Mikrowelle TF944EZ8-S00E

Funktionsubersicht

/\ VORSICHT!

Verletzungs- und Beschddigungsgefahr!

» Diese Funktionsubersicht ersetzt nicht
die ausfihrliche Gebrauchsanleitung!

» Beachten Sie dort bitte unbedingt alle
Sicherheitshinweise.

Bei Fragen, technischen Ausklinften oder Fehl-
funktionen des Gerats wenden Sie sich bitte an
die Produktberatung lhres Versandhauses.

anseafic

Uhrzeit stellen

1. Die Taste (18) (© so lange gedriickt halten, bis
die Uhrzeit im Display blinkt.
2. Mit dem Drehschalter (14) die Uhrzeit einstellen.

Die Beheizungsarten

3. Die Taste (18) (© erneut driicken oder einige

Sekunden warten.

Die Anzeige blinkt nicht mehr; die Zeit ist ein-

gestellt.

Symbol Beheizungsart

Anwendung

In der Gebrauchs-
anleitung

AN
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Mikrowelle

Die Beheizungsart ,Mikrowelle“ ohne
Zusatzfunktionen eignet sich zum
Auftauen, Erwarmen und Kochen z.B.
von:

— Eintépfen, Suppen, Saucen

— Fleisch ohne Kruste

— gedunstetem Fisch

— Gemuse

— Beilagen (Reis, Salzkartoffeln, einige
Teigwaren)

— heilRen Getranken
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Heilluft

Mit HeiRluft konnen Sie Mahlzeiten
auf dieselbe Weise zubereiten wie in
einem normalen Backofen. Die Mikro-
wellenfunktion ist dabei nicht aktiviert.

Heilluft ist ideal zum Backen und zur
Zubereitung von Kurzgebratenem.

Seite 19

Grill mit Ventilator

Benutzen Sie diese Beheizungsart, um
auch dickeres Grillgut gleichmalig zu
grillen und ihm zugleich eine Kruste zu
geben.
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HeiRluft mit Unterhitze

Diese Beheizungsart wird auch
,Pizzastufe* genannt. Sie eignet sich
besonders gut fur Fertiggerichte und
Teigwaren, die viel Hitze von unten
bendtigen.

Seite 20




Symbol Beheizungsart Anwendung In der Gebrauchs-
anleitung
Grill Flache Fleisch- und Fischstiicke und Seite 20
...... -spiefde oder Wirstchen, aber auch
wasserreiche Gemuse wie Tomaten
und Zwiebeln eignen sich besonders
gut zum Girillen.
“—~ Mikrowelle plus HeiRluft Nutzen Sie mit dieser Kombination Seite 21
o~ + die Vorteile der Heil3luft und be-
schleunigen Sie den Garvorgang mit
Mikrowellen.
T~ + :953 Mikrowelle plus Grill mit ~ Mit diesem Kombinationsbetrieb Seite 21
T~ D Ventilator gelingen Gefllgel, Rollbraten etc. be-
sonders gut und erhalten eine schéne
krosse Kruste.
“— Mikrowelle plus HeiRluft Die schnelle Pizzastufe. Seite 21
“~—— + mit Unterhitze
“~ + — Mikrowelle plus Grill Durch das Zuschalten der Mikrowelle | Seite 21
“—~ . wird das Grillgut schnell gar, erhalt
aber trotzdem eine braune Kruste.
X 0 Auftauen Zum Auftauen von Tiefkuhlkost stehen | Seite 22
Ihnen zwei Programme zur Verfugung:
Programm 1 (,40 %)
Far Fleisch, Geflugel und Fisch mit
einem Gewicht von 200 bis 1000 g.
Dauer (je nach Gewicht) ca. 3 bis 15
Minuten, mit einer Pause zum Wenden
der Speisen.
Programm 2 (,402)
Fur Brot, Kuchen und Obst mit einem
Gewicht von 100 bis 500 g. Dauer (je
nach Gewicht) ca. 1 bis 6 Minuten.
A Automatikprogramme 13 Automatikprogramme stehen zur | Seite 24
Verfiigung (siehe Tabelle):
Programm | Speise Gardauer Gewicht Vor- Nur Mikro-
(min) (kg) heizen | welle
PO1 frisches Gemuse 06:30—09:30 | 0.30-0.60 | nein ja
P02 Kartoffeln (geschalt/gekocht) 07:30-10:30 0.50-0.80 | nein ja
P03 Kartoffeln (gebraten) 12:00-16:30 0.20-1.00 |ja nein
P04 Huhnchen-/Fisch-Teile 13:00-19:30 0.20-1.00 | nein nein
P05 Kuchen 35:00-45:00 |0.50-1.00 |ja nein
P06 Apfelkuchen 32:00-44:00 |1.00-1.40 |ja nein
PO7 Quiche 29:00-31:00 0.50-0.90 |ja nein
P08 Getrank/Suppe 02:30-04:30 0.10-0.50 |nein ja
P09 Tellergericht 03:30-05:10 0.20-0.50 |nein ja
P10 Sauce/Eintopf 03:40-07:20 0.20-0.70 | nein ja
P11 gefrorene Pizza 07:00-12:00 0.10-0.50 |ja nein
P12 Pommes Frites/Kartoffelscheiben | 15:00-19:00 0.20-0.80 |ja nein
P13 gefrorene Lasagne 27:00-42:00 0.30-1.00 |ja nein

