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Verehrter Kunde,

zunachst moéchten wir Ihnen dafir danken, dass
Sie unserem Produkt den Vorzug gegeben haben.
Wir sind sicher, dass dieser moderne und
praktische Mikrowellenherd - hergestellt aus
Materialien bester Qualitat - lhre Erwartungen
erfillen wird.

Wir bitten Sie um aufmerksame Lektire der
Anweisungen in diesem Heft und des beigefugten
Faltblatts, damit Sie beim Gebrauch Ihres
Mikrowellenherdes beste Resultate erzielen.

BEWAHREN SIE DIESE UNTERLAGEN FUR
SPATERES NACHSCHLAGEN AUF

ACHTUNG!

Um Garantieanspruch zu gewahren bitte senden
Sie das ,Garantiezertifikat* an uns zurtick. Falls
eine Reparatur notwendig ist stellen Sie die vom
Verkaufer gestempelte Kaufquittung mit Datum
vor.

Die Garantie ist ungultig wenn die Anforderungen
nicht erfillt werden.

Gebrauchsanleitung griffbereit aufbewahren
und bei Weitergabe des Gerates bitte mit
Uibergeben!
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Hinweise zum Umweltschutz

Verpackungsentsorgung @

Die Verkaufsverpackung tragt den Grinen Punkt.
Zur Entsorgung aller Verpackungsmaterialien wie
Pappe oder Folien dienen die entsprechenden
regionalen Wertstoff- Sammelbehalter. Dadurch
ist die Verwertung der Packstoffe sichergestellt.

i

Entsorgung von Elektroaltgeraten mm

Gemall der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
durfen Elektrohaushalts-Altgerate nicht Uber den
herkdbmmlichen Haushaltsmdllkreislauf entsorgt
werden. Altgerate muissen separat gesammelt
werden, um die Wiederverwertung und das
Recycling der beinhalteten Materialien zu
optimieren und die Einflisse auf die Umwelt und
die Gesundheit zu reduzieren. Das Symbol
,<durchgestrichene Miilltonne* auf jedem Produkt
erinnert Sie an lhre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgerate gesondert entsorgt
werden mussen.

Endverbraucher kénnen sich an Abfallamter der
Gemeinden wenden, um mehr Informationen tber
die korrekte Entsorgung ihrer
Elektrohaushaltsgeréte zu erhalten.

Bevor Sie lhr Gerat entsorgen, machen Sie es
vorher unbrauchbar. Deshalb Netzstecker ziehen,
Netzkabel abschneiden und beseitigen.
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Sicherheitshinweise

AN
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Achtung! Zur Vermeidung von Feuer, das
Mikrowellengerat nur unter Aufsicht betreiben.
Zu hohe Leistungsstufen oder zu lange
Garzeiten konnen das Gargut Uberhitzen und
Feuer verursachen.

Wenn Rauch bzw. Brand beobachtet wird,
muss die Tur des Gerates geschlossen bleiben,
um evtl. vorhandene Flammen zu ersticken.
Das Gerat ausschalten und die Verbindung zur
Stromversorgung unterbrechen.

Achtung! Kindern darf die Benutzung des
Gerates ohne Aufsicht nur erlaubt werden,
wenn eine ausreichende Anweisung gegeben
wurde, die das Kind in die Lage versetzt, das
Gerat in sicherer Weise zu bedienen und die
Gefahren einer falschen Bedienung verstehen
zu koénnen.

Achtung! Beim Grillbetrieb ist erhdhte Vorsicht
geboten. Kinder mussen ferngehalten werden!

Unsere Gerate entsprechen den einschlagigen
Bestimmungen und dem Gesetz Uber
technische Arbeitsmittel. Diese decken jedoch
nicht in jedem Falle alle mdglichen Unfallrisiken
ab.

Beim Erwarmen oder Kochen von Speisen in
brennbaren Materialien, wie Kunststoff - oder
Papierbehélter, muss das Mikrowellengerat
haufig wegen der Moglichkeit einer Entziindung
Uberwacht werden.

Vor Gebrauch ist vom Benutzer zu prifen, ob
Geschirr und Gefal’e fur den Gebrauch im
Mikrowellengerat geeignet sind. Benutzen Sie
nur Mikrowellengeeignetes Geschirr.

Die Netzanschlussleitung darf nicht mit
Feuchtigkeit, mit scharfen Gegenstanden oder
mit dem heif3en Geréat in Berihrung kommen.

Bei Anschluss von Elektrogeraten in
Geratendhe darauf achten, dass deren
Anschlussleitungen nicht mit dem heif3en Gerat
in Berihrung kommen oder unter der heil3en
Geratetlr eingeklemmt werden, um
Beschadigung und Gefahrdung zu vermeiden.

Achten Sie auf Fehlfunktionen. Das Geréat darf
nicht benutzt werden, wenn:

- die Tar nicht richtig schlief3t

- die Turscharniere beschadigt sind

- die Dichtflachen an der Tur beschadigt sind
- das Sichtfenster beschadigt ist

- héaufige Funkeniuberschlage im Garraum
auftreten, ohne dass sich Metallteile darin
befinden.

Die Luftungsoffnungen des Geréates durfen
nicht bedeckt sein.

Reinigung/Wartung:

Vor  Wartungs- und

Netzstecker ziehen.

Bitte Reinigungshinweise im Absatz ,Reinigung
und Pflege” beachten.

Die Dichtflachen (vierseitig um den Garraum
und an der Tdrinnenseite) mussen besonders
sauber gehalten werden, um ein sicheres
Funktionieren des Gerétes zu gewéhrleisten.
Reinigen Sie die Dichtflachen mit einem milden
Reinigungsmittel und einem nicht kratzenden
oder scheuernden Reinigungstuch.

Achtung: Benutzen Sie das Gerat auf keinen
Fall, wenn die Dichtflachen beschadigt sind.
Nehmen Sie das Gerat erst dann wieder in
Betrieb, wenn eine Instandsetzung durch einen
geschulten Kundendiensttechniker erfolgt ist.

Reinigungsarbeiten
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Sicherheitshinweise

So vermeiden Sie Schaden am Gerat: Vorsicht!

Das Gerat nicht ohne Drehteller und Rollenring
betreiben.

Schalten Sie das Gerat nicht im leeren Zustand
ein. Ohne Speisen im Garraum konnte das
Gerat Uberlastet werden.

Benutzen Sie nur Mikrowellengeeignetes
Geschirr.

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande
im Garraum auf. Sie kodnnen sich beim
Einschalten entziinden.

Eier mit Schale oder ganze hartgekochte Eier
sollen nicht im Mikrowellengerat erwarmt
werden, da sie explodieren kénnen.

Reiner Alkohol bzw. alkoholhaltige Getréanke
nicht im Mikrowellengerat erhitzen. ES
BESTEHT ENTZUNDUNGSGEFAHR.

