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Bedienung

Verwenden eines zu den Favoriten hinzugefügten Rezepts

Favoriten TimerSonderfunktionen Dampf-
reinigung

1. Drücken Sie die Taste Menü, und tippen Sie 
anschließend auf Favoriten.

Favoriten

Bevorzugte Gareinstellungen 1

12:00AM

+  Favorit erstellen

2. Tippen Sie in der Liste auf das gewünschte 
Rezept. Es werden genauere Informationen zu 
dem ausgewählten Rezept angezeigt.

Heißluft | 180°C

12:00AM

Bevorzugte Gareinstellungen 1

Start

3. Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang zu 
starten.

HINWEIS

Sie können Rezepte in der Favoritenliste bearbeiten 
oder löschen.
• Wenn Sie ein Rezept umbenennen möchten, 

wählen Sie es aus, und tippen Sie auf .
• Wenn Sie ein Rezept aus der Liste löschen 

möchten, wählen Sie es aus, und tippen Sie 
auf .

Möglichkeit 2 – Hinzufügen des aktuellen Rezepts zu den Favoriten

Sie können ein aktuell ausgewähltes Rezept als neuen Eintrag zu den Favoriten hinzufügen.

12:00AM

OK+5min

Ihre Speise ist fertig
Auf '+5 Min.' tippen, um die Garz eit zu verlängern

1. Tippen Sie dazu auf , wenn der Garvorgang 
für das aktuelle Rezept beendet ist.

OK Abbrechen

Heißluft | 180°C | 0:30m

Dieses Rezept den Favoriten hinzufügen?

2. Die Meldung „Dieses Rezept den Favoriten 
hinzufügen?“ wird angezeigt. Tippen Sie auf 
OK, um ein neues Rezept anzulegen.

Bevorzugte Gareinstellungen 1

12:00AM

1 2 3 4 5 6 7 8 9 0

q w e r t y u i o p

a s d f g h j k

z x c v b n m

OK

l

3. Auf dem Display wird eine Tastatur angezeigt. 
Geben Sie mit der auf dem Display 
angezeigten Tastatur einen Namen für das 
Rezept ein.

4. Tippen Sie auf OK. Das aktuelle Rezept wird zu 
den Favoriten hinzugefügt.
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Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.
Diese Automatikfunktionen sparen Ihnen Zeit, da eine regelmäßige manuelle Reinigung entfällt.

Favoriten TimerSonderfunktionen Dampf-
reinigung

1. Starten Sie die Dampfreinigung, indem Sie Menü 
> Dampfreinigung auswählen und dann auf Start 
tippen.

1. Entfernen Sie alle Zubehörteile 
anweisungsgemäß, und tippen Sie dann auf OK.

2. Gießen Sie ca. 100 ml Wasser auf den Boden des 
Garraums, und schließen Sie die Gerätetür. Tippen 
Sie anschließend auf OK. Ein Zyklus dauert etwa 
15 Minuten.

3. Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten 
Tuch.

WARNUNG

Öffnen Sie die Gerätetür nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im 
Garraum ist sehr heiß und kann Verbrennungen verursachen.

HINWEIS

• Wenn der Garraum stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder 
Grillen, empfiehlt es sich, mit Hilfe eines Reinigungsmittels erst den hartnäckigen Schmutz 
von Hand zu entfernen und dann die Dampfreinigung zu aktivieren.

• Lassen Sie die Gerätetür nach Abschluss des Reinigungszyklus leicht geöffnet. So können die 
emaillierten Innenflächen vollständig trocknen. 

• Wenn der Garraum des Geräts heiß ist, kann diese automatische Reinigungsfunktion nicht 
aktiviert werden. Warten Sie, bis das Gerät abgekühlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

• Gießen Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam 
und vorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Geräts austreten.

Timer

Mit Hilfe der Timerfunktion können Sie bei einem Garvorgang die benötigte Zeit bzw. 
Betriebsdauer überprüfen.

Favoriten TimerSonderfunktionen Dampf-
reinigung

1. Drücken Sie die Taste Menü, und tippen Sie 
anschließend auf Timer.

0 :00:00
Timer 12:00AM

Start

2. Tippen Sie auf das Anzeigeelement für die 
Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock 
anzuzeigen.

3. Geben Sie über den Ziffernblock die gewünschte 
Garzeit ein.

4. Tippen Sie nach Abschluss des Vorgangs auf Start.

HINWEIS

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, wird 
die Meldung „Die Zeit ist um“ angezeigt, und es 
ertönt eine Melodie. Tippen Sie auf OK, um Ihre 
Einstellungen zu speichern.
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Art der Uhr

Hiermit können Sie die Art der Uhr auswählen, die im Standby-Modus angezeigt wird. Es stehen 
zwei Optionen zur Wahl: „Analog“ und „Digital“.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen. Bei jedem Tippen wird zwischen den Einstellungen 

„Analog“ und „Digital“ gewechselt.

Zeitformat

Hiermit können Sie ein Format für die Uhrzeit auswählen, die im Standby-Modus angezeigt wird. 
Sie können zwischen 12-Stunden-Notation und 24-Stunden-Notation wählen.
• Tippen Sie dazu auf Menü > Einstellungen. Bei jedem Tippen wechselt die Einstellung 

zwischen „24h“ und „AM/PM“ (12-Stunden-Notation).

Uhrzeit einstellen

Hiermit können Sie die aktuelle Uhrzeit einstellen.
1. Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen > Uhrzeit einstellen.
2. Tippen Sie auf das Anzeigeelement für die Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock 

anzuzeigen.
3. Geben Sie mit Hilfe des Ziffernblocks die Werte für jedes Anzeigeelement (Stunden und 

Minuten) ein.
4. Wenn die 12-Stunden-Notation eingestellt ist, wird bei jedem Tippen zwischen „AM“ und 

„PM“ umgeschaltet.
5. Tippen Sie auf OK, um Ihre Einstellungen zu speichern.

Hilfe

Hiermit können Sie nützliche Tipps und Erklärungen zu einem bestimmten ausgewählten Eintrag 
anzeigen.

Fehlerbehebung

Tippen Sie direkt auf den Bildschirm auf eine Beschreibung, die Ihrem Problem entspricht, und 
versuchen Sie, das Problem mit den angegebenen Abhilfemaßnahmen zu beheben.

Erste Schritte

Hiermit können Sie eine Reihe einfacher Anweisungen zu den grundlegenden Funktionen dieses 
Geräts anzeigen.

Einstellungen

Möglicherweise möchten Sie die Standardeinstellungen des Geräts nach Ihren Wünschen 
anpassen oder zu Diagnosezwecken die Netzwerkverbindung überprüfen. Sie können 8 
verschiedene Geräteeinstellungen anpassen.

Sprache

Hiermit können Sie die Anzeigesprache festlegen.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen aus, und tippen Sie auf die gewünschte Sprache.

Fassungsvermögen

Hiermit können Sie die Lautstärke der Signaltöne und -melodien anpassen.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen aus, und passen Sie die Lautstärke mit Hilfe des 

Schiebereglers an.

Helligkeit

Hiermit können Sie die Helligkeit des Displays anpassen.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen aus, und passen Sie die Helligkeit mit Hilfe des 

Schiebereglers an.

Über das Gerät

Hier können Sie die aktuelle Firmwareversion und die Lizenzinformationen einsehen.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen > Über das Gerät.

Software

Hiermit können Sie die aktuelle Firmwareversion einsehen.

Lizenzinformationen

Hiermit können Sie die Lizenzinformationen der Firmware einsehen.

