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A\ Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
konnen Sie Ihr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchsanleitung fur einen
spateren Gebrauch oder flr Nachbesitzer
aufbewahren.

Dieses Gerat ist nur fUr den Einbau
bestimmt. Spezielle Montageanleitung
beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei Scha-
den durch falschen Anschluss besteht kein
Anspruch auf Garantie.
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Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor, Ersatzteilen und
Services finden Sie im Internet: www.bosch-home.com und
Online-Shop: www.bosch-eshop.com

Fur Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungs-
fragen berat Sie unser Bosch-Infoteam unter Tel.: 089 69 339
339 (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr) Nur fir Deutschland giiltig.

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haus-
halt und das hausliche Umfeld bestimmit.
Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen. Das Geréat wah-
rend des Betriebes beaufsichtigen. Das
Gerat nur in geschlossenen Raumen ver-
wenden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen
benutzt werden, wenn sie von einer Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder von ihr bezuglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwie-



sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder durchgefluhrt werden, es
sei denn, sie sind 8 Jahre und &lter und
werden beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre vom Gerét und
der Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig in den Garraum ein-
setzten. Siehe Beschreibung Zubehér in
der Gebrauchsanleitung.

Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegen-
stande kdnnen sich entzinden. Nie brenn-
bare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetiur offnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

Die nicht bestimmungsgemaBie Verwen-
dung des Gerates ist gefahrlich und kann
Schaden verursachen.

Nicht zulassig sind, das Trocknen von
Speisen oder Kleidung, das Erwarmen von
Pantoffeln, Korner- oder Getreidekissen,
Schwammen, feuchten Putzlappen und
Ahnlichem.

Zum Beispiel kbnnen sich erwarmte Pan-
toffeln, Korner- oder Getreidekissen auch
noch nach Stunden entziinden. Das Gerat
nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen.

Lebensmittel kdnnen sich entziinden. Nie
Lebensmittel in Warmhalteverpackungen
erwarmen.

Nie Lebensmittel in Behaltern aus Kunst-
stoff, Papier oder anderen brennbaren
Materialien unbeaufsichtigt erwarmen.

Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leistung
oder -Zeit einstellen. Nach den Angaben in
dieser Gebrauchsanleitung richten.

Nie Lebensmittel mit Mikrowelle trocknen.
Nie Lebensmittel mit geringem Wasserge-
halt, wie z. B. Brot, mit zu hoher Mikrowel-
len-Leistung oder -Zeit auftauen oder
erwarmen.

Speisedl kann sich entzinden. Nie aus-
schlieBlich Speisedl mit Mikrowelle erhit-
zen.

Explosionsgefahr!

FlUssigkeiten oder andere Nahrungsmittel
in fest verschlossenen GefaBen kénnen
explodieren. Nie FlUssigkeiten oder andere

Nahrungsmittel in fest verschlossenen Gefa-
Ben erhitzen.

Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Bei mangelhafter Reinigung kann die
Oberflache des Geréates beschadigt wer-
den. Es kann Mikrowellen-Energie austre-
ten. Gerat regelmaBig reinigen und
Nahrungsmittelreste sofort entfernen. Gar-
raum, Tardichtung, Tdr und Turanschlag
immer sauber halten; siehe auch Kapitel
Pflege und Reinigung.

Durch eine beschéadigte Garraumtlr oder
Turdichtung kann Mikrowellen-Energie
austreten. Nie das Gerat benutzen, wenn
die Garraumtlr oder die Turdichtung
beschadigt ist. Kundendienst rufen.

Bei Geraten ohne Gehauseabdeckung tritt
Mikrowellen-Energie aus. Nie die Gehau-
seabdeckung entfernen. Bei Wartungs-
oder Reparaturarbeit Kundendienst rufen.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte Anschluss-
leitungen austauschen. Ist das Gerat
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabeliso-
lierung von Elektrogeraten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogeraten mit
heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Nie das Geréat
groBer Hitze und Nasse aussetzen. Das
Gerat nur in geschlossenen Raumen ver-
wenden.

Ein defektes Geréat kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Das Gerat arbeitet mit Hochspannung. Nie
das Gehause entfernen.

Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente



berihren. Das Gerat immer abkuhlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehdr oder Geschirr wird sehr heil3. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heifen
Garraum entzinden. Nie Speisen mit gro-
Ben Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Nur kleine
Mengen hochprozentiger Getrédnke ver-
wenden. Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

Lebensmittel mit fester Schale oder Haut
konnen wahrend, aber auch noch nach
dem Erwarmen explosionsartig zerplatzen.
Nie Eier in der Schale garen oder hartge-
kochte Eier erwarmen. Nie Schalen- und
Krustentiere garen. Bei Spiegeleiern oder
Eiern im Glas vorher den Dotter anste-
chen. Bei Lebensmitteln mit fester Schale
oder Haut, wie z. B. Apfel, Tomaten, Kar-
toffeln oder Wurstchen, kann die Schale
platzen. Vor dem Erwéarmen die Schale
oder Haut anstechen.

Die Hitze in der Babynahrung verteilt sich
nicht gleichnmaBig. Nie Babynahrung in
geschlossenen GefalBBen erwarmen. Immer
den Deckel oder den Sauger entfernen.
Nach dem Erwarmen gut umrihren oder
schutteln. Temperatur Uberprufen, bevor
Sie dem Kind die Nahrung geben.

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das
Geschirr kann hei3 werden. Geschirr oder
Zubehor immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln
kann die Verpackung platzen. Immer die
Angaben auf der Verpackung beachten.
Gerichte immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

Verbrihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Geratetir vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Was-
ser in den heiBen Garraum gieBen.

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten kann es
zu Siedeverzug kommen. Das heif3t, die
Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass
die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschitterung des
GefaBes kann die heiBe Flussigkeit plotz-
lich heftig Uberkochen und verspritzen.
Beim Erhitzen immer einen Loffel mit in

das GefaB geben. So wird der Siedever-
zZug vermieden.

Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geréatetlr kann sprin-
gen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

Ungeeignetes Geschirr kann bersten.
Geschirr aus Porzellan und Keramik kann
feine Ldécher in Griffen und Deckel haben.
Hinter diesen Lochern verbirgt sich ein
Hohlraum. In den Hohlraum eingedrun-
gene Feuchtigkeit kann das Geschirr zum
Bersten bringen. Nur mikrowellengeeigne-
tes Geschirr verwenden.

Ursachen fiir Schaden
Achtung!

Funkenbildung: Metall - z. B. der Loffel im Glas - muss min-
destens 2 cm von den Backofenwanden und der Tirinnen-
seite entfernt sein. Funken kénnten das innere Tirglas
zerstoren.

Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den heiBen Gar-
raum gieBen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel kdnnen Schaden entstehen.

Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel langere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren.

Lagern Sie keine Speisen im Geréat. Dies kann zu Korrosio-
nen fahren.

Auskiihlen mit offener Geratetiir: Den Garraum nur geschlos-
sen auskihlen lassen. Nichts in die Geratetlr einklemmen.
Auch wenn die Tir nur einen Spalt breit offen ist, kbnnen
benachbarte Mébelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung stark ver-
schmutzt ist, schlieBt die Geratetlr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Md&belfronten kénnen beschadigt
werden. Dichtung immer sauber halten.

Mikrowellenbetrieb ohne Speisen: Der Betrieb des Geréates
ohne Speisen im Garraum fihrt zur Uberlastung. Nie das
Gerat ohne Speisen im Garraum einschalten. Ausgenommen
ist ein kurzzeitiger Geschirrtest siehe Kapitel Mikrowelle,
Geschirr.

Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die offene
Geratetlr stellen oder setzen. Kein Geschirr oder Zubehdr
auf der Geratetlr abstellen.

Gerat transportieren: Geréat nicht am Tirgriff tragen oder hal-
ten. Der Turgriff halt das Gewicht des Gerates nicht aus und
kann abbrechen.

Mikrowellen-Popcorn: Nie eine zu hohe Mikrowellen-Leistung
einstellen. Maximal 600 Watt verwenden. Die Popcorntite
immer auf einen Glasteller legen. Die Scheibe kann durch
Uberbelastung springen.

Ubergekochte Flussigkeit darf nicht durch den Drehtelleran-
trieb in das Innere des Gerétes gelangen. Garvorgang beob-
achten. Zunachst eine kirzere Gardauer verwenden und
wenn notig Gardauer verlangern.

Nie das Mikrowellengerét ohne Drehteller benutzen.



Aufstellen und AnschlieBBen

Beachten Sie bitte die spezielle Montageanleitung.

Das Gerét ist steckerfertig und darf nur an eine vorschriftsma-
Big installierte Schutzkontaktsteckdose angeschlossen wer-
den. Die Absicherung muss 16 Ampere (L- oder B-Automat)
betragen. Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entsprechen.

lhr neues Gerat

Hier lernen Sie lhr neues Gerat kennen. Wir erklaren Ihnen das

Bedienfeld und die einzelnen Bedienelemente. Sie erhalten
Informationen zum Garraum und zum Zubehor.

Das Verlegen der Steckdose oder der Austausch der
Anschlussleitung darf nur vom Elektrofachmann ausgefihrt
werden. Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr
erreichbar ist, muss installationsseitig eine allpolige Trennvor-
richtung mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm vor-
handen sein.

Mehrfachstecker, Steckerleisten und Verlangerungen diirfen
Sie nicht benutzen. Bei Uberlastung besteht Brandgefahr.

Bedienfeld
-
L )re®
Tasten Stellung Verwendung
Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Funktionen ein. In der Umluftgril Gefliigel wird knusprig braun. Auf-

Anzeige kdnnen Sie die eingestellten Werte ablesen.

Symbol Funktion der Taste

90 Mikrowellen-Leistung 90 Watt wahlen

180 Mikrowellen-Leistung 180Watt wéahlen

360 Mikrowellen-Leistung 360 Watt wéahlen

600 Mikrowellen-Leistung 600 Watt wahlen

900 Mikrowellen-Leistung 900 Watt wéhlen

» Schnellaufheizung wahlen

kg Gewicht wahlen

® MenU Zeitfunktionen 6ffnen und schlieBen

=0 Kindersicherung wahlen

— Minus Einstellwerte verringern

+ Plus Einstellwerte erhéhen

O kurz driicken: Betrieb starten/anhalten
lang drlicken: Betrieb abbrechen

Funktionswahler

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart ein.

Stellung Verwendung

laufe und Uberbackenes gelingen
Ihnen damit am besten.

Fur TiefkUhl-Fertigprodukte und fiir
Gerichte, die viel Warme von unten
bendtigen.

Pizzastufe

] Grill Wéhlen Sie zwischen den Stufen
stark, mittel oder schwach. Sie kon-
nen mehrere Steaks, Wirstchen,

Fische oder Toasts grillen.

[P] Programme 4 Auftauprogramme
11 Garprogramme

Heizart und Dauer sind je nach
Gewicht festgelegt.

Hinweise

= Wenn Sie einstellen, leuchtet die Anzeigelampe lber dem
Funktionswahler.

m Nach dem Driicken der Taste D[ schaltet sich die Backofen-
lampe im Garraum ein.
Temperaturwahler

Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Temperatur oder
Grillstufe ein.

0 Nullstellung Der Backofen ist ausgeschaltet.

Mikrowelle Mikrowellenbetrieb wéahlen.

HeiBluft Zum Backen von Ruihrkuchen in
Formen, Biskuit- und Quarktorte
sowie Kuchen, Pizza und Kleinge-

béck auf dem Backblech.

Stellung Verwendung
® Nullstellung Backofen heizt nicht.
50, 100-230 Temperaturbereich Temperatur in °C
1,2,3 Grillstufen 1 = schwach

2 = mittel

3 = stark



Kihlgeblase

Ihr Gerat hat ein Kihlgeblase. Das Kiihlgeblase schaltet sich
bei Betrieb ein. Die warme Luft entweicht Uber der Tlr.

Nach dem Betrieb lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
lang nach.

Achtung!

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat Uberhitzt sonst.

Das Zubehor

|
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Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun missen, bevor Sie mit Inrem
Backofen zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen Sie vorher
das Kapitel Sicherheitshinweise.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss leuchten in der Anzeige drei Nullen und
die Symbole B (O. Stellen Sie die Uhrzeit ein.
1.Taste + oder — drlcken.
Vorschlagswert +: 12:00
Vorschlagswert —: 23:59
2. Mit Taste + oder — die Uhrzeit einstellen.
3.Taste (® driicken.
Die Uhrzeit ist eingestellt.
Hinweis: Um den Stand by-Verbrauch Ihres Gerates zu senken

konnen Sie die Uhrzeit ausblenden. Sehen Sie dazu im Kapitel
Grundeinstellungen dndern nach.

Hinweise

m Beim Mikrowellen-Betrieb bleibt das Gerat kalt. Trotzdem
schaltet sich das Kihlgeblase ein. Es kann weiterlaufen auch
wenn der Mikrowellen-Betrieb bereits beendet ist.

m An TUrfenster, Innenwanden und Boden kann Kondenswas-
ser auftreten. Das ist normal, die Funktion der Mikrowellen
wird dadurch nicht beeintrachtigt. Wischen Sie das Kondens-
wasser nach dem Garen ab.

Drehteller

Als Stellflache flir die Roste.

Speisen, die besonders viel Warme von unten bendétigen, kénnen
Sie direkt auf dem Drehteller zubereiten.

Der Drehteller dreht sich nach links oder rechts. Er ist schnittffest.
Sie kdnnen Pizza direkt auf dem Drehteller in Stlicke schneiden.

m Benutzen Sie das Gerét nie ohne Drehteller.
m Belasten Sie den Drehteller max. mit 5 kg.
m Der Drehteller muss sich bei allen Heizarten drehen.

Niedriger Rost
Fir die Mikrowelle und zum Backen und Braten im Backofen.

Hoher Rost
Zum Girillen von z. B. Steaks, Wirstchen und Toast.

Als Stellflache fir flache Auflaufformen.

Drehteller einsetzen

Setzen Sie den Drehteller mit den Rollen “A”, wie im Bild, auf den
Mitnehmer “B” in der Mitte des Garraumbodens.

Der Drehteller muss gerade auf dem Mitnehmer sitzen.

Backofen aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren,
geschlossenen Backofen auf. |deal dafir ist eine Stunde bei
HeiBluft [&lmit 180 °C. Achten Sie darauf, dass keine Verpa-
ckungsreste im Garraum sind.
1. Mit dem Funktionswahler HeiBluft einstellen.
2. Mit dem Temperaturwahler 180 °C einstellen.
3.Taste D) driicken.

Der Backofen beginnt zu heizen.

Nach einer Stunde den Backofen ausschalten. Dazu den Funk-
tionswéahler auf die Nullstellung drehen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehdr das erste Mal benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit heiBer Spiillauge und einem weichen Spultuch.



Backofen einstellen

Sie haben verschiedene Méglichkeiten Ihren Backofen einzu-
stellen. Hier erklaren wir Ihnen, wie Sie Ihre gewlinschte Heizart
und Temperatur oder Grillstufe einstellen. Sie kénnen fir Ihr
Gericht die Dauer am Backofen einstellen. Sehen Sie dazu bitte
im Kapitel Zeitfunktionen einstellen nach.

Heizart und Temperatur einstellen
Beispiel im Bild: HeiBluft (&) bei 200 °C.

1.Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3.Taste Dl driicken.
Der Backofen beginnt zu heizen.

Backofentiir 6ffnen wahrend der Betrieb ablauft

Der Betrieb wird angehalten. Nach dem SchlieBen der Tur
Taste DIl driicken. Der Betrieb Iauft weiter.

Betrieb anhalten

Taste DI driicken der Betrieb ist angehalten. Taste DI dri-
cken, der Betrieb lauft weiter.

Die Mikrowelle

Mikrowellen werden in Lebensmitteln in Warme umgewandelt.
Die Mikrowelle kdnnen Sie solo, d. h. allein oder kombiniert mit
einer anderen Heizart einsetzen. Sie erhalten Informationen
zum Geschirr und kénnen nachlesen, wie Sie die Mikrowelle
einstellen.

Hinweis:
Im Kapitel Fir Sie in unserem Kochstudio getestet finden Sie
Beispiele zum Auftauen, Erhitzen und Garen mit Mikrowelle.

Hinweise zum Geschirr

Geeignetes Geschirr

Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr aus Glas, Glaskeramik,
Porzellan, Keramik oder temperaturfestem Kunststoff. Diese
Materialien lassen Mikrowellen durch.

Backofen ausschalten
Funktionswéhler auf die Nullstellung drehen.

Einstellungen éndern

Sie kdnnen Heizart und Temperatur oder Grillstufe jederzeit mit
dem jeweiligen Wahler andern.

Schnellaufheizung

Mit der Schnellaufheizung erreicht Ihr Backofen die eingestellte
Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie die Schnellaufheizung bei eingestellten Tempe-
raturen Uber 100 °C. Fir folgende Heizarten ist die Schnellauf-
heizung verfligbar:

m [&] HeiBluft
» (& Pizzastufe
= [ Umluftgrill

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten, geben Sie
Ihr Gericht erst in den Garraum, wenn die Schnellaufheizung
beendet ist.
1.Heizart und Temperatur einstellen.
2. Taste »%% driicken.
In der Anzeige leuchtet das Symbol » .
3.Taste DI driicken.
Der Backofen beginnt zu heizen.

Schnellaufheizung ist beendet

Ein Signal ertont. Das Symbol »$ in der Anzeige erlischt.
Geben Sie Ihr Gericht in den Backofen.

Schnellaufheizung abbrechen
Taste »% drlicken. Das Symbol »$% in der Anzeige erlischt.

Automatische Sicherheitsabschaltung

Die Automatische Sicherheitsabschaltung wird aktiviert, wenn
das Gerat ohne eingestellte Dauer fir Iangere Zeit in Betrieb ist.
Wann sich Ihr Gerat abschaltet, ist abhangig von der eingestell-
ten Betriebsart und Temperatur.

Beispiel: Wenn Sie den Backofen mit HeiBluft bei 160 °C
betreiben, schaltet er sich nach ca. 5 Stunden automatisch ab.

Im Anzeigefeld erscheint £Z. Das Gerét schaltet ab. Driicken
Sie zum Quittieren die Taste DI.

Sie kénnen auch Serviergeschirr verwenden. So sparen Sie
sich das Umfullen. Benutzen Sie Geschirr mit Gold- oder Silber-
dekor nur, wenn der Hersteller garantiert, dass es flr Mikrowel-
len geeignet ist.

Ungeeignetes Geschirr

Ungeeignet ist Metallgeschirr. Metall l1asst Mikrowellen nicht
durch. Die Speisen bleiben in geschlossenen MetallgeféaBen
kalt.

Achtung!

Funkenbildung: Metall - z. B. der Léffel im Glas - muss mindes-
tens 2 cm von den Backofenwanden und der TUrinnenseite ent-
fernt sein. Funken kdnnten das innere Tirglas zerstoren.



Geschirrtest

Nie die Mikrowelle ohne Speisen einschalten. Einzige Aus-
nahme ist der nachfolgende Geschirrtest.

Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr mikrowellengeeignet
ist, machen Sie diesen Test:

1. Leeres Geschirr fur Y2 bis 1 Minute bei maximaler Leistung in
das Gerat stellen.

2. Zwischendurch die Temperatur prifen.
Das Geschirr soll kalt oder handwarm sein.
Wird es heiB oder entstehen Funken, ist es ungeeignet.

Mikrowellen-Leistungen

Mit den Tasten stellen Sie die gewiinschte Mikrowellen-Leistung
ein.

90 W zum Auftauen empfindlicher Speisen

180 W zum Auftauen und Weitergaren

360 W zum Garen von Fleisch und zum Erwarmen
empfindlicher Speisen

600 W zum Erhitzen und Garen von Speisen

900 W zum Erhitzen von Flissigkeiten

Hinweise

Wenn Sie eine Taste drlicken, leuchtet die gewéhlte Leistung.