Anleitung Nr.: 93384e_20161013

(Artikelnummer: 669337)
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Gebrauchsanleitung
e Hanseatic
Bestell-Nr.: 669337 . . . R
Nachdruck, auch auszugs- Einbaumikrowelle mit HeiRluft und

weise, nicht gestattet!

Grill
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Lieferung

Lieferumfang

— Mikrowelle

— Emaille-Drehteller

— Grillrost

— Glasschale

— Grillrost-Einsatz fur Glasschale

— Einbau-Materialien (siehe ,Inbetriebnah-
me* auf Seite 29)

— Gebrauchsanleitung

Lieferung kontrollieren

1. Transportieren Sie das Gerat an einen ge-
eigneten Standort und packen Sie es aus
(s. Kapitel ,Inbetriebnahme* auf Seite 29).

. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

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

4. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe ,Service* auf
Seite 34).

w N

A\ WARNUNG!

Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn es
einen sichtbaren Schaden aufweist.

"‘“((«(«@

Verpackungstipps

Sollten es lhre rdumlichen Ver-
%& haltnisse zulassen, empfehlen wir

Ihnen, die Verpackung zumindest
wahrend der Garantiezeit aufzubewahren.
Sollte das Gerat zur Reparatur eingeschickt
werden mussen, ist es nur in der Originalver-
packung ausreichend geschutzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mdchten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.
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Gerateteile/Bedienelemente

(1) Bedienblende (siehe unten)
(2) Bohrung fur Befestigung
(3) Wrasenabzug

(4) Grillelemente

(5) Garraumtar

(6) Sichtscheibe

(7) Sperrsystem

(8) Targriff

(9) Emaille-Drehteller
(10) Grillrost

(11) Glasschale

(12) Grillrosteinsatz
(13) Drehtellerantrieb
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Drehschalter zur Anderung
(14) :
von Einstellungen

(15) Display

(16) Taste Start

(17) Taste Pause/Stop
(18) Taste Uhr

(19) Taste Temperatur/Gewicht

(20) Taste Schnellheizen/Kindersicherung
(21) Taste Mikrowelle

(22) Funktionsanzeige

(23) Funktionswahler
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Sicherheit

Bestimmungsgemaler I HINWEIS

Gebrauch Dieser Signalbegriff warnt vor mog-
Das Gerat ist zum Auftauen, Aufwdar- lichen Sachschaden.

men, Garen und Grillen von Nahrungs-

mitteln bestimmt. Es eignet sich nicht Dieses Symbol verweist auf niitzliche
zum Beheizen eines Raumes oder zum Zusatzinformationen.

Trocknen von Gegenstdnden.

Das Gerat ist nur zur Verwendung im
privaten Haushalt bestimmt.
Verwenden Sie das Gerdt ausschlief3- Sicherheitshinweise
lich wie in dieser Gebrauchsanleitung
beschrieben. Jede andere Verwendung
gilt als nicht bestimmungsgemaf und
kann zu Sachschaden oder sogar zu
Personenschaden fiihren. Der Hersteller
ubernimmt keine Haftung fur Schaden,
die durch nicht bestimmungsgemadpBen
Gebrauch entstanden sind.

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine
Sicherheitshinweise, die Sie zu Ihrem
eigenen Schutz und zum Schutz Dritter
stets beachten mussen. Beachten Sie
zusatzlich die Warnhinweise in den ein-
zelnen Kapiteln zu Bedienung, Aufbau
etc.

Risiken im Umgang mit
Begriffserklarung elektrischen Haushaltsgeraten

Folgende Signalbegriffe finden Sie in A\ WARNUNG

dieser Gebrauchsanleitung. Stromschlaggefahr!

A\ WARNUNG Das Gerat arbeitet mit 230V~/50Hz

Netzspannung. Das Beriihren von span-

nungsfuhrenden Teilen kann zu schwe-

ren Verletzungen oder zum Tod fuhren.

» Gerat nur in InnenrGumen verwen-
den. Nicht in Feuchtraumen oder im
Regen betreiben.

» Gerdt nicht in Betrieb nehmen oder

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem mittleren Risi-
kograd, die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere Verlet-
zung zur Folge haben kann.