Display

Wenn über einen zuvor festgelegten Zeitraum keine Benutzeraktivität stattfindet, wechselt das 
Gerät in den Standby-Modus und auf dem Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt. Sie können 
außerdem die Uhrzeitangabe, die im Standby-Modus auf dem Display angezeigt wird, aktivieren 
oder deaktivieren.
• Wählen Sie dazu Menü > Einstellungen. Bei jedem Tippen wird die Einstellung abwechselnd 

aktiviert „On“ und deaktiviert „Off“.
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Suppe 0,2-0,3
0,4-0,5

Keramikeinsatz 1

In einen tiefen Keramikteller oder eine Schüssel geben und während 
des Garvorgangs mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die Suppe in die 
Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach einer Ruhezeit von 2 bis 
3 Minuten vorsichtig umrühren.

Eintopf 0,2-0,3
0,4-0,5

Keramikeinsatz 1

In einen tiefen Keramikteller oder eine Schüssel geben und während 
des Garvorgangs mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die Suppe in die 
Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach einer Ruhezeit von 2 bis 
3 Minuten vorsichtig umrühren.

2. Pizza

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Selbstgemachte 
Pizza

0,6-1,0 Backblech 2

Die Pizza auf das Blech legen. Die Gewichtsangaben beziehen sich auf die 
gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, Gemüse, Schinken und Käse.

Tiefkühlpizza 0,3-0,4
0,4-0,5

Backblech 3

Die Tiefkühlpizza auf den Ofenrost legen.

Verwendung

Automatikprogramme

1. Aufwärmprogramme

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Getränke 0,25
0,5

Keramikeinsatz 1

Die Flüssigkeit in Keramikbecher/-tassen füllen und ohne 
Abdeckung erhitzen. Stellen Sie eine Tasse in die Mitte bzw. zwei 
Tassen nebeneinander auf den Keramikeinsatz. Anschließend im 
Mikrowellengerät stehen lassen. Nach einer Ruhezeit von 1-2 Minuten 
gut umrühren. Tasse bzw. Becher vorsichtig entnehmen (siehe 
Sicherheitshinweise zum Aufwärmen von Flüssigkeiten).

Tellergericht 0,3-0,4
0,4-0,5

Keramikeinsatz 1

Auf einen Keramikteller geben und mit mikrowellengeeigneter 
Frischhaltefolie abdecken. Dieses Programm ist für Gerichte geeignet, 
die aus bis zu 3 Komponenten bestehen (z. B. Fleisch mit Sauce, Gemüse 
und eine Beilage wie Kartoffeln, Reis oder Nudeln). Lassen Sie das Gericht 
nach dem Garen 3 Minuten lang ruhen.

Tiefgefrorenes 
Tellergericht

0,3-0,4
0,4-0,5

Keramikeinsatz 1

Prüfen Sie auf der Verpackung des tiefgefrorenen Fertiggerichts, ob es für 
die Zubereitung im Mikrowellengerät geeignet ist. Folie der Verpackung 
durchstechen. Fertiggericht in die Mitte des Drehtellers stellen. Dieses 
Programm ist für tiefgefrorene Fertiggerichte geeignet, die aus bis zu drei 
Komponenten bestehen (z. B. Fleisch mit Sauce, Gemüse und eine Beilage 
wie Kartoffeln, Reis oder Nudeln). Lassen Sie das Gericht nach dem Garen 
3 Minuten lang ruhen.
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4. Gefügel, Fisch und Meeresfrüchte

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Hähnchenteile 0,5-0,7
1,0-1,2

Keramikeinsatz mit 
Grillrost

5

Die gekühlten Hähnchenteile mit Öl beträufeln und würzen. Mit der Haut 
nach unten auf den Grillrost legen und den Keramikeinsatz darunter 
schieben. Bei Erklingen des Signaltons wenden. Nach dem Garen 
2-3 Minuten lang ruhen lassen.

Ganzes Hähnchen 1,0-1,1
1,2-1,3

Keramikeinsatz mit 
Grillrost

3

Das kalte Hähnchen mit Öl beträufeln und mit Kräutern würzen. Mit 
der Brustseite nach unten mittig auf den Grillrost legen und den 
Keramikeinsatz in Einschubhöhe 2 darunter schieben. Bei Erklingen des 
Signaltons wenden. Drücken Sie die Taste „Start“, um den Garvorgang 
fortzusetzen. Nach dem Garen 5 Minuten lang ruhen lassen.

Fischfilet 0,3-0,6 Ofenrost + Backblech 5 + 2

Fischfilets (2 cm) marinieren und nebeneinander auf den Ofenrost legen 
und das Backblech darunter schieben. Bei Erklingen des Signaltons 
wenden. Drücken Sie die Taste „Start“, um den Garvorgang fortzusetzen.

Lachssteak 0,3-0,6 Ofenrost + Backblech 5 + 2

Lachssteaks marinieren und nebeneinander auf den Ofenrost legen und 
das Backblech darunter schieben. Bei Erklingen des Signaltons wenden. 
Drücken Sie die Taste „Start“, um den Garvorgang fortzusetzen.

Garnelen 0,2-0,5 Ofenrost + Backblech 5 + 2

Die Garnelen gleichmäßig auf dem Ofenrost verteilen und das Backblech 
darunter schieben.

3. Fleisch

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Rindersteak, dünn 0,3-0,6 Ofenrost + Backblech 5 + 2

Es wird empfohlen, das Gerät im Grillmodus 5 Minuten lang bei 250 ˚C 
vorzuheizen. Die Rindersteaks nebeneinander in die Mitte des Ofenrosts 
legen und das Backblech darunter schieben. Bei Erklingen des Signaltons 
wenden. Drücken Sie die Taste „Start“, um den Garvorgang fortzusetzen.

Schweinefleisch 0,8-1,0  Keramikeinsatz mit 
Grillrost

3

Das marinierte Schweinefleisch auf den Grillrost legen und den 
Keramikeinsatz darunter schieben. Bei Erklingen des Signaltons wenden 
und anschließend des Garvorgang fortsetzen.

Lammkoteletts 0,3-0,6 Ofenrost + Backblech 5 + 2

Lammkoteletts marinieren. Die Lammkoteletts gleichmäßig auf dem 
Ofenrost verteilen und das Backblech darunter schieben. Bei Erklingen 
des Signaltons wenden und anschließend die Taste „Start“ drücken, um 
den Garvorgang fortzusetzen.
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Biskuit 0,3-0,6 Ofenrost 2

Heizen Sie das Gerät mit Heißluft auf 180 °C vor. Geben Sie 300/400/500 
g Teig in eine runde schwarze Metallbackform mit einem Durchmesser 
von 18/24/26 cm. Mittig auf den Ofenrost stellen.

Weißbrot 0,7-0,8 Ofenrost 3

Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter Größe 
(Länge: 25 cm) geben. Längs zur Tür auf den Ofenrost stellen.

Blätterteigstücke 
mit Apfelfüllung

0,3-0,5 Backblech 2

Backpapier verwenden. 4 Stück nebeneinander auf das Backblech legen.

6. Beilagen

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Frisches Gemüse 0,3-0,4
0,5-0,6

Keramikeinsatz 1

Gemüse zuerst waschen, putzen, in gleich große Stücke schneiden und 
anschließend wiegen. In eine Glasschlüssel mit Deckel geben. 45 ml (3 
EL) Wasser hinzugeben. Die Schüssel in die Mitte des Keramikeinsatzes 
stellen. Abgedeckt garen. Nach dem Garvorgang umrühren und 2-3 
Minuten lang ruhen lassen.

Geschälte 
Kartoffeln

0,5-0,6
0,7-0,8

Keramikeinsatz 1

Kartoffeln zuerst schälen, waschen, in gleich große Stücke schneiden 
und anschließend wiegen. In eine Glasschlüssel mit Deckel geben. 
45-60 ml (3-4 EL) Wasser hinzugeben. Die Schüssel in die Mitte des 
Keramikeinsatzes stellen. Nach dem Garvorgang umrühren und 2-3 
Minuten lang ruhen lassen.