Die Mikrowellen-Leistung 900 Watt konnen Sie flir maximal
30 Minuten einstellen. Bei allen anderen Leistungen ist eine
Dauer bis 1 Stunde und 30 Minuten moglich.

Mikrowelle einstellen
Beispiel: Mikrowellen-Leistung 600 W, Dauer 17 Minuten.

1.Den Funktionswahler auf & stellen.

2. Taste fir die gewlnschte Mikrowellen-Leistung driicken.

Die Leistung 600 W leuchtet und eine Vorschlagsdauer wird
angezeigt.

3. Mit der Taste + oder — die Dauer einstellen.
4.Taste D[ driicken.
Der Betrieb startet. Die Dauer lauft sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertént. Der Mikrowellenbetrieb ist beendet. Den
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen. Sie kénnen den
Signalton vorzeitig mit Taste ® l&schen.

Backofentlir zwischendurch 6ffnen

Der Betrieb wird angehalten. Nach dem SchlieBen der Tir
Taste DIl kurz dricken. Der Betrieb l4uft weiter.

Dauer dndern

Das ist jederzeit moglich. Mit der Taste + oder — Dauer veran-
dern.

Mikrowellen-Leistung d@ndern

Taste fUr die neue Mikrowellen-Leistung drlicken. Mit der
Taste + oder — die Dauer einstellen und wieder starten.
Betrieb anhalten

Taste DIl dricken der Betrieb ist angehalten. Taste D0l dri-
cken, der Betrieb lauft weiter.

Betrieb abbrechen

Taste DI ca. 4 Sekunden lang gedriickt halten und den Funkti-
onswéhler auf die Nullstellung drehen.

Hinweise

Wenn Sie den Funktionswéhler auf stellen, leuchtet immer
als Vorschlag die héchste Mikrowellen-Leistung.

Wenn Sie die Gerétetilr zwischendurch 6ffnen, kann das
Geblase weiterlaufen.

Mikrowelle kombiniert mit Backofen

Verwenden Sie die Mikrowelle gleichzeitig mit einer Betriebsart
des Backofens. Die Gerichte werden knusprig und braun wie
im Backofen, aber es geht schneller.

Sie koénnen alle Leistungsstufen der Mikrowelle bis 600 W mit
den Betriebsarten des Backofens kombinieren.

Beachten Sie die Hinweise zum Geschirr im Kapitel: Mikrowelle.

MikroKombi-Betrieb einstellen

Beispiel: Mikrowelle 360 W, 17 Minuten und HeiBluft 190 °C.

1.Mit dem Funktionswéhler die Heizart und dem Temperatur-
wahler die Temperatur einstellen.

2.Taste fur die gewlnschte Mikrowellen-Leistung dricken.
Eine Vorschlagsdauer erscheint.

3. Mit der Taste + oder — die Dauer einstellen.
4.Taste D[] driicken.
Der Betrieb startet. Die Dauer lauft sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Kombibetrieb ist beendet. Sie kénnen
den Signalton vorzeitig mit Taste (® 16schen.

Backofentiir zwischendurch 6ffnen

Der Betrieb wird angehalten. Nach dem SchlieBen der Tur
Taste DIl kurz driicken. Der Betrieb 1auft weiter.

Betrieb anhalten

Taste DI kurz driicken. Der Backofen ist im Pause-Zustand.
Erneut D[ driicken, der Betrieb lauft weiter.

Dauer dndern

Das ist jederzeit moglich. Mit der Taste + oder — Dauer veran-
dern.

Mikrowellen-Leistung @ndern

Taste flr die neue Mikrowellen-Leistung driicken. Mit der
Taste 4+ oder — die Dauer einstellen und wieder starten.
Betrieb abbrechen

Taste Dl ca. 4 Sekunden lang gedriickt halten, und den Funk-
tionswéhler auf die Nullstellung zurlick drehen.



Programmautomatik

Mit der Programmautomatik kénnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen das Programm und geben das Gewicht
Ihrer Speise ein. Die optimale Einstellung Gbernimmt die Pro-
grammautomatik. Sie kdnnen unter 15 Programmen auswah-
len.

Stellen Sie die Lebensmittel immer in den kalten Garraum.

Programm einstellen

Wenn Sie ein Programm gewahlt haben, stellen Sie den Back-
ofen ein. Der Temperaturwéhler muss auf der Nullstellung sein.

Beispiel im Bild: Programm 2 mit 1 Kilogramm Gewicht.

1.Den Funktionswahler auf Programmautomatik [P] stellen.
In der Anzeige erscheint die erste Programmnummer.

B
B =

2.Mit Taste + oder — die Programmnummer wéhlen.

CEeE®

G
206

3.Taste kg driicken. In der Anzeige erscheint als Gewichtsvor-
schlag 0,50 Kilogramm.

CeE®

O@e
OO

4. Mit Taste + oder — das Gewicht einstellen.

Ce®
pOCE
206

5.Taste D[ driicken. Das Programm startet. Die Dauer lauft
sichtbar ab und die Symbole » und =l erscheinen.

Programm ist beendet

Ein Signal ertont. Das Programm ist beendet, der Backofen
heizt nicht mehr.

Taste DIl driicken und den Funktionswahler auf die Nullstel-
lung drehen.

Programm andern

Nach dem Start kann die Programmnummer und das Gewicht
nicht mehr gedndert werden.

Signal vorzeitig ausschalten
Taste (© driicken.

Backofentiir zwischendurch 6ffnen

Der Betrieb wird angehalten. Nach dem SchlieBen der Tur
Taste D00 kurz driicken. Der Betrieb l3uft weiter.

Betrieb anhalten

Taste D00 kurz driicken. Der Backofen ist im Pause-Zustand.
Erneut DI driicken, der Betrieb lauft weiter.

Programm abbrechen

Taste DI ca. 4 Sekunden lang gedriickt halten und den Funkti-
onswahler auf die Nullstellung drehen. Der Backofen ist ausge-
schaltet.

Dauer und Endezeit &ndern

Bei der Programmautomatik kdnnen Sie Dauer und Endezeit
nicht andern.

Auftauprogramme

Mit den 4 Auftauprogrammen kdénnen Sie Fleisch, Gefliigel und
Brot auftauen.

Hinweise

u Lebensmittel vorbereiten
Verwenden Sie Lebensmittel, die moglichst flach und porti-
onsgerecht bei -18 °C eingefroren und gelagert wurden.
Nehmen Sie das Lebensmittel zum Auftauen grundsétzlich
aus der Verpackung und wiegen Sie es ab. Das Gewicht
bendtigen Sie zum Einstellen des Programmes.

m Beim Auftauen von Fleisch und Geflligel entsteht Flissigkeit.
Diese beim Wenden entfernen und in keinem Fall weiterver-
wenden oder mit anderen Lebensmitteln in BerUhrung brin-
gen.

m Geschirr
Geben Sie das Lebensmittel auf ein mikrowellengeeignetes,
flaches Geschirr, z. B. einen Glas- oder Porzellanteller und
legen Sie keinen Deckel auf.

m Beim Auftauen von Hahnchen und Hahnchenteilen (P03)
ertdnt das Signal zum Wenden zweimal.

= Ruhezeit
Das aufgetaute Lebensmittel sollte zum Temperaturausgleich
noch 10 bis 30 Minuten ruhen. GroBe Fleischstlicke bendti-
gen eine langere Ruhezeit als kleine. Flache Sticke und
Hackfleisch sollten Sie vor der Ruhezeit voneinander trennen.
Danach kénnen Sie die Lebensmittel weiter verarbeiten, auch
wenn dicke Fleischstlicke evtl. noch einen gefrorenen Kern
haben. Bei Geflligel kénnen Sie jetzt die Innereien herausneh-
men.

Programm-Nr. Gewichtsbereich in

kg
Auftauen
P 01 Hackfleisch 0,20-1,00
P02 Fleischstiicke 0,20-1,00



Programm-Nr. Gewichtsbereich in

Programm-Nr. Gewichtsbereich

kg in kg
P 03 Hahnchen, Han- 0,40 -1,80 07 Gemlse 0,15-1,00
chenteile
P04 Brot 0,20 - 1,00 Kombigarprogramme
Hinweise
Garprogramme Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung und wie-

Mit den 3 Garprogrammen kdnnen Sie Reis, Kartoffeln oder
GemdUse garen.

Hinweise
Lebensmittel vorbereiten

Wiegen Sie das Lebensmittel ab. Das Gewicht bendtigen Sie
zum Einstellen des Programmes.

Geschirr

Garen Sie das Lebensmittel in einem mikrowellengeeigneten
Geschirr mit Deckel. Fir Reis sollten Sie eine groBe, hohe
Form benutzen. Stellen Sie das Geschirr auf den niedrigen
Rost.

Reis (P05)

Hinweis: Verwenden Sie keinen Kochbeutel-Reis. Reis schaumt
beim Garen stark. Stellen Sie das Rohgewicht (ohne Fliissig-
keit) ein. Die zwei- bis zweieinhalbfache Menge Flissigkeit zum
Reis geben.

Kartoffeln (P06)

Hinweis: Salzkartoffeln:
Schneiden Sie diese in gleich groBe Stlicke. Pro 100 g Kartof-
feln 1 Essloffel Wasser und etwas Salz zugeben.

Gemiise (P07)

Hinweise
frisches Gemiise:
In gleich groBe Sticke schneiden. 1 Essléffel Wasser pro
100 g GemUse zugeben.

Ruhezeit

Wenn das Programm abgelaufen ist, riihren Sie das Lebens-
mittel noch einmal um. Zum Temperaturausgleich sollte es
noch 5-10 Minuten ruhen.

Die Garergebnisse sind abhangig von Lebensmittelqualitat
und -beschaffenheit.

Programm-Nr. Gewichtsbereich

in kg
Garen
05 Reis 0,05-0,20
06 Kartoffel 0,15-1,00

Zeitfunktionen einstellen

Ihr Backofen hat verschiedene Zeitfunktionen. Mit Taste (®
rufen Sie das Menl auf und wechseln zwischen den einzelnen
Funktionen. Solange Sie einstellen kénnen leuchten alle Zeit-
symbole. Der Pfeil » zeigt Ihnen, bei welcher Zeitfunktion Sie
sich befinden. Eine bereits eingestellte Zeitfunktion kénnen Sie
direkt mit Taste + oder — andern, wenn vor dem Zeitsymbol
der Pfeil » steht.

Wecker einstellen

Den Wecker kénnen Sie wie einen Kichenwecker benutzen. Er
lauft unabhangig vom Backofen. Der Wecker hat ein eigenes
Signal. So horen Sie, ob der Wecker oder eine Dauer abgelau-
fen ist.
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gen Sie es ab. Wenn Sie das genaue Gewicht nicht eingeben
kdnnen, runden Sie es auf bzw. ab.

Geschirr

Garen Sie die Lebensmittel in einem nicht zu groBen hitzebe-
stdndiges Geschirr, das mikrowellengeeignet ist. Stellen Sie
das Geschirr auf den niedrigen Rost.

Lamm, medium (P12)
Geeignet ist Lammfleisch aus der Schulter oder Lammkeule
ohne Knochen.

Hackbraten (P13)
Das Programm ist geeignet fur Hackbraten nicht héher als
7 cm.

Fisch, ganz (P14)
Ritzen Sie die Fischhaut vorher ein. Legen Sie den Fisch in
“Schwimmposition“ in das Geschirr.

Reiseintopf (P15)

Geben Sie nur das Reisgewicht ein. Geeignet sind Reiseintdpfe
mit Gemdise, Fisch oder Gefllgelfleisch. Verwenden Sie nur fri-
sche Zutaten. Verwenden Sie ein hohes Geschirr mit Deckel.

Ruhezeit
Das Lebensmittel sollte nach Ablauf des Programmes noch ca.
5-10 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Programm-Nr. Gewichtsbe-
reich in kg

Kombi-Garen

08 Agflauf, gefroren* 0,40 -,1,20
(bis 3 cm hoch)

09 Hahnchen, ganz*® 0,50 - 2,00

10 Roastbeef medium* 0,50-1,50

11 Schweinenackenbraten 0,50 - 2,00

12 Lamm, medium 0,80 -2,00

13 Hackbraten* 0,50-1,50

14 Fisch, ganz* 0,30-1,00

15 Reiseintopf aus frischen 0,05-0,20
Zutaten

*

Verwenden Sie Geschirr ohne Deckel

1.Taste (® einmal driicken.
In der Anzeige leuchten die Zeitsymbole, der Pfeil » steht
vor L.
2. Mit Taste + oder — die Weckerzeit einstellen.
Vorschlagswert Taste + = 10 Minuten
Vorschlagswert Taste — = 5 Minuten
Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Zeit ibernom-
men. Der Wecker startet. In der Anzeige leuchtet das

Symbol »£) und die Weckerzeit auft sichtbar ab. Die anderen
Zeitsymbole erléschen.



Weckerzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertént. In der Anzeige steht 0:00. Mit Taste (® den
Wecker ausschalten.

Weckerzeit andern

Mit Taste + oder — die Weckerzeit &ndern. Nach wenigen
Sekunden wird die Anderung Gbernommen.

Weckerzeit I6schen

Mit Taste — die Weckerzeit zuriickstellen bis auf 0:00. Nach
wenigen Sekunden wird die Anderung Ubernommen. Der
Wecker ist ausgeschaltet.

Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die ent-
sprechenden Symbole in der Anzeige. Der Wecker lauft im Vor-
dergrund. Vor dem Symbol £\ steht der Pfeil » und die
Weckerzeit |auft sichtbar ab.

Um Wecker £\, Dauer 121 oder Uhrzeit © abzufragen, Taste ©
so oft drlicken, bis der Pfeil vor dem jeweiligen Symbol steht.
Der Wert dazu erscheint fir einigen Sekunden in der Anzeige.

Dauer einstellen

Sie kdénnen die Gardauer Ihres Gerichts am Backofen einstel-
len. Wenn die Dauer abgelaufen ist, schaltet der Backofen auto-
matisch aus. So missen Sie andere Arbeiten nicht
unterbrechen, um den Backofen auszuschalten. Die Garzeit
wird nicht ungewollt Uberschritten.

Beispiel im Bild: Dauer 45 Minuten.
1.Mit dem Funktionswéhler die Heizart einstellen.

2.Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.
3.Taste ® zweimal driicken.

In der Anzeige steht 20:00. Die Zeitsymbole leuchten, der
Pfeil » steht vor =1,

COE

4. Mit Taste + oder — die Dauer einstellen.

OE

5.Taste D00 driicken.

Der Backofen startet. In der Anzeige lauft die Dauer sichtbar ab
und das Symbol »I-I leuchtet. Die anderen Zeitsymbole erl6-
schen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen hért auf zu heizen. In der
Anzeige steht 0:00. Taste (® driicken. Das Signal erlischt.
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen. Der Backofen ist
ausgeschaltet.

Dauer andern

Mit Taste + oder — die Dauer dndern. Nach wenigen Sekunden
wird die Anderung Ubernommen. Wenn der Wecker eingestellt
ist, driicken Sie vorher Taste (.

Dauer I6schen

Mit Taste — die Dauer bis auf 0:00 zurdickstellen. Nach wenigen
Sekunden wird die Anderung Ubernommen. Die Dauer ist
geldscht. Wenn der Wecker eingestellt ist, driicken Sie vorher
Taste O©.

Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die ent-
sprechenden Symbole in der Anzeige. Vor dem Symbol der
Zeitfunktion im Vordergrund steht der Pfeil ».

Um Wecker £\, Dauer 1=l oder Uhrzeit (® abzufragen, Taste ©
so oft drlicken, bis der Pfeil » vor dem jeweilige Symbol steht.
Der Wert dazu erscheint fir einige Sekunden in der Anzeige.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss oder nach einem Stromausfall leuchtet in
der Anzeige die Symbole »(® und drei Nullen. Stellen Sie die
Uhrzeit ein.

1.Taste + oder — drlcken.
Vorschlagswert +: 12:00
Vorschlagswert — 23:59

2. Mit Taste + oder — die Uhrzeit einstellen.
3.Taste © driicken. Die Uhrzeit ist eingestellt.

Uhrzeit andern
Voraussetzung: lhr Gerat muss ausgeschaltet sein.

1.Taste (©® zweimal driicken.

In der Anzeige leuchten die Zeitsymbole, der Pfeil » steht vor
dem Symbol .

2. Mit Taste + oder — die Uhrzeit andern.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit ibernom-
men.

Uhrzeit ausblenden

Sie kdnnen die Uhrzeit ausblenden. Sehen Sie dazu bitte im
Kapitel Grundeinstellungen &ndern nach.
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Kindersicherung

Damit Kinder den Backofen nicht versehentlich einschalten, hat
er eine Kindersicherung.

Der Backofen reagiert auf keine Einstellungen. Wecker und
Uhrzeit kdnnen Sie auch bei eingeschalteter Kindersicherung
einstellen.

Kindersicherung einschalten

Voraussetzung: Es darf keine Dauer eingestellt sein und der
Funktionswéhler steht in der Nullstellung.

Taste =—0 ca. vier Sekunden lang drlcken.

Grundeinstellungen andern

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die Sie jederzeit
verandern kénnen.

Grundeinstellungen

In der Tabelle finden Sie alle Grundeinstellungen und die Ande-
rungsmaoglichkeiten.

In der Anzeige erscheint das Symbol =—0. Die Kindersicherung
ist eingeschaltet.

Kindersicherung ausschalten
Taste =—0O ca. vier Sekunden lang drlicken.

In der Anzeige erlischt das Symbol =—o0. Die Kindersicherung ist
ausgeschaltet.

Kindersicherung bei der Programmautomatik

Wenn die Programmautomatik eingestellt ist, funktioniert die
Kindersicherung nicht.

Grundeinstellung Moglichkeiten

Erklarung

c { Uhranzeige
{=an

Uhranzeige
= aus

Anzeige der Uhrzeit

o Signalton-Dauer

S| i = kurz = 10 Sekunden
C = mittel = 2 Minuten 7 =lang = 5 Minuten

Signal nach Ablauf einer Dauer

c 3 Signalton-Lautstarke i = leise
Z = mittel 3 = laut

Lautstarke des Signals

cY Wartezeit

{ = kurz = 2 Sekunden
c = mittel = 5 Sekunden 7 =lang = 10 Sekunden

Wartezeit zwischen einzelnen Schritten, nach
einer Einstellung

Voraussetzung: |hr Gerét ist ausgeschaltet.

1.Taste (© einige Sekunden lang driicken.
In der Anzeige erscheint die erste Grundeinstellung.

2.Mit Taste + oder — die Grundeinstellung andern.

Pflege und Reinigung

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Mikrowellenge-
rat lange schon und intakt. Wie Sie lhr Gerat richtig pflegen und
reinigen, erklaren wir lhnen hier.

A Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursa-
chen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

A Verbrennungsgefahr!

Nie das Gerat direkt nach dem Ausschalten reinigen. Gerat
auskulhlen lassen.

A Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Durch eine beschéadigte Garraumtir oder Tirdichtung kann
Mikrowellen-Energie austreten. Nie das Gerét benutzen, wenn
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3. Mit Taste (© bestétigen.
In der Anzeige erscheint die ndchste Grundeinstellung. Sie
kénnen mit Taste (© alle Grundeinstellungen durchgehen
und mit Taste + oder — andern.

4.Zum Schluss Taste (® einige Sekunden lang driicken.
Alle Einstellungen sind Ubernommen.

Sie kdnnen |hre Einstellungen jederzeit wieder andern.

die Garraumtiir oder die Tlurdichtung beschéadigt ist. Kunden-
dienst rufen.

Hinweise
Kleine Farbunterschiede an der Gerétefront ergeben sich
durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff oder
Metall.

Schatten an der Tlrscheibe, die wie Schlieren wirken, sind
Lichtreflexe der Backofenlampe.

