
tige oder schmirgelnde Putzmittel
verwenden. Empfehlenswert sind
Allzweckreiniger mit einem neutra-
len pH-Wert.

— Die Oberflachen werden durch un-
geeignete Reinigungsmittel be-
schadigt. Pflegemittel nur fir die
AuBenflachen verwenden.

— Nur weiche Tucher verwenden.

— Darauf achten, dass kein Wasser in
die Luftungsschlitze und die elektri-
schen Teile dringt.

m Die Leuchte im Gerdat dient aus-
schlieBlich zur Beleuchtung des Gar-



raums. Sie ist nicht zur Beleuchtung
eines Raumes geeignet.

Risiken im Umgang mit
hitzeerzeugenden Geraten

/N\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerat und seine beriihrbaren Teile heif3.

Vorsicht ist geboten, um das Berihren

von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder jinger als 8 Jahre miussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden standig beaufsichtigt.

m Gehaduseteile nicht bertihren!

m Heife Teile nicht bertihren. Die Han-
de bei allen Arbeiten am heifen Ge-
rat mit Kichenhandschuhen oder
Topflappen schiitzen. Nur trockene
Handschuhe oder Topflappen ver-
wenden. Nasse Textilien leiten die
Warme besser und konnen Verbren-
nungen durch Dampf verursachen.

m Das Gerdt vollstandig abkihlen las-
sen, bevor Sie mit der Reinigung be-
ginnen.

Brandgefahr!

Ein unsachgemdpBer Umgang mit dem

Gerat kann zu einem Brand und zu

Sachschaden fihren.

m Um ausreichende Luftzirkulation zu
gewdhrleisten, missen unbedingt die
Hinweise im Kapitel ,Inbetriebnah-
me"“ beachtet werden.

m Das Gerdt nicht mit Decken, Lappen
oder Ahnlichem abdecken, da diese
Gegenstande heif3 werden konnen
und ggf. Brandgefahr besteht.

m Beim Erwdrmen von Speisen in Kunst-
stoff- oder Papierbehdltern muss das

Sicherheit Seite DE-7

Kochgerdt haufig wegen der Maglich-
keit einer Entziindung beaufsichtigt
werden.

m Das Mikrowellenkochgerdt ist flr die
Erwdrmung von Speisen und Getran-
ken bestimmt. Trocknen von Speisen
oder Kleidung und Erwdrmung von
Heizkissen, Hausschuhen, Schwam-
men, feuchten Putzlappen und Ahnli-
chem kann zu Verletzungen, Entzin-
dungen oder Feuer fiihren.

m Keine Gegenstdnde im Garraum ab-
legen (Kochbuch, Topflappen etc.).
Versehentliches Einschalten des Ge-
rats kann diese beschadigen oder
sogar entztinden. Garraum nicht als
Stauraum verwenden.

m Nie brennbare Gegenstdnde oder al-
koholhaltige Speisen erhitzen.

m Nie frittieren oder Ol erhitzen! Die
Oltemperatur ist nicht kontrollierbar.

m Wenn Rauch abgegeben wird, ist das
Gerat abzuschalten oder der Stecker
zu ziehen und die Gerdatetir geschlos-
sen zu halten, um eventuell auftre-
tende Flammen zu ersticken.

m Im Brandfall die Garraumtlr ge-
schlossen halten, sofort den Stecker
aus der Steckdose ziehen oder den
Sicherungsautomaten  ausschalten
bzw. die Sicherungen herausdrehen.

m Brennendes Ol oder Fett nie mit Was-
ser loschen. Verwenden Sie zum Lo-
schen einen geeigneten Feuerldscher
mit Kennzeichnung ,F“ oder eine
Loschdecke.

m Das Gerdt nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service Uber-
prifen lassen (siehe ,Service* auf Sei-
te DE-40).
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Beim Offnen der Gerdtetiir entsteht ein m Pommes Frites eher grofer schneiden
Luftzug. Backpapier kann die Heizele- und bei maximal 180 °C zubereiten.
mente berlhren und sich entzinden. m Bei Backwaren hilft das Einstreichen
m Backpapier nie unbefestigt auf das mit Eiwei3 oder Eigelb, die Bildung
Zubehor legen. Backpapier immer von Acrylamid zu verringern (nur im
mit einem Geschirrteil oder einer HeiBluft-Betrieb).
Backform befestigen.
m Nur die benétigte Flache mit Backpa-  pas Auftauen von Fleisch, Gefliigel oder
pier auslegen. Backpapier darf nicht  Fisch im Backofen kann zu sprunghaf-
tber das Zubehor hinausstehen. tem Anstieg von gefdhrlichen Mikroor-

o _ ganismen (z. B. Salmonellen) fihren.
Generelle Risiken beim Garen von Dadurch besteht die Gefahr einer Ver-

Nahrungsmitteln giftung.
Gesundheitsgefahr! m Fleisch, Gefligel und Fisch nicht im
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge- Backofen auftauen.
rat kann zu gesundheitlichen Schaden m Die Auftau-Funktion nur zum Auftau-
fuhren. en von Gemduse, Vorgekochtem etc.
m Das Kochgerdt sollte regelmaBig ge- benutzen.
reinigt und Nahrungsmittelreste soll- m Das Gefriergut frihzeitig aus dem
ten entfernt werden. Gefrierfach nehmen und abgedeckt
m Mangelhafte Sauberkeit des Koch- im Kihlschrank auftauen lassen. Die
gerdtes kann zu einer Zerstorung Auftauflissigkeit muss dabei abflie-
der Oberflache fihren, die ihrerseits Ben kénnen, da sich sonst schadliche
die Gebrauchsdauer beeinflusst und Mikroorganismen bilden konnen.
moglicherweise zu gefdhrlichen Situ-
ationen fihrt. Tauwasser kann, speziell bei Fleisch und
m Besonders bei Gefliigel, Speisen mit  Gefliigel, geféhrliche Keime enthalten.
frischnem Ei und beim Aufwdrmen  Fileisch, Gefliigel und Fisch nur im Mik-
von Gerichten auf ein vollstdndiges  rowellenbetrieb, nicht im Backofenbe-
Durchgaren achten, damit Krank- trieb auftauen.
heitserreger vollstandig abgetotet g Vermeiden Sie jeden Korperkontakt.
werden (z. B. Salmonellen). m Schiitten Sie das Tauwasser weg. Be-
nutzen Sie es fur nichts anderes.
Acrylamid steht im Verdacht, krebser- g Reinigen Sie das benutzte Geschirr
zeugend zu sein. Acrylamid entsteht bei sehr griindlich.

zu starker Erhitzung von Stdrke, z. B. in

Kartoffeln (Pommes Frites, Chips), Kek-

sen, Toast, Brot etc.

m Die Gardauer moglichst kurz halten.

m Die Lebensmittel nur leicht anbrau-
nen, starke Verfarbung vermeiden.
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Risiken im Mikrowellen- und kochgerdten geeignet ist. Wird ein
Mikrowellen-Kombibetrieb Gefdp heifer als die Speise darin, ist

es nicht fur den Mikrowellenbetrieb
A\ WARNUNG geeignet. Solche GefdBe nicht ver-

Gefahr durch Mikrowellen! wenden.

Die Abdeckung im Garraum dient dem m Beim Erwdrmen im Mikrowellenkoch-

Schutz des Magnetrons, welches die Mi- gerdt sind metallische Behalter fir

krowellen aussendet. Speisen und Getrdnke nicht zuldssig.

m Niemals die Abdeckung im Garraum Metall im Garraum kann beim Be-
entfernen! trieb zu Funkenschlag fiihren! Dies

kann das Sichtfenster oder das ge-

Durch eine unzureichend dicht schlie- samte Gerdt zerstoren! Keinesfalls

Bende Gerdtetir kann Mikrowellen- Metall-Topfe, -Pfannen und -Deckel

strahlung austreten. Das Gerdt darf in oder Geschirr mit Metallanteilen, z. B.

so einem Fall nicht benutzt werden. Goldrandern, verwenden.

m Wenn die Tir oder die Tirdichtungen m Keine Alufolie verwenden, da diese
beschadigt sind, darf das Kochgerat ebenfalls zu Funkenbildung fihren
nicht betrieben werden, bevor es von kann, wenn sie die Wande des Gar-
einer dafiir ausgebildeten Person re- raums berdhrt.
pariert worden ist. m Nie eine Mischung von Wasser mit

m Es ist gefdhrlich fir alle anderen, au- Ol oder Fett in das Gerat geben. Sie
Ber fir eine dafir ausgebildete Per- kann explodieren.
son, irgendwelche Wartungs- oder m Flssigkeiten und andere Nahrungs-
Reparaturarbeit auszufithren, die die mittel dirfen nicht in verschlossenen
Entfernung einer Abdeckung erfor- Behdltern erwdrmt werden, da sie
dert, die den Schutz gegen Strahlen- leicht explodieren kénnen.
belastung durch Mikrowellenenergie m Eier mit Schale oder ganze hart ge-
sicherstellt. kochte Eier diirfen nicht in Mikrowel-

m Besonders auf die Sauberkeit der Tiir- lenkochgerdten erwdrmt werden, da
dichtungen und der Turdichtflachen sie explodieren konnen, selbst wenn
mit allen angrenzenden Teilen ach- die Erwdrmung durch Mikrowellen
ten. beendet ist. Um ein Platzen zu ver-

m Niemals versuchen, die Backofen-Be- meiden, stechen Sie vor dem Garen
leuchtung auszuwechseln. Locher in Tomaten, Wirstchen, Au-

berginen oder ahnliche Speisen mit

Explosionsgefahr! einer geschlossenen Haut.

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigung oder zu Ex-

plosionen flhren.

m Es darf nur Geschirr benutzt werden,
das fur den Gebrauch in Mikrowellen-
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Verbriihungsgefahr!

Erwarmung von Getrdnken mit Mikro-

wellen kann zu einem verzogert ausbre-

chenden Kochen (Siedeverzug) fiihren,
deshalb ist beim Hantieren mit dem

Behalter Vorsicht geboten. Dabei er-

reicht die Flussigkeit die Siedetempera-

tur, ohne auferlich sichtbar zu kochen.

Schon durch eine kleine Erschitterung

kann die Flissigkeit schlagartig heraus-

spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
dem Gerdt.

m Um Siedeverzug zu vermeiden, einen
Kunststoff- oder Glasloffel in das Ge-
fap stellen. Der Loffel muss stets ei-
nen Mindestabstand von 2 cm zu den
Innenwdnden haben.

m Keine hohen, schmalen Gefdf3e mit
engem Hals verwenden.

m Vor dem Erhitzen und nach der hal-
ben Garzeit umrthren.

m Nach dem Erhitzen kurz warten; Ge-
faB vorsichtig antippen und Speise
umrihren, bevor Sie das GefaP3 aus
dem Garraum nehmen.

Verbrennungsgefahr!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Verbrennungen fiihren. Zu-

gdngliche Teile, Zubehor oder Geschirr
werden im Betrieb sehr heif3.

m Gehduseteile nicht berihren!

m Speisen werden zum Teil ungleichma-
Big heif. AuBerdem werden die Gefa-
Be meist nicht so heif wie die Spei-
sen. Deshalb vorsichtig und sorgfdltig
die Temperatur der Speisen prifen,
besonders fur Kinder.
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m Vor dem Erwarmen von Babynahrung
Schraubverschluss und Sauger von
der Nuckelflasche abnehmen.

m Der Inhalt von Babyflaschen und Gla-
sern mit Kindernahrung muss umge-
ruhrt oder geschittelt werden, und
die Temperatur muss vor dem Ver-
brauch Uberpruft werden, um Ver-
brennungen zu vermeiden.

m Leistung und Zeit genau nach Pa-
ckungsangaben einstellen.

! HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fuhren.

m Das Gerat nie ohne Drehteller und nie
ohne Speisen betreiben.

m KochgefdBe immer auf den Drehtel-
ler stellen. So wird bei einem Uberko-
chen das Eindringen von Flussigkeit
in das Gerdt vermieden.

m Bei der Entnahme von Behdltern da-
rauf achten, dass sich der Drehteller
nicht verschiebt.

m Den Drehteller nie mit mehr als 4 kg
belasten. Bruchgefahr!

m Den heif3en Drehteller nicht auf kal-
te Flachen stellen, z. B. eine Arbeits-
platte aus Granit oder Fliesen. Der
Drehteller kdnnte sonst zerspringen.
Immer auf einen geeigneten Unter-
setzer stellen.

m PlastikgefaBe aus dem Tiefkuhlgerat
nur so lange erwdrmen, bis sich die
Speise in ein anderes Gefdf umfillen
|Gisst.

m Keine beschadigten GefdBe verwen-
den! Sie konnen zerbrechen, und der



auslaufende Inhalt kann das Innere
der Mikrowelle beschadigen.

m Wenn Zubehor wie der Drehteller
nicht vollstandig im Garraum steht,
kann beim Schliefen der Gerdatetir
die Sichtscheibe zerkratzen. Schieben
Sie das Zuhebor daher immer voll-
standig in den Garraum ein.

m Das Kochgerat sollte regelmadBig ge-
reinigt und Nahrungsmittelreste soll-
ten entfernt werden.

m Mangelhafte Sauberkeit des Koch-
gerdtes kann zu einer Zerstorung
der Oberflache fiihren, die ihrerseits
die Gebrauchsdauer beeinflusst und
moglicherweise zu gefdhrlichen Situ-
ationen fuhrt.

Spezielle Risiken beim Grillbetrieb

/N VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu einem Brand und zu Sach-

schaden fihren.

m Nur GefdBe aus Porzellan, Keramik
oder Kunststoff und Abdeckfolien ver-
wenden, die hochhitzebestandig sind.

m Gargut nicht mit den Heizkorpern in
Beruhrung kommen lassen. Dort ist es
besonders heif. Fettes Grillgut kann
Feuer fangen.

m Das Gerat grundsatzlich nur mit ge-
schlossener Gerdtetir betreiben.

m Braten oder Kuchen im Garraum nicht
mit Papier abdecken. Gargut, Backpa-
pier und -folien nicht mit den Heizkor-
pern in Berihrung kommen lassen.
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m Das Gerat wahrend des Grillens nicht
unbeaufsichtigt lassen. Kinder fern-
halten.

Verbrennungsgefahr!

Wadhrend des Gebrauchs werden das

Gerat und seine berthrbaren Teile heif3.

m Wasser nie direkt in den heifen
Garraum gieBen. Durch den ent-
stehenden Wasserdampf besteht
Verbrihungsgefahr und die Innen-
auskleidung kann beschadigt werden.

m Heifes Wasser aus dem Gerat unbe-
dingt abklhlen lassen, bevor Sie es
ausgiefen.

Risiken beim Automatikbetrieb

/N\ VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu einem Brand und zu Sach-

schaden fihren.

m Vor dem Start des Automatikbetriebs
alle Haushaltsangehdrigen informie-
ren, damit niemand etwas in den Gar-
raum legt.

m Im Automatikbetrieb niemals unbe-
aufsichtigt grillen!

m Das Gerat wdahrend des Automatik-
betriebs (iberwachen, um ein Uber-
laufen und Anbrennen zu verhindern.
Beachten Sie, dass sich Fette, Ole und
Alkohol beim Erhitzen entziinden
konnen.
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Gerateteile und Bedienelemente

Gerat

(1) Garraum (6) Sperrsystem

(2) Bedienfeld (7) Drehtellerantrieb
(3) Magnetron (8) Rollenring

(4) Sichtscheibe (9) Drenteller

(5) Geratetur (10) Girillgestell
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Bedienfeld

HeiBluft

Mikrowelle

Grill/Kombi

@) —— J[ 57— (4

Gewicht/Zeit
Auftauen

(20) L (15)
Uhrzeit/ Stop/
Timer Léschen
(19) (16)
+ 3OSel<S.}aBr;/stétigen
(17)
Gewicht \
/ —p (18
Zeitwahl Auto
Ment
(11) Funktionsanzeigen (17) Taste ,Start/+30Sek./Bestatigen” zum
(12) Display Bestatigen von Eingaben, zum Starten
(13) Auswahltasten fir die des Garvorgangs und zum Verlangern
Automatikprogramme der Gardauer

(14) Taste ,Grill/lKombi“ zum Einstellen der
Grillfunktion und der Kombination aus
Grill- und HeiBluftfunktion

(15) Taste ,Gewicht/Zeit Auftauen® zum
Einstellen der Auftaufunktion

(16) Taste ,Stop/Ldschen” zum Abbrechen
eines Vorgangs sowie zum Ldschen
einer Einstellung

Erklarung der Anzeigen im Display

(18) Drehregler

(19) Taste ,Uhrzeit/Timer“ zum Einstellen
der Uhrzeit und Zeitvorwahl

(20) Taste ,Heil3luft* zum Einstellen der
Heilluftfunktion

(21) Taste ,Mikrowelle“ zum Einstellen der
Leistungsstufen der Mikrowelle

YWY Mikrowelle Auftauen
HeiRluft Sicherungsverriegelung
Grill Automatikprogramme
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Informationen zu Mikrowellen

Was sind Mikrowellen? Wie funktioniert ein

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen Mikrowellengerat?

wie Radio- und Fernsehwellen; genau wie die- — Ein Mikrowellen-Generator, das sogenann-

se sind sie nicht sichtbar oder fihlbar. te ,Magnetron®, erzeugt Mikrowellen und

Mikrowellen leitet sie in den Garraum.

— werden von allen Metallen reflektiert, — Garraumwande und Innenscheibe reflektie-

— durchdringen Glas, Porzellan, Kunststoff ren die Mikrowellen, sodass sie nicht aus
und Papier, dem Garraum dringen kénnen.