Achtung: Flussigkeiten oder andere Speisen
durfen nicht in verschlossenen Behéltern
erwarmt werden, da sie leicht explodieren
kénnen.

Vorsicht beim Erwarmen von Flissigkeiten!

Beim Erwarmen von Flussigkeiten (Wasser,
Kaffee, Tee, Milch usw.) kann durch
Siedeverzug die Flussigkeit im Gerat oder bei
der Entnahme schlagartig verdampfen und aus
dem GefalR geschleudert werden. Dies kann zu
Verletzungen und Verbrennungen fihren!

Zur  Vermeidung dieses physikalischen
Vorganges muss beim Erwdrmen von
Flussigkeiten immer ein Kunststoffloffel oder
ein Glasstab in das Gefal3 gestellt werden.

Um Uberhitzung und Entziindungsgefahr von
Speisen zu vermeiden, ist unbedingt darauf zu
achten, dass beim Erwarmen Kkleiner
Speisemengen die Zeit- und
Leistungseinstellung nicht zu hoch gewahlt
wird. So kann sich z.B. ein Brotchen innerhalb
von 3 Min. entzinden, wenn die Leistung zu
hoch eingestellt wird.

Toasten darf nur in der Betriebsart Grill und
unter Aufsicht durchgefiuhrt werden. Beim
Toasten im Kombi-Betrieb (Mikrowelle mit
Grill) kann sich das Brot in klrzester Zeit
entzinden.

Erwadrmen Sie Babynahrung in Glasern oder
Flaschen immer ohne Deckel oder Sauger.
Nach dem Erwarmen missen Sie die
Babynahrung gut umrihren oder schitteln,
damit sich die Warme gleichmallig verteilt.
Uberprufen Sie die Temperatur der Speise,
bevor Sie sie dem Kind  geben.
Verbrennungsgefahr!

Im Reparaturfall:

Achtung - Mikrowellenenergie! Das
Gehause darf nicht entfernt werden.

Wartung oder Reparatur von
Mikrowellengeraten durch andere Personen als
vom Hersteller geschulte

Kundendiensttechniker ist gefahrlich.

Achtung: Die Garraumlampe darf nur vom
Kundendienst ausgetauscht werden.

Bei Beschadigung der Anschlussleitung darf
die vorhandene Geratezuleitung nur gegen
eine baugleiche vom Kundendienst
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

Reparaturen und Wartungen insbesondere an
Stromfuhrenden Teilen, dirfen nur durch vom
Hersteller geschulte Elektrofachleute
durchgefihrt werden.
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Installationsanleitung

Mit der Tuaréffnungstaste bzw. durch Ziehen an
der Tdr, die Tdr offnen und alles
Verpackungsmaterial entnehmen. Danach den
Garraum und die Zubehorteile mit einem feuchten
Tuch reinigen und trockenwischen. Keine
Scheuermittel und keine starkriechenden Mittel
verwenden.

Uberprifen Sie den einwandfreien Zustand
folgender Teile:

Tdr und Scharniere
Geratefront
Innen- und AufRenflachen des Geréates

Sollten Sie einen Defekt an einem dieser Teile
feststellen, BENUTZEN SIE DAS GERAT NICHT
und wenden Sie sich an die Quelle-Verkaufsstelle.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und
gewichtsstabile Oberflache.

Das Drehkreuz die Mitte des Garraums geben
und den Drehteller aufsetzen bis er einrastet.
Drehteller und Drehkreuz missen bei jeder
Betriebsfunktion im Gerat bleiben. Der Drehteller
dreht sich sowohl im Uhrzeigersinn als auch
gegen den Uhrzeigersinn.

-;J/

1] 4mah| =

Achtung! Das Geh&ause des Mikrowellengerates
kann mit einer Schutzfolie versehen sein. Ziehen
Sie diese Folie sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme ab, indem Sie an der unteren
Randseite beginnen.
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Zur Gewabhrleistung einer guten Kuhlung des
Gerats wird empfohlen, das Mikrowellengerat
in ein Kiichenmobel mit einer Offnung auf der
Oberseite einzubauen (siehe die folgenden
Seiten).

Achtung: Es
Mikrowellengerates
gewahrleistet sein.

Achten Sie bei der Installation des
Mikrowellengerates darauf, dass das
Netzkabel nicht mit der Rickseite des Gerates
in Berihrung kommt, die auftretenden hohen
Temperaturen kdnnen das Kabel beschéadigen.

Einbau des
zum  Stecker

muss nach
Zugriff

Werden Mikrowellengerat und Elektroherd
Ubereinander installiert, darf das
Mikrowellengerét nicht unterhalb des

Elektroherdes angeordnet werden, da es sonst
in diesem zur Bildung von Kondenswasser
kommen kann.

Das Gerat ist mit einem Elektrokabel und einem
Stecker fur Einphasenstrom ausgestattet.

Das Gerat sollte nicht in unmittelbarer Nahe von
Heizkorpern, Rundfunk- und Fernsehgeraten
eingebaut werden.

ACHTUNG: DAS MIKROWELLENGERAT DARF
NUR AN GEERDETE STECKDOSEN
ANGESCHLOSSEN WERDEN.

Fabrikant und Handler lassen Beanstandungen im
Storungsfall oder bei Personen-Unfallmeldungen
nicht gelten, wenn diese auf die Nichtbeachtung
der Installationsanleitung zurickzufihren sind.



Geratebeschreibung
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5. Bedienblende 10. Rost

DE

29



DE

Die Vorteile eines Mikrowellengerates

In einem herkdmmlichen Gerat durchdringt die
von Widerstanden oder Gasbrennern
ausgestrahlte Warme die Speisen langsam von
aulen nach innen. Daher entstehen grolie
Energieverluste, weil die Luft, Gerateteile und die
Behaltnisse miterwarmt werden.

Im Gegensatz dazu wird im Mikrowellengerat die
Warme in den Speisen selbst erzeugt, d.h. die
Warme breitet sich von innen nach auf3en aus. Es
entstehen keine Energieverluste, denn die
Mikrowellen geben keine Energie an die Luft, die
Garraumwande und die Behdltnisse (falls
mikrowellengeeignet) ab, d.h. die genannten
Elemente werden nicht miterhitzt.

Die Vorteile im Uberblick:

1. Zeitersparnis; im allgemeinen wird die Garzeit
im Verhaltnis zur herkdmmlichen Zubereitung
um 3/4 reduziert.

2. Superschnelles Auftauen von Speisen. Dieses
verringert die Gefahr von Bakterienbildung.

3. Energieeinsparung

4. Aufgrund der verkirzten Garzeit bleiben die
Néahrstoffe in den Lebensmitteln erhalten.

Funktionsweise des Mikrowellengerates

Im Mikrowellengerat  befindet sich  ein
Hochspannungsventil, das als MAGNETRON
bezeichnet wird. Es wandelt elektrische Energie in
Mikrowellen um. Die elektromagnetischen Wellen
werden durch einen Wellenleiter in den Garraum
geleitet und Dbreiten sich durch einen
Metallverteiler oder einen Drehteller aus.