Unangenehme Gerlche, z. B. nach der Zubereitung von
Fisch kénnen Sie ganz einfach beseitigen. Geben Sie ein
paar Tropfen Zitronensaft in eine Tasse Wasser. Stellen Sie
einen L&ffel mit in das GefaB, um Siedeverzug zu vermeiden.
Erhitzen Sie das Wasser fiir 1 bis 2 Minuten mit maximaler
Mikrowellen-Leistung.



Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie die Anga-
ben in der Tabelle. Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

keine Metall-oder Glasschaber zur Reinigung des Glases an
der Geratet(r.

keine Metall-oder Glasschaber zur Reinigung der Tirdich-
tung.

keine harten Scheuerkissen und Putzschwdmme,
keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel.

Waschen Sie neue Schwammttcher vor Gebrauch griindlich
aus.

Lassen Sie alle Oberflachen grindlich trocknen, bevor Sie das
Gerat wieder in Betrieb nehmen.

Bereich Reinigungsmittel

Geratefront HeiBe Spillauge:

Mit einem Spullappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger, Metall- oder Glasscha-

ber zur Reinigung verwenden.

Vertiefung im Gar- Feuchtes Tuch:

raum Es darf kein Wasser durch den Drehtel-
lerantrieb in das Gerate-Innere laufen.
Roste HeiBe Spillauge:
Mit Edelstahreiniger oder im Geschirr-
spuler reinigen.
Storungstabelle

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Bevor Sie den Kundendienst rufen, versuchen Sie bitte, mit
Hilfe der Tabelle, die Stérung selbst zu beheben.

Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie im
Kapitel Fir Sie in unserem Kochstudio getestet nach. Dort fin-
den Sie viele Tipps und Hinweise zum Kochen.

Stérungstabelle

Bereich Reinigungsmittel

TUrscheiben Glasreiniger:
Mit einem Splllappen reinigen. Keinen

Glasschaber benutzen.

Dichtung HeiBe Spullauge:
Mit einem Splllappen reinigen, nicht
scheuern. Keinen Metall- oder Glasscha-

ber zur Reinigung verwenden.

Geréatefront mit Edel- HeiBe Spullauge:

stahl Mit einem Splllappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.
Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
sofort entfernen. Unter solchen Flecken
kann sich Korrosion bilden. Beim Kun-
dendienst oder im Fachhandel sind spe-
zielle Edelstahlreiniger erhaltlich. Keinen
Glasreiniger, Metall- oder Glasschaber
zur Reinigung verwenden.

Garraum HeiBe Splllauge oder Essigwasser:
Mit einem Splllappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.
Bei starker Verschmutzung: Benutzen
Sie kein Backofenspray und keine ande-
ren aggressiven Backofenreiniger oder
Scheuermittel. Auch Scheuerkissen,
raue Schwamme und Topfreiniger sind
ungeeignet. Diese Mittel verkratzen die
Oberflache. Innenflachen grindlich
trocknen lassen.

A Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfith-
ren.

Stérung Mégliche Ursache

Abhilfe / Hinweise

Das Gerat funktioniert nicht. Sicherung defekt.

Im Sicherungskasten nachsehen, ob die
Sicherung fur das Gerat in Ordnung ist.

Stecker nicht eingestecki.

Stecker einstecken.

Stromausfall

Prifen, ob die Klichenlampe funktioniert.

Gerat funktioniert nicht. Im Anzeige-
feld erscheint =—o0.

Kindersicherung ist aktiv.

Kindersicherung deaktivieren (siehe Kapitel:
Kindersicherung).

IxNxixl

Im Anzeigefeld steht J:04 und ©.  Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen.

Mikrowelle schaltet nicht ein.

TUr nicht ganz geschlossen.

Priifen, ob Speisereste oder ein Fremdkor-
per in der Tur klemmen.

Speisen in der Mikrowelle werden

langsamer heiB als bisher. gestellt.

Zu niedrige Leistungsstufe flr Mikrowelle ein-

Hohere Leistungsstufe wahlen.

Eine groBere Menge als sonst wurde in das

Gerét gegeben.

Flr doppelte Menge fast doppelte Zeit ein-
stellen.

Speisen waren kalter als sonst.

Speisen zwischendurch umrihren oder wen-
den.

Drehteller kratzt oder schleift.
des Drehtellerantriebs.

Verschmutzung oder Fremdkérper im Bereich

Rollen unten am Drehteller und die Vertie-
fung im Backofenboden gut reinigen.
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Stérung

Mégliche Ursache

Abhilfe / Hinweise

Eine bestimmte Betriebsart oder
Leistunsstufe lasst sich nicht einstel-
len.

Einstellung flr Temperatur, Leistungsstufe
oder Kombination ist flr diese Betriebsart
nicht moglich.

Mégliche Einstellungen wéhlen.

Im Anzeigefeld erscheint £ {.

Thermische Sicherheitsabschaltung wurde
aktiviert.

Kundendienst rufen.

Im Anzeigefeld erscheint £2.

Automatische Sicherheitsabschaltung wurde
aktiviert.

Beliebige Taste berihren oder Drehwéhler
drehen.

Im Anzeigefeld erscheint £ 3.

Backofenfunktion ist gestort.

Kundendienst rufen.

Im Anzeigefeld erscheint £4.

Thermische Sicherheitsabschaltung wurde
aktiviert.

Kundendienst rufen.

Feuchtigkeit im Bedienfeld.

Bedienfeld trocknen lassen.

Schnellaufheizung fehlgeschlagen.

Kundendienst rufen.

Gerat lasst sich einstellen, heizt aber Demoschaltung wurde aktiviert.

nicht. Der Doppelpunkt blinkt.

Stromzufuhr fir das Gerat unterbrechen und
wieder herstellen. Taste =—0 so lange drU-
cken, bis das Symbol =—0 im Display
erscheint und der Doppelpunkt aufthdrt zu
blinken. Innerhalb von 4 Sekunden mit Taste
=—O bestatigen.

Kundendienst

Wenn lhr Gerét repariert werden muss, ist unser Kundendienst
flr Sie da. Wir finden immer eine passende L6sung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert
betreuen konnen. Das Typenschild mit den Nummern finden
Sie seitlich an der Backofenttir. Damit Sie bei Bedarf nicht
lange suchen muissen, kdnnen Sie hier die Daten |hres Gerates
und die Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers im Falle
einer Fehlbedienung auch wahrend der Garantiezeit nicht kos-
tenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind betroffen?
Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgeflhrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fir Ihr
Gerat ausgeristet sind.

Technische Daten

Stromversorgung 220-230 V, 50 Hz
Mikrowellenleistung 900 W
Mikrowellen-Frequenz 2450 MHz
Absicherung 16 A

VDE-geprift ja

CE-Zeichen ja

Dieses Gerat entspricht der Norm EN 55011 bzw. CISPR 11.
Es ist ein Produkt der Gruppe 2, Klasse B.

Gruppe 2 bedeutet, dass Mikrowellen zum Zweck der Erwér-
mung von Lebensmitteln erzeugt werden. Klasse B besagt,
dass das Gerét fUr die private Haushaltsumgebung geeignet
ist.

mes frites, Toast, Brotchen, Brot, feinen Backwaren (Kekse,
Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein

Garzeiten maglichst kurz halten. Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen. GroBes,

dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.

Backen Platzchen

Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max.180 °C. Mit Ober-

/Unterhitze max. 190 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 170 °C. Ei oder Eigelb ver-
ringert die Bildung von Acrylamid.
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Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Backofen-Pommes frites

GleichmaBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech

backen, damit die Pommes nicht austrocknen.

Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten Ener-
gie sparen kénnen und wie Sie |hr Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept

oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte
Backformen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

Offnen Sie die Backofentiir wahrend Sie Garen, Backen oder
Braten mdéglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der
Backofen ist noch warm. Dadurch verkirzt sich die Backzeit
fir den zweiten Kuchen. Sie kdnnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen 10 Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten und die Restwarme zum
Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-
gerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit gil-
tige Ricknahme und Verwertung der Altgerate vor.

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die optimalen

Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen, welche Heizart, Tempera-

tur oder Mikrowellen-Leistung fir Ihr Gericht am besten geeig-
net ist. Sie erhalten Angaben zum passenden Zubehdr und in
welcher Hohe es eingeschoben werden soll. Sie bekommen
Tipps zum Geschirr und zur Zubereitung.

Hinweise
Die Tabellenwerte gelten immer fir das Einschieben in den
kalten und leeren Garraum. Nur vorheizen, wenn es in den
Tabellen angegeben ist. Entfernen Sie vor der Benutzung
alles Zubehdr aus dem Garraum, das Sie nicht benétigen.

Belegen Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen mit Back-

papier.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
von Qualitédt und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor. Zusatzliches Zube-

hor erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel oder beim
Kundendienst.

Benutzen Sie immer Topflappen, wenn Sie heiBes Zubehor
oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Auftauen, Erhitzen und Garen mit Mikrowelle

In den folgenden Tabellen finden Sie viele Mdglichkeiten und
Einstellwerte zur Mikrowelle.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig vom Geschirr, von der Qualitat, Temperatur und
Beschaffenheit der Lebensmittel.

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben. Stellen
Sie zuerst die klrzere Zeit ein und verlangern Sie, wenn es
erforderlich ist.

Es kann sein, dass Sie andere Mengen haben, als in den Tabel-
len angegeben. Dafir gibt es eine Faustregel: Doppelte Menge
- fast doppelte Dauer, halbe Menge - halbe Dauer.

Stellen Sie das Geschirr in die Mitte des niedrigen Rostes. Die
Mikrowellen kénnen so die Speisen von allen Seiten erreichen.

Auftauen

Hinweise

Geben Sie die gefrorenen Lebensmittel in einem offenen
GefaB auf den Rost.

Empfindliche Teile wie z. B. Beine und Fligel von Hahnchen
oder fette Randpartien von Braten kdnnen Sie mit kleinen Sti-
cken Alufolie abdecken. Die Folie darf die Garraumwéande
nicht berthren. Nach der Hélfte der Auftauzeit kbnnen Sie die
Alufolie abnehmen.

Die Speisen zwischendurch 1 bis 2 mal wenden oder umriih-
ren. GroBe Stiicke sollten Sie mehrmals wenden. Entfernen
Sie beim Wenden die entstandene Auftau-Flissigkeit.

Lassen Sie das Aufgetaute noch 10 bis 60 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen, damit sich die Temperatur aus-
gleicht. Bei Gefligel kdnnen Sie dann die Innereien heraus-
nehmen.

Auftauen Gewicht

Minuten

Mikrowellen-Leistung in Watt, Dauer in Hinweie

Fleisch im Ganzen vom Rind, Kalb 800 g

180 W, 15 Min. + 90 W, 10-20 Min.

mehrmals wenden

oder Schwein (mit und ohne Kno- 1 kg

180 W, 20 Min. + 90 W, 15-25 Min.

chen)

1,5 kg 180 W, 30 Min.+ 90 W, 20-30 Min.

Fleisch in Stlicken oder Scheiben 200 g

180 W, 3 Min. + 90 W, 10-15 Min.

beim Wenden die aufgetauten Teile

vom Rind, Kalb oder Schwein 500 g

180 W, 5 Min. + 90 W, 15-20 Min.

voneinander trennen

800 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 15-20 Min.
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Auftauen Gewicht Mikrowellen-Leistung in Watt, Dauer in Hinweie
Minuten
Hackfleisch, gemischt 200 g 90 W, 10-15 Min. maoglichst flach einfrieren
500 g 180 W. 5 Min. + 90 W. 10-15 Min mehrmals wenden, bereits aufgetautes
! ’ ’ ’ Fleisch entfernen
800 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 15-20 Min.
Gefligel oder Geflugelteile 600 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 10-15 Min. zwischendurch wenden
1,2 kg 180 W, 15 Min. + 90 W, 25-30 Min.
Ente 2 kg 180 W, 20Min. + 90 W, 30-40 Min. mehrmals wenden
Fischfilet, Fischkotelett oder Schei- 400 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10-15 Min. aufgetaute Teile voneinander trennen
ben
Fisch im Ganzen 300 ¢ 180 W, 3 Min. + 90 W, 10-15 Min. -
600 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 10-15 Min.
Gemdise, z. B. Erbsen 300 g 180 W, 10-15 Min. zwischendurch vorsichtig umriihren
600 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 10-15 Min.
Obst, z. B. Himbeeren 300 g 180 W, 7-10 Min. zwischendurch vorsichtig umrihren,
500 g 180 W. 8 Min. + 90 W. 5-10 Min aufgetaute Teile voneinander trennen
Butter, antauen 125 g 180 W, 1 Min. + 90 W, 2-4 Min. Verpackung vollstandig entfernen
250 g 360 W, 1Min. + 90 W, 2-4 Min.
Brot im Ganzen 500 ¢ 180 W, 6 Min. + 90 W, 5-10 Min. zwischendurch wenden
1 kg 180 W, 12 Min. + 90 W, 15-25 Min.
Kuchen, trocken, z. B. Rihrkuchen 500 g 90 W, 15-20 Min. nur fir Kuchen ohne Glasur, Sahne
750 g 180 W. 5 Min. + 90 W. 10-15 Min oder Creme, Kuchenstlicke voneinan-
' ' ' ' der trennen
Kuchen, saftig, z. B. Obstkuchen, 500 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10-15 Min. nur fir Kuchen ohne Glasur, Sahne
Quarkkuchen 750 g 180 W, 7 Min. + 90 W, 10-15 Min. oder Gelatine

Auftauen, Erhitzen oder Garen tiefgefrorener Speisen

Hinweise

bzw. wenden.

Die Speisen sollten Sie zwischendurch 2 bis 3 mal umrihren

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 2 bis

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im mikrowel-
lengeeigneten Geschirr erwarmen sie sich schneller und
gleichmaBiger. Verschiedene Speisenkomponenten kénnen
sich unterschiedlich schnell erwéarmen.

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie die
Speisen daher méglichst flach im Geschirr. Lebensmittel soll-
ten Sie nicht Gbereinander schichten.

Decken Sie die Speisen immer zu. Wenn Sie keinen passen-
den Deckel fur ihr Geschirr haben, nehmen Sie einen Teller

5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder Topflappen, wenn
Sie das Geschirr herausnehmen.

Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend erhal-
ten. Deshalb kdnnen Sie mit Salz und Gewtirzen sparsam
umgehen.

oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Auftauen, Erhitzen oder Garen tief- Gewicht
gefrorener Speisen

Mikrowellen-Leistung in Watt,

Dauer in Minuten

Hinweise

Men, Tellergericht, Fertiggericht 300-400 ¢ 600 W, 10-15 Min. Gericht aus der Verpackung nehmen;
zum Erwérmen abdecken
Suppe 400-500 g 600 W, 8-10 Min. geschlossenes Geschirr
Eintépfe 500 g 600 W, 10-15 Min. geschlossenes Geschirr
1 kg 600 W, 20-25 Min.
Fleischscheiben oder -stiicke in 500 ¢g 600 W, 15-20 Min. geschlossenes Geschirr
SoBe, z. B. Gulasch 1 kg 600 W, 25-30 Min.
Fisch, z. B. Filetstiicke 400 g 600 W, 10-15 Min. abgedeckt
800 g 600 W, 18-20 Min.
Beilagen, z. B. Reis, Nudeln 250 g 600 W, 2-5 Min. geschlossenes Geschirr; Fllssigkeit
500 g 600 W, 8-10 Min. zugeben
Gemdse, z. B. Erbsen, Brokkoli, M6h- 300 g 600 W, 8-10 Min. geschlossenes Geschirr; 1 EL Wasser
ren 600 g 600 W, 15-20 Min. zugeben
Rahmspinat 450 g 600 W, 11-16 Min. ohne Zugabe von Wasser garen

Speisen erhitzen
A Verbriihungsgefahr!
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Beim Erhitzen von Flissigkeiten kann es zu Siedeverzug kom-
men. Das heiBt, die Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass
die typischen Dampfblasen aufsteigen. Schon bei geringer



Erschitterung des GefaBes kann die heiBe Flissigkeit pl6tzlich
heftig Uberkochen und verspritzen. Geben Sie beim Erhitzen
von Flissigkeit immer einen Loffel mit in das GefaB. So vermei-
den Sie Siedeverzug.

Achtung!

Metall - z. B. der Loffel im Glas - muss mindestens 2 cm von
den Backofenwanden und der Turinnenseite entfernt sein. Fun-
ken koénnten das innere Tlrglas zerstdren.

Hinweise
Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im mikrowel-
lengeeigneten Geschirr erwarmen sie sich schneller und
gleichmaBiger. Verschiedene Speisenkomponenten kdnnen
sich unterschiedlich schnell erwéarmen.

Decken Sie die Speisen immer zu. Wenn Sie keinen passen-
den Deckel fir ihr GefaB haben, nehmen Sie einen Teller
oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Die Speisen sollten Sie zwischendurch mehrmals umrihren
bzw. wenden. Kontrollieren Sie die Temperatur.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 2 bis
5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe bzw. Topflappen, wenn
Sie das Geschirr herausnehmen.

Speisen erhitzen Gewicht Mikrowellen-Leistung in Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Men, Tellergericht, Fertiggericht 350-500 g 600 W, 5-10 Min. Gericht aus der Verpackung nehmen,
zum Erwéarmen abdecken
Getranke 150 ml 900 W, 1-2 Min. Achtung!
300 ml 900 W, 2-3 Min. Loffel ins Glas geben, alkoholische Ge-
- tranke nicht Uberhitzen, zwischendurch
500 ml 900 W, 3-4 Min. kontrollieren
Babykost, z. B. Milchflaschchen 50 ml 360 W, ca. 1 Min. Flaschchen ohne Sauger oder Deckel
; auf den Garraumboden stellen, nach
100 ml 360 W, 1-2 an' dem Erhitzen gut schitteln oder umrih-
200 ml 360 W, 2-3 Min. ren, unbedingt Temperatur kontrollieren
Suppe -
1 Tasse 175 g 900 W, 2-3 Min.
2 Tassen al75g 900 W, 4-5 Min.
4 Tassen al7b5g 900 W, 5-6 Min.
Fleischscheiben oder -stlicke in 500 g 600 W, 10-15 Min. abgedeckt
SoBe, z. B. Gulasch
Eintopf 400 g 600 W, 5-10 Min. geschlossenes Geschirr
800 g 600 W, 10-15 Min.
Gemise 150 g 600 W, 2-3 Min. etwas FlUssigkeit zugeben
300 g 600 W, 3-5 Min.

Speisen garen

Hinweise

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie die
Speisen daher méglichst flach im Geschirr. Lebensmittel soll-

ten Sie nicht Ubereinander schichten.

Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend erhal-
ten. Deshalb kénnen Sie mit Salz und Gewdlirzen sparsam

umgehen.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Garen noch 2 bis
5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Garen Sie die Speisen im geschlossenen Geschirr. Wenn Sie
keinen passenden Deckel fur Ihr Geschirr haben, nehmen Sie
einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe bzw. Topflappen, wenn
Sie das Geschirr herausnehmen.

Speisen garen Gewicht Mikrowellen-Leistung in Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Ganzes Hahnchen, frisch, 1,5 kg 600 W, 30-35 Min. nach der Halfte der Zeit wenden
ohne Innereien
Fischfilet, frisch 400 g 600 W, 5-10 Min. -
Gemdse, frisch 250 g 600 W, 5-10 Min. in gleich groBe Stlicke schneiden; je 100 g
500 g 600 W, 10-15 Min. 1 bi§ 2 EL Wasser zugeben; zwischendurch
umrihren
Kartoffeln 250 g 600 W, 8-10 Min. in gleich groBe Sticke schneiden; je 100 g
500 g 600 W, 11-14 Min. 1 bi§ 2 EL Wasser zugeben; zwischendurch
umrthren
750 g 600 W, 15-22 Min.