AN\ VORSICHT weiter betreiben, wenn es

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine - sichtbare Schaden aufweist, z. B.
Gefdhrdung mit einem niedrigen Risi- die Anschlussleitung defekt ist.
kograd, die, wenn sie nicht vermieden - Rauch entwickelt oder verbrannt
wird, eine geringfugige oder maBige riecht.

Verletzung zur Folge haben kann. _ ungewohnte Gerdusche erzeugt.

In einem solchen Fall Netzstecker
ziehen und unseren Service kontaktie-
ren (siehe ,Service“ auf Seite 34).



» Gerdt entspricht der Schutzklasse 1
und darf nur an eine Steckdose mit
ordnungsgemdap installiertem Schutz-
leiter angeschlossen werden. Der An-
schluss an eine Steckdosenleiste oder
eine Mehrfachsteckdose ist unzulds-
sig und hat Brandgefahr zur Folge.

» Gerdt nur an eine gut zugdngliche
Steckdose anschliefen, damit Sie es
im Storfall schnell vom Stromnetz
trennen konnen.

» Netzkabel so verlegen, dass es nicht
zur Stolperfalle wird.

s Gerdat, Netzstecker und -kabel von
offenem Feuer und heiBen Fldachen
fernhalten.

s Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht ber scharfe Kanten
legen. Die Folge kann ein Kabelbruch
sein.

s Wenn das Netzkabel des Gerdtes be-
schadigt ist, muss es durch den Her-
steller, dessen Kundendienst oder
eine qualifizierte Fachkraft ausge-
tauscht werden.

» Gerdt nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem betreiben.

» Keine Gegenstdnde in oder durch die
Gehduseoffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande einstecken konnen.

» Immer den Netzstecker selbst, nicht
das Netzkabel anfassen.

s Netzstecker niemals mit feuchten
Hdanden anfassen.

s Netzkabel und -stecker nie in Wasser
oder andere Flussigkeiten tauchen.

» Im Fehlerfall sowie vor Reinigung und
Wartung den Netzstecker ziehen.
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» Eingriffe und Reparaturen am Ge-

rat dirfen ausschlieflich autorisierte
Fachkrafte vornehmen, wie z. B. unser
Service (siehe Seite 34).
Durch eigenstandige Reparaturen an
dem Gerat konnen Sach- und Perso-
nenschaden entstehen, und die Haf-
tungs- und Garantieanspriiche verfal-
len. Niemals versuchen, das defekte
— oder vermeintlich defekte — Gerdt
selbst zu reparieren.

» Bei Reparaturen dirfen ausschliep-
lich Teile verwendet werden, die den
urspringlichen Gerdatedaten entspre-
chen. In diesem Gerdt befinden sich
elektrische und mechanische Teile,
die zum Schutz gegen Gefahrenquel-
len unerlasslich sind.

Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-

Bende Tur kann Mikrowellenstrahlung

austreten. Die Mikrowelle darf in so

einem Fall nicht benutzt werden.

» Besonders auf die Sauberkeit der Tr-
dichtungen und der Tirdichtflachen
mit allen angrenzenden Teilen achten.

s Gerdt nicht in Betrieb nehmen, wenn
die Tur verzogen oder beschadigt ist
oder das Sichtfenster, die Tlrverrie-
gelung, die Scharniere oder die Tur-
dichtungen defekt sind oder die Tir
aus einem anderen Grund nicht dicht
schlieBt. Entsprechende Reparaturen
dirfen nur von einer dafiir ausgebil-
deten Person vorgenommen werden.

s Es ist gefdahrlich fir alle anderen,
auBer fur eine dafur ausgebildete
Person, jegliche Wartungs- oder Re-
paraturarbeit auszufihren, die die
Entfernung einer Abdeckung erfor-



dert, die den Schutz gegen Strahlen-
belastung durch Mikrowellenenergie
sicherstellt.

Explosionsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit der Mi-

krowelle kann zu Beschadigung oder zu

Explosionen fiihren.

= Nie eine Mischung von Wasser mit Ol
oder Fett in die Mikrowelle geben. Sie
kann sonst explodieren.

» Nie Speisen oder Flussigkeiten in fest
verschlossenen Behdltern erhitzen!
Diese konnen in der Mikrowelle plat-
zen oder Sie beim Offnen verletzen.

» Eier mit Schale oder ganze hartge-
kochte Eier nicht in der Mikrowelle er-
wdrmen, da sie explodieren konnen,
selbst wenn die Erwarmung durch Mi-
krowellen beendet ist. Um ein Platzen
zu vermeiden, stechen Sie vor dem
Garen Locher in Tomaten, Wiirstchen,
Auberginen oder dhnliche Speisen
mit einer geschlossenen Haut.

Gefahr fur die Gesundheit!
UnsachgemadBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu gesundheitlichen Schaden
fuhren.

» Das Gerdt regelmaBig reinigen und
eventuell vorhandene Speisereste so-
fort entfernen.