5. Kuchen, Pasteten und Brot

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Gedeckter 
Apfelkuchen

1,2-1,4 Ofenrost 2

Den gedeckten Apfelkuchen in eine runde Metallform geben. Auf den 
Ofenrost stellen. Bei den Gewichtsbereichen ist der Belag (Apfel usw.) 
bereits eingerechnet.

Tortenboden für 
Obstkuchen

0,3-0,5 Ofenrost 3

Den Teig in eine Metallform geben und diese auf den Ofenrost stellen.

Brownies 0,5-0,7 Ofenrost 3

Den Teig in ein rundes, ofenfestes Glas- oder Keramikgefäß geben und 
dieses auf den Ofenrost stellen.

Croissants 0,2-0,4 Backblech 3

Backpapier verwenden. Die Croissants nebeneinander auf das Backblech 
legen.

Holländischer 
Butterkuchen

0,5-0,7 Ofenrost 2

Den frischen Teig auf in eine runde Metallbackform mit einem 
Durchmesser von 22 cm geben. Auf den Rost stellen.

Holländischer 
Kastenkuchen

0,7-0,8 Ofenrost 3

Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter Größe 
(Länge: 25 cm) geben. Längs zur Tür auf den Ofenrost stellen.

Muffins 0,5-0,6 Ofenrost 3

Geben Sie den Muffinteig in eine Muffinbackform aus Metall für 12 
Muffins. Mittig auf den Ofenrost stellen.

Hefeteig gehen 
lassen

0,3-0,6 Ofenrost 3

Hefeteig für Pizza, Kuchen oder Brot zubereiten. Den Teig in eine große, 
runde und ofenfeste Form geben und mit Frischhaltefolie abdecken.
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Weißer Reis 0,3-0,4 Keramikeinsatz 1

Weißen Reis (parboiled) abwiegen und die doppelte Menge an kaltem 
Wasser hinzugeben. Beispiel: Für 0,3 kg Reis 600 ml kaltes Wasser 
hinzugeben. In eine geeignete ofenfeste Glasschlüssel mit Deckel geben. 
Die Schüssel in die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Abgedeckt garen. 
Nach dem Garvorgang umrühren und 5 Minuten lang ruhen lassen.

Halbierte 
Backkartoffeln

0,4-0,6
0,6-0,8

Keramikeinsatz mit 
Grillrost

4

Die Kartoffeln halbieren. Mit der Schnittseite nach unten kreisförmig auf 
den Rost legen. Nach dem Garen 2-3 Minuten lang ruhen lassen.

Tiefgefrorenes 
Gemüse

0,3-0,4
0,4-0,5

Keramikeinsatz 1

Das tiefgefrorene Gemüse, wie z. B. Brokkoli, Möhrenstücke, 
Blumenkohlröschen und Erbsen, in eine Glasschlüssel mit Deckel 
geben. 1-2 EL Wasser hinzugeben. Die Schüssel in die Mitte des 
Keramikeinsatzes stellen. Abgedeckt garen. Nach dem Garvorgang 
umrühren und 2-3 Minuten lang ruhen lassen.

7. Fertiggerichte

Gericht Portionsgröße (kg) Zubehör Einschubhöhe

Tiefgefrorene 
Lasagne

0,4-0,6 Keramikeinsatz mit 
Grillrost

3

Die tiefgefrorene Lasagne in eine geeignete ofenfeste Glas- oder 
Keramikschüssel geben. Nach dem Erhitzen für 2-3 Minuten ruhen lassen.

Tiefgefrorene 
Backofen-
Pommes

0,2-0,8 Backblech 3

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes auf dem Backblech verteilen.

Tiefgefrorene 
Kroketten

0,4-0,6 Backblech 3

Die tiefgefrorenen Kartoffelkroketten gleichmäßig auf dem Backblech 
verteilen.

Tiefgefrorenes 
Fischgratin

0,4-0,6 Keramikeinsatz mit 
Grillrost

3

Das tiefgefrorene Fischgratin in eine geeignete ofenfeste Glas- oder 
Keramikschüssel geben. Nach dem Garvorgang 2 bis 3 Minuten 
lang ruhen lassen. Dieses Programm eignet sich für tiefgefrorene 
Fertiggerichte mit Fischfilets, Gemüse und Soße.
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Hinweise und Empfehlungen zu den Auftauprogrammen

In der folgenden Tabelle werden die verschiedenen Auftauprogramme mit den zugehörigen 
Mengen, Ruhezeiten und entsprechenden Empfehlungen beschrieben. Bei diesen Programmen 
wird nur Mikrowellenenergie eingesetzt. Entfernen Sie vor dem Auftauen das gesamte 
Verpackungsmaterial. Fleisch, Geflügel und Fisch auf den Keramikeinsatz legen.

Gericht Portionsgröße (g) Zubehör Einschubhöhe Ruhezeit (in Min.)

Fleisch 0,2-2,0 Keramikeinsatz 1 20-60

Die Seiten mit Aluminiumfolie schützen. Das Fleisch bei Erklingen des 
Signaltons wenden. Dieses Programm ist für Rind, Lamm, Schwein, Steaks, 
Schnitzel und Hackfleisch geeignet.

Geflügel 0,2-2,0 Keramikeinsatz 1 20-60

Die Enden der Keulen und Flügel mit Aluminiumfolie schützen. Das Geflügel 
bei Erklingen des Signaltons wenden. Dieses Programm ist sowohl für ganze 
Hähnchen als auch für Hähnchenteile geeignet.

Fisch 0,2-2,0 Keramikeinsatz 1 20-60

Bei ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie schützen. Den Fisch 
bei Erklingen des Signaltons wenden. Dieses Programm ist sowohl für ganze 
Fische als auch für Fischfilets geeignet.

Brot/Kuchen 0,1-1,0 Keramikeinsatz 1 10-30

Brot auf ein Stück Küchenpapier legen und bei Erklingen des Signaltons 
wenden. Kuchen auf den Keramikeinsatz legen und ggf. bei Erklingen des 
Signaltons wenden. (Der Betrieb des Geräts wird beim Öffnen der Gerätetür 
unterbrochen.) Dieses Programm eignet sich für alle Brotsorten (ganz oder 
geschnitten) sowie für Brötchen und Baguettes. Die Brötchen kreisförmig 
anordnen. Dieses Programm eignet sich für alle Sorten von Hefekuchen, 
Plätzchen, Käsekuchen und Blätterteigstücke. Es ist nicht geeignet für 
Mürbeteig, Kuchen mit Früchten, Cremefüllung oder Schokoladenglasur.

Obst 0,1-0,8 Keramikeinsatz 1 5-15

Das tiefgefrorene Obst gleichmäßig auf dem Keramikeinsatz verteilen. Dieses 
Programm eignet sich für Früchte wie Himbeeren, gemischte Beerenfrüchte 
und Tropenfrüchte.

Manuelles Garen

Hinweise und Empfehlungen zum Mikrowellenmodus

• Verwenden Sie im Mikrowellenmodus keine Behälter aus Metall. Stellen Sie 
Lebensmittelbehälter immer auf den Drehteller.

• Für beste Ergebnisse wird empfohlen, die Lebensmittel abzudecken.
• Lassen Sie die Speisen nach dem Garen im eigenen Dampf ruhen.

Tiefgefrorenes Gemüse

• Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehälter mit Deckel.
• Gemüse zweimal während des Garens und einmal nach dem Garen umrühren. 
• Nach dem Garen würzen.

Gericht
Portionsgröße 

(g)
Leistung (W) Garzeit (in Min.)

Ruhezeit 
(in Min.)

Spinat 150 600 5-6 2-3

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.

Brokkoli 300 600 8-9 2-3

30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben.