— werden von Lebensmitteln aufgenommen. — Der Drehteller sorgt fur eine gleichmaBige

Verteilung der Mikrowellen auf die Speise.
— Die Mikrowellen-Leistung lasst sich in meh-

Wie wirken Mikrowellen auf .
reren Stufen einstellen.

Lebensmittel? — Das Gerit schaltet sich aus

— Mikrowellen dringen bis zu einer Tiefe von — nach Ablauf der vorgewahlten Zeit,
etwa 3 cm in Lebensmittel ein. — beim Offnen der Gerétetiir (5),

— Sie erhitzen die Wasser-, Fett- und Zucker- — durch Drlicken der Taste ,Stop/L6-
molekile (Speisen mit hohem Wasseranteil schen” (16).

werden am intensivsten erwarmt).

— Diese Warme durchdringt dann langsam
die gesamte Speise und fuhrt zum Auftau-
en, Erhitzen und Garen der Speise.

— Da die einzelnen Bestandteile der Speise
ungleichmalig erwarmt werden, ist Um-
rihren oder Wenden flr das gleichmafige
Durchgaren wichtig.

— Beim Erhitzen von FlUssigkeit kann es zum
sogenannten ,Siedeverzug“ kommen. Da-
bei erreicht die Fllssigkeit die Siedetempe-
ratur, ohne auf3erlich sichtbar zu kochen.
Schon durch eine kleine Erschutterung
kann die FlUssigkeit schlagartig heraus-
spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
dem Mikrowellengerat.

— Der Garraum und die Luft darin werden
nicht erwarmt. Das Speisegefall erwarmt
sich hauptsachlich durch die hei3e Speise.

— Jede Speise bendtigt zum Garen bzw. Auf-
tauen eine bestimmte Menge Energie —
nach der Faustformel ,grof3e Leistung, klei-
ne Zeit“ oder ,kleine Leistung, grolRe Zeit".



Beheizungsarten

Die richtige Gardauer

Da Mikrowellen unterschiedlich stark auf
Wasser, Fett und Zucker reagieren, hangt die
Gardauer wesentlich von der Zusammenset-
zung der Speisen ab.

— Speisen mit hohem Fett- oder Zuckeran-
teil (Krapfen, Pudding, Obstkuchen) garen
schneller und erreichen héhere Temperatu-
ren als andere Speisen. Hierbei unbedingt
die empfohlene Gardauer einhalten, da
sonst die Speise anbrennt und das Gerat
beschadigt.

— Speisen mit hohem Wasseranteil (Fisch,
Gemise, Solen) garen schneller als ,tro-
ckene* Speisen.

— ,Trockene* Speisen (Reis, Getreideproduk-
te, getrocknete Bohnen) garen sehr lang-
sam. Hier bitte vor dem Garen etwas Was-
ser zugeben.

Die richtige Menge

Je groler die Menge, die zubereitet werden
soll, desto langer die Gardauer. Wenn z. B.
eine Kartoffel 4 Minuten benétigt, dann brau-
chen zwei Kartoffeln 7 Minuten.

Faustformel: Die doppelte Menge braucht
etwa die doppelte Zeit.

— Kleine Sticke garen schneller als grof3e.
Und gleich grofde Stiicke garen gleichma-
Riger als verschieden grofe. Wenn mog-
lich, alle Lebensmittel in etwa gleich grofl3e
Sticke schneiden. Schon beim Einfrieren
daran denken!

— Beim Auftauen spielen Grofle und Form
eine bedeutende Rolle. Kleine, flache Sti-
cke tauen schneller und gleichmafiger auf
als grolRe, dicke. Wahrend des Auftauens
die schon angetauten Teile trennen, da frei-
liegende Stlicke schneller auftauen.
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Anordnung der Speisen

Um ein gleichmafiges Garergebnis zu errei-
chen, ist auf die richtige Anordnung der Spei-
sen besonders zu achten:

— Speisen mit mehreren gleichen Stlcken
(Kartoffeln, Fleischballchen, Hamburger)
kreisformig im Gefald anordnen und die
Mitte freilassen.

— Bei verschieden grol3en Stlicken die klei-
nen bzw. diinnen Stlicke in die Mitte legen,
da es dort zuletzt gart.

— Bei ungleichmaRig geformten Stlcken
(z. B. Fisch) das dinnere bzw. flachere
Ende zur Mitte legen.

— Dunne Fleischscheiben aufeinander- oder
Uber Kreuz legen.

— Dickere Fleischscheiben und -stlicke (Bra-
ten, Wirstchen etc.) dicht zusammenlegen.

— Fleischsaft und Sol3e in einem separaten
Gefald erhitzen; dieses nur zu zwei Dritteln
fullen.

Anstechen und Anritzen

In vielen Speisen entsteht beim Erwarmen ein
Uberdruck. Deshalb ist es empfehlenswert,
bestimmte Speisen anzustechen bzw. zu rit-
zen, um zu vermeiden, dass sie platzen.

— Eier mit Schale nicht im Gerat kochen — au-
Rer in Spezialgefallen, die im Handel er-
haltlich sind.

— Speisen mit Schalen oder Hauten (Kar-
toffeln, Tomaten, Wirstchen, Auberginen,
Eigelb) anstechen, um Aufplatzen zu ver-
meiden.

— Ganze Fische an der Fischhaut einritzen,
um Aufreil3en zu vermeiden.



Umruhren und Wenden

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Verbrennungen fuhren. Zu-

gangliche Teile, Zubehor oder Geschirr
werden im Betrieb sehr heif3.

m Gehduseteile nicht berthren!

m Speisen werden zum Teil ungleichma-
Big heif}. AuBerdem werden die Gefa-
Be meist nicht so heif wie die Spei-
sen. Deshalb vorsichtig und sorgfaltig
die Temperatur der Speisen prifen,
besonders fur Kinder.

m Vor dem Erwarmen von Babynahrung
Schraubverschluss und Sauger von
der Nuckelflasche abnehmen.

m Der Inhalt von Babyflaschen und Gla-
sern mit Kindernahrung muss umge-
rihrt oder geschittelt werden, und
die Temperatur muss vor dem Ver-
brauch Uberprift werden, um Ver-
brennungen zu vermeiden.

— Insbesondere Babynahrung muss grund-
lich umgeruhrt werden, um Verbrennungen
zu vermeiden. Unbedingt die Temperatur
durch Probieren der Speise prifen.

— Bei Geflugel, Speisen mit frischem Ei und
beim Aufwarmen von Gerichten unbedingt
auf ein vollstandiges Durchgaren achten,
damit Krankheitserreger (wie Salmonellen)
vollstandig abgetttet werden.

— Umrihren und Wenden der Speisen nach
der halben Gardauer ist besonders wichtig,
da die Speisen im Mikrowellengerat nicht
gleichmaRig erhitzt werden.

Ihr Mikrowellen-Kombigerat bietet Ihnen ver-
schiedene Beheizungsarten. Damit Sie leich-
ter die richtige Funktion fir die gewlinschte
Speise auswahlen kénnen, finden Sie hier
einige Anwendungsbeispiele.
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Mikrowelle

Die Funktion ,Mikrowelle“ ohne Zusatzfunkti-
onen ist gut geeignet fur die Zubereitung von:

— Eintdpfen, Suppen, Saucen

— Fleisch ohne Kruste

— gedinstetem Fisch

— Gemuse

— Beilagen (Reis, Salzkartoffeln, einige Teig-
waren)

— heiRen Getranken

— Auftauen kleiner Portionen

Grill

Der Grill befindet sich an der Garraumdecke.
Er wird zum schnellen Braunen und Gratinie-
ren von Gerichten eingesetzt.

Mit dieser Funktion sollten Sie Grillgut mit ei-
ner kurzen Garzeit grillen. Mit der Kombinati-
onsfunktion (Mikrowelle + Grill) wirde dieses
Gericht gar, bevor es ausreichend gebraunt
ware.

Verwenden Sie den Grill z. B. fir; Steaks, Ko-
teletts, Wirstchen oder zum Gratinieren von
Sandwiches oder Gratins.

Heil3luft

Beim Heilluftbetrieb sorgt ein Ventilator fir
gleichmaRige Warmeverteilung. Heilluft ist
ideal zum Backen von Kuchen, zum Dorren
und zum Uberbacken von belegten Broten
etc. Die Vorteile sind:

— Das Vorheizen ist fast Uberflussig.
— Die Temperatur kann niedriger gewahlt
werden.

Das Garen mit HeiBluft ist mit oder ohne
Vorheizen madglich. Ist die Vorheizfunktion
aktiviert, wird der Garraum zunéachst auf die
vorgewahlte Temperatur aufgeheizt, bevor der
eigentliche Garvorgang beginnt.
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Mikrowellen-Kombibetrieb

Mikrowelle + Grill

Im Mikrowellen-Kombibetrieb (Grill und Mik-
rowelle) kdnnen Sie gleichzeitig schnell garen
und eine schone Kruste erzeugen. Dadurch
verkurzen sich die Zubereitungszeiten enorm.

Die Kombination von Grill und Mikrowelle ist
gut geeignet fir:

— Gratins, Auflaufe

— Fisch

— dickere Fleischstlicke mit hdherem Fettge-
halt

— Gefligel (Hahnchen, Ente, Pute)

— gebackene Kartoffeln

— Uberbackene Toasts

— gratinierte Suppen

Mikrowelle + Heil3luft

Im Kombinationsbetrieb von Mikrowelle und
Heilluft kdnnen Sie gleichzeitig schnell garen
und backen. Auch diese Betriebsart verkirzt
die Zubereitungszeiten enorm. Die Kombina-
tion von Mikrowelle und Heilluft ist gut geeig-
net flr:

— Kuchen, Brot, Brotchen
— Gratins, Auflaufe

— Fisch

— Uberbackene Toasts

— gratinierte Suppen



Das geeignete Geschirr

A\ WARNUNG

Explosionsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigung oder zu Ex-

plosionen fuhren.

m Es darf nur Geschirr benutzt werden,
das fur den Gebrauch in Mikrowellen-
kochgerdten geeignet ist. Wird ein
Gefdp heifer als die Speise darin, ist
es nicht fur den Mikrowellenbetrieb
geeignet. Solche GefdBe nicht ver-
wenden.

m Beim Erwarmen im Mikrowellenkoch-
gerdt sind metallische Behalter fir
Speisen und Getranke nicht zuldssig.
Metall im Garraum kann beim Be-
trieb zu Funkenschlag fiihren! Dies
kann das Sichtfenster oder das ge-
samte Gerdt zerstoren! Keinesfalls
Metall-Topfe, -Pfannen und -Deckel
oder Geschirr mit Metallanteilen, z. B.
Goldrandern verwenden.

m Kein Backpapier o. A. verwenden!

Das Geréat bietet verschiedene Beheizungsar-
ten: Mikrowellen-Betrieb, Grill-Betrieb, Mikro-
wellen-Kombibetrieb. Fir die verschiedenen
Beheizungsarten immer das passende Ge-
schirr auswahlen. Dazu jeweils die Herstelle-
rangaben beachten. Ungeeignetes Geschirr
kann zu Schaden am Gerat fUhren.
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Fur Mikrowellen- und
Mikrowellen-Kombibetrieb

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes

Geschirr. Dazu gehéren:

— feuerfestes Glas, Keramik, Porzellan

— feuer- und frostfeste Glaskeramik

— hochhitzebestandiger Kunststoff (z. B. Brat-
folie)

Auler den zuvor beschriebenen Materialien
eignen sich fur den reinen Mikrowellenbetrieb
auch Materialien, die nicht feuerfest, aber mi-
krowellengeeignet sind, z. B.

— mikrowellengeeigneter Kunststoff und mik-
rowellengeeignete Folien
— Backpapier

Um herauszufinden, ob das Geschirr mikro-

wellengeeignet ist, folgenden Test durchfuh-

ren:

1. Stellen Sie das leere Gefal} in den Gar-
raum.

2. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

statigen® (17).

Damit startet das Gerat bei voller Mikrowel-

lenleistung fur 30 Sekunden.

— Wird das Geschirr heild oder bilden sich
sogar Funken, sofort die Geratetlr 6ff-
nen, um den Vorgang abzubrechen: Die-
ses Geschirr ist nicht geeignet!

— Bleibt das Geschirr kalt oder wird nur
handwarm, kann es fiir den reinen Mik-
rowellenbetrieb verwendet werden.

Flr die Beheizungsart Grill

Fur die Beheizungsart Grill sind alle Materiali-
en geeignet, die auch in einem konventionel-
len Backofen benutzt werden. AulRerdem ist
das mitgelieferte Grillgestell geeignet.
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Grof3e und Form

— Flache, breite Gefalde eignen sich besser
als schmale, hohe. ,Flache* Speisen kon-
nen gleichmagiger durchgaren.

— Runde oder ovale Gefalke eignen sich bes-
ser als eckige. In den Ecken besteht die
Gefahr von lokaler Uberhitzung!
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Zubehor verwenden

Der Drehteller

Der Drehteller (9) muss bei jedem Betrieb des
Gerats verwendet werden.

— -

Der Drehteller (9) dreht sich wahrend des
Betriebs, um eine gleichmalige Erwarmung
zu gewabhrleisten. Bei Verwendung mit dem
Grillgestell (10) dient er auch als Fettauffang.

 Stellen Sie Kochgefalde immer auf den
Drehteller. So wird bei einem Uberkochen
das Eindringen von Flussigkeit in das Ge-
rat vermieden.

Das Grillgestell

+ Stellen Sie das Grillgestell (10) immer auf
den Drehteller (9). Achten Sie darauf, dass
die Gummifu3e immer an den Enden der
Standbeine angebracht sind.



Bedienung

Uhrzeit einstellen

Bei der Inbetriebnahme und nach einem
Stromausfall missen Sie die Uhrzeit einstel-
len. Anderenfalls reagiert das Gerat nicht.

Das Gerat befindet sich immer im
24-Stunden-Betrieb, lasst sich also
nicht auf einen 12-Stunden-Betrieb
umstellen.
Wenn das Gerat ans Stromnetz ange-
schlossen wird, ertdont ein Signalton; das
Display (12) zeigt D0 0.

1. Dricken Sie die Taste ,Uhrzeit/Timer® (19).
In der Anzeige beginnen die beiden linken
Ziffernanzeigen zu blinken.

2. Drehen Sie den Drehregler (18), um die
Stundenzahl einzustellen.

3. Drlicken Sie erneut die Taste ,Uhrzeit/
Timer* (19).

In der Anzeige beginnen die beiden rech-
ten Ziffernanzeigen zu blinken.

4. Drehen Sie den Drehregler, um die Minu-
ten einzustellen.

5. Driicken Sie ein weiteres Mal die Taste
,Jhrzeit/Timer* (19).

Die Ziffern in der Anzeige blinken nicht
mehr; die Uhrzeit ist nun eingestellt.

Die Umstellung der Uhren zur Som-
merzeit im Marz und zur Mitteleuro-
paischen Zeit im Oktober missen
Sie manuell vornehmen.
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Uhr als Kurzzeitwecker
benutzen

Sie konnen die Uhr des Gerats auch als Kurz-
zeitwecker benutzen:

1. Drucken Sie zweimal die Taste ,Uhrzeit/
Timer* (19).

Im Display (12) erscheint ,003:00“

2. Um die gewlnschte Zeitdauer einzustel-
len, drehen Sie den Drehregler (18).

3. Um den Kurzzeitwecker zu starten, dru-
cken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Bestati-
gen“ (17).

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton.

Sicherungsverriegelung
(Kindersicherung) ein- und
ausschalten

Wenn die Sicherungsverriegelung (Kindersi-
cherung) aktiviert ist, sind alle Tasten sowie
der Funktionswahler ohne Funktion.

Die Aktivierung der Sicherungsver-
riegelung ist nur moglich, wenn sich
das Gerat im Ruhezustand befindet.

* Um die Sicherungsverriegelung (Kinder-
sicherung) einzuschalten, driicken Sie die
Taste ,Stop/Léschen® (16) ca. 3 Sekunden
lang.

Ein Signalton ertdont, und auf dem Dis-
play (12) erscheint die Anzeige (=9I,

* Um die Sicherungsverriegelung (Kin-
dersicherung) auszuschalten, driicken
Sie erneut die Taste ,Stop/Léschen® (16)
ca. 3 Sekunden lang.



Ein Signalton ertont, und im Display (12) er-
lischt die Anzeige =0l fiir die Verriegelung.
Die Tasten sind wieder freigegeben.

Mikrowellengerat benutzen

A\ WARNUNG

Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-

Bende Gerdtetlr kann Mikrowellen-

strahlung austreten. Das Gerdt darf in

so einem Fall nicht benutzt werden.

m Wenn die Tur oder die Turdichtungen
beschddigt sind, darf das Kochgerdt
nicht betrieben werden, bevor es von
einer daflr ausgebildeten Person re-
pariert worden ist.

m Es ist gefdhrlich fir alle anderen, au-
Ber flr eine daflr ausgebildete Per-
son, irgendwelche Wartungs- oder
Reparaturarbeit auszufihren, die die
Entfernung einer Abdeckung erfor-
dert, die den Schutz gegen Strahlen-
belastung durch Mikrowellenenergie
sicherstellt.

m Besonders auf die Sauberkeit der Tir-
dichtungen und der Tirdichtflachen
mit allen angrenzenden Teilen ach-
ten.

A\ WARNUNG

Brandgefahr!

Ein unsachgemaBer Umgang mit dem

Gerat kann zu einem Brand und zu

Sachschaden fuhren.

m Wenn Rauch abgegeben wird, ist das
Gerat abzuschalten oder der Stecker
zu ziehen und die Gerdatetir geschlos-
sen zu halten, um eventuell auftre-
tende Flammen zu ersticken.
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m Im Brandfall die Gerdatetir geschlos-
sen halten und sofort den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die Si-
cherungen herausdrehen.

/N VORSICHT

Verbriihungsgefahr!