Im Garraum breiten sich die Mikrowellen in alle
Richtungen aus und werden von den
Metallwanden reflektiert. Dadurch wird das Gargut
gleichmaRig erhitzt.

Wie sich die Speisen erwdrmen

Lebensmittel enthalten mehrheitlich Wasser,
dessen  Molekile durch  Einwirkung  der
Mikrowellen in Schwingung geraten.

30

Die Reibung der Molekile erzeugt Warme, die fur
das Ansteigen der Temperatur in den
Lebensmitteln sorgt. Je nachdem dient dieser
Vorgang zum Auftauen, Garen oder Warmhalten
von Speisen.

Aufgrund der Warmeverbreitung in  den
Lebensmitteln ergeben sich folgende Vorteile:

die Speisen benttigen fiur den Garvorgang
keine bzw. nur wenig Flussigkeit oder Fett;

im Vergleich zum herkdbmmlichen Herd: kiirzere
Zeitvorgaben fur das Auftauen, Erwarmen und
Garen im Mikrowellengerét;

Vitamine, Mineral- und Nahrstoffe bleiben
weitgehend erhalten;

die natirliche Farbe und das Aroma gehen
nicht verloren.

Die Mikrowellen durchdringen Porzellan, Glas,
Pappe und Kunststoff, aber kein Metall. Benutzen
Sie daher keine Metallbehalter oder Behélter mit
Metallkomponenten.

Die Mikrowellen werden vom Metall reflektiert...

‘ -

—’

.. durchdringen Glas und Porzellan...




Bedienungsanleitung

Achtung! Das Mikrowellengerat nie leer, d.h. nie
ohne Lebensmittel betreiben.

Um das Gerét zu nutzen gehen Sie wie folgt vor:

1.

Schlielen Sie das Gerat an eine geeignete
Steckdose an (siehe: Leistungsbeschreibung).

. Offnen Sie die Tir, driicken Sie hierzu die

Taroffnungstaste. Die Innenbeleuchtung des
Mikrowellengerates muss sich einschalten.

Stellen Sie das Gefal3 mit den Speisen auf den
Drehteller oder den Grillrost.

. Wahlen Sie die gewinschte Funktion und

Garzeit entsprechend der Beschreibung in den
nachstehenden Abschnitten.

5. Schlie3en Sie die Tur.

Das Mikrowellengerat wird damit in Betrieb
gesetzt.

Funktion: Mikrowelle

Bringen Sie den Funktionswahlschalter gemaf der
gewinschten Leistungsstufe und nachstehender
Tabelle in die entsprechende Position. (siehe:
Technische Eigenschaften).

Position Leistungsstufe Leistung
W, Hochststufe 800 W
W Mittlere Stufe 650 W
L‘/ Niedrigstufe 460 W
&I‘ﬁ, Auftauen 290 W
é/ Warmhalten 150 W

v
&
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Funktion: Grill

AAA

Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf \_~.

Der Herd ist mit einem Thermostat ausgestattet,
der die elektrischen Widerstande kontrolliert. Je
nach Bedarf werden sie zur
Temperaturbegrenzung ein-bzw ausgeschaltet.

Es ist ratsam, den Rost zu benutzen, denn
dadurch sind die Lebensmittel ndher am Grill und
der Garvorgang gewinnt deutlich an Qualitat.

Funktion: Kombinationsbetrieb Mikrowelle + Grill

Bringen Sie den Funktionswahlschalter anhand
nachstehender Tabelle und gemafR gewinschter
Leistungsstufe in die entsprechende Position
(siehe: Technische Eigenschaften).

Position Leistungsstufe Leistung
o, 5 800 W
o, 4 650 W
3, 3 460 W
X 2 290 W
5, 1 150 W

Betriebszeit

Durch Drehen der Zeitschaltuhr stellen Sie die
gewulnschte Betriebszeit ein.

Bei Garzeiten bis zu 2 Minuten drehen Sie die
Zeitschaltuhr zunachst auf die nachst hohere
Zeitstufe und dann auf die gewiinschte Zeitstufe
zuruck.

Wenn der Zeitwahlschalter auf einen Wert tber 0
eingestellt ist, leuchtet die Lampe im Herd auf.

Nach Ablauf der Betriebszeit sendet die
Zeitschaltuhr einen Signalton und stellt den Herd
automatisch ab.

32
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Wahrend des Betriebs...

Wahrend des Betriebs konnen Sie die
Zeitschaltuhr und denn Funktionswahlschalter
jederzeit andern.

Sie kdnnen die Herdtir jederzeit 6ffnen. In diesem
Fall

- WIRD DER BETRIEB DES MIKROWELLEN-
HERDES SOFORT UNTERBROCHEN,;

- der Grill wird abgeschaltet, bleibt aber sehr
heil3;

- die Zeitschaltuhr stoppt automatisch und zeigt
die noch verbleibende Restzeit an.

Wenn Sie es winschen, kdnnen Sie jetzt:

1. Die Speisen ruhren oder wenden, um die
GleichmaRigkeit des Erw&rmungsvorgangs zu
beglnstigen;

2. Durch Betatigen des Funktionswahlschalters
eine andere Funktion wahlen;

3. Durch Drehen der Zeitschaltuhr die Restzeit
des Garvorgangs neu einstellen.

Betriebsunterbrechung

Um den Betrieb zu unterbrechen drehen Sie die
Zeitschaltuhr auf NULL oder 6ffnen Sie die Tur.
Um den Betrieb zu beenden drehen Sie die
Zeitschaltuhr auf NULL und schlieRen Sie die Tdur.

ACHTUNG: Drehen Sie die Zeitschaltuhr nach
Gebrauch des Herdes auf Null (Aus-Stellung),
sonst beginnt der Herd zu arbeiten, wenn Sie
die Tur schliel3en.

Funktionsende

Nach Verlauf der Zeit ertdbnt ein akustisches
Signal. Die Zeitschaltuhr steht auf NULL.
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Auftauen

Die nachfolgende Tabelle gibt Ihnen

Ubersicht Uber die verschiedenen Auftau- und
Wartezeiten (um eine einheitlichere Temperatur

eine

des Auftaugutes zu gewahrleisten) und, abhangig
von Art und Gewicht der Speisen, entsprechende
zusatzliche Empfehlungen.