Erbsen 300 600 7-8 2-3

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.

Grüne Bohnen 300 600 7½ - 8½ 2-3

30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben.

Mischgemüse
(Möhren/Erbsen/Mais)

300 600 7-8 2-3

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.

Mischgemüse
(chinesisch)

300 600 7½ - 8½ 2-3

15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben.
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Pilze 125
250

1-2
2-3

3

Die Pilze putzen. Große Pilze in Scheiben schneiden. Kein Wasser hinzugeben. 
Mit Zitronensaft beträufeln. Mit Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Servieren 
abtropfen lassen.

Zwiebeln 250 4-5 3

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder halbieren. Nur 15 ml (1 EL) Wasser 
hinzugeben.

Paprika 250 4-5 3

Die Paprika in kleine Stücke schneiden.

Kartoffeln 250
500

4-5
7-8

3

Die geschälten Kartoffeln wiegen und dann in gleich große Hälften oder 
Viertel schneiden.

Kohlrabi 250 5-6 3

Kohlrabi in kleine Würfel schneiden.

Frisches Gemüse

• Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehälter mit Deckel.
• Für jeweils 250 g 30-45 ml kaltem Wasser hinzufügen.
• Einmal während des Garens und einmal nach dem Garen umrühren. 
• Nach dem Garen würzen.
• Kleinere Stücke gleicher Größer werden schneller gar als große.
• Frisches Gemüse immer mit voller Mikrowellenleistung (900 W) garen.

Gericht Portionsgröße (g) Garzeit (in Min.) Ruhezeit (in Min.)

Brokkoli 250
500

4-5
5-6

3

Gleich große Röschen abschneiden. Mit den Stielen zur Mitte legen.

Rosenkohl 250
500

5-6
7-8

3

60-75 ml (4-5 EL) Wasser hinzugeben.

Möhren 250 5-6 3

Die Möhren in gleich große Scheiben schneiden.

Blumenkohl 250
500

5-6
7-8

3

Gleich große Röschen abschneiden. Große Röschen halbieren. Mit den Stielen 
zur Mitte legen.

Zucchini 250 3-4 3

Die Zucchini in Scheiben schneiden. 30 ml (2 EL) Wasser oder etwas Butter 
hinzugeben. Die Scheiben bissfest garen.

Auberginen 250 3-4 3

Die Auberginen in dünne Scheiben schneiden und mit 1 EL Zitronensaft 
beträufeln.

Lauch 250 3-4 3

Den Lauch in dicke Scheiben schneiden.
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Reis und Pasta

Während und nach dem Garen von Zeit zu Zeit umrühren.
Ohne Deckel garen, während der Ruhezeit jedoch abdecken. Anschließend Wasser gründlich 
abtropfen lassen.
• Reis: Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehälter mit Deckel, der ausreichend groß für den 

Reis ist (der sein Volumen beim Garen verdoppelt).
• Nudeln: In einen großen ofenfesten Behälter geben.

Gericht
Portionsgröße 

(g)
Leistung 

(W)
Garzeit 
(in Min.)

Ruhezeit 
(in Min.)

Anleitung

Weißer Reis 
(parboiled)

250

900

17-18

5

500 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

375 18-20
750 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

Brauner Reis 
(parboiled)

250

900

20-22

5

500 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

375 22-24
750 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

Gemischter Reis 
(Reis + Wildreis)

250 900 17-19 5
500 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

Körnermischung 
(Reis + Getreide)

250 900 18-20 5
400 ml kaltes Wasser 
hinzugeben.

Nudeln 250 900 10-11 5
1000 ml heißes Wasser 
hinzugeben.

Aufwärmen

• Wärmen Sie große Portionen (z. B. Keulen von Tieren) nicht auf, da sie leicht übergaren.
• Es ist sicherer, Lebensmittel mit niedriger Leistung aufzuwärmen.
• Während und nach dem Garen umrühren oder wenden.
• Vorsicht bei Flüssigkeiten und Babynahrung. Vor, während und nach dem Garen gut mit 

einem Plastiklöffel oder Rührstab umrühren, um die Entstehung großer Dampfblasen 
und eventuelle Verbrühungen zu vermeiden. Lassen Sie diese Lebensmittel während der 
Ruhezeit im Mikrowellengerät. Länger als andere Lebensmittel aufwärmen.

• Die empfohlene Ruhezeit nach dem Aufwärmen beträgt 2-4 Minuten. Siehe nachfolgende 
Tabelle.

Flüssigkeiten und feste Lebensmittel

Gericht Portionsgröße Leistung (W) Garzeit (in Min.) Ruhezeit (in Min.)

Getränke 250 ml (1 Becher) 
500 ml (2 Becher)

900 W 1½-2
2-3

1-2

In eine Keramiktasse füllen und ohne Abdeckung aufwärmen. In die Mitte des 
Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach der Ruhezeit vorsichtig umrühren.

Suppe (gekühlt) 250 g 900 W 3-4 2-3

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach 
dem Aufwärmen gut umrühren. Vor dem Servieren erneut umrühren.

Eintopf (gekühlt) 350 g 600 W 5-6 2-3

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach 
dem Aufwärmen gut umrühren. Vor dem Servieren erneut umrühren.

Nudeln mit Sauce 
(gekühlt)

350 g 600 W 5-6 2-3

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach 
dem Aufwärmen gut umrühren. Vor dem Servieren erneut umrühren.

Tellergericht 
(gekühlt)

350 g
450 g

600 W 5-6
6-7

3

Das aus 2 bis 3 gekühlten Komponenten bestehende Gericht auf einen 
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie abdecken.
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Auftauen

Geben Sie tiefgekühlte Lebensmittel in einen mikrowellengeeigneten Behälter ohne Deckel. Beim 
Auftauen wenden, Flüssigkeit abgießen und Innereien nach dem Auftauen entfernen. Zum schnelleren 
Auftauen schneiden Sie die Lebensmittel in kleine Stücke und wickeln sie vor dem Auftauen in Alufolie 
ein. Wenn die Außenseite der tiefgekühlten Lebensmittel zu schmelzen beginnt, beenden Sie das 
Auftauen und lassen Sie die Lebensmittel gemäß den Angaben in der folgenden Tabelle ruhen.
Ändern Sie beim Auftauen nicht die Standardleistung (180 W).
Geben Sie die Lebensmittel auf den Keramikeinsatz, und schieben Sie diesen in Einschubhöhe 1.

Gericht Portionsgröße (g)
Auftauzeit 
(in Min.)

Ruhezeit (in Min.)

Fleisch Hackfleisch 250
500

6-7
8-12

15-30

Schweinesteaks 250 7-8

Das Fleisch auf den Keramikteller legen. Die schmaleren Seiten mit Aluminiumfolie 
schützen. Nach der Hälfte der Auftaudauer wenden.

Geflügel Hähnchenteile 500 (2 Stk.) 12-14 15-60

Ganzes Hähnchen 1200 28-32

Zunächst die Hähnchenteile mit der Hautseite nach unten bzw. das ganze 
Hähnchen mit der Brust nach unten auf einen Keramikteller legen. Die dünneren 
Teile, wie die Enden der Keulen und Flügel, mit Aluminiumfolie schützen. Nach der 
Hälfte der Auftaudauer wenden.

Fisch Fischfilets 200 6-7 10-25

Ganzer Fisch 400 11-13
Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines Keramiktellers legen. Die dünneren Teile 
unter die dicken Teile legen. Die Schmalseiten der Filets und bei ganzen Fischen den 
Schwanz mit Aluminiumfolie schützen. Nach der Hälfte der Auftaudauer wenden.

Obst Beeren 300 6-7 5-10

Das Obst auf einem flachen runden Glasteller mit großem Durchmesser verteilen.