Erwdrmung von Getrdnken mit Mikro-

wellen kann zu einem verzogert ausbre-

chenden Kochen (Siedeverzug) fiihren,
deshalb ist beim Hantieren mit dem

Behalter Vorsicht geboten. Dabei er-

reicht die Flussigkeit die Siedetempera-

tur, ohne cuPerlich sichtbar zu kochen.

Schon durch eine kleine Erschitterung

kann die Flissigkeit schlagartig heraus-

spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
dem Gerdat.

m Um Siedeverzug zu vermeiden, einen
Kunststoff- oder Glasloffel in das Ge-
faB stellen. Der Loffel muss stets ei-
nen Mindestabstand von 2 cm zu den
Innenwdnden haben.

m Keine hohen, schmalen GefdBe mit
engem Hals verwenden.

m Vor dem Erhitzen und nach der hal-
ben Garzeit umrihren.

m Nach dem Erhitzen kurz warten; Ge-
faB vorsichtig antippen und Speise
umrihren, bevor Sie das GefdB aus
dem Garraum nehmen.

%

N —
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— Automatikprogramme

ap

- HINWEIS — Mehrstufiges Garen
Gefahr von Sachschaden! — Auftauen nach Gewicht
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Beschadigungen des Gerats « Um die Gardauer zu verlangern, driicken
fuhren. Sie wahrend des Garvorgangs die Taste

»otart/+30Sek./Bestatigen® (17).
Die verbleibende Garzeit verlangert sich
um 30 Sekunden.
» Die Gardauer kdnnen Sie bei Bedarf wie-
Das Grillgestell ist nicht fir den Mikro- derholt verléngern.

wellenbetrieb geeignet.
m Verwenden Sie das Grillgestell aus-
schlieBlich bei reinem Grillbetrieb.

m Betreiben Sie das Gerat nie ohne
Drehteller und nie ohne Speisen!

Leistungsstufe einstellen

| HINWEIS
Schnellgaren Gefahr von Sachschaden!

Das Grillgestell ist nicht fur den Mikro-

Mit dieser Funktion kdnnen Sie sofort mit dem wellenbetrieb geeignet.

Garen beginnen, ohne weitere Einstellungen

vornehmen zu miissen. Beim Schnellgaren n Verwenqen S.ie fjas Gril.lgeSt?II aus-
wird 30 Sekunden lang mit Hochstleistung schlieBlich bei reinem Grillbetrieb.
gegart.

Ihr Mikrowellengerat hat 5 Leistungsstufen:
* Dricken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

statigen® (17). — P00 fir schnelles Garen oder Aufwarmen,

z.B. fur Suppen, Eintopfe, Dosengerichte,
heilRe Getranke, Gemuse, Fisch usw.

— PBO zum langeren Garen von kompakte-
ren Speisen, wie Braten, Hackbraten und
Tellergerichten, auch fur empfindliche Ge-
richte wie KasesolRen oder Ruhrkuchen.
Mit dieser niedrigeren Einstellung kochen
SofRen nicht Gber und die Speisen garen
gleichmalfig, ohne am Rand hart zu wer-

Der Garvorgang startet; auf dem Display (12) den oder Uberzulaufen.

wird die verbleibende Garzeit herunterge- — P50 fur kompaktere Speisen, die beim
zahlt, und die Anzeige B2 blinkt. Garen auf dem H'erd e'lne Iange Garzglt
erfordern, z.B. Rindfleischgerichte, wird

diese Leistungsstufe empfohlen, damit das
Fleisch zart bleibt.
— P30 um Reis, Nudeln und Kl6RRe garzuzie-

Gardauer verlangern hen und gebackenen Eierpudding zu garen.
Sie kénnen wahrend des Garens die Gardau- — P10 zum sanften Auftauen, z. B. fir Sahne-
er in Schritten von 30 Sekunden verlangern. torten oder Blatterteig.

Dies ist jedoch nicht moglich in folgenden
Programmen:



1. Um die Leistungsstufe zu wahlen, driicken
Sie die Taste ,Mikrowelle® (21).
In der Anzeige im Display (12) blinkt P |
2. Driicken Sie die Taste ,Mikrowelle* (21
ein weiteres Mal.
Die Anzeige im Display (12) wechselt auf
PaO.

Die folgende Tabelle zeigt, welche Leistungs-
stufen zur Verfligung stehen und wie Sie sie
auswahlen kénnen:

ein i
.
)
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2. Drlicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./
Bestatigen® (17), um die Einstellung zu
bestatigen.

3. Drehen Sie den Drehregler (18), bis die
gewtlinschte Gardauer eingestellt ist.

4. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./
Bestatigen® (17), um die Einstellung zu
bestatigen.

Die hochste Gardauer, die Sie einstellen kon-
nen, ist 95:00 Minuten. Die Gardauereinstel-

Leistungsstufe Anzeige lung ist in folgenden Zeitintervallen maéglich:
100 % P00 i
80 % RO Gardauer' Zeitintervall
50 % poQ 0-1 min 5 Sekunden
30 % PI0 1-5 min 10 Sekunden
10 % PID 5-10 min 30 Sekunden
3. Um die Auswahl der Leistungsstufe zu 10-30  min 1 Minute
bestatigen, driicken Sie die Taste ,Start/ 30-95 min 5 Minuten
+30Sek./Bestatigen” (17).
Beispiel:

Gardauer einstellen

! HINWEIS
Gefahr von Sachschaden!
Das Grillgestell ist nicht fir den Mikro-
wellenbetrieb geeignet.
m Verwenden Sie das Grillgestell aus-
schlieBlich bei reinem Grillbetrieb.

Sie konnen die Gardauer erst dann
einstellen, wenn Sie zuvor eine der
Funktionen

— ,Mikrowelle* (Display-Anzeige: 2¥])

— ,Grill* (Display-Anzeige: 7))

— ,HeiBluft“ (Display-Anzeige: [&])

gewahlt haben.

1. Wahlen Sie mit den Tasten ,Mikrowel-
le“ (21), ,Grill/lKombi“ (14) oder ,Heif3-

luft“ (20) die gewiinschte Funktion (B,
oder [@]).

Sie mochten 3 Minuten lang bei einer Mikro-
wellen-Leistungsstufe von 80 % garen.

1. Dricken Sie die Taste ,Mikrowelle* (21).
In der Anzeige im Display (12) blinkt ,P {30
2. Driicken Sie die Taste ,Mikrowelle® (21)
ein weiteres Mal.
Die blinkende Anzeige wechselt auf ,PE0“
3. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).
Die Anzeige ,PBO“ blinkt nicht mehr.
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Garvorgang abbrechen

» Um den Garvorgang abzubrechen, dri-
cken Sie zweimal die Taste ,Stop/Lo-
schen® (16) .

Der Garvorgang wird abgebrochen. Die
Anzeige im Display (12) zeigt die Uhrzeit.

dem Display (12) die Anzeige ,3:00° er- Garen im Grill- oder

scheint. Mikrowellen-Kombibetrieb

4. Drehen Sie den Drehregler (18), bis auf
mn
[N )

Garvorgang starten Grill-Betrieb

* Um den Garvorgang zu starten, driicken
Sie die Taste (17) ,Start/+30Sek./Bestati-

gen". Beispiel:
Der Garvorgang startet. Die Anzeige im Sie mochten ein Gericht 35 Minuten lang gril-
Display (12) zahlt die verbleibende Garzeit len.

in Sekundenschritten herunter.

Sie konnen die Gardauer verlan-
gern, wie im Abschnitt ,Gardauer
verlangern“ auf Seite DE-23 be-
schrieben.

Garvorgang unterbrechen

* Um den Garvorgang zu unterbrechen, 1. Dricken Sie die Taste ,Grill/Kombi“ (14).
driicken Sie die Taste ,Stop/Léschen® (16). Auf dem Display (12) leuchtet die Anzeige
Der Garvorgang wird unterbrochen. Die auf, und die Anzeige G- | blinkt.
Anzeige im Display (12) zeigt die verblei- 2. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
bende Garzeit an. statigen (17).

Die Anzeige G- {“ blinkt nicht mehr.

Unterbrochenen Garvorgang 3. Stellen Sie mit dem Drehregler (18) die

fortset Grilldauer ein.

orisetzen 4. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

* Um einen unterbrochenen Garvorgang statigen” (17).
fortzusetzen, driicken Sie erneut die Taste Der Garvorgang startet. Die Anzeige im
,Start/+30Sek./Bestatigen” (17). Display (12) zahlt die verbleibende Grillzeit
Der Garvorgang wird fortgesetzt. in Sekundenschritten herunter.

Wenn die Grillzeit zur Halfte abgelaufen
ist, ertonen zwei kurze Signaltdne. Fir ein
optimales Grillergebnis sollten Sie nun die
Speise wenden.
Um die Speise zu wenden, gehen Sie fol-
gendermalen vor:

5. Dricken Sie die Taste ,,Stop/Ldschen” (16).
Der Garvorgang wird unterbrochen.



6. Offnen Sie die Gerétetiir (5).

7. Wenden Sie die Speise.

8. Schliel3en Sie die Geratetlr (5) wieder.

9. Drlicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).
Das Gerat grillt nun automatisch weiter bis
zum Ende des Grillvorgangs.
Wenn die Grillzeit abgelaufen ist, ertdonen
5 Signaltone.

Mikrowellen-Kombibetrieb

! HINWEIS
Gefahr von Sachschaden!
Das Grillgestell ist nicht fur den Mikro-
wellenbetrieb geeignet.
m Verwenden Sie das Grillgestell aus-
schlieBlich bei reinem Grillbetrieb.

Das Gerat verfugt uber vier Kombi-Funkti-
onen, bei denen Mikrowelle und Grill unter-
schiedlich kombiniert werden.

1. Dricken Sie die Taste ,Grill/Kombi* (14).
Auf dem Display (12) leuchtet die Anzeige
auf, und die Anzeige [ - | blinkt.

2. Druicken Sie die Taste ,Grill/lKombi“ (14)

weitere Male, um zwischen den Kom-
bi-Funktionen £-{, T-2,C-3 und L-4 zu
wahlen.
Je nachdem, welche Variante Sie wahlen,
leuchten oben im Display (12) unterschied-
liche Anzeigen auf, die Ihnen zeigen, wel-
che Funktionen der Mikrowelle kombiniert
werden.
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Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick:

R':::;yé Anzeigen
-4 W (@]
-c W
£-3
£-H w

Beispiel:
Sie mdchten mit der Kombination Grill/Heil3-
luft 10 Minuten lang garen.

1. Dricken Sie die Taste ,Grill/Kombi* (14).
Auf dem Display (12) leuchtet die Anzeige
auf, und die Anzeige G- ! blinkt.

2. Driicken Sie die Taste ,Grill/lKombi“ (14)
erneut, bis im Display (12) die Anzeige C-3
blinkt und die Anzeigen = und (€] zu
sehen sind.

3. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).

Die Anzeige C-3 blinkt nicht mehr.

4. Stellen Sie mit dem Drehregler (18) die

Gardauer ein.



5. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

statigen® (17).

Der Garvorgang startet. Die Anzeige im
Display (12) zahlt die verbleibende Garzeit
in Sekundenschritten herunter; die Anzei-
gen [ und [&] blinken.

Wenn die Grillzeit abgelaufen ist, ertonen
5 Signaltone.

Garen mit Heil3luft

Das Garen mit HeiBluft ist mit oder ohne
Vorheizen moglich. Ist die Vorheizfunktion
aktiviert, wird der Garraum zunachst auf die
vorgewahlte Temperatur aufgeheizt, bevor der
eigentliche Garvorgang beginnt.

HeilRluft mit Vorheizen

Beispiel:
Sie moéchten eine Speise bei 200 °C 20 Minu-
ten lang garen.

1. Dricken Sie die Taste ,HeiRluft” (20).
Auf dem Display (12) blinkt die Anzeige
{40; gleichzeitig leuchtet oben die Anzei-
ge auf. AuRerdem leuchtet links unten
im Display (12) ein Fortschrittsbalken auf.
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2. Drehen Sie den Drehregler (18), bis
im Display (12) die Temperaturanzeige
200°L erscheint.
Wahrend dieser Aktion wandert der Balken
am Ful des Displays (12) nach rechts.

3. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).
Die Anzeigen blinken nicht mehr.

4. Driicken Sie erneut die Taste ,Start/
+30Sek./Bestatigen” (17).
Das Vorheizen startet.
Die Anzeige und der Balken am Ful}
des Displays (12) blinken.
Wahrend des Vorheizens leuchten am Fuly
des Displays (12), links beginnend, allmah-
lich alle Balken bis zum 200 °C-Balken auf.
Dies zeigt den Fortschritt des Vorheizens
an.

Wenn der Garraum vorgeheizt ist, ertdnen
2 kurze Signalténe. Die Temperaturanzeige
00°C blinkt.

5. Offnen Sie die Geratetlr (5), und stellen
Sie die zu garende Speise in den Gar-
raum (1).

6. Schliel3en Sie die Geratetlr (5) wieder.

7. Drehen Sie den Drehregler (18), bis auf
dem Display (12) die Anzeige 2¢0:00 er-
scheint.

8. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen* (17).

Der Garvorgang beginnt.

Die Anzeige [®1und der Fortschrittsbalken
am Ful des Displays (12) blinken.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erténen
5 Signaltone.
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Heiluft ohne Vorheizen Tastendruck Display-Anzeige
1x 4D
2x S8
3x \60
4x 10
5x ‘B0
6x 'S0
7% 200
8x 2
1. Drucken Sie die Taste ,Hei3luft (20). Ox 220
Auf dem Display (12) blinkt die Anzeige 10x 230
t40; gleichzeitig leuchtet oben die Anzei-
ge [@] auf. AuRerdem leuchtet links unten
im Display (12) ein Fortschrittsbalken auf.
2. Drehen Sie den Drehregler (18), bis auf
dem Display (12) die gewiinschte Tempe- Auftauen
ratur angezeigt wird. :
3. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be- I 'HINWEIS
statigen® (17). '
Die inzei(gel blinken nicht mehr. Gefahr von Sachschdden!
4. Drehen Sie den Drehregler (18), bis auf Das Grillgestell ist nicht fur den Mikro-
dem Display (12) die gewiinschte Gardau- wellenbetrieb geeignet.
er angezeigt wird. m Verwenden Sie das Grillgestell aus-
5. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be- schlieBlich bei reinem Grill- oder Heip-
statigen® (17). .
luftbetrieb.

Der Garvorgang beginnt.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, ertonen Das Gerat verflgt Uber 2 Auftauprogramme:

5 Signaltone.
— d - I: Auftauen nach Gewicht
Die gewiinschte Gartemperatur kénnen Sie — d -2: Auftauen nach Zeit
auch einstellen, indem Sie die Taste ,Heil3-
luft® (20) mehrmals hintereinander dricken. Auftauen nach Gewicht

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick: Sie kénnen Speisen bis zu einem Gewicht

von 2.000 g auftauen. Die Auftauzeit variiert,
je nachdem, wie viel Gewicht Sie auftauen
mochten. Bei 100 g betragt die Auftauzeit ca.
3 Minuten und 30 Sekunden; bei 2 000 g sind
es 38 Minuten und 20 Sekunden.
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1. Driicken Sie die Taste ,Gewicht/Zeit Auf- Die Auftauzeit muss mindestens 5 Sekun-
tauen® (15). den und kann hoéchstens 95:00 Minuten
Im Display (12) erscheint die Anzeige ,,d - |* betragen.
sowie die Anzeigen und [Z&]. 3. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

statigen® (17).

Der Auftauvorgang beginnt. Im Display (12)
wird die bendtigte Auftauzeit herunterge-
zahlt. Die Anzeigen & und [Z&] blinken.
Wenn die Auftauzeit abgelaufen ist, erto-
nen 5 Signaltdne.

Sie kdnnen die Auftauzeit verlan-
gern, wie im Abschnitt ,Gardauer
verlangern® auf Seite DE-23 be-
schrieben.

2. Stellen Sie mit dem Drehregler (18) das
Gewicht der Speise ein, die Sie auftauen
mochten.

3. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).

Der Auftauvorgang beginnt. Im Display (12)
wird die benétigte Auftauzeit herunterge- Mehrstufigeg Garen
zahlt. Die Anzeigen und blinken.
Wenn die Auftauzeit abgelaufen ist, erto-
nen 5 Signaltdne.

Sie konnen zwei verschiedene Garstufen ein-
stellen — z. B. wenn Sie ein Gericht zuerst mit
hoher Leistung auftauen, dann mit geringerer

: Leistung fertiggaren mochten.
Auftauen nach Zeit g fertigg

Wenn Sie mehrstufig garen, kon-

nen Sie keine Automatikprogram-

me und auch die Funktion ,Vorhei-
zen“ nicht auswahlen.

Beispiel: Sie mochten ein Gericht, das Sie
eingefroren hatten, zunachst 10 Minuten lang
auftauen, danach in 15 Minuten mit 80 % Mi-
krowellenleistung fertiggaren.

1. Driicken Sie zweimal die Taste ,Gewicht/ 1. Driicken Sie zweimal die Taste ,Gewicht/

Zeit Auftauen* (15) . Zeit Auftauen* (15). o
In der Anzeige erscheint ,d -2 sowie die Im Display (12) erscheint ,d - sowie die
Anzeigen B¢ und (1. Anzeigen ¥ und [E2].