Lebensmittel Gewicht Auftauzeit Wartezeit Anmerkung
Fleisch am Stiick, 100 g 3-4 min 5-10 min 1 x wenden
Kalb, Rind, Schwein 200 g 6-7 min 5-10 min 1 x wenden

500 g 14-15 min 10-15 min 2 x wenden
700 g 20-21 min 20-25 min 2 x wenden
1000 g 29-30 min 25-30 min 3 x wenden
1500 g 42-45 min 30-35 min 3 x wenden
Gulasch 500 ¢ 12-14 min 10-15 min 2 x wenden
1000 g 24-25 min 25-30 min 3 x wenden
Hackfleisch 100 g 4-5 min 5-6 min 1 x wenden
300g 8-9 min 8-10 min 2 x wenden
500 g 12-14 min 15-20 min 2 x wenden
Bratwurst 1259 3-4 min 5-10 min 1 x wenden
250 ¢ 8-9 min 5-10 min 1 x wenden
500 g 15-16 min 10-15 min 1 x wenden
Geflugel, Gefligelteile 200 g 7-8 min 5-10 min 1 x wenden
500 g 17-18 min 10-15 min 2 x wenden
Héahnchen, Poularde 1000 g 34-35 min 15-20 min 2 x wenden
1200 g 39-40 min 15-20 min 2 x wenden
1500 g 48-50 min 15-20 min 2 x wenden
Fisch 100 g 3-4 min 5-10 min 1 x wenden
200 g 6-7 min 5-10 min 1 x wenden
Forelle 200 g 6-7 min 5-10 min 1 x wenden
Krabben 100 g 3-4 min 5-10 min 1 x wenden
500 g 12-15 min 10-15 min 2 x wenden
Obst 200 g 4-5min 5-8 min 1 x wenden
300g 8-9 min 10-15 min 2 x wenden
500 g 12-14 min 15-20 min 3 x wenden
Brot 100 g 2-3 min 2-3 min 1 x wenden
200 g 4-5 min 5-6 min 1 x wenden
500 g 10-12 min 8-10 min 2 x wenden
800 g 15-18 min 15-20 min 2 x wenden
Butter 250 g 8-10 min 10-15 min 1 x wenden, abgedeckt
Quark 250 g 6-8 min 5-10 min 1 x wenden, abgedeckt
Sahne 250 ¢ 7-8 min 10-15 min Deckel abziehen
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Auftauen

Allgemeine Hinweise zum Auftauen

1.

Verwenden Sie nur Mikrowellen geeignetes
Geschirr  zum Auftauen (Porzellan, Glas,
Mikrowellen geeigneter Kunststoff).

. Die Tabellen beziehen sich auf das Auftauen

von rohen Lebensmitteln.

Die Auftauzeit ist von der Menge und der HOhe
des Auftaugutes abhangig. Kleinere Mengen
tauen schneller auf als groRe. Denken Sie
deshalb beim Einfrieren schon ans Auftauen.
Portionieren  Sie das  Gefriergut ihren
SchisselgrofRen entsprechend.

Die Speisen maoglichst gleichmafiig im Garraum
verteilen. Fisch oder Hahnchenschenkel so
anordnen, dass die dickeren Teile nach auf3en
liegen. Empfindliche Teile kdnnen mit Alufolie
vor dem Uberhitzen geschiutzt werden.
Wichtig: Die Alufolie darf die Garraumwand
nicht  berthren, das es sonst zu
Funkentberschlag kommit.

5. Wenden Sie kompakte Stiicke mehrmals.

Verteilen Sie das
gleichmafig, denn
schneller auf als hohe.

Gefriergut  moglichst
flache Speisen tauen

. Fettreiche Lebensmittel wie Butter, Quark und

Sahne sollten nicht ganz aufgetaut werden. Bei
Raumtemperatur sind sie in wenigen Minuten
servierfahig. Tief gekuhlte Sahne sollte
geschlagen werden, wenn noch kleine
Eisstiickchen vorhanden sind.

10

11.

12.

. Brot

DE

Legen Sie Gefligel auf eine umgedrehte
Untertasse. So kann der Fleischsaft beim
Auftauen besser abtropfen.

sollte in eine Serviette eingewickelt
werden, um ein Austrocknen zu verhindern.

. Gefriergut aus der Verpackung nehmen,
Metallklipse  unbedingt  entfernen.  Bei
Gefrierdosen, die auch zum Erwéarmen und
Garen geeignet sind, den Deckel entfernen.
Ansonsten in mikrowellengeeignetes Geschirr
umfullen.

Auftauflissigkeit v.a. von Gefligel sorgfaltig
weggieRen und auf keinen Fall mit anderen
Lebensmittel in Bertihrung bringen.

Beachten Sie, dass auch bei der
Auftauautomatik eine Ruhezeit notwendig ist,
bis die Speise vollstandig aufgetaut ist. In der
Regel sollte sie 15 bis 20 Minuten betragen.
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Programmablauf des Mikrowellengeréates

Zur Erinnerung: Garen mit Mikrowelle...

Bevor Sie ein Behdltnis benutzen, prufen Sie, ob
es fur Mikrowellengerate geeignet ist (siehe:
Welches Geschirr kann verwendet werden?).

Schneiden Sie das Gargut vor der Zubereitung
an.

Wenn Sie FlUssigkeiten erwarmen, benutzen Sie
GefalRe mit einer groRen Offnung, damit der
entstehende Dampf gut abziehen kann.

Bereiten Sie die Speisen nach den Angaben vor
und halten Sie sich an die in den Rezepten und
Tabellen angegeben Garzeiten und
Leistungsstufen.

Beachten Sie, dass es sich bei den Angaben um
Richtwerte handelt, die je nach Ausgangszustand,
Temperatur, Feuchtigkeitsgrad und Speiseart
variieren koénnen. Es empfiehlt sich, die
Zeitangaben und Leistungsstufen dem jeweiligen
Vorgang individuell anzupassen. Je nach Zustand
des Nahrungsmittels muissen die Garzeiten
verlangert bzw. verkirzt werden oder die Leistung
erhoht bzw. verringert werden.

Zwischendurch den Garprozess kontrollieren und
eine Nachgarzeit, d.h. eine Ruhezeit nach dem
Garen einplanen, in der sich die Temperatur
ausgleichnen kann und die Speisen noch
nachgaren konnen.

36

1.

Je grol3er die Speisemenge, desto langer die
Garzeit. Bitte folgende Faustregel beachten:

doppelte Menge - doppelte Zeit
halbe Menge - halbe Zeit

. Je niedriger die Temperatur der Lebensmittel,

desto langer die Garzeit.

Weniger feste Lebensmittel werden schneller
erwarmt.

Eine gute Verteilung der Speisen auf dem
Drehteller beginstigt gleichméRiges Garen.
Wenn Sie die festeren Speisen auf den
aulReren Rand und die weniger festen auf die
Tellermitte legen, kénnen Sie verschiedenes
Gargut gleichzeitig zubereiten.

Die Tur des Gerates kann jederzeit geoffnet
werden. Das Gerat schaltet dabei automatisch
ab. Es arbeitet erst wieder, wenn die Tur
geschlossen wurde und die START- Taste
betatigt wunde.

