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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung!

Liebe Kundin, lieber Kunde,

Vielen Dank filr den Kauf dieses Beko-Produktes. Wir wiinschen uns, dass Sie an diesem hochwertigen
Gerét, das unter Einsatz modernster Technologie gefertigt wurde, von Anfang an viel Freude haben
werden. Lesen Sie daher die gesamte Bedienungsanleitung und sémtliche Begleitdokumentation
aufmerksam durch, bevor Sie das Gerét benutzen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin
nachlesen kdnnen. Wenn Sie das Gerét an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die
Bedienungsanleitung ebenfalls weiterzugeben. Beachten Sie sdmtliche Informationen und Warnungen der
Bedienungsanleitung.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fiir mehrere Modelle geschrieben
wurde. Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich hervorgehoben.
Die Symbole

In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

Warnung vor gefahrlichen Situationen,
in denen es zu Verletzungen oder
Sachschdden kommen kann.

Warnung vor Stromschldgen.

Warnung vor Brandgefahr.

Warnung vor heiBen Flachen.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY

Made in TURKEY
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

In diesem Abschnitt finden Sie
wichtige Sicherheitshinweise, die
dazu beitragen, dass es nicht zu
Verletzungen und Sachschaden
kommt. Bei Nichtbeachtung dieser
Anweisungen erlischt die Garantie.

Sicherheit allgemein
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Dieses Gerat darf von Kindern ab
acht Jahren und Personen
benutzt werden, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerdten mangelt, sofern solche
Personen standig beaufsichtigt
werden und/oder grindlich in der
sicheren Verwendung des
Gerates und hinsichtlich
maglicher Gefahren unterwiesen
wurden.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten dlrfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgeflihrt
werden.

Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht flir Schaden, die
durch Aktivitaten nicht
autorisierter Dritter entstehen;

dies kann zudem die Garantie
erloschen lassen. Lesen Sie vor
der Installation aufmerksam die
Anweisungen.

Nutzen Sie das Gerat nicht, falls
es nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.
Vergessen Sie nicht, die
Funktionsknopfe des Gerates
nach jedem Gebrauch
abzuschalten.

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen Fehler
aufweist, sollte es bis zur
Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht in
Betrieb genommen werden. Es
besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das Produkt nur an
eine geerdete Steckdose an,
deren Spannung und Schutz den
Angaben unter ,Technische
Daten” entsprechen. Lassen Sie
durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung vornehmen,
wenn Sie das Produkt mit oder
ohne Transformator verwenden.
Unser Unternehmen haftet nicht
fur Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.



Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung, Reinigung
und Reparatur nicht an eine
Steckdose angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des Produktes
beschadigt ist, muss es zur
Vermeidung von Gefahren vom
Hersteller, einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht werden.
Das Gerat muss so installiert sein,
dass es vollstandig vom
Stromnetz getrennt werden kann.
Die Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien durch einen in
der festen elektrischen Installation
eingebauten Schalter ermdoglicht
werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heil3. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Riickseite nicht berthrt;
andernfalls kdnnen die
Anschliisse beschadigt werden.
Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofentlr und
Rahmen ein; fiihren Sie es nicht
uber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in

Folge eines Kurzschlusses ein
Brand entstehen.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Geraten und Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefiihrt werden.
Schalten Sie das Gerét bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherung im Haus
ab.

Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Geréatesicherheit

Das Gerat und seine zuganglichen
Teile kdnnen im Betrieb heil
werden. Achten Sie darauf, keine
Heizelemente zu berthren. Kinder
unter 8 Jahren sollten ferngehalten
werden, sofern keine
kontinuierliche Beaufsichtigung
gewahrleistet ist.

Bedienen Sie das Gerat niemals,
wenn |hr Einschatzungsvermogen
durch Alkohol oder Drogen
beeintrachtigt sein sollte.

Gehen Sie besonders vorsichtig vor,
wenn Sie alkoholhaltige Speisen
zubereiten. Alkohol verdampft bei
hohen Temperaturen und kann
sich beim Kontakt mit heiBen
Gegenstanden leicht entzlinden.
Achten Sie darauf, dass sich keine
brennbaren Gegenstande in der
Nahe des Gerates befinden — die
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Seitenflachen konnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

e Wahrend der Verwendung wird das
Gerat heiB. Achten Sie darauf,
keine Heizelemente im Inneren des
Ofens zu berthren.

e Halten Sie samtliche
Belliftungsoffnungen stets frei.

e Erwdrmen Sie im Ofen keine
Lebensmittel in geschlossenen
Behaltern oder in Glasern.
Andernfalls kann ein Uberdruck
entstehen, der den Behalter zum
Platzen bringt.

e Backofenbleche, Geschirr oder
Alufolie nicht direkt auf den
Backofenboden legen. Der
Hitzestau kann den
Backofenboden beschadigen.

e Legen Sie keine Aluminiumfolie
auf dem Boden des Blechs aus.

e Reinigen Sie das Glas der Ofentir
nicht mit aggressiven
Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann
die Oberflache verkratzen, das
Glas brechen.

e Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

o Rost und Backblech richtig
einsetzen
Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder
Blech zwischen zwei Schienen ein,
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vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel
darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an.

Nutzen Sie das Gerat nicht, falls
das Turglas Spriinge aufweist oder
herausgenommen wurde.

Der Gerategriff ist kein
Handtuchtrockner. Hangen Sie
beim Grillen keine Handtticher,
Handschuhe und ahnliche Textilien
an die gedffnete Tr.

Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige Schutzhandschuhe,
wenn Sie etwas in den Ofen stellen
oder herausnehmen.

Stellen Sie zur Vermeidung von
Stromschlaggefahr sicher, dass
das Gerat abgeschaltet ist, bevor
sie die Lampe ersetzen.

Verhinderung maglicher Brandgefahr!

Stellen Sie zur Vermeidung von
Lichtbogen sicher, dass alle
elektrischen Anschllsse sicher
und fest sind.



Verwenden Sie keine
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

Stellen Sie sicher, dass keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit in
den elektrischer
Verbindungspunkt eindringen
kann.

Sicherheitsanweisungen zum
Mikrowellenofen

Das Gerat dient nur dem Einsatz
in privaten Haushalten. Das Geréat
ist nicht flir den Einsatz in
kommerziellen Bereichen
vorgesehen, wie
e Personalkiichen in
Geschaften, Blros und
anderen Arbeitsumgebungen;
Bauernhofen:;
von Gasten in Hotels, Motels
und anderen
Wohnumgebungen;
e Halbpensionen.
Erlauben Sie Kindern ab 8 Jahren
die Benutzung des Geréates nur
dann ohne Aufsicht, wenn sie
angemessen in der sicheren
Benutzung des Mikrowellenofens
unterwiesen wurden und die
Gefahren einer unsachgemanen
Benutzung verstehen.
Wenn das Gerat im
Kombinationsmodus betrieben
wird, sollten Kinder ab 8 Jahren
den Ofen aufgrund der erzeugten

Temperatur nur unter elterliche
Aufsicht benutzen.

Die freiliegenden Teile des
Produktes werden wahrend und
nach Einsatz des Produktes heif3.
Priifen Sie das Gerat auf Schaden,
wie z. B. eine falsch ausgerichtete
oder verbogene Tr, beschadigte
Tardichtungen und
Dichtungsflachen, defekte oder
lockere Ttlrscharniere und Riegel
sowie Beulen im Inneren des
Garraums. Falls Sie Schaden
feststellen, nehmen Sie das Gerat
nicht in Betrieb; wenden Sie sich
an den autorisierten
Kundendienst.

Falls Tir oder Tardichtungen
beschadigt sind, darf der Ofen
nicht verwendet werden, bis er
durch einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter oder
eine ahnlich qualifizierte Person
repariert wurde.

Stellen Sie vor Benutzung lhres
Ofens sicher, dass die T(r richtig
geschlossen ist. Ein
Sicherheitsmechanismus in der
Tir verhindert, dass Ihr Gerat bei
geoffneter Tir arbeitet, und halt
das Garen an, falls Sie die Tur
oOffnen. Sie sollten das
Tarverriegelungssystem nicht
blockieren und nicht versuchen,
dieses System zu umgehen. Falls
das Turverriegelungssystem
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umgangen wird, besteht die
Gefahr einer Aussetzung von
Mikrowellenstrahlen, falls das
Gerat bei geodffneter Tlr benutzt
wird.

Platzieren Sie keine Gegenstande
zwischen der Geratefront und der
Tr. Sie sollten Ihr Gerat nicht
benutzen, falls Objekte, wie
Papiertiicher oder Servietten,
verhindern, dass die Tir richtig
geschlossen wird.

Funkstorungen

Stellen Sie das Gerat mindestens 2
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Meter von Fernsehern, Radios,
WLAN-Modems, Zugangspunkten
und Antennen entfernt auf.
Andernfalls kdnnen Storungen
auftreten.

Garen Sie Lebensmittel nicht bei
ubermaBig hoher Garzeit und
Mikrowellenleistung. Bei
tberméaBigem Garen kdnnen
Speisen teilweise verbrennen.
Verwenden Sie niemals
Aluminiumfolie oder
Aluminiumutensilien zum Garen
per Mikrowelle. Funken
verursachen Gerateschaden.
Verwenden Sie wahrend des
Garens per Mikrowelle keine
Metallobjekte in einer Entfernung
von weniger als 3 cm zur
Geratetdr.

e Platzieren Sie keine korrosiven
Chemikalien oder Materialien mit
korrosiven Dampfen im Ofen.

Stérungen konnen durch folgende

MaBnahmen reduziert oder beseitigt

werden:

1. Tir und Dichtungsflache des
Gerates reinigen.

2. Empfangsantenne des Radios
oder Fernsehers neu ausrichten.

3. Mikrowellenofen im Hinblick auf
den Empfanger an einem anderen
Ort umstellen.

4. Mikrowellenofen vom Empfanger
entfernen.

5. Mikrowellenofen an eine andere
Steckdose anschlieBen, damit
Mikrowellenofen und Empfanger
verschiedene Stromkreise
verwenden.

e (Ofen von anderen Heizgeraten
entfernen; feuchte oder dampfige
Umgebungen meiden.

e Wartungs- oder
Reparaturarbeiten, bei denen eine
Abdeckung entfernt werden muss,
die Schutz vor Aussetzung von
Mikrowellenenergie bietet, diirfen
zur Vermeidung von Gefahren nur
von autorisierten
Kundendienstmitarbeitern oder
ahnlich qualifizierten Personen
durchgefiihrt werden.

o Dies ist ein ISM-Gerat der Gruppe
2, Klasse B. Die Definition von
Gruppe 2 beinhaltet alle ISM-



Gerate (industrielle,
wissenschaftliche oder
medizinische Gerate), in denen
absichtlich Funkfrequenzenergie
erzeugt und/oder in Form von
elektromagnetischer Strahlung
zur Materialbehandlung genutzt
wird, sowie Funkenerosionsgerate.
Gerate der Klasse B sind Gerate,
die zur Benutzung in
Haushaltsumgebungen oder
Umgebungen, die direkt mit
einem Niederspanungsstromnetz,
das Wohngebaude versorgt,
verbunden sind, geeignet sind.
Der Mikrowellenofen dient dem
Erwarmen von Speisen und
Getranken. Das Trocknen von
Lebensmitteln oder Kleidung und
das Erhitzen oder Erwarmen von
Polstern, Hausschuhen,
Schwammen, feuchten Tichern
und dergleichen birgt
Verletzungs-, Entziindungs- und
Brandgefahr.

Das Gerat wurde nicht zum
Trocknen von Lebewesen
entwickelt.

Verwenden Sie Ihren Ofen nicht,
wenn er leer ist. Andernfalls kann
der Ofen beschadigt werden. Falls
Sie Ihren Ofen testen mdchten,
stellen Sie ein Glas Wasser hinein.
Das Wasser absorbiert die
Mikrowellenenergie und das Gerat
erleidet keinen Schaden.

Verwenden Sie nur
mikrowellengeeignete Utensilien.

Verwenden Sie keine Behalter aus

Ton zum Mikrowellengaren.
Feuchtigkeit in den Tonwaren
kann sich ausdehnen und den
Behalter beschadigen.

So reduzieren Sie die Brandgefahr im
Garraum;

Wenn Sie Lebensmittel in Plastik-
oder Papierbehéltern erhitzen,
durfen Sie das Gerat aufgrund
potenzieller Entziindung nicht
unbeaufsichtigt lassen. Falls
Rauch auftritt, schalten Sie das
Gerat aus oder ziehen Sie den
Netzstecker; halten Sie die Tir
zum Ersticken jeglicher Flammen
geschlossen.

Entfernen Sie Verschliisse aus
Draht von Papier- oder
Plastikbeuteln, bevor Sie diese in
den Ofen geben.

Verwenden Sie den Garraum
nicht zur Aufbewahrung von
Gegenstanden. Lassen Sie bei
Nichtbenutzung keine
Papierprodukte, Garutensilien
oder Lebensmittel im Garraum
zurdick.

Falls Sie Materialien, wie Papier,
Holz oder Kunststoff, zum Garen
in Ihrem Mikrowellenofen
verwenden, dirfen Sie das Gerat
nicht unbeaufsichtigt lassen.
Papier, Holz und ahnliche
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Materialien konnen sich
entzlinden, Kunststoffmaterialien
konnen schmelzen. Verwenden
Sie bei den Betriebsarten Umlutft,
Grill und Kombigaren keine
Behalter aus derartigen
Materialien.

e Der Inhalt von Babyflaschen und
Glaschen sollte gut verriihrt oder
geschiittelt werden; priifen Sie
die Temperatur zur Vermeidung
von Verbrennungen vor dem
Flttern.

o Flissigkeiten und andere
Lebensmittel dirfen nicht in
abgedichteten Behaltern erhitzt
werden, da diese explodieren
konnten.

e Das Erhitzen von Getranken per
Mikrowelle kann zu verzogertem
Aufkochen flihren; seien Sie
daher entsprechend vorsichtig.

e FEierinihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht in
Mikrowellendfen erhitzt werden,
da sie explodieren konnten (selbst
nach Abschluss der Erhitzung per
Mikrowelle).

o \Verwenden Sie Ihr Gerat nicht
zum Erhitzen von
kohlensaurehaltigen Getranken
oder Lebensmitteln in luftdichten
Behaltern, wie Dosen. Andernfalls
kann Druck im Inneren des
Gerates entstehen, der beim
Offnen der Tiir Schaden oder
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sogar eine Explosion verursachen
kann.

Verwenden Sie lhren
Mikrowellenofen nicht zum Garen
oder Wiederaufwarmen nicht
verquirlter Eier (ganz gleich, ob
mit oder ohne Schale). Achten Sie
darauf, die Haut von Kartoffeln,
Apfeln, Kastanien oder ahnlichen
Obst- und Gemiisesorten vor dem
Garen anzustechen.

Verwenden Sie kein
metallhaltiges (Silber, Gold etc.)
Porzellan. Denken Sie daran, alle
metallischen Verschliisse von
Lebensmittelverpackungen zu
entfernen. Metallteile im Inneren
des Gerates konnen Lichtbdgen
verursachen, die ernsthafte
Beschadigungen zur Folge haben
konnen.

Verwenden Sie Ihr Gerat nicht
zum Braten/Frittieren mit Ol, da
Sie die Temperatur des Ols nicht
regulieren kdnnen.

Verwenden Sie den Mikrowellenofen

nicht zum reinen Erhitzen von Ol
oder Getranken mit hohem
Alkoholgehalt.

Stellen Sie den Ofen nicht an
Orten auf, an denen Hitze,
Feuchtigkeit oder hohe
Luftfeuchte erzeugt wird;
platzieren Sie ihn nicht in der
Nahe brennbarer Materialien.



Verwenden Sie den Garraum
nicht zur Aufbewahrung von
Gegenstanden.

Lehnen Sie sich nicht an die
geoffnete Geratetlir; verbieten Sie
Kindern, sich an die Tdr zu
hangen. Andernfalls kann sich die
Geratetlr verformen, wodurch sie
sich nicht mehr richtig schlieBen
lasst.

Geben Sie einen metallischen
Teeloffel oder einen Glasstab in
den Behalter, wenn Sie
Flissigkeiten erhitzen. Dies
verhindert ein verzogertes
Aufkochen der Flissigkeit und
damit ein plotzliches Uberkochen
beim Herausnehmen des
Behalters.

Gerat unter folgenden Umstanden
nicht verwenden:

- Die Tur ist nicht richtig geschlossen;
- Die Turscharniere sind beschadigt;
- Die Kontaktflachen zwischen der Tur

und der Geratefront sind
beschadigt;

- Das Tlrfenster ist beschadigt;
- Es entsteht ein Lichtbogen im Gerét,

obwonhl sich keine Metallteile im
Garraum befinden.

Vermeiden Sie unbedingt lange
Garzeiten und extreme
Leistungsstufen, wenn Sie
geringen Mengen Lebensmittel
garen; andernfalls kdnnen sich
Lebensmittel zu stark erhitzen

und verbrennen. Beispielsweise
kann eine Scheibe Brot nach 3
Minuten verbrennen, falls die
Leistungsstufe sehr hoch
eingestellt ist.

Verwenden Sie den Ofen nicht
zum Frittieren oder Braten, da die
Temperatur des erhitzten Ols in
der Mikrowelle nicht kontrolliert
werden kann.

Kontaktflachen der Tir (Frontseite
des Innenbereichs und Innenseite
der Taren) mlssen zur
Gewahrleistung eines
ordnungsgemaBen Betriebs
sauber gehalten werden.

BestimmungsgeméBe Verwendung

Dieses Gerat wurde flir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Kommerzieller Einsatz 1asst die
Garantie erloschen.

Dieses Gerat dient ausschlieBlich
der Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen Zwecken
eingesetzt werden (z. B. zum
Beheizen des Raumes).

Das Gerdat ist nicht zum Einsatz in
Wohnwagen, beim Camping und
fur ahnliche Zwecke vorgesehen.
Nutzen Sie das Gerat nur in
Innenrdumen. Verwenden Sie es
nicht im Garten oder auf dem
Balkon — generell nicht im Freien.
Missbrauchen Sie das Geréat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
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hangen Sie keine Kiichentiicher,
Handtlcher und dergleichen zum
Trocknen an die Griffe. Dieses
Gerat darf auch nicht als
Raumheizung missbraucht
werden.

Samtliche Offnungen in der Wand
hinter dem Gerat und im Boden
darunter missen versiegelt
werden.

Achten Sie darauf, dass das Gerat
stets ausreichend belliftet wird,
blockieren Sie keine
Bellftungsoffnungen.

Fir Schaden, die durch
unsachgemabBen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht

werden, haftet der Hersteller nicht.

Das Gerat ist zum
Mikrowellengaren, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.

Sicherheit von Kindern

Zugéangliche Teile kdnnen im
Betrieb heil werden. Halten Sie
kleine Kinder nach Moglichkeit
fern.

Die Verpackungsmaterialien
konnen flr Kinder gefahrlich sein.
Bewahren Sie
Verpackungsmaterialien
auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf. Bitte entsorgen Sie
alle Verpackungsteile
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entsprechend den
Umweltstandards.

Elektrogerate kdnnen
grundsatzlich eine Gefahr fir
Kinder darstellen. Halten Sie
Kinder im Betrieb vom Produkt
fern, lassen Sie sie nicht mit dem
Produkt spielen.

Wenn das Gerat im
Kombinationsmodus betrieben
wird, sollten Kinder ab 8 Jahren
den Ofen aufgrund der erzeugten
Temperatur nur unter elterliche
Aufsicht benutzen.

Die freiliegenden Teile des
Produktes werden wahrend und
nach Einsatz des Produktes heil3.
Stellen Sie keine Gegenstande
uber das Gerat, nach denen
Kinder greifen kdnnen.

Wenn die Ofentir offen ist, dirfen
Sie keine schweren Gegenstande
darauf abstellen; Kinder diirfen
sich nicht darauf setzen.
Andernfalls konnen das Gerat
umkippen bzw. die Tirgelenke
beschadigt werden.

Altgerdte entsorgen

Konformitat mit der WEEE-Direktive,

Altgerateentsorgung:

Dieses Produkt stimmt mit der WEEE-

Direktive der europaischen Union
tberein (2012/19/EU). Dieses



Produkt tragt ein

Klassifizierungssymbol fiir elektrische

und elektronische Altgerate (WEEE).
Das Gerat wurde aus besonders

hochwertigen Materialien hergestellt,

die recycelt und wiederverwertet
werden konnen. Entsorgen Sie das
Gerdt zum Ende seiner Einsatzzeit
nicht mit dem regularen Hausmuill.
Geben Sie das Gerat bei einer
Sammelstelle zum Recycling von
elektrischen und elektronischen
Altgeraten ab. Informationen zu
diesen Sammelstellen erhalten Sie
von lhrer Stadtverwaltung.
Konformitat mit RoHS-Direktive:
Das von Ihnen erworbene Produkt
stimmt mit der RoHS-Direktive der
europaischen Union Uberein

(2011/65/EU). Es enthalt keine der in
der Direktive angegebenen
gefahrlichen und verbotenen
Materialien.

Hinweise zur Verpackung

Die Verpackung des Gerates
besteht entsprechend unseren
nationalen Umweltrichtlinien aus
wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie die
Verpackungsmaterialien nicht
gemeinsam mit dem Hausmiill
oder anderen Abfallen. Bringen
Sie sie zu Sammelstellen fir
Verpackungsmaterialien, die von
den ortlichen Behorden
ausgewiesen werden.
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Allgemeine Informationen
Uberblick

O~ wnN =

Bedienfeld
Rost
Blech

Griff
Ofentir

©O© oo ~N®

Liiftermotor (hinter der Stahlplatte)
Beleuchtung

Oberes Heizelement
Einschubpositionen

12 11
Ein-/Austaste 10
Lebensmittelauswahltaste 11
Funktionsanzeige
Uhrzeitanzeige 12

Temperatur-/Gewichts-
/Mikrowellenleistungsanzeigefeld
Temperatur/Zeit/Leistung erhéhen und
verringern, Men(inavigationstasten
Start-/Stopptaste

Bestatigungstaste

Textanzeige
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Lebensmittelauswahl
Temperatur-/Gewicht-/Leistung-
/Schnellheizen-Einstelltaste
Zeiteinstelltaste



Lieferumfang

» ¥Je nach Modell wird eventuell
i 1 unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert.
Daher kann es vorkommen, dass nicht
sémtliches in der Anleitung erwahntes
Zubehor mit Inrem Gerét geliefert wird.

1. Bedienungsanleitung

2. Backblech
Flir Backwaren, Tiefklihlgerichte und groBe
Braten.

3.