2. Drehen Sie den Drehregler (18), bis im
Display (12) die Anzeige ,,{0:00"“ erscheint.

3. Dricken Sie die Taste ,Mikrowelle® (21).
Im Display (12) blinkt die Anzeige P {00
und die Anzeige erscheint.

4. Driicken Sie die Taste ,Mikrowelle* (21)
ein weiteres Mal.

5. Die blinkende Anzeige im Display (12)
wechselt auf ,PBD“

2. Stellen Sie mit dem Drehregler (18) die ge-
wlnschte Auftauzeit ein.



6. Dricken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).
Die Anzeige ,PEO" blinkt nicht mehr.

7. Drehen Sie den Drehregler (18), bis im
Display (12) die Anzeige ,,{5:00“ erscheint.

8. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).
Der Auftauvorgang beginnt. Im Display (12)
wird die bendtigte Auftauzeit herunterge-
zahlt. Die Anzeigen & und [Z&] blinken.
Wenn die Auftauzeit abgelaufen ist und die
Garzeit beginnt, ertont ein kurzer Signalton.
Wenn die Garzeit abgelaufen ist, ertdonen
5 Signaltone.

Sie konnen die Gardauer verlan-
gern, wie im Abschnitt ,Gardauer
verlangern® auf Seite DE-23 be-
schrieben.

Automatikprogramme
benutzen

Bei den Automatikprogrammen
kann das Grillgestell nicht benutzt
werden.

Das Gerat verfugt iber 10 Automatikprogram-
me, die Sie Uber den Drehregler (18) auswah-
len kénnen. Die folgende Tabelle gibt Ihnen
einen Uberblick:
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Programm-
Programmnummer .
bezeichnung
A Pizza
A2 Kartoffeln
A3 Fleisch
A4 Fisch
RS Gemuse
AG Getranke
A7 Nudeln
AA Popcorn
A9 Kuchen
A0 Hlhnchen

Bei allen Automatikprogrammen kdnnen Sie
aullerdem zwischen mehreren Gewichten
und GroRen auswahlen. Einen Uberblick (iber
alle Auswahlmaéglichkeiten gibt die ,Gartabel-
le fur Automatikprogramme* auf Seite DE-32.

Beispiel:
Sie mochten 350 g GemUse garen.

@Vegetable

1. Drehen Sie den Drehregler (18), bis im
Display (12) die Anzeigen ,A5“ und
zu blinken beginnen und die Anzeigen
und & zy sehen sind.

2. Drucken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-
statigen® (17).

Die Anzeigen ,A5“ und blinken nicht
mehr.
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@Vegetable

3.

4.

Stellen Sie mit dem Drehregler (18)
,350g" ein.

Dricken Sie erneut die Taste ,Start/
+30Sek./Bestatigen” (17).

Der Garvorgang beginnt; im Display (12)
wird die Garzeit herutergezahlt. Die Anzei-
gen ¥ und [aw] blinken.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erténen
5 Signaltoéne.

Das Automatikprogramm
,Kuchen® benutzen

Das Automatikprogramm ,Kuchen® (R9)
nimmt eine Sonderstellung ein, da es mit einer
Vorwarmfunktion arbeitet und nach dem Vor-
warmen die Geratetir gedffnet werden muss.

1.

Stellen Sie mit dem Drehregler (18) das
Automatikprogramm ,R5“ ein.

Die Anzeige blinkt, unter dem R erscheint
ein Balken, und die Anzeigen und
sowie am Ful} des Displays (12) die Anzei-
ge sind zu sehen.

. Driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./Be-

statigen® (17).
Die Anzeige ,A3* blinkt nicht mehr.

. Driicken Sie erneut die Taste ,Start/

+30Sek./Bestatigen” (17).

Der Vorwarmprozess beginnt.

Die Anzeigen und sowie der Balken
unter dem R beginnen zu blinken.
Wahrend des Vorheizens leuchten am Ful}
des Displays (12), links beginnend, allmah-
lich alle Balken bis zum 160 °C-Balken auf.
Dies zeigt den Fortschritt des Vorheizens
an.

Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist,
erténen 2 Signaltdne.

. Offnen Sie die Geratetiir (5), und stellen

Sie den Kuchen in den Garraum (1).

Offnen Sie die Geratetlr (5) auch
dann, wenn Sie den Kuchen schon
zu Beginn der Vorwarmzeit in den
Garraum gestellt hatten.

. SchlieRen Sie die Geratetir (5) wieder,

und driicken Sie die Taste ,Start/+30Sek./
Bestatigen® (17).

Der Backvorgang beginnt.

Im Display (12) wird die Garzeit von 60:00
ziriickgezahlt; die Anzeigen und
sowie der 160 °C-Balken am Ful3 des Dis-
plays (12) blinken.

Wenn die Backzeit abgelaufen ist, ertonen
5 Signaltone.



Gartabelle fur Automatikprogramme

Bei den Automatikprogrammen
kann das Grillgestell nicht benutzt

Seite DE-32 Gartabelle fur Automatikprogramme

werden.
. Gewicht/ Display- o
Garprogramm Anzeige Menge Anzeige Garzeit (min)
qi —— 200g colg 400
o (> Pizza 3009 3009 530
400 g HOOg 18:00
- 2309 : 530
’ -an
Kartoffeln D Potato ggg g g ?éun
[ K M |
1509 {1509 250
A3 f ) 300 g 300g 430
Fleisch Meat | 450 4sOg B:10
600 g 5009 150
150 g 1509 2:50
Ay 250 g 25lg 400
450 g 4S0g 20
650 g E50g B:MO
ac — 150 g 1509 20
Gemiise @Vegetable 350 g 350¢g Y40
— 500 g 500g G20
— ca.240g I 40
H E .n n
Getranke/Kaffee M z:' 47128 g g 3%’
. -
50 g" 509 18:00
A = Pasta 100 g? 1009 2000
Nudeln 150 g 1509 2200
50 0 S0
RE % Popcorn g 509 o0
Popcorn 100 g 009 250
Kuiaen 3 Cake 475 g 415g E0:00Y
500 g 500g 29:00
R0 [ b ] 750 g 1509 3400
Hiihnchen D Chicken| 1000 g \000g 3900
1200 g 12009 4400

) mit kaltem Wasser 450 ml

9 mit kaltem Wasser 800 ml

9 mit kaltem Wasser 1200 ml

4 s. den Abschnitt ,Das Automatikprogramm ,Kuchen® benutzen* auf Seite DE-31



Pflege und Wartung

A\ WARNUNG

Gesundheitsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu gesundheitlichen Schaden

fuhren.

m Das Gerdt regelmdBig reinigen und
eventuell vorhandene Speisereste so-
fort entfernen.

m Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht durch Kinder ohne Be-
aufsichtigung durchgefiihrt werden.

/N\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Wadhrend des Gebrauchs werden das

Gerat und seine beriihrbaren Teile heif3.

Vorsicht ist geboten, um das Berlhren

von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder junger als 8 Jahre missen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden stdndig beaufsichtigt.

m Gehauseteile nicht bertihren!

m Heif3e Teile nicht beriihren. Die Han-
de bei allen Arbeiten am heifen Ge-
rat mit Kichenhandschuhen oder
Topflappen schitzen. Nur trockene
Handschuhe oder Topflappen ver-
wenden. Nasse Textilien leiten die
Warme besser und konnen Verbren-
nungen durch Dampf verursachen.

m Das Gerdt vollstandig abkthlen las-
sen, bevor Sie mit der Reinigung be-
ginnen.
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Stromschlaggefahr!

Das Berlhren spannungsfihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fihren.

m Vor dem Reinigen die Sicherung aus-
schalten oder den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen. Dabei am Stecker
selbst, nicht am Netzkabel ziehen.

m Darauf achten, dass kein Reinigungs-
wasser oder andere Flissigkeiten in
die Liftungsschlitze und in die elekt-
rischen Teile dringen.

m Das Gerat darf nicht mit einem
Dampfreiniger gereinigt werden.
Wasserdampf kann durch Ritzen zu
unter Spannung stehenden Bauteilen
geraten.

! HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Die Oberflachen und Tirdichtungen

werden durch ungeeignete Behandlung

beschadigt.

m Niemals scharfe, soda-, saure-, [6se-
mittelhaltige oder schmirgelnde Rei-
nigungsmittel verwenden. Empfeh-
lenswert sind Allzweckreiniger mit
einem neutralen pH-Wert.

m Pflegemittel nur fir die AuBenflachen
verwenden.

m Die Turdichtungen sind empfindlich
gegen Ol und Fett — das Gummi wird
dadurch poros und sprode.

m Nur weiche Tucher verwenden.
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Das Gerat moglichst nach jedem Benutzen
reinigen, bevor eventuelle Verunreinigungen
trocknen konnen.

Reinigen Sie das Grillgestell am besten
von Hand mit mildem Spulmittel.

Reinigen Sie den Drehteller in der Spul-
maschine.

Reinigen Sie das Gerat, insbesondere den
Garraumboden und die Turdichtflachen,
mit einem feuchten, weichen Tuch. Dazu
warmes Wasser mit einem normalen All-
zweckreiniger oder Geschirrspulmittel und
einen weichen Schwamm oder Lappen
verwenden.

Loésen Sie hartnackige Verschmutzungen
mit unverdinntem Allzweckreiniger.
Trocknen Sie alle Flachen nach dem Rei-
nigen mit einem trockenen, weichen Tuch
ab.

Lassen Sie die Geratetur (5) gedffnet, da-
mit der Garraum vollig austrocknen kann.

A\ WARNUNG

Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-

Bende Gerdtetlr kann Mikrowellen-

strahlung austreten. Das Gerdt darf in

so einem Fall nicht benutzt werden.

m Besonders auf die Sauberkeit der Tiir-
dichtungen und der Turdichtflachen
mit allen angrenzenden Teilen ach-
ten.

m Wenn die Tur oder die Turdichtungen
beschddigt sind, darf das Kochgerdt
nicht betrieben werden, bevor es von
einer daflr ausgebildeten Person re-
pariert worden ist.

m Es ist gefdhrlich fir alle anderen, au-
Ber flr eine daflr ausgebildete Per-
son, irgendwelche Wartungs- oder
Reparaturarbeit auszufihren, die die
Entfernung einer Abdeckung erfor-
dert, die den Schutz gegen Strahlen-
belastung durch Mikrowellenenergie
sicherstellt.

» Kontrollieren Sie zu lhrer eigenen Sicher-
heit bitte regelmalig, ob das Gerat intakt
ist:

— Sind Netzkabel und Netzstecker unbe-
schadigt?

— Ist das Gehause und die Sichtscheibe
unbeschadigt?

— Ist der Drehteller (9) unbeschadigt?

— Sind die Turdichtflachen sauber?

— Sind die Turscharniere leichtgangig?

— Sind beide Haken des Sperrsystems (6)
unbeschadigt?

— Schlieldt die Geratetur richtig? Oder ist
sie verzogen?

— Falls die Innenbeleuchtung defekt sein
sollte, darf diese nur durch einen autori-
sierten Fachmann repariert werden.
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Lieferung

Lieferumfang

— Mikrowelle
— Grillgestell
— Gebrauchsanleitung

Lieferung kontrollieren

1. Transportieren Sie das Gerat an einen ge-
eigneten Standort und packen Sie es aus
(siehe ,Aufstellung und Inbetriebnahme®
auf Seite DE-36).

2. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

3. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Transport-
schaden aufweist.

4. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe ,Service* auf
Seite DE-40).

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Berlihren spannungsfiihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fuhren.

m Nehmen Sie nie ein beschadigtes Ge-
rat in Betrieb.
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Aufstellung und Inbetriebnahme

Gerat auspacken

A\ WARNUNG

Gefahr durch Mikrowellen!

Die Abdeckung im Garraum dient dem

Schutz des Magnetrons, welches die Mi-

krowellen aussendet.

m Niemals die Abdeckung im Garraum
entfernen!

e Entfernen Sie samtliche Schutzfolien voll-
standig vom Gehause, der Turinnenseite
und im Garraum.

Richtigen Aufstellort wahlen

A\ WARNUNG

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigungen oder zum

Brand fuhren. Im Inneren aufgestaute

Hitze kann die Lebensdauer des Gerats

verkurzen.

m Fir ausreichende Liftung sorgen. LUf-
tungsoffnungen nicht verdecken, z. B.
mit Topflappen oder Kochbiichern.

m Beim Aufstellen des Gerdts mindes-
tens die Sicherheitsabstdnde einhal-
ten, die in der Bedienungsanleitung
angegeben sind.

m Das Gerdt nicht in einen Schrank stel-
len.

Der Aufstellort muss folgende Bedingungen
erfullen:

Sicherheitsabstande:

Aufstellhdhe, gemessen

vom Boden, mindestens 85cm
nach oben 30 cm
nach hinten Ocm
nach links 20 cm
nach rechts 20 cm

Das Geréat sollte nicht direkt neben einen
Kuhl- oder Gefrierschrank gestellt werden.
Durch die Warmeabgabe steigt deren Ener-
gieverbrauch unnétig.

Zu Radiogeraten, Fernsehern efc. sollte das
Gerat mindestens 2 m Abstand haben, da-
mit der Empfang nicht gestort wird.

» Stellen Sie das Gerat mit der Rickseite
gegen eine Wand.

Vor dem Erstgebrauch
reinigen

Das Gerat sollte vor dem ersten Gebrauch
gereinigt werden, damit z. B. Verpackungs-
reste nicht den Geschmack der Speisen be-
eintrachtigen.

() (22)

1. Offnen Sie die Geratetur (5), am Griff (22).

2. Raumen Sie den Garraum (1) leer.

3. Wischen Sie das Gerat innen und aul’en
mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

4. Lassen Sie die Geratetur (5) gedffnet,
damit der Garraum (1) vollig austrocknen
kann.



5. Reinigen Sie den Drehteller (9) und den
Rollenring (8) in der Splilmaschine oder
mit der Hand.

6. Reinigen Sie das Grillgestell (10) mit der
Hand mit etwas Geschirrspulmittel.

Drehteller einsetzen

1. Legen Sie den Rollenring (8) in die Mulde
im Garraumboden.

2. Setzen Sie den Drehtellerantrieb (7) in die
Aussparung in der Mitte ein.

3. Setzen Sie den Drehteller (9) mit der ge-
riffelten Seite nach unten auf den Rollen-
ring (8), und drehen Sie ihn, bis seine Mit-
te auf dem Drehtellerantrieb (7) einrastet.
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Gerat anschliel3en

1. Prifen Sie, ob die Anschlussspannung
des Gerats mit der Netzspannung in Ihrem
Haus Ubereinstimmt (siehe Typschild auf
der Rickseite des Gerats).

2. SchlieRen Sie das Gerat an eine vor-
schriftsmaRig installierte Schutzkon-
takt-Steckdose mit ausreichender Absi-
cherung an.

Sie horen einen Signalton, und das Dis-
play (12) zeigt 3:00 an.

Erstes Aufheizen

Beim erstmaligen Aufheizen kann es zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen. Diese
ist unschadlich und verschwindet nach kurzer
Zeit.

e Heizen Sie das Gerat dazu 10 Minuten
lang bei 200 °C im Heilluftbetrieb auf.
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Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kdnnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um einen
Defekt am Gerat handeln. Priifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob Sie die Stérung besei-
tigen kdnnen.

Kein Fehler ist:

Was passieren kann Erklarung

Der Betrieb der Mikrowelle kann den Empfang
Wahrend des Betriebs der Mikrowelle von Radio- oder Fernsehprogrammen
ist der Empfang von Radio- oder storen. Dies ist ahnlich wie bei Stérungen
Fernsehprogrammen gestort. durch kleinere Haushaltsgerate wie Mixer,

Staubsauger oder Haartrockner.
Bei Benutzung der Mikrowelle mit hoher

Die Innenbeleuchtung wird dunkler. Leistungsstufe kann die Innenbeleuchtung
dunkler werden.
Beim Kochen kann Dampf aus den
An der GeratetUr tritt Dampf aus; Aus den Lebensmitteln austreten. Der gréfite Anteil der
Entliftungsoffnungen tritt Heil3luft aus. Feuchtigkeit tritt aus den Entltftungsoffnungen

des Gerats aus.
Dies passiert, wenn die Grillheizkdrper zum
ersten Mal benutzt werden.

Das Gerat erzeugt Gerlche.

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr bei unsachgemaBer Reparatur!
Niemals versuchen, das Gerat selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich und spatere
Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte Fachkrafte dirfen diese Reparaturen

ausfuhren.
Problem Médgliche Ursache Lésungen, Tipps
Die Steckdose hat keinen Durch Anschluss eines anderen Gerats
Strom. prufen.

Die Geratetur ist nicht richtig
geschlossen.

Der Netzstecker sitzt lose. Festen Sitz des Netzsteckers kontrollieren.
GeratetUr ist nicht richtig
geschlossen.

Ein Fremdkorper befindet
Die Geratetlr lasst |sich an den Turdichtflachen.
sich nicht richtig Die Geratetur ist verzogen | Gerat nicht benutzen! Wenden Sie sich
schlieRen. oder die Turverriegelung ist |an unseren Service (siehe ,Service” auf
defekt. Seite DE-40).

Innenbeleuchtun . . Wenden Sie sich an unseren Service (siehe
brennt nicht. ’ Die Leuchte ist defekt. .Service* auf Seite DE-40). (

Das Gerat lasst
sich nicht starten.

Die GeratetUr richtig schlie3en.

Geratetur richtig schlie3en.

Die Turdichtflachen grindlich reinigen.
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Problem

Mogliche Ursache

Lésungen, Tipps

Der Drehteller
dreht sich nicht
bzw. nicht richtig.

Der Drehteller ist nicht richtig
auf den Antrieb aufgesetzt.

Den Drehteller korrekt einsetzen.

Der Rollenring liegt nicht
direkt unter dem Drehteller.

Rollenring korrekt einsetzen.

Der Rollenring oder
Boden des Garraums ist
verschmutzt.

Den Garraumboden grindlich reinigen.