Brot Brötchen (je ca. 50 g) 2 Stk.
4 Stk.

1-1½
2½-3

5-20

Toast/Sandwich 250
500

4-4½
7-9

Die Brötchen kreisförmig bzw. das Brot horizontal auf Küchenpapier auf einen 
Keramikteller legen. Nach der Hälfte der Auftaudauer wenden.

Babynahrung und Milch

Gericht Portionsgröße Leistung (W) Garzeit (Sek.)
Ruhezeit 
(in Min.)

Babynahrung 
(Gemüse + Fleisch)

190 g 600 W 30-40 2-3

In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen 
umrühren. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. Vor dem Füttern 
gut umrühren und die Temperatur sorgfältig kontrollieren.

Babybrei 
(Getreide + Milch 
+ Obst)

190 g 600 W 20-30 2-3

In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem Garen 
umrühren. Vor dem Verzehr 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. Vor dem Füttern 
gut umrühren und die Temperatur sorgfältig kontrollieren.

Babymilch 100 ml
200 ml

300 W 30-40
50-60

2-3

Gut umrühren oder schütteln und in eine sterilisierte Glasflasche füllen. In die 
Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Ohne Abdeckung erhitzen. Gut schütteln 
und mindestens 3 Minuten lang ruhen lassen. Vor dem Füttern gut schütteln 
und die Temperatur sorgfältig kontrollieren.
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Oberhitze + Heißluft
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
Es wird empfohlen, den Garraum mit Oberhitze und Heißluft vorzuheizen.
Verwenden Sie bei der Zubereitung von Fleisch für den Ofenrost die jeweils empfohlene 
Einschubhöhe und für das Backblech zum Auffangen von Bratenfett die Einschubhöhe 2.

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Rinderbraten  
(1 kg / medium)

170-190 Ofenrost + Backblech 3 + 2 60-90

Schulter/Bauch vom 
Schwein (1 kg)

180-200 Ofenrost + Backblech 3 + 2 90-120

Lammbraten/
Lammkeule (0,8 kg)

190-210 Ofenrost + Backblech 3 + 2 50-80

Ganzes Hähnchen 
(1,2 kg)

200-220 Ofenrost + Backblech 3 + 2 50-70

Ganze Forelle  
(2 Stk. / 0,5 kg)

180-200 Ofenrost + Backblech 3 + 2 30-40

Entenbrust (0,3 kg) 180-200 Ofenrost + Backblech 3 + 2 25-35

Hinweise und Empfehlungen zum Heißluftbetrieb

Heißluft
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, das Gerät mit Heißluft vorzuheizen.

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Haselnusskuchen, 
Kastenform

160-170 Ofenrost 2 60-70

Zitronenkuchen, 
Springform oder Schale

150-160 Ofenrost 2 50-60

Biskuit 150-160 Ofenrost 2 25-35

Obstkuchenboden 150-170 Ofenrost 2 25-35

Flacher Obststreuselkuchen 
(Hefeteig)

150-170 Backblech 3 30-40

Croissants 170-180 Backblech 2 10-15

Brötchen 180-190 Backblech 2 10-15

Kekse 160-180 Backblech 3 10-20

Backofen-Pommes 200-220 Backblech 3 15-20
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Hinweise und Empfehlungen zum Grillbetrieb

Großer Grill
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

Gericht Zubehör Einschubhöhe
Garzeit 1. Seite – 
Dauer (in Min.)

Garzeit 2. Seite – 
Dauer (in Min.)

Schaschlikspieße Ofenrost + Backblech 5 + 2 8-10 6-8

Schweinesteaks Ofenrost + Backblech 5 + 2 7-9 5-7

Bratwurst Ofenrost 5 + 2 6-8 6-8

Hähnchenteile Ofenrost + Backblech 5 + 2 20-25 15-20

Lachssteaks Ofenrost + Backblech 5 + 2 8-12 6-10

Kleingeschnittenes 
Gemüse

Backblech 5 15-20 -

Toast Ofenrost 5 2-3 1-2

Käsetoast Ofenrost 5 3-5 -

Unterhitze + Heißluft
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, den Garraum mit Unterhitze und Heißluft vorzuheizen.

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Selbstgemachte Pizza 180-200 Backblech 2 20-30

Gekühlte, vorgebackene 
Quiche / Obstkuchen

180-200 Ofenrost 2 10-15

Tiefgefrorene Rohteigpizza 180-200 Backblech 2 15-20

Tiefkühlpizza 180-200 Backblech 2 15-25

Pizza aus dem Kühlregal 180-200 Backblech 2 8-15

Gedeckter Apfelkuchen 160-180 Ofenrost 2 60-70

Blätterteigstücke mit 
Apfelfüllung

180-200 Backblech 2 10-15
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Hinweise und Empfehlungen zum Kombinationsmodus

• Verwenden Sie im Mikrowellenmodus keine Behälter aus Metall. Stellen Sie 
Lebensmittelbehälter immer auf den Drehteller.

• Für beste Ergebnisse wird empfohlen, die Lebensmittel abzudecken.
• Lassen Sie die Speisen nach dem Garen im eigenen Dampf ruhen.

Mikrowelle + Grill
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen, Temperaturen und Garzeiten 
als Richtlinie für die Zubereitung. Vorheizen ist nicht erforderlich.

Gericht
Leistungsstufe 

(W)
Temperatur 

(°C)
Zubehör Einschubhöhe

Garzeit 
1. Seite 
– Dauer 
(in Min.)

Garzeit 
2. Seite 
– Dauer 
(in Min.)

Ofenkartoffeln 600 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 10-15 -

Gegrillte 
Tomaten

300 160-180 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 05-10 -

Gemüsegratin 450 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 10-20 -

Bratfisch 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 04-08 04-06

Hähnchenteile 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 10-15 10-15

Umluftgrill
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

Gericht Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Bratwurst Ofenrost 4 8-10

Kartoffelecken Ofenrost 4 20-25

Tiefgefrorene Backofen-
Pommes

Backblech 4 15-20

Tiefgefrorene Kroketten Backblech 4 20-25

Tiefgefrorene Chicken 
Nuggets

Backblech 4 15-20

Lachssteak Ofenrost + Backblech 4 + 2 15-20

Fischfilet Ofenrost + Backblech 4 + 2 12-17

Ganzer Fisch Ofenrost + Backblech 4 + 2 15-20

Hähnchenteile Ofenrost + Backblech 4 + 2 30-40
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Mikrowelle + Braten
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen, Temperaturen und Garzeiten 
als Richtlinie für die Zubereitung. Vorheizen ist nicht erforderlich.

Gericht
Leistungsstufe 

(W)
Temperatur 

(°C)
Zubehör Einschubhöhe

Garzeit 
(in Min.)

Hähnchenteile 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 20-30

Kartoffelecken 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 15-20

Ganzer Fisch 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 15-20

Fischfilet 300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 10-15

Tiefgefrorene 
Chicken Nuggets

450 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 10-15

Tiefgefrorene 
Frühlingsrollen

300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 05-10

Tiefgefrorene 
Fischstäbchen

300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

4 15-20

Mikrowelle + Heißluft
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen, Temperaturen und Garzeiten 
als Richtlinie für die Zubereitung. Vorheizen ist nicht erforderlich.

Gericht
Leistungsstufe 

(W)
Temperatur 

(°C)
Zubehör Einschubhöhe

Garzeit 
1. Seite 
– Dauer 
(in Min.)

Garzeit 
2. Seite 
– Dauer 
(in Min.)

Ganzes 
Hähnchen 
(1,2 kg)

450 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

3 25-30 15 - 25

Rind/Lamm 
(Medium)

300 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

3 15-20 15-20

Tiefgefrorene 
Lasagne/
tiefgefrorenes 
Nudelgratin

450 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

3 20-25 -

Kartoffelgratin 450 180-200 Keramikeinsatz 
mit Grillrost

3 10-15 -

Obstkuchen mit 
frischem Obst

100 160-180 Keramikeinsatz 3 40-50 -
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Bratautomatik

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

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (Std.)