17



Speisen garen Gewicht Mikrowellen-Leistung in Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Reis 125 g 600 W, 7-9 Min. + 180 W, 15-20 Min. doppelte Menge Flissigkeit zugeben; ein
250 g 600 W, 10-12 Min. + 180 W, 20-25 Min. hohes, geschlossenes Geschirr verwenden
SUBspeisen, z. B. Pudding 500 ml 600 W, 7-9 Min. zwischendurch mit dem Schneebesen 2 bis
(Instant) 3 mal umrlihren
Obst, Kompott 500 g 600 W, 9-12 Min. -

Popcorn fiir die Mikrowelle

Hinweise

Verwenden Sie hitzebesténdiges, flaches Glasgeschirr, z. B.
den Deckel einer Auflaufform, einen Glasteller oder eine
Glasschale (Pyrex)

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost.
Keine Porzellan oder stark gewdlbte Teller verwenden..

Einstellen wie in der Tabelle beschrieben. Je nach Produkt
und Menge kann eine Zeitanpassung nétig sein.

Damit das Popcorn nicht anbrennt die Popcorn-Tlte nach
1 Minute und 30 Sekunden kurz entnehmen und schtteln.
Vorsicht heiB!

A Verbrithungsgefahr!

Popcorntite vorsichtig 6ffnen, heiBer Dampf kann entwei-
chen.

Nie die volle Mikrowellen-Leistung einstellen.

Gewicht

Zubehor Mikrowellen-Leistung in Watt,

Dauer in Minuten

Popcorn fur die Mikrowelle 1 Titea 100 g

Geschirr, Rost 600 W, 3-5 Min.

Tipps zur Mikrowelle

Sie finden fur die vorbereitete Speisenmenge keine Einstellan-
gabe.

Verlangern oder verklrzen Sie die Garzeiten nach folgender Faust-
regel:

Doppelte Menge = fast doppelte Zeit
halbe Menge = halbe Zeit

Die Speise ist zu trocken geworden.

Stellen Sie beim n&chsten Mal eine kirzere Garzeit ein oder wahlen
Sie eine niedrigere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die Speise ab
und geben Sie mehr Flussigkeit dazu.

Die Speise ist nach Ablauf der Zeit noch nicht aufgetaut, heiB-
oder gar.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. GroBere Mengen und hdhere Spei-
sen brauchen langer.

Nach Ablauf der Garzeit ist die Speise am Rand Uberhitzt, in
der Mitte aber noch nicht fertig.

Ruhren Sie zwischendurch um und wéhlen Sie beim nachsten Mal
eine niedrigere Leistung und eine langere Dauer.

Nach dem Auftauen ist das Geflugel oder Fleisch auBen ange-
gart, in der Mitte aber noch nicht aufgetaut.

Wahlen Sie beim nachsten Mal eine kleinere Mikrowellen-Leistung.
Wenden Sie das Auftaugut bei groBen Mengen auch mehrmals.

Kuchen und Geback

Zu den Tabellen

Hinweise

Die Zeitangaben gelten fir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen
Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert
und stellen Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal héher

ein. Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmaBigere
Braunung.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Backen
im Anschluss an die Tabellen.

Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des niedrigen
Rostes.
Backformen

Hinweis: Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

Kuchen in Formen Zubehor Heizart  Temperatur °C  Mikrowellen-Leis- Dauer in Minu-
tung in Watt ten

Ruhrkuchen, einfach Kranz-/ Kastenform 170-180 90 40-50
Rahrkuchen, fein Kranz-/ Kastenform 150-170 - 70-90

(z. B. Sandkuchen)*

Tortenboden aus Ruhrteig Obstbodenform 160-180 - 30-40
Obstkuchen fein, Rihrteig Spring-/Napfform 170-180 90 35-45
Biskuitboden, 2 Eier Obstbodenform 160-170 - 20-25
Biskuittorte, 6 Eier dunkle Springform 170-180 - 35-45
Mirbeteigboden mit Rand dunkle Springform 170-190 - 30-40

*

Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.
** Form direkt auf den Drehteller stellen.
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Kuchen in Formen Zubehor Heizart  Temperatur °C  Mikrowellen-Leis- Dauer in Minu-
tung in Watt ten

Obst- oder Quarktorte mit Mirbe- dunkle Springform 170-190 180 35-45

teigboden*

Schweizer Wahe** dunkle Springform 190-200 - 45-55

Gugelhupf Gugelhupfform 170-180 40-50

Pizza, dinner Boden, wenig rundes Pizzablech 220-230 - 15-25

Belag**

Pikante Kuchen** dunkle Springform 200-220 - 50-60

Nusskuchen dunkle Springform 170-180 90 35-45

Hefeteig mit trockenem Belag rundes Pizzablech 160-180 - 50-60

Hefeteig mit saftigem Belag rundes Pizzablech 170-190 - 55-65

Hefezopf mit 500 g Mehl rundes Pizzablech 170-190 - 35-45

Stollen mit 500 g Mehl rundes Pizzablech 160-180 - 60-70

Strudel, stB rundes Pizzablech 190-210 180 35-45

* Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.

** Form direkt auf den Drehteller stellen.

Kleingeback Zubehor Heizart Temperaturin °C  Dauer in Minuten

Platzchen rundes Pizzablech 150-170 25-35

Makronen rundes Pizzablech 110-130 35-45

Baiser rundes Pizzablech 100 80-100

Muffins Muffinblech auf Rost 160-180 35-40

Brandteiggebéack rundes Pizzablech 200-220 35-45

Blatterteiggeback rundes Pizzablech 190-200 35-45

Hefeteiggebéack rundes Pizzablech 200-220 25-35

Brot und Brétchen Zubehor Heizart Temperatur in °C Dauer in Minuten

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl rundes Pizzablech 210-230 50-60

Fladenbrot* rundes Pizzablech 220-230 25-35

Brétchen rundes Pizzablech 210-230 25-35

Brotchen aus Hefeteig, st rundes Pizzablech 200-220 15-25

* Form direkt auf den Drehteller stellen.

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen Rezept

backen.

Orientieren Sie sich an &hnlichem Gebéack in den Backtabellen.

Sie wollen eine Backform aus Silikon, Glas,
Kunststoff oder Keramik verwenden.

gegeniiber der Tabellenangabe.

Die Form muss bis 250 °C hitzebestandig sein. In diesen Formen werden die Kuchen
weniger braun. Wenn Sie Mikrowelle zuschalten, verkirzt sich eventuell die Dauer

So stellen Sie fest, ob der Rihrkuchen

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der angegebenen Backzeit mit einem Holz-

durchgebacken ist.

stdbchen an der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt,
ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen féallt zusammen.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Backofen-
temperatur um 10 Grad niedriger ein und verlangern die Backzeit. Beachten Sie die
angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufgegan-

gen und am Rand niedriger.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen |6sen Sie den
Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird zu dunkel.

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den fertigen Kuchen. Dann tru-
feln Sie Obstsaft oder Alkoholisches dartiber. Wahlen Sie beim n&chsten Mal die
Temperatur um 10 Grad héher und verklrzen Sie die Backzeiten.

Das Brot oder der Kuchen

(z.B. Kéasekuchen) sieht gut aus, ist aber
innen klitschig (spintig, mit Wasserstreifen

durchzogen).

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen Sie mit
niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen Sie erst
den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben dann den
Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.
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Der Kuchen [0st sich nicht beim Stlrzen.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskihlen, dann

I6st er sich leichter aus der Form. Sollte er sich immer noch nicht I6sen, lockern Sie
den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlirzen Sie den Kuchen erneut und
bedecken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Fetten Sie beim
nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie zusétzlich Semmelbrdsel hinein.

Sie haben mit lhrem eigenen Thermometer Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit einem Prifrost nach festgelegter Zeit

die Backofentemperatur nachgemessen
und dabei eine Abweichung festgestellt.

im Mittelpunkt des Garraumes gemessen. Jedes Geschirr und Zubehdrteil hat Ein-
fluss auf den gemessenen Wert, sodass Sie bei eigenen Messungen immer eine

Abweichung feststellen werden.

Zwischen Form und Rost entstehen Fun-

Prifen Sie, ob die Form auBen sauber ist. Verdndern Sie die Position der Form im

ken. Garraum. Wenn das nicht hilft, backen Sie ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer ver-

langert sich dann.

Braten und Grillen

Zu den Tabellen

Temperatur und Bratdauer sind von Beschaffenheit und Menge
der Speisen abhangig. Deshalb sind in den Tabellen Bereiche
angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert und stellen
Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal hdher ein.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Braten
und Grillen im Anschluss an die Tabellen.

Geschirr

Sie kbnnen jedes hitzebestandige, mikrowellengeeignete
Geschirr verwenden. Bratformen aus Metall sind nur zum Bra-
ten ohne Mikrowellen geeignet.

Das Geschirr kann sehr hei3 werden. Benutzen Sie Topflappen
zum Herausnehmen.

Stellen Sie heiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Kiichen-
tuch ab. Ist die Unterlage nass oder kalt, kann das Glas sprin-
gen.

Hinweise zum Braten

Hinweise

Verwenden Sie zum Braten von Fleisch und Gefligel eine
hohe Bratform.

Prifen Sie, ob lhr Geschirr in den Garraum passt. Es darf
nicht zu groB sein.

Fleisch:

Bedecken Sie den Boden des Geschirrs knapp mit FlUssig-
keit. Fir Schmorbraten geben Sie etwas mehr Flissigkeit zu.
Wenden Sie Fleischstlicke nach der Hélfte der Zeit. Wenn der
Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im abgeschalteten,

geschlossenen Backofen ruhen. So kann sich der Fleischsaft
besser verteilen.

Geflagel:
Wenden Sie die Fleischstiicke nach %5 der Zeit.

Hinweise zum Grillen

Hinweise

Grillen Sie immer bei geschlossener Backofentir und heizen
Sie nicht vor.

Nehmen Sie mdglichst gleich dicke Grillstlicke. Steaks sollten
mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen sie gleichméa-
Big und bleiben schon saftig. Salzen Sie Steaks erst nach
dem Girillen.

Wenden Sie die Grillsticke mit einer Grillzange. Wenn Sie mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft und wird tro-
cken.

Dunkles Fleisch z. B. vom Rind braunt schneller als helles
Fleisch vom Kalb oder Schwein. Grillstiicke aus hellem
Fleisch oder Fisch sind oft an der Oberflache nur hellbraun,
innen trotzdem gar und saftig.

Der Grillheizk6rper schaltet sich automatisch aus und wieder
ein. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach
der eingestellten Grillstufe.

Rindfleisch

Hinweise
Wenden Sie Rinderschmorbraten nach '3 und %3 der Zeit.
Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

Wenden Sie Rinderfilet und Roastbeef nach der Halfte der
Zeit. Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

Wenden Sie Steaks nach %3 der Zeit.

Rindfleisch Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leis- Dauer in Minuten
Grillstufe tung in Watt

Rinderschmorbraten, geschlossenes 180-200 - 120-143

ca. 1 kg Geschirr

Rinderfilet, medium, offenes Geschirr 180-200 90 30-40

ca. 1 kg

Rostbeef, medium, ca. 1 kg offenes Geschirr 210-230 180 30-40

Steak, medium, 3 cm dick hoher Rost ] - jede Seite: 10-15

Kalbfleisch

Hinweis: Wenden Sie Kalbsbraten und -haxe nach der Halfte
der Zeit. Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

Kalbfleisch Zubehoér Heizart Temperatur °C Mikrowellen-Leistung Dauer in Minuten
in Watt
Kalbsbraten, ca. 1 kg geschlossenes 180-200 - 110-130
Geschirr
Kalbshaxe, ca. 1,5 kg geschlossenes 200-220 - 120-130

Geschirr
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Schweinefleisch

Hinweise
Wenden Sie mageren Schweinebraten und Braten ohne
Schwarte nach der Halfte der Zeit. Zum Schluss noch
ca. 10 Minuten stehen lassen.

Legen Sie den Braten mit Schwarte nach oben in das
Geschirr. Schwarte einschneiden. Den Braten nicht wenden.
Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

Schweinefilet und Kassler nicht wenden. Zum Schluss noch
ca. 5 Minuten stehen lassen.

Wenden Sie das Nackensteak nach %4 der Zeit.

Schweinefleisch Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leis- Dauer in Minuten
Grillstufe tung in Watt
Braten ohne Schwarte geschlossenes 220-230 180 40-50
(z. B. Nacken), ca. 750 g* Geschirr
Braten mit Schwarte offenes Geschirr 190-210 - 130-150
(z. B. Schulter) ca. 1,5 kg*
Schweinefilet, ca. 500 g* geschlossenes 220-230 90 25-30
Geschirr
Schweinebraten mager, geschlossenes 210-230 90 60-80
ca. 1 kg” Geschirr
Kasseler mit Knochen, ca. 1 kg* offenes Geschirr - - 360 45-45
Nackensteak 2 cm dick** ™ 3 - 1. Seite: ca. 15-20
2. Seite: ca. 10-15
* niedriger Rost
** hoher Rost
Lamm
Hinweis: Wenden Sie Lammkeule nach der Halfte der Zeit.
Lammfleisch Zubehér Heizart Temperatur °C Mikrowellen-Leis- Dauer in Minuten
tung in Watt
Lammricken mit Knochen, offenes Geschirr 210-230 - 40-50
ca. 1 kg
Lammkeule ohne Knochen, geschlossenes Geschirr 190-210 - 90-95

medium, ca. 1,5 kg

Sonstiges

Hinweise

Lassen Sie den Hackbraten zum Schluss noch
ca. 10 Minuten stehen.

Wenden Sie die Wirstchen nach %43 der Zeit.

Sonstiges Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leistung Dauer in Minuten
Grillstufe in Watt
Hackbraten, ca. 1 kg* offenes Geschirr 180-200 600 W + -
180 W
Wiurstchen zum Grillen, - ™ 3 - jede Seite: 10-15

4 bis 6 Stlck
Stiick a ca. 150 g**

* niedriger Rost
** hocher Rost

Gefliigel

Hinweise

Legen Sie ganze Hahnchen und Hahnchenbrust mit der
Brustseite nach unten. Nach %3 der Zeit wenden.

Legen Sie die Poularde mit der Brustseite nach unten. Nach
30 Minuten wenden und Mikrowellen-Leistung auf 180 Watt
stellen.

Legen Sie halbe Hahnchen und Hahnchenteile mit der Haut-
seite nach oben. Nicht wenden.

Legen Sie Enten- und Gansebrust mit der Hautseite nach
oben. Nicht wenden.

Wenden Sie Gansekeulen nach der Hélfte der Zeit. Die Haut
einstechen.

Legen Sie Putenbrust und -oberkeule mit der Hautseite nach
unten. Nach %4 der Zeit wenden.

Geflugel Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leis- Dauer in
Grillstufe tungen in Watt Minuten
Hahnchen, ganz, ca. 1,2 kg geschlossenes Geschirr 220-230 360 35-45
Poularde, ganz, ca. 1,6 kg geschlossenes Geschirr 220-230 360 30
180 20-30
Hahnchen, halbiert, je 500 g offenes Geschirr 180-200 360 30-35
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Geflugel Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leis- Dauer in
Grillstufe tungen in Watt Minuten

Hahnchenteile, ca. 800 g offenes Geschirr 210-230 360 20-30

Hahnchenbrust mit Haut und Knochen, offenes Geschirr 190-210 180 30-40

2 Stlick, ca. 350-450 g

Entenbrust mit Haut, 2 Stlick je offenes Geschirr ™ 3 Q0 20-30

300-400 g

Gansebrust, 2 Stlick je 500 g offenes Geschirr 210-230 Q0 25-30

Gansekeulen, 4 Stiick ca. 1,5 kg offenes Geschirr 210-230 180 30-40

Putenbrust, ca. 1 kg geschlossenes Geschirr 200-220 - 90-100

Putenoberkeule, ca. 1,3 kg geschlossenes Geschirr 200-220 180 50-60

Fisch

Hinweise

Fetten Sie den Rost vorher mit Ol ein.

Legen Sie zum Grillen den ganzen Fisch, z. B. Forelle, mittig

auf den hohen Rost.

Fisch Zubehor Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Fischkotelett, z. B. Lachs, 3 cm dick, gegrillt hoher Rost ™ 3 20-25

Fisch ganz, 2-3 Stlick a 300 g, gegrillt hoher Rost ™ 3 20-30

Tipps zum Braten und Grillen

Flr das Gewicht des Bratens stehen keine Wahlen Sie fiir kleine Bratenstiicke eine héhere Temperatur und eine kirzere Gar-

Angaben in der Tabelle.

zeit. Bei groBeren Bratenstlicken wéhlen Sie eine niedrigere Temperatur und eine
langere Garzeit.

Wie kdnnen Sie feststellen, ob der Braten fertig Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich) oder machen Sie

ist.

die “Loffelprobe". Dricken Sie mit dem Lo6ffel auf den Braten. Fihlt er sich fest an,
ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe ist Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie mehr

angebrannt.

FlUssigkeit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe ist zu Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und geben Sie weniger

hell und wassrig.

Flissigkeit zu.

Der Braten ist nicht durch.

Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die SoBe im Bratgeschirr zu und legen
Sie die Bratenscheiben in die SoBe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle fer-

tig.

Auflaufe, Gratins, Toasts Stellen Sie den Auflauf auf den niedrigen Rost.

Hinweise

Die Tabellenwerte gelten fiir das Einschieben in den kalten

Backofen.

Lassen Sie Auflaufe und Gratins noch 5 Minuten im abge-
schalteten Backofen nachgaren.

Uberbackene Toasts:
Toastscheiben vortoasten.

Verwenden Sie fir Auflaufe, Kartoffelgratins und Lasagne
eine 4 bis 5 cm hohe mikrowellen- und hitzebestandige Auf-

laufform
Auflaufe, Gratins, Toasts Zubehor Heizart Temperatur °C, Mikrowellen-Leis- Dauer in Minu-
Grillstufe tung in Watt ten
Auflauf, siB, ca. 1,5 kg offenes Geschirr 140-160 360 25-35
Auflauf, pikant aus gegarten offenes Geschirr 150-170 600 20-25
Zutaten, ca. 1 kg
Lasagne, frisch offenes Geschirr 200-220 360 25-35
Kartoffelgratin aus rohen Zuta-  offenes Geschirr 180-200 600 25-30
ten, ca. 1,1 kg
Toast Uberbacken, 4 Stlck* ™ 3 - 8-10
* hoher Rost
Fertigprodukte, tiefgekiihlit Pommes Frites, Kroketten und Résti nicht tibereinander

Hinweise

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

legen, nach der Halfte der Zeit wenden.
Legen Sie die Lebensmittel direkt auf den Drehteller.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den kalten

Backofen.
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Fertigprodukte Zubehér

Heizart Temperatur °C  Mikrowellen-Leis- Dauer in

tung in Watt Minuten

Pizza mit dinnem Boden* Drehteller 220-230 - 10-15
Pizza mit dickem Boden Drehteller = - 600 3

220-230 - 13-18
Minipizza* Drehteller 220-230 - 10-15
Pizza-Baguette* Drehteller = - 600 2

220-230 - 13-18
Pommes Frites Drehteller 220-230 - 8-13
Kroketten* Drehteller 210-220 - 13-18
Rosti, geflllte Kartoffeltaschen Drehteller 200-220 - 25-30
Aufbackbrétchen oder -baguette niedriger Rost 170-180 - 13-18
Fischstabchen Drehteller 210-230 - 10-20
Hahnchen Sticks, Nuggets Drehteller 200-220 - 15-20
Strudel Drehteller 210-220 180 20-30
Lasagne, ca. 400 g** niedriger Rost 220-230 600 12-17

*

Garraum 5 Minuten vorheizen, dann das Lebensmittel auf den heiBen Drehteller legen.

** Lebensmittel in ein passendes, hitzebestédndiges Geschirr geben.

Prufgerichte

Qualitat und Funktion von Mikrowellen-Kombinationsgeréaten
werden von Prifinstituten anhand dieser Gerichte gepruft.

Auftauen mit Mikowelle

Nach Norm EN 60705, IEC 60705 bzw. DIN 44547 und
EN 60350 (2009)

Gericht Mikrowellen-Leistung Watt, Dauer in Hinweis
Minuten
Fleisch 180 W, 5 Min. + 90 W, 10-15 Min. Pyrexform @ 22 cm auf den niedrigen Rost stellen. Nach ca.