Zugedeckte Speisen verkirzen die Garzeit.
AuRerdem  behdlt die  Speise  mehr
Eigenflussigkeit. Der Deckel muss
mikrowellendurchlassig sein und eine kleine
Offnung fiir den Dampfaustritt besitzen.
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Programmablauf des Mikrowellengeréates

Worauf Sie achten missen!

Kochen Sie keine Eier mit Schale im
Mikrowellengerat, da der in der Schale
entstehende Druck das Ei zum Platzen bringt.
Bei Spiegeleiern den Eidotter mehrmals
anstechen.

Lebensmittel mit fester Schale oder Haut (z.B.
Apfel, Tomaten, Kartoffeln, Wiirstchen) vor
dem Erwarmen oder Garen anstechen, damit
diese nicht platzen.

Beim Zubereiten von Speisen mit geringer
Feuchtigkeit (z.B. beim Auftauen von Brot,
Erhitzen von Popcorn wu.d.) wird die
Feuchtigkeit sehr schnell entzogen. Das Geréat
wird dann ohne Last (leer) betrieben und das
Lebensmittel kann verkohlen. Dadurch kénnen
Schaden am Gerat und am Geschirr auftreten.
Deshalb nur die benotigte Zeit einstellen und
den Vorgang beobachten.

Das Erhitzen von grof3eren Mengen Speisedl
(Frittieren) darf im Mikrowellengerat nicht
vorgenommen werden.

Keine Flissigkeiten in fest verschlossenen
Behaltern erhitzen. Explosionsgefahr!

Alkoholische Getranke dirfen nicht zu hoch
erhitzt werden. Deshalb nur die bendtigte Zeit
einstellen und den Vorgang beobachten.

Keine explosiven Stoffe bzw. Flussigkeiten im
Mikrowellengerat erhitzen.

Fertiggerichte vor dem Garen aus der
Verpackung nehmen, da diese meistens nicht
hitzebestandig ist. Die Zubereitungshinweise
des Herstellers sind zu beachten.

Mehrere Gefalle wie z.B. Tassen sollten
gleichmafiig auf dem Drehteller verteilt werden.

Erwadrmen Sie Babynahrung in Glasern oder
Flaschen immer ohne Deckel oder Sauger.
Nach dem Erwarmen die Babynahrung gut
umruhren oder schutteln, damit sich die Warme
gleichmafdig verteilt. Durch das Erwérmen im
Mikrowellengerat wird die Nahrung wesentlich
heiBer als es die AulRentemperatur des
Gefal3es erahnen lasst. Bevor die Nahrung
dem Kind gegeben wird, ist deshalb die
Temperatur der Speise unbedingt zu
Uberprifen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Kunststoffbeutel nicht mit Drahtklammern,
sondern nur mit Kunststoffklammern
verschlieRen. Dabei mehrmals anstechen,
damit der sich schnell entwickelnde Dampf
entweichen kann.

Bitte sicherstellen, dass die Speisen beim
Garen und Erhitzen eine Mindesttemperatur
von 70°C erreichen.

Wahrend des Betriebes kann sich durch
Verdampfen von Feuchtigkeit auf dem
Sichtfenster Kondenswasser niederschlagen
und eventuell unter der Tur abtropfen. Dieser
Vorgang ist normal und kann verstarkt bei
niedrigen Raumtemperaturen auftreten. Die
Sicherheit des Geréates ist dadurch nicht
beeintrachtigt. Bitte nach dem Betrieb das
Kondenswasser abwischen.
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Programmablauf des Mikrowellengeréates

Tabellen und Tipps — Garen von Gemise

: Menge:Flissigkeits: Leistung Pro-  Dauer | Ruhezeit . . :
CEehl: (9) -zugabe (Wwatt)  gramm  (min.)  (min.) U opsiRimEs:

Blumenkohl 500 1/8 | 800 P 05 9-11 2-3 Oben m. Butter

Brokkoli 300 1/8 | 800 PO5 68 2-3  bestreichen. In Scheiben

Champignons, Pilze = 250 keine 800 @ PO5  6-8 2.3 [Schneiden.

Erbsen & Karotten, 300 % Tasse 800 P 05 7-9 2-3 In Wirfel oder Scheiben

gefrorene Karotten 250 2-3 Essl. 800 P 05 8-10 2.3 schneiden.

Kartoffeln 250 2-3 Essl. 800 P 05 5-7 2-3 Schalen, in gleich grolRe
Viertel oder Halften
schneiden.

Paprika 250 Keine 800 P 05 5-7 2-3 In Stifte oder Scheiben

Porree/Lauch 250 Y Tasse 800 P 05 5-7 2-3 schneiden.

Rosenkohl, gefroren . 300 1, Tasse 800 P 05 6-8 2-3

Sauerkraut 250 1, Tasse 800 P 05 8-10 2-3

Tabellen und Tipps — Garen von Fisch

: Menge Leistung Pro- Dauer Ruhezeit : : .
Gericht @) (Watt) gramm  (min.) (min.) Tipps/Hinweise
Fischfilet 500 640 P04 10-12 Zugedeckt garen. Nach 1.
Garzeithalfte wenden.
Fisch im Ganzen 800 800 P 05 3-5 2-3 Zugedeckt garen. Nach halber
440 P 03 10-12 Garzeit wenden. Schwanz
eventuell bedecken.
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Programmablauf Grill

Um mit dem Grill optimale Ergebnisse zu erzielen,
benutzen Sie den mit dem Gerat mitgelieferten
Rost.

Setzen Sie den Rost so ein, dass er mit den
Metalloberflachen des Garraums nicht in
Berihrung kommt, sonst besteht die Gefahr
des Elektrobogens, was wiederum zu
Beschadigungen lhres Gerats fuhren kann.

WICHTIGE HINWEISE:

1. Bei der ersten Benutzung des Grills ist eine
Rauch- und Geruchsentwicklung auf Grund der
wéhrend des Fertigungsprozesses
verwendeten Ole normal.

2. Nach den ersten Benutzungen des Grills ist es
normal, dass sich der perforierte Bereich, der
die Heizstdbe schitzt, verformt und goldgelb
anlauft. Dies ist durch die hohen
Betriebstemperaturen des Grills bedingt.

3. Die Glastir erreicht wahrend des Grillbetriebs
sehr hohe Temperaturen. Damit das Geréat
aullerhalb der Reichweite von Kindern bleibt,
sollte das Gerat auf einer Mindesthéhe von 80
cm vom Boden installiert werden.

DE

. Wahrend des Grillbetriebs erreichen die Wande

des Garraums und der Grillrost sehr hohe
Temperaturen. Es wird die Benutzung von
Kichenhandschuhen empfohlen.