Rost

Zum Rosten und Grillen und als Unterlage
fir Behélter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden konnen.
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Technische Daten

Leistungsaufnahme gesamt 3,6 kW

Installationsabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe **450 oder 460 mm/560 mm/minimal 550 mm
Multifunktionsofen
G leuch /25 W

MIKROWELLE

# Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Backdfen werden geméB der Richtlinie EN 60350-1 / IEC

60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter {iblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB folgender Prioritaten ermittelt; je nachdem, ob das Gerét mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3.
Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

** Siehe Installation, .

» YIm Zuge der Qualitdtsverbesserung konnen ngaben am Produkt oder in der
sich technische Daten ohne begleitenden Dokumentation wurden unter
orankiindigung andern. Laborbedingungen unter Beriicksichtigung
) - — ) ) der zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche|
P o Dle. Apblldungen in dleser. Anleitung dlgnen Werte knnen je nach Einsatzumgebung
i I lediglich der Veranschaulichung und kdnnen und Nutzungsweise des Gerétes abweichen.
etwas vom tatséchlichen Aussehen des
Gerétes abweichen.
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Installation

Das Gerat muss von einer Fachkraft gemaB
gultigen Bestimmungen installiert werden. Der
Hersteller haftet nicht fiir Schéden, die durch
Aktivitaten nicht autorisierter Dritter entstehen,;

dies kann zudem die Garantie erldschen lassen.

» YDie Vorbereitung des Installationsortes und
| ] Jdes Elektroanschiusses ist Sache des

Kunden.

GEFAHR:
Die Installation des Gerétes muss in

Ubereinstimmung mit sémtlichen
zutreffenden Vorschriften zur
Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

Schauen Sie sich das Gerat vor der
Installation gut an, tiberzeugen Sie sich
davon, dass es keine sichtbaren
Defekte aufweist. Falls doch, darf es
nicht installiert werden.

Beschidigte Gerdte miissen grundsatzlich
als Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Das Gerat ist flir den Einbau in handelstibliche

Kiichenmdbel vorgesehen. Zwischen Gerdt und

angrenzenden Kichenwénden und -mébeln

muss ein Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe

Abbildung (Angaben in mmy.

o (berflachen, Kunststoffbelédge und
verwendete Kleber miissen hitzebestandig
sein (bis mindestens 100 °C).

e  Kiichenmobel missen waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

o  Befindet sich unter dem Backofen eine
Schublade, muss zwischen Backofen und
Schublade ein Trennboden eingesetzt
werden.

o Tragen Sie das Geréat grundsatzlich mit
mindestens zwei Personen.

Stellen Sie das Gerdt nicht neben Kiihl- oder|
Gefriergerdten auf. Die Warmeabgabe des
Gerdtes flihrt zu steigendem
Energieverbrauch der Kiihlgeréte.

Ur und TUrgriff dtirfen nicht zum Anheben
oder Bewegen des Gerétes missbraucht
erden.

Bei Geraten mit Drahtgriffen schieben Sie
die Griffe nach dem Transport des Gerédtes
ieder in die Seitenwénde zurtick.
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Installation und Anschluss

o Das Geréat darf nur nach den gesetzlichen
Installationsvorschriften angeschlossen und
installiert werden.

Elektroanschluss

SchlieBen Sie das Gerdt an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einer
Sicherung passender Kapazitat abgesichert wird
— schauen Sie sich dazu die , Technische
Daten“-Tabelle an. Lassen Sie durch einen
qualifizierten Elektriker eine Erdung vornehmen,
wenn Sie das Produkt mit oder ohne
Transformator verwenden. Der Hersteller haftet
nicht bei Schaden, die durch den Einsatz des
Gerates ohne vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

GEFAHR:

Das Gerédt darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen werden. Die
Garantiezeit beginnt erst mit der
fachgerechten Installation.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die
durch Aktivitaten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

l GEFAHR:

Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung, bevor Sie an der
Elektroinstallation arbeiten.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Der Netzstecker muss nach der Installation
frei zugénglich bleiben, das Netzkabel darf
iedoch nicht ber den Herd hinweg verlegt
werden.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Gerat installieren

1. Schieben Sie den Ofen in das Mobel ein,
richten Sie ihn richtig aus und fixieren Sie ihn
— achten Sie dabei unbedingt darauf, dass
das Netzkabel nicht beschadigt oder
eingeklemmt wird.

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden und
darf nicht mit heiBen Gerdateteilen in
Beriihrung kommen.

Beschédigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elekiriker ausgetauscht
werden. Andernfalls kann es zu
Stromschldgen, Kurzschliissen und Brénden
kommen!

e  Der Anschluss muss geméaB nationalen
Richtlinien erfolgen.

o Die Netzanschlussdaten missen mit den
Daten auf dem Typenschild des Gerates
Ubereinstimmen. Das Typenschild finden Sie
nach Offnen der Ofentir.

o Das Netzkabel des Gerates muss den
Angaben der ,Technische Daten®-Tabelle
entsprechend gewahlt werden.
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Fixieren Sie den Ofen wie in der Abbildung
gezeigt mit zwei Schrauben.
Bei Geraten mit Lifter

1 Lifter
2 Bedienfeld
3 Tir



Der integrierte Lifter kiihlt den Einbauschrank
und die Vorderseite des Gerétes.
Der Kuhlungsliifter &uft auch nach dem

Abschalten des Ofens noch etwa 20 bis 30
Minuten lang nach.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie das Netzkabel an, schalten Sie
die entsprechende Sicherung ein.

2. Prufen Sie die Funktionen.

Weitertransport

e  Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls

Sie das Gerat kiinftig transportieren mussen.

Halten Sie sich an die Hinweise auf dem
Karton. Falls Sie den Originalkarton nicht
mehr besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerét in Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

o  Damit Roste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentir fiihren,
schiitzen Sie die Ofentir von innen mit
einem passenden Stiick Karton. Benutzen
Sie Klebeband, um die Ofentiir an den
Seiten zu fixieren.

e  Missbrauchen Sie die Tur/den Tirgriff nicht
zum Anheben oder Bewegen des Gerétes.

Legen Sie keine Gegenstinde auf dem
JGeréat ab, bewegen Sie das Gerat
grundsétzlich in aufrechter Position.

Mikrowelle:

e  Fixieren Sie den Glasteller mit Klebeband an
den Wanden, damit es nicht zu Glasbruch
kommt.

e  Fixieren Sie die Geratetlir mit Klebeband am
restlichen Gehduse.

o Wickeln Sie Frontglas, Tir und Bedienfeld
zum Schutz vor St6Ben in Luftpolsterfolie ein.

Schauen Sie sich das Gerét nach dem

6 ransport gut an, tiberzeugen Sie sich
davon, dass es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.
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Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

e Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die
Wérme besser.

e Lassen Sie den Ofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

e Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Ofentir.

e Versuchen Sie, mehrere Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten, sofern dies
mdglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behdlter auf den Rost.

Erste Benutzung
Uhrzeit einstellen

» Yotellen Sie vor dem Betrieb die Uhrzeit ein.
i I Der Herd arbeitet erst nach dem Einstellen
der Uhrzeit.

GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie nacheinander
zu. Der Ofen ist dann bereits vorgeheizt.
Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen,
indem Sie den Ofen ein paar Minuten vor
Ende der Garzeit bereits abschalten.
Verzichten Sie wéhrend der Zubereitung
mdglichst auf ein Offnen der Ofentiir.
Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10

1 Ein-/Austaste 11
2 Lebensmittelauswahltaste
3 Mikrowellensymbol 12
4 Uhrzeitanzeige 13
5  Temperatur-/Gewichts- 14
/Mikrowellenleistungsanzeigefeld 15
6 Ofentemperatursymbol 16
7 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen) 17
8 Temperatur-/Leistungs-/Gewichtssymbol 18
9 Start-/Stopptaste 19
10 Bestétigungstaste
20
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Temperatur/Zeit/Leistung erhdhen und
verringern, Meniinavigationstasten
Textanzeige

Lebensmittelauswanhl
Einstellungssymbol

Alarmsymbol

Garzeitende-Symbol

Garzeitsymbol

Funktionsanzeige
Temperatur-/Gewicht-/Leistung-
/Schnellheizen-Einstelltaste
Zeiteinstelltaste



SchlieBen Sie das Netzkabel an, schalten Sie die
entsprechende Sicherung ein.
Die Sprache muss vor dem Einstellen der Zeit

ausgewahlt werden.
Sprache einstellen
® P Al
® < English v

Beim ersten Einschalten des Ofens erscheint
L,English” in der Textanzeige. Wahlen Sie die
gewiinschte Sprache mit #/N\/N\/. Bestdtigen Sie

die Sprachauswahl mit .
» YDie Sprachauswahl erscheint nur beim
i I ersten Einschalten. Im ,Einstellungen*-
Menii kénnen Sie die Sprache zu einem

spateren Zeitpunkt bei Bedarf auch wieder
andern. Einstellungsmendi, .

Zeit einstellen

1. Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Wischen Sie die Gerateoberflachen mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm ab und
mit einem Tuch trocknen.

Erstes Aufheizen

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten lang
aufheizen, schalten Sie es anschlieBend ab. Auf
diese Weise werden samtliche Riickstdnde und
Beschichtungen durch Abbrennen entfernt.

WARNUNG

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Berlihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Ofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie
Kinder fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.

© P  B700
: pal

® C/W Uhrzeit einstellen

Nachdem Sie die Sprache ausgewdahit haben,
erscheint ,Zeiteinstellung® in der Textanzeige.
Geben Sie die aktuelle Uhrzeit mit /N/\/ ein.

Stellen Sie vor dem Betrieb die Uhrzeit ein.
Solange die Zeit nicht eingestellt wird,
leuchtet das Einstellungen-Symbol weiter.
Das Symbol verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Erstreinigung des Geréates

« Yourch bestimmte Reiniger und Hilfsmittel
i l konnen die Oberfldchen des Gerates
beschadigt werden.

Verwenden Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen oder
spitzen Gegenstande.

Reinigen Sie das Glas der Ofentlr nicht mit
aggressiven Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann die
Oberflache verkratzen, das Glas brechen.

Backofen

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehdr (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentr.

3. Wahlen Sie die hochste Grillleistung; siehe .

4. Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

5. Schalten Sie den Ofen ab; siehe

Grill

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehdr (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentr.

3. Wahlen Sie die hochste Grillstufe; sieheSo

bedienen Sie den Grill auf .

4. Lassen Sie den Grill etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

5. Schalten Sie den Grill ab; siehe So bedienen
Sie den Grill auf .

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (iber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist véllig
normal. Liften Sie den Raum gut durch,
damit Rauch und Gertiche schnell abziehen
kénnen. Atmen Sie die Ddmpfe mdglichst
nicht ein.
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Bedienung Mikrowelle

Allgemeine Hinweise zum
Mikrowellengaren

So verhindern Sie, dass Wasser und andere
Fliissigkeiten in Inrem Mikrowellenofen
Uiberkochen:

3.

Verwenden Sie keine geschlossenen
Behélter, vermeiden Sie Behélter mit
schmalen Offnungen.

Nicht dberhitzen.

Verriihren Sie den Inhalt mit einem Teeldffel,
bevor Sie den Behélter in die Mikrowelle
geben; 6ffnen Sie die Tlr und verriihren Sie
die Fliissigkeit noch einmal, wenn die Halfte
der Zeit abgelaufen ist. Lassen Sie den
Teeloffel im Betrieb nicht im Gerét.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten, wie
Suppen oder SoBen, konnen diese noch vor
dem Kochen Blaschen bilden und
Uberlaufen. Lassen Sie das Gerat niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie derartige
Fliissigkeiten erhitzen.

Nach dem Aufwdrmen von Babynahrung
oder Getrénken in einer Babyflasche sollten
Sie diese vor dem Fittern Ihres Babys
schiitteln/verrithren und die Temperatur
priifen. Entfernen Sie vor dem Erhitzen
Kappe und Mundsttick von der Flasche.
Nehmen Sie Lebensmittel vor dem Garen
oder Auftauen aus jeglichen
Plastikverpackungen. In einigen wenigen
Féllen missen Sie Lebensmittel mit einer
speziellen Nylon-Folie abdecken.
Verwenden Sie das Geréat nicht zur
Herstellung von Popcorn, solange Sie nicht
Uber spezielle Beutel zur Benutzung in
Mikrowellendfen verfligen.

StiBigkeiten aus Schokolade mit geringem
Feuchtigkeitsanteil und mehlbasierte
Speisen sollten vorsichtig erhitzt werden.
Eier in ihrer Schale und ganze hartgekochte
Eier sollten nicht in Mikrowellendfen erhitzt
werden, da sie explodieren konnten (selbst
nach Abschluss der Erhitzung per
Mikrowellg).
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Die Vorteile des Mikrowellengarens

In herkémmlichen Ofen dringt die von
elektrischen Heizelementen oder
Gasbrennern ausgestrahlte Hitze von auBen
in die Lebensmittel Daher wird zum Erhitzen
der Luft im Garraum, der Ofenkomponenten
und der Kochutensilien viel Energie
verbraucht.

In einem Mikrowellenofen wird die Hitze von den

Lebensmitteln selbst erzeugt und der
Warmestrom erfolgt von innen nach auBen.
Daher gibt es keinen Wéarmeverlust im
Medium, an den Innenwénden oder
Utensilien (sofern sie mikrowellenkompatibel
sind). In anderen Worten: nur die
Lebensmittel werden erhitzt.
Mikrowellendfen verkiirzen Garzeiten
erheblich. Die zum Mikrowellengaren
bendtigte Zeit ist etwa um die Halfte oder
ein Drittel kilrzer als bei herkdmmlichen
Ofen. Vieles ist von der Dichte, Warme und
Menge der zu garenden Lebensmittel
abhéngig.

Sie kdnnen den natirlichen Geschmack von
Lebensmitteln wahren, indem Sie sie in
ihrem eigenen Saft garen; ungewdrzt oder
schwach gewrzt.

Mikrowellendfen sparen Energie. Energie
wird nur beim Garen verwendet. Bei einem
Mikrowellenofen gibt es keine
verschwendete Energie.

Es stellt auch kein Problem dar, falls Sie
vergessen haben, Fleisch aufzutauen.
Mikrowellendfen tauen gefrorene
Lebensmittel in kurzer Zeit auf, sodass Sie
sofort mit der Zubereitung beginnen konnen.
Daher wird die Gefahr des
Bakterienwachstums reduziert.
Lebensmittel behalten ihren Nahrwert dank
kurzer Garzeiten.

Auch die Reinigung gestaltet sich einfacher
als bei herkémmlichen Ofen.

Mikrowellengaren in der Theorie

Mikrowellen sind eine Form von Energie,
ahnlich Funk- und Fernsehwellen. Die



Magnetfeldrohre im Inneren lhres
Mikrowellenofens produziert
Mikrowellenenergie. Mikrowellenenergie
zerstreut im Ofen in alle Richtungen, wird
von den Seitenwanden reflektiert und
penetriert dadurch gleichméBig in die
Lebensmittel. Die Mikrowellen verursachen
schnelle Vibrationen in den Molekiilen der
Lebensmittel. Diese Vibrationen erzeugen
die Hitze, die Lebensmittel gart.

o Die Mikrowellen passieren nicht die
Metallwande Ihres Ofens. Mikrowellen
kénnen Materialien, wie Keramik, Glas oder
Papier durchdringen.

Warum sich Lebensmittel erhitzen

Die meisten Lebensmittel enthalten Wasser und

Wassermolekdle vibrieren, wenn sie Mikrowellen

ausgesetzt werden. Reibung zwischen Molekiilen

erzeugt Hitze, wodurch die Temperatur der

Lebensmittel steigt, sie aufgetaut, gegart oder

warmgehalten werden. Durch die in den

Lebensmitteln erzeugte Hitze

e konnen Lebensmittel mit wenig oder sogar
ohne Ol gegart werden;

e Speisen in einem Mikrowellenofen deutlich
schneller als in einem herkdmmlichen Ofen
aufgetaut oder gegart werden;

e  bleiben Vitamine, Mineralien und Nahrstoffe
in den Lebensmitteln erhalten;

e andern sich natlrliche Farbe und Aroma der
Lebensmittel nicht.

Zum Mikrowellengaren geeignete Behélter

Mikrowellen dringen durch Porzellan, Glas,

Pappe und Kunststoff, nicht aber durch Metalle.

Daher kdnnen Metallutensilien oder Utensilien

mit Metallteilen nicht im Mikrowellenofen

verwendet werden.
Mikrowellen werden durch Metall reflektiert,...

... dringen jedoch durch Glas oder Porzellan...

ACHTUNG
Brandgefahr!

Stellen Sie jedoch niemals metallische oder
mit Metall abgedeckte Behlter in lhren
Mikrowellenofen.

ACHTUNG
Verwenden Sie den Ofen nicht, wenn er leer

ist, oder ohne Backblech. Andernfalls kann
der Ofen beschédigt werden.

Mikrowellen konnen Metall nicht
durchdringen. Sie werden von jeglichen
metallischen Gegensténden im Ofen
reflektiert, was gefahrliche Lichtbdgen
verursachen kann. Die meisten
hitzebesténdigen, nicht metallischen
Behalter sind zur Benutzung in einem
Mikrowellenofen geeignet. Bestimmte
Behélter kdnnen jedoch Materialien
enthalten, die nicht mikrowellengeeignet
sind. Anhand des folgenden Tests kdnnen
Sie priifen, ob ein Behalter
mikrowellengeeignet ist:

e (eben Sie den gewlinschten Behalter im
Leerzustand mit einem anderen mit Wasser
gefilliten Behélter in den Ofen.

e |assen Sie den Ofen eine Minute lang bei
hoher Leistung arbeiten. Falls sich das
Wasser erhitzt hat und der getestete
Behalter kalt ist, ist er mikrowellengeeignet.

e st das Wasser hingegen immer noch kalt
und der benachbarte Behélter erhitzt,
bedeutet dies, dass die Mikrowellen vom
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Behdlter absorbiert wurden; der Behélter ist
also nicht mikrowellengeeignet.

Glasbehélter

e Verwenden Sie keine Behalter aus sehr
dinnem Glas oder Bleiglas. Hitzebestandige
Glasbehélter eignen sich zur Benutzung in
Mikrowellendfen. Verwenden Sie jedoch
keine brichigen Glasbehélter, wie Wasser-
und Weingléser, im Mikrowellenofen, da
diese beim Erhitzen des Inhaltes springen
kénnen.

Kunststoffbehélter

e  Verwenden Sie beim langfristigen
Mikrowellengaren keine Topfe und
Schiisseln aus Kunststoff oder Melamin;
dies gilt auch flr Beutel zur Aufbewahrung
gefrorener Lebensmittel Das liegt daran,
dass sehr heiBe Lebensmittel friiher oder
spater dazu flhren, dass die
Kunststoffbehalter schmelzen oder sich
verformen. Verwenden Sie solche Behélter
nur zum kurzfristigen Mikrowellengaren.

Kochbeutel

o  Kochbeutel eignen sich zur Benutzung in
Mikrowellendfen, sofern sie zum Garen
vorgesehen sind. Vergessen Sie nicht, sie
zu durchstechen, damit Dampf im Inneren
entweichen kann. Verwenden Sie niemals
normale Plastikbeutel zum Garen, da diese
schmelzen.

Papier

e Verwenden Sie zum langfristigen Garen
keinerlei Papierbehalter. Das Papier kann
Feuer fangen. Papiergeschirr eignet sich fir
dlige und trockene Speisen, die sich schnell
garen lassen.

Verwenden Sie kein recyceltes Papier. Solches
Papier kann Fragmente enthalten, die
LichtbGgen verursachen kénnen.

Holzbehélter und Korbwaren

e Da Mikrowellen Holzstrukturen trocknen und
sprode werden lassen, sollten keine groBen
Holzbehélter verwendet werden.

Porzellanbehalter

o Generell eignen sich Behélter aus solchen
Materialien zur Verwendung in einem
Mikrowellenofen; Sie sollten sie jedoch
vorsichtshalber zunéchst testen.

Metallbehélter

o  Metallbehalter reflektieren die Mikrowellen
von den Lebensmitteln weg. Daher sollten
Sie solche Behalter nicht verwenden.

l GEFAHR:
Bestimmtes Geschirr mit hohem Eisen-

oder Bleianteil eignet sich nicht als
Garbehdlter.

Denken Sie daran, Ihr Geschirr hinsichtlich
seiner Eignung fir das Mikrowellengaren zu
testen.

Mikrowelle

Mikrowellengeeignete Ja Nein Nein Nein
Kunststoffteller

Metallblech

zufriedenstellende Ergebnisse auf viele
Weisen angewandt werden.

Sie kdnnen eine groBe Zahl identischer
Stiicke garen (z. B. Kartoffeln). Wenn Sie sie
versetzt in einem gleichmé&Bigen Kreis im
Ofen verteilen, erzielen Sie bessere

Lebensmittel positionieren

o Sie erhalten optimale Ergebnisse, wenn Sie
die Lebensmittel gleichmaBig im Behalter .
anordnen. Diese Methode kann fir
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Ergebnisse. Platzieren Sie sie nicht direkt
aneinander.

Da die Mikrowellen stérker auf die duBeren
Schichten der Lebensmittel wirken, sollten
Sie beim Garen von Lebensmitteln mit
unterschiedlichen Formen und Dicken
dickere Teile in der Mitte des Blechs
platzieren. Dadurch werden diese Teile
zuerst gegart.

Platzieren Sie Fisch und andere nicht flache
Lebensmittel mit den Schwénzen Richtung
Kante des Blechs.

Sehr fein geschnittenes Fleisch kénnen Sie
Ubereinander positionieren. Dickere Stiicke,
wie Warstchen und Fleischscheiben, sollten
nah beieinander platziert werden.

Erhitzen Sie Braten- und andere SoBen in
einem separaten Geschirr. Schmales, tiefes
Geschirr eignet sich flr diesen Zweck
besser als breites, flaches Geschirr. Die
Behalter zum Erhitzen von Braten- und
anderen SoBen oder Suppen sollten nicht zu
mehr als zwei Dritteln gefiillt werden.

Wenn Sie Fisch als Ganzes zubereiten,
mussen Sie die Haut durchstechen, damit
sie nicht aufplatzt.

Bei der Verwendung von Frischhaltefolie,
Beuteln oder Backpapier miissen Sie die
Oberflache durchstechen oder diese ein
Stilck offen lassen, damit Dampf
entweichen kann.

Kleine Lebensmittelstiicke garen schneller
als groBe; gleichméBig geformte Stiicke
garen schneller als Lebensmittel mit
ungleichmaBiger Form. Fir beste
Ergebnisse sollten Sie Lebensmittel in gleich
groBe Stlicke schneiden.

Hohe von Lebensmitteln

Bei eher dicken Lebensmitteln (wie Braten)
gart der untere Teil schneller. Das bedeutet,
dass Sie solche Lebensmittel manchmal
mehrmals wenden missen.

Dicke oder dichte Lebensmittel kdnnen in
einer hoheren Position platziert werden,
wodurch die Mikrowellen starker im unteren
und mittleren Bereich agieren.