13 Minuten aufgetautes Fleisch entfernen.

Garen mit Mikrowelle

Gericht Mikrowellen-Leistung Watt, Dauer in Hinweis

Minuten
Eiermilch 600 W, 10-13 Min. + 180 W, 25-30 Min. Pyrexform 24 x 19 cm auf den niedrigen Rost stellen.
Biskuit 600 W, 9-10 Min. Pyrexform @ 22 cm auf den niedrigen Rost stellen.
Hackbraten 600 W, 18-23 Min. Pyrexform 28 cm auf den niedrigen Rost stellen.

Garen mit Mikrowelle kombiniert

Gericht Mikrowellen-Leistung Watt, Dauer in Heizart Temperaut Hinweis
Minuten °C

Kartoffelgratin 600 W, 25-30 Min. 210-220 Pyrexform @ 22 cm auf den niedrigen
Rost stellen.

Kuchen 180 W, 15-20 Min. 180-200 Pyrexform @ 22 cm auf den niedrigen
Rost stellen.

Hahnchen 360 W, 35-40 Min. 200-220 Nach 3 der Zeit wenden.

Backen Hinweis: Die Tabellenwerte gelten fiir das Einschieben in den

kalten Backofen.

Gericht Geschirr Heizart Temperatur °C Backdauer, Minuten

Wasserbiskuit Springform @ 26 cm, niedriger Rost 160-180 30-40

Gedeckter Apfelkuchen Springform @ 20 cm niedriger Rost 190-210 50-60
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Grillen

Gericht Zubehor Heizart Grillstufe Dauer, Minuten
Toast braunen hoher Rost ™ 3 4-5
Beefburger 9 Stlck hoher Rost ™ 3 30-35
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/A Important safety information

Read these instructions carefully. Only then
will you be able to operate your appliance
safely and correctly. Retain the instruction
manual for future use or for subsequent
owners.

This appliance is only intended to be fully
fitted in a kitchen. Observe the special
installation instructions.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance
if it has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused
by incorrect connection is not covered
under warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
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Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.bosch-home.com and
in the online shop www.bosch-eshop.com

the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around

the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.
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Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.

Always insert the accessories into the
cooking compartment correctly. See
"Description of accessories in the
instruction manual.

Risk of fire!

Combustible items stored in the cooking
compartment may catch fire. Never store
combustible items in the cooking
compartment. Never open the appliance
door if there is smoke inside. Switch off
the appliance and unplug it from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box.

Using the appliance for anything other
than its intended purpose is dangerous
and may cause damage.

The following is not permitted: drying out
food or clothing, heating slippers, grain or
cereal pillows, sponges, damp cleaning
cloths or similar.

For example, heated slippers and grain or
cereal pillows may catch fire, even several
hours after they have been heated.The
appliance must only be used for the
preparation of food and drinks.

Food may catch fire. Never heat food in
heat-retaining packages.

Do not leave food heating unattended in
containers made of plastic, paper or other
combustible materials.

Do not select a microwave power or time
setting that is higher than necessary.
Follow the information provided in this
instruction manual.

Never use the microwave to dry food.
Never defrost or heat food with a low
water content, e.g. bread, at too high a
microwave power or for too long.

Cooking oil may catch fire. Never use the
microwave to heat cooking oil on its own.

Risk of explosion!

Liquids and other food may explode when
in containers that have been tightly sealed.
Never heat liquids or other food in
containers that have been tightly sealed.

Risk of serious damage to health!

The surface of the appliance may become
damaged if it is not cleaned properly.
Microwave energy may escape. Clean the
appliance on a regular basis, and remove
any food residue immediately. Always
keep the cooking compartment, door seal,
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door and door stop clean; see also
section Care and cleaning.

Microwave energy may escape if the
cooking compartment door or the door
seal is damaged. Never use the appliance
if the cooking compartment door or the
door seal is damaged. Contact the after-
sales service.

Microwave energy will escape from
appliances that do not have any casing.
Never remove the casing. For any
maintenance or repair work, contact the
after-sales service.

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out and damaged
power cables replaced by one of our
trained after-sales technicians. If the
appliance is defective, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

The cable insulation on electrical
appliances may melt when touching hot
parts of the appliance. Never bring
electrical appliance cables into contact
with hot parts of the appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

Penetrating moisture may cause electric
shock. Never subject the appliance to
intense heat or humidity. Only use this
appliance indoors.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

The appliance is a high-voltage appliance.
Never remove the casing.

Risk of burns!

The appliance becomes very hot. Never
touch the interior surfaces of the cooking
compartment or the heating elements.
Always allow the appliance to cool down.
Keep children at a safe distance.

Accessories and ovenware become very
hot. Always use oven gloves to remove
accessories or ovenware from the cooking
compartment.

Alcoholic vapours may catch fire in the hot
cooking compartment. Never prepare food



containing large quantities of drinks with a
high alcohol content. Only use small
quantities of drinks with a high alcohol
content. Open the appliance door with
care.

Foods with peel or skin may burst or
explode during, or even after, heating.
Never cook eggs in their shells or reheat
hard-boiled eggs. Never cook shellfish or
crustaceans. Always prick the yolk when
baking or poaching eggs. The skin of
foods that have a peel or skin, such as
apples, tomatoes, potatoes and sausages,
maykburst. Before heating, prick the peel
or skin.

Heat is not distributed evenly through
baby food. Never heat baby food in closed
containers. Always remove the lid or teat.
Stir or shake well after the food has been
heated. Check the temperature of the food
before it is given to the child.

Heated food gives off heat. The ovenware
may become hot. Always use oven gloves
to remove ovenware or accessories from
the cooking compartment.

Airtight packaging may burst when food is
heated. Always observe the instructions
on the packaging. Always use oven gloves
to remove dishes from the cooking
compartment.

Risk of scalding!

When you open the appliance door, hot
steam may escape. Open the appliance
door with care. Keep children at a safe

distance.

Water in a hot cooking compartment may
create hot steam. Never pour water into
the hot cooking compartment.

There is a possibility of delayed boiling
when a liquid is heated. This means that
the liquid reaches boiling temperature
without the usual steam bubbles rising to
the surface. Even if the container only
vibrates a little, the hot liquid may
suddenly boil over and spatter. When
heating, always place a spoon in the
container. This will prevent delayed
boiling.

Risk of injury!

Scratched glass in the appliance door
may develop into a crack. Do not use a

glass scraper, sharp or abrasive cleaning
aids or detergents.

Unsuitable ovenware may crack. Porcelain
or ceramic ovenware can have small
perforations in the handles or lids. These
perforations conceal a cavity below. Any
moisture that penetrates this cavity could
cause the ovenware to crack. Only use
microwave-safe ovenware.

Causes of damage

Caution!

Creation of sparks: Metal - e.g. a spoon in a glass - must be
kept at least 2 cm from the oven walls and the inside of the
door. Sparks could irreparably damage the glass on the
inside of the door.

Water in the hot cooking compartment: Never pour water into
the hot cooking compartment. This will cause steam. The
temperature change can cause damage.

Moist food: Do not store moist food in the closed cooking
compartment for long periods.

Do not use the appliance to store food. This can lead to
corrosion.

Cooling with the appliance door open: Only leave the
cooking compartment to cool with the door closed. Do not
trap anything in the appliance door. Even if the door is only
slightly ajar, the fronts of adjacent units may be damaged
over time.

Heavily soiled seal: If the seal is very dirty, the appliance door
will no longer close properly during operation. The fronts of
adjacent units could be damaged. Always keep the seal
clean.

Operating the microwave without food: Operating the
appliance without food in the cooking compartment may lead
to overloading. Never switch on the appliance unless there is
food in the cooking compartment. An exception to this rule is
a short crockery test (see the section "Microwave, suitable
crockery").

Using the appliance door for standing on or placing objects
on: Do not stand or place anything on the open appliance
door. Do not place ovenware or accessories on the appliance
door.

Transporting the appliance: Do not carry or hold the
appliance by the door handle. The door handle cannot
support the weight of the appliance and could break.

Microwave popcorn: Never set the microwave power too
high. Use a power setting no higher than 600 watts. Always
place the popcorn bag on a glass plate. The disc may jump if
overloaded.

Liguid that has boiled over must not be allowed to run
through the turntable drive into the interior of the appliance.
Monitor the cooking process. Choose a shorter cooking time
initially, and increase the cooking time as required.

Never use the microwave oven without the turntable.
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Installation and connection

Please observe the special installation instructions.

The appliance is fitted with a plug and must only be connected
to a properly-installed earthed socket. The fuse protection must
be rated at 16 amperes (L or B circuit breakers). The mains
voltage must correspond to the voltage specified on the rating
plate.

Your new appliance

Use this section to familiarise yourself with your new appliance.
The control panel and the individual operating controls are

Control panel

The socket must be installed and the power cable replaced by
a qualified electrician only. If the plug is no longer accessible
following installation, an all-pin disconnecting device must be
present on the installation side, with a contact gap of at least 3
mm.

Multiple plugs, plug bars and extension leads must not be
used. Overloading can result in a risk of fire.

explained. You will find information on the cooking
compartment and the accessories.

50

- 100

Buttons

You can use the buttons to set various functions. On the
display, you can read the values that you have set.

Setting Use

Hot air grilling Poultry goes brown and crispy.
Baked casseroles and grilled

dishes work out best using this set-

Symbol Button function ting.
90 Selects 90 watt microwave power Pizza setting For frozen convenience products
180 Selects 180 watt microwave power and dishes which require a lot of
360 Sol 360 : heat from underneath.
elects watt microwave power ™1 Grill Select between the levels high,
600 Selects 600 watt microwave power medium or low. This is ideal if you
900 Selects 900 watt microwave power wish to grill several steaks, sau-
- - sages, pieces of fish or slices of
» Selects rapid heating bread.
kg Selects the weight [P] Programmes 4 defrosting programmes
® Opens and closes the time-setting options menu 11 cooking programmes
—0 Selects childproof lock The type of ht;aating iﬂd cooking
time are set by weight.
—Minus Decreases the adjustment values Y S
+Plus Increases the adjustment values Notes
NIl Press briefly: starts/stops operation = When you make settings, the indicator lamp above the

Press and hold: cancels operation

Function selector
Use the function selector to set the type of heating.

Setting Use

0 Off position The oven is switched off.

=] Microwave Selects microwave operation.

Hot air For baking sponge cakes in baking
tins, flans and cheesecakes as well
as cakes, pizza and small baked

items on the baking tray.
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function selector lights up.

m When you press the DI button, the oven light switches on in
the cooking compartment.

Temperature selector

The temperature selector is used to set the temperature or grill
setting.

Setting Use

o Off position The oven does not heat
up.

50, 100-230 Temperature range Temperature in°C




Setting Use

1,2,3 Grill settings 1=low
2 = medium
3 = high

Cooling fan

Your appliance has a cooling fan. The cooling fan switches on
during operation. The hot air escapes above the door.

The cooling fan continues to run for a certain time after
operation.

Accessories

Caution!

Do not cover the ventilation slots. Otherwise, the appliance will
overheat.

Notes

m The appliance remains cool during microwave operation. The
cooling fan will still switch on. The fan may run on even when
microwave operation has ended.

m Condensation may appear on the door window, interior walls
and floor. This is normal and does not adversely affect
microwave operation. Wipe away the condensation after
cooking.

Turntable

As a surface for the wire rack.

Food which particularly requires a lot of heat from underneath can
be prepared directly on the turntable.

The turntable can turn clockwise or anti-clockwise, and is cut
resistant. You can cut pizza into slices on the turntable itself.

m Never use the microwave without the turntable.
m The turntable can withstand max. 5 kg.
m The turntable must turn when using all types of heating.

Lower wire rack
For the microwave and for baking and roasting in the oven.

Higher wire rack
For grilling, e.g. steaks, sausages and for toasting bread.

As a support for shallow dishes.

Fitting the turntable

As shown in the figure, place the turntable with rollers “A”, onto
the turntable drive coupling “B” in the centre of the cooking
compartment floor.

The turntable must sit straight on the driver.

Before using the appliance for the first time

Here you will find everything you need to do before using your
oven to prepare food for the first time. First read the section on
Safety information.

Setting the clock

Once the appliance is connected, three zeros and the
» (O symbols light up in the display. Set the clock.
1.Press the + or — button.

Default value +: 12:00

Default value —: 23:59
2.Use the + or — button to set the clock.
3.Press the(® button.

The time is set.
Note: In order to reduce the energy consumption of your

appliance in standby, you can hide the clock. Read about this
in the Changing basic settings section.

Heating up the oven

To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is
empty and closed. One hour with Hot air at 180 °C is ideal.
Ensure that no packaging remnants have been left in the
cooking compartment.

1. Use the function selector to set Hot air.

2. Set the temperature to 180 °C using the temperature
selector.

3.Press the DIl button.
The oven begins to heat up.

After an hour, switch off the oven. To switch off, turn the
function selector to the off position.

Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean them
thoroughly with hot soapy water and a soft dish cloth.
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Setting the oven

There are various ways in which you can set your oven. Here
we will explain how you can select the desired type of heating
and temperature or grill setting. You can also select the oven
cooking time for your dish. Please refer to the section on
Setting the time-setting options.

Setting the type of heating and temperature
Example in diagram: [&] Hot air at 200 °C.

1. Use the function selector to set the type of heating.

2. Use the temperature selector to set the temperature or grill
setting.

3.Press the DIl button.
The oven begins to heat up.

Opening the oven door during operation

Operation is suspended. After closing the door, press the DIl
button. Operation will then continue.

Pausing operation

Press the D0l button to pause operation. Press the D[ button
to continue operation.

The microwave

Microwaves are converted to heat in foodstuffs. The microwave
can be used solo, i.e. on its own, or in combination with a
different type of heating. You will find information about
ovenware and how to set the microwave.

Note:

In the Tested for you in our cooking studio section, you will find
examples for defrosting, heating and cooking with the
microwave oven.

Notes regarding ovenware

Suitable ovenware

Suitable dishes are heat-resistant ovenware made of glass,
glass ceramic, porcelain, ceramic or heat-resistant plastic.
These materials allow microwaves to pass through.
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Switching off the oven
Turn the function selector to the off position.

Changing the settings

The type of heating and temperature or grill setting can be
changed at any time using their respective selectors.

Rapid heating

With rapid heating, your oven reaches the set temperature
particularly quickly.

Use the rapid heating function when temperatures above
100 °C are set. Rapid heating is available for the following
types of heating:

m [®] Hot air

u [& Pizza setting

m [E] Hot air grilling

To ensure an even cooking result, only put your food in the

cooking compartment when the rapid heating phase is
complete.

1. Setting the type of heating and temperature.
2. Press the »$ button.

The »%§ symbol lights up in the display.
3.Press the D[ button.
The oven begins to heat up.

The rapid heating process is complete

A signal sounds. The »%$ symbol in the display goes out. Put
your dish in the oven.

Cancelling rapid heating
Press the »% button. The »$% symbol in the display goes out.

Automatic safety switch-off

The automatic safety switch-off is activated if your appliance is
operating for a long time with no cooking time having been set.
The time at which your appliance switches itself off depends on
the set operating mode and temperature.

Example: If your oven is operating with Hot air at 160 °C, it will
automatically switch off after approx. 5 hours.

£ appears in the display panel. The appliance switches off. To
acknowledge, press the é[][] button.

You can also use serving dishes. This saves you having to
transfer food from one dish to another. You should only use
ovenware with decorative gold or silver trim if the manufacturer
guarantees that they are suitable for use in microwaves.

Unsuitable ovenware

Metal ovenware is unsuitable. Metal does not allow microwaves
to pass through. Food in covered metal containers will remain
cold.

Caution!

Creation of sparks: metal - e.g. a spoon in a glass — must be
kept at least 2 cm from the oven walls and the inside of the
door. Sparks could destroy the glass on the inside of the door.



Ovenware test

Do not switch on the microwave unless there is food inside. The
following ovenware test is the only exception to this rule.

Perform the following test if you are unsure whether your
ovenware is suitable for use in the microwave:

1. Heat the empty ovenware at maximum power for 2 to
1 minute.

2.Check the temperature occasionally during that time.
The ovenware should still be cold or warm to the touch.

The ovenware is unsuitable if it becomes hot or sparks are
generated.

Microwave power settings
Use the button to set the desired microwave power.

90 W for defrosting delicate foods

180 W for defrosting and continued cooking

360 W for cooking meat and heating delicate foods
600 W for heating and cooking food

900 watts for heating liquids

Notes

When you press a button, the selected power lights up.

The microwave power can be set to 900 watts for a
maximum of 30 minutes. With all other power settings a
maximum cooking time of 1 hour 30 minutes is possible.

Setting the microwave
Example: Microwave power 600W, cooking time 17 minutes.
1. Set the function selector to [&].

2.Press the button for the microwave power setting you require.

The 600 W power level lights up and a suggested cooking
time is displayed.

3.Use the + or — button to set the cooking time.
4.Press the D[ button.
Operation begins. The cooking time starts counting down.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Microwave operation has finished. Turn the
function selector to the zero position. You can stop the audible
signal by pressing the (® button.

Opening the oven door during cooking

Operation is suspended. After closing the door, press the Dl
button briefly. The programme will then continue.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Use the + or — button to change
the cooking time.

Changing the microwave power setting

Press the button for the new microwave power setting. Use
the + or — button to set the cooking time and restart the
microwave.

Pausing operation
Press the DI button to pause operation. Press the D[ button
to continue operation.

Cancelling operation

Press and hold the D[ button for approximately 4 seconds and
turn the function selector to the off position.

Notes
When you set the function selector to [&], the highest
microwave power setting always lights up as the suggested
setting.
If you open the appliance door during cooking, the fan may
continue to run.

Combined oven and microwave operation

Use the microwave at the same time as an oven operating
mode. The food becomes crispy and brown just as in the oven,
but more quickly.

You can combine all microwave power settings up to 600 W
with the oven operating modes.

Observe the instructions on ovenware in the Microwave section.

Setting MicroCombi operation

Example: Microwave 360 W, 17 minutes and Hot air 190

°C.

1. Set the type of heating using the function selector, and the
temperature using the temperature selector.

2. Press the button for the microwave power setting you require.
A suggested cooking time appears.

3.Use the + or — button to set the cooking time.

4.Press the D[] button.

Operation begins. The cooking time starts counting down in the
display.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Combination mode has finished. You can stop
the audible signal by pressing the ® button.

Opening the oven door during cooking

Operation is suspended. After closing the door, press the Dl
button briefly. The programme will then continue.

Pausing operation

Press the Dl button briefly. The oven is paused. Press the
DIl button again to continue operation.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Use the + or — button to change
the cooking time.

Changing the microwave power setting

Press the button for the new microwave power setting. Use
the + or — button to set the cooking time and restart the
microwave.

Cancelling operation

Press and hold the D[l button for approximately 4 seconds and
turn the function selector back to the off position.

31



Automatic programmes

The automatic programmes enable you to prepare food very
easily. You select the programme and enter the weight of your
food. The automatic programme makes the optimum setting.
You can choose from 15 programmes.

Always place the food in the cold cooking compartment.

Setting a programme

When you have selected a programme, set the oven. The
temperature selector must be in the off position.

Example in diagram: Programme 2 with a weight of 1
kilogramme.

1.Set the function selector to automatic programmes[P].
The first programme number appears in the display.

o0
GeE®

~

0

() .
- \ “®
&‘/@

B

2.Use the + or — button to select the programme number.

&

@

G
206

3. Press thelkg button. The weight suggestion 0.50 kg appears

O@e
OO
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4.Use the + or — button to set the weight.

CeE®

POCE
206

5.Press theD [l button. The programme starts. You can see the
cooking time counting down and the » and Il symbols
appear.

The programme has finished

An audible signal sounds. The programme has finished and the
oven stops heating.