» Besonders bei Gefliigel, Speisen mit
frischem Ei und beim Aufwdrmen
von Gerichten auf ein vollstandiges
Durchgaren achten, damit Krank-
heitserreger (z. B. Salmonellen) voll-
standig abgetotet werden.

Gerateteile/Bedienelemente Seite 7

Acrylamid steht im Verdacht, krebser-
zeugend zu sein. Acrylamid entsteht bei
zu starker Erhitzung von Starke, z. B. in
Kartoffeln (Pommes Frites, Chips), Kek-
sen, Toast, Brot etc.

» Die Gardauer moglichst kurz halten.
a Die Lebensmittel nur leicht anbrdu-
nen, starke Verfarbung vermeiden.

» Pommes Frites eher groBer schneiden
und bei maximal 180 °C zubereiten.

» Bei Backwaren hilft das Einstreichen
mit Eiwei3 oder Eigelb die Bildung
von Acrylamid zu verringern.

Gefahren fir Kinder und Personen mit
eingeschrankten physischen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten!

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren sowie von Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fdhigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beaufsichti-
gt oder beziglich des sicheren Ge-
brauchs unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

» Reinigung und Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es
sei denn, sie werden beaufsichtigt.

Fur Kinder jeden Alters gelten weitere

VorsichtsmaBnahmen.

» Kinder vom Tiurglas fernhalten! Die-
ses kann im Betrieb sehr heif3 wer-
den — Verbrennungsgefahr!

» Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen. Sie kdnnen sich darin
verfangen oder ersticken.

» Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.



» Verhindern, dass Kinder Kleinteile
vom Gerdt abziehen oder aus dem
Zubehorbeutel nehmen und in den
Mund stecken. Sie konnen daran er-
sticken.

/N VORSICHT

Verbriihungsgefahr!

Beim Erhitzen von Flissigkeit kann es

zum so genannten ,Siedeverzug®“ kom-

men. Dabei erreicht die Flissigkeit die

Siedetemperatur, ohne dauferlich sicht-

bar zu kochen. Schon durch eine klei-

ne Erschitterung kann die Flissigkeit
schlagartig herausspritzen, z.B. beim

Herausnehmen aus dem Mikrowellen-

gerat.

» Um Siedeverzug zu vermeiden, einen
Loffel in das GefdP stellen. Der Loffel
muss stets einen Mindestabstand von
2 cm zu den Innenwdnden der Mikro-
welle haben.

» Keine hohen schmalen GefdaBe mit
engem Hals verwenden.

» Vor dem Erhitzen und nach der halb-
en Garzeit umrihren.

» Nach dem Erhitzen kurz warten; Ge-
faB vorsichtig antippen und Speise
umrihren, bevor Sie das Gefdal3 aus
dem Garraum nehmen.

UnsachgemdBer Umgang mit der
Mikrowelle kann zu Verbrennungen fiih-
ren. Wahrend des Gebrauchs werden
die Mikrowelle und ihre beriihrbaren
Teile sehr heif. Nach Grill-, Umluft- oder
Kombi-Betrieb ist der Grill (an der Gar-
raumdecke) sehr hei - Grillgestelle
bzw. die Glasschale konnen sehr heif3
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werden. Auch die GefdaBe konnen durch

die Speisen sehr heif3 werden.

w Grill erst abkihlen lassen.

» Gehduseteile nicht berthren!

» Zum Herausnehmen aus dem Gar-
raum stets Topflappen oder Kiichen-
handschuhe verwenden.

» In der Mikrowelle erhitzte Speisen
werden zum Teil ungleichmapBig heif3.
AuBerdem werden die GefdBe meist
nicht so heif3 wie die Speisen. Deshalb
vorsichtig und sorgfdltig die Tempe-
ratur der Speisen priifen, besonders
fur Kinder.

» Vor dem Erwdrmen von Babynahrung
Schraubverschluss und Sauger von
der Nuckelflasche abnehmen.

» Babynahrung nach dem Erwdarmen
unbedingt grundlich umrihren bzw.
schitteln, dann die Temperatur an
der Babynahrung direkt prifen!

s Leistung und Zeit genau nach
Packungsangaben einstellen.

Brandgefahr!

Ein unsachgemaBer Umgang mit dem

Gerat kann zu einem Brand und zu

Sachschaden fihren.

» Um ausreichende Luftzirkulation zu
gewahrleisten, missen die Hinweise
im Kapitel ,,Inbetriebnahme* auf Seite
29 unbedingt beachtet werden.

» Nur GefdBe aus mikrowellengeeig-
netem, hitzebestandigem Material
verwenden. Bei Grill-, HeiBluft- oder
Kombi-Betrieb kein Backpapier o.A.
verwenden.

s Die Mikrowelle beim Erwdrmen oder
Kochen von Speisen in brennbaren Ma-
terialien wie Kunststoff- oder Papier-
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behdltern Gberwachen. Es besteht die
Gefahr einer Entziindung.