Empfehlungen zum Garen
Faktoren, die sich auf die Dauer des
Mikrowellengarens auswirken:

Die Dauer des Mikrowellengarens hangt von
einer Reihe Faktoren ab. Die Temperatur

der im Rezept verwendeten Zutaten kann
sich erheblich auf die benétigte Garzeit
auswirken. Daher dauert das Garen eines
Kuchens aus eiskalter Butter, Milch und
Eiern erheblich langer als das Garen eines
Kuchens aus Zutaten bei Zimmertemperatur.
Inshesondere bei Broten, Kuchen und
SahnesoBen sollten Sie das Gericht bei
bestimmten Rezepten aus dem Ofen
nehmen, bevor es vollstandig gegart ist.
Solche Gerichte werden auBerhalb des
Ofens weiter gegart, wenn Sie sie abdecken,
da Wérme von den duBeren zu den inneren
Schichten der Lebensmittel dringt.

Wenn Sie solche Lebensmittel bis zum

Garzeitende im Ofen belassen, konnte die
auBere Schicht anbrennen. Mit der Zeit
konnen Sie die erforderliche Gar- und
Standzeit immer besser einschatzen.
Lassen Sie Lebensmittel nicht
unbeaufsichtigt garen. Ihr Mikrowellenofen
wird im Betrieb automatisch beleuchtet,
wodurch Sie den Zustand der Lebensmittel
besser prifen kdnnen.

Auftauen:

Die Auftauzeit kann von der Form des
Pakets abhéngen. Flache, rechteckige
Pakete tauen schneller als tiefe Behdlter.
Trennen Sie die Teile, sobald sie aufzutauen
beginnen. Dadurch tauen die Lebensmittel
schneller auf.

Je mehr Lebensmittel Sie garen, desto
langer dauert es. Die doppelte Menge
Lebensmittel erfordert etwa die doppelte
Garzeit. Wenn das Garen einer Kartoffel vier
Minuten dauert, werden fir zwei Kartoffeln
etwa sieben Minuten benétigt.

Die Menge Mikrowellen, die Ihr Ofen produziert,

bleibt konstant, egal wie viele Lebensmittel
Sie darin platzieren. Das bedeutet: Je mehr
Lebensmittel Sie in den Ofen geben, desto
langer dauert das Garen..
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Feuchtigkeitsgehalt

o Der Feuchtigkeitsgehalt wirkt sich auf die
Garzeit aus, da Mikrowellen empfindlich auf
Feuchtigkeit reagieren. Lebensmittel mit
natiirlichem Feuchtigkeitsgehalt (wie
Gemiise, Fisch und Geflligel) garen
schneller und einfacher. Beim Garen
trockener Lebensmittel, wie Reis und
Hiilsenfrichten, sollten Sie Wasser
hinzugeben.

e Denken Sie daran, dass Feuchtigkeit in
einem Mikrowellenofen beseitigt wird; wenn
Sie also trockenere Lebensmittel, wie
bestimmte Gemiisesorten, garen, sollten Sie
diese zundchst mit etwas Wasser
anfeuchten oder abdecken, damit sie ihre
Feuchtigkeit behalten.

e  Beim Garen von Lebensmitteln mit sehr
geringem Wasseranteil (oeim Auftauen von
Brot, Herstellen von Popcorn etc.) tritt die
Verdunstung sofort ein. In solchen Fallen
arbeitet der Ofen wie im Leerzustand und
Lebensmittel kdnnen anbrennen. Ofen und
Utensilien kénnen beschadigt werden.
Achten Sie daher darauf, die erforderliche
Garzeit einzustellen und lassen Sie den Ofen
wahrend des Garens keinesfalls
unbeaufsichtigt.

Dampf

o Die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln kann
manchmal dazu fiihren, dass der Ofen im
Betrieb beschlagt. Dies ist normal.

Zucker

e  Halten Sie sich bei der Zubereitung von
Speisen mit hohem Zuckergehalt, wie
Puddings und Torten, an die Empfehlungen
in Inren Mikrowellenrezeptbiichern.

Wenn Sie die empfohlene Garzeit iberschreiten,
kann die Speise verbrennen oder Ihr Ofen
beschadigt werden.

Dichte von Lebensmitteln

e Leichte, durchlassige Lebensmittel, wie Brot
und Kuchen, erfordern eine kiirzere Garzeit
als schwere, dichte Lebensmittel, wie
Braten und Eintopfe. Seien Sie beim
Mikrowellengaren von durchléssigen
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Lebensmitteln vorsichtig, damit deren
Oberflache nicht hart und trocken wird.

Knochen und Fettgehalt

e Knochen leiten Warme und Fett gart
schneller als Fleisch. Achten Sie beim
Garen von Fleischstiicken mit Knochen oder
Fett darauf, diese gleichmaBig und nicht zu
lange zu garen.

Farbe von Lebensmitteln

o Fleisch oder Gefliigel, das flinfzehn Minuten
oder langer gegart wird, wird seinem
eigenen Fett nur leicht gebrdunt. Sie kénnen
schnell zubereiteten Lebensmitteln ein
appetitlicheres und stérker gebrduntes
Aussehen verleihen, indem Sie sie mit
Barbecue- oder SojasoBe bestreichen.
Wenn Sie nur geringe Mengen solcher
SoBen verwenden, wird der urspriingliche
Geschmack nicht beeintréchtigt.

Druck in Lebensmitteln verringern

o \Viele Lebensmittel besitzen eine Haut.
Dampf, der sich beim Garen im Inneren
bildet, kann sie aufplatzen lassen. Sie
konnen dies verhindern, indem Sie die Haut
mit einer Kabel oder einem Messer
durchstechen. Befolgen Sie dieses
Verfahren bei Kartoffeln, Gefliigelleber,
Muscheln, Eigelb, Wiirstchen und
bestimmten Obst- und Gemiisesorten.

Lebensmittel beim Garen umdrehen und

verrilhren

e  Esistwichtig, Lebensmittel beim
Mikrowellengaren zu verrtihren. Beim
herkdmmlichen Garen werden Lebensmittel
zum Vermengen verriihrt. Beim
Mikrowellengaren hingegen werden
Lebensmittel zur Erzielung einer
gleichmaBigen Warmeverteilung verrihrt,
Rihren Sie immer von auBen nach innen,
da sich die AuBenseite schneller als die
Mitte erhitzt.

e Massige und langliche Lebensmittel, wie
Braten und Gefliigel (am Stiick), sollten Sie
wenden, damit Ober- und Unterseite
gleichmaBig gegart werden. Mdglicherweise
sollten Sie auch in Scheiben geschnittenes
Fleisch und Gefligel wenden.



o  Esist wichtig, dass Lebensmittel wahrend
des Garens gewendet oder verriihrt werden,
damit sie von allen Seiten gleichmaBig
gegart werden.

Verschiedene Garzeiten

e Versuchen Sie es zu Beginn immer erst mit
der minimalen Garzeit und prifen Sie, ob
die Speise fertig gegart ist. Die in dieser
Anleitung angegebenen Garzeiten sind
Naherungswerte. Garzeiten variieren je nach
Abmessungen und Art der Lebensmittel und
Behdlter.

Standzeit

e |assen Sie Lebensmittel eine Weile stehen,
nachdem Sie sie aus dem Ofen genommen
haben. Wenn Sie Lebensmittel nach dem
Auftauen, Garen und Wiederaufwérmen
eine Weile ruhen lassen, erzielen Sie
unweigerlich bessere Ergebnisse. Das liegt
daran, dass sich die Hitze gleichmaBig in
den Lebensmittel verteilt.

Im Mikrowellenofen werden Lebensmittel auch
nach Abschalten des Ofens weiter gegart.
Die Standzeit erhoht die Temperatur der
Lebensmittel um 3 °C bis 8 °C. Dies
geschieht nicht durch den Mikrowellenofen,
sondern durch die Hitze innerhalb der
Lebensmittel. Die Standzeit kann je nach Art
des Lebensmittels variieren. Manchmal ist
die Zeit so kurz, dass Sie das Gericht direkt
nach Herausnehmen aus dem Ofen
servieren konnen. Bei groBen Lebensmitteln
kann sich die Dauer auf bis zu zehn Minuten
erhohen.

e  Nehmen Sie Lebensmittel vor dem Garen
oder Auftauen aus der Plastikverpackung. In
einigen wenigen Féllen missen Sie
Lebensmittel mit einer speziellen Nylon-
Folie abdecken.

o Insbesondere Lebensmittel, wie Fleisch,
Gefliigel, Brot, Kuchen und SahnesoBe,
sollten aus dem Ofen genommen werden,
bevor Sie vollstdndig gegart sind; lassen Sie
sie eine Weile ruhen.

Mikrowellenofen bedienen

Die Uhrzeit muss eingestellt werden, bevor
Sie den Backofen benutzen kénnen. Der
Herd arbeitet erst nach dem Einstellen der
Uhrzeit.

lhr Mikrowellenofen arbeitet in 3 verschiedenen
Betriebsarten und zwar nur Mikrowelle, nur Ofen
und Kombinationsmodus.

Ofenfunktion

Speisen werden allein durch
die Ofenheizelemente gegart.
Sie konnen den Ofen fiir alle
Gararten und zum Auftauen
verwenden. Speisen werden
mit der Ofenfunktion sowohl
gegart als auch gebraten.
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20 19 18

1 Ein-/Austaste

2 Lebensmittelauswahltaste

3 Mikrowellensymbol

4 Uhrzeitanzeige

5 Temperatur-/Gewichts-
/Mikrowellenleistungsanzeigefeld

6 Ofentemperatursymbol

7 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen)

8 Temperatur-/Leistungs-/Gewichtssymbol

9 Start-/Stopptaste

10 Bestétigungstaste

11 Temperatur/Zeit/Leistung erhthen und
verringern, Men(inavigationstasten

12 Textanzeige

13 Lebensmittelauswahl

14 Einstellungssymbol

15 Alarmsymbol

16 Garzeitende-Symbol

17 Garzeitsymbol

18  Funktionsanzeige

19 Temperatur-/Gewicht-/Leistung-
/Schnellheizen-Einstelltaste

20  Zeiteinstelltaste

Nachdem der Ofen eingeschaltet und die aktuelle

Zeit eingestellt wurde, kehrt der Ofen zur

Bereitschaftsanzeige zurlick. Lediglich die

aktuelle Uhrzeit wird angezeigt.

Bei dieser Anzeige funktionieren lediglich die die

Tasten D und @ Sie konnen sémtliche
Funktionen im Einstellungsmeni ausflihren.
Siehe Einstellungsment, .
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56 7 8 9

17 16 15 14 13 12 11 10

Mikrowellenmodus bedienen
1. Berihren Sie zum Einschalten des Gerates

2. Naéh dem Einschalten des Ofens erscheint
der Bildschirm zur ersten Inbetriebnahme.

® P QI:HD QUBW§A[>HH

®ww welle +

12 34 5 6

Einschubpositionen

Mikrowellensymbol

Funktionsanzeige

Textanzeige

Garzeit-Feld: Zeigt die eingestellte Garzeit.

Mikrowellenleistung-/Temperatur-/Gewicht-

Anzeigefeld

Dieser Bildschirm enthélt Mikrowellenmodus mit

Mikrowellenleistungsstufe, empfohlener

Einschubposition und Garzeit.

3. Falls Sie die Mikrowellenleistung &ndern
machten, beriihren Sie “C/W — die
Leistungseinstellungsanzeige erscheint.

Das Symbol W blinkt.

o P 01:00 Baaw}wﬁ

DO N —
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4. Berlhren Sie ~/~~, bis die gewiinschte
Leistungsstufe im Leistustufe-FeId

erscheint. Beriihren Sie 1) zum Festlegen

der gewiinschten Stufe.

5. Zum Einstellen der Garzeit bertihren Sie @
und blattern, bis ,Garzeit" in der Anzeige
erscheint. Das Symbol I blinkt.

6. Wahlen Sie die gewtinschte Garzeit mit
~J/~~ und bestétigen Sie die Einstellung mit

. Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
leuchtet 2| dauerhat.

© P 103:00 600w >

® t/wi Garzeit T

7. Wenn Sie mit Garzeit und Leistungsstufe
zufrieden sind, bertihren Sie Dl und starten
damit das Garen. ,Garen” erscheint in der
Anzeige das Gerét beginnt zu arbeiten.

o P oe: SQSDUW bl

{
l =

® oW Ear*en tv

« Nralis die Ofentiir im Betrieb gedffnet wird,
l erscheint ,Angehalten” in der Anzeige und
das Mikrowellengaren wird abgebrochen.

» Y Das Garen stoppt, wenn die Ofentiir
. gedffnet wird. Zum Fortsetzen des Garens
miissen Sie nach SchlieBen der Tir erneut
D W bertihren.

» Der Ofen arbeitet bis zum eingestellten

Garzeitende bei der eingestellten Stufe. Wéhrend

des Garens bleibt die Ofenbeleuchtung

gingeschaltet.

8. Nach Abschluss des Garens leuchtet ,Guten
Appetit!" auf, Sie horen einen Signalton.

9. Zum Abstellen des Alarmsignals bertihren
Sie einfach eine beliebige Taste.

Kombinationsmodus bedienen

1. Beriihren Sie zum Einschalten des Geréates

2. Wahlen Sie des gew(inschten

Kombinationsmodus mit A/~

© P 0100 soowi bl

®ow Hikrowelle+Unlufie
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3. Falls Sie die Mikrowellenleistung andern

méchten, beriihren Sie "C/W — die
Leistungseinstellungsanzeige erscheint.

Das Symbol W blinkt,

O W
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4. Berilhren Sie A/~ bis die gewlinschte

Leistungsstufe im Leistungsstufe-Feld

erscheint. Bertihren Sie 11 zum Festlegen
der gewtinschten Stufe.

. Falls Sie die Temperatur im

Kombinationsmodus &ndern mochten,
beriihren Sie zweimal “C/W — die
Temperaturanzeige erscheint.

Das Symbol °C blinkt.

© P 10100 180 < P

O W

.@.’\

Sicaklik “v @

6. Berilhren Sie A/~ bis die gewiinschte

Temperatur im Temperaturanzeigefeld

erscheint. Bertihren Sie 1] zum Festlegen
der angezeigten Temperatur.

. Zum Einstellen der Garzeit beriihren Sie @

und blattern, bis ,Garzeit" in der Anzeige
erscheint. Das Symbol [ blinkt.

. Wahlen Sie die gewlinschte Garzeit mit

/N~ und bestétigen Sie die Einstellung mit

. Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
leuchtet M dauerhaft.
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© P l0:00 200w

o C/W Garzeit

9. Wenn Sie mit Garzeit, Leistungsstufe und
Temperatur zufrieden sind, bertihren Sie P>
und starten damit das Garen.

,Garen" erscheint in der Anzeige, das Gerét
beginnt zu arbeiten.

© P )09:59200%

Backofen ausschalten
Schalten Sie das Gerat mit (D aus.

Der erste Einschub ist der untere Einschub.
Verwenden Sie zum Mikrowellengaren nur
den ersten Einschub.

» Yralis die Ofentiir im Betrieb gedffnet wird,
l erscheint ,Angehalten” in der Anzeige und

das Mikrowellengaren wird abgebrochen.

» Der Ofen heizt sich bis zur vorgegebenen
Temperatur auf und halt diese Temperatur bis
zum eingestellten Garzeitende. Gleichzeitig setzt
der Ofen den Betrieb bei der eingestellten
Mikrowellenleistung fort. Wahrend des Garens
bleibt die Ofenbeleuchtung eingeschaltet.

» Y Wahrend des Garens konnen
i l Mikrowellenleistung und Garzeit gedndert

werden.

Die Gerdteuhr zeigt die Garzeit in Minuten
und Sekunden.

Im reinen Mikrowellenmodus oder im
Kombinationsmodus bei geringen
emperaturen kdnnen nach Herausnehmen
der Speise Geriiche zurtickbleiben, da der
Ofen beim Garen kalt bleibt. Lassen Sie in
lhren Ofen in solch einem Fall bei 230 °C
20 Minuten lang im Umluftbetrieb arbeiten.

e
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Aus Sicherheitsgriinden betrdgt die
6 maximale Garzeit bei der héchsten

Leistungsstufe 12 Minuten. Bei anderen
Leistungsstufen ist die Zeit auf bis zu 90

Minuten einstellbar.

[

enn Sie Einstellungen dndern, blinken die
entsprechenden Symbole in der Anzeige.

S

Bei einem Stromausfall wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den
Ofen erneut programmieren.

Solange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen
der TUr auch dann auf, wenn der Ofen
abgeschaltet ist.

EIEIE]




Betriebsarten beim Mikrowellengaren
Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten
kann je nach Geratemodell etwas abweichen.
Das Garen mit verschiedenen Einschiiben in
Mikrowellen- und Kombinationsmodi ist
nicht mdglich. Arbeiten Sie in diesen Modi
nur mit einem Einschub.

Im reinen Mikrowellenmodus wird der Ofen
nicht erhitzt. Nur die Lebensmittel werden
erhitzt.

Mikrowelle

Nur die Mikrowelle arbeitet. Dieser Modus kann zum
Erwarmen von Speisen und Getranken sowie zum
Garen verwendet werden. Speisen werden gegart,
ohne dass sie gebraten werden.

o .f—a::aa 900w ~ >

o C/w Hikmuel le

Mikrowelle + Umluft

Das hintere Heizelement des Ofens arbeitet
gemeinsam mit der Mikrowelle. Durch den Liifter
wird heiBe Luft vom hinteren Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Ofen verteilt. Sie kdnnen Ihre
Speisen in kurzer Zeit gleichzeitig garen und braten.

o P ] 0r00 saow?\ >
JEANE R
'@

W Mikrowelle+Unlufie

Mikrowelle + groBer Grill

Mikrowelle und der groBe Grill an der Decke des
Ofens arbeiten. Diese Betriebsart eignet sich
inshesondere zum Grillen groBerer Fleischmengen.

CDP

l
@oc,wgﬁikrwelle + @Gril {,v

— (0100 600w ~ P

Mikrowelle + groBer Grill

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.
Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Mikrowelle + groBer Grill + Liifter

Durch den Liifter werden Mikrowellen und heiBe Luft
vom Grillelement sehr schnell im Inneren des Ofens
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich insbesondere
zum Grillen groBerer Fleischmengen.

® P . |0:00 EUUW

l@
Mikrowelle+Brill+Uml O Ev

O oW

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Mikrowelle + Auftauen

Mikrowelle und Liifter (an der Riickwand) arbeiten.
Dieser Modus eignet sich zum langsamen Auftauen
gefrorener Lebensmittel bei Zimmertemperatur und
zum Abkiihlen heiBer Lebensmittel.

© P [~ 7000 600 v

Funktionstabelle

Die Funktionstabelle zeigt die Funktionen, die in
Mikrowellen- und Kombinationsmodi verwendet
werden kdnnen, sowie ihre entsprechenden
maximalen und minimalen Temperaturen.

[ eistungswerte in Watt fiir die Mikrowelle
sind 100, 200, 300, 600 und 900.
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Funktion Leistungsbereich | Temperaturbereich i
[Fow ] b | e | Garzoitontabelle
Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als
Micowsis ¢ 0 Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen
3 aufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und lhren eigenen Vorlieben
Mikrowelle + abweichen.
roBer Grill +
Eijfter Der erste Einschub ist der untere Einschub.
erwenden Sie beim Mikrowellengaren nur
den ersten Einschub.

Gericht Garmodus Gewicht () | Temperatur Mikrowellenlei | Garzeit (ca.-
(°C) stung (W) Angabe in
Ganzes Huhn Mikrowelle + Gebldse 1500 15 Min. bei 35
230, dann 200
Geblase

Putenkeule (mit
Knochen

Geblase

Auftauen

Mikrowellenleis | Auflésungszeit
tung (W) (min)
etwa)

Mmlemenes (w0 faE 0 - (s - o

Ganzer Fisch

| Wirstehen . {300 (o0 @ 5 s }F . |
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Rezepte-Funktionen
So wahlen Sie die Rezepte-Funktionen aus
Im Rezepte-Menli finden Sie Gerichte, die von

professionellen Kdchen zusammengestellt und im

Speicher des Gerétes abgelegt wurden.
So wahlen Sie die Rezepte-Funktionen aus:
1. Beriihren Sie zum Einschalten des Geréates

Nach dem Einschalten des Ofens erscheint der

Bildschirm zur ersten Inbetriebnahme.

2. Berlihren Sie zur Auswahl der
Mikrowellenrezepte-Funktionen zweimal P.
Nun erscheinen ,Lammauflauf* und das
Symbol =2 in der Anzeige.

©F TS 00 o
i 14
o tw Lamm en cocotie tv

3. Wahlen Sie die gew(inschte Speise mit
v g

4. Starten Sie das Garen durch Beriihren von
DAL

» Yotarten Sie das Garen bei Speisen, die kein
i I Vcaﬁheizen erfordern, durch Ber(ihren von
D1,

5. Falls die von Ihnen gewahite Speise

Vorheizen erfordert, erscheint ,Vorheizen" in

der Anzeige.

6. ,Einschub platzieren“ erscheint in der
Anzeige und ein Alarmsignal wird
ausgegeben, sobald das Vorheizen
abgeschlossen ist oder wenn Sie das Garen
bei Speisen, die kein Vorheizen erfordern,
durch Beriihren von > [l starten.

7. Geben Sie die Speisen in den Ofen,
schlieBen Sie die Ofentir.

,Garen" erscheint in der Anzeige, das Gerét

beginnt zu arbeiten.

8. Nach Abschluss des Garens leuchtet ,Guten
Appetit!" auf, Sie héren einen Signalton.

» YZum Abstellen des Tonsignals driicken
f I Sie eine beliebige Taste.

Befehl in der Anzeige erscheint, kénnen
Sie damit wieder zum néchsthéheren
Menil zuriickwechseln. Mit P kénnen
Sie zum anfénglichen
Funktionsbildschirm zuriickkehren.

enn beim Durchbléttern der
erschiedenen Gerichte der ,Zurlick"-

LAMM-KOKOTTE
ZUTATEN

ZUB
°

150 g Lammfleisch, gewirfelt
100 g Zwiebeln

20 g rote Paprika

20 g griine Paprika

40 g frische Kartoffeln
20 g Auberginen

100 g Tomaten

2 Knoblauchzehen

¥ Essloffel Tomatenmark
1 Essloffel Olivendl

10 g Butter

Salz

Schwarzer Pfeffer

EREITUNG

Zwiebel, rote Paprika, griine Paprika,
Kartoffel, Aubergine und Tomate grob
wiirfeln.

Knoblauch grob zerkleinern.
Zerkleinertes Gemdise, gewdrfeltes
Lammfleisch und andere Zutaten
grindlich in einer Schissel
vermischen.

Das Gemisch in einen Glasbehélter mit
Deckel geben und die Butter in Stlicke
geschnitten hinzugeben.

Behélter schlieBen.

Das geschlossene Glasgeschirr auf den
Teller im ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

Sie sollten das Gericht vor dem
Servieren 10 Minuten lang nach dem
Garen ruhen lassen.
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Beef Wellington

ZUTATEN

40 g Zwiebeln, gewirfelt/fein gehackt
2 Pilze, gewiirfelt/fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

70 ml Sahne

Salz

Schwarzer Pfeffer

150 g Rinderfilet

1 Blatterteigteilchen

1 Ei, verriihrt

1 Essloffel Olivendl

ZUBEREITUNG
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Pfanne erhitzen, 1 Essloffel Olivendl in

die ausreichend erhitzte Pfanne geben.