Rinderbraten 60-80 Ofenrost + Backblech 3 + 2 3:30 - 4:30

Schweinebraten 70-90 Ofenrost + Backblech 3 + 2 3:30 - 04:00

Entenbrust 60-80 Ofenrost + Backblech 3 + 2 01:30 - 02:00

Rinderfilet 70-90 Ofenrost + Backblech 3 + 2 01:30 - 02:00

Schweinefilet 70-90 Ofenrost + Backblech 3 + 2 01:30 - 02:00

Mehrstufig garen (Sonderfunktion)

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, das Gerät im Modus für das Garen auf mehreren Einschubhöhen vorzuheizen.

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Kleine Kuchen 150-160 2 Backbleche 2 + 5 20-30

Mini-Küchlein 160-180 2 Backbleche 2 + 5 20-30

Croissants 160-180 2 Backbleche 2 + 5 20-30

Blätterteigstücke 180-200 2 Backbleche 2 + 5 30-40

Kekse 170-190 2 Backbleche 2 + 5 15-20

Lasagne 160-180 Ofenrost + Backblech 2 + 5 30-45

Tiefgefrorene 
Backofen-Pommes

180-200 2 Backbleche 2 + 5 30-50

Tiefgefrorene 
Chicken Nuggets

180-200 2 Backbleche 2 + 5 20-30

Tiefkühlpizza 200-220 Ofenrost + Backblech 2 + 5 20-30

Hinweise und Empfehlungen zum Garen mit Ober-/Unterhitze

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

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Lasagne 200-220 Ofenrost 3 20-25

Gemüsegratin 180-200 Ofenrost 3 20-30

Kartoffelgratin 180-200 Ofenrost 3 40-60

Tiefgefrorene Pizza-
Baguettes

160-180 Backblech 3 10-15

Marmorkuchen 160-180 Ofenrost 2 50-70

Kastenkuchen 150-170 Ofenrost 2 50-60

Muffins 180-200 Ofenrost 2 20-30

Kekse 180-200 Backblech 3 10-20

Hinweise und Empfehlungen zum Intensivgaren

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

Gericht Temperatur (°C) Zubehör Einschubhöhe Garzeit (in Min.)

Lasagne (2 kg) 180-200 Ofenrost 2 20-30

Gemüsegratin (2 kg) 160-180 Ofenrost 2 40-60

Kartoffelgratin 
(2 kg)

160-180 Ofenrost 2 60-90

Rinderbraten (2 kg / 
medium)

160-180 Ofenrost + Backblech 3 + 2 60-90

Ganze Ente (2 kg) 180-200 Ofenrost + Backblech 3 + 2 60-90

2 ganze Hähnchen 
(je 1,2 kg)

200-220 Ofenrost + Backblech 3 + 2 60-90
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Marmelade kochen

600 g Obst (z. B. gemischte Beeren) in eine ausreichend große ofenfeste Glasschüssel mit Deckel 
geben. 300 g Gelierzucker hinzugeben und gut umrühren. Bei 900 W 10-12 Minuten abgedeckt 
erhitzen. Während der Zubereitung mehrere Male gut umrühren. Die Marmelade direkt in kleine 
Marmeladengläser mit Drehverschluss füllen. 5 Minuten lang unverschlossen ruhen lassen.

Pudding kochen

Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemäß den Anleitungen des Herstellers mischen 
und gut umrühren. In eine ausreichend große ofenfeste Glasschüssel mit Deckel geben. Bei 900 W 
6½ bis 7½ Minuten abgedeckt erhitzen. Während der Zubereitung mehrere Male gut umrühren.

Mandelblättchen rösten

30 g Mandelblättchen gleichmäßig auf einem mittelgroßen Keramikteller verteilen. Beim Bräunen 
(3½ bis 4½ Minuten) mit 600 W mehrmals umrühren. Danach 2-3 Minuten im Ofen stehen lassen. 
Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe!

Praktische Tipps

Butter zerlassen

50 g Butter in ein kleines tiefes Glasgefäß geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die 
Butter 30 bis 40 Sekunden bei 900 W so lange erhitzen, bis sie geschmolzen ist.

Schokolade schmelzen

100 g Schokolade in ein kleines, tiefes Glasgefäß geben. Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang bei 
450 W erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Während des Schmelzens ein oder zwei Mal umrühren. 
Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe!

Kristallisierten Honig aufösen

20 g kristallisierten Honig in ein kleines tiefes Glasgefäß geben. Den Honig 20 bis 30 Sekunden 
bei 300 W so lange erhitzen, bis er wieder flüssig ist.

Gelatine aufösen

Trockene Gelatineblätter (10 g) 5 Minuten lang in kaltes Wasser legen. Die ausgedrückte 
Gelatine in ein kleines ofenfestes Glasgefäß geben. Bei 300 W 1 Minute lang erhitzen. Nach dem 
Schmelzen umrühren.

Torten-/Zuckerguss zubereiten (für Kuchen und Torten)

Die Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen.
Unabgedeckt in einer ofenfesten Glasschüssel bei 900 W erhitzen, bis der Guss klar ist (ca. 3½ bis 
4½ Minuten). Während des Erhitzens zwei Mal umrühren.
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Problembehebung

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Das Gerät startet den 
Betrieb nicht.

Die Stromversorgung ist 
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung 
wieder her.

Die Gerätetür ist offen. Schließen Sie die Gerätetür, und 
versuchen Sie es erneut.

An der Sicherheitsverriegelung 
der Gerätetür haben sich 
Fremdkörper/-stoffe angesammelt.

Entfernen Sie die Fremdkörper/-
stoffe, und versuchen Sie es 
erneut.

Der laufende Betrieb wird 
unterbrochen.

Die Gerätetür wurde zum Wenden 
der Speisen geöffnet.

Drücken Sie nach dem Wenden der 
Speisen erneut die Taste „Start“, 
um den Betrieb fortzusetzen.

Das Gerät wird im Betrieb 
ausgeschaltet.

Das Gerät wurde über einen zu 
langen Zeitraum betrieben.

Lassen Sie das Gerät nach längeren 
Garvorgängen abkühlen.

Der Kühlungsventilator läuft nicht. Horchen Sie, ob der 
Kühlungsventilator in Betrieb ist.

Das Gerät wurde ohne Speisen 
betrieben. 

Lebensmittel in das nicht 
vorgeheizte Gerät legen. 

Die Belüftung des Geräts ist nicht 
ausreichend gewährleistet.

An der Vorder- und Rückseite 
des Geräts befinden sich 
Belüftungsschlitze.
Halten Sie die in der 
Aufstellanleitung genannten 
Abstände ein.

Die gleiche Steckdose wird für 
mehrere Geräte verwendet.

Schließen Sie das Gerät an eine 
eigene Steckdose an.

Das Gerät wird nicht mit 
Strom versorgt.

Die Stromversorgung ist 
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung 
wieder her.

Problembehebung

Beim Verwenden des Geräts können Problem auftreten. Schlagen Sie in diesem Fall zuerst in der 
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen Abhilfemaßnahmen aus. Wenn das 
Problem so nicht behoben wird oder weiterhin einer der Informationscodes angezeigt werden 
sollte, nachdem Sie die oben beschriebenen Abhilfemaßnahmen ausprobiert haben, wenden Sie 
sich an das nächstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Problembeschreibungen

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerät zuerst in der folgenden Tabelle nach, und probieren 
Sie die dort beschriebenen Abhilfemaßnahmen.

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Allgemein

Die Tasten lassen sich nicht 
richtig drücken.