» Keine Gegenstdnde (Kochbticher, Topf-
lappen etc.) im Garraum ablegen. Ver-
sehentliches Einschalten der Mikrowelle
kann diese beschadigen oder sogar ent-
zunden.

s Die Mikrowelle nicht zum Trocknen von
Speisen oder Kleidung oder zur Erwar-
mung von Heizkissen, Hausschuhen,
Schwammen, feuchten Putzlappen
und Ahnlichem benutzen. Dies kann zu
Verletzungen, Entziindungen oder Feu-
er fihren.

» Nie brennbare Gegenstdnde oder al-
koholhaltige Speisen in der Mikrowelle
erhitzen.

» Nie in der Mikrowelle frittieren oder
Ol erhitzen! Die Oltemperatur ist nicht
kontrollierbar.

= Beim Offnen der Gerdtetiir entsteht
ein Luftzug. Backpapier kann die Hei-
zelemente beruhren und sich entziin-
den. Backpapier beim Vorheizen nie
unbefestigt auf das Zubehor legen.
Backpapier immer mit einem Geschirr-
teil oder einer Backform befestigen.

» Nur die benétigte Fldche mit Backpa-
pier auslegen. Backpapier darf nicht
uber das Zubehor hinausstehen.

» Bei Feuer oder Rauch im Garraum: Tar
nicht 6ffnen! Die Mikrowelle ausschal-
ten, den Netzstecker ziehen oder die
Sicherung in Ihrem Sicherungskasten
ausschalten.

Verletzungsgefahr!

» Das Gerdt ist schwer und unhandlich.
Beim Transport, der Aufstellung und
der Ausrichtung die Hilfe einer weite-
ren Person in Anspruch nehmen.

Turgriff nicht zum Tragen verwenden.
Tar nicht als Trittbrett oder zum Ab-
stutzen verwenden.

| HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Sachschaden fiihren.

Beim Auspacken keine spitzen Ge-
genstdnde verwenden.

Niemals die Abdeckung im Garraum
entfernen! Sie dient dem Schutz des
Magnetrons, welches die Mikrowellen
aussendet.

Die Mikrowelle nie ohne Drehteller
oder Glasschale und nie ohne Speisen
betreiben!

KochgefaBe immer auf den Dreh-
teller stellen. So wird bei einem Uber-
kochen das Eindringen von Flissigkeit
in das Gerat vermieden.
PlastikgefaBe aus dem Tiefkihlgerat
nur so lange erwdrmen, bis sich die
Speise in ein anderes Gefd umfillen
lasst.

Metall im Garraum kann beim Mikro-
wellen- und Kombibetrieb zu Funken-
schlag fuhren! Dies kann die Mikro-
welle und das Sichtfenster zerstoren!
Keinesfalls Metall-Topfe, -Pfannen und
-Deckel oder Geschirr mit Metallantei-
len wie z.B. Goldrandern verwenden.
Keine Alufolie verwenden, da diese
ebenfalls zu Funkenbildung fihren
kann, wenn sie die Wande des Gar-
raums berthrt.

Bei Grill- oder Kombibetrieb keine
GefaBe aus Porzellan, Keramik oder
Kunststoff und keine Abdeckfolien



verwenden, die nicht hochhitzebe-
standig sind!

Beim Grill- und Kombibetrieb kein
Backpapier 0.A verwenden!

Wird ein GefaB3 heiBer als die Speise
darin, ist es nicht fur den Mikrowel-
lenbetrieb geeignet. Solche GefdBe
nicht verwenden.

Die Glasschale nie mit mehr als 4 kg
belasten. Bruchgefahr!

Die heif3e Glasschale nicht auf kalte
Flachen stellen, wie z.B. eine Arbeits-
platte aus Granit oder Fliesen. Die
Glasschale konnte sonst zerspringen.
Immer auf einen geeigneten Unter-
setzer stellen.

Keine beschddigten GefaBe verwen-
den! Sie konnten zerbrechen, und der
auslaufende Inhalt kdnnte das Inne-
re der Mikrowelle beschadigen.

Wenn Zubehor (Glasschale, Grillro-
steinsatz, Grillrost) nicht vollstandig
im Garraum steht, kann beim Schlie-
Ben der Gerdtetiir die Sichtscheibe
zerkratzen. Schieben Sie das Zuhebor
daher immer vollstandig in den Gar-
raum ein.

» AusschlieBlich  Spezialthermometer
fur die Mikrowelle benutzen. Norma-
le Flussigkeitsthermometer sind nicht
geeignet.