Alle Seiten des mit Salz und
schwarzem Pfeffer gewdrzten Filets in
der Pfanne anbraten (darauf achten,
das Fleisch nicht vollstandig zu garen).
Fleisch vollstandig abkiihlen lassen.
Zwiebeln, Pilze und Knoblauch in einer
anderen Pfanne anbraten. Wenn das
von den Pilzen freigesetzte Wasser
verkocht ist, Sahne hinzugeben und
das Gemisch garen, bis es dick wird.
Gemisch vollstandig abkihlen lassen.
Den 1 Stunde bei
Umgebungstemperatur geruhten
Blatterteig mit Mehl bestauben und
leicht mit einer Teigrolle ausrollen.

Die Halfte des abgekiihlten Gemischs
mit Hilfe eines Loffels in der Mitte des
ausgerollten Bléatterteigs verteilen, das
Filet darauf geben und den Bléatterteig
rund um das Filet schlieBen (etwas Ei
an die Rander streichen, damit die
Blatterteigrander aneinander haften).
Das Gericht mit der Klebestelle nach
unten auf den Teller geben.

Die komplette Oberseite mit
geschlagenem Eigelb bepinseln.

Wo

ZUTATEN

®
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ZUBE

Den Teller in den ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

LFSBARSCH

2 ganze Wolfsharsche 4 300 g (600 g)
90 g gestiftelte Zwiebeln (bei einer
Dicke von 3 bis 4 mm)

1 mittelgroBe Kartoffel (in Scheiben von
1 bis 4 mm Dicke geschnitten)

1 frischer Thymianzweig mit Bldttern

1 frischer Dillzweig

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 geriebene Zitronenschale

1 Lorbeerblatt

10 ml Zitronensaft

Butter

10 ml Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer

REITUNG
Fisch mit Salz, schwarzem Pfeffer und
Butter einreiben.
Kartoffeln, Zwiebeln, frische
Thymianblétter, frischen Dill,
Knoblauch, Zitronenschale (gerieben),
Lorbeerblatt, Zitronensaft und Olivendl
in einer Schiissel vermischen.
Kuchenblech eindlen.
Die Halfte der Zwiebeln in der Mitte
des eingedlten Blechs platzieren und
die Kartoffeln rund um die Zwiebeln
aufreihen.
Den Fisch mit der anderen Hélfte
Zwiebeln fillen und anschlieBend auf
die Kartoffeln und Zwiebeln geben.
Den Teller in den ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

GESCHNITTENER FLEISCHKLOSS MIT
GEMUSE
ZUTATEN

1 mittelgroBe Zwiebel
1 Kkleine rote Paprika
1 kleine griine Paprika



1 kleine gelbe Paprika

1 kleine Aubergine

1 kleine Zucchini

2 mittelgroBe Tomaten
25 g Butter

0,5 kg Hackfleisch

175 g Brotkriimel

1 Essloffel Tomatenmark
1Ei

30 ml Sahne

1 Dessertloffel rote Paprikaflocken
Salz

Schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

Butter in einem Topf schmelzen. Fein
gewiirfelte Zwiebel und Auberginen zur
geschmolzenen Butter geben und
anbraten.

Fein gewirfelte rote, griine und gelbe
Paprika hinzugeben und noch eine
kurze Weile anbraten.

Fein gewirfelte Zucchini und Tomaten
hinzugeben und braten (darauf achten,
dass das Gemiise nicht zu weich wird);
Gemisch vollstandig abkilhlen lassen.
Hackfleisch, Ei und Sahne in einer
anderen Schiissel vermengen.

Das abgekiihite Gemuse, Salz,
schwarzen Pfeffer, rote Paprikaflocken
und Brotkrimel zum
Hackfleischgemisch geben, alle
Zutaten griindlich vermengen, bis eine
gewisse Steifigkeit erreicht ist.
Backpapier auf das Standardblech
legen und das Hackfleisch in
zylindrischer Form auf das Blech
geben.

Den Teller in den ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

Sie sollten den FleischkloB vor dem
Servieren 5 Minuten lang nach dem
Garen ruhen lassen und anschlieBend
in Scheiben schneiden.

ROTE BEETE MIT ZIEGENKASE

ZUTATEN

Ed
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10 Rote Beete 4 50 g

2 Orangen

2 Zitronen

90 ml Balsamessig

100 ml Olivenol

1 Vanilleschote

Salz

Schwarzer Pfeffer

3 frische Thymianzweige
2 Knoblauchzehen

2 Bund Rucola

10 Kkleine Strauchtomaten (Cherry)
100 g Ziegenkase

ZUBEREITUNG

Balsamessig, Orangenschalen,
Zitronenschalen, Vanilleschote,
Olivendl, fein gehackten Knoblauch
und frischen Thymian vermischen
(Marinade).

Die gesamte rote Beete ungeschélt mit
dem Gemisch marinieren.

Alle marinierten Riiben auf einem
Glasgeschirr mit Deckel aufreihen,
Marinade hinzugeben und den Deckel
schlieBen.

Das geschlossene Glasgeschirr auf den
Teller im ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und die
Riben garen.

Das fertige Gericht aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen.

Die abgekiihlten Riiben mit einem
Messer schalen und ein Scheiben
schneiden.

Grob zerkleinerten Rucola, halbierte
Cherrytomaten, Orangenscheiben
(geschalt) und Ribenscheiben
vermischen.

Die gegarte und abgekihlte Marinade,
Salz, schwarzen Pfeffer und den in
Scheiben geschnittenen Ziegenkése
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hinzugeben, vermischen und
anschlieBend servieren.

KARTOFFELGRATIN
ZUTATEN

B
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ZUB

®

200 g frische Kartoffeln

100 ml Sahne

1 Kleine Handvoll Muskatnusspulver
Salz

Schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Lorbeerblatt

1 frischer Thymianzweig

1 Teeloffel Butter

EREITUNG

Kartoffeln in sehr feine Scheiben (1 bis 2
mm) schneiden und 30 Minuten lang in
Wasser legen.

Sahne, Muskatnusspulver, Salz, schwarzen
Pfeffer, fein gehackten Knoblauch,
Lorbeerblatt und Thymian aufkochen.
Butter in einer Glasschiissel verteilen und
Kartoffeln in 2 Reihen auslegen. Die Halfte
des Gemischs darauf geben; entsprechende
Vorsicht wahren, da es extrem heiB ist.
Erneut Kartoffeln in 2 Reihen auslegen und
das restliche Gemisch darauf geben.

Das Glasgeschirr auf den Teller im ersten
Einschub des vorgeheizten Ofens geben und
das Gericht garen.

Das Gericht nach dem Garen mit einem
verkehrt herum ausgerichteten Glasdeckel
bedecken (dadurch wirkt Druck auf das
Gericht, was fir eine flache Form sorgt) und
ruhen lassen.

Das vollstandig abgekiihlte Kartoffelgratin in
Scheiben schneiden.

Pfanne erhitzen, 1 Essléffel Olivendl in die
ausreichend erhitzte Pfanne geben und alle
Seiten des in Scheiben geschnittenen
Kartoffelgratins anbraten.

Am besten heiB servieren.

HEISSER KUCHEN MIT SCHOKOLADENSOSSE
ZUTATEN

= 2 Essloffel Mehl
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2 Essloffel Zucker
2 Essloffel Milch
1 Essloffel Ol

1 Essloffel Kakao
1Ei

® L ® £ 3

ZUTATEN FUR SCHOKOLADENSOSSE
= 50 g Sahne
= 50 g Bitterschokolade

ZUBEREITUNG

e Mehl, Kakao und Zucker grtindlich in
einer Schiissel vermischen.

e Milch, Ol und Ei hinzugeben und
griindlich verriihren.

o Auflaufform bis zur Halfte mit dem
Kuchenteig fiillen.

e Auflaufform auf das Blech stellen und

im nicht vorgeheizten Ofen garen.
e Sahne in einem separaten Topf
aufkochen und vom Herd nehmen.

Geraspelte Bitterschokolade zur Sahne

geben und verrhren, bis die
Schokolade schmilzt
(SchokoladensoBe).

e SchokoladensoBe auf den heiBen
Kuchen geben und servieren.

BLATTERTEIGROLLCHEN MIT ZIMT UND
TRAUBEN
ZUTATEN

= O Blatterteigteilchen

= 1 Eigelb

ZUTATEN DER FULLUNG:

100 ml Wasser

100 g Zucker

1 Teeldffel Rosinen

1 Wasserglas gemahlene Nisse
¥2 Wasserglas Kokos

1 Teeldffel Zimt

ZUBEREITUNG
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Wasser mit Zucker in einem Kochtopf
kochen. Gemisch vom Herd nehmen.
Gemahlene Niisse, Kokos und Zimt
hinzugeben und vermischen; Gemisch
dann vollstandig abkihlen lassen
(Fillung).

Den 1 Stunde bei
Umgebungstemperatur geruhten
Blatterteig mit Mehl bestauben und
leicht mit einer Teigrolle ausrollen.
Flillung mit Hilfe eines Loffels auf dem
ausgerollten Blétterteig verteilen und
Rosinen darauf verstreuen.

Blatterteig ausrollen und in Stiicke 4 3
cm schneiden.

Backpapier auf das Kuchenblech legen
und die Rollchen versetzt auf dem
Blech verteilen; Eigelb auf der Naht
verstreichen.

Den Teller in den ersten Einschub des
vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

Am besten warm servieren.

GEFULLTE WEINBLATTER MIT OLIVENOL

ZUTATEN

®

500 g Weinblatter in Salz

= % Teeglas Olivendl

= HeiBes Wasser

= Saft einer halben Zitrone
ZUTATEN DER FULLUNG:
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4 Zwiebeln

1 Teeglas Olivendl

2 Essloffel Pinienkerne

2 Wassergléser Reis

1 Essloffel getrocknete Minze

1 Dessertloffel schwarzer Pfeffer
1 Dessertloffel Zimt

5 — 6 g Kristallzucker

2 Essloffel Johannisbeeren

1 Wasserglas zerkleinerte Petersilie
1 Dessertloffel Salz

ZUBEREITUNG

#®

Zwiebeln mit Olivendl anbraten, Reis
hinzugeben und nach kurzer Zeit vom
Herd nehmen. Die restlichen Zutaten
der Flllung hinzugeben und ruhen
lassen.

Aufgerollte Weinbldtter in einer
ausreichend groBen Glasschuissel mit
Deckel in einer Reihe auslegen.
Olivendl, Zitronensaft und heiBes
Wasser hinzugeben; darauf achten,
dass dieses Gemisch die Oberseite der
Weinblatter nicht véllig bedeckt.
Behélter schlieBen.

Den geschlossenen Glasbehalter auf
einem Blech in den ersten Einschub
des vorgeheizten Ofens geben und das
Gericht garen.

Nach dem Garen sollten die gefiillten
Weinblatter 1 Stunde lang bei
Zimmertemperatur ruhen und dann in
den Kiihlschrank gestellt werden.

HUHNERKEULE

ZUTATEN

=

=

3 Hiihnerkeulen

3 mittelgroBe Kartoffeln (in Scheiben
von 1 ¢m Dicke)

2 gestiftelte Zwiebeln (bei einer Dicke
von 3 bis 4 mm)

2 Tomaten, gewdrfelt

ZUTATEN DER MARINADE

3 B #® ® kS % B & #® L ® £

1 Knoblauchzehe

¥ Teeloffel schwarzer Pfeffer
1 Teeloffel Salz

50 ml Rotweinessig

1 Essloffel Kristallzucker

1 Essloffel Melasse

1 Essloffel Honig

Saft 1 Zitrone

2 frische Thymianzweige mit Bléttern
3 ml PeperonisoBe

1 Teeloffel rote Paprika

200 ml Olivenol

ZUBEREITUNG
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= Knoblauchzehe zerdriicken und alle
Zutaten der Marinade vermischen.

= Hihnerkeulen mit der Halfte der
Marinade vermischen, die andere
Halfte mit Tomaten, Kartoffeln und
Zwiebeln vermengen und das Gemisch
2 Stunden einlegen.

= Hihnerkeulen in der Mitte des
Standardblechs aufreihen. Kartoffeln
rund um die Hithnerkeulen und
Zwiebeln und Tomaten zwischen den
Hiihnerkeulen platzieren.

= (ericht auf einem Blech im
vorgeheizten Ofen garen.

= Das Gericht nach der Zubereitung 5
Minuten lang ruhen lassen und dann
servieren.
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[ So bedienen Sie den Ofen

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

Warnung

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Beriihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Ofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie
Kinder fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.

GEFAHR:
Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig, heiBer

Dampf kann austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrlihungen von Handen, Gesicht und
Augen fiihren.

Tipps zum Backen

e  Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige
Silikonformen.

o Nutzen Sie den Platz auf dem Rost gut aus.

e  (eben Sie die Backform in die Mitte des
Rosts.

o Wihlen Sie die richtige Einschubposition,
bevor Sie Ofen oder Grill einschalten.
Wechseln Sie die Einschubposition nicht,
solange der Ofen heiB ist.

e Halten Sie die Ofentiir geschlossen.

Tipps zum Rosten

e  Fine Wirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen
Hiihnern, Puten und groBeren
Fleischportionen.

e  Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 — 30
Minuten langer zum Garen als dieselbe
Menge Fleisch ohne Knochen.

o Jeder Zentimeter an Fleischaicke braucht
etwa 4 — 5 Minuten mehr an Garzeit.

e Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit
noch etwa 10 Minuten im Backofen ruhen.
Der Fleischsaft verteilt sich so
gleichméBiger im Braten und lauft beim
Anschneiden nicht aus.

o  Fisch stellen Sie auf einem hitzebestandigen
Teller mdglichst in der mittleren oder
unteren Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das

Grillen schnell braun, bekommen eine schine

Kruste und trocknen dabei nicht aus.

Inshesondere flache Stiicke, FleischspieBe und

Wirstchen sowie Gemiise mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen wie geschaffen.

o \Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Rost,
dass es nicht Uber die Kanten des Rostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, das
Backblech beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser
in das Blech — so erleichtern Sie sich die
Reinigung.

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Ofenrlickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in

Brand geraten.
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So bedienen Sie den Backofen

» Yotellen Sie vor dem Betrieb die Uhrzeit ein.
i I Der Herd arbeitet erst nach dem Einstellen
der Uhrzeit.

56 7 8§ 9

20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 Ein-/Austaste Bei dieser Anzeige funktionieren lediglich die die
2 Lebensmittelauswanitaste Tasten (D und (. Sie konnen sémtiiche
3 Mikrowellensymbol . e . N
4 Uhrzeitanzeige Funktionen im Einstellungsmeni ausflhren.
5 Temperatur-/Gewichts- Siehe Einstellungsment, .

/Mikrowellenleistungsanzeigefeld

6 Ofentemperatursymbol

7 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen)

8 Temperatur-/Leistungs-/Gewichtssymbol

9 Start-/Stopptaste

10  Bestitigungstaste

11 Temperatur/Zeit/Leistung erhéhen und
verringern, Men(inavigationstasten

12 Textanzeige

13 Lebensmittelauswahl

14 Einstellungssymbol

15 Alarmsymbol

16 Garzeitende-Symbol

17 Garzeitsymbol

18  Funktionsanzeige

19 Temperatur-/Gewicht-/Leistung-
/Schnellheizen-Einstelltaste

20  Zeiteinstelltaste

Nachdem der Ofen eingeschaltet und die aktuelle

Zeit eingestellt wurde, kehrt der Ofen zur

Bereitschaftsanzeige zurick. Lediglich die

aktuelle Uhrzeit wird angezeigt.
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Temperatur und Betriebsart einstellen
1. Berihren Sie zum Einschalten des Gerates

2. Naéh dem Einschalten des Ofens erscheint
der Bildschirm zur ersten Inbetriebnahme.

o 180 < ~ v

o ww ﬂ!m heissluft 3\/

12 34 5
Einschubpositionen
Funktionsanzeige
Funktionssymbol
Textanzeige
Temperatur-/Gewichtsanzeige
Dieser Bildschirm zeigt die empfohlene
Temperatur im Temperatur-/Gewichtsanzeigefeld,
aktive Heizelemente und die empfohlene
Einschubposition.
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3. Berihren Sie zum Einstellen der
gew(inschten Betriebsart A/~

Nach der Funktionsauswahl kdnnen Sie

,lemperatur”, ,Garzeit" und

,ochnellheizen* festlegen.

4. Falls Sie die Temperatur &ndern mochten,
bertihren Sie “C/W — die Temperaturanzeige
erscheint,

® P

i

R RTA
f’: a2z
:L......................

O] C/w Tempraratur

5. Beriihren Sie A/~ bis die gewunschte
Temperatur in der Temperatur-
/Gewichtsanzeige erscheint. Berlihren Sie

zum Festlegen der angezeigten
Temperatur.

6. Wenn Sie mit Betriebsart und Temperatur
zufrieden sind, bertihren Sie DI und starten
damit das Garen. ,Garen” erscheint in der
Anzeige, das Gerat beginnt zu arbeiten.

Die Innentemperaturanzeigen leuchten
entsprechend auf, bis der Ofen die
eingestellte Temperatur erreicht.

® P

3'”‘@

O ww Garen

Backofen ausschalten

Schalten Sie das Gerat mit (D aus.
Funktionstabelle

In der Funktionstabelle finden Sie sdmtliche
Ofenfunktionen mitsamt den jeweiligen Maximal-
und Minimaltemperaturen.

» YPie Funktionen kdnnen je nach Modell
i 1 unterschiedlich ausfallen.

» YAus Sicherheitsgriinden wird die maximale
Garzeit bei sdmtlichen Betriebsarten (mit
Ausnahme der Warmhaltefunktion) auf 6
Stunden begrenzt.

enn Sie Einstellungen dndern, blinken die
entsprechenden Symbole in der Anzeige.

Bei Stromausfallen wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den
Ofen also wieder neu einstellen.

Solange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen
der Tir auch dann auf, wenn der Ofen
labgeschaltet ist.

Empfohlene Temperaturbereich
Temperatur (°C o

* Die Funktionen konnen je nach Modell unterschiedlich
ausfallen.

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten

kann je nach Geratemodell etwas abweichen.
Umluft

Durch den Lfter wird heiBe Luft vom hinteren
Heizelement mit hoher Geschwindigkeit im Ofen
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in den meisten
Féllen ist kein Vorheizen erforderlich. Mehrere Bleche
konnen verwendet werden.

® P 180t ~ ol
i i
: AN

o ww HexBluFt.+ Vv

« oei gedffneter Ofentiir schaltet sich der
J Jlifter ab, damit die heiBe Luft im Inneren
erbleibt.

Grill

Der groBe Grill an der Decke des Ofens ist in Betrieb.
Diese Betriebsart eignet sich inshesondere zum
Grillen groBerer Fleischmengen.
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Grill Warmhalten
©F oggs ~vu O P T 507 ~ i
H xR
o Ly
© ‘vw Flichensrill v © vw Warmhalten “

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Grill, Klein
Der Kleine Grill an der Decke des Ofens ist in
Betrieb. Geeignet zum Grillen und Uberbacken.

@ P = 280c ~ vl
© uw Brill G

e Stellen Sie kleine bis mittelgroBe Portionen

auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Oko-Umluft

Wenn Sie Strom sparen mdchten, kdnnen Sie diese
Funktion statt der Gblichen Umluft-Funktion im
Temperaturbereich 160 bis 220 °C nutzen. Die
Garzeit verldngert sich dabei allerdings ein wenig.
Bitte entnehmen Sie die entsprechenden Garzeiten
der Tabelle ,Garen mit Oko-Umluft".

P 180 = ~ >
—

o ww Bko heissluft v

Warmhalten

Hiermit kénnen Sie Speisen bei niedriger Temperatur

Uiber einen langeren Zeitraum bis zum Servieren
warmhalten.
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So bedienen Sie den Ofen
1 9 3

56 7 8§ 9

20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 Ein-/Austaste 2. Berihren Sie zum Einstellen des
2 Lebensmittelauswahltaste gewiinschten Betriebsmodus /™ oder /.
3 Mikrowellensymbol 3. Zum Einstellen der Garzeit berlihren Sie ®
4 Uhrzeitanzeige und blattern, bis ,Garzeit" in der Anzeige
5  Temperatur-/Gewichts- erscheint. Das Symbol 1 blinkt.
A gl\zl|krowellenle|stun%se|1nze|gefeld 4. Beriihren Sie zum Einstellen der Garzeit /\
entemperatursymbo . . N
7 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen) oder /. B.eruhren.Sn.a zum Bestatigen '
8  Temperatur-/Leistungs-/Gewichtssymbol Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
P g Yy leuchtet ! dauerhaft.

9 Start-/Stopptaste :
10 Bestatigungstaste ® P < A
11 Temperatur/Zeit/Leistung erhdhen und :::@;: 98: 00180

verringern, Menlinavigationstasten 51:~ -
12 Textanzeige Barzeit -
13 Lebensmittelauswahl oW, 7
14 Einstellungssymbol 5. Geben Sie die Speisen in den Ofen,
15 Alarmsymbol schlieBen Sie die Ofentir.
16 Garzeitende-Symbol 6. Zum Einstellen der Gartemperatur berdihren
17 Garzeitsymbol Sie die Taste *C/W und bléttern, bis
18 Funktionsanzeige , I,,BTef?]perexs’[pr“ in dgr Atnﬁeiged ersTcheint. t
19 Temperatur-/Gewicht-/Leistung- ' /TJO;%? \Iizum nstetien er Temperatur

/Schnellheizen-Einstelltaste : .

8. Starten Sie das Garen durch Bertihren von

20  Zeiteinstelltaste

Halbautomatischer Betrieb

In diesem Betriebsmodus kdnnen Sie vorgeben,
wie lange der Ofen arbeiten soll (Garzeit).

1. Berlihren Sie zum Einschalten des Gerétes

PIl. ,Garen® erscheint in der Anzeige.

» Der Ofen heizt sich bis zur vorgegebenen
Temperatur auf und halt diese Temperatur bis
zum eingestellten Garzeitende. Wahrend des
Garens bleibt die Ofenbeleuchtung eingeschaltet.
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Sobald die voreingestellte Temperatur
erreicht ist, leuchten sémtliche Segmente
der Ofentemperaturanzeige auf.

9. Nach Abschluss des Garens leuchtet ,Guten
Appetit!" auf, Sie horen einen Signalton.

10. Zum Abstellen des Alarmsignals beriihren
Sie einfach eine beliebige Taste.

Schnellheizen

Mit der Schnellheizen-Funktion bringen Sie den
Ofen schneller auf die gewtinschte Temperatur;
sehr praktisch beim Vorheizen.

Bei den Betriebsarten Auftauen,
Niedertemperaturgaren und Warmhalten
kann die Schnellheizen-Funktion nicht
ausgewdahlt werden. Bei einem Stromausfall
wird die Schnellheizen-Funktion wieder
aufgehoben.