Zwischen den Tasten haben sich 
möglicherweise Fremdkörper 
angesammelt.

Entfernen Sie die Fremdkörper/-
stoffe, und versuchen Sie es 
erneut.

Für Modelle mit 
berührungsempfindlichen 
Bedienelementen: Am Bedienfeld 
hat sich Feuchtigkeit angesammelt.

Wischen Sie die Feuchtigkeit weg.

Die Kindersicherung ist aktiviert. Deaktivieren Sie die 
Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht 
angezeigt.

Die Stromversorgung ist 
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung 
wieder her.

Der Energiesparmodus ist 
aktiviert.

Deaktivieren Sie den 
Energiesparmodus.
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Die Speisen werden nicht 
ausreichend oder zu 
langsam erhitzt.

Das Gerät funktioniert nicht, 
es werden zu große Mengen 
zubereitet oder das verwendete 
Geschirr ist ungeeignet. 

Geben Sie eine Tasse Wasser in 
einen mikrowellengeeigneten 
Behälter und lassen Sie das Gerät 
1 bis 2 Minuten laufen, um zu 
überprüfen, ob das Wasser erhitzt 
wird.
Verringern Sie die Menge an 
Lebensmitteln, die zubereitet 
werden soll, und starten Sie die 
Funktion erneut.
Verwenden Sie einen flacheren 
Behälter.

Die Speisen werden nicht 
erwärmt.

Das Gerät funktioniert nicht, 
es werden zu große Mengen 
zubereitet oder das verwendete 
Geschirr ist ungeeignet. 

Geben Sie eine Tasse Wasser in 
einen mikrowellengeeigneten 
Behälter und lassen Sie das Gerät 
1 bis 2 Minuten laufen, um zu 
überprüfen, ob das Wasser erhitzt 
wird.
Verringern Sie die Menge an 
Lebensmitteln, die zubereitet 
werden soll, und starten Sie die 
Funktion erneut.
Verwenden Sie einen flacheren 
Behälter.

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Im Betrieb ist ein Knall 
zu hören und der 
Gerätebetrieb wird 
unterbrochen.

Beim Garen von eingeschweißten 
Lebensmitteln oder von Speisen 
in mit Deckel verschlossenen 
Behältern können Knallgeräusche 
entstehen. 

Verwenden Sie keine 
verschlossenen Behälter, da diese 
aufgrund des sich beim Erhitzen 
ausdehnenden Inhalts platzen 
könnten.

Die Außenflächen des 
Geräts werden im Betrieb 
übermäßig heiß.

Die Belüftung des Geräts ist nicht 
ausreichend gewährleistet. 

An der Vorder- und Rückseite 
des Geräts befinden sich 
Belüftungsschlitze. Halten Sie die 
in der Aufstellanleitung genannten 
Abstände ein.

Auf dem Gerät befinden sich 
Gegenstände.

Entfernen Sie alle Gegenstände 
von der Oberseite des Geräts.

Die Gerätetür kann nicht 
richtig geöffnet werden.

Zwischen der Gerätetür und 
dem Garraum haben sich 
Essensrückstände angesammelt.

Reinigen Sie das Gerät und 
versuchen Sie, die Gerätetür zu 
öffnen.

Der Garraum wird nicht 
erhitzt.

Das Gerät funktioniert nicht, 
es werden zu große Mengen 
zubereitet oder das verwendete 
Geschirr ist ungeeignet. 

Geben Sie eine Tasse Wasser in 
einen mikrowellengeeigneten 
Behälter und lassen Sie das Gerät 
1 bis 2 Minuten laufen, um zu 
überprüfen, ob das Wasser erhitzt 
wird.
Verringern Sie die Menge an 
Lebensmitteln, die zubereitet 
werden soll, und starten Sie die 
Funktion erneut.
Verwenden Sie einen flacheren 
Behälter.
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Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Sobald der Netzstecker 
eingesteckt wird, startet 
das Gerät den Betrieb.

Die Gerätetür ist nicht richtig 
geschlossen.

Schließen Sie die Gerätetür, und 
versuchen Sie es erneut.

Das Gerät verursacht 
Stromschläge.

Die Stromversorgung oder 
Steckdose ist nicht ordnungsgemäß 
geerdet.

Stellen Sie sicher, dass die 
Stromversorgung und die 
Steckdose ordnungsgemäß geerdet 
sind. 

Aus dem Gerät tritt Wasser 
aus.

In einigen Fällen kann je nach den 
zubereiteten Speisen Wasser oder 
Dampf aus dem Gerät austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion des 
Geräts.

Lassen Sie das Gerät abkühlen, 
und wischen Sie es mit einem 
trockenen Tuch ab.

Aus der Tür tritt Dampf aus. In einigen Fällen kann je nach den 
zubereiteten Speisen Wasser oder 
Dampf aus dem Gerät austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion des 
Geräts.

Lassen Sie das Gerät abkühlen, 
und wischen Sie es mit einem 
trockenen Tuch ab.

Im Gerät bleibt Wasser 
zurück.

In einigen Fällen kann je nach den 
zubereiteten Speisen Wasser oder 
Dampf aus dem Gerät austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion des 
Geräts.

Lassen Sie das Gerät abkühlen, 
und wischen Sie es mit einem 
trockenen Tuch ab.

Die Helligkeit im Garraum 
schwankt.

Die Helligkeit ändert sich je nach 
der bei der ausgewählten Funktion 
abgegebenen Leistung. 

Schwankungen bei der 
Leistungsabgabe im Betrieb 
weisen nicht auf Störungen hin. 
Dies ist keine Fehlfunktion des 
Geräts. 

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Die Speisen werden nicht 
aufgetaut.

Das Gerät funktioniert nicht, 
es werden zu große Mengen 
zubereitet oder das verwendete 
Geschirr ist ungeeignet. 

Geben Sie eine Tasse Wasser in 
einen mikrowellengeeigneten 
Behälter und lassen Sie das Gerät 
1 bis 2 Minuten laufen, um zu 
überprüfen, ob das Wasser erhitzt 
wird.
Verringern Sie die Menge an 
Lebensmitteln, die zubereitet 
werden soll, und starten Sie die 
Funktion erneut.
Verwenden Sie einen flacheren 
Behälter.

Die Garraumbeleuchtung ist 
zu dunkel oder funktioniert 
überhaupt nicht.

Die Gerätetür stand über einen 
längeren Zeitpunkt offen.

Die Garraumbeleuchtung wird im 
Energiesparmodus automatisch 
ausgeschaltet.
Schließen Sie die Gerätetür und 
öffnen Sie sie dann erneut, oder 
drücken Sie die Taste „Abbrechen“.

An der Gerätelampe haben sich 
Fremdkörper/-stoffe angesammelt.

Reinigen Sie den Garraum und 
überprüfen Sie die Beleuchtung 
erneut.

Während des 
Gerätebetriebs erklingt ein 
Signalton.

Bei Verwendung der 
Automatikprogramme erklingt 
ein Signalton, um den Benutzer 
während des Auftauvorgangs zum 
Wenden der Speisen aufzufordern.

Drücken Sie nach dem Wenden der 
Speisen erneut die Taste „Start“, 
um den Betrieb fortzusetzen.

Das Gerät steht nicht 
waagerecht.

Das Gerät wurde auf einer 
unebenen Fläche aufgestellt.

Stellen Sie das Gerät auf einer 
ebenen und stabilen Fläche auf. 

Im Betrieb entstehen 
Funken.

Es wurden Metallbehälter im Gerät 
verwendet.

Verwenden Sie keine 
Metallbehälter.
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Grill

Im Betrieb tritt Rauch aus 
dem Gerät aus.

Bei erstmaliger Verwendung kann 
an den Heizelementen Rauch 
entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und 
das Problem sollte nach der 2. 
oder 3. Verwendung nicht mehr 
auftreten.