Kratzende, Der Drehteller bzw. der Den Drehteller bzw. den Rollenring korrekt
schleifende Rollenring dreht nicht richtig. |einsetzen.
Gerausche im Das Speisegefal} ist zu grol3 |Das Speisegefald darf nicht Gber den Rand
Garraum. oder steht verkehrt. des Drehtellers ragen.
Platzende, Die Speise wird mit zu
ploppende peis Den Vorgang abbrechen und mit geringerer
B . hoher Leistung gegart bzw. .
Gerausche im Leistungsstufe erneut starten.
G aufgetaut und platzt auf.
arraum.
Sonstige

Gerausche oder
Blitze im Garraum.

Funkenschlag — Metall im
Garraum!

Sofort Netzstecker ziehen bzw. Sicherung
ausschalten und Metallteile entfernen.

Die Speise ist
ungleichmalig
gegart.

Die Speise wurde nicht
ausreichend gewendet oder
umgeruhrt.

Die Speise umrtihren oder wenden und
noch eine kurze Zeit weiter erwarmen.

Die Speise wird
nicht warm genug.

Leistung oder Zeit ist zu
niedrig eingestellt.

Die Speise war beim
Hineinstellen sehr Kkalt.

Die Speise noch eine kurze Zeit weiter
erwarmen.

Das Speisegefal} ist nicht
geeignet.

Ein geeignetes Gefal} verwenden.

Die Geratetir bzw.
das Sichtfenster
beschlagt.

Aus der Speise tritt
Feuchtigkeit aus. Das ist
normal.

Die Feuchtigkeit nach dem Betrieb
abwischen.
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Service

Bitte beachten!

Sie sind fur den einwandfreien Zustand des Gerats und die fachgerechte Benutzung im Haus-
halt verantwortlich.

Durch Nichtbeachtung dieser Anleitung verursachte Schaden kénnen nicht anerkannt werden.

Damit wir lhnen schnell helfen kdnnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer.
fansestic) Mikrowellen-Kombigerat AC930AHZ 305230

Allgemeiner Service

Wenden Sie sich mit Fragen, Reklamationen und Zubehdorbestellung bitte an die Produktberatung
Ihres Versandhauses.

Ersatzteile

Kunden in Deutschland

Wenden Sie sich bitte an die Firma Hermes Fulfilment GmbH:
Telefon: (057 32) 99 66 00

Montag—Donnerstag 8—15 Uhr, Freitag 8—14 Uhr

E-Mail: ersatzteilservice-eletrokleingeraete@hermes-ws.com

Kunden in Osterreich
Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Produktberatung Ihres Versandhauses.
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Abfallvermeidung, Ricknahme und Entsorgung

Abfallvermeidung

Maflinahmen der Abfallvermeidung haben
nach den Vorschriften der Richtlinie 2008/98/
EG grundsatzlich Vorrang vor MalRnahmen
der Abfallbewirtschaftung.

Als Malinahmen der Abfallvermeidung kom-
men bei Elektro- und Elektronikgeraten insbe-
sondere die Verlangerung ihrer Lebensdauer
durch Reparatur defekter Gerate und die Ver-
aulerung funktionstlichtiger gebrauchter Ge-
rate anstelle ihrer Zufiihrung zur Entsorgung
in Betracht.

Helfen Sie uns, Abfall zu vermeiden, und wen-
den Sie sich an unseren Service.

Weitere Informationen enthalt das Abfallver-
meidungsprogramm des Bundes unter Betei-
ligung der Lander.

Kostenlose Altgerate-
Rucknahme

Verbraucher haben die Mdglichkeit zur un-
entgeltlichen Abgabe eines Altgerats bei ei-
nem ricknahmepflichtigen Vertreiber, wenn
sie ein Neugerat der gleichen Gerateart mit
einer im Wesentlichen gleichen Funktion er-
werben. Diese Mdglichkeit besteht auch bei
Lieferungen an einen privaten Haushalt. Im
Fernabsatzhandel beschrankt sich die Mog-
lichkeit einer unentgeltlichen Abholung bei
Erwerb eines Neugerats auf Warmeuber-
trager (z. B. Kuhlschranke, Luftentfeuchter),
Bildschirme und Bildschirmgerate mit einer
Bildschirm-Oberflache > 100 cm? und auf
Groldgerate, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt.

Abgesehen davon kénnen Verbraucher bis zu
drei Altgerate einer Gerateart bei einer Sam-
melstelle eines Vertreibers unentgeltlich ab-
geben, ohne dass dies an den Erwerb eines
Neugerats geknupft ist. Allerdings darf keine
der dulleren Abmessungen des Altgerates
25 cm Uberschreiten.

Entsorgung

Elektro-Altgerate umweltgerecht
entsorgen

Elektrogerate enthalten Schad-
ﬁ stoffe und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
EEEE setzlich verpflichtet, Elektro-Altge-
rate an einer zugelassenen Sammel- oder
Rucknahmestelle abzugeben. Dadurch wer-
den sie einer umwelt- und ressourcenscho-
nenden Verwertung zugeflhrt.

Sie kdnnen Elektro-Altgerate kostenlos beim
lokalen Wertstoff-/Recyclinghof abgeben.

Fir weitere Informationen zu diesem Thema
wenden Sie sich direkt an Ihren Handler.

Daten l6schen nicht vergessen!

Jeder Verbraucher ist, falls erforderlich, fir
das Ldschen von personenbezogenen Daten
aus Elektro- bzw. Elektronikgeraten selbst
verantwortlich.

Batterien und Akkus, Lampen und
Leuchtmittel

Falls erforderlich, missen Alt-Batterien und
Alt-Akkus, die nicht vom Elektroaltgerat um-
schlossen sind, sowie Lampen/Leuchtmittel,
die zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnom-
men werden kdnnen, vor der Abgabe aus den
Geraten entfernt und getrennt entsorgt wer-
den.

Das nebenstehende Symbol be-
Ef deutet, dass Batterien und Akkus
nicht zusammen mit dem Haus-
mull entsorgt werden durfen.
Verbraucher sind gesetzlich ver-
pflichtet, alle Batterien und Akkus, egal, ob sie
Schadstoffe*) enthalten oder nicht, bei einer
Sammelstelle inrer Gemeinde/inres Stadtteils
oder im Handel abzugeben, damit sie einer
umweltschonenden Entsorgung sowie einer
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Wiedergewinnung von wertvollen Rohstoffen
wie Kobalt, Nickel oder Kupfer zugefiihrt wer-
den konnen.

Die Rickgabe von Batterien und Akkus ist
unentgeltlich.

Einige der modglichen Inhaltsstoffe wie
Quecksilber, Cadmium und Blei sind giftig
und gefahrden bei einer unsachgemafen
Entsorgung die Umwelt. Schwermetalle z. B.
kénnen gesundheitsschadigende Wirkungen
auf Menschen, Tiere und Pflanzen haben und
sich in der Umwelt sowie in der Nahrungskette
anreichern, um dann auf indirektem Weg Uber
die Nahrung in den Korper zu gelangen.

Bei lithiumhaltigen Altbatterien besteht hohe
Brandgefahr. Daher muss auf die ordnungs-
gemalle Entsorgung von lithiumhaltigen
Altbatterien und -akkus besonderes Augen-
merk gelegt werden. Bei falscher Entsorgung
kann es auflerdem zu inneren und aulieren
Kurzschlissen durch thermische Einwirkun-
gen (Hitze) oder mechanische Beschadigun-
gen kommen. Ein Kurzschluss kann zu ei-
nem Brand oder einer Explosion flihren und
schwerwiegende Folgen fur Mensch und Um-
welt haben. Kleben Sie daher bei lithiumhalti-
gen Batterien und Akkus vor der Entsorgung
die Pole ab, um einen aufleren Kurzschluss
zu vermeiden.

Batterien und Akkus, die nicht fest im Gerat
verbaut sind, missen vor der Entsorgung ent-
fernt und separat entsorgt werden.

Batterien und Akkus bitte nur in entladenem
Zustand abgeben!

Verwenden Sie wenn madglich Akkus anstelle
von Einwegbatterien.

*) gekennzeichnet mit:
Cd = Cadmium

Hg = Quecksilber
Pb =Blei

Abfallvermeidung, Riicknahme und Entsorgung

Verpackung

Unsere Verpackungen werden
aus umweltfreundlichen, wieder-
verwertbaren Materialien herge-

stellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

— Formteile aus geschaumtem, FCKW-frei-
em Polystyrol (PS)

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

— Auch Energie sparen schutzt vor zu starker
Erwarmung unserer Erde. Ihr neues Gerat
verbraucht mit seiner umweltvertraglichen
Isolierung und seiner Technik wenig Ener-

gie.

Oy Sollten es lhre raumlichen Ver-
%& haltnisse zulassen, empfehlen wir
Ihnen, die Verpackung zumindest
wahrend der Garantiezeit aufzu-
bewahren. Sollte das Gerat zur Reparatur
eingeschickt werden missen, ist es nur in
der Originalverpackung ausreichend ge-
schitzt.
Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mdchten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.
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Hersteller ﬁans@
Geratebezeichnung Mikrowellen-Kombigerat
Modell AC930AHZ
Bestellnummer: 305 230
Mikrowellenausgangsleistung in W max. 900
Nennfrequenz in MHz 2450
Mikrowelle-Leistungstufen 5
Grill-Leistungsstufen 1

Einbaugerat Nein
Absicherung in A min. 16
Bemessungsaufnahme Mikrowelle in W 1450
Bemessungsleistung Grill in W 1100
Bemessungsleistung HeiRluft in W 2500
Versorgungsspannung in V/Hz 230~/50
Garraum-Volumen in Liter ca. 30
Drehteller-Durchmesser in mm ca. 315
Geratemalie (Breite x Tiefe x Hohe) in mm 520 x 500 x 326
Leergewicht in kg ca. 18

Dieses Gerat entspricht der Gerateklasse:

Gruppe 2, Klasse B

Gruppe 2: Erzeugt hochfrequente elektroma-
gnetische Strahlung, die fur die Behandlung
von Lebensmitteln geeignet ist.

Klasse B: Darf im Wohnbereich und direkt
am normalen Stromnetz bis 230 Volt (Nieder-
spannungsnetz) betrieben werden.

Dieses Gerat wurde gemalf? folgender Richtli-
nien entworfen, hergestellt und auf den Markt
gebracht: Sicherheitsanforderungen der
»Niederspannungsrichtlinie“ 2006/95/EG und
Richtlinie zur elektromagnetischen Vertrag-
lichkeit 2004/108/EG.

Beachten Sie die landesspezifischen Normen
und Regeln!
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Explanation of terms and symbols, definitions

Explanation of terms and symbols, definitions

Read the important safety in-
|||| structions carefully and retain
them for future use. Please
read through the safety instructions and
user manual carefully before using the
appliance. This is the only way you can
use all the functions safely and reliably.

Be sure to also observe the national reg-
ulations in your country, which are valid in
addition to the regulations specified in this
user manual.

Keep all safety notices and instructions
for future reference. Pass all safety notic-
es and instructions on to the subsequent
user of the product.

Explanation of terms

The following signal terms can be found in
this user manual.

WARNING

This signal term indicates a hazard with a me-
dium level of risk which, if not avoided, could
result in death or serious injury.

/N\ CAUTION

This signal term indicates a hazard with a low
level of risk which, if not avoided, could result
in minor or moderate injury.

NOTICE

This signal term warns against possible dam-
age to property.

Explanation of symbols
The following symbols can be found in this
user manual:

This symbol refers to useful additional
information.

& Hot surface

Definitions

“Microwave mode”: food is only heated by
microwaves.

“Microwave combi mode” means that food is
heated by microwaves as well as by heat, as
in a typical oven. The same risks and safety
precautions apply as for microwave mode.

“Oven mode” means that food is heated by
convection/hot air, grills or top/bottom heat.



Safety

Intended use

The appliance is designed for reheating and
cooking, defrosting and grilling of food.

The appliance is designed for use in private
households and is not designed for commer-
cial use or multiple use (e.g.: use by several
parties in a block of flats).

It is not suitable for use outdoors or on
non-stationary sites (e.g. ships).

Use the interior light only for illuminating the
inside of the appliance. It is not suitable for
lighting a room.

The appliance is not suitable

— for heating a room.

— for drying or storing food, clothes or other
items.

— for heating up warming pads, slippers,
sponges, damp cloths and similar.

Persons who are unable to operate the appli-
ance safely due to their physical, sensory or
mental abilities or lack of knowledge must be
supervised during use.

Do not make any technical changes to the
appliance.

If the supply cord is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

Use the appliance exclusively as described
in this user manual. Any other use is deemed
improper and may result in damage to prop-
erty or even personal injury. The manufactur-
er accepts no liability for damage caused by
improper use.
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Safety notices

In this chapter, you will find general safety
notices which you must always observe for
your own protection and that of third parties.
Please also adhere to the warning informa-
tion provided in the respective chapters on
using and setting up the product, etc.

Risks to children and certain
groups of individuals

AL WARNING

Risk of suffocation for children!

Children can become entangled in the

packaging film or swallow small parts

and suffocate.

m Do not allow children to play with the
packaging film.

m Prevent children from pulling small
parts from the device or taking them
out of the accessory bag and putting
them in their mouths.

Risk of burns for children!

The door glass can become very hot

during operation and lead to burns.

m Keep children away from the door
glass!

The appliance and its accessible parts

become hot during use. Care should be

taken to avoid touching heating ele-

ments.

m Children less than 8 years of age shall
be kept away unless continuously su-
pervised.



/\ CAUTION

Risk of injury!

Children and certain groups of people

have a higher risk of being injured when

handling the appliance.

m This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they
have been given supervision or in-
struction concerning use of the ap-
pliance in a safe way and understand
the hazards involved.

m Children shall not play with the appli-
ance.

m Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without su-
pervision.

Risks in handling household
electrical appliances

/AL WARNING!

Risk of electric shock!
Touching live parts may result in severe
injury or death.
m Only use the appliance indoors. Do
not use in wet rooms or in the rain.
m Do not operate or continue to oper-
ate the appliance, if it
— exhibits visible damage, e.g. the
supply cord is defective, the control
panel is cracked, or the door func-
tion is impaired.
— starts smoking or there is a smell of
burning.
— makes unfamiliar noises.
In such cases, you should pull the
mains plug out of the socket or switch
off/unscrew the fuse, keep the appli-
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ance door closed and have the appli-
ance repaired (see chapter “Service”).

m If the supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

m Check the appliance regularly for
damage.

m The appliance corresponds to pro-
tection class I and may only be con-
nected to a socket with a protective
conductor that has been properly
installed. Ensure that the voltage is
correct when connecting it. More de-
tailed information about this can be
found on the nameplate.

m Since all poles of the appliance can-
not be disconnected from the mains
via an accessible disconnecting de-
vice, an all-pole disconnecting device
in accordance with overvoltage cat-
egory III must be connected within
the house installation with at least
3 mm contact clearance; consult a
qualified professional if necessary
(see the chapter on “Service”).

m We recommend using a pulse-sensi-
tive fault current switch (residual cur-
rent operated circuit-breaker).

m The appliance must only be connect-
ed to the mains after completion of
all installation and assembly work.

m Keep the appliance, the mains plug
and the mains cord away from open
flames and hot surfaces. The insula-
tion of the mains cord could melt.

m Do not kink or pinch the mains cord
or lay it over sharp edges.

m Never pull the mains plug out of the
socket by the mains cord; always hold
the mains plug itself.



m Never touch the mains plug with wet
hands.

m Neverimmerse the mains cord or plug
in water or any other liquids.

m In the event of a fault, as well as be-
fore cleaning or maintenance, discon-
nect the mains plug from the socket
and/or switch off or unscrew the fuse.

m Do not put any objects in or through
the housing openings and also make
sure that children cannot insert any
objects through them.

m A steam cleaner is not to be used for
cleaning the appliance.

m This appliance contains electrical and
mechanical parts which are essential
for protection against potential sourc-
es of danger. Only parts correspond-
ing to the original appliance specifi-
cations may be used for repairs.

m Investigations and repairs to the ap-
pliance may only be carried out by
authorised specialists, such as our
Service department.

m Unauthorised repairs to the appli-
ance can cause property damage
and personal injury, and invalidate li-
ability and warranty claims. Never try
to repair the appliance yourself.

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Improper handling of the appliance

can lead to fire.

m Connect the appliance only to a prop-
erly installed and earthed electric sock-
et. Do not connect to a multi-socket
extension cable or a multi-socket plug.

m Do not operate the appliance with an
external timer or a separate remote
control system.
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! NOTICE

Improper handling of the appliance

may result in damage or explosions.

m If a trolley is used to move the appli-
ance, the appliance must be lifted as
shown on the packaging.

m Do not use the appliance door han-
dle to lift the entire oven! The han-
dle is not designed to carry the whole
weight of the appliance.

m Do not use sharp objects to unpack
the appliance.

When cleaning, please note:

— Under no circumstances should
sharp, coarse, sodium  car-
bonate-based, acidic, solvent-based
or abrasive cleaning agents be
used. All-purpose cleaners with a
neutral pH are recommended.

— The door seals can be damaged
by unsuitable cleaning agents. Use
care products only on the outer sur-
faces.

— Use only soft cloths for cleaning.