. Wéahrend einer langerdauernden Nutzung des

Grills ist es normal, dass sich die
Heizwiderstande auf Grund des
Sicherheitsthermostats  flir einen  kurzen
Zeitraum abschalten.

. Wichtig: Wenn die Speisen in Gefal3en gegrillt

oder Uberbacken werden, muissen diese fir
den Grillbetrieb  geeignet sein. Siehe
Geschirrtabelle!

. Beim Grillen konnen Fettspritzer an den

Heizkorper gelangen und verbrennen. Dies ist
ein naturlicher Vorgang und stellt keine
Fehlfunktion dar.

. Nach jedem Garvorgang den Garraum und das

Zubehor reinigen, damit sich der Schmutz erst
gar nicht festsetzen kann.
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Programmablauf Grill

Tabellen und Tipps — Grillen ohne Mikrowelle

Gericht Menge (g) G(milﬁ.e;'t Tipps/Hinweise

Fisch

Goldmakrelen 800- 18-24 Leicht mit Butter bestreichen oder 6len.

Sardinen/Rotlinge 6-8 Stck. 15-20 Nach Halfte der Grillzeit wenden und mit
Gewlrz bestreichen.

Fleisch

Bratwurst 6-8 Stck. 22-26 Nach Halfte der Grillzeit anstechen und
wenden.

Hacksteak tiefgefroren 3 Stck. 18-20

Rumpsteak (ca. 3 cm dick) 400 25-30 Nach Halfte der Grillzeit 6len und wenden.

Sonstiges

Toast 4 Stck. 1%5-3 Braunung beobachten.

Belegte Toast Uiberbacken 2 Stck. 5-10 Braunung beobachten.

Grill 2 Minuten vorheizen. Wenn nicht anders
angegeben, wird auf dem Grillrost gearbeitet. Die
Grillzeiten stellen nur Richtwerte dar und sind von
der Zusammensetzung und Menge des Gargutes
sowie der gewiinschten Beschaffenheit abhangig.
Fisch und Fleisch bekommt einen besonders
guten Geschmack, wenn man sie vor dem Grillen
mit einer Marinade aus Pflanzendl, Gewlrzen und
Krautern einpinselt und einige  Stunden
durchziehen lasst. Salz sollte erst nach dem
Grillen verwendet werden.
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Wirstchen platzen nicht, wenn sie vorher mit
einer Gabel eingestochen wurden.

Nach der halben Grillzeit das Grillgut kontrollieren,
gegebenenfalls wenden oder mit Ol bepinseln

Grillen eignet sich besonders fur flache Fleisch-
und Fischstucke. Flache Fleischsticke mussen
Sie nur einmal wenden, grol3ere, runde Stlicke
mehrmals. Fische legen Sie am besten immer
Kopf an Schwanz auf den Grillrost.



Programmablauf Grill

Tabellen und Tipps — Mikrowelle und Grill

Die Kombination Mikrowelle mit Grill ist ideal fur
das schnelle Garen und gleichzeitige Braunen von
Fleisch oder Geflugel. AuRerdem eignet sie sich
auch zum Uberbacken und gleichzeitigen Garen
von Auflaufen und Gratins.

DE

Mikrowelle und Grill sind abwechselnd in Betrieb.
So gart die Mikrowelle von innen heraus und der
Grill sorgt fur eine knusprige Braunung.

Gericht Menge (g) Geschirr L((e\ll\s/;L:tr;g Programm ?n?iune.))r
Nudelauflauf 5009 flache Auflaufform 240 P 02 12-17
Kartoffelgratin 800g flache Auflaufform 800 P 05 20-22
Lasagne ca. 800¢g flache Auflaufform 800 P 05 15-20
Quarkauflauf ca.500¢g flache Auflaufform 640 P 04 18-20
2 Hahnchenkeulen, frisch je 200 g flache Auflaufform 440 P 03 8-10
(auf dem Grillrost)

Hackbraten von Hack ca.500 g hohes, offenes Gefal} 640 P 04 17-19
Gratinieren von 2 Tassen von Suppentassen 440 P 03 2-4
Zwiebelsuppe 200 g

Wichtig Fur den Kombibetrieb muss das Geschirr
sowohl fur den Grillbetrieb als auch fur den
Mikrowellenbetrieb  geeignet  sein. Siehe
Geschirrtabelle!

Die angegebenen Zeiten stellen nur Richtwerte
dar und sind von der Zusammensetzung und
Menge des Gargutes sowie der gewinschten
Beschaffenheit abhéangig.

Reicht die Braunung nicht aus, im Anschluss das
Gericht mit Grillbetrieb ca. 5 bis 10 Min.
nachbrdunen lassen.

Lassen Sie vor allem Auflaufe, Gratins und
Geflugel 3 bis 5 Min. nachgaren, damit sich die
Temperatur gleichmafiig verteilen kann.

Wenn nicht anders angegeben, wird auf dem
Drehteller gearbeitet.

Die Tabellen gelten, sofern nicht anders
angegeben, fur das Einsetzen in den kalten
Garraum (Vorheizen des Gerétes ist nicht notig).
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Welches Geschirr kann verwendet werden?

Mikrowellenbetrieb

Beim Mikrowellenbetrieb muss beachtet werden,
dass Mikrowellen von metallischen Flachen
zurickgeworfen  werden. Glas, Porzellan,
Keramik, Kunststoffe, Papier dagegen lassen die
Mikrowellen ungehindert durch.

Deshalb sind Kochtopfe und Kochgeschirr aus
Metall oder Gefal3e mit Metallteilen und -dekor
fur den Mikrowellenbetrieb nicht geeignet.
Auch Glas und Keramik mit metallischen
Verzierungen und Bestandteilen (z.B.
Bleikristall) darf nicht verwendet werden.

Ideal fir das Mikrowellengaren sind feuerfestes
Glas, Porzellan, Keramik und hitzebestandige
Kunststoffe. Es ist empfehlenswert, sehr feines
und empfindliches Glas und Porzellan nur zum
Auftauen und kurzzeitigen Erwdrmen von bereits
gegarten Lebensmitteln zu verwenden.

Mikrowellengeschirrtest

Stellen Sie Ihr Geschirr leer ca. 20 Sek. in das
Gerat bei hochster Einstellung. Bleibt das
Geschirr kalt oder wird es nur handwarm, ist es
geeignet. Wird es jedoch sehr heild oder
entstehen Funken, ist es nicht geeignet.

Erhitzte Speisen geben Warme an das Geschirr
ab. Es kann dadurch sehr heil3 werden. Benutzen
Sie deshalb immer Topflappen!

Grillbetrieb

Fur den Grillbetrieb muss das Geschirr
temperaturbestandig bis mindestens 250°C sein.

Kunststoffgeschirr ist nicht geeignet.

Kombibetrieb

Fur die Kombi-Betriebsarten muss das Geschirr
sowohl fir den Mikrowellen- als auch fir den
Grillbetrieb geeignet sein.