Mangelhafte Sauberkeit des Koch-
gerdts kann zu einer Zerstorung der
Oberflache fuhren, welche die Ge-
brauchsdauer beeinflussen und evtl.
zu gefdhrlichen Situationen fiihren
kann. Die Mikrowelle regelmapBig rei-
nigen und eventuell vorhandene Spei-
sereste sofort entfernen.
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» Beim Reinigen beachten:

- Auf keinen Fall Seife, scharfe, kor-
nige, soda-, saure- oder I6semittel-
haltige oder schmirgelnden Putz-
mittel verwenden. Empfehlenswert
sind Allzweckreiniger mit einem
neutralen pH-Wert.

- Die Oberflachen werden durch un-
geeignete Reinigungsmittel be-
schadigt. Pflegemittel nur fur die
AuBenfldachen verwenden.

- Nur weiche Tlcher verwenden.

- Darauf achten, dass kein Wasser in
die Liftungsschlitze, in die elektri-
schen Teile und in den Wrasenab-
zug dringt.

a Die Leuchte im Gerdat dient aus-

schlieBlich zur Beleuchtung des Gar-
raums. Sie ist nicht zur Beleuchtung
eines Raumes geeignet.

Symbolerklarung

& Heie Oberflache
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Informationen zu Mikrowellen

Was sind Mikrowellen? — Beim Erhitzen von Flussigkeit kann es zum
so genannten ,Siedeverzug“ kommen. Da-
bei erreicht die Fllssigkeit die Siedetempe-
ratur, ohne auferlich sichtbar zu kochen.
Schon durch eine kleine Erschitterung

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen
wie Radio- und Fernsehwellen; genau wie die-
se sind sie nicht sicht- oder fihlbar.

Mikrowellen kann die Flissigkeit schlagartig heraus-

— werden von allen Metallen reflektiert, spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
— durchdringen Glas, Porzellan, Kunststoff dem Mikrowellengert.

und Papier, — Jede Speise bendtigt zum Garen bzw. Auf-

— werden von Lebensmitteln aufgenommen. tauen eine bestimmte Menge Energie —

nach der Faustformel ,grof3e Leistung, klei-

Wie wirken Mikrowellen auf ne Zeit" oder ,kleine Leistung, grolRe Zeit*.

Lebensmittel?

— Mikrowellen dringen bis zu einer Tiefe von Wie funktioniert ein

etwa 3 cm in Lebensmittel ein. Mikrowellengerat?

— Sie erhitzen die Wasser—, Fett- und Zucker- — Ein Mikrowe"en-Generator’ das sogenann-
molekile (Speisen mit hohem Wasseranteil te ,Magnetron®, erzeugt die Mikrowellen
werden am intensivsten erwarmt). und leitet sie in den Garraum.

— Diese Warme durchdringt dann langsam — Garraumwande und Innenscheibe reflektie-
die gesamte Speise und fuhrt zum Auftau- ren die Mikrowellen, sodass sie nicht aus
en, Erhitzen und Garen der Speise. dem Garraum dringen konnen.

— Da die einzelnen Bestandteile der Speise — Der Emaille-Drehteller sorgt fiir eine gleich-
ungleichmalig erwarmt werden, ist Um- méaRige Verteilung der Mikrowellen auf die
ruhren oder Wenden fur das gleichmallige Speise.

Durchgaren wichtig. — Die Mikrowellen-Leistung lasst sich in meh-

— Der Garraum und die Luft darin werden reren Stufen einstellen.

nicht erwarmt — das Speisegefald erwarmt
sich hauptsachlich durch die heil3e Speise.



Das geeignete Geschirr

! HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

» Metall im Garraum fihrt beim Mikro-
wellen- und Kombibetrieb zu Funken-
schlag! Dies kann die Mikrowelle und
das Sichtfenster zerstoren! Keinesfalls
Metall-Topfe, -Pfannen und -Deckel
oder Geschirr mit Metallanteilen wie
z.B. Goldrandern verwenden.

» Bei Grill- oder Kombi-Betrieb keine
Gefdf3e aus Porzellan, Keramik oder
Kunststoff und keine Abdeckfolien
verwenden, die nicht hochhitzebe-
standig sind! )

» Kein Backpapier o. A. verwenden!

s Wenn Sie feststellen, dass ein Gefaf3
heiBer wird als die Speise darin, ist es
nicht fir den Mikrowellenbetrieb ge-
eignet. Solche GefaBe nicht verwen-
den.

Das Gerat bietet verschiedene Beheizungs-
arten: Mikrowellen-, Heiflluft-, Grill- und
Kombi-Betrieb (siehe ab Seite 16). Fur die
verschiedenen Beheizungsarten immer das
passende Geschirr auswahlen. Dazu jeweils
die Herstellerangaben beachten. Ungeeig-
netes Geschirr kann zu Schaden am Gerat
fihren.