Wahlen Sie die gewlinschte Betriebsart;

anschlieBend:

1. Berihren Sie “C/W mehrmals kurz
hintereinander, bis ,Schnellheizen passiv* in
der Anzeige erscheint.

2. Blattern Sie durch Beriihren von /™ zur
»Schnellheizen ein“-Option in der Anzeige,
das =B-Symbol leuchtet weiter.

® P Tanc
§;E:~®¢: ,80-3‘3

® “C/w Scl'mellhe:.zen ein

» Das Symbol =b erlischt, sobald der Ofen die
gewiinschte Temperatur erreicht hat. Der Ofen
wechselt nun zu der Betriebsart, die vor dem
Einschalten der Schnellheizen-Funktion
ausgewahlt wurde.

3. Zum Aufheben der Schnellheizen-Funktion
beriihren Sie die Taste *C/W mehrmals kurz
hintereinander, bis ,Schnellheizen ein” in
der Anzeige erscheint.

4. Blattern Sie durch Berlihren von /™ zur

»Schnellheizen passiv”-Option in der

Anzeige.
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@’r/w Snchnellhel::en aus ;‘v.

P ’W}\wﬁ
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» Wenn Sie anschlieBend zur Funktionsauswahl
zuriickkehren, erlischt das =8-Symbol.
Tastensperre verwenden
Die Tastensperre verhindert die unerwlinschte
Bedienung des Ofens.
Die Tastensperre kdnnen Sie im laufenden
Betrieb verwenden und auch dann, wenn

der Ofen nicht arbeitet. Auch bei aktiver
Tastensperre lasst sich der Ofen nach wie

vor durch Beriihren von (D abschalten.

Tastensperre aktivieren

1. Beriihren Sie @ mehrmals kurz
hintereinander, bis , Tastensperre aus* in
der Anzeige erscheint.

2. Beriihren Sie zum Aktivieren der
Tastensperre /™. Nach der Aktivierung
erscheint ,Tastensperre ein” in der Anzeige.

0} P

Al

&

Gy

» Bei aktiver Tastensperre leuchtet die Meldung
,Tastensperre aktiv* auf, wenn Tasten betatigt
werden (mit Ausnahme von \/).
Bei eingeschalteter Tastensperre sind die
Bedientasten ohne Funktion. Auch nach

leinem Stromausfall bleibt die Tastensperre
weiterhin eingeschaltet.

C] t/wé Tastensrerre ein

Tastensperre deaktivieren

1. Beriihren Sie zum Deaktivieren der
Tastensperre \/. ,Tastensperre
aus” erscheint in der Anzeige.

P




Timer als Alarmfunktion verwenden

Sie kdnnen die Alarmfunktion des Geréates auch
als Kurzzeitwecker einsetzen, wenn Sie sich an
etwas erinnern lassen mochten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss auf die
Funktionen des Backofens. Er wird lediglich zur
Erinnerung eingesetzt. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden missen. Nach Ablauf
der eingestellten Zeit wird ein Tonsignal
ausgegeben.

Die Alarmfunktion kann auf maximal 23
Stunden und 59 Minuten eingestellt
werden.

So stellen Sie den Alarm ein:

[,

°F  gogo o

e

® ww Alarn T

1. Berihren Sie @ mehrmals kurz
hintereinander, bis das Symbol £ in der
Anzeige erscheint.

2. Berlihren Sie zum Einstellen der Zeit /\
oder . Nach der Einstellung der Alarmzeit
leuchtet das Symbol & dauerhaft in der
Anzeige.

3. Nach Ablauf der Alarmzeit blinkt £, ein
Tonsignal erklingt.

4. Durch Berthren einer beliebigen Taste
stellen Sie das Tonsignal ab.

So heben Sie den Alarm auf:

1. Beriihren Sie () mehrmals kurz
hintereinander, bis das Symbol £ in der
Anzeige erscheint.

2. Bertihren Sie /\, bis ,00:00" in der
Anzeige erscheint.

Garzeitentabelle

Die angegebenen Werte wurden im Labor

ermittelt. Die fiir Sie richtigen Werte kénnen
davon abweichen.

Backen und Braten
Der erste Einschub ist der untere Einschub.

Gericht Leistungsstufe - Einschubposition Temperatur (°C) Garzeit (ca.-
Angabe in Min.
s 0w

Lammkeule

Wenn Sie mit zwei Blechen gleichzeitig arbeiten, wahlen Sie den oberen Einschub fiir das tiefe, den unteren Einschub fiir das andere Blech.
* Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.

Oko-Umluft
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« Nverdndern Sie die Temperatureinstellung
{ l nach Beginn des Garens nicht mehr, wenn
Sie Oko-Umluft nutzen.

Halten Sie die Backofentir im Oko-Umluft-
Betrieb geschlossen.

Tipps zum Kuchenbacken

e Falls Kuchen zu trocken werden, erhdhen
Sie die Temperatur etwas und vermindern
gleichzeitig die Garzeit.

e Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie
die Fliissigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

e Falls die Oberseite des Kuchens zu stark
gebraunt wird, backen Sie etwas langer mit
reduzierter Temperatur.

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Kklebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur
und verlangern dafiir die Garzeit etwas.

Tipps filr Gebdck

e Falls Gebéck zu trocken wird, erhdhen Sie
die Temperatur etwas (um die 10 °C) und
vermindern gleichzeitig die Garzeit.
Befeuchten Sie den Teig mit einer Mischung
aus Milch, OI, Ei und Joghurt.

e Sollte Geback sehr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass das
Gebéck nicht (iber die Oberkante des
Backblechs hinausragt.

e Wird Geback an der Oberseite gut gebréaunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie
darauf, dass sich Fliissigkeiten nicht am
Boden des Gebacks konzentrieren.
Versuchen Sie, Fliissigkeitsmischungen
gleichmaBig zwischen den Teigschichten zu
verteilen; so erreichen Sie eine
gleichmaBige Brdunung.

« Nalten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfehlungen
der Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite
nicht ausreichend gebrdunt wird, nutzen Sie

beim néchsten Mal den néchstniedrigeren
Einschub.
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Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls Gemsegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit
Deckel statt auf dem Blech zu.
Geschlossene Behdlter sorgen dafir, dass
nicht zu viel Flssigkeit verlorengent.

e Falls GemUsegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das Gemiise zuvor und
geben es erst danach in den Ofen.

Rezepte-Funktionen

So wahlen Sie die Rezepte-Funktionen aus
Im Rezepte-Menii finden Sie Gerichte, die von
professionellen Kéchen zusammengestellt und im
Speicher des Gerates abgelegt wurden.

In diesem Men(i werden Temperatur,
Einschubposition, Gewicht und sonstige
Funktionen automatisch festgelegt.

Gewicht und Garzeit konnen Sie dabei individuell
abéndern.

So wahlen Sie die Rezepte-Funktionen aus:

1. Beriihren Sie zum Einschalten des Geréates

Nach dem Einschalten des Ofens erscheint der

Bildschirm zur ersten Inbetriebnahme.

2. Beriihren Sie zur Auswahl der Rezepte-
Funktionen P. Nun erscheint ,Kuchen / Brot
/ Geflligel” in der Anzeige.

® P

A bl

® vw Kuchen/Brot/Torte o .

3 Wahlen Sie mit ~/~~ das gewlinschte
Rezepte-Hauptment (Kuchen/Brot/Torten ,
Fleisch , Fisch , Geflligel , Spezielle
Mahizeiten , Spezial ).



4. Bestatigen Sie die Meniiauswahl mit ausgewahlten Gerichtes festlegen. Dazu filhren
5: Wahlen Sie das gewiinschte Gericht ' Sie einfach die folgenden Schritte aus:

: 1. Beriihren Sie nach der Auswahl des
alnusskekse, Kuchen, Fairy Cakes etc. . : o
(r¥1\i/t den Tasten A/~ v ) gewiinschten Gerichtes “C/W.

i ,Gewicht* erscheint, das Symbol K9 blinkt in
T der Anzeige.
© P Y0:00 10,70 e .,
e N T - A
I e | P 40:00 1.0, Pl
© tw Kekse W I -
6. Geben Sie die Speisen in den Ofen. ©ww Gewicht .
7. Starten Sie das Garen durch Beriihren von : . E—
DI ,Garen® erscheint in der Anzeige. 2. Stellen Sie das gewiinschte Gewicht mit
8. Nach Abschluss des Garens leuchtet ,Guten /v~ ein, bestétigen Sie die Einstellung mit
Appetit!" auf, Sie horen einen Signalton. ,
Driicken Sie zum Beenden des e nach Gewicht passt der Ofen
Signaltons einfach eine beliebige Taste. 0 emperatur und Garzeit automatisch
an.
\Wenn beim Durchbldttern der . Sie kénnen das Gewicht nur bei
Jverschiedenen Gerichte der ,Zurtick"- Gerichten dndern, bei denen auch ein
Befehl in der Anzeige erscheint, konnen Gewicht angezeigt wird.
Sie damit wieder zum ndchsthéheren - -
Sie zum ersten Funktionsbildschirm DI
zuriickkehren. Lebensmittelauswahimeni:
Bevor Sie die Zubereitung tiber das Rezepte- Dies kann je nach Modell unterschiedlich
Menii starten, konnen Sie das Gewicht des ausfallen.

IES PV - R

Gedlinstete

Geschnittene
Rosinen- und FleischkloBe mit
Zitronenkuchen Lachsfilet Entenbraten Moussaka Gemiise

Mille-feuille-
Rollchen mit
Zimt und
Apfelkuchen Rosinen
Gefilite
Weinbléatter mit
Tenehen Olivendl

_ Hahnchenschenk
el
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Einstellungsmenti

Helligkeit

Die Helligkeit kann nur bei abgeschaltetem Ofen
eingestellt werden.

1. Berilhren Sie @ mehrmals Kurz
hintereinander, bis ,Helligkeit* in der Anzeige
erscheint.

2. Vier Helligkeitsstufen (1, 2, 3 und 4) stehen
zur Auswahl. Wahlen Sie die gewiinschte
Stufe mit /AN

Bei abgeschaltetem Ofen wird die

JHelligkeit automatisch vermindert; dies

spart etwas Energie. Beim Einschalten

des Ofens wird wieder die
urspriingliche Helligkeit eingestellt.

Kontrast
Der Kontrast kann nur bei abgeschaltetem Ofen
eingestellt werden.

1. Berlihren Sie @ mehrmals kurz
hintereinander, bis ,Kontrast" in der Anzeige
erscheint.

Vier Kontraststufen (1, 2, 3 und 4) stehen zur
Auswahl. Wahlen Sie den gewiinschten
Kontrast mit AN/,

Lautstdrke

Die Lautstdrke kann nur bei abgeschaltetem

Ofen eingestellt werden.

Beriihren Sie @ mehrmals kurz hintereinander,
bis ,Lautstarke* in der Anzeige erscheint.

2. Die Lautstarke lasst sich in drei Stufen
einstellen: 0 (aus), 1 und 2. Wahlen Sie die
gew(inschte Stufe mit /N/N/.

Sprache

Die Sprache kann nur bei abgeschaltetem Ofen

eingestellt werden.

Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

Toastbrot
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1. Beriihren Sie @ mehrmals kurz
hintereinander, bis ,Ausgewéhlte Sprache" in
der Anzeige erscheint.

2. Wahlen Sie die gew(inschte Sprache mit
NN

So bedienen Sie den Grill

Warnung
Ofentlr beim Grillen geschlossen
halten.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Grill einschalten

1. Schalten Sie das Gerat mit (D ein,

2. Wahlen Sie die gewlinschte Grillfunktion mit
A~

Nach der Funktionsauswahl kdnnen Sie

,lemperatur”, ,Garzeit" und

,Schnellheizen* festlegen.

3. Falls Sie die Temperatur andern mochten,
bertihren Sie “C/W — die Temperaturanzeige
erscheint.

4. Berlihren Sie ~/~~, bis die gewlinschte
Temperatur in der Temperatur-
/Gewichtsanzeige erscheint. Beriihren Sie

zum Festlegen der angezeigten
Temperatur.

5. Wenn Sie mit Betriebsart, Temperatur und
Zeiteinstellungen zufrieden sind, berlhren
Sie DI und starten Sie das Garen.
,aaren” erscheint in der Anzeige, das Gerét
beginnt zu arbeiten.

Grill ausschalten

1. Schalten Sie das Gerét mit (D aus.

Einschubebene Grillzeit (ca.



Pflege und Wartung

Allgemeine Informationen

Durch regelméBiges Reinigen verldngern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:

Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung, bevor Sie es reinigen
oder warten.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen

grindlich abkihlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

o Reinigen Sie das Gerét nach jedem Einsatz
grindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und konnen sich beim
ndchsten Einsatz des Gerates nicht
ginbrennen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen
Schwamm. AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschittete Fliissigkeiten nach der
Reinigung griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e Verzichten Sie beim Reinigen von Edelstahl
und Griffen auf Reinigungsmittel, die S&uren
oder Chlor enthalten. Reinigen Sie diese
Teile mit einem weichen Tuch und etwas
Fliissigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in eine
Richtung.

Durch bestimmte Reiniger und Hilfsmittel
konnen die Oberfldchen des Gerates
beschadigt werden.
Verwenden Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen oder
spitzen Gegenstande.
Reinigen Sie das Glas der Ofentiir nicht mit
aggressiven Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann die
Oberfldche verkratzen, das Glas brechen.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung des Gerates — es besteht
Stromschlaggefahr.

Mikrowellenofen reinigen

e Dampfim Inneren und rund um die
AuBenseite der Geréatetiir konnen Sie mit
einem weichen Tuch abwischen. Dies tritt
auf, wenn der Mikrowellenofen bei hoher
Luftfeuchtigkeit verwendet wird. Das ist
véllig normal.

e Sie kdnnen Gertiche im Ofen beseitigen,
indem Sie eine Tasse Wasser mit dem Saft
oder der Schale einer Zitrone in eine tiefe
mikrowellengeeignete Schiissel geben und
die Mikrowelle 5 Minuten lang in Betrieb
nehmen. AnschlieBend wischen Sie den
Innenraum griindlich ab und trocknen ihn
mit einem weichen Tuch.

o  Falls die Ofenleuchte ersetzt werden muss,
wenden Sie sich bitte an einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter.

o  Der Ofen sollte regelméBig gereinigt werden;
beseitigen Sie jegliche Lebensmittelreste.
Bei unzureichender Pflege kann die
Oberflache leiden, was sich auf die
Einsatzzeit des Produktes auswirken und
gefahrliche Situationen verursachen kann.

o  Bitte entsorgen Sie dieses Produkt nicht
gemeinsam mit dem Hausmdill. Bringen Sie
€s zu einer speziellen stadtischen
Entsorgungsstelle,
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@Achten Sie darauf, die Tiirdichtung bei der

Reinigung der Ofentr nicht zu

beschédigen. Nehmen Sie das Gerét nicht
in Betrieb, wenn die TUrdichtung beschadigt
ist.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit einem

feuchten Tuch; anschlieBend trocken reiben.

Ziehen Sie die Kndpfe zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt werden!

Backofen reinigen

Ofentir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Ofentiir am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches Tuch oder
einen Schwamm. AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

erzichten Sie bei der Reinigung der Ofentin
auf aggressive Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall. Solche

Hilfsmittel kbnnen die Oberfléchen
zerkratzen und das Glas beschédigen.

Is Leuchtmittel wird eine spezielle
Gliihlampe eingesetzt, die flir Temperaturen
bis 300 °C ausgelegt ist. Einzelheiten finden
Sie unter Technische Daten, Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten
Kundendienst.

Be)

Die Position der Leuchte kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Die in diesem Geréat verwendete Lampe ist
nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der
orgesehene Zweck dieser Lampe besteht

darin, dass der Nutzer Lebensmittel besser
sehen kann.

@]

B

Die in diesem Geréat verwendeten Lampen
missen extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen (iber

50 °C standhalten.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte
ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den

[

N

Ofenbeleuchtung auswechseln

GEFAHR:
Bevor Sie die Ofenbeleuchtung

auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und komplett
abgekdhlt ist; ansonsten drohen
Verbrennungs- und Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Fldchen!
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3. Ziehen Sie die Ofenleuchte aus dem Sockel,
setzen Sie eine neue Leuchte ein.
4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.



&l Problemldsung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampt aus.

e Wiahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Aufheizen und Abkihien sind metallische Gerdusche zu horen.

e Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen — dabei
entstehen Gerdusche. >>> Dies ist vollig normal.

Das Gerat funktioniert nicht.

. Die Sicherung ist durchgebrannt oder wurde ausgeldst. >>> Priifen Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Bei
Bedarf austauschen oder riicksetzen.

e Das Gerdtist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Priifen Sie die Steckverbindung/den
Anschluss

. Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Mdglicherweise ist die Tastensperre aktiv. Bitte deaktivieren.
(Siehe )

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

. Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

. Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten. Ersetzen Sie die Sicherungen bei Bedarf bzw. setzen sie zuriick.

Der Ofen helzt sich nicht auf.

. Funktion und/oder Temperatur sind nicht eingestellt. >>> Stellen Sie Funktion und Temperatur entsprechend ein.

. Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten. Ersetzen Sie die Sicherungen bei Bedarf bzw. setzen sie zuriick.

Das Gerdt reagiert nicht, wenn ich Tasten lange Zeit gedriickt haite

. Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb. Schalten Sie den Schutzschalter aus und ziehen Sie den Netzstecker. Wenden
Sie sich an den autorisierten Kundendienst.

Der Mikrowellenofen funktioniert nicht.

. Das Geréat ist nicht richtig an die Steckdose angeschlossen. >>> Schlielen Sie den Stecker an.

. Die Tur ist nicht richtig geschlossen. >>> Die Tiir sollte horbar einrasten.

. Es befindet sich ein Hindernis zwischen Tiir und Gerétefront. >>> Entfernen Sie das Hindernis und schiieBen Sie die Tiir
richtig.

Es entstehen komische Gerduschie, wenn sich der Mikrowsllenofen im Betrieb befindet

. Durch einen metallischen Fremdkdrper entsteht ein Lichtbogen im Gerét. >>> Entfernen Sie das metallische Objekt aus
dem Garraum.

e Ofenzubehdr bertihrt die Wande. >>> Vermeiden Sie Kontakt mit der Geratetiir.

. Es befinden sich loses Besteck oder lose Kochutensilien im Ofen. >>> Nehmen Sie das Besteck bzw. Kochutensil aus
dem Garraum.

Lebensmittel werden nicht oder zu langsam erhitzt.

. Betrigbszeit und/oder Leistungsstufe wurden nicht richtig ausgewahlt. >>> Stellen Sie Leistung und Zeit entsprechend
Ihrer Lebensmittel richtig ein.

. Es werden mehr Lebensmittel als normal verwendet oder sie sind kélter als gewdhnlich. >>> Erhiéhen Sie die Garzeit.
Priifen Sie das Gericht regelméBig, damit es nicht anbrennt.

. Es befinden sich loses Besteck oder lose Kochutensilien im Ofen. >>> Nehmen Sie das Besteck bzw. Kochutensil aus
dem Garraum.

L.ebensmittel sind zu heiB, trocken oder verbrannt.

e Betriebszeit und/oder Leistungsstufe wurden nicht richtig ausgewahlit. >>> Priifen Sie, ob Sie Leistung und Zeit
entsprechend Ihrer Lebensmittel richtig eingestellt haben. Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienstmitarbeiter, falls Ihr Gerét beschadigt ist.

Nach Ablauf der Garzeit sind Gerdusche zu horen.

e Moglicherweise arbeitet der Kiihlungsliifter. >>> Dies ist kein Fehler. Der Kiihlungslifter lduft auch nach dem
Abschalten des Ofens nach. Der Liifter stoppt automatisch, sobald die Temperatur auf einen bestimmten Wert sinkt.

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen Idsen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an den
autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Geréat selbst zu reparieren.
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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results from your product
which has been manufactured with high quality and state-of-the-art technology. Therefore, please read
this entire user manual and all other accompanying documents carefully before using the product and
keep it as a reference for future use. If you handover the product to someone else, give the user manual
as well. Follow all warnings and information in the user manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models. Differences between models
will be identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

6 Warning of electric shock.

Warning of hot surfaces.

ij Warning of risk of fire.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitliice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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ﬂlmportam instructions for safety and environment
This section contains safety

instructions that will help protect from

risk of personal injury or property
damage. Failure to follow these
instructions shall void any warranty.

General safety

4/EN

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

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made
by children without supervision.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorized Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorized persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

Do not operate the product if it is
defective or has any visible
damage.

Control that the product function
knobs are switched off after every
use.

Electrical safety

If the product has a failure, it
should not be operated unless it
is repaired by the Authorized
Service Agent. There is the risk of
electric shock!

Only connect the product to a
grounded outlet/line with the
voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made by a
qualified electrician while using
the product with or without a
transformer. Our company shalll
not be liable for any problems
arising due to the product not
being earthed in accordance with
the local regulations.

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
The product must be
disconnected during installation,
maintenance, cleaning and
repairing procedures.

If the power connection cable for
the product is damaged, it must
be replaced by the manufacturer,
its service agent or similary



qualified persons in order to avoid
a hazard.

The appliance must be installed
so that it can be completely
disconnected from the mains
supply. The separation must be
provided by a switch built into the
fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

Rear surface of the oven gets hot
when it is in use. Make sure that
the electrical connection does not
contact the rear surface;
otherwise, connections can get
damaged.

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause
fire as a result of short circuit.
Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorized and
qualified persons.

In case of any damage, switch off
the product and disconnect it
from the mains. To do this, turn
off the fuse at home.

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

The appliance and its accessible
parts become hot during use. Care
should be taken to avoid touching

heating elements. Children less
than 8 years of age shall be kept
away unless continuously
supervised.

Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

Be careful when using alcoholic
drinks in your dishes. Alcohol
evaporates at high temperatures
and may cause fire since it can
ignite when it comes into contact
with hot surfaces.

Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

During use the appliance becomes
hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside
the oven.

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Do not heat closed tins and glass
jars in the oven. The pressure that
would build-up in the tin/jar may
cause it to burst.

Do not place baking trays, dishes
or aluminium foil directly onto the
bottom of the oven. The heat
accumulation might damage the
bottom of the oven.

Do not place aluminium foil on the
base of the tray.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean
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the oven door glass since they can
scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

Do not use steam cleaners to clean
the appliance as this may cause an
electric shock.

Placing the wire shelf and tray onto
the wire racks properly

It is important to place the wire
shelf and/or tray onto the rack
properly. Slide the wire shelf or tray
between 2 rails and make sure that
it is balanced before placing food
on it (Please see the following

Do not use the product if the front door
glass removed or cracked.
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Oven handle is not towel dryer. Do
not hang up towel, gloves, or
similar textile products when the
grill function being used with the
door open.

Always use heat resistant oven
gloves when putting in or removing
dishes into/from the hot oven.
Ensure that the appliance is
switched off before replacing the
lamp to avoid the possibility of
electric shock.

Prevention against possible fire risk!

Ensure all electrical connections
are secure and tight to prevent risk
of arcing.

Do not use damaged cables or
extension cables.

Ensure liquid or moisture is not
accessible to the electrical
connection point.