Press the DIl button and turn the function selector to the off
position.

Changing the programme

Once you have started the programme, the programme number
and weight cannot be changed.

Switching off the signal early
Press the (© button.

Opening the oven door during cooking

Operation is suspended. After closing the door, press the DIl
button briefly. The programme will then continue.

Pausing operation

Press the DIl button briefly. The oven is paused. Press the
00 button again to continue operation.

Cancelling the programme

Press and hold the Dl button for approximately 4 seconds and
turn the function selector to the zero position. The oven
switches off.

Changing the cooking time and end time

If using automatic programmes, you cannot change the
cooking time or end time.

Defrosting programmes

You can use the 4 defrosting programmes to defrost meat,
poultry and bread.

Notes

m Preparing food
Use food that has been frozen at -18 °C and stored in
portion-sized quantities that are as thin as possible.
Take the food to be defrosted out of all packaging and weigh
it. You need to know the weight to set the programme.

m Liquid will be produced when defrosting meat or poultry.
Drain off this liquid when turning meat and poultry and under
no circumstances use it for other purposes or allow it to
come into contact with other foods.

m Ovenware
Place the food in a microwaveable shallow dish, e.g. a china
or glass plate, but do not cover.

m When defrosting chicken and chicken portions (P03), an
audible signal will sound on two occasions to indicate that
the food should be turned.



Resting time

The defrosted food should be left to stand for an additional
10 to 30 minutes until it reaches an even temperature. Large
pieces of meat require a longer standing time than smaller
pieces. Flat pieces of meat and items made from minced
meat should be separated from each other before leaving to
stand.

After this time, you can continue to prepare the food, even
though thick pieces of meat may still be frozen in the middle.
The giblets can be removed from poultry at this point.

Programme no. Weight range in kg

Defrost
P 01 Minced meat 0.20 - 1.00
P02 Pieces of meat 0.20 - 1.00
Chicken, chicken  0.40 - 1.80
P03 pieces
P 04 Bread 0.20 - 1.00

Cooking programmes

With the 3 cooking programmes, you can cook rice, potatoes
or vegetables.

Notes
Preparing food
Weigh out the food. You need to know the weight to set the
programme.
Ovenware

Generally, the food must be cooked in microwaveable
ovenware with a lid. For rice, you should use a large, deep
dish. Place the ovenware on the lower wire rack.

Rice (P05)

Note: Do not use boil-in-the-bag rice. Rice foams a lot during
cooking. Enter the uncooked weight (without liquid). Add two to
two and a half times the amount of liquid to the rice.

Potatoes (P06)

Note: Boiled potatoes:
Cut into pieces of equal size. Add a little salt and 1 tablespoon
of water for every 100 g of potatoes.

Vegetables (P07)

Notes
Fresh vegetables:
Cut into pieces of equal size. Add 1 tablespoon of water for
every 100 g of vegetables.

Resting time

Once the programme has finished, stir the food again. You
should leave it to stand for another 5-10 minutes until it
reaches an even temperature.

The cooking result will depend on the quality and consistency
of the food.

Setting the time-setting options

Your oven has various time-setting options. You can use the
(® button to call up the menu and switch between the individual
functions. As long as the symbols are lit, you can make
settings. The » arrow shows you the time-setting option that is
active. A time-setting option that has already been set can be
changed directly with the + or — button when the » arrow is
next to the relevant time symbol.

Setting the timer

You can use the timer as a kitchen timer. It runs independently
of the oven. The timer has its own audible signal. In this way,

Programme no. Weight range in kg

Cooking
05 Rice 0.05-0.20
06 Potato 0.15-1.00
07 Vegetables 0.15-1.00

Combi cooking programmes

Notes
Take the food out of its packaging and weigh it. If it is not
possible to enter the exact weight, you should round it up or
down.

Ovenware

Cook the food in ovenware which is not too big, and is heat-
resistant and microwaveable. Place the ovenware on the
lower wire rack.

Lamb, medium (P12)
Ideal for a shoulder joint or boned leg of lamb.

Meat loaf (P13)
The programme is suitable for meat loaves not more than 7 cm
in height.

Fish, whole (P14)
Scale the fish beforehand. Place the fish in the ovenware in its
swimming position.

Rice stew (P15)

Only enter the weight of the rice. Ideal for rice stews with
vegetables, fish or poultry. Only use fresh ingredients. Use a
high-sided dish with a lid.

Resting time
Once the programme has finished, the food should be allowed
to rest for another approx. 5-10 minutes so it reaches an even
temperature.

Programme Weight range
no. in kg
Combi-cooking
08 Bake, frozenf _ 0.40-1.20
(up to 3 cm in height)
09 Chicken, whole* 0.50 - 2.00
10 Sirloin, medium* 0.50-1.50
11 Pork neck joint 0.50-2.00
12 Lamb, medium 0.80 - 2.00
13 Meat loaf* 0.50 - 1.50
14 Fish, whole 0.30-1.00
15 Rice stew using fresh ingre- 0.05 - 0.20

dients

* Use ovenware without a lid

you can tell whether it is the timer or a cooking time which has
elapsed.
1.Press the (® button once.
The time symbols light up in the display and the » arrow is
next to ).
2.Use the + or — button to set the timer duration.
Default value for + button = 10 minutes
Default value for — button = 5 minutes
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After a few seconds, the time setting is adopted. The timer
starts. The »£\ symbol lights up in the display and the timer
duration counts down. The other time symbols go out.

The timer duration has elapsed

A signal sounds. 0:00 is shown in the display. Use the
(® button to switch off the timer.

Changing the timer duration

Use the + or = button to change the timer duration. After a few
seconds, the change is adopted.

Cancelling the timer duration

Use the — button to reset the timer duration to 0:00. The
change will be adopted after a few seconds. The timer is
switched off.

Checking the time settings

If several time-setting options are set, the corresponding
symbols are illuminated on the display. The timer counts down
in the foreground. The £\ symbol is preceded by the » arrow
and the timer can be seen counting down.

To check the £ timer, 1=l cooking time or (® clock, press the
(© button repeatedly until the arrow points to the appropriate
symbol. The value is shown for a few seconds on the display.

Setting the cooking time

The cooking time for your meal can be set on the oven. When
the cooking time has elapsed, the oven switches itself off
automatically. This means that you do not have to interrupt
other work to switch off the oven. The cooking time cannot be
accidentally exceeded.

Example in the diagram: Cooking time 45 minutes.
1. Use the function selector to set the type of heating.

2.The temperature selector is used to set the temperature or
grill setting.
3.Press the ® button twice.

20:00 is shown in the display. The time symbols light up and
the arrow » is next to -l

Ce®

OO

4. Use the + or — button to set the cooking time.

e

OE

5.Press the Dl button.

The oven starts. The cooking time counts down in the display
and the »I->| symbol lights up. The other time symbols go out.
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The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. The oven stops heating. 0:00 is
shown in the display. Press the (® button. The audible signal
stops. Turn the function selector to the off position. The oven is
switched off.

Changing the cooking time

Use the + or — button to change the cooking time. After a few
seconds, the change is adopted. If the timer has been set,
press the © button beforehand.

Cancelling the cooking time

Use the = button to reset the cooking time to 0:00. After a few
seconds, the change is adopted. The cooking time is
cancelled. If the timer has been set, press the (® button
beforehand.

Checking the time settings

If several time-setting options are set, the corresponding
symbols are illuminated on the display. The » arrow is next to
the symbol for time function which is currently visible on the
display.

To check the L) timer, 121 cooking time or (® clock, press the
(® button repeatedly until the » arrow points to the appropriate
symbol. The display shows the value for a few seconds.

Setting the clock

When the appliance has been connected to the power supply,
or after a power cut, the »(® symbols and three zeros light up
in the display. Set the clock.

1. Press the + or — button.
Default value +: 12:00
Default value — 23:59

2. Use the + or — button to set the clock.
3.Press the ® button. The time is set.

Changing the clock
Prerequisite: your appliance must be switched off.

1.Press the ® button twice.

The time symbols light up in the display, the » arrow is next
to the ® symbol.

2.Use the 4+ or = button to change the clock.
After a few seconds, the time that has been set is adopted.

Hiding the clock

You can hide the clock. For more information, please refer to
the section Changing the basic settings.



Childproof lock

The oven has a childproof lock to prevent children switching it
on accidentally.

The oven will not react to any settings. The timer and clock can
also be set when the childproof lock has been switched on.

Switching on the childproof lock

Requirement: No cooking time should be set and the function
selector is in the off position.

Press and hold the =0 button for approx. four seconds.

Changing the basic settings

Your appliance has various basic settings which you can
change at any time.

Basic settings

In the table, you will find all the basic settings and options for
changing them.

The =—0 symbol appears in the display. The childproof lock is
activated.

Switching off the childproof lock
Press and hold the =0 button for approx. four seconds.

The =—0 symbol on the display goes out. The childproof lock is
deactivated.

Childproof lock with automatic programmes

When automatic programmes have been set, the childproof
lock is not operational.

Basic setting Options Explanation
- | Clock display Clock display Displays the clock
{=on c = off
cc Signal duration { = short = 10 seconds Audible signal after the cooking time has
£= medium = 2 minutes 3 = long = 5 minutes elapsed
c3 Signal volume { =low Volume of the signal
£ = medium 3 = high
-  Waiting time { = short = 2 seconds Waiting time between two separate steps,
£'= medium = 5 seconds 3 =long = 10 seconds after setting

Requirement: Your appliance is switched off.

1.Press and hold the (® button for several seconds.
The first basic setting appears in the display.

2.Use the + or — button to change the basic setting.

Care and cleaning

With careful care and cleaning your microwave oven will retain
its looks and remain good order. We will explain here how you
should care for and clean your appliance correctly.

A Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners,
which can result in an electric shock.

A Risk of burns!

Never clean the appliance immediately after switching off. Let
the appliance cool down.

A Risk of serious damage to health!

Microwave energy may escape if the cooking compartment
door or the door seal is damaged. Never use the appliance if

3.Confirm by pressing the ®© button.
The next basic setting appears in the display. You can go
through all of the basic settings using the (® button and
make changes using the + or — button.

4.When finished, press and hold the (® button for several
seconds.
All settings are applied.

You can change the settings at any time.

the cooking compartment door or the door seal is damaged.
Contact the after-sales service.

Notes

Slight differences in colour on the front of the appliance are
caused by the use of different materials, such as glass,
plastic and metal.

Shadows on the door panel which look like streaks, are
caused by reflections made by the oven light.

Unpleasant odours, e.g. after fish has been prepared, can be
removed very easily. Add a few drops of lemon juice to a cup
of water. Place a spoon into the container as well, to prevent
delayed boiling. Heat the water for 1 to 2 minutes at
maximum microwave power.
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Cleaning agents

To ensure that the different surfaces are not damaged by using
the wrong cleaning agent, observe the information in the table.
Do not use

sharp or abrasive cleaning agents,

metal or glass scrapers to clean the glass in the appliance
door.

metal or glass scrapers to clean the door seal,

hard scouring pads and sponges,

cleaning agents with high concentrations of alcohol.
Wash new sponge cloths thoroughly before use.

Allow all surfaces to dry thoroughly before using the appliance
again.

Area Cleaning agents

Appliance front Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and dry with a
soft cloth. Do not use glass cleaners or

metal or glass scrapers for cleaning.

Appliance front with
stainless steel

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and dry with a
soft cloth. Remove flecks of limescale,
grease, starch and albumin (e.g. egg
white) immediately. Corrosion can form
under such residues. Special stainless
steel cleaning agents can be obtained
from the after-sales service or from spe-
cialist shops. Do not use glass cleaners
or metal or glass scrapers for cleaning.

Malfunction table

Malfunctions often have simple explanations. Please refer to the
malfunction table before calling the after-sales service.

If a meal does not turn out exactly as you wanted, refer to the
Tested for you in our cooking studio section, where you will
find plenty of cooking tips and tricks.

Malfunction table

Area Cleaning agents

Cooking compart-
ment

Hot soapy water or a vinegar solution:
Clean with a dish cloth and dry with a
soft cloth.

If the oven is very dirty: Do not use oven
spray or other aggressive oven cleaners
or abrasive materials. Scouring pads,
rough sponges and pan cleaners are
also unsuitable. These items scratch the
surface. Allow the interior surfaces to
dry thoroughly.

Recess in cooking  Damp cloth:

compartment Ensure that no water seeps through the
turntable drive into the appliance inte-
rior.

Wire racks Hot soapy water:
Clean using stainless steel cleaning
agent or in the dishwasher.

Door panels Glass cleaner:
Clean with a dish cloth. Do not use a
glass scraper.

Seal Hot soapy water:

Clean with a dish cloth, do not scour. Do
not use a metal or glass scraper for
cleaning.

A Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried
out by one of our trained after-sales engineers.

Problem Possible cause

Remedy/information

The appliance does not work. Faulty circuit breaker.

Look in the fuse box and check that the cir-
cuit breaker for the appliance is in working
order.

Plug not plugged in.

Plug in the plug.

Power cut

Check whether the kitchen light works.

The appliance does not work. =0 Childproof lock is active.

appears in the display panel.

Deactivate the childproof lock (see section:
Childproof lock).

0:00 and O© are in the display

panel.

Power cut

Reset the clock.

The microwave does not switch on.  Door not fully closed.
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Problem

Possible cause

Remedy/information

It takes longer than before for the
food to heat up in the microwave

The selected microwave power level is too
low.

Select a higher power level.

A larger amount than usual has been placed
in the appliance.

Double the amount = almost double the
cooking time.

The food was colder than usual.

Stir or turn the food during cooking.

Turntable grates or grinds.

Dirt or debris in the area around the turntable

Clean the rollers under the turntable and the

drive.

recess in the oven floor thoroughly.

A particular operating mode or
power level cannot be set.

The temperature, power level or combined set- Choose permitted settings.
ting is not possible for this operating mode.

£ ! appears in the display panel.
been activated.

The thermal safety switch-off function has

Call the after-sales service.

)
L

C appears in the display panel.

been activated.

The automatic safety switch-off function has

Touch any button or turn the rotary selector.

= appears in the display panel.

D

The oven is malfunctioning.

Call the after-sales service.

]

Y appears in the display panel.
been activated.

The thermal safety switch-off function has

Call the after-sales service.

£ ! ! appears in the display panel.

Moisture in the control panel.

Allow the control panel to dry.

]
oo
£ 17 appears in the display panel.  Rapid heating has failed.

Call the after-sales service.

The appliance can be set, but does
not heat up. The colon is flashing.

The demo mode has been activated.

Disconnect the appliance from the mains
power supply, then reconnect it. Press and
hold the =0 button until the =0 symbol
appears in the display and the colon stops
flashing. Confirm within 4 seconds using the
=—O button.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance needs
to be repaired. We will always find the right solution in order to
avoid unnecessary visits from a service technician.

E number and FD number

When calling us, please give the product number (E no.) and
the production number (FD no.) so that we can provide you with
the correct advice. The rating plate containing these numbers is
found on the side of the oven door. You can make a note of the
number of your appliance and the telephone number of the
after-sales service in the space below to save time should it be
required.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8979
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can

therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.

Technical data

Power supply 220-230 V, 50 Hz

E no. FD no. Microwave power setting 900 W
Microwave frequency 2,450 MHz
After-sales service Fuse 16 A
VDE approved Yes
CE mark Yes

Please note that there will be a fee for a visit by a service
technician in the event of a malfunction, even during the
warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

Acrylamide in foodstuffs

Which foods are affected?
Acrylamide is mainly produced in grain and potato products
that are heated to high temperatures, such as potato crisps,

This appliance corresponds to the standards EN 55011 and
CISPR 11. It is a Group 2, Class B product.

Group 2 means that microwaves are produced for the purpose
of heating food. Class B states that the appliance is suitable for
private households.

chips, toast, bread rolls, bread, fine baked goods (biscuits,
gingerbread, cookies).
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Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General Keep cooking times to a minimum. Cook meals until they are golden brown, but not
too dark. Large, thick pieces of food contain less acrylamide.
Baking biscuits Max. 200 °C in Top/bottom heating or max. 180 °C in 3D hot air or hot air mode.

Max. 190° C in Top/bottom heating or max. 170 °C in 3D hot air or hot air mode. Egg
white and egg yolk reduce the formation of acrylamide.

Oven chips Distribute thinly and evenly over the baking tray. Cook at least 400 g at once on a bak-
ing tray so that the chips do not dry out.

Energy and environment tips

Here you can find tips on how to save energy when baking and
roasting and how to dispose of your appliance properly.

Saving energy

Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in
the operating instruction tables.

Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They
absorb the heat particularly well.

Open the oven door as infrequently as possible while you are
cooking, baking or roasting.

It is best to bake several cakes one after the other. The oven
is still warm. This reduces the baking time for the second
cake. You can also place two loaf tins next to each other.

For longer cooking times, you can switch the oven off
10 minutes before the end of the cooking time and use the
residual heat to finish cooking.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2012/19/EU concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). The guideline

determines the framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.

Tested for you in our cooking studio

Here you will find a selection of recipes and the ideal settings
for them. We will show you which type of heating and which
temperature or microwave power setting is best for your meal.
You can find information about suitable accessories and the
height at which they should be inserted. There are also tips
about ovenware and preparation methods.

Notes

The values in the table always apply to food placed into the
cooking compartment when it is cold and empty. Only
preheat the appliance if the table specifies that you should do
s0. Before using the appliance, remove all accessories from
the cooking compartment that you will not be using.

Do not line the accessories with greaseproof paper until after
they have been preheated.

The times specified in the tables are only guidelines. They will
depend on the quality and composition of the food.

Use the accessories supplied. Additional accessories may be
obtained from specialist retailers or from the after-sales
service.

Always use an oven cloth or oven gloves when taking
accessories or ovenware out of the cooking compartment.

Defrosting, heating up and cooking with the
microwave

The following tables provide you with numerous options and
settings for the microwave.

The times specified in the tables are only guidelines. They may
vary according to the ovenware used, the quality, temperature
and consistency of the food.

Time ranges are often specified in the tables. Set the shortest
time first and then extend the time if necessary.

It may be that you have different quantities from those specified
in the tables. A rule of thumb can be applied: Double amount -
just under double the cooking time, half amount - half the
cooking time.

Place the ovenware in the centre of the lower wire rack. The
food will then absorb the microwaves from all sides.

Defrosting

Notes
Place the frozen food in an open container on the wire rack.

Delicate parts such as the legs and wings of chicken or fatty
outer layers of roasts can be covered with small pieces of
aluminium foil. The foil must not touch the cooking
compartment walls. You can remove the foil half way through
the defrosting time.

Turn or stir the food once or twice during the defrosting time.
Large pieces of food should be turned several times. When
turning, remove any liquid that has resulted from defrosting.

Leave defrosted items to stand at room temperature for a
further 10 to 60 minutes so that the temperature can
stabilise. The giblets can be removed from poultry at this
point.