Fur Mikrowellen- und Kombi-
Betrieb

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes

Geschirr. Dazu gehdren:

— feuerfestes Glas, Keramik, Porzellan

— feuer- und frostfeste Glaskeramik

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

— mikrowellengeeigneter Kunststoff
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— die mitgelieferten Grillgestelle bzw. die
Glasschale

Um herauszufinden, ob das Geschirr
mikrowellengeeignet ist, folgenden
Test durchflhren:
1. Das leere Gefal} in den Garraum stellen.
2. Die Taste (16) ®), kurz drtcken.

Damit startet das Gerat bei voller Mikro-

wellenleistung fur 30 Sekunden.

— Wird das Geschirr heild oder bilden sich
sogar Funken, sofort die Tur 6ffnen, um
den Vorgang abzubrechen: Dieses Ge-
schirr ist nicht geeignet!

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

Far die Beheizungsarten
Heil3luft und Grill

Fir die Beheizungsarten Heilluft und Grill
sind alle Materialien geeignet, die auch in ei-
nem konventionellen Backofen benutzt wer-
den. Aufierdem die mitgelieferte Glasschale.

Grof3e und Form

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

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



Zubehor verwenden

Zubehor verwenden

Der Emaille-Drehteller

Den Emaille-Drehteller (9) bei jedem Betrieb
der Mikrowelle verwenden.

— Er dreht sich wahrend des Betriebs, um
eine gleichmafRige Erwarmung zu gewahr-
leisten.

— Maximale Belastberkeit: 5 kg.

— Bei Verwendung mit dem Girillrost (10) wird
er auch als Fettpfanne benutzt.

1. Den Drehtellerantrieb (13) ggf. in die Aus-
sparung in der Mitte einsetzen.

2. Den Emaille-Drehteller (9) auf den Gar-
raumboden setzen, und ihn drehen, bis
seine Mitte auf dem Drehtellerantrieb (13)
einrastet.

3. Kochgefalle immer auf den Emaille-Dreh-
teller (9) stellen. So wird bei einem Uber-
kochen das Eindringen von Flissigkeit in
das Gerat vermieden.

Der Grillrost

Den Grillrost (10) immer auf den Emaille-
Drehteller (9) stellen. Darauf achten, dass die
GummifluRe immer an den Enden der Stand-
beine angebracht sind.

Die Glasschale

Die Glasschale (11) ist aufgrund ihres Ma-
terials fur alle Betriebsarten geeignet. Sie
kann verwendet werden wie ein Backblech,
beispielsweise zur Zubereitung von Kuchen,
Auflaufen usw. Zusammen mit dem Girill-
rosteinsatz (12) kann sie auch als Fettpfanne
benutzt werden.

Seite 13

| HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

s Die Glasschale (11) nicht auf den
Emaille- Drehteller (9) oder gar auf
das untere Grillelement stellen.

» Die Glasschale nie mit mehr als 4 kg
belasten. Sie konnte sonst zerbrechen.

» Die heif3e Glasschale nicht auf kalte
Flachen wie z.B. eine Arbeitsplatte
aus Granit oder Fliesen stellen. Die
Glasschale konnte sonst zerspringen.
Immer einen geeigneten Untersetzer
verwenden.

1. Den Emaille-Drehteller (9) aus dem Gar-
raum herausnehmen.

2. Die Glasschale (11) so einsetzen, dass sie
auf die obere oder untere Fuhrung im Gar-
raum (siehe Pfeile) passt.

7 ==

Der Grillrosteinsatz

Den Girillrosteinsatz (12) nur zusammen mit
der Glasschale (11) verwenden. So wird he-
runterlaufendes Fett aufgefangen und die
Glasschale als Fettpfanne benutzt.
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Allgemeine Hinweise zur Bedienung

Versenkbare Schalter

Zum Schutz vor heillen Dampfen wahrend
des Betriebs und Verschmutzungen lassen
sich die Schalter versenken.

e Zum Versenken/Ausfahren kurz auf den
Schalter dricken.

Nachlauf des Lufters

Nach dem Gar-Ende lauft der Lifter noch
1 bis 7 Minuten nach, um das Gerat abzukih-
len. Die Dauer ist abhangig davon, wie heil®
es im Gerateinnern ist. Sobald die Innentem-
peratur unter 100 °C gesunken ist, stoppt der
Lifter.

Garraumbeleuchtung

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich auto-
matisch ein, wenn

— das Geréat in Betrieb oder im Pausenzu-
stand ist;
— die Garraumtir (5) gedffnet ist.

Garraumtur offnen

Wird die Garraumtur (5) wahrend des Betriebs
gedffnet, schaltet das Gerat in den Pausenzu-
stand (siehe nachsten Abschnitt).

Pause/beenden

Mit der Taste (17) [11] kénnen Sie den laufen-
den Betrieb in jeder Beheizungsart kurz an-
halten oder beenden:
= @& & @ m @s
[ N N B B |
(17) (16)

 Einmal kurz die Taste (17) [1] driicken pau-
siert den Betrieb: Der Emaille-Drehteller (9)
dreht sich weiter und — je nach Temperatur
— lauft auch das Kuhigeblase.
Kurzes Drlicken der Taste (16) @), setzt
den Betrieb fort.