Safety instructions for microwave

The appliance is intended to be
used in domestic households only.
The appliance is not to be used in
commercial outlets such as;

e staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;
farm houses;
by clients in hotels, motels
and other residentinal
environments;

e Dped and breakfast type
environments.

Only allow aged from 8

yearschildren to use the oven

without supervision when
adequate instructions have been
given so that the child is able to
use the microwave oven in a safe
way and understands the hazards
of improper use.

When the appliance is operated in

the combination mode, aged from

8 years should only use the oven

under adult supervision due to the

temperature generated.



The exposed parts of the product
will become hot while and after
the product is in use.

Check the oven for any damage,
such as amisaligned or bent door,
damaged door seals and sealing
surface, broken or loose door
hinges and latches and dents
inside the cavity or on the door. If
there is any damage, do not
operate the oven and contact the
Authorised Service Agent.

If the door or door seals are
damaged, the oven must not be
operated until it has been
repaired by a competent person
or Authorised Service Agent.
Before operating your oven
ensure that the door has been
closed properly. A safety
mechanism in the door lock
prevents your appliance from
operating when the door is open,
halting the cooking operation if
you open the door. You should
not interfere with the door locking
system or attempt to override this
system. If the door locking system
is overridden, risk of exposure to
microwaves arises if the
appliance is operated with an
open door.

Do not place any kind of object
between the front of the oven and
the door. You should not operate
your oven if objects such as paper

towels or napkins prevent it from
being closed properly.

¢ Radio Interference

Place the oven no less than 2 metres
from TVs, radios, wireless
modems, access points and
aerials. Otherwise it may cause
interference.

e Do not cook your meals with the
cooking time and microwave
power set excessively high.
Excessive cooking may, burn
some parts of the meal.

o Never use aluminum foil or
aluminum utensils for
microwave cooking. Sparks will
damage the appliance.

¢ Do not use metal objects closer
than 3 cm to the oven door while
cooking with microwave.

e Do not place corrosive chemicals
or materials containing corrosive
vapor into the oven.

When there is interference, it may be

reduced or eliminated by taking the

following measures:

1. Clean door and sealing surface of
the oven.

2. Reorient the receiving antenna of
radio or television.

3. Relocate the microwave oven with
respect to the receiver.

4. Move the microwave oven away
from the receiver.

5. Connect the microwave oven into
a different outlet so that the
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microwave oven and receiver are
on different circuits.

Place the oven away from other
heating appliances and avoid
using in damp or steamy
environments.

It is hazardous for anyone other
than a competent person or the
Authorised Service Agent to carry
out any service or repair operation
that involves the removal of a
cover which gives protection
against exposure to microwave
energy.

This product is a Group 2 Class B
ISM equipment. The definition of
Group 2 which contains all ISM
(Industrial, Scientific and Medical)
equipment in which radio-
frequency energy is intentionally
generated and/or used in the
form of electromagnetic radiation
for the treatment of material, and
spark erosion equipment. For
Class B equipment is equipment
suitable for use in domestic
establishments and in
establishments directly connected
to a low voltage power supply
network which supplies buildings
used for domestic purpose.

The microwave oven is intended
for heating food and beverages.
Drying of food or clothing and
heating or warming pads, slippers,
sponges, damp cloth and similar

may lead to risk of injury, ignition
or fire.

Your oven has not been designed
for drying any living beings.

Do not operate your oven when it
is empty. This may damage the
oven. Should you wish to test the
oven, place a glass of water
inside. The water will absorb the
microwave energy and the oven
will suffer no damage.

Only use utensils that are suitable
for use in microwave ovens.

Do not use earthenware containers

for microwave cooking. Moisture
in the earthenware may expand
and cause cracking of your
container.

To reduce the risk of fire in the oven
cavity:

When heating food in plastic or
paper containers, keep an eye on
the oven due to the possibility of
ignition. If smoke is observed,
switch off or disconnect the
appliance and keep the door
closed in order to stifle any
flames.

Remove wire twist-ties from
paper or plastic bags before
placing bag in oven.

Do not use the cavity for storage
purposes . Do not leave paper
products, cooking utensils or food
in the cavity when not in use.



If you use materials like paper,
wood or plastic for cooking in
your microwave, do not leave the
oven unattended. Paper, wood
and similar materials may ignite,
while plastic materials may melt.
Do not use containers made of
such materials for fan oven,
grilling and mixed cooking
operations.

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

Liquids and other foods must not
be heated in sealed containers
since they are liable to explode.
Microwave heating of beverages
can result in delayed eruptive
boiling, therefore care must be
taken when handling the
container.

Eggs in their shell and whole
hard-boiled eggs should not be
heated in microwave ovens since
they may exploed, even after
microwave heating has ended.
Do not use your oven to heat
carbonated drinks or foods stored
in airtight containers like tin cans.
This will cause pressure to build
up inside the oven that may result
in damage or explosion when the
door is opened.

Do not use your microwave oven
for cooking or reheating
unwhisked eggs, whether shelled
or not. Ensure that you pierce the
skins of potatoes, apples, chesnut
or similar fruits and vegetables
before cooking.

Do not use porcelain containing
metal (silver, gold, etc.). Ensure
that you remove all metal twist-
ties from food packages. Pieces
of metal inside the oven can
cause arcing that may result in
serious damage.

Do not use your oven for frying
with oil since you will be unable to
regulate the temperature of the oil.

Do not use the microwave to warm

cooking oil or drinks with high
alcohol volume only.

Do not place the oven where heat,
moisture, or high humidity are
generated, or near combustible
materials.

Do not use the interior of your
oven for storage purposes.

Do not lean on the oven door
when it is open, or let children
swing on it. This will warp the
oven door and prevent it from
closing properly.

Put a metal teaspoon or glass rod
in the container when heating up
liquids. This will prevent delay of
boiling of the liquid, thus prevent
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sudden overflowing when the
container is moved.
e Do not use the oven, if: .
- The door is not closed properly;
- The door hinges are damaged,;
- The contact surfaces between the o
door and the front side of the
oven are damaged;
- The door window is damaged; o
- An electrical arc occurs within the

used for other purposes, for
example room heating.

This appliance is not intended for
use at mobile homes, recreational
vehicles and similar places.

Use your oven indoors. Do not
use it in gardens, on balconies or
in other outdoor settings.

This product should not be used
for warming plates under the grill,

oven although there are no metal
object in the cooking segment.

It is very important not to select
long durations or extremely high
power levels while cooking a
small amount of food in order to
avoid overheating or burning the
meal. For example, a slice of
bread may burn after 3 minutes if
a very high power level is
selected.

Do not use the oven for frying as
it is not possible to control the
temperature of oil heated in
microwave.

Contact surfaces of the door
(front side of the inner segment
and inner side of the doors), must
be kept clean to ensure proper
operation of the oven.

Intended use

This product is designed for
domestic use. Commercial use
will void the guarantee.

This appliance is for cooking
purposes only. It must not be
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drying towels, dish cloths etc. by
hanging them on the oven door
handles. This product should also
not be used for room heating
pUrposes.

All openings in the wall behind
the appliance and in the floor
under the appliance shall be
sealed.

Do not obstruct the flow of
ventilation air.

The manufacturer shall not be
liable for any damage caused by
improper use or handling errors.
The oven can be used as a
microwave, for defrosting, baking,
roasting and grilling food.

Safety for children

Accessible parts may become hot
during use. Young children should
be kept away.

The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all



parts of the packaging according
to environmental standards.

e Electrical products are dangerous
to children. Keep children away
from the product when it is
operating and do not allow them
to play with the product.

e When the appliance is operated in
combination mode, children age
from 8 yearsshould only use the
oven under adult supervision due
to temperature generated.

e The exposed parts of the product
will become hot while and after
the product is in use.

¢ Do not place any items above the
appliance that children may reach
for.

e When the door is open, do not
load any heavy object on it and do
not allow children to sit on it. It
may overturn or door hinges may
get damaged.

Disposing of the old product

Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product:

This product complies with EU WEEE
Directive (2012/19/EU). This product
bears a classification symbol for

waste electrical and electronic
equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable
for recycling. Do not dispose of the
waste product with normal domestic
and other wastes at the end of its
service life. Take it to the collection
center for the recycling of electrical
and electronic equipment. Please
consult your local authorities to learn
about these collection centers.

Compliance with RoHS Directive:
The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials
specified in the Directive.

Package information

e Packaging materials of the
product are manufactured from
recyclable materials in
accordance with our National
Environment Regulations. Do not
dispose of the packaging
materials together with the
domestic or other wastes. Take
them to the packaging material
collection points designated by
the local authorities.

11/EN



P General information
Overview

p
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Control panel
Wire shelf
Tray

Handle

Front door
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Fan motor (behind steel plate)
Lamp

Top heating element

Shelf positions

12 1

On/Off key

Convenience food menu selection key
Function display

Current time indicator field
Temperature/weight/microwave power
indicator field

6 Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys
Start/stop cooking key

Confirmation key
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o
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Text display

Convenience food selection display
Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

Time and settings key



Package contents 3. Wire Shelf

@ccessories supplied can vary depending on Used for roasting and for placing the food to

e product model. Not every accessory be baked, roasted or cooked in casserole
described in the user manual may exist on

your product _ dishes to the desired rack.

1. User manual
2. Oven tray
Used for pastries, frozen foods and big roasts.
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Technical specifications

el RE.........__..__.
220240V - 501z

GENERAL

Voltage / frequen

Total power consumption
Flise

Cable type / section
GCable length

w
2
=

i, 164
HO5W-FG 3 x 1,5 mm* or equivalent
max 2m

OVEN/GRILL

External dimensions helght / widih / depth
Installation dimensions (height / width / depth
Main oven

Inner lamp

Grill power consumption

MICROWAVE

Net volume

Microwave power

Microwave frequency

455 mm/594 mim/b67 min

**450 or 460 mm/560 mm/min. 550 mm
Multifunction oven

15/25 W

20 kW

01
Max. 900 W
2460 MHz

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /

IEC 60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan

assisted heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on
whether the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow
cooking, 3- Turbo cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

> See. Installation, page 15.

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of

he product.

Figures in this manual are schematic and
may not exactly match your product.
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alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.




E Installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Preparation of location and electrical
installation for the product is under

icustomer’s responsibility.

DANGER:
The product must be installed in accordance
with all local electrical regulations.

DANGER:

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do
not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

The appliance is intended for installation in
commercially available kitchen cabinets. A safety
distance must be left between the appliance and

the kitchen walls and furniture. See figure (values

in mm).

e  Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C
minimum).

Kitchen cabinets must be set level and fixed.
If there is a drawer beneath the oven, a
shelf must be installed between oven and
drawer.

e (arry the appliance with at least two
persons.

Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted
by the appliance will lead to an increased
energy consumption of cooling appliances.

he door and/or handle must not be used
§for lifting or moving the appliance.

If the appliance has wire handles, push the
handles back into the side walls after
moving the appliance.
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Installation and connection

e  Product can only be installed and connected
in accordance with the statutory installation
rules.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications” table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall not be
liable for any damages that will arise due to
using the product without a grounding installation
in accordance with the local regulations.

\ DANGER:
The product must be connected to the

mains supply only by an authorised and
qualified person. The product's
warranty period starts only after correct
installation.

Manufacturer shall not be held responsible
for damages arising from procedures
carried out by unauthorised persons.

. DANGER:
The power cable must not be clamped,

bent or trapped or come into contact
with hot parts of the product.

A damaged power cable must be replaced
by a qualified electrician. Otherwise, there ig
risk of electric shock, short circuit or fire!

o Connection must comply with national
regulations.

e The mains supply data must correspond to
the data specified on the type label of the
product. Open the front door to see the type
label.

e Power cable of your product must comply
with the values in "Technical specifications"
table.

. DANGER:
Before starting any work on the
electrical installation, disconnect the
product from the mains supply.
There is the risk of electric shock!

18/EN

Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

1. Slide the oven into the cabinet, align and
secure it while making sure that the power
cable is not broken and/or trapped.

T T

Secure the oven with 2 screws as illustrated.
For products with cooling fan

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

The built-in cooling fan cools both the built-in

cabinet and the front of the product.

Cooling fan continues to operate for about
§20-30 minutes after the oven is switched
off.

Final check

1. Plug in the power cable and switch on the
product's fuse.

2. Check the functions.



Future Transportation

Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not
have the original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard and tape it
securely.

To prevent the wire grill and tray inside the
oven from damaging the oven door, place a
strip of cardboard onto the inside of the

oven door that lines up with the position of
the trays. Tape the oven door to the side

walls.

Do not use the door or handle to lift or move

the product.

Jand move it in upright position.

Do not place any objects onto the product
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ﬂPreparation

Tips for saving energy can cook by placing two cooking vessels

The following information will help you to use onto the wire shelf.

our appliance in an ecological way, and to save e Cook more .than one dish one after another.
gnergyp:p d y The oven will already be hot.

e Use dark coloured or enamel coated *  You can save energy by switching off your
cookware in the oven since the heat oven a few minutes before the end of the
transmission will be better. cooking time. Do not open the oven door.

e While cooking your dishes, perform a o Defrost frozen dishes before cooking them.

preheating operation if it is advised in the Initial use
user manual or cooking instructions. Day time setting
o Do not open the door of the oven frequently |
during cooking.
e Try to cook more than one dish in the oven
at the same time whenever possible. You

1 2 3 4 56 7 8 9

e

Before using the oven, set the time. If the
ime is not set, oven will not operate.

20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 On/Off key 14 Settings symbol
2 Convenience food menu selection key 15 Alarm symbol
3 Microwave symbol 16 End of cooking time symbol
4 Current time indicator field 17 Cooking time symbol
5 Temperature/weight/microwave power 18  Function display

indicator field 19 Temeprature/weight/power/rapid heating

6 Oven inner temperature symbol setting key
7 Booster symbol (rapid preheating) 20 Time and settings key
8  Temperature/power/weight symbol Plug in the power cable and switch on the
9 Start/stop cooking key product's fuse.
10 Confirmation key You have to set the language before setting the
11 Temperature/time/power increase and time.

decrease, menu navigation keys
12 Text display
13 Convenience food selection display
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Set the language
o P

N

® ¢ Endlish @

When you switch on the oven for the first time,
“English” appears on the Text display. Press #™
or % lightly to select the desired language.

Press lightly to confirm the language
selection.

Language setting screen will appear only
o during the initial startup. Use Settings menu
0 change the language. Settings menu,
page 47.
Set the time
°r  TgIm
® ¢ Set daw time LV

After selecting the language, "Time setting"
appears on the Text display. Press /A or "W
lightly to enter the current time.

WBcfore using the oven, set the time. If the
0 ime is not set, Settings symbol will remain
lit. It will disappear once the time is set.

First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects
during cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which
may result in shattering of the glass.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a
damp cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and

then switch it off. Thus, any production residues

or layers will be burnt off and removed.

WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the

hot oven.

Electric oven

1. Take all baking trays and the wire grill out of

the oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; Seg .

Operate the oven for about 30 minutes.

Turn off your oven; See

rill oven

Take all baking trays and the wire grill out of

the oven.

Close the oven door.

3. Select the highest grill power; see How fo
operate the grill, page 47.

4. Operate the grill about 30 minutes.

5. Turn off your grill; see How to operate the
grill, page 47

T

N

Smoke and smell may emit for a couple of
hours during the initial operation. This is
quite normal. Ensure that the room is well
ventilated to remove the smoke and smell.
Avoid directly inhaling the smoke and the
smell that emits.
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E How to operate the microwave

General information on microwave

cooking
To prevent overflowing when heating water and
other liquids in your microwave oven:

3.

4.
5.

Do not use closed containers, or containers
with narrow openings.

Do not overheat.

Before placing the container in the
microwave, stir the contents with a
teaspoon and then open the door and restir
when it is half done. Do not leave the
teaspoon inside while the oven is operating.
When heating liquids such as soups and
sauces, these may unexpectedly bubble up
and overflow before they even come to the
boil. Do not leave your oven unattended
when heating such liquids.

After warming baby food or drink inside a
feeding bottle, shake and test the
temperature before giving to your baby.
Before heating, remove the cap and
mouthpiece from the bottle.

Remove food from any plastic packaging
before cooking or defrosting. Under certain
exceptional circumstances, you may be
required to cover food with a special nylon
clinging film.

Do not use your product for making popcorn
unless you have specially designed bags for
use in microwave ovens.

Chocolate sweets with low liquid content
and flour-based foods should be heated
with caution.

Eggs in their shell and whole hardboiled
eggs should not be heated in microwave
ovens since they may explode even after
microwave heating has ended.

The advantages of microwaving

In conventional ovens, the heat emitted by
electrical heaters or gas burners penetrate
into the food item from outside. Therefore, a
huge amount of energy is consumed in
order to heat the air inside, oven
components and the cooking utensils.
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In a microwave oven, heat is generated by food
item itself and heat flow is from inside to
outside. There is no heat loss in the medium,
on the oven inner walls or utensils (if they
are microwave compatible). In other words,
only the food is heated.

e  Microwave ovens considerably reduce
cooking times. Time needed in microwave
cooking is aimost half or a third less than
the conventional ovens. A lot depends on
the density, heat and amount of the
ingredients to be cooked.

e You can preserve the natural taste of foods
by cooking them in their own juices without
adding a lot of spices, or with no spices at
all.

e  Microwave ovens save energy. Energy is
only used when you are cooking. There is
no wasted energy with a microwave.

e You need not worry if you forget to let meat
thaw. Microwave ovens thaw out frozen
foods in a short time so you can start
cooking immediately. Thus, the risik of bac-
ferla growth is reduced.

Foods preserve their nutrition value thanks
to shorter cooking times.

Cleaning is also easier compared to
conventional ovens.

Mlcrowavmg in theory
Microwaves are a form of energy similar to
radio and television waves. The magnetron
tube inside your microwave oven produces
microwave energy. Microwave energy
diffuses in all directions inside the oven,
reflected from the side walls and thus
penetrates into the food evenly. The
microwaves cause rapid vibration in the
molecules of the food. This vibration creates
the heat that cooks the food.

e The microwaves do not pass through the
metal walls of your oven. Microwaves can
pass through materials such as ceramic,
glass or paper.



Why do foods get heated

Most of the foods contain water and water

molecules vibrate when they are subjected to

microwaves. Friction between molecules

produces the heat that increases the temperature

of the food, thaws them if frozen, cooks them or

keeps them warm. As a result of the heat buildup

inside the food

e Foods can be cooked with very little or no oil;

e Thawing or cooking in a microwave is much
faster than a conventional oven;

e Vitamins, minerals and nutrition elements in
the foods are preserved;

e Natural color and aroma of the food do not
change.

Containers suitable for microwaving
Microwaves pass through porcelain, glass,
cardboard or plastic but not the metals.
Therefore metal utensils or utensils with metal
parts cannot be used in microwave oven.

Microwaves are reflected by metal...

... but they pass through glass or porcelain...

§ E

CAUTION

Fire risk!

Never place metal or metal-covered
containers in your microwave oven.

CAUTION
Do not use your oven when empty and
without tray. This can damage the oven.

e  Microwaves cannot penetrate metal.
Microwaves will reflect off any metal objects
in the oven causing dangerous electric
arcing. Most heatproof non-metallic
containers are suitable for use in a
microwave oven. However, certain
containers may contain materials that are
unsuitable for microwaving. You can apply
the following test to determine whether a
container is suitable for microwaving or not:

e  Place the container you wish to test empty
in the oven along with another container
filled with water.

e  (perate the oven at high power for one
minute. If the water has been heated and
the container you are testing is cold, then it
is suitable for microwaving.

e (On the other hand, if the water remains cold
and the neighboring container heats up, this
means that the microwaves have been
absorbed by the container and therefore
subject container is unsuitable for
microwaving.

Glass containers

e Avoid using containers made of very thin
glass or lead crystal. Heatproof glass
containers are suitable for use in microwave
ovens. On the other hand, in the microwave
oven avoid using brittle glass containers
such as water and wine glasses that may
break as their contents heat up.

Plastic containers

e Do not use pots and dishes made of plastic
or melamine for long duration microwaving;
the same applies for bags used for storing
frozen food. This is because very hot food
will sooner or later cause the plastic
containers to melt or distort. Use such
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containers only for short duration
microwaving.

Cooking bags

e (Cooking bags are suitable for use in
microwave ovens, provided that these are
designed for cooking. Do not forget to
pierce them to enable the steam inside to
escape. Never use normal plastic bags for
cooking purposes since they will melt and
break up.

Paper

e You should not use any kind of paper for
long-duration cooking. This will cause the
paper to catch fire. Paper dishes are
suitable for oily and dry foods that require
short-duration cooking.

Do not use recycled paper. Such paper may
contain fragments that can cause arcing.

Heal Resistant
Glass

e
Ceramics
Plastic Piate

Kifchen Paper Yes

* Only use melal ay given with oven,

Positioning food

e You will obtain optimal results by arranging
the food evenly in the container. This
method can be applied in many ways for
satisfactory results.

e You can cook a large number of identical
pieces (for example potatoes). If you
arrange them in an evenly spaced circle
around the oven they will cook better. Avoid
placing one piece on another.

e Since the microwaves act more powerfully
on the outer layers of food, when cooking
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1 A .
Resistant Glass
.

Metal Tra
Meal Rack —

Aluminum Foil & No Yes
Foil Container

Wooden and wicker containers

e  As microwave causes drying of wooden
structure and crisp it, large wooden
containers should not be used.

Porcelain containers

e  Generally speaking, containers made of
such materials are suitable for use in a
microwave oven, but you should test them
to be sure.

Metal containers

e  Metal containers reflect the microwaves
away from the food. Therefore, avoid using
such containers.

DANGER:
Certain cookware containing high levels
of iron or lead are unsuitable for use as
cooking containers.

Make sure that you test your cookware in
terms of suitability for microwaving.

pieces of food with different shapes and
thicknesses, place the thick parts in the
centre of the tray. This will ensure that
these parts are cooked first.

o Place fish and other food that is not flat with
their tails at the edge of the tray.

e You can place very finely carved pieces of
meat on top of each other. Thicker items
such as sausages and meat slices should
be placed close together.

e Heat gravy and sauces in a separate dish.
Narrow, deep dishes are better for this



purpose than wide, shallow ones.
Containers should be no more than two
thirds full when you heat gravy, sauces or
soups.

e Ifyou are cooking fish whole, pierce them
so that their skins do not burst.

e When using clinging film, bags or baking
paper, pierce or leave an opening to enable
steam to escape.

o Small pieces of food will cook quicker than
large pieces, and evenly shaped pieces will
cook quicker than other pieces. For the best
results cut food evenly into pieces of equal
size.

Food height

e With food that is quite thick (generally
roasts), the lower part will cook faster. This
means that it is sometimes necessary to
turn such items over several times.

e Thick or dense items can be placed in a
higher position, enabling the microwaves to
act on the bottom and middle parts of the
item.

Cooking suggestions

Factors affecting microwaving time :

e  Microwaving time depends on a number of
factors. The temperature of the ingredients
used in a recipe can considerably affect the
amount of cooking time required. Thus, a
cake made with ice-cold butter, milk and
eggs will take considerably longer to cook
than one made with ingredients at room
temperature.

o  Particularly when it comes to bread, cakes
and cream sauces, you are recommended
with certain recipes to remove the food from
the oven before itis fully cooked. Such
foods if left covered outside the oven will
continue to cook as heat flows from the
outer to the inner layers of the food.