Aluminiumschalen/Alufolie

Fertiggerichte in Aluschalen oder Alufolie kbnnen
im Mikrowellengerat ohne Bedenken eingesetzt
werden, wenn folgende Punkte beachtet werden:

42

Die Hersteller-Empfehlungen auf der
Verpackung sind zu beachten.

Die Aluschalen dirfen nicht héher als 3 cm sein
und diurfen die Garraumwand nicht berlhren
(Abstand mind. 3 cm). Aludeckel miussen
entfernt werden.

Die Aluschale direkt auf den Drehteller stellen.
Bei Verwendung der Roste, die Aluschale auf
einen Porzellanteller stellen. Die Schale nie
direkt auf den Rost stellen!

Die Garzeit verlangert sich um einige Minuten,
da die Mikrowellen nur von oben in die Speisen
eindringen konnen. Im Zweifelsfall deshalb in
mikrowellengeeignetes Geschirr umfillen.

Alufolie kann gezielt eingesetzt werden, um die
Mikrowellen beim Auftauen abzuschirmen.
Empfindliche Lebensmittel wie Gefligel oder
Rinderhack konnen so durch Abdecken der
Fligelenden oder der Randteile vor dem
Uberhitzen geschiitzt werden.

Wichtig: Die Alufolie darf die Garraumwand
nicht  berthren, das es sonst zu
Funkentberschlag kommit.

Deckel

Es empfiehlt sich die Benutzung von Glas-oder
Kunststoffdeckeln bzw. Plastikfolie, denn:

1. Sie verhindern (berméaftigen Dampfaustritt
(besonders bei langen Garzeiten);

2. Der Garungsprozess wird beschleunigt;
3. Das Austrocknen der Speisen wird verhindert;
4. Das Aroma bleibt erhalten.

Deckel mussen mit Offnungen ausgestattet sein,
damit kein Druck entstehen kann. Plastiktiten
mussen ebenfalls uber Offnungen verfiigen.
Babyflaschen und Glaser mit Babybrei sowie
ahnliche Behaltnisse dirfen nur ohne Deckel bzw.
Verschluss erwarmt werden,- sie kdnnen sonst
platzen.

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick,
welches Geschirr fir welche Anwendung geeignet
ist.



Welches Geschirr kann verwendet werden?

Geschirrtabelle

DE

Betriebsart Mikrowellenbetrieb _ _ _ _
eschinrant Auft_(_;luen/ aren Grillbetrieb Kombibetrieb
Erwarmen
Glas und Porzellan 1)
haushaltstiblich,  nicht  feuerfest, ja ja nein nein
spulmaschinenfest
Glaskeramik ja ja ja ja
feuerfestes Glas und Porzellan
Keramik, Steingut 2) ja ja nein nein
ohne metallhaltige Glasuren
Tongeschirr 2)
glasiert ja ja nein nein
nicht glasiert nein nein nein nein
Kunststoff-Geschirr 2)
hitzebestandig bis 100°C ja nein nein nein
hitzebestandig bis 250°C ja ja nein nein
Kunststoff-Folien 3)
Frischhaltefolie nein nein nein nein
Mikrowellenfolie ja ja nein nein
Papier, Pappe, Pergament 4) ja nein nein nein
Metall
Alufolie ja nein ja nein
Aluschalen 5) nein ja ja ja
Zubehorteile (Rost) nein nein ja ja

1. Ohne Gold- und Silberrand, klein Bleikristall.

2. Herstellerangaben beachten!

3. Keine Metallklipse zum Verschliel3en von Beuteln verwenden, Beutel anstechen, Mikrowellenfolie nur

zum Abdecken verwenden.

4. Keine Wachs-Pappteller.

5. Nur flache Aluschalen ohne Deckel, Alu darf Garraumwand nicht berthren.
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Reinigung und Instandhaltung des Mikrowellengerates

BEVOR SIE DAS MIKROWELLENGERAT
REINIGEN, VERGEWISSERN SIE SICH, DASS
DER STECKER AUS DER STECKDOSE
HERAUSGEZOGEN IST.

Nach dem Betrieb das Gerat auskihlen lassen.
Zum Reinigen des Gerates kein scheuerndes
Putzmittel, kratzende Topfreiniger oder spitze
Gegenstande verwenden.

AuRenflachen:

1. Reinigen Sie die Aul3enflachen mit einer
lauwarmen Spulmittellauge und einem feuchten
Tuch.

2. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das
Innere des Gehauses gelangt.

Garraum:

1. Reinigen Sie die Innenwande nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Wischtuch.

2. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die
Luftungsoffnungen der Geratevertiefung gerat.

3. Sollte seit der letzten Reinigung bereits eine
geraume Zeit verstrichen und die
Gerateinnenflachen verschmutzt sein, stellen
Sie ein Glas Wasser auf das Backblech und
lassen das Mikrowellengerat 4 min. lang auf
Hochststufe laufen. Der freigesetzte Dampf
weicht die Verschmutzungen auf, die
anschlieend mit einem weichen Tuch entfernt
werden kdnnen.

Wichtig! Das Geréat darf nicht mit einem
Heil3dampf- oder Dampfstrahlreiniger gereinigt
werden. Der Dampf kann an
Spannungsfuhrende Teile des

Mikrowellengerates gelangen und einen
Kurzschluss auslosen.

Starkere Verschmutzungen der
Edelstahlflachen kdnnen mit einem
Edelstahlputzmittel entfernt werden.

Anschlielend sollte
warmem Wasser
trockengerieben werden.

jedoch grundlich mit
nachgewischt und
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4. Zubehorteile nach jeder Benutzung reinigen.
Bei starker Verschmutzung empfiehlt sich ein
Einweichen in Spilwasser und anschlieRende
Reinigung mit Birste und Schwamm. Die
Zubehorteile sind  Spulmaschinengeeignet.
Achten Sie darauf, dass der Drehteller und der
Rollenring immer sauber sind.

Tur, Turscharnier und Geratvorderseite:

1. Diese Teile missen immer sauber sein,
besonders die Kontaktflachen zwischen der
Tur und der Geratevorderseite, damit die
Abdichtung des Gerates gewahrleistet ist.

2. Benutzen Sie eine lauwarme Spulmittellauge
und ein weiches Tuch zum Trocknen.

Mikrowellenverteiler-Abdeckunq:

Die Mikrowellenverteiler-Abdeckung  muss
immer sauber gehalten werden. Speisereste
an der Abdeckung, kénnen durch
Verbrennung zu einer Verformung fuhren oder
Funken auslosen. Bitte deshalb die
Abdeckung regelmé&Rig reinigen, jedoch nicht
mit scheuernden Putzmitteln oder spitzen

Gegenstanden behandeln. Die Abdeckung
nicht abnehmen, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

e
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Was tun bei Stérungen?