Defrost Weight Microwave power setting in watts, Notes

cooking time in minutes
Whole pieces of meat (beef, veal or 800 g 180 W, 15 mins + 90 W, 10-20 mins Turn several times
pork - on the bone or boned) 1 kg 180 W, 20 mins + 90 W, 15-25 mins

1.5 kg 180 W, 30 mins + 90 W, 20-30 mins
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Defrost Weight Microwave power setting in watts, Notes
cooking time in minutes
Meat in pieces or slices of beef, 200 g 180 W, 3 mins + 90 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts when
veal or pork 500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 15-20 mins  UMing
800 g 180 W, 8 mins + 90 W, 15-20 mins
Minced meat, mixed 200 g 90 W, 10-15 mins Freeze food flat if possible
500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Lg][pogtee"gr;'et;?esl remove any
800 g 180 W, 8 mins + 90 W, 15-20 mins
Poultry or poultry portions 600 g 180 W, 8 mins + 90 W, 10-15 mins Turn during cooking.
1.2 kg 180 W, 15 mins + 90 W, 25-30 mins
Duck 2 kg 180 W, 20 mins + 90 W, 30-40 mins Turn several times
Fish fillet, fish steak or slices 400 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts
Whole fish 300 g 180 W, 3 mins + 90 W, 10-15 mins -
600 g 180 W, 8 mins + 90 W, 10-15 mins
Vegetables, e.g. peas 300 g 180 W, 10-15 mins Stir carefully during defrosting.
600 g 180 W, 10 mins + 90 W, 10-15 mins
Fruit, e.g. raspberries 300 g 180 W, 7-10 mins Stir carefully during defrosting and
500 g 180 W, 8 mins + 90 W, 5-10 mins separate any defrosted parts
Butter, defrosting 125 g 180 W, 1 mins + 90 W, 2-4 mins Remove all packaging
250 g 360 W, 1 min + 90 W, 2-4 mins
Loaf of bread 500 g 180 W, 6 mins + 90 W, 5-10 mins Turn during cooking.
1 kg 180 W, 12 mins + 90 W, 15-25 mins
Cakes, dry, e.g. sponge cake 500 g 90 W, 15-20 mins Only for cakes without icing, cream or
750 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins créeme patissiére, separate the pieces
of cake.
Cakes, moist, e.qg. fruit flan, cheese- 500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Only for cakes without icing, cream or
cake 750 g 180 W, 7 mins + 90 W, 10-15 mins _ 9¢latine

Defrosting, heating up or cooking frozen food

Notes

Take ready meals out of the packaging. They will heat up
more quickly and evenly in microwaveable ovenware. The
different components of the meal may not require the same

amount of time to heat up .

Food which lies flat will cook more quickly than food which is
piled high. You should therefore distribute the food so that it
is as flat as possible in the ovenware. Different foodstuffs
should not be placed in layers on top of one another.

Always cover the food. If you do not have a suitable cover for
your ovenware, use a plate or special microwave foil.

Stir or turn the food 2 or 3 times during cooking.

After heating, allow the food to stand for a further 2 to
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

Always use an oven cloth or oven gloves when removing

plates from the oven.

This will help the food retain its own distinct taste, so it will
require less seasoning.

Defrosting, heating up or cooking Weight Microwave power setting in Notes
frozen food watts, cooking time in minutes
Menu, plated meal, ready meal 300-400 g 600 W, 10-15 mins Take meal out of packaging; cover food
to heat
Soup 400-500 g 600 W, 8-10 mins Ovenware with lid
Stews 500 ¢ 600 W, 10-15 mins Ovenware with lid
1 kg 600 W, 20-25 mins
Slices or pieces of meat in sauce, 500 g 600 W, 15-20 mins Ovenware with lid
€.g. goulash 1 kg 600 W, 25-30 mins
Fish, e.g. fillet steaks 400 g 600 W, 10-15 mins Covered
800 g 600 W, 18-20 mins
Side dishes, e.g. rice, pasta 250 g 600 W, 2-5 mins Ovenware with lid; add liquid
500¢ 600 W, 8-10 mins
Vegetables, e.g. peas, broccoli, car- 300 g 600 W, 8-10 mins Ovenware with lid; add 1 tbsp of water
rots 600 g 600 W, 15-20 mins
Creamed spinach 450 g 600 W, 11-16 mins Cook without additional water
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Heating food

/\ Risk of scalding!

There is a possibility of delayed boiling when a liquid is heated.
This means that the liquid reaches boiling temperature without
the usual steam bubbles rising to the surface. Even if the
container only moves a little, the hot liquid can suddenly boil
over and spatter. When heating liquids, always place a spoon in
the container. This will prevent delayed boiling.

Caution!

Metal - e.g. a spoon in a glass - must be kept at least 2 cm
from the oven walls and the inside of the door. Sparks could
irreparably damage the glass on the inside of the door.

Notes
Take ready meals out of the packaging. They will heat up
more quickly and evenly in microwaveable ovenware. The
different components of the meal may not require the same
amount of time to heat up .

Always cover the food. If you do not have a suitable cover for
your container, use a plate or special microwave foil.

Stir or turn the food several times during the heating time.
Check the temperature.

After heating, allow the food to stand for a further 2 to
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

Always use an oven cloth or oven gloves when removing
plates from the oven.

Heating food Weight Microwave power setting in Notes
watts, cooking time in minutes
Menu, plated meal, ready meal 350-500 g 600 W, 5-10 mins Take meal out of packaging, cover food
to heat

Drinks 150 ml 900 W, 1-2 mins Caution!

300 ml 900 W, 2-3 mins Place a spoon in the glass. Do not over-
- heat alcoholic drinks. Check during heat-

500 ml 900 W, 3-4 mins ing

Baby food, e.g. baby bottle 50 mil 360 W, approx. 1 min Place baby bottles on the cooking com-

5 mi partment floor without the teat or lid.

100 ml 360 W, 1-2 mfns Shake or stir well after heating. You must
200 ml 360 W, 2-3 mins check the temperature

Soup R

1 cup 1759 900 W, 2-3 mins

2 cups 175 g each 900 W, 4-5 mins

4 cups 175 g each 900 W, 5-6 mins

Slices or pieces of meat in sauce, 500 g 600 W, 10-15 mins Covered

€.g. goulash

Stew 400 g 600 W, 5-10 mins Ovenware with lid
800 g 600 W, 10-15 mins

Vegetables 150 g 600 W, 2-3 mins Add a little liquid
300 g 600 W, 3-5 mins

Cooking food

Notes

Food which lies flat will cook more quickly than food which is
piled high. You should therefore distribute the food so that it
is as flat as possible in the ovenware. Different foodstuffs
should not be placed in layers on top of one another.

Cook the food in ovenware with a lid. If you do not have a
suitable lid for your ovenware, use a plate or special
microwave foil.

This will help the food retain its own distinct taste, so it will
require less seasoning.

After cooking, allow the food to stand for a further 2 to
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

Always use an oven cloth or oven gloves when removing
plates from the oven.

Cooking food Weight Microwave power in watts, Notes
Cooking time in minutes
Whole chicken, fresh, no 1.5 kg 600 W, 30-35 mins Turn halfway through the cooking time
giblets
Fish fillet, fresh 400 g 600 W, 5-10 mins -
Fresh vegetables 250 g 600 W, 5-10 mins Cut into equal-sized pieces; add 1 to 2 tbsp
500 g 600 W. 10-15 mins water per 100 g; stir during cooking
Potatoes 250 g 600 W, 8-10 mins Cut into equal-sized pieces; add 1 to 2 tbsp
500 g 600 W. 11-14 mins water per 100 g; stir during cooking
750 g 600 W, 15-22 mins
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Cooking food Weight Microwave power in watts, Notes
Cooking time in minutes
Rice 125 g 600 W, 7-9 mins+ 180 W, 15-20 mins Add double the qyantity of liquid and use
250 g 600 W, 10-12 mins + 180 W, 20-25 mins 9€€P ovenware with a lid
Sweet foods, 500 ml 600 W, 7-9 mins Stir 2 to 3 times with an egg whisk while
e.g. blancmange (instant) heating
Fruit, compote 500 g 600 W, 9-12 mins -

Popcorn for the microwave

Notes

Use heat-resistant, flat glass ovenware, e.g. the lid of an
ovenproof dish, a glass plate or a glass tray (Pyrex)

Always place the ovenware on the wire rack.
Do not use porcelain or overly curved plates.

Make the settings as described in the table. You can adjust

the timings according to product and amount.

So that the popcorn doesn't burn, briefly take the popcorn
bag out of the oven after 1 minute and 30 seconds and
shake it. Take care as the bag will be hot!

A Risk of scalding!

Open the popcorn bag carefully as hot steam may be
released.

Never set the microwave to full power.

Weight Accessories Microwave power in watts,
Cooking time in minutes
Popcorn for the microwave 1 bag, 100 g Ovenware, wire rack 600 W, 3-5 mins

Microwave tips

You cannot find any information about the settings for the
quantity of food you have prepared.

Increase or reduce the cooking times using the following rule of
thumb:

Double the amount = almost double the cooking time
Half the amount = half the cooking time

The food has become too dry.

Next time, set a shorter cooking time or select a lower microwave
power setting. Cover the food and add more liquid.

When the time has elapsed, the food is not defrosted, hot or
cooked.

Set a longer time. Large quantities and food which is piled high
require longer times.

When the time has elapsed, the food is overheated at the
edge but not done in the middle.

Stir it during the cooking time and next time, select a lower micro-
wave power setting and a longer cooking time.

After defrosting, the poultry or meat is defrosted on the out-
side but not defrosted in the middle.

Next time, select a lower microwave power setting. If you are
defrosting a large quantity, turn it several times.

Cakes and pastries

About the tables

Notes
The times given apply to food placed in a cold oven.

The temperature and baking time depend on the consistency

and amount of the mixture. This is why temperature ranges

are given in the tables. Begin with the lower temperature and,

if necessary, use a higher setting the next time, since a lower
temperature results in more even browning.

Additional information can be found in the Baking tips section
following the tables.

Always place the cake tin in the centre of the lower wire rack.

Baking tins

Note: It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking in tins Accessories Type of Temperature °C Microwave power Cooking time
heating in watts in minutes

Sponge cake, simple Ring tin/cake tin 170-180 90 40-50
Sponge cake, Ring tin/cake tin 150-170 - 70-90
delicate (e.g. sandcake)*

Sponge flan base Flan-base cake tin 160-180 - 30-40
Delicate fruit flan, sponge Springform/ring tin 170-180 90 35-45
Sponge base, 2 eggs Flan-base cake tin 160-170 - 20-25
Sponge flan, 6 eggs Dark springform cake tin 170-180 - 35-45
Shortcrust pastry base with crust  Dark springform cake tin 170-190 - 30-40
Eruit tart/cheesecake with pastry  Dark springform cake tin 170-190 180 35-45

ase*
Swiss flan** Dark springform cake tin 190-200 - 45-55

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.
** Place the tin directly on the turntable.
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Baking in tins Accessories Type of Temperature °C Microwave power Cooking time
heating in watts in minutes
Ring cake Ring cake tin 170-180 40-50
Pizza, thin base, light topping™* Round pizza tray 220-230 - 15-25
Savoury cakes** Dark springform cake tin 200-220 - 50-60
Nut cake Dark springform cake tin 170-180 90 35-45
Yeast dough with dry topping Round pizza tray 160-180 - 50-60
Yeast dough with moist topping Round pizza tray 170-190 - 55-65
Plaited loaf with 500 g flour Round pizza tray 170-190 - 35-45
Stollen with 500 g flour Round pizza tray 160-180 - 60-70
Strudel, sweet Round pizza tray 190-210 180 35-45

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.
** Place the tin directly on the turntable.

Small baked items

Accessories

Type of heat-

Temperature in°C  Cooking time in min-

ing utes

Biscuits Round pizza tray 150-170 25-35
Macaroons Round pizza tray 110-130 35-45
Meringue Round pizza tray 100 80-100
Muffins Muffin tray on wire rack 160-180 35-40
Choux pastry Round pizza tray 200-220 35-45
Puff pastry Round pizza tray 190-200 35-45
Leavened cake Round pizza tray 200-220 25-35
Bread and bread rolls Accessories Type of Temperature in°C  Cooking time in min-

heating utes
Sourdough bread with 1.2 kg flour Round pizza tray 210-230 50-60
Flatbread* Round pizza tray 220-230 25-35
Bread rolls Round pizza tray 210-230 25-35
Rolls made with sweet yeast dough Round pizza tray 200-220 15-25

* Place the tin directly on the turntable.

Baking tips

You want to bake according to your own
recipe.

Use similar items in the baking tables as a guide.

Use baking tins made of silicone, glass,
plastic or ceramic materials.

The baking tin must be heat-resistant up to 250 °C. Cakes in these baking tins will be
less brown. When using the microwave, the cooking time will be shorter than the time
shown in the table.

How to establish whether sponge cake is
baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified in the recipe,
poke the cake with a cocktail stick at its highest point. If the cocktail stick comes out
clean, the cake is ready.

The cake collapses.

Use less liquid next time or set the oven temperature 10 degrees lower and extend
the baking time. Observe the specified mixing times in the recipe.

The cake has risen in the middle but is
lower around the edge.

Only grease the base of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-
fully with a knife.

The cake is too dark.

Select a lower temperature and bake the cake for a little longer.

The cake is too dry.

When it is done, make small holes in the cake using a toothpick. Then drizzle fruit
juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees
higher and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake) looks

good, but is soggy on the inside (sticky,
streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature.
When baking cakes with a moist topping, bake the base first, cover with almonds or
bread crumbs and then add the topping. Please follow the recipe and follow the bak-
ing times.

The cake cannot be turned out of the dish
when it is turned upside down.
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After baking, allow the cake to cool for a further 5 to 10 minutes, then it will be easier
to turn out of the tin. If it still sticks, carefully loosen the cake around the edges using
a knife. Turn the cake tin upside down again and cover it several times with a cold,
wet cloth. Next time, grease the tin well and sprinkle some bread crumbs into it.



You have measured the temperature of the The oven temperature is measured by the manufacturer after a specified period of

oven using your own meat thermometer
and found there is a discrepancy.

time using a test rack in the centre of the cooking compartment. Ovenware and
accessories affect the temperature measurement, so there will always be some dis-

crepancy when you measure the temperature yourself.

Sparks are generated between the tin and
the wire rack.

Check that the tin is clean on the outside. Change the position of the tin in the cook-
ing compartment. If this does not help, continue baking but without the microwave.

The baking time will then be longer.

Roasting and grilling

About the tables

The temperature and roasting time depend on the type and
amount of food being cooked. This is why temperature ranges
are given in the tables. Begin with the lower temperature and, if
necessary, use a higher setting the next time,

For more information, see the section entitled Tips for grilling
and roasting which follows the tables.

Ovenware

You may use any heat-resistant ovenware which is suitable for
use in a microwave. Metal roasting dishes are not suitable for
roasting with microwaves.

The ovenware can become very hot. Use oven gloves to take
the ovenware out of the oven.

Place hot glass ovenware on a dry kitchen towel after they have
been removed from the oven. The glass could crack if placed
on a cold or wet surface.

Tips for roasting

Notes
Use a deep roasting dish for roasting meat and poultry.
Check that your ovenware fits in the cooking compartment. It
should not be too big.
Meat:
Cover approx. two thirds of the ovenware base with liquid.

Add slightly more liquid for pot roasts. Turn pieces of meat
halfway through the cooking time. When the roast is ready,

turn off the oven and allow it to rest for an additional
10 minutes. This allows better distribution of the meat juices.

Poultry:
Turn the pieces of meat after 23 of the cooking time has
elapsed.

Tips for grilling

Notes

Always keep the oven door closed when grilling and do not
preheat.

As far as possible, the pieces of food you are grilling should
be of equal thickness. Steaks should be at least 2 to 3 cm
thick. This will allow them to brown evenly and remain
succulent and juicy. Do not add salt to steaks until they have
been grilled.

Use tongs to turn the pieces of food you are grilling. If you
pierce the meat with a fork, the juices will run out and it will
become dry.

Dark meat, e.g. beef, browns more quickly than lighter-
coloured meat such as veal or pork. When grilling light-
coloured meat or fish, these often only brown slightly on the
surface, although they are cooked and juicy on the inside.

The grill element switches off and on again automatically.
This is normal. The grill setting determines how frequently this
will happen.

Beef

Notes

Turn pot-roasted beef after /3 and %3 of the cooking time.
Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

Turn tenderloins and sirloins halfway through the cooking
time. Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

Turn steaks after %3 of the cooking time.

Beef Accessories Type of Temperature in  Microwave power in Cooking time in min-
heating °C, grill setting watts utes

Pot-roasted beef, Ovenware with lid 180-200 - 120-143

approx. 1 kg

Fillet of beef, medium, Ovenware without lid 180-200 90 30-40

approx. 1 kg

Sirloin, medium, Ovenware without lid 210-230 180 30-40

approx. 1 kg

Steak, medium, 3 cm thick Higher wire rack ] - each side: 10-15

Veal

Note: Turn joints and knuckle of veal halfway through the
cooking time. Finally, allow to stand for approx. a
further 10 minutes.

Veal Accessories Type of Temperature °C Microwave power in  Cooking time in min-
heating watts utes

Joint of veal, approx. 1 kg Ovenware with lid 180-200 - 110-130

Knuckle of veal, Ovenware with lid 200-220 - 120-130

approx. 1.5 kg

Pork

Notes
Turn lean joints of pork and rindless joints halfway through

the cooking time. Finally, allow to stand for approx. a
further 10 minutes.
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Place the joint in the ovenware rind-side up. Score the rind.
Do not turn the joint. Finally, allow to stand for approx. a

further 10 minutes.

Do not turn pork fillets or pork chops. Finally, allow to stand
for approx. a further 5 minutes.

Turn the neck of pork after 24 of the cooking time.

Pork Accessories Type of Temperature in Microwave power Cooking time in minutes
heating °C, grill setting in watts

Joint without rind Ovenware with lid 220-230 180 40-50

(e.g. neck), approx. 750 g*

Joint with rind Ovenware without lid 190-210 - 130-150

(e.g. shoulder) approx. 1.5 kg*

Fillet of pork, approx. 500 g*  Ovenware with lid 220-230 90 25-30

Joint of pork, lean, Ovenware with lid 210-230 90 60-80

approx. 1 kg*

Smoked pork on the bone, Ovenware without lid - - 360 45-45

approx. 1 kg*

Neck of pork, 2 cm thick** ™ 3 - 1st side: approx. 15-20

2nd side: approx. 10-15

* Lower wire rack
** Higher wire rack

Lamb

Note: Turn the leg of lamb halfway through the cooking time.

Lamb Accessories Type of Temperature °C Microwave power Cooking time in
heating in watts minutes

Saddle of lamb on the bone, Ovenware without lid 210-230 - 40-50

approx. 1 kg

Leg of lamb, boned, medium, Ovenware with lid 190-210 - 90-95

approx. 1.5 kg

Miscellaneous

Notes

Finally, allow the meat loaf to stand for approx. a

further 10 minutes.

Turn the sausages after %3 of the cooking time.

Miscellaneous Accessories Type of Temperature in  Microwave power in Cooking time in minutes
heating °C, grill setting watts
Meat loaf, approx. 1 kg* Ovenware without lid 180-200 600 W + -

180 W

4 to 6 sausages for grill- -
ing
approx. 150 g each**

™ 3

- each side: 10-15

* lower wire rack
** higher wire rack

Poultry
Notes

Place whole chickens and chicken breasts breast-side down.

Turn after %4 of the cooking time.

Place poulard breast-side down. Turn after 30 minutes and
set the microwave power to 180 watts.

Place half chickens and chicken portions skin-side up. Do not
turn.

Turn the duck and goose breast skin-side up. Do not turn.

Turn goose thighs halfway through the cooking time. Prick
the skin.

Place turkey breast and thighs skin-side down. Turn after %4
of the cooking time.

Poultry Accessories Type of Temperature in Microwave power Cooking
heating °C, grill setting in watts time in min-
utes

Chicken, whole, approx. 1.2 kg Ovenware with lid 220-230 360 35-45
Poulard, whole, approx. 1.6 kg Ovenware with lid 220-230 360 30

180 20-30
Chicken, halves, 500 g each Ovenware without lid 180-200 360 30-35
Chicken portions, approx. 800 g Ovenware without lid 210-230 360 20-30
Chicken breast with skin and bones, = Ovenware without lid 190-210 180 30-40

2 pieces, approx. 350-450 g
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Poultry Accessories Type of Temperature in Microwave power Cooking

heating °C, grill setting in watts time in min-
utes

Duck breast with skin, 2 pieces, Ovenware without lid ™ 3 90 20-30

300-400 g each

Goose breast, 2 pieces, 500 g each  Ovenware without lid 210-230 90 25-30

Goose legs, 4 pieces, approx. 1.5 kg Ovenware without lid 210-230 180 30-40

Turkey breast, approx. 1 kg Ovenware with lid 200-220 - 90-100

Turkey drumsticks, approx. 1.3 kg Ovenware with lid 200-220 180 50-60

Fish
Notes

For grilling, place the whole fish, e.g. trout, onto the middle of
the higher wire rack.