If you leave items on the oven until they are fully
done, you risk burning the outer layer. With
time you will become a better judge of how
long items require to be cooked and left to
stand.

e Do not leave items to cook unattended. Your
microwave oven is automatically lit up when
it is in operation, enabling you to keep an
eye on the condition of the items being
cooked.

Defrosting:

e  The defrosting time may depend on the

shape of the packet. Shallow, rectangular

packets defrost more quickly than deep
containers.

Separate the items as they start to defrost.

They will then defrost more readily.

e The more food you cook, the longer it will
take. Twice the amount of food will take
roughly twice as long. If it takes four
minutes to cook one potato, it will take on
average seven minutes to cook two
potatoes.

The amount of microwaves that your oven
produces remains constant however much
food you place inside it. This means that the
more food you place inside, the longer it will
take to do.

Liquid content

o Liguid content affects cooking time because
microwaves are sensitive to moisture. Foods
with natural liquid content (such as
vegetables, fish, and poultry) will cook
quickly and easily. When cooking dry items
such as rice and pulses you are
recommended to add water.

e Remember that moisture is eliminated in a
microwave oven, so that when cooking drier
items such as certain vegetables you should
first wet them with a little water or cover
them so that they retain their moisture.

o When cooking foods with very little water
content (thawing bread, making pop-corns)
evaporation takes place rapidly. In such
cases oven operates as if it is empty and
foods can get burnt. And oven or the
utensils can get damaged. Therefore, make
sure that you just set the required cooking
time and never leave the oven unattended
during cooking.
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Steam

e The moisture within the food may
sometimes cause the oven to steam up
when it is operating. This is normal.

Sugar

e \When making foods with very high sugar
content like puddings and tarts, follow the
recommendations in your microwave recipe
books.

If you exceed the recommended cooking time,
this may result in the food burning or
damage to your oven.

Food density

e Light, porous items such as bread and
cakes will take less time than heavy, dense
items such as roasts and stews. Exercise
caution when microwaving porous items
since they do not have hard, dry surfaces.

Bones and fat content

e  Bones conduct heat and fat cooks faster
than meat. When cooking pieces of meat
containing bones or fat, ensure that they are
cooked evenly and not overcooked.

Food colour

e Meat or poultry that has been cooked for
fifteen minutes or more will brown gently in
its own fat. To give food that has been
prepared quickly a more appetizing and
roast complexion, you can cover it with
barbecue or soy sauce. If you only use a
little of this sauce it will not affect the
essential flavor of the food.

Reducing the internal pressure in food

e Many kinds of foods are covered in skins.
Steam builds up inside as they are cooked
which may cause them to burst. To avoid
this, the skin should be pierced with a fork
or knife. You should apply this procedure
with potatoes, chicken livers, mussels, egg
yolks, sausages and certain kinds of fruit
and vegetable.

Turning and stirring items while cooking

e |tisimportant to stir items when you are
microwaving them. In conventional cooking
food is stirred to mix it. In microwave
cooking, however, food is stirred to achieve
equal heat distribution. Always stir from the
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outside towards the middle because the
outside heats up before the middle.

o  With bulky and elongated items like roasts
and whole poultry, you should turn them
over to ensure that the top and bottom are
equally cooked. Indeed, you may have to
turn sliced meat and chicken over.

e Turning items over and stirring whilst
cooking are important to ensure that all
sides are equally well done.

Different cooking times

e To begin with, always try out the minimum
cooking time and check whether the item is
done. The cooking times given in this
manual are approximate values. Cooking
times may vary according to the dimensions
and types of the food and containers.

Standing time

e Leave the food to stand for a while after
removing from the oven. When defrosting,
cooking and reheating, leaving the items to
stand for a while invariably produces better
results. This is because the heat will spread
evenly around the food.

Inside the microwave oven, food will continuge to
cook even after the oven has been turned
off. The standing period will raise the heat
of the food by between 3°C and 8°C. This
process is maintained not by the microwave
oven but by the heat within the food. The
standing time may vary according to the
kind of food. Sometimes this period is as
short as the time taken to remove the food
from the oven and serve it. This period may
extend to as long as ten minutes with large
items.

e  Remove food from its plastic packaging
before cooking or defrosting. Under certain
exceptional circumstances it may be
necessary to cover you food with a special
clinging, nylon film.

e |tis especially recommended with items like
meat, chicken, bread, cakes and cream
sauce to remove them from the oven before
they are fully cooked and leave them to
stand until fully cooked.



How to use the microwave oven

Before you can use the oven, the time must
be set. If the time is not set, oven will not
operate.

Your microwave oven operates in 3 different
principles, namely, only microwave, only oven
function, and combined mode.

mode

Microwave | When the oven operates in
microwave mode only I creates
heat directly inside the meal You
may tise the microwave for
warning meals of drinks, thawing
or cooking. In microwave, medls
are cooked but not roasted,

Oven Only the oven heaters cooks the

function meal by heating it up. You may use
the oven for all kinds of cooking
and also for thawing. Meals are
both cooked and roasted in the
oven function.

Combined | In the combined mode, both the

mode oven heaters and the miccowave
operate concurrently. Meals are
cooked and roasted in a shorter
time in the combined mode.
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20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 On/Off key .
2 Convenience food menu selection key ® P 1w A DR
3 Microwave symbol ¥ g 1:00 800
4 Current time indicator field e
5 Temperature/weight/microwave power N Iy wl
indicator field O vw l‘llw Quave i
6  Oveninner temperature symhol bt
7 Booster symbol (rapid preheating) 12 34 5 6
8  Temperature/power/weight symbol 1 Rack positions
9 Startl/stop.cooking key 2 Microwave symbol
10 Confirmation key 3 Function display
11 Temperature/time/power increase and 4 Text display
decregse, menu navigation keys 5 Cooking time field: Indicates the set cooking
12 Text display time.
13 Convenience food selection display 6  Microwave power/temperature/weight
14 Settings symbol indicator field

15 Alarm symbol

16 End of cooking time symbol

17 Cooking time symbol

18  Function display

19 Temeprature/weight/power/rapid heating

setting key

20  Time and settings key

Oven returns to stand-by display after it is

switched on and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

Only the O and@ keys are functional when the

display is in this status. You can perform all

actions in the Settings menu. See: Settings ment,

page 46.

Operating in microwave mode

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Initial operation screen appears when the
oven is switched on.
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This screen contains microwave mode with the
microwave power level, recommended rack
position and cooking time.

3. If you want to change the microvawe power
level, touch "C/W once to reach the power
setting display.

Wsymbol will flash.

© P 0100 600 o8

i1y

o w Mikrodalga 5o

4. Touch ~/~~ until the desired power level

appears in the power level field. Touch
to set the level when the desired value
appears on the display.




5. For cooking time, touch @ for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. [=
symbol will flash.

6. Touch ~/~~10 select the desired cooking

time and confirm the setting with . Once
the cooking time is set, 2l will be displayed
continuously.

© P 103:00 600w N

v

7. If cooking time and power level values are
suitable, touch > to start cooking. Cooking
starts and "Cooking" appears on the
display.

® P gE:SQEBUw} >l

=

® vw Cooking

© tw Cook time

If the oven door is opened during cooking,
“Paused" appears on the display and

microwave cooking is canceled.

@Cooking stops when the oven door is
opened. You must touch P> §f again to
resume cooking after closing the oven door.
» The oven will be operate on the level set, until
the end of the cooking time you selected. The
oven lamp is lit during the cooking process.

8. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

9. To stop the alarm signal, just touch any key.

Operating in combi mode

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Touch  or ~~ to select the desired combi
mode.

© P 0100 600w~

AN

® W Microwave+Fan

3. If you want to change the microvawe power
level, touch “C/W once to reach the power
setting display.

Wsymbol will flash.

© P .| 01:00 BUUwA bl

~ TN

v

4. Touch A/~ until the desired power level

appears in the power level field. Touch
to set the level when the desired value
appears on the display.

5. If you want to change the temperature in
combi mode, touch °C/W twice to reach the
temperature setting display.

°Csymbo| will flash.

' Prgm 01:00 180 <~ v

@lengm {,»v

6. Touch ~/~~ until the desired temperature
appears in the temperature indicator field.

Touch to set the temperature when the
desired value appears on the display.

7. For cooking time, touch @ for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. 91
symbol will flash.

8. Touch A/~ to select the desired cooking

time and confirm the setting with . Once
the cooking time is set, P will be displayed
continuously.

© P 10:00 200w ~ >V
(O
B

® o Cook bime SV

9. If the cooking time, power level and
temperature values are suitable, touch P> i to
start cooking. Cooking starts and
"Cooking" appears on the display.
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09:59 200w ~ ¥

Cooking

O W

v

If the oven door is opened during cooking,
“Paused" appears on the display and

microwave cooking is canceled.

» The oven will be heated up to the preset
temperature and will maintain this temperature

until the end of the cooking time you selected. At

the same time the oven will continue to run at

the set microwave power level. The oven lamp is

lit during the cooking process.

During cooking, microwave level and
cooking time can be changed.

Oven clock displays cooking time in minutes
and seconds format.

In microwave cooking alone or combi mode
cooking at low temperatures, odour may
remain after taking out the food since the

oven will be cold while cooking takes place.
In such a case, operate your oven in fan
assisted cooking mode at 230 °C for 20
minutes.

Switching off the electric oven
Touch (D to switch off the oven.

First rack of the oven is the bottom rack. Use
only the first rack for microwave cooking.

30/EN

Due to safety reasons, maximum time that
can be set for "Cook time" is limited with 12
minutes at highest power level. On other
power levels, this time may reach to 90
minutes.

hile making any setting, related symbols
ill flash on the display.

Current time cannot be set if the oven is
Joperating at any function or a semi- or full-
automatic programming was made.

Even if the oven is switched off, oven lamp
flights up when the oven door is opened.




Operating modes for microwave

The order of operating modes shown here may
vary according to the arrangement on your
product.

MCooking with several racks in microwave
and combi modes is not possible. They are
suitable for cooking with one rack only.

Oven is not heated in microwave mode
alone. Only the food is heated.

Microwave

Only the microwave operates. It may be used to
warm meals and drinks, as well as cooking. Meals
are cooked without roasting.

© P 000 900w P8

i

il

o

Ex:

© w Hicrowave

Microwave+Fan Heating

Oven’s rear heater also operates together with the
microwave. Hot air heated by the rear heater is
evenly distributed throughout the oven rapidly by
means of the fan. You can cook your meals in a short
time and roast at the same time.

® P ]0:00 600w v

© oy Microwave+Fan N

Microwave-+Full Grill

Microwave and the grill on the ceiling of the oven
operate. It is suitable for grilling large amount of
meat.

T

© P 01:00 EB{IwA >l

© 1w MicrowavetBrill 0o

e Put big or medium-sized portions in correct
rack position under the grill heater for grilling.

e Set the temperature to maximum level.

e Tum the food after half of the grilling time.

Microwave-+Full Grill+Fan

Microwave and hot air heated by the full grill is
distributed very fast in the oven by means of the fan.
It is suitable for grilling large amount of meat.

01:00 600w§** >l

® P

P

H

® T MHicrowave+Brill+Fan .~

e Put big or medium-sized portions in correct
rack position under the grill heater for grilling.

e Set the temperature to maximum level.

e Tum the food after half of the grilling time.

Microwave-+Defrost

Microwave and only the fan (on the rear wall)
operate.

It is suitable for thawing frozen grained food at room
temperature slowly and cooling down the cooked
food.

© P 7000 500 P8

1
ot
B
51‘

P
H

@ Tw i ni ting ‘?V

Function table
Function table indicates the functions that can be used
in microwave and combi modes and their respective
maximum and minimum temperatures.

Power values in Watt for microwave are
100,200,300,600 and 900.

W) range (°
.

Microwave 100800

Microwave-+Fan 100-600 40-280
Heating

Microwave thull Gell
Microwave+Full
Grill+Fan
Microwave s Defiost

Function

100600 bi2B0

100-600 50-280

100-600 e
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Cooking times table

he timings in this chart are meant as a
quide. Timings may vary due to temperature

1st rack of the oven

only 1st rack in microwave cooking.

is the bottom rack. Use

of food, thickness, type and your own
preference of cooking.

h Cooking mode Weight (gn

Supported

supported then 200
130 |

e e
suppored
1000  [230 |

Turkey, thigh (boned Microwave-+Grill+Fan 1000 230

supporied

Potatoes graten * 1250
supported

Whole fish Microwave-Grill+Fan 1000

Stippored

70
750
&
180
7
750
210

00
supporied
600 |
00

and potato supported
-
| {600 |

Convenience foad Microwave 400
Chickpea with meat
0

Microwave

Temperature Microwave Cooking
0 power (W) time

{approx. in

Please make preheating before cooking In combi mode. Preheating should be made by oven operating modes.

* It s suggested to add planed Kashar cheese onto i during the final b niinites of cooking.
Defrost
Weight (gn) Microwave Dissolution time | Waiting
power (W) (min.) time
approximatel min.
Goudmeat 1010 0B 18 ]
e
0
0o

2
Chicken legs 30
baguette 6

o0 ]
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Suggestions

Turn over after halt ol the
ime
Turn over after half of the
time

Tum over after halt ot the
ime
Turn over after half of the
time

Turn over after half of the
time
T over after hall of the
time



Ready meals functions

Selecting the ready meals functions

Ready Meals menu contains meal programmes

that are prepared for you by professional cooks

specially and stored in the memory of the control
unit.

To select the Ready Meals functions:

1. Touch (D to switch on the oven.

Initial operation screen appears when the oven is

switched on.

2. Touch P twice to select the Microwave
Ready Meals function display. In this step,
“Lamb casserole” and the == symbol
appears on the display.

© P4, 00 o
=]
® o Lanb casserole {“ v

3. Touch A/~ 10 select the desired food.
4. Touch Pl to start cooking.

ouch P> [l to start cooking for meals that do
not require preheating.

5. If the meal you have selected requires
preheating, “Preheahing™ appears on
the display.

6. “Place the tray" appears on the display
and an alarm signal is heard after preheating
is completed, or when you press Pl to start
cooking for meals that do not require
preheating.

7. Put your meal into the oven and close the
oven door.

Cooking starts and "Cooking" appears on the

display.

8. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

‘[i]To stop the alarm signal, just press any
key.

"Back" command that appears on the
display while navigating in the meal
menu allows you to return to the upper
menu. You may return to the initial
function screen by pressing P.

LAMB EN COCOTTE
INGREDIENTS

e 150 g of lamb meat cubes
100 g of onion

20 g of red peppers

20 g of green peppers

40 g of fresh potatoes

20 g of eggplants

100 g of tomatoes

2 cloves of garlic

¥ table spoon of tomato paste
1 table spoon of olive oil
10 g of butter

Salt

Black pepper

PREPARATION
Dice the onion, red pepper, green
pepper, potato, eggplant and tomato
coarsely.
Chop the garlic coarsely.
Blend chopped vegetables, lamb meat
cubes and other ingredients well within
a bowl.

o  Pour the mixture into a lidded glass
dish, and add butter in pieces.
Lid the bowl.
Place the lidded glass dish on the plate
on 1st shelf of the preheated oven and
cook the meal.

e |tisrecommended to serve the meal
after resting it for 10 minutes after
cooking.

BEEF WELLINGTON

INGREDIENTS
e 40 g of diced, fine-chopped onion
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2 pcs of diced, fine-chopped
mushrooms

Fine-chopped 1 clove of garlic
70 ml of cream

Salt

Black pepper

150 g of beef tenderloin fillet
1 pc of flaked pastry

1 scrambled egg

1 table spoon of olive oil

PREPARATION

Heat the pan, pour 1 tablespoon of
olive ail into a pan heated enough. Seal
each surfaces of the fillet, which was
flavored with salt and black pepper, on
the pan (make sure the meat is not
cooked completely). Cool the meat
completely.

Fry onion, mushroom and garlic in
another pan. When the water released
by the mushrooms has boiled away,
add cream and cook the mixture until it
is thickened. Cool the mixture
completely.

Flour the flaked pastry which is kept
for 1 hour at ambient temperature and
roll out a little bit with rolling pin.
Spread half of the cooled mixture in
the middle of the rolled-out flaked
pastry with the help of a spoon, place
the fillet onto it and fold the pastry
around the fillet, (brush egg on the
seam side so that the flaked pastry
stick to each other).

Place the food on the plate, seam side
down.

Brush beaten egg yolks all over the
top.

Place the plate on the 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

SEA BASS
INGREDIENTS
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2 whole sea basses of 300 gr, each
(600 g)

90 gr of julienne-cut onion (at the
thickness of 3 to 4 mm)

1 middle-sized potato (ringed at the
thickness of 1 to 4 mm)

1 fresh sprig of thyme leaves

1 fresh sprig of dill

1 clove of finely chopped garlic

1 lemon peel grater

1 bay leaf

10 ml of lemon juice

Butter

10 ml of olive oil

Salt, black pepper

PREPARATION

Rub the fish with salt, black pepper
and butter.

Mix potato, onion, fresh thyme leaves,
fresh dill, garlic, lemon peel grater, bay
leaf, lemon juice and olive oil within a
bow!.

Qil the cake tray.

Place half of the onions in the middle
of the oiled tray and line up the
potatoes around the onions.

Stuff the fish with the other half of the
onions and then place them onto
potato and onions.

Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

SLICED MEATBALL WITH VEGETABLES
INGREDIENTS

1 middle-sized onion

1 small sized red pepper

1 small sized green pepper
1 small sized yellow pepper
1 small sized eggplant

1 small sized courgette

2 middle-sized tomatoes
25 g of butter

0.5 kg of minced meat
175 g of bread crumbs

1 table spoon of tomato paste



1egg

30 ml of cream

1 desert spoon of red pepper flakes
Salt

Black pepper

PREPARATION

Melt the butter in a saucepan. Add the
finely diced onion and eggplants to the
oil and fry.

Add the finely diced red, green and
yellow peppers to the mixture and fry a
little more.

Add the finely diced courgettes and
tomatoes to the final mixture and fry
(make sure all the vegetables do not
get too soft), allow the mixture to cool
down completely.

Knead the minced meat, egg and
cream well in another bowl.

Add the cooled vegetable mixture, salt,
black pepper, red pepper flakes and
bread crumbs to the minced meat
mixture and knead all ingredients well
until they reach meatball stiffness.
Place oily paper on the standard tray
and place the minced meat which is
given cylindrical shape onto the tray.
Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

It is recommended to serve the
meatball by slicing after resting it on
the tray for 5 minutes after cooking.

BEETROOT SALAD WITH GOAT CHEESE
INGREDIENTS

B
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10 beetroots of 50 gr, each
2 oranges

2 lemons

90 ml of balsamic vinegar
100 ml of olive oil

1 vanilla bean

Salt

Black pepper

3 fresh sprigs of thyme

2 cloves of garlic

]
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2 bunches of rockets
10 small sized vine tomatoes (cherry)
100 g of goat cheese

PREPARATION

Mix balsamic vinegar, orange peels,
lemon peels, kernel of vanilla bean,
olive oil, finely chopped garlic and
fresh thyme (marinating liquid).
Marinate all beetroots with their peels
on in the marinating liquid.

Line up all marinated beetroots on a
glass dish with lid, together with
marinating liquid and close the lid.
Place the lidded glass dish on the plate
on 1st shelf of the preheated oven and
cook the beetroots.

Take the cooked meal off the oven and
let it cool.

Peel and slice the cooled beetroots
with the help of a knife.

Blend coarsely chopped rockets,
dimidiated cherry tomatoes, slices of
oranges with peeled skin and sliced
beetroots.

Add the cooked and cooled marinating
liquid, salt, black pepper and sliced
goat cheese pieces to the mixture, mix
it and then serve.

POTATO GRATIN

INGREDIENTS

200 g of fresh potatoes

100 ml of cream

1 small handful of nutmeg powder

B o2 B ® ® 8 B OB 8

Salt

Black pepper

1 clove of finely chopped garlic
1 bay leaf

1 fresh sprig of thyme

1 tea spoon of butter

PREPARATION
Chop potatoes in very fine slices (1-2 mm)
and leave in water for 30 minutes.

"
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Boil cream, nutmeg powder, salt, black
pepper, finely-chopped garlic, bay leaf and
thymes.

Spread butter within a glass bowl and line
up the potatoes as 2 lines. Pour the half of

the mixture onto it as extremely hot. Line up

potatoes as another 2 lines and pour the
remaining mixture onto it as extremely hot.
Place the glass dish on the plate on 1st
shelf of the preheated oven and cook the
meal.

Place a glass lid reversed on the meal that
is taken off the oven (this applies pressure
on the meal and make it flat-shaped) and
allow it to rest.

Slice potato gratin that is completely cooled.

Heat the pan, pour 1 tablespoon of olive oil
into the pan heated enough and heat/fry
each surfaces of sliced potato gratin.

It is recommended to serve hot.

HOT CAKE WITH CHOCOLATE SAUCE
INGREDIENTS

= 2 table spoons of flour
2 table spoons of sugar
2 table spoons of milk
1 table spoon of ol

1 table spoon of cocoa

1egg

® OB m W 0B

INGREDIENTS FOR CHOCOLATE SAUCE
= 50¢of cream
= 50 g of bitter chocolate

PREPARATION

e Blend flour, cocoa and sugar well
within a bowl.

e Add milk, oil and egg to the mixture
and stir it well.

e Fill the soufflé dish with the cake
mixture up to the half.

e  Place the soufflé dish on the tray and
cook it on the non-preheated oven.

e  Boil the cream in a separate bowl and
take it off the stove. Add the shredded
bitter chocolate to the cream and stir
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until the chocolate melts (chocolate
sauce).

Pour the chocolate sauce onto hot
cake and serve it.

FLAKED PASTRY ROLLS WITH CINNAMON
AND GRAPES
INGREDIENTS

]

6 pes of flaked pastry
1 egg yolk

STUFFING INGREDIENTS

B o8 B ® B B

100 ml of water

100 g of sugar

1 tea spoon of raisin

1 water glass of powdered nut
2 water glass of coconut

1 tea spoon of cinnamon

PREPARATION

Boil water and sugar in a saucepan.
Take the mixture off the stove. Add
powdered nut, coconut and cinnamon
and mix, then allow the mixture to cool
down completely (stuffing).

Flour the flaked pastry which is rested
at ambient temperature for 1 hour and
roll out a little bit with rolling pin.
Spread the stuffing ingredients onto
the rolled-out pastry with the help of a
spoon and scatter raisins on it.

Roll the pastry and cut into pieces as 3
cm.

Place oily paper onto the cake tray and
ling up the rolls on the tray with spaces
between them, spread egg yolk on the
cut surface.

Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

It is recommended to serve warm.