Das Gerat arbeitet nach beschriebener
Einstellung nicht:

Steckt der Netzstecker richtig in der
Steckdose?

Ist die Tur vollig geschlossen? Die Tur muss
horbar einrasten.

Befinden sich Fremdkorper zwischen Tur und
Rahmen?

Die Speisen werden zu oder

Uberhaupt nicht heil3:

Verwenden Sie versehentlich Metallgeschirr im
Mikrowellenbetrieb?

Haben Sie Betriebszeit und Leistungsstufe
korrekt gewahlt?

Haben Sie eine grol3ere Menge oder kaltere
Speisen als sonst in das Mikrowellengerét
gestellt?

langsam

Die Speise ist Uberhitzt, ausgetrocknet oder
verbrannt:

Haben Sie Betriebszeit und Leistungsstufe
korrekt gewahlt?

Das Gerat arbeitet mit
Nebengerduschen:

Springen im Garraum Funken zu Metallteilen
tber?

Beriihrt das Geschirr die Garraumwand?

Berihren sich lose Gegenstande wie
FleischspielR3e oder Loffel im Garraum?

ungewohnten

DE

Die Innenbeleuchtung schaltet sich nicht ein:

Falls das Gerat weiter funktioniert ist es
moglich das die Lampe nicht mehr in Ordnung
ist. Sie kdnnen das Gerat weiterhin nutzen.

Dieser Eingriff kann nur durch den
Kundendienst ausgefuhrt  werden, da
Spezialwerkzeuge eingesetzt werden muissen.

Der Stromversorgungskabel ist zerstort:

Dieser Eingriff kann nur durch den
Kundendienst ausgefuhrt  werden, da
Spezialwerkzeuge eingesetzt werden muissen.

Bei allen anderen Stérungen den Servicedienst
verstandigen.

ACHTUNG!

Reparaturen dirfen nur von einem geschulten
Kundendienst-Techniker durchgefiihrt werden
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Technische Eigenschaften

Funktionsbeschreibung der Schalter

Symbol Beschreibung Leistung Anwendung
é/ Warmhalten 150W \?\;::r?ﬁ;?:: Auftauen empfindlicher Speisen,
&I‘ﬁl Auftauen 290W Schwaches Fortkochen, Ausquellen von Reis
Y, Niedrigstufe 460W Schnelles Auftauen
Y Mittlere Stufe 650W Schmelzen von Butter
\‘ﬁ, Hochststufe 800W Erwarmen von Babynahrung
3 1 240W Garen von Gemuse und Lebensmitteln
E 2 390W Schonendes Garen und Erhitzen,
@ 3 530W Erhitzen und Garen von kleinen Mengen
@ 4 680W Erwéarmen von empfindlichen Speisen
@ 5 800W Sgg?gliie;er?gr:rrilcﬁ;% ,Erhitzen von Flussigkeiten
W Grill 1000W Grillen

Leistungsbeschreibung
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WeChSEISPaNNUNG. .coooiiii 230V /50 Hz

ST (o1 0 T=T 0 T PP P PP PPPPPPPPPPPPP 12 A/ 250V
EiNQangSIeiStUNG .......oooiiiii 2200 W

GIlIEISTUNG . ...ttt e e e e e 1050 W
MikrowellenausgangsleiStung.........coooooiiiiiiiiiiii 800 W
MIKrowellenfreqQUENZ. ..o 2450 MHz
AuBenabmessungen (B" H T). .oooiio oo 595" 390" 320 mm
INnnenabmessungen (B” H T)..oovviioiiiiiieeeee e 305" 210" 280 mm
FaSSUNGSVEIMOGEN. ....coiiiiiiiiiieie ettt e e e e e e e eeees 181

LT[ | R 18,6 kg
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TEKA GROUP

COUNTRY CITY COMPANY CC PHONE FAX
Australia Sydney TEKA AUSTRALIA PTY.LTD. 61 396981639 396 981 639
Austria Vienna KUPPERSBUSCH GesmbH 43 1866 8022 1866 8072
Belgium Zellik B.V.B.A. KUPPERSBUSCH 32 2466 8740 2466 - 7687
S.P.R.L.
Chile Santiago de Chile TEKA CHILE, S.A. 56 227334.68 2438 6097
China Hong Kong TEKA CHINA LIMITED. 852 286 12 767 286 56 707
China Shanghai TEKA INTERNATIONAL 86 2162362375 21623 623 79
TRADING (Shanghai) CO. LTD:
Czech Republic Bibeo TEKA CZ, S.R.O. 420 284691940 284 691 923
France Paris TEKA FRANCE S.A.R.L. 33 82007 27 47 134 30 15 96
Greece Athens TEKA HELLAS S.A. 30 210-9760283 210-9712725
Hungary Budapest TEKA HUNGARY KFT. 36 13542110 135421 15
Indonesia Jakarta P.T. TEKA BUANA 62 2139052 74 2139052 79
Italy Frosinone TEKA ITALIA S.P.A. 39 0775898271 077589 8271
Korea Republic Seoul TEKA KOREA CO. LTD. 82 25994444 2 223 45668
Malaysia Kuala Lumpur TEKA KUCHENTECHNIK 60 376201600 376201626
(MALAYSIA) SDN. BHD.
Mexico Mexico D.F. TEKA MEXICANA S.ADEC.V. 52 555762.0490 555 762.0517
Poland Pruszkow TEKA POLSKA SP. ZO. O. 48 22 738.32.80 22 738.32.89
Portugal lIhavo TEKA PORTUGAL, S.A. 351 234.32.95.00 234.32.54.57
Russia Moscow TEKARUS LLC 7 095 737 4690 095 737 4690
Singapore Singapore TEKA SINGAROPE PTE.LTD 65 67342415 673 46881
Thailand Bangkok TEKA ASIA CO. LTD. 66 26933237 2693 2691
Thailand Bangkok TEKA (THAILAND) CO.LTD. 66 26933237 2 693 2667
The Netherlands Zoetermeer TEKA B.V. 31 793451589 793 451584
Turkey Istanbul TEKA TEKNIK MUTFAK A.S. 90 212274.61.04 212 2 74.56.86
U.K. Abingdon TEKA PRODUTS LTD.. 44 123586.19.16 1235 83.51.07
U.S.A. Florida TEKA USA, INC. 1 813 2888 820 813 2288 604
Venezuela Caracas TEKA ANDINA, S.A. 58 212291.2821 212 291.2825

TEKA Industrial, S. A.
Cajo, 17

39011 SANTANDER (Spain)
Tel: 34 —-942 -355050
Fax:34—-942 -3476 94

http:// www.teka.com
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KUCHENTECHNIK

TEKA Kiichentechnik GmbH
Sechsheldener Str. 122

35708 Haiger (Germany)

Tel: 49-2771-8141-0
Fax: 49-2771-8141-10
http:// www.teka.com

Cdd.: 1830459