— Ensure that water does not enter
the ventilation slits or enter into
the electrical components.

m The lighting in the appliance is exclu-
sively for lighting the cooking cham-
ber. It is not suitable for lighting a
room.
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Risks when handling heat- damp cloth and similar may lead to
generating appliances risk of injury, ignition, or fire.
m Do not place any objects in the cook-
/N CAUTION ing chamber (recipe book, oven
Risk of burns! gloves, etc.). Accidentally switching
The appliance and its accessible parts on the appliance can cause damage
become hot during use. Care should be or even ignition. Do not use the cook-
taken to avoid touching heating ele- ing chamber for storage purposes.
ments. m Never heat flammable objects or
m Children less than 8 years of age shall dishes containing alcohol.
be kept away unless continuously su- m Never deep-fry or heat oill The oil
pervised. temperature cannot be monitored.
m Do not touch any parts of the hous- m [f smoke is emitted, switch off or un-
ing! plug the appliance and keep the door
m Do not touch hot parts. Always pro- closed in order to stifle any flames.
tect hands with oven gloves or pot m If afire starts, keep the cooking cham-
holders when working on the hot ber door closed, immediately pull the
appliance. Only use dry oven gloves plug out of the socket and switch off
or potholders. Wet textiles are bet- the automatic circuit breakers and/or
ter heat conductors and can cause unscrew the fuses.
steam burns. m Never extinguish burning oil or fat
m Allow the appliance to cool complete- with water. To extinguish the fire, use
ly before cleaning. a suitable fire extinguisher with the
designation “F” or a fire blanket.
Fire hazard! m Once the fire has been extinguished,
Improper handling of the appliance have the appliance checked by our
may result in fire and damage to prop- Service department (see “Service” on
erty. page EN-40).

m To ensure sufficient air circulation, the . _
instructions in the “Start-up” chapter ~ Opening the door of the appliance

must always be followed. creates a draught. Baking paper could
m Do not cover the appliance with blan- touch the heating elements and catch
kets, cloths or similar, as these objects fire.
may become hot and catch fire. m Never place loose baking paper on
m When heating food in plastic or pa- the accessories. Always secure baking
per containers, keep an eye on the paper with a piece of dishware or a
oven due to the possibility of ignition. baking dish.
m The microwave oven is intended for ~ ® Only line the required area with bak-
heating food and beverages. Dry- ing paper. Baking paper must not
ing of food or clothing and heating protrude over the accessory edges.

of warming pads, slippers, sponges,
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General risks when cooking food m Only use the defrosting function to
Health hazard! defrost vegetables, pre-cooked food,
Improper use of this appliance can lead etc.
to damage to health. m Take the frozen food out of the freez-
m The oven should be cleaned regularly er ahead of time and let it defrost in
and any food deposits removed. the refrigerator. The fluid from the
m Failure to maintain the oven in a frozen food must be able to properly
clean condition could lead to deteri- drain, otherwise harmful microorgan-
oration of the surface that could ad- isms can form.
versely affect the life of the appliance
and possibly result in a hazardous sit- The water that melts during defrosting
uation. can contain harmful bacteria, especial-
m Particularly with poultry and dish- ly with meat and poultry.
es containing fresh egg, and when Do not defrost meat, poultry and fish in
warming up meals, ensure that the oven mode, only in microwave mode.
food is fully cooked through to kill off m Avoid any physical contact.
all pathogens (e.g. salmonella). m Pour defrost water away. Do not use
it for any other purpose.
Acrylamide may be carcinogenic. m Thoroughly clean the crockery you
Acrylamide is produced when starch is have used.

exposed to excessive heat, e.g. in pota-
toes (fries, chips), biscuits, toast, bread Risks in microwave and

etc. microwave combi mode
m Keep cooking times as short as pos-
sible. A\ WARNING
m Only brown the food slightly, do not Microwave hazard!
allow it to brown too much. The cover in the cooking chamber
m Cut larger-sized fries and then bake serves to protect the magnetron, which
at maximum of 180 °C. emits the microwaves.
m Brushing baked goods with egg m Never remove the cover inside the
whites or egg yolks helps to reduce cooking chamber!
the formation of acrylamides (only in
hot air mode). Microwaves can be emitted if the cook-

ing chamber door is insufficiently sealed
Defrosting meat, poultry or fish in the when closed. If this happens, do not use

oven can cause dangerous microor- the appliance.
ganisms (e.g. salmonella) to multiply m If the door or door seals are dam-
rapidly. This increases the risk of food aged, the oven must not be operated
poisoning. until it has been repaired by a compe-
m Do not defrost meat, poultry and fish tent person.

in the oven.



m It is hazardous for anyone other than
a competent person to carry out any
service or repair operation that in-
volves the removal of a cover which
gives protection against exposure to
microwave energy.

m Pay particular attention to the clean-
liness of the door seals and door seal
faces along with all adjacent parts.

m Never attempt to change the oven
light.

Danger of explosion!

Improper handling of the appliance

may result in damage or explosions.

m Only use utensils that are suitable for
use in microwave ovens. Containers
that become hotter than the food in-
side them are not suitable for micro-
wave cooking. Do not use such con-
tainers.

m Metallic containers for food and bev-
erages are not allowed during micro-
wave cooking. Metal in the cooking
chamber may cause sparks during
operation! This can damage the view-
ing window or the entire appliance!
Do not use metal pots, metal pans
and metal lids or dishware with met-
al parts such as gold edges under any
circumstances.

m Do not use any aluminium foil, due
to the fact that this can also cause
sparks when coming into contact
with the cooking chamber walls.

m Never place a mixture of water and
oil or fat into the appliance. This can
explode.

m Liquids and other foods must not
be heated in sealed containers since
they are liable to explode.
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m Eggs in their shell and whole hard-
boiled eggs should not be heated in
microwave ovens since they may ex-
plode, even after microwave heating
has ended. Prick holes in tomatoes,
sausages, aubergines or similar food
with a closed skin before cooking to
prevent bursting.

/N\ CAUTION

Risk of scalding!

Microwave heating of beverages can

result in delayed and eruptive boiling,

therefore care must be taken when
handling the container. The liquid then
reaches boiling temperature without
any outward visible sign of boiling. Even

a small vibration can cause the liquid

to squirt out suddenly, e.g. when being

taken out of the appliance.

m To avoid a boiling delay, place a plas-
tic or glass spoon in the container.
The spoon must always maintain a
minimum distance of 2 cm from the
inner walls.

m Do not use tall, thin containers with a
narrow top section.

m Please ensure you stir the food before
heating and after half the cooking
time has elapsed.

m Please wait a short moment after
heating up; carefully tip the dish and
stir before removing the container
from the cooking chamber.
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Risk of burns! m Do not place the hot turntable on a
Improper handling of the appliance cold surface such as, for example, a
can lead to burns. Accessible parts, ac- work surface made of granite or tile.
cessories and dishes become very hot Otherwise, the turntable could shat-
during operation. ter. Always place on top of a suitable
m Do not touch any parts of the hous- mat.
ing! m Only heat plastic containers from the
m Food is sometimes heated uneven- freezer for as long as is needed until
ly. The containers should not get as the food can be decanted into anoth-
hot as the food inside. Please there- er container.
fore ensure to check the temperature m Do not use any damaged containers!
of any food thoroughly and carefully, They can break and the leaked con-
especially for children. tents could damage the inside of the
m Before heating up baby food, please microwave.
remove the screw cap and suction m If accessories such as the turntable
teat from the feed bottle. are not completely inside the cooking
m The contents of feeding bottles and chamber, the viewing panel may be-
baby food jars shall be stirred or shak- come scratched when closing the ap-
en and the temperature checked be- pliance door. For this reason, always
fore consumption, in order to avoid push accessories all the way into the
burns. cooking chamber.
m Set the power level and time exactly m The oven should be cleaned regularly
in accordance with the packaging in- and any food deposits removed.
structions. m Failure to maintain the oven in a

clean condition could lead to deteri-
oration of the surface that could ad-

| NOTICE versely affect the life of the appliance
Risk of damage to property! and possibly result in a hazardous sit-
Improper handling of the appliance uation.

can lead to damage to property.

m The appliance must never be operat-
ed without the turntable or foods/lig-
uids.

m Always place cooking containers on
the turntable. This prevents liquid
from seeping into the appliance if it
boils over.

m When removing containers, make
sure that the turntable does not
move.

m Do not exceed a weight of 4 kg on the
turntable. Risk of breakage!



Specific risks when grilling

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Improper handling of the appliance can

lead to fire and damage to property.

m Only use containers made of porce-
lain, ceramic or plastic and covering
films that are highly heat-resistant.

m Do not allow food to come into con-
tact with the heating elements. It is
particularly hot there. Fatty foods can
catch fire.

m Only ever operate the appliance with
the appliance door closed.

m Do not cover cakes or roasts with bak-
ing parchment while they are being
cooked in the cooking chamber. Do
not allow food, baking parchment
and aluminium foil to come into con-
tact with the heating elements.

m Never leave the appliance unattend-
ed while grilling. Keep children away.

Risk of burns!

The appliance and its accessible parts

become hot during use.

m Never pour water directly into the
hot cooking chamber. The steam pro-
duced can cause scalding and dam-
age to the interior enamel.

m Allow hot water from the appliance
to cool before pouring it out.
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Risks in automatic mode

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Improper handling of the appliance can

lead to fire and damage to property.

m Before launching the automatic
mode, please be sure to inform all
members of the household so that no
one places anything in the cooking
chamber.

m Never leave anything to grill unat-
tended in automatic mode!

m Monitor the appliance while using
automatic mode in order to prevent
spilling and burning. Please note that
fats, oils and alcohol can catch on fire
when heated.
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Appliance parts and control elements

Appliance

) Cooking chamber (6) Locking system

) Control panel (7) Turntable drive
(3) Magnetron (8) Rollerring

) Viewing panel (9) Turntable

) Appliance door (10) Grill rack
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Control panel

Mikrowelle  Grill/Kombi

@)——_ J[_ 37—

Gewicht/Zeit

HeiBluft Auftauen

(20)  JL (15)
Uhrzeit/ Stop/
Timer Loschen
(19) (16)
+ 3OSel<S.}aBr;/stétigen
(17)
Gewicht \
" D—w
Zeitwahl Auto
Ment
(11) Function indicators (17) “Start/+30sec./Confirm” button to
(12) Display confirm inputs, to start the cooking
(13) Buttons for the automatic programs process and to extend the cooking
(14) “Grill/Combi” button to set the grill time
function and combination of grill and (18) Control dial
convection functions (19) “Time/Timer” button to set the time and
(15) “Defrost by weight/time” button to set time pre-selection
the defrosting function (20) “Convection” button to set the
(16) “Stop/Delete” button to abort a process convection function
and delete a setting (21) “Microwave” button to set the

microwave’s power level

Explanation of the indicators on the display

¥¥Y| Microwave Defrosting
Convection Safety lock

Grill Automatic programs
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Information about microwaves

What are microwaves?

Microwaves are electromagnetic waves such
as radio and television waves; just like these,
they are not visible or palpable.

Microwaves

— are reflected by all metals,

— can penetrate glass, porcelain, plastic and
paper,

— are absorbed by foodstuffs.

What effect do microwaves have
on foodstuffs?

— The microwaves penetrate foodstuffs to a
depth of approximately 3 cm.

— The water, fat and sugar molecules are
heated up (dishes with a high water con-
tent are heated up most quickly).

— This heat then slowly penetrates the entire
dish and leads to the dish being defrosted,
heated and cooked.

— Due to the fact that the individual elements
of the dish are heated unevenly, it is impor-
tant to stir or turn the dish over to ensure
that it is cooked through evenly.

— When heating liquids in a microwave oven,
a phenomenon known as “delayed boiling”
can occur. The liquid then reaches boiling
temperature without any outward visible
sign of boiling. Even a small vibration may
cause the liquid to suddenly spray out, for
example when removing it from the micro-
wave oven.

— The cooking compartment and the air
in this compartment are not heated. The
food container is primarily heated by the
hot food itself.

— Every dish requires a certain amount of en-
ergy for cooking or defrosting. A good rule
of thumb is “high power, short time” or “low
power, long time”.

Information about microwaves

How does a microwave oven
work?

— A microwave generator, the so-called
“magnetron”, generates microwaves and
passes them into the cooking compart-
ment.

— The cooking chamber walls and inner
screen reflect microwaves, preventing
them from being emitted out of the cook-
ing chamber.

— The turntable ensures that the microwaves
are distributed evenly to the food.

— The microwave power can be set to sev-
eral levels.

— The appliance switches off
— after the selected time has elapsed,

— when the appliance door (5) is opened,
— by pressing the “Stop/Delete” but-
ton (16).



Cooking modes

The correct cooking
temperature

Given that microwaves react with varying in-
tensity to water, fat and sugar, the cooking
time depends significantly on the composition
of the dish.

— Dishes with a high fat or sugar content
(doughnuts, puddings, fruitcakes) cook
through more quickly and reach higher
temperatures faster than other dishes.
Make sure to observe the recommended
cooking time as otherwise the food will
burn and damage the appliance.

— Dishes that have a high water content (fish,
vegetables, sauces) cook faster than “dry”
dishes.

— “Dry” dishes (rice, grain products, dried
beans) cook very slowly. Please add a little
water to these before cooking.

The correct quantity

The larger the quantity to be prepared, the
longer the cooking time. If, for example, a po-
tato takes 4 minutes, then two potatoes will
take 7 minutes.

Rule of thumb: Twice the quantity requires
approximately twice the amount of time.

— Small food items cook more quickly than
large food items. And food items of equal
size cook through more evenly than food
items of different sizes. If possible, cut all
food into pieces of roughly the same size.
Remember to do this when freezing!

— When defrosting, size and form play a key
role. Small, flat food portions defrost faster
and more evenly than larger, thicker food
portions. During the defrosting process,
separate portions that have already begun
to thaw, as exposed pieces defrost faster.
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Order of dishes

To achieve an even result, special attention
must be paid to arranging the food correctly
for cooking:

— Arrange food with several equally sized
pieces (potatoes, meatballs, hamburgers)
in a circle in the container and leave the
middle empty.

— For pieces of different sizes, place the
small or thin pieces in the middle, as these
pieces will be the last to cook.

— For irregularly shaped pieces (e.g. fish)
place the thin or flatter end towards the
middle.

— Put thin meat slices on top of each other
or crosswise.

— Put thicker meat slices and pieces (roast,
sausages, etc.) close together.

— Heat meat juices and sauces in a separate
container; only fill this two thirds full.

Piercing and scoring

Excess pressure can be caused in many dish-
es when heating them through. It is therefore
recommended to pierce or score certain dish-
es, in order to prevent them from bursting.

— Do not microwave eggs in their shells —
unless using special containers which are
commercially available.

— Pierce food with peels or skins (potatoes,
tomatoes, sausages, aubergines, egg
yolks) to prevent it from bursting open.

— Score the skin of whole fish to prevent it
from tearing open.



Stir and turn

/N\ CAUTION

Risk of burns!

Improper handling of the appliance

can lead to burns. Accessible parts, ac-

cessories and dishes become very hot
during operation.

m Do not touch any parts of the hous-
ing!

m Food is sometimes heated uneven-
ly. The containers should not get as
hot as the food inside. Please there-
fore ensure to check the temperature
of any food thoroughly and carefully,
especially for children.

m Before heating up baby food, please
remove the screw cap and suction
teat from the feed bottle.

m The contents of feeding bottles and
baby food jars must be stirred or
shaken and the temperature checked
before consumption, in order to avoid
burns.

— Baby food in particular must be stirred
thoroughly to avoid burns. It is essential to
check the temperature by tasting the food.

— With poultry and dishes containing fresh
egg, and when warming up meals, make
absolutely sure that the food is fully cooked
through to kill off all pathogens (such as
salmonella).

— Stirring and turning the food after half the
cooking time is particularly important be-
cause the food in the microwave oven is
not heated up evenly.

Your microwave multi-function appliance of-
fers you different cooking methods. To help
you choose the right function for the desired
food, here are some examples of use.

Page EN-16 Cooking modes

Microwave

The “microwave” function without additional
functions is well suited for the preparation of:

— Stews, soups, sauces

— Meat without crusts

— Steamed fish

— Vegetables

— Side dishes (rice, boiled potatoes, some
pasta)

— Hot drinks

— Defrosting small portions

Grill

The grill is located on the cooking compart-
ment ceiling. It is used to quickly brown dish-
es and cook them au gratin.

With this function, you should grill food with
a short cooking time. With the combination
function (microwave + grill), this dish would
be cooked before it becomes sufficiently
browned.

Use the grill for the following: steaks, cutlets,
sausages or to brown sandwiches or gratins.

Convection

In convection mode, a fan ensures even heat
distribution. Convection mode is perfect for
baking cakes, dehydrating food and toasting
sandwiches, etc. The benefits are:

— Preheating is almost redundant.
— The temperature can be set lower.

Cooking with convection is possible with or
without preheating. If the preheating function
is activated, the cooking chamber will first be
heated to the pre-selected temperature be-
fore the actual cooking process starts.
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Microwave combi mode

Microwave + grill

In microwave combi mode (grill and micro-
wave), you can cook food quickly and cre-
ate a lovely crust. This shortens preparation
times enormously.

The combination of grill and microwave is
well suited for:

— Gratins, casseroles

— Fish

— Thicker pieces of meat with a higher fat
content

Poultry (chicken, duck, turkey)

Baked potatoes

Baked toasts

Gratinated soups

Microwave + convection

Using the microwave and grill combi mode,
you can cook and bake quickly at the same
time. This mode also shortens preparation
times enormously. The combination of micro-
wave and convection is well suited for:

— Cakes, bread, rolls
— Gratins, casseroles
— Fish

— Baked toasts

— Gratinated soups
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Suitable dishware

A\ WARNING For microwave and
Danger of explosion! microwave combi mode

Improper handling of the appliance Use only microwave-safe dishware. This in-

may result in damage or explosions. cludes:

. . — fire-resistant glass, ceramic, porcelain
m Only use utensils that are suitable for — fire and frost resistant glass ceramics

use in microwave ovens. Containers — highly heat-resistant plastic (e.g. roasting

that become hotter than the food in- bag)

side them are not suitable for micro- Apart from the aforementioned materials,

wave cooking. Do not use such con- materials which are not fire-resistant but are

tainers. microwave-safe are suitable for use when in
m Metallic containers for food and bev- microwave mode only, e.g.

erages are not allowed during micro- — microwave-safe plastics and films

wave cooking. Metal in the cooking — Baking parchment

chamber may cause sparks during

operation! This can damage the view- To find out if a piece of dishware is micro-

ing window or the entire appliance! Ya;’ea?]'e’ perform the f°”9W'E9 test

Do not use metal pots, metal pans 'C#;rtng’efmpty container in the cooking

and metal lids or dishware with met- 2. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-

al parts such as gold edges under any ton (17).

circumstances. The appliance will then start running at full
m Do not use baking paper or similar! microwave power for 30 seconds.