STUFFED GRAPE LEAVES WITH OLIVE OIL
INGREDIENTS

"

ES
]
k]

500 g of vine leaf in salt
¥ tea glass of olive ail
Hot water

Half lemon juice



STUFFING INGREDIENTS:
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4 onions

1 tea glass of olive oil

2 table spoons of pine nut

2 water glasses of rice

1 table spoon of dried mint

1 dessert spoon of black pepper
1 desert spoon of cinnamon
5-6 g of granulated sugar

2 table spoon of currant

1 water glass of chopped parsley
1 desert spoon of salt

PREPARATION

Fry the onion with olive oil, add rice to
the mixture and fry a little more. Add
all other stuffing ingredients to the
mixture and rest them.

Line up the rolled vine leaves as single
line in a sufficiently large lidded glass
bow!.

Add the olive oil, lemon juice and hot
water mixture in a way that the mixture
will not exceed the upper surface of
the vine leaves.

Lid the bowl.

Place the lidded glass bowl with a tray
on the 1st shelf of the preheated oven
and cook the meal.

It is recommended to serve the stuffed
vine leaves after resting them at the
ambient temperature for 1 hour and
then at the refrigerator.

CHICKEN DRUMSTICK
INGREDIENTS

®

3 pes of chicken drumstick

3 middle-sized potato (ringed as 1-cm
thickness)

2 julienned onion (at a thickness of 3
to 4 mm)

2 cubed chopped tomato

INGREDIENTS FOR MARINATING LIQUID

®8 B B ®B = B ® B B & 8

1 clove of garlic

2 tea spoon of black pepper
1 tea spoon of salt

50 ml of red vine vinegar

1 table spoon of granulated sugar
1 table spoon of molasses

1 table spoon of honey

1 lemon’s juice

2 fresh sprigs of thyme leaves
3 ml of hot pepper sauce

1 tea spoon of red pepper
200 ml of olive oil

PREPARATION

ES

Smash the garlic and mix all
marinating ingredients.

Mix chicken drumsticks with half of
marinating liquid and mix the other half
with tomatoes, potatoes and onions
and marinate the mixture for 2 hours.
Line up the chicken drumsticks in the
middle of the standard tray. Place
potatoes around chicken drumsticks,
and onions and tomatoes between
chicken drumsticks.

Cook the meal by placing the tray on a
shelf of the preheated oven.

Rest the meal for 5 minutes after
cooking and then service.
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E How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

WARNING
Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.

Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the

hot oven.

. DANGER:
Be careful when opening the oven door
as steam may escape.
Exiting steam can scald your hands, face
and/or eyes.

Tips for baking

e  Use non-sticky coated appropriate metal
plates or aluminum vessels or heat-resistant
silicone moulds.

e Make best use of the space on the rack.

o Place the baking mould in the middle of the
shelf.

e Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not change
the rack position when the oven is hot.

e  Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e  Treating whole chicken, turkey and large
piece of meat with dressings such as lemon
juice and black pepper before cooking will
increase the cooking performance.

e |ttakes about 15 to 30 minutes longer to
roast meat with bones when compared to
roasting the same size of meat without
bones.

e  Fach centimeter of meat thickness requires
approximately 4 to 5 minutes of cooking
time.

e et meatrestin the oven for about
10 minutes after the cooking time is over.
The juice is better distributed all over the
roast and does not run out when the meat is
cut.
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e  Fish should be placed on the middle or
lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they

quickly get brown, have a nice crust and do not

get dry. Flat pieces, meat skewers and sausages
are particularly suited for grilling as are
vegetables with high water content such as
tomatoes and onions.

o Distribute the pieces to be grilled on the
wire shelf or in the baking tray with wire
shelf in such a way that the space covered
does not exceed the size of the heater.

o Slide the wire shelf or baking tray with grill
into the desired level in the oven. If you are
grilling on the wire shelf, slide the baking
tray to the lower rack to collect fats. Add
some water in the tray for easy cleaning.

Foods that are not suitable for grilling
carry the risk of fire. Only grill food
which is suitable for intensive grilling
heat.

Do not place the food too far in the

back of the grill. This is the hottest area
and fatty food may catch fire.




How to operate the electric oven

1 2 3

Before using the oven, set the time. If the
ime is not set, oven will not operate.

56 7 8 9

20 19 18

On/Off key

Convenience food menu selection key
Microwave symbol

Current time indicator field

Temperature/weight/microwave power
indicator field
Oven inner temperature symbol

Booster symbol (rapid preheating)
Temperature/power/weight symbol
Start/stop cooking key

0  Confirmation key

]

Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys

12 Text display

13 Convenience food selection display

14 Settings symbol

15 Alarm symbol

16 End of cooking time symbol

17 Cooking time symbol

18  Function display

19 Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

20  Time and settings key

Oven returns to stand-by display after it is

switched on and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

o~ w N =
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Only the ® and@ keys are functional when the

display is in this status. You can perform all

actions in the Settings menu. See Settings menu,

page 46

Selecting the temperature and operating

mode

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Initial operation screen appears when the
oven is switched on.

© P 180 © ~vll
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Rack positions

Function display

Function symbol

Text display

Temperature/weight indicator field

This screen contains the recommended
temperature in temperature/weight indicator field
and the active heaters and recommended rack
position in the function display.

3. Touch A/~ 10 set the desired operating
function.

OB =
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After the function is selected, "Temperature”,

"Cook time", and "Booster" (rapid heating) can

be set.

4. If you want to change the temperature, touch
*C/W once to access the temperature
display.

© ww Temrerature Y

5. Touch A/~ until the desired temperature
appears in the Temperature/Weight indicator

field. Touch to set the temperature when
the desired value appears on the display.

6. If cooking function and temperature values
are suitable, touch >l to start cooking.
Cooking starts and "Cooking" appears on
the display.

Inner oven teperature leves will light up
respectively until the oven attains the set
temperature.

P 180 < ~vl
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© w Cooking =N

Switching off the electric oven
Touch (D to switch off the oven.

Function table

Function table indicates the functions that can be
used in the oven and their respective maximum
and minimum temperatures.

Functions vary depending on the product
model.

Maximum adjustable cooking time in modes
lexcept "warm keeping" function is limited

ith 6 hours due to safety reasons.
hile making any adjustment, related
symbols will flash on the display.
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Program will be canceled in case of power
ailure. You must reprogram the oven.

Current time cannot be set while the oven is
operating in any function, or if semi-
lautomatic or full automatic programming is
made on the oven.

flights up when the oven door is opened.

Even if the oven is switched off, oven lamp

Recommended Temperature
temperature (°C range (°C

40-280
Boo b ot B
| Warmkeeping | 60 | 40-100

* Functions vary depending on the product model.




Operating modes

The order of operating modes shown here may
be different from the arrangement on your
product.

Fan heating

Hot air heated by the rear heater is evenly distributed
throughout the oven rapidly by means of the fan. Itis
suitable for cooking your meals in different rack levels
and preheating is not required in most cases.
Suitable for cooking with multi trays.

® P{l~ ) 180 téapﬂg
© vw Fan heating vV

hen the oven door is opened, the fan
dmotor will not run in order to keep the hot
air inside.

Full grill
Large grill at the ceiling of the oven is in operation. It
is suitable for grilling large amount of meat.

® P}l Eggt/\ >
© uw Full 9rill Sy

e Put big or medium-sized portions in correct
rack position under the grill heater for
grilling.

Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling time.

Low grill
Small grill at the ceiling of the oven is in operation
Suitable for grilling and gratin dishes.

® Pg_ eggtmwg
©ww Low grill Sy

Low grill

e Put small or medium-sized portions in
correct rack position under the grill heater
for grilling.
Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling time.

Eco fan heating

To save power, you can use this function instead of
the cooking operations that you would perform by
using Fan Heating at 160-220°C temperature range.
However, the cooking time will increase a little bit.
Cooking times related to this function are indicated in
"Eco Fan Heating" table.

© P € Al
e—
© vw Eco Fan Ty

Warm keeping
Used for keeping food at a temperature ready for
serving for a long period of time.

Poq AN
—
® 'vw Warn keering Vv
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How to operate the oven control unit
1 2 3

56 7 8 9

20 19 18

On/Off key

Convenience food menu selection key
Microwave symbol

Current time indicator field

Temperature/weight/microwave power
indicator field
Oven inner temperature symbol

Booster symbol (rapid preheating)
Temperature/power/weight symbol
Start/stop cooking key

0  Confirmation key

]

Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys

12 Text display

13 Convenience food selection display

14 Settings symbol

15 Alarm symbol

16 End of cooking time symbol

17 Cooking time symbol

18  Function display

19 Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

20  Time and settings key

Enable semi-automatic operation

In this operation mode, you may adjust the time
period during which the oven will operate (cook
time).

1. Touch (D to switch on the oven.

O~ w N =

— = O 0 N O
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17 16 15 14 13

12 11 10

2. Touch /™~ or N to set the desired
operation mode for oven.

3. For cooking time, touch @ once to scroll to
the “Cook time" on the text display. [21
symbol will flash.

4. Touch #™ or W/ to set the cooking time.

Touch to confirm. Once the cook time is
set, 2| will be displayed continuously.

© P 100:00180° P8
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5. Put your dish into the oven and close the
oven door.

6. For cooking temperature, touch °C/W once
to scroll to the “Temperature™ on the
text display.

7. Touch #™ or % to set the temperature.

8. Touch Pl to start cooking. "Cooking"
appears on the display.

» The oven will be heated up to the preset

temperature and will maintain this temperature

until the end of the cooking time you selected.

The oven lamp is lit during the cooking process.

5 All segments of the inner oven temperature

jsymbol will turn on when the oven reaches
he set temperature.

Cook time




9. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

10. To stop the alarm signal, just touch any key.

Setting the booster
Use Booster (rapid pre-heating) function to make
the oven reach the desired temperature faster.

Booster can not be selected in Defrost, Slo
cooking, Warm keeping and Low
emperature cooking functions. Booster

settings will be cancelled in case of power
failure.

Select the desired cooking function and then:

1. Touch "C/W with short intervals until
“Booster passive" appears on the display.

2. Touch ™ to scroll to the "Booster
active" option in the display. =dsymbol will
remain lit.

PN

b symbol disappears as soon as the oven

reaches the desired temperature and oven

resumes operating in the function it was in
before the Booster function.

3. To cancel Booster function, touch the “C/\W
with short intervals until "Booster
active" appears on the display.

4. Touch #™ to scroll to the "Booster
passive™ option in the display.

180 ~ 1

[ Sw——
® ww Booster active

® tw Booster passive 0o

» When you return to the function selection
display after this process, =4 disappears.
Using the key lock

You can prevent oven from being intervened with
by activating the key lock function.

Key lock can be used either when the oven
is operating or not. Oven can be switched
off by touching the @ even when the key
lock is activated while the oven is operating.

Activating the key lock

1. Touch @ with short intervals until
“Keylock passive" appears on the
display.

2. Touch »#\ to activate the key lock. After
activating the keylock, "Key lock active”
will appear on the display.

© P A Dl
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» After activating the key lock, “Key lock active"
warning will appear on the display when you
press any key (except ).

Oven keys are not functional when the key

lock function is activated. Key lock will not
be cancelled in case of power failure.

Deactivating the key lock
1. Touch N to deactivate the key lock. "Key
lock passive” appears on the display.

© P Al

&
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Using the timer as an alarm clock

You can use the timer of the product for any
warning or reminder apart from the cooking
program.

The alarm clock has no influence on the

functions of the oven. Itis only used as a warning.
For example, this is useful when you want to turn
food in the oven at a certain point of time. Alarm
clock will give a signal once the time you set is
over.

Maximum alarm time can be 23 hours and
159 minutes.
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To set the alarm: To cancel the alarm:

1. Touch O with short intervals until £ symbol
o P 00:00 APl appears on the display.

e fa 2. Touch #\ until "00:00" appears on the
® C/W arm v v Cooking times table

he values specified have been determined
{in the lab. The values suitable for you may
be different from these values.

1. Touch @ with short intervals until £ symbol
appears on the display.

2. Touch /™ or N to set the time. Lsymbol
remains lit after setting the alarm time. Baking and roasting

3. After the alarm time is finished, & will start ‘ 15 rack of the oven is the bottom rack.
flashing and an alarm signal is heard. ‘

Touch any key to stop the alarm.

W Cooking level number - Temperature (°C) Cooking time
position approx. in min.
=T oEssiE isEes s e e =
s it lil—

—
B s B B
——
= = e -
[ﬁ]-—
B

2 levels

- e o] 5
e
o

e = o
Beef stenkc whole) 2 | One level - 25 o 250fmax, henieh
Roast
casserole 190
Honcled chicken lﬁl_ 150 D0l e 100 5565

Turkey Sliced) — 25 min., 250/max, then 190 150 .. 210
I—— .

When cooking with 2 trays at the same time, place the deeper tray on the upper rack and the other one on the lower rack.
* It is recommended to perform preheating for all foods.

Eco Fan Heating Do not open the door in Eco Fan Heating
Do not change the cooking temperature jmode.
after cooking starts in Eco Fan Heating
mode.
Cooking level number Rack position

Cakes i cooking One lovsl 354
—-———
Wauoskis  fowes | ol | 1 | W | &3 |
DGty III—”
eweny . fowwst l el [ 0 7w | ws |
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Tips for baking cake

If the cake is too dry, increase the
temperature some 10°C and decrease the
cooking time.

If the cake is wet, use less liquid or lower
the temperature by 10°C.

If the cake is too dark on top, place iton a
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time.

If cooked well on the inside but sticky on the
outside use less liquid, lower the
temperature and increase the cooking time.

Tlps for baking pastry

If the pastry is too dry, increase the
temperature some 10°C and decrease the
cooking time. Dampen the layers of dough
with a sauce composed of milk, oil, egg and
yoghurt.

If the pastry takes too long to bake, pay
care that the thickness of the pastry you
have prepared does not exceed the depth of
the tray.

If the upper side of the pastry gets browned,
but the lower part is not cooked, make sure
that the amount of sauce you have used for
the pastry is not too much at the bottom of
the pastry. Try to scatter the sauce equally
between the dough layers and on the top of
pastry for an even browning.

Cook the pastry in accordance with the
mode and temperature given in the cooking
able. If the bottom part is still not browned

enough, place it on one lower rack next
time.

Tips for cooking vegetables

If the vegetable dish runs out of juice and
gets too dry, cook it in a pan with a lid
instead of a tray. Closed vessels will
preserve the juice of the dish.

If a vegetable dish does not get cooked, boil
the vegetables beforehand or prepare them
like canned food and put in the oven.

Ready meals functions

Selecting the ready meals functions
Ready Meals menu contains meal programmes
that are prepared for you by professional cooks

specially and stored in the memory of the control
unit.

In this menu, temperature, rack position, weight
and cooking functions are set automatically.

You can change the weight and cooking time
according to your meal and your taste.

To select the Ready Meals functions:

1.

Touch CD to switch on the oven.

Initial operation screen appears when the oven is
switched on.

2.

Touch P to select the Ready Meals function
display. In this step,
“Cakes&breads&tarts” appears on the
display.

0 P

CR Eakes&breads&tar*t .

,\ >l
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3

Touch A/~ to select the desired Ready
Meals function main menu
(Cakes&breads&tarts, Meat, Fish, Meat
poultry, Special meals, Special).

Touch to confirm the Main Meal menu
you have selected.

Touch A/~ to select the desired meal
(Walnut cookies, Cake, Fairy cakes, etc).

© P I\Y0.00 10"

@ ow:
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dalnut cookies S

6.

Put your dish into the oven.

7. Touch >l to start cooking. "Cooking™

@

appears on the display.

After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

0 stop the audio warning, just press
any key.
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i 'Back" command appearing on the
display while navigating in the meal
menu allows you to return to the upper

menu. You may return to the first
function screen pressing P.
Before starting to cook in the Ready Meals menu,
you can set the weight depending on the meal
type you have selected. To do this:
1. Touch "C/W after selecting the desired meal.
"Weight” appears and the kg symbol flashes
on the display.

it
E‘ o

Cakes&breads&tarts Meat poultry | Lightmeals | Special | Microwave |

2. Touch A/~ to set the weight and confirm

by touching .

Oven will change the temperature and
O he cooking time automatically on basis

of the weight change.

ou can only change the weight for
meals for which a weight is indicated.

3. Touch >l to start cooking.

Convenience food menu:
May vary depending on the models

Walnut cookies kotle bass = 1600 gt Casserole Fermenting sanserole

Steamed
Vol au vent Roast Beef anchovies

Raisin&lemon cake

Cakes In cooking
Daper
Chocolate Brownies

Apple strudel -

Salmon, fillet
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rolls with
cinnamon
and raisin
grape

olive oil

Chicken, Macaroni Fried Beef
grilled cheese chestnut wellington
Cinnamon rolls meathalls <metlans Chicken fllet | lasagma

Roast duck Moussaka

- .
Sliced
meatballs

=
godt cheese

s e

graten

with
chiocolate
fopping
Mille-feuille

leaves with

EEEa
legs




Settings menu

Brightness setting

Brightness can only be set when the oven is
switched off,

1. Touch @ with short intervals until
“Brightness" appears on the display.
2. There are 4 brightness levels, namely 1, 2, 3
and 4. Touch AN/~ 10 select the desired
level.
mBrightness level decreases to save
power when the oven is switched off. It
restores to the set level again when the
oven is switched on.

Contrast setting
Contrast can only be set when the oven is
switched off.

1. Touch @ with short intervals until
"Contrast" appears on the display.

There are 4 contrast levels, namely 1, 2, 3 and 4.

Touch #™ or W 1o select the desired
contrast level.
Volume setting
Volume setting can only be made when the oven
is switched off.

Touch @ with short intervals until "Volume"
appears on the display.

2. There are 3 volume levels, namely O (mute),
1and 2. Touch #™ or v 1o select the
desired level.

Language Setting

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Language can only be set when the oven is
switched off.

1. Touch @ with short intervals until "Selected
Language" appears on the display.

2. Touch ™ or N to select the desired
language.

How to operate the grill

‘WARNING
Close oven door during grilling.
Hot surfaces may cause burns!

Switching on the grill

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Touch A/~ to select the desired grill
function.

After the function is selected, "Temperature”,

"Cook time", and "Booster" (rapid heating) can

be set.

3. If you want to change the temperature, touch
"C/W once to access the temperature
display.

4. Touch A/~ until the desired temperature
appears in the Temperature/Weight indicator

field. Touch to set the temperature when
the desired value appears on the display.

5. If cooking function, temperature and time
values are suitable, touch D> Ifl to start cooking.
Cooking starts and "Cooking" appears on
the display.

Switching off the grill

1. Touch @ to switch off the oven.

Insertion level Grilling time (approx.

7

- |
Sliced chicken

Lamb choos

4 nmn

Toast bread

" depending on thickness
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Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the
product is cleaned at regular intervals.

DANGER:

Disconnect the product from mains
supply before starting maintenance and
cleaning works.

There is the risk of electric shock!

_ DANGER:
Allow the product to cool down before

you clean it.
Hot surfaces may cause burns!

e  (lean the product thoroughly after each use.

In this way it will be possible to remove
cooking residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time the
appliance is used.

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to
clean the product and wipe it with a dry
cloth.

e  Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning and any
spillage is immediately wiped dry.

¢ Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not abrasive) to
wipe those parts clean, paying attention to
Sweep in one direction.

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning

powders/creams or any sharp objects
during cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which
may result in shattering of the glass.

shock.

Do not use steam cleaners to clean the
appliance as this may cause an electric
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Cleaning microwave oven part

e |f steam accumulates inside or around the
outside of the oven door, wipe with a soft
cloth. This may occur when the microwave
oven is operated under high humidity
condition. And it is normal.

e Remove odors from your oven by combining
a cup of water with the juice and skin of one
lemon in a deep microwaveable bowl and
microwave for 5 minutes. Wipe thoroughly
and dry with a soft cloth.

o When it becomes necessary to replace the
oven light, please consult an Authorized
Service Agent to have it replaced.

e The oven should be cleaned regularly and
any food deposits should be removed.
Failure to maintain the oven in a clean
condition could lead to deterioration of the
surface that could adversely affect the life of
the product and possibly result in a
hazardous situation.

e  Please do not dispose this product together
with the domestic wastes. It should be
disposed to the particular disposal center
provided by the municipalities.

Be careful not to damage the door seal

hen cleaning the oven door. Do not
operate the oven with damaged door seal.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and control knobs with a
damp cloth and wipe them dry.

f Do not remove the control buttons/knobs to

clean the control panel.
Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

Glean oven door

To clean the oven door, use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.

Don't use any harsh abrasive cleaners or
0 sharp metal scrapers for cleaning the oven
H.__..Mdoor. They could scratch the surface and
destroy the glass.




Replacing the oven lamp

DANGER:

Before replacing the oven lamp, make
sure that the product is disconnected
from mains and cooled down in order to
avoid the risk of an electrical shock.

Hot surfaces may cause burns!

he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 13 for details. Oven

lamps can be obtained from Authorised
Service Agents.

2. Tum the glass cover counter clockwise to
remove it.

mPosition of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

3. Pull out the oven lamp from its socket and

replace it with the new one.

4. Install the glass cover.
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E Troubleshooting

It is normal that steam escapes during operation. >>>This is nota fault.
When the metal parts are heated, they may expand énd cause noise. >>>This is not a fault.

e The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset them.

e  Product is not plugged into the (grounded) socket. >>>Check the plug connection.

e  Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>>Keylock may be enabled. Please
disable it. (See.)

o Qven lamp is defective. >>>Replace oven lamp.
o Power is cut. >>>Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset the fuses.

e Function and/or Temperature are not set. >>>Set the function and the temperature with the
Function and/or Temperature knob/key.

o Power is cut. >>>Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset the fuses.

e Do not operate the oven. Switch off the circuit breaker and unplug the abb";liance. Call the
Authorised Service Agent.

e  Product is not plugged into the socket properly >>>Insert the plug into the socket.

e Door is not closed properly. >>>Door should “click” while closing.

e There can be an obstacle between the door and the front section of the oven. >>>Remove the
obstacle and close the door properly.

e There s an electrical arc inside the oven resulting from a foreign metal object. >>>Remove the
metal object from the oven cavity.

o Qven accessories contact the oven walls. >>>Avoid the contact with the oven door.

e There are loose cutlery items or cooking utensils inside the oven. >>>Remove the cutlery item

or cooking utensil from the oven cavity.

e  Correct operation time and/or powé} level are not selected. >>>Select the suitable cooking
power and time for your food.

e Amount of the food can be larger than normal or it may be colder than the normal
level. >>>Set additional cooking time. Check regularly to prevent the food from burning.

e There are loose cutlery items or cooking utensils inside the oven. >>>Remove the cutlery item
or cooking utensil from the oven cavity.
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e Correct operation time an"d/or power level are not selected. >>>Check whether you have

selected the suitable cooking power and time for your food. Call Authorised Service Agent if your
oven is damaged.

e  Cooling fan may be in operation. >>>This is not a fau/t. Cooling fan continues to operate after
the oven is switched off. Fan will stop automatically when the temperature decreases to a
certain level,

mConsult the Authorised Service Agent or the dealer where you have purchased the product if you can not

remedy the trouble although you have implemented the instructions in this section. Never attempt to
repair a defective product yourself.
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