An den Heizelementen haben sich 
Speisereste angesammelt.  

Lassen Sie das Gerät abkühlen und 
entfernen Sie die Speisereste von 
den Heizelementen.

Die Speisen befinden sich während 
der Zubereitung zu dicht am Grill. 

Achten Sie während der 
Zubereitung auf ausreichenden 
Abstand der Speisen zum Grill. 

Die Speisen wurden nicht richtig 
vorbereitet und/oder verteilt. 

Achten Sie darauf, die Speisen 
richtig vorzubereiten und zu 
verteilen. 

Gerät

Der Garraum wird nicht 
erhitzt.

Die Gerätetür ist offen. Schließen Sie die Gerätetür, und 
versuchen Sie es erneut. 

Beim Vorheizen tritt Rauch 
aus dem Gerät aus.

Bei erstmaliger Verwendung kann 
an den Heizelementen Rauch 
entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und 
das Problem sollte nach der 2. 
oder 3. Verwendung nicht mehr 
auftreten.

An den Heizelementen haben sich 
Speisereste angesammelt. 

Lassen Sie das Gerät abkühlen und 
entfernen Sie die Speisereste von 
den Heizelementen.

Vom Gerät geht ein Brand- 
oder Kunststoffgeruch aus.

Es werden Kunststoffbehälter oder 
Geschirrteile verwendet, die nicht 
hitzebeständig sind. 

Verwenden Sie für hohe 
Temperaturen geeignete 
Glasbehälter. 

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Der Garvorgang ist 
abgeschlossen, aber der 
Kühlungsventilator läuft 
weiter.

Der Kühlungsventilator läuft auch 
nach Abschluss des Garvorgangs 
für etwa 5 Minuten weiter, um das 
Gerät abzukühlen. 

Dies ist keine Fehlfunktion des 
Geräts. 

Durch Drücken der Taste 
„+30s“ wird der Betrieb 
gestartet. 

Dies geschieht, wenn das Gerät 
zuvor nicht in Betrieb war.

Das Gerät wurde so konstruiert, 
dass es durch Drücken der Taste 
„+30s“ gestartet wird, wenn es 
zuvor nicht in Betrieb war.

Drehteller

Der Drehteller 
gerät während der 
Drehbewegung aus 
der Führung oder die 
Drehbewegung wird 
angehalten.

Der Drehring ist überhaupt 
nicht oder nicht ordnungsgemäß 
eingesetzt.

Setzen Sie den Drehring ein und 
versuchen Sie es erneut.

Der Drehteller dreht sich 
nicht reibungslos.

Der Drehring ist nicht 
ordnungsgemäß eingesetzt, 
es wird eine zu große Menge 
zubereitet oder der verwendete 
Behälter ist zu groß und stößt 
gegen die Innenseiten des 
Garraums.

Verkleinern Sie die zuzubereitende 
Menge und verwenden Sie 
Behälter geeigneter Größe.

Der Drehteller erzeugt 
beim Drehen klappernde 
Geräusche.

Am Boden des Garraums haben 
sich Essensreste angesammelt.

Entfernen Sie die Essensreste vom 
Boden des Garraums.
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Informationscodes

Bei Störungen Ihres Geräts wird ein Informationscode im Display angezeigt. Schlagen Sie in der 
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen Abhilfemaßnahmen aus.

Code Beschreibung Abhilfemaßnahme

C-20

Der Temperatursensor ist offen.

Ziehen Sie das Netzkabel des Geräts 
und wenden Sie sich an das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nähe.

 Der Temperatursensor ist 
kurzgeschlossen.

C-F0
Keine Kommunikation zwischen
Haupt- und Unter-MICOM.

C-F1
Tritt nur bei einem Lese-/
Schreibproblem mit dem EEPROM-
Speicherchip auf

C-21

Dieser Code wird angezeigt, wenn die 
Temperatur im Innern des Geräts zu 
hoch ist.
Tritt auf, wenn die Temperatur in 
irgendeinem Modus auf mehr als 
250 °C steigt. (Feuer ermittelt)

Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend 
lange aus der Steckdose, damit das 
Gerät abkühlen kann, und schalten Sie 
es dann wieder ein.

C-F2

Sensortaste gestört.

Halten Sie das Gerät an und versuchen 
Sie es erneut.

C-d0

Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend 
lange aus der Steckdose, damit das 
Gerät abkühlen kann, und reinigen Sie 
die Taste. (Staub, Wasser)
Wenn das Problem weiterhin besteht, 
wenden Sie sich an das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nähe.

Problem Ursache Abhilfemaßnahme

Aus dem Garraum tritt 
unangenehmer Geruch aus.

Speisereste oder Kunststoffteile 
sind im Garraum angebrannt oder 
geschmolzen.

Führen Sie die Dampffunktion aus 
und wischen Sie anschließend mit 
einem trockenen Tuch nach.
Legen Sie zum schnellen Entfernen 
der Gerüche eine Scheibe Zitrone 
in den Garraum und starten Sie 
den Betrieb.

Die Garergebnisse sind 
unzureichend.

Die Gerätetür wird während des 
Betriebs häufig geöffnet. 

Öffnen Sie die Gerätetür im Betrieb 
nur dann, wenn Speisen gewendet 
werden müssen. Je öfter die 
Gerätetür im Betrieb geöffnet wird, 
desto stärker sinkt die Temperatur 
im Garraum, sodass sich die 
Garergebnisse verschlechtern.

Es wurden nicht die richtigen 
Einstellungen programmiert.

Programmieren Sie die richtigen 
Einstellungen und versuchen Sie 
es erneut.

Der Grill oder andere Zubehörteile 
wurden nicht richtig eingesetzt.

Setzen Sie die Zubehörteile richtig 
ein.

Das verwendete Geschirr oder 
seine Größe ist ungeeignet.

Setzen Sie die Einstellungen zurück 
oder verwenden Sie flacheres 
Geschirr.
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Technische Daten

SAMSUNG ist ständig darum bemüht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behält 
sich Samsung Änderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Eingangsspannung und Frequenz 230 V~, 50 Hz

Leistungsaufnahme

Maximale Leistung 3200 W

Mikrowelle 1650 W

Grill 2500 W

Heißluft 2400 W

Ausgangsleistung 100 W / 900 W (IEC705)

Betriebsfrequenz 2450 MHz

Magnetron OM75P (21)

Kühlungsverfahren Motorbetriebener Kühlungsventilator

Maße (B x H x T)
Hauptgerät 595 x 456 x 570 mm

Einbau 560 x 446 x 549 mm

Fassungsvermögen 50 Liter

Gewicht
Netto 39,3 kg

Verpackungsgewicht 47,8 kg

Notizen
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Bitte beachten Sie, dass die Garantie von Samsung keine Inanspruchnahme des Kundendienstes für Erläuterungen zum Gerätebetrieb, die Behebung einer unsachgemäßen Installation oder die Durchführung 
normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerät abdeckt.

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER

AUSTRIA
0800-SAMSUNG (0800-7267864) 

[Only for Premium HA] 0800-366661 
[Only for Dealers] 0810-112233

www.samsung.com/at/support

BELGIUM 02-201-24-18
www.samsung.com/be/support (Dutch) 

www.samsung.com/be_fr/support (French)

DENMARK 70 70 19 70 www.samsung.com/dk/support

FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support

FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 9340275 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support

CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free

www.samsung.com/gr/support
GREECE

80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line 
(+30) 210 6897691 from mobile and land line

LUXEMBURG 261 03 710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support

NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support

PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771 726 786 www.samsung.com/se/support

SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG)
www.samsung.com/ch/support (German) 

www.samsung.com/ch_fr/support (French)

UK 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support

DE68-04354J-00 
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