— If the dishware becomes hot or if sparks

The appliance offers different types of heat- are produced, open the door immediate-
ing: Microwave mode, grill mode, microwave ly to stop the process: This dishware is
combi mode. Always select suitable dishware not suitable!
for the different heating methods. In each — If the dishware remains cold or only be-
case observe the information provided by the comes lukewarm, it may be used in mi-
manufacturer. Unsuitable crockery can lead crowave mode.

to the appliance becoming damaged.

For the grill heating system

All materials are suitable for the grill heating
system, which are also used in a conventional
oven. The included grill rack is also suitable.
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Size and shape

— Flat, wide containers are better than
tall, narrow ones. “Flat” dishes can cook
through more evenly.

— Round or oval shaped containers are more
suitable than square or rectangular con-
tainers. There is a risk of localised over-
heating in the corners!
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Using the accessories

The turntable

The turntable (9) must be used every time the
appliance is operated.

— -

The turntable (9) rotates during operation to
ensure uniform heating. It is also used to col-
lect dripping fat if used with the grill rack (10).

» Always place cooking containers on the
turntable. This prevents liquid from seep-
ing into the appliance if it boils over.

The grill rack

* Always place the grill rack (10) on the
turntable (9). Ensure that the rubber feet
are always attached to the ends of the
legs.
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Operation
Setting the time Using the clock as a timer
During start-up and after a power cut, you will You can also use the appliance’s clock as a
have to set the time. Otherwise the appliance timer:
will not work. 1. Press the “Time/Timer” button (19) twice.
The appliance is always in 24-hour The display (12) will show “QT000".
mode and can therefore not be 2. Select the desired duration by turning the
changed to 12-hour mode. control dial (18).
When the appliance is connected to 3. To start the timer, press the “Start/+30sec/
the mains, a beep will sound and the dis- Confirm” button (17).
play (12) will show 000 A beep will sound when the set time is up.

Switching on and off the
safety lock (child lock)

If the safety lock (child lock) is activated, then
all buttons including the function selector will
not work.

1. Press the “Time/Timer” button (19).

Both of the left digit displays will start flash-
ing on the display.

2. Turn the control dial (18) to set the num-
ber of hours.

3. Press the “Time/Timer” button (19) again.
Both of the right digit displays will start
flashing on the display.

4. Turn the control dial to set the minutes.

5. Press the “Time/Timer” button (19) once
again.

The digits in the display (12) are no longer
flashing; the time is now set.

Activating the safety lock is only
possible when the appliance is in
sleep mode.

+ To switch on the safety lock (child lock),

You must manually change the press and hold down the “Stop/Delete”
clocks to summer time in March button (16) for approx. 3 seconds.
and back again in October. A beep will sound and the display (12) will

show the indicator [=2l.

+ To switch off the safety lock (child lock),
press and hold down the “Stop/Delete”
button (16) again for approx. 3 seconds.
A beep will sound and the locking indicator
(=9l on the display (12) goes out. The but-
tons will now be unlocked again.
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Using the microwave oven handling the container. The liquid then
reaches boiling temperature without
A\ WARNING any outward visible sign of boiling. Even

a small vibration can cause the liquid
to squirt out suddenly, e.g. when being
taken out of the appliance.

m To avoid a boiling delay, place a plas-
tic or glass spoon in the container.
The spoon must always maintain a
minimum distance of 2 cm from the

Microwave hazard!

Microwaves can be emitted if the appli-

ance door is insufficiently sealed when

closed. If this happens, do not use the
appliance.

m If the door or door seals are dam-
aged, the oven must not be operated :
until it has been repaired by a compe- inner walls. _ _ ,
tent person. m Do not use tall, thin containers with a

m It is hazardous for anyone other than narrow top section.
a competent person to carry out any m Please ensure you stir the food before

service or repair operation that in- heating and after half the cooking

volves the removal of a cover which time has elapsed.

gives protection against exposure to ™ Please wait a short moment after

microwave energy. hgatmg up; carefu!ly tip the dish qnd
m Pay particular attention to the clean- stir before removing the container

liness of the door seals and door seal from the cooking chamber.

faces along with all adjacent parts.
A > D
A\ WARNING »‘
Fire hazard! ‘
Improper handling of the appliance — —
may result in fire and damage to prop-
erty. :
m If smoke is emitted, switch off or un- ! NOTICE
plug the appliance and keep the door Risk of damage to property!
closed in order to stifle any flames. Improper handling of the appliance

mIf a fire starts, keep the appliance  mqy cquse it to become damaged.

door closed, immediately switch off m Never operate the microwave without
the automatic circuit breakers and/or a turntable and never without food!
unscrew the fuses.

The grill rack is not suitable for micro-

/N CAUTION wave mode.
Risk of scalding! m Use the grill rack exclusively in simple

rill mode.
Microwave heating of beverages can 9
result in delayed and eruptive boiling,
therefore care must be taken when



Fast cooking

This function allows you to start cooking im-
mediately, without having to make any fur-
ther adjustments. With fast cooking, food is
cooked for 30 seconds at maximum power.

* Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).

The cooking process will start; the remain-
ing cooking time will count down on the dis-
play (12) and the indicator ¥ will flash.

Extending the cooking time

You can extend the cooking time in 30-sec-
ond increments while cooking. However, this
is not possible with the following programs:

— Automatic programs
— Multistage cooking
— Defrosting by weight

» To extend the cooking time, press the
“Start/+30sec./Confirm” button (17) during
the cooking process.

The remaining cooking time will be extend-
ed by 30 seconds.

* You can extend the cooking duration once
again if needed.
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Setting the power level

! NOTICE
Risk of damage to property!
The grill rack is not suitable for micro-
wave mode.
m Use the grill rack exclusively in simple
grill mode.

Your microwave oven has 5 power levels:

— P 100 for quick cooking or reheating,
e.g. for soups, stews, canned dishes, hot
drinks, vegetables, fish, etc.

— PBO for longer cooking of more compact
food, such as roasts, meatloaf and plate
dishes; it can also be used for delicate
dishes such as cheese sauces or pound
cakes. With this lower setting, sauces do
not boil over and the food cooks even-
ly without becoming hard at the edge or
overflowing.

— P50 for more compact food that needs to
be cooked for a long time on the stove,
e.g. beef dishes; this power level is recom-
mended so that the meat remains tender.

— P30 to cook rice, pasta and dumplings and
to cook baked egg pudding.

— P {0 for gentle defrosting, e.g. for cream
cakes or puff pastry.

1. Press the “Microwave” button (21) to
choose the power level.
“P 100" flashes on the display (12).

2. Press the “Microwave” button (21) once
again.
The indicators on the display (12) will
change to PBO.
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The follgwing table shows which power levels Cooking time Time interval
are available and how you can select them: .
0-1 min 5 seconds
Power level Indicator 1-5 min 10 seconds
100 % PIOn 5-10 min 30 seconds
80 % PED 10-30 min 1 minute
50 % PSO 30-95 min 5 minutes
30 % P30
10 % PO
Example:

3. To confirm the power level selection,
press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).

You would like to cook for 3 minutes at a mi-
crowave power level of 80 %.

Setting the cooking time

| NOTICE

Risk of damage to property!
The grill rack is not suitable for micro-
wave mode. 1. Press the “Microwave” button (21).

. . L “P 1007 flashes on the display (12).
m Use the grill rack exclusively in simple 2. Press the “Microwave” button (21) once

grill mode. again.
The flashing display changes to “FB0”.
3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
“PRDO” stops flashing.

You can only set the cooking time if
you have previously selected a
function

— “Microwave” (display indicator: ¥l
— “Grill” (display indicator: )
— “Convection” (display indicator: [€])

1. Select the required function (¥, or
[®]) with the “Microwave” (21), “Grill/Com-
bi” (14) or “Convection” (20) buttons.

2. Press the “Start/+30sec./Confirm” but- ) ) o
ton (17) to confirm. 4. ;I'urn :Ehe control dial (18.) until the indicator

3. Turn the control dial (18) until the desired 3007 appears on the display (12).

cooking time is reached.

. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-

ton (17) to confirm.

N

The maximum cooking time you can set is
95:00 minutes. You can set the cooking time
in the following time intervals:
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Starting the cooking process Cooking in grill or microwave
» To start the cooking process, press the combi mode

“Start/+30sec./Confirm” button (17).

The cooking process will start. The dis-

play (12) counts down the remaining cook- Grill mode

ing time second by second.

L Example:
You can extend the cooking time as _ _ _
described in the section “Extending You want to grill a dish for 35 minutes.

the cooking time” on page EN-23.

Interrupting the cooking process

» To interrupt the cooking process, press
the “Stop/Delete” button (16).
The cooking process will be interrupted.
The display (12) shows the remaining
cooking time.

1. Press the “Gril/Combi” button (14).
On the display (12), the indicator =3 will

Resuming an interrupted cooking illuminate and the indicator G -  will flash.

process 2. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
» To resume an interrupted cooking pro- ton (17).
cess, press the “Start/+30sec./Confirm” “L- 17 stops flashing.
button (17) once again. 3. Set the grill time using the control
The cooking process will then resume. dial (18).
4. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
Stopping the cooking process ton (17).

The cooking process will start. The dis-
play (12) counts down the remaining grill
time second by second.
Two short beeps will sound when half of
the grill time has elapsed. For optimal grill-
ing results, you should now turn the food.
To turn the food, proceed as follows:

. Press the “Stop/Delete” button (16).
The cooking process will be interrupted.

. Open the appliance door (5).

. Turn the food over.

. Close the appliance door (5) again.

. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
The appliance will now grill automatically
until the end of the grilling process.
Five beeps will sound once the grill time
has elapsed.

» To stop the cooking process, press
the “Stop/Delete” button (16) twice.
The cooking process will be stopped. The
indicator on the display (12) will show the
time.

[($)]

© 00N



Microwave combi mode

! NOTICE
Risk of damage to property!
The grill rack is not suitable for micro-
wave mode.
m Use the grill rack exclusively in simple
grill mode.

The appliance has four combi functions that
combine the microwave and grill functions in
different ways.

1. Press the “Grill/Combi” button (14).
On the display (12), the indicator will
illuminate and the indicator - | will flash.
2. Press the “Gril/Combi” button (14) more
frequently to choose between the func-
tonsC-{,C-2,0-3andC-H.
Depending on which option you choose, dif-
ferent indicators will illuminate on the dis-
play (12) to show which microwave func-
tions are combined.
The following table gives an overview:

li)r::ﬁ:l:{o: Indicators
C-
C-¢2 W
r-3 (@]
C-M W (@]
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Example:

You want to cook for 10 minutes using the
grill/convection combination.

1. Press the “Grill/lCombi” button (14).
On the display (12), the indicator =3 will
illuminate and the indicator I - t will flash.

2. Press the “Grill/Combi” button (14) again
until the C-3 indicator flashes on the dis-
play (12) and the indicators 3] and
are visible.

3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).

The indicator L - 3 stops flashing.

4. Set the cooking time using the control
dial (18).

5. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).

The cooking process will start. The dis-
play (12) will count down the remaining
cooking time second by second, and the
indicators 2] and [&] will flash.

Five beeps will sound once the grill time
has elapsed.



Cooking with convection

Cooking with convection is possible with or
without preheating. If the preheating function
is activated, the cooking chamber will first be
heated to the pre-selected temperature be-
fore the actual cooking process starts.

Convection with preheating

Example:

You want to cook a dish for 20 minutes at
200 °C.

1. Press the “Convection” button (20).
The indicator 40 will flash on the dis-
play (12); at the same time the indicator
will illuminate at the top. A progress bar
will also flash at the bottom left of the dis-

play (12).

2. Turn the control dial (18) until the tem-
perature indicator 2Z00°L appears on the
display (12).

During this action the bar will move to the
right at the bottom of the display (12).

3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).

The indicators will no longer flash.

4. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17) again.
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Preheating starts.

The display and the bar at the bottom
of the display (12) will flash.

During preheating, all bars will start to il-
luminate gradually from the bottom left of
the display (12) up to the 200 °C bar. This
shows the progress of the preheating.

Once the cooking chamber has been pre-
heated, two short beeps will sound. The
temperature indicator 230 °C will flash.

5. Open the appliance door (5) and put the
food to be cooked in the cooking cham-
ber (1).

6. Close the appliance door (5) again.

7. Turn the control dial (18) until the indicator

000 appears on the display (12).

8. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-

ton (17).

The cooking process will start.

The display [®]and the progress bar at the
bottom of the display (12) will flash.

Once the cooking time has elapsed, five
beeps will sound.

Convection without preheating

1. Press the “Convection” button (20).
The indicator {40 will flash on the dis-
play (12); at the same time the indicator
will illuminate at the top. A progress bar
will also flash at the bottom left of the dis-

play (12).
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2. Turn the control dial (18) until the dis- Defrosting
play (12) shows the desired temperature.
3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but- 1
(1)
ton (17). - NOTICE
The indicators will no longer flash. Risk of damage to property!
4. Turn the control dial (18).until the Qis- The grill rack is not suitable for micro-
play (12) shows the required cooking wave mode.
fime. m Use the grill rack exclusively in simple
5. Press the “Start/+30sec./Confirm” but- i 9 ) y p
ton (17). grill mode or convection mode.

The cooking process will start.

Once the cooking time has elapsed, five

beeps will sound. — d- {: Defrosting by weight
— d-2: Defrosting by time

The appliance has two defrost programs:

You can also set the desired cooking tem-

perature by pressing the “Convection” but- Defrosting by weight
ton (20) several times in a row.

The following table gives an overview: You can defrost up to 2,000 g of food. The de-

frosting time varies depending on the weight
Pressing the Display — of the food you want to defrost. For 100 g,
button indicator the defrosting time is approx. 3 minutes and
1x 30 seconds; for 2,000 g it is 38 minutes and

2% 20 seconds.

3x
4%
5x
ox
7%
8x
Ox
10%

P Y O g

L I o v v o o v o o I e

[E NN N W N
[ T I o I e e

1. Press the “Defrost by weight/time” but-
ton (15).
The indicator “d- {” and the indicators
and [Z&] will appear on the display (12).

2. Turn the control dial (18) to select the
weight of the food you want to defrost.

3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).



The defrosting process will start. The re-
quired defrosting time is counted down on
the display (12). The indicators and
flash.

Once the defrosting time has elapsed, five
beeps will sound.

Defrosting by time

1. Press the “Defrost by weight/time” but-
ton (15) twice.
The indicator “d - 2” and the indicators
and [38] will appear on the display.

2. Set the desired defrosting time using the
control dial (18).
The defrosting time must be a minimum of
5 seconds and a maximum of 95:00 min-
utes.

3. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
The defrosting process will start. The re-
quired defrosting time is counted down on
the display (12). The indicators ¥ and
flash.
Once the defrosting time has elapsed, five
beeps will sound.

You can extend the defrosting time
as described in the section “Extend-
ing the cooking time” on page EN-23.
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Multistage cooking

You can set two different cooking levels —e.g.
when you first wish to defrost a dish at a high
power and then finish the cooking at a lower
power.

For multistage cooking, you cannot
select an automatic program or the
“Preheating” function.

Example: You want to initially defrost a dish
that you had frozen for 10 minutes, and then
complete the cooking process in 15 minutes
with 80% microwave power.

1. Press the “Defrost by weight/time” but-
ton (15) twice.
“d-2” and the indicators and will
appear on the display (12).

2. Turn the control dial (18) until the indicator
“1000” appears on the display (12).

3. Press the “Microwave” button (21).
On the display (12), the indicator “P {00
will flash and the indicator will appear.

4. Press the “Microwave” button (21) once
again.

5. The flashing indicators on the display (12)
will change to “PEO".

6. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
“PBEO” stops flashing.

7. Turn the control dial (18) until the indicator
“1500” appears on the display (12).

8. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
The defrosting process will start. The re-
quired defrosting time is counted down on
the display (12). The indicators ¥ and
flash.
When the defrosting time has elapsed and
the cooking time begins, a short beep will
sound. Once the cooking time has elapsed,
five beeps will sound.

You can extend the cooking time as
described in the section “Extending
the cooking time” on page EN-23.



Using the automatic
programs

The grill rack cannot be used for the
automatic programs.

The appliance has 10 automatic pro-
grams, which can be selected using the con-
trol dial (18). The following table provides you
with an overview:
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Example:
You would like to cook 350 g vegetables.

For all automatic programs, you can also se-
lect between several weights and sizes. An
overview of all available options is provided
by the “Cooking table for automatic programs”
on page EN-32.

Program number | Program description

At Pizza

A2 Potatoes

A3 Meat . . -

Ay Fish 1. Turn the control dial (18) until the indica-

T Veaetables tors “A5” and start to flash on the
9 display (12) and the indicators [ and

RE Beverages appear.

A1 Pasta 2. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-

AB Popcorn ton (17).

R3 Cake The indicators “A5” and will no longer

RO Chicken flash.

@Vegetable

. Use the control dial (18) to set “350g".

. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17) again.
The cooking process will start; the cooking
time is counted down on the display (12).
The indicators ¥ and [« flagh.
Once the cooking time has elapsed, five
beeps will sound.

W
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During preheating, all bars will start to illu-
minate gradually from the bottom left of the
display up to the 160 °C bar. This shows
the progress of the preheating.