Grease the wire rack with oil beforehand.

Fish Accessories Type of Temperature °C  Cooking time in min-
heating utes

Fish steak, e.g. salmon, 3 cm thick, grilled Higher wire rack ™ 3 20-25

Whole fish, 2-3 pieces, 300 g each, grilled Higher wire rack ™ 3 20-30

Tips for roasting and grilling

The table does not contain information for the For small roasts, select a higher temperature and a shorter cooking time. For
larger roasts, select a lower temperature and a longer cooking time.

weight of the joint.

How to tell when the roast is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon

test”. Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon
can be pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast looks good but the juices are burnt.

Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices are too

clear and watery.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid.

The roast is not well-done enough.

Carve the roast. Prepare the gravy in the roasting dish and place the slices of roast

meat in the gravy. Finish cooking the meat using the microwave only.

Bakes, gratins, toast with toppings

Notes

The values in the table apply to food placed in a cold oven.

For bakes, potato gratins and lasagne, use a microwaveable,
heat-resistant ovenproof dish 4 to 5 cm deep.

Place the bake on the lower wire rack.

Leave bakes and gratins to cook in the oven for a further
5 minutes after switching off.

Cheese on toast:

Pre-toast slices of bread.

Bakes, gratins, toasts Accessories Type of Temperaturein  Microwave power in Cooking time in
heating °C, grill setting  watts minutes

Bake, sweet, approx. 1.5 kg Ovenware without lid 140-160 360 25-35

Savoury bake, made with Ovenware without lid 150-170 600 20-25

cooked ingredients,

approx. 1 kg

Lasagne, fresh Ovenware without lid 200-220 360 25-35

Potato gratin made from raw Ovenware without lid 180-200 600 25-30

ingredients, approx. 1.1 kg

Toast with topping, 4 slices* ™ 3 - 8-10

* higher wire rack

Convenience products, frozen

Notes

Observe the instructions on the packaging.

The values in the table apply to food placed in a cold oven.

Do not lay chips, croquettes or potato rostis on top of each
other. Turn half way through the cooking time.

Place the food directly on the turntable.

Convenience products

Accessories

Type of Temperature °C Microwave power in Cooking time

heating

watts

in minutes

Pizza with thin base*

Turntable

220-230

10-15

* Preheat the cooking compartment for 5 minutes, then place the food on the hot turntable.
** Place the food in suitable, heat-resistant ovenware.
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Convenience products Accessories Type of Temperature °C Microwave power in Cooking time

heating watts in minutes
Pizza with deep-pan base Turntable F - 600 3

220-230 - 13-18
Mini pizza* Turntable 220-230 - 10-15
Pizza baguette* Turntable = - 600 2

220-230 - 13-18
Chips Turntable 220-230 - 8-13
Croquettes* Turntable 210-220 - 13-18
Rosti, stuffed potato pockets Turntable 200-220 - 25-30
Part-cooked rolls or baguette Lower wire rack 170-180 - 13-18
Fish fingers Turntable 210-230 - 10-20
Chicken goujons, nuggets Turntable 200-220 - 15-20
Strudel Turntable 210-220 180 20-30
Lasagne, approx. 400 g** Lower wire rack 220-230 600 12-17
* Preheat the cooking compartment for 5 minutes, then place the food on the hot turntable.
** Place the food in suitable, heat-resistant ovenware.
Test dishes
The quality and function of microwave combination appliances In accordance with the standards EN 60705, IEC 60705 or
are tested by testing institutes using the following dishes. DIN 44547 and EN 60350 (2009)
Defrosting with the microwave
Dish Microwave power setting in watts, Note

cooking time in minutes

Meat 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Place the Pyrex dish with a 22 cm diameter on the lower wire rack.

After approx. 13 minutes, remove the defrosted meat.

Microwave cooking

Dish Microwave power setting in watts, Note
cooking time in minutes
Custard 600 W, 10-13 mins + 180 W, 25-30 mins Place the Pyrex dish with dimensions 24 x 19 cm on the lower wire
rack.
Sponge flan 600 W, 9-10 mins Place the Pyrex dish with a 22 cm diameter on the lower wire rack.
Meat loaf 600 W, 18-23 mins Place the 28 cm Pyrex dish on the lower wire rack.

Combined microwave cooking

Dish Microwave power setting in watts, Type of Temperature Note
cooking time in minutes heating °C
Potato gratin 600 W, 25-30 mins 210-220 Place the Pyrex dish with a
22 cm diameter on the lower wire rack.
Cake 180 W, 15-20 mins 180-200 Place the Pyrex dish with a
22 cm diameter on the lower wire rack.
Chicken 360 W, 35-40 mins 200-220 Turn after %4 of the cooking time.
Baking Note: The values in the table apply to food placed in a cold
oven.
Dish Ovenware Type of Temperature °C Baking time in min-
heating utes
Hot water sponge cake Springform cake tin, dia. 26 cm, lower 160-180 30-40
wire rack
German apple pie Springform cake tin, dia. 20 cm, lower 190-210 50-60
wire rack
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Grilling

Dish

Accessories Type of Grill setting Cooking time in minutes
heating
Browning toast Higher wire rack ™ 3 4-5
Beefburgers, x 9 Higher wire rack ™ 3 30-35
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	: Wichtige Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Nur dann können Sie Ihr Gerät sicher und richtig bedienen. Die Gebrauchsanleitung für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Dieses Gerät ist nur für den Einbau bestimmt. Spezielle Montageanleitung beachten.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Das Gerät während des Betriebes beaufsichtigen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Zubehör immer richtig in den Garraum einsetzten. Siehe Beschreibung Zubehör in der Gebrauchsanleitung.
	Brandgefahr!


	■ Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im S...
	Brandgefahr!

	■ Die nicht bestimmungsgemäße Verwendung des Gerätes ist gefährlich und kann Schäden verursachen. Nicht zulässig sind, das Trocknen von Speisen oder Kleidung, das Erwärmen von Pantoffeln, Körner- oder Getreidekissen, Schwämmen, feuchten Pu...
	Brandgefahr!

	■ Lebensmittel können sich entzünden. Nie Lebensmittel in Warmhalteverpackungen erwärmen. Nie Lebensmittel in Behältern aus Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren Materialien unbeaufsichtigt erwärmen. Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leis...
	Brandgefahr!

	■ Speiseöl kann sich entzünden. Nie ausschließlich Speiseöl mit Mikrowelle erhitzen.
	Explosionsgefahr!
	Flüssigkeiten oder andere Nahrungsmittel in fest verschlossenen Gefäßen können explodieren. Nie Flüssigkeiten oder andere Nahrungsmittel in fest verschlossenen Gefäßen erhitzen.

	Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!

	■ Bei mangelhafter Reinigung kann die Oberfläche des Gerätes beschädigt werden. Es kann Mikrowellen-Energie austreten. Gerät regelmäßig reinigen und Nahrungsmittelreste sofort entfernen. Garraum, Türdichtung, Tür und Türanschlag immer saub...
	Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!

	■ Durch eine beschädigte Garraumtür oder Türdichtung kann Mikrowellen-Energie austreten. Nie das Gerät benutzen, wenn die Garraumtür oder die Türdichtung beschädigt ist. Kundendienst rufen.
	Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!

	■ Bei Geräten ohne Gehäuseabdeckung tritt Mikrowellen-Energie aus. Nie die Gehäuseabdeckung entfernen. Bei Wartungs- oder Reparaturarbeit Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!

	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	Stromschlaggefahr!

	■ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.
	Stromschlaggefahr!

	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
	Stromschlaggefahr!

	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Nie das Gerät großer Hitze und Nässe aussetzen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Stromschlaggefahr!

	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!

	■ Das Gerät arbeitet mit Hochspannung. Nie das Gehäuse entfernen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Alkoholdämpfe können sich im heißen Garraum entzünden. Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoholischen Getränken zubereiten. Nur kleine Mengen hochprozentiger Getränke verwenden. Gerätetür vorsichtig öffnen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Lebensmittel mit fester Schale oder Haut können während, aber auch noch nach dem Erwärmen explosionsartig zerplatzen. Nie Eier in der Schale garen oder hartgekochte Eier erwärmen. Nie Schalen- und Krustentiere garen. Bei Spiegeleiern oder Eie...
	Verbrennungsgefahr!

	■ Die Hitze in der Babynahrung verteilt sich nicht gleichmäßig. Nie Babynahrung in geschlossenen Gefäßen erwärmen. Immer den Deckel oder den Sauger entfernen. Nach dem Erwärmen gut umrühren oder schütteln. Temperatur überprüfen, bevor Sie...
	Verbrennungsgefahr!

	■ Erhitzte Speisen geben Wärme ab. Das Geschirr kann heiß werden. Geschirr oder Zubehör immer mit einem Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln kann die Verpackung platzen. Immer die Angaben auf der Verpackung beachten. Gerichte immer mit einem Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Durch Wasser im heißen Garraum kann heißer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den heißen Garraum gießen.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Beim Erhitzen von Flüssigkeiten kann es zu Siedeverzug kommen. Das heißt, die Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass die typischen Dampfblasen aufsteigen. Schon bei geringer Erschütterung des Gefäßes kann die heiße Flüssigkeit plötzlich...
	Verletzungsgefahr!

	■ Zerkratztes Glas der Gerätetür kann springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
	Verletzungsgefahr!

	■ Ungeeignetes Geschirr kann bersten. Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine Löcher in Griffen und Deckel haben. Hinter diesen Löchern verbirgt sich ein Hohlraum. In den Hohlraum eingedrungene Feuchtigkeit kann das Geschirr zum Bersten bri...
	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	■ Funkenbildung
	■ Wasser im heißen Garraum
	■ Feuchte Lebensmittel
	■ Auskühlen mit offener Gerätetür
	■ Stark verschmutzte Dichtung
	■ Mikrowellenbetrieb ohne Speisen
	■ Gerätetür als Sitz- oder Ablagefläche
	■ Gerät transportieren
	■ Mikrowellen-Popcorn
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	: Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual for future use or for subsequent owners.
	This appliance is only intended to be fully fitted in a kitchen. Observe the special installation instructions.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Always insert the accessories into the cooking compartment correctly. See "Description of accessories in the instruction manual.
	Risk of fire!


	■ Combustible items stored in the cooking compartment may catch fire. Never store combustible items in the cooking compartment. Never open the appliance door if there is smoke inside. Switch off the appliance and unplug it from the mains or switch ...
	Risk of fire!

	■ Using the appliance for anything other than its intended purpose is dangerous and may cause damage. The following is not permitted: drying out food or clothing, heating slippers, grain or cereal pillows, sponges, damp cleaning cloths or similar. ...
	Risk of fire!

	■ Food may catch fire. Never heat food in heat-retaining packages. Do not leave food heating unattended in containers made of plastic, paper or other combustible materials. Do not select a microwave power or time setting that is higher than necessa...
	Risk of fire!

	■ Cooking oil may catch fire. Never use the microwave to heat cooking oil on its own.
	Risk of explosion!
	Liquids and other food may explode when in containers that have been tightly sealed. Never heat liquids or other food in containers that have been tightly sealed.

	Risk of serious damage to health!

	■ The surface of the appliance may become damaged if it is not cleaned properly. Microwave energy may escape. Clean the appliance on a regular basis, and remove any food residue immediately. Always keep the cooking compartment, door seal, door and ...
	Risk of serious damage to health!

	■ Microwave energy may escape if the cooking compartment door or the door seal is damaged. Never use the appliance if the cooking compartment door or the door seal is damaged. Contact the after- sales service.
	Risk of serious damage to health!

	■ Microwave energy will escape from appliances that do not have any casing. Never remove the casing. For any maintenance or repair work, contact the after-sales service.
	Risk of electric shock!

	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker...
	Risk of electric shock and serious injury!

	■ The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of the appliance.
	Risk of electric shock!

	■ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.
	Risk of electric shock!

	■ Penetrating moisture may cause electric shock. Never subject the appliance to intense heat or humidity. Only use this appliance indoors.
	Risk of electric shock!

	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of electric shock!

	■ The appliance is a high-voltage appliance. Never remove the casing.
	Risk of burns!

	■ The appliance becomes very hot. Never touch the interior surfaces of the cooking compartment or the heating elements. Always allow the appliance to cool down. Keep children at a safe distance.
	Risk of serious burns!

	■ Accessories and ovenware become very hot. Always use oven gloves to remove accessories or ovenware from the cooking compartment.
	Risk of burns!

	■ Alcoholic vapours may catch fire in the hot cooking compartment. Never prepare food containing large quantities of drinks with a high alcohol content. Only use small quantities of drinks with a high alcohol content. Open the appliance door with care
	Risk of burns!

	■ Foods with peel or skin may burst or explode during, or even after, heating. Never cook eggs in their shells or reheat hard-boiled eggs. Never cook shellfish or crustaceans. Always prick the yolk when baking or poaching eggs. The skin of foods th...
	Risk of burns!

	■ Heat is not distributed evenly through baby food. Never heat baby food in closed containers. Always remove the lid or teat. Stir or shake well after the food has been heated. Check the temperature of the food before it is given to the child.
	Risk of burns!

	■ Heated food gives off heat. The ovenware may become hot. Always use oven gloves to remove ovenware or accessories from the cooking compartment.
	Risk of burns!

	■ Airtight packaging may burst when food is heated. Always observe the instructions on the packaging. Always use oven gloves to remove dishes from the cooking compartment.
	Risk of scalding!

	■ When you open the appliance door, hot steam may escape. Open the appliance door with care. Keep children at a safe distance.
	Risk of scalding!

	■ Water in a hot cooking compartment may create hot steam. Never pour water into the hot cooking compartment.
	Risk of scalding!

	■ There is a possibility of delayed boiling when a liquid is heated. This means that the liquid reaches boiling temperature without the usual steam bubbles rising to the surface. Even if the container only vibrates a little, the hot liquid may sudd...
	Risk of injury!

	■ Scratched glass in the appliance door may develop into a crack. Do not use a glass scraper, sharp or abrasive cleaning aids or detergents.
	Risk of injury!

	■ Unsuitable ovenware may crack. Porcelain or ceramic ovenware can have small perforations in the handles or lids. These perforations conceal a cavity below. Any moisture that penetrates this cavity could cause the ovenware to crack. Only use micro...
	Causes of damage
	Caution!
	■ Creation of sparks
	■ Water in the hot cooking compartment
	■ Moist food
	■ Cooling with the appliance door open
	■ Heavily soiled seal
	■ Operating the microwave without food
	■ Using the appliance door for standing on or placing objects on
	■ Transporting the appliance
	■ Microwave popcorn


	Installation and connection
	Your new appliance
	Control panel
	Buttons
	Function selector
	Temperature selector
	Cooling fan
	Caution!

	Accessories

	Before using the appliance for the first time
	Setting the clock
	1. Press the @ or A button.
	Default value @: 12:00
	2. Use the @ or A button to set the clock.




	3. Press the0 button.
	Note
	Heating up the oven
	1. Use the function selector to set 3 Hot air.
	2. Set the temperature to 180 °C using the temperature selector.


	3. Press the n button.
	Cleaning the accessories
	Setting the oven
	Setting the type of heating and temperature
	1. Use the function selector to set the type of heating.



	2. Use the temperature selector to set the temperature or grill setting.
	3. Press the n button.


	Opening the oven door during operation
	Pausing operation
	Switching off the oven
	Changing the settings
	Rapid heating
	1. Setting the type of heating and temperature.

	2. Press the c button.
	3. Press the n button.


	The rapid heating process is complete
	Cancelling rapid heating
	Automatic safety switch-off
	The microwave
	Note
	Notes regarding ovenware


	Suitable ovenware
	Unsuitable ovenware
	Caution!

	Ovenware test
	1. Heat the empty ovenware at maximum power for ½ to 1 minute.
	2. Check the temperature occasionally during that time.
	Microwave power settings
	Setting the microwave
	1. Set the function selector to ß.

	2. Press the button for the microwave power setting you require.
	3. Use the @ or A button to set the cooking time.
	4. Press the n button.


	The cooking time has elapsed
	Opening the oven door during cooking
	Changing the cooking time
	Changing the microwave power setting
	Pausing operation
	Cancelling operation
	Combined oven and microwave operation
	Setting MicroCombi operation
	1. Set the type of heating using the function selector, and the temperature using the temperature selector.


	2. Press the button for the microwave power setting you require.
	3. Use the @ or A button to set the cooking time.
	4. Press the n button.


	The cooking time has elapsed
	Opening the oven door during cooking
	Pausing operation
	Changing the cooking time
	Changing the microwave power setting
	Cancelling operation
	Automatic programmes
	Setting a programme
	1. Set the function selector to automatic programmesX.
	The first programme number appears in the display.



	2. Use the @ or A button to select the programme number.
	3. Press thef button. The weight suggestion 0.50 kg appears in the display.
	4. Use the @ or A button to set the weight.
	5. Press then button. The programme starts. You can see the cooking time counting down and the N and x symbols appear.


	The programme has finished
	Changing the programme
	Switching off the signal early
	Opening the oven door during cooking
	Pausing operation
	Cancelling the programme
	Changing the cooking time and end time
	Defrosting programmes
	Cooking programmes
	Note
	Note

	Combi cooking programmes
	Setting the time-setting options
	Setting the timer
	1. Press the 0 button once.


	2. Use the @ or A button to set the timer duration.
	Default value for @ button = 10 minutes


	The timer duration has elapsed
	Changing the timer duration
	Cancelling the timer duration
	Checking the time settings
	Setting the cooking time
	1. Use the function selector to set the type of heating.
	2. The temperature selector is used to set the temperature or grill setting.

	3. Press the 0 button twice.
	20:00 is shown in the display. The time symbols light up and the arrow N is next to x.

	4. Use the @ or A button to set the cooking time.
	5. Press the n button.


	The cooking time has elapsed
	Changing the cooking time
	Cancelling the cooking time
	Checking the time settings
	Setting the clock
	1. Press the @ or A button.
	Default value @: 12:00
	2. Use the @ or A button to set the clock.
	3. Press the 0 button. The time is set.




	Changing the clock
	1. Press the 0 button twice.
	2. Use the @ or A button to change the clock.


	Hiding the clock
	Childproof lock
	Switching on the childproof lock
	Switching off the childproof lock
	Childproof lock with automatic programmes

	Changing the basic settings
	Basic settings
	1. Press and hold the 0 button for several seconds.
	2. Use the @ or A button to change the basic setting.



	3. Confirm by pressing the 0 button.
	4. When finished, press and hold the 0 button for several seconds.
	Care and cleaning
	: Risk of electric shock!
	: Risk of burns!
	: Risk of serious damage to health!
	Cleaning agents

	Malfunction table
	: Risk of electric shock!
	Malfunction table

	After-sales service
	E number and FD number
	To book an engineer visit and product advice

	Technical data

	Acrylamide in foodstuffs
	Energy and environment tips
	Saving energy
	Environmentally-friendly disposal

	Tested for you in our cooking studio
	Defrosting, heating up and cooking with the microwave



	Defrosting
	Defrosting, heating up or cooking frozen food
	Heating food
	: Risk of scalding!
	Caution!

	Cooking food
	Popcorn for the microwave
	: Risk of scalding!

	Microwave tips
	Cakes and pastries

	About the tables
	Baking tins
	Note
	Baking tips
	Roasting and grilling

	About the tables
	Ovenware
	Tips for roasting
	Tips for grilling
	Beef

	Veal
	Note
	Pork

	Lamb
	Note
	Miscellaneous

	Poultry
	Fish
	Tips for roasting and grilling
	Bakes, gratins, toast with toppings
	Convenience products, frozen
	Test dishes
	Defrosting with the microwave
	Microwave cooking
	Combined microwave cooking
	Note

	Grilling
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