Using the “Cake” automatic
program
The “Cake” automatic program (R3) is spe-

cial as it works with a preheating function and Once preheating is complete, two beeps

the appliance door must be opened after pre- will sound.
heating. 4. Open the appliance door (5) and place

the cake in the cooking chamber (1).

Open the appliance door (5) as well
if you have put the cake in the cook-
ing chamber at the beginning of the
preheating time.

5. Close the appliance door (5) again and
press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
The baking process will start.
The display (12) counts down the cooking
time from 60:00; the indicators ¥l and
and the 160 °C bar at the bottom of the

1. Use the control dial (18) to set the auto-

matic program “A9".
The indicator will flash, a bar will appear
beneath the R and the indicators and
and the indicator at the bottom of
the display (12) will appear.
. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17).
“A9” stops flashing.

. Press the “Start/+30sec./Confirm” but-
ton (17) again.
The preheating process will start.
The indicators and and the bar be-
neath the R will start to flash.

display (12) will flash.
Once the baking time has elapsed, five
beeps will sound.
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Cooking table for automatic programs

The grill rack cannot be used for

the automatic programs.

. . Weight/ Display — |Cooking time
Cooking program Indicator quantity indicator (min)
. — 200 g cilg a0
ot > Pizza 300 g 300g 630
400 g H00g 1800
Ra 230 g I 0530
C.( noan
Potatoes Potato ggg g g ._:E:g:
L Com |
150 g 1509 250
A3 [ ) 300 g 3009 430
Meat Meat | 450 g 4Sog B 1D
600 g 6009 150
150 g 1509 250
Ay : 250 g 2hig Ho0
450 g 450g 520
650 g 5509 B4
- —_— 150 g iS0g 240
Vegetables @Vegetable 350 g 3509 Yys
9 — 500 g 500g 20
— approx. 240 g I 0 ™M0
Rb w ;
: Beverage approx. 480 g 2 0300
Drinks/coffee —_— approx. 720 g 3 o400
50 g" 509 1800
A A= Pasta 100 g? \00g 2000
Pasta
150 g® 1509 ccil
50 O 50
RE % Popcorn J 209 o0
Popcorn 100 g 009 250
che 3 Cake 475 g 415g 5000%
500 ¢ 5009 2900
=T f ] 750 g 1509 3400
Chicken D Chicken| 1000 g \000g 3900
1200 g 12009 4400

" with cold water 450 ml
) with cold water 800 ml

3) with cold water 1200 ml

4 see section “Using the “Cake” automatic program” on page EN-31




Care and maintenance

Care and maintenance

A\ WARNING

Health hazard!

Improper use of this appliance can lead

to damage to health.

m Clean the appliance regularly and re-
move any traces of food leftovers im-
mediately.

m Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without su-
pervision.

/N\ CAUTION

Risk of burns!

The appliance and its accessible parts

become hot during use. Care should be

taken to avoid touching heating ele-
ments.

m Children less than 8 years of age shall
be kept away unless continuously su-
pervised.

m Do not touch any parts of the hous-
ing!

m Do not touch hot parts. Always pro-
tect hands with oven gloves or pot
holders when working on the hot
appliance. Only use dry oven gloves
or potholders. Wet textiles are bet-
ter heat conductors and can cause
steam burns.

m Allow the appliance to cool complete-
ly before cleaning.
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Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

m Isolate the fuse and pull out the mains
plug from the socket before cleaning.
Always take hold of the plug itself, do
not pull on the mains cord.

m Make sure that no cleaning water or
other liquids penetrate into the ven-
tilation slots and into the electrical
parts.

m A steam cleaner is not to be used
for cleaning. Steam can get into live
components through cracks.

! NOTICE

Risk of damage to property!

The surfaces and door seals can get

damaged by improper handling.

m Never use harsh, soda, acid, solvent or
abrasive cleaners. All-purpose clean-
ers with a neutral pH are recommend-
ed.

m Use care products only on the outer
surfaces.

m The door seals are sensitive to oil and
grease — making the rubber porous
and brittle.

m Only use soft cloths.

If possible, clean the appliance after each use
before any contamination can dry.

* ltis best to clean the grill rack by hand
with a mild detergent.

» Clean the rotary plate in the dishwasher.

» Clean the appliance, especially the cook-
ing chamber floor and the door seals, with
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a damp, soft cloth. To do this, use warm
water with a normal all-purpose cleaner
or dishwashing liquid and a soft sponge
or rag.

 Dissolve stubborn dirt with an undiluted
all-purpose cleaner.

* Wipe down all surfaces after cleaning with
a dry, soft cloth.

» Leave the appliance door open in order
to allow the cooking chamber to dry out
completely.

A\ WARNING

Microwave hazard!

Microwaves can be emitted if the appli-

ance door is insufficiently sealed when

closed. If this happens, do not use the

appliance.

m Pay particular attention to the clean-
liness of the door seals and door seal
faces along with all adjacent parts.

m If the door or door seals are dam-
aged, the oven must not be operated
until it has been repaired by a compe-
tent person.

m It is hazardous for anyone other than
a competent person to carry out any
service or repair operation that in-
volves the removal of a cover which
gives protection against exposure to
microwave energy.

For your own safety, check regularly that the
appliance is intact:

— Are the mains cable and plug undamaged?

— Are the housing and viewing panel undam-
aged?

— Is the turntable (9) undamaged?

— Are the door seal faces clean?

— Can the door hinges move freely?

— Are both hooks for the locking system (6)
undamaged?

— Does the appliance door close properly?
Oris it warped?

— A defective interior light must be repaired
only by an authorised professional.



Delivery Page EN-35

Delivery

Package contents

— Microwave
— Girill rack
— User manual

Checking the delivery

1. Move the appliance to a suitable place
and unpack it (see “Set-up and start-up”
on page EN-36).

2. Check that the delivery is complete.

3. Check whether the appliance was dam-
aged during transit.

4. If the delivery is incomplete or the appli-
ance has been damaged during transit,
please contact our Service department
(see “Service” on page EN-40).

A\ WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe
injury or death.

m Never use a damaged appliance.
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Set-up and start-up

Unpacking the app”ance The set-up location must fulfil the following
conditions:
A WARNING Safety distances:

Microwave hazard! Set-up height, measured

The cover in the cooking chamber from the ground, at least 85 cm

serves to protect the magnetron, which above 30 cm

emits the microwaves. behind 0cm

m Never remove the cover inside the to the left 20 cm
cooking chamber! to the right 20 cm

The appliance should not be placed directly
beside a refrigerator or freezer. Heat output
increases their energy consumption unnec-
essarily.

» Completely remove all protective films
from the housing, the inside of the door
and the cooking chamber.

There must be a minimum spacing of 2 m
fromradio devices and televisions, etc., to

Choosing the correct set-up ensure that the reception is not distorted.
location « Set the appliance up with its back against
a wall.

A\ WARNING
Fire hazard!
Improper handling of the appliance Cleaning before first use
may result in damgg‘? Or may cause a The appliance should be cleaned before first
fire. Heat trapped inside the appliance use so that, e.g., packaging residue will not
may shorten its service life. negatively affect the taste of the food.

m Ensure sufficient ventilation. Do not
cover the vents, for example with
oven mitts or cookery books.

m When setting up the appliance, en-
sure that the minimum safety dis-
tances are maintained which are
specified in the user manual.

m Do not put the appliance in a cup- ®) @2)
board. 1. Open the appliance door (5) by the han-
dle (22).
2. Completely empty the cooking cham-
ber (1).

3. Wipe the appliance interior and exterior
with a soft, damp cloth.

4. Leave the appliance door (5) open in or-
der to allow the cooking chamber (1) to
dry out completely.
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5. Clean the turntable (9) and the roller Connecting the app”ance
ring (8) in the dishwasher or by hand. _
6. Clean the grill rack (10) by hand with a 1. Check that the connection voltage of the

appliance corresponds to the mains volt-
age in your home (see type plate on the
back of the appliance).

2. Connect the appliance to a properly in-

small amount of dishwashing liquid.

|nserting the turntable stalled protective contact socket with suffi-
cient fuse protection.
1. Place the roller ring (8) in the recess in You will hear a beep and the display (12)
the cooking chamber floor. will indicate 0oo.
2. Place the turntable drive (7) in the recess
in the middle.

3. Place the turntable (9) with the grooved

side facing down on the roller ring (8) and Heating up the appliance for

turn it until its centre clicks into place on . .

the turntable drive (7). the first time
A slight odour may be produced during first
use. This is non-toxic and disappears after a
short moment.

» Heat the appliance for 10 minutes at
200 °C in convection mode.



Page EN-38 Troubleshooting table

Troubleshooting table

Malfunctions can occur in all electrical appliances. This does not necessarily mean there is a
defect in the appliance. For this reason, please check the tables to see if you can correct the
malfunction.

Not faults:

What can happen Explanation

Operating the microwave can disturb the
reception of radio or television programmes.
This is similar to interference caused by
smaller household appliances, such as
mixers, vacuum cleaners or hair dryers.
When you are using the microwave at a

The interior lighting becomes darker. higher power level, the interior lighting may
become darker.

When you are cooking, steam may be

Steam escapes from the appliance door; hot | released from the food. The largest proportion
air escapes from the ventilation openings. of the moisture will come out of the ventilation
openings of the appliance.

This happens when the grill heating elements
are used for the first time.

There is interference with radio or television
reception when the microwave is in use.

The appliance produces odours.

A\ WARNING

Risk of electric shock in case of improper repair!
Never attempt to repair the appliance yourself. You can put your own and future
users’ lives in danger. Only authorised specialists are allowed to carry out this re-

pair work.
Problem Possible cause Solutions, tips
The socket has no power. Check by connecting another appliance.
The appliance door is not .
The appliance closed properly. Close the appliance door properly.
cannot be started. | The mains plug is loose. Check the tightness of the mains plug.

The appliance door is not
properly closed.

There is a foreign object on
The appliance the door seals.

door cannot be The appliance door is
closed properly. warped or the door latch is
defective.

The internal The light is defective Contact our service team (see “Service” on
lighting is not on. ' page EN-40).

Close appliance door properly.

Clean the door seals thoroughly.

Do not use the appliance! Contact our
service team (see “Service” on page EN-40).
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Problem

Possible cause

Solutions, tips

The turntable is
not turning at all
or is not turning

The rotary plate is not
mounted correctly on the
drive.

Position the turntable correctly.

The roller ring is not
positioned directly under the

Position the roller ring correctly.

properly. turntable.
The roller ring or cooking Clean the cooking chamber floor
chamber floor is dirty. thoroughly.
. The turntable or the roller " .
Scratching, Position the turntable or roller ring correctly.

grinding sounds
in the cooking

ring doesn’t turn properly.

The food container is
too large or is positioned

The food container may not extend beyond

chamber. incorrectly the edge of the rotary plate.

Exploding, . .

popping sounds I:lgef?rggtles dbv?/:?hgtgco)ort]iih Abort the process and restart the appliance
?h;hri t;:eoroklng power and is bursting open. at a lower power level.

Other noises or
flashes of light
in the cooking
chamber.

Sparks — metal objects in
the cooking chamber!

Pull out the mains plug immediately or
isolate the fuse and remove the metal
parts.

The food is

cooked unevenly.

The food was not turned
enough or stirred.

Stir or turn the food and keep warming up
for a short while.

The food is not
warm enough.

The power or time is set too
low.

The food was very cold
when inserting in the
microwave.

Heat the dish for a little more time.

The container is not suitable.

Use a suitable container.

The appliance
door or the
viewing window
steams up.

Moisture is escaping from
the food. This is normal.

Wipe up the moisture after operation.
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Service

Please note!

You are responsible for the condition of the appliance and its proper use in the household.

Damage resulting from non-compliance with this manual cannot be recognised.

In order for us to help you quickly, please tell us:

Name of appliance Model Order number.

fanseatic ) \\jicrowave multi-function appliance AC930AHZ 305230

General customer service

Please contact your mail order company’s product advice centre if you have questions, com-
plaints or accessory orders.

Spare parts

Customers in Germany

Please contact the company Hermes Fulfilment GmbH:
Phone: (057 32) 99 66 00

Monday-Thursday 8 a.m.—3 p.m., Friday 8 a.m.—2 p.m.
Email: ersatzteilservice-eletrokleingeraete@hermes-ws.com

Customers in Austria
Please contact your mail order company’s customer service centre or product advice centre.
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Waste prevention, free return and disposal

Waste prevention

According to the provisions of Directive
2008/98/EC, waste prevention measures al-
ways take priority over waste management.

For electrical and electronic devices, waste
prevention measures include extending the
lifespan of defective devices through repair
and reselling used working appliances in-
stead of disposing of them.

Please help us reduce waste and contact our
customer service if your product is faulty.

More information can be found in the bro-
chure “Waste Prevention Programme — of the
German Government with the Involvement of
the Federal States”.

Free return of old electrical
appliances

Upon purchasing a new electrical appliance
of the same type with essentially the same
function, consumers may return an old elec-
trical appliance to a distributor obliged to
take back old appliances, at no extra cost
for the consumers. This option also exists
for deliveries made to a private household.
For distance selling, the option of having old
electrical equipment collected for free applies
only in the case of purchase of new electrical
equipment with heat exchangers (e.g. refrig-
erators, dehumidifiers), screens and display
devices with a screen surface > 100 cm?, and
large devices with at least one of its external
dimensions measuring more than 50 cm.

In addition, consumers may return up to three
old electrical appliances of the same type to
a distributor’s collection point for free, with-
out having to purchase a new electrical ap-
pliance. In this case, however, the old appli-
ances’ external dimensions may not exceed
25 cm.

Disposal

Disposing of old electrical devices
in an environmentally friendly
manner

Electrical appliances contain harm-
ful substances as well as valuable
resources.

B Fyery consumer is therefore re-
quired by law to dispose of old electrical ap-
pliances at an authorised collection or return
point. They will thus be made available for
environmentally-sound, resource-saving re-
cycling.

You can dispose of old electrical appliances
free of charge at your local recycling centre.

Please contact your dealer directly for more
information about this topic.

Don’t forget to erase data!

If necessary, each consumer is responsible
for erasing personal data from electrical and
electronic equipment.

Batteries and rechargeable
batteries, lamps and bulbs

If necessary, old single-use and rechargea-
ble batteries that are not encased by an old
electrical appliance, as well as lamps/bulbs
that can be removed from an old electrical
appliance without being destroyed, must be
removed and disposed of separately before
you return the appliance.

This symbol means that batteries
and rechargeable batteries must
not be disposed of with other
household waste.
Consumers are required by law to bring all
batteries and rechargeable batteries, regard-
less of whether they contain harmful sub-
stances™) or not, to a collection point operat-
ed by their communal authority or borough or
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to a retailer, so that they can be disposed of
in an environmentally friendly manner and so
that valuable resources (e.g. cobalt, nickel or
copper) can be recovered.

Batteries and rechargeable batteries can be
returned free of charge.

Some of the possible contents (e.g. mercury,
cadmium and lead) are toxic and, if improp-
erly disposed of, can have adverse effects on
the environment. Heavy metals, for instance,
can have detrimental health effects on hu-
mans, animals and plants and accumulate in
the environment and food chain, and then en-
ter the body indirectly through the consump-
tion of food.

There is a high risk of fire with old lithium bat-
teries. Special care must therefore be taken
to properly dispose of old lithium batteries
and rechargeable batteries. Improper dispos-
al can also lead to internal and external short
circuits due to thermal effects (heat) or me-
chanical damage. A short circuit can lead to
a fire or an explosion and have serious con-
sequences for people and the environment. It
is therefore important to tape off the poles of
lithium batteries and rechargeable batteries
before disposing of them to prevent an exter-
nal short circuit.

Before disposing of the appliance, batteries
and rechargeable batteries which are not
permanently built into the appliance must be
removed and disposed of separately.

Please only dispose of batteries and re-
chargeable batteries in a discharged state!

If possible, use rechargeable batteries in
place of disposable batteries.

*) labelled with:
Cd = Cadmium
Hg = Mercury
Pb =Lead

Waste prevention, free return and disposal

Packaging

Our packaging is made of envi-

ronmentally friendly, recyclable

materials:

— Outer packaging made of cardboard

— Moulded parts made of foamed, CFC-free
polystyrene (PS)

— Films and bags made of polyethylene (PE)

— Tension bands made of polypropylene (PP)

— Saving energy also protects against exces-
sive global warming. Your new appliance
uses little energy due to its environmentally
friendly insulation and technology.

oY If you have sufficient space, we
%{9 recommend keeping the packag-

ing, at least during the warranty

period. If the appliance needs to
be sent out for repairs, only the original
packaging will provide sufficient protection.
If you would like to dispose of the packag-
ing, please dispose of it in an environmentally
friendly way.
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Manufacturer

Name of appliance

Microwave multi-function appliance

Model

AC930AHZ

Order number: 305 230
Microwave output power in W max. 900
Rated frequency in MHz 2450
Microwave power levels 5

Grill power levels 1

Built-in appliance no

Fuse in A min. 16
Rated power consumption of microwave in W 1450

Rated power grill in W 1100

Rated power convection in W 2500

Mains voltage in V/Hz 230~ /50
Cooking chamber volume in litres approx. 30
Turntable diameter in mm approx. 315
Appliance dimensions (width x depth x height) in mm |520 x 500 x 326
Empty weight in kg approx. 18

This appliance corresponds to the appliance
category:

Group 2, Class B.

Group 2: Generates high-frequency elec-
tromagnetic radiation that is suitable for the
treatment of food.

Class B: May be operated in the living area
and directly from the normal mains at a volt-
age of up to 230 volts (low voltage network).

This device has been designed, manufac-
tured and marketed in accordance with the
following directives: Safety requirements
of the Low Voltage Directive 2006/95/EC
and Electromagnetic Compatibility Directive
2004/108/EC.

Observe the country-specific standards and
rules!
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