« Zweimal kurz die Taste (17) [i1] drlicken
beendet den Betrieb.

Automatisches Abschalten

Wenn sich das Gerat im Pausenzustand be-
findet, schaltet es sich nach ca. 5 Minuten au-
tomatisch ab, wenn in dieser Zeit keine weite-
re Eingabe erfolgt.

Gardauer einstellen

Je nach Beheizungsart ist eine Gardauer von
bis zu 5 Stunden moglich.

Die Gardauer kann wahrend des Betriebs ge-
andert werden:

1. Die Taste (18) (© kurz drticken. Die Gar-
dauer im Display blinkt.

2. Mit dem Drehschalter (14) die Gardauer
einstellen.

3. Zum Abschluss erneut die Taste (18) ©®
drucken.

Die Einstellung der Gardauer ist in folgenden
Schritten maglich:

Bereich Schrittweite
0-1 min 1 Sekunde
1-5 min 10 Sekunden
5-15 min 30 Sekunden
15-60 min 1 Minute

ab 60 min 5 Minuten



Sicherungsverriegelung
(Kindersicherung)

Wenn die Sicherungsverriegelung (Kindersi-
cherung) aktiviert ist, leuchtet auf dem Display
das Schlosssymbol &. Alle Tasten sowie die
Drehregler sind dann ohne Funktion.

Hinweis: Die Aktivierung der Sicherungs-
verriegelung ist nur moglich, wenn das Gerat
nicht in Betrieb ist.

Sicherungsverriegelung ein-/
ausschalten

+ Die Taste (20) @e ca. 3 Sekunden lang
driicken. Es ertont ein Signalton und im
Display (15) erscheint bzw. erlischt das
Schlosssymbol &.

= m‘& aﬁ @ [m| @S
T T T T T ]

Die Uhr

Die integrierte Uhr dient zur Zeitanzeige, zum
automatischen Beenden vor Garvorgangen
und als Kurzzeitwecker (,Eieruhr®).

Die Zeitanzeige erfolgt immer im 24-Stun-
den-Format.

Nach einem Stromausfall und bei der ersten
Einrichtung blinkt die Uhrzeit 00:00 fir ca. 5
Minuten im Display (15).

* In dieser Zeit die Uhr einfach mit dem
Drehschalter (14) stellen und zum Ab-
schluss die Taste (18) (® driicken.

Die Anzeige blinkt nicht mehr; die Zeit ist
eingestellt.

Hinweis: Wird die Taste (18) (® nicht ge-
drickt, hort die Zeitanzeige nach wenigen
Sekunden auf zu blinken und die Zeit ist
ebenfalls eingestellt.
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(18) (15) (14)

= W &H O W @
|

Uhrzeiteinstellung andern

Um die Uhrzeit zu andern (z. B. bei Umstel-
lung von Mitteleuropaischer Zeit (MEZ) auf
Sommerzeit (MESZ)):

1. Die Taste (18) (O so lange driicken, bis die
Uhrzeit im Display blinkt.

2. Mit dem Drehschalter (14) die Uhrzeit ein-
stellen.

3. Zum Abschluss erneut die Taste (18) ®
drucken.
Die Anzeige blinkt nicht mehr; die Zeit ist
eingestellt.
Hinweis: Wird die Taste (18) (® nicht ge-
druckt, hort die Zeitanzeige nach wenigen
Sekunden auf zu blinken und die Zeit ist
ebenfalls eingestellt.

Kurzzeitwecker

Wenn der Kurzzeitwecker lauft, sind alle an-
deren Funktionen des Gerats gesperrt.

Voraussetzung: Es darf kein Garvorgang
aktiv sein.

1. Die Taste (18) (© kurz druicken.
Es ertdnt ein Signal und im Display er-
scheint neben der Zeitanzeige 00:00 der
Hinweis ,min®.

2. Mit dem Drehschalter (14) die gewlinschte
Zeit einstellen (max. 5 Stunden).

3. Zum Start die Taste (16) @), driicken.
Die eingestellte Zeit wird heruntergezanhlt
und nach deren Ablauf ertonen 5 Signale.

* Um den Kurzzeitwecker vorzeitig zu been-
den, kurz die Taste (17) [] driicken.
Es ertont ein Signal, im Display erscheint
wieder die Uhrzeit und das Gerat ist wie-
der voll funktionsfahig.
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Die Beheizungsarten

Ubersicht und Symbole

Beheizungsart Anwendung
== Mikrowelle Auftauen, erwarmen, kochen (siehe Seite 17).
@ Heilluft Backen (siehe Seite 19).
“%A Grill mit Ven-  Grillen (siehe Seite 19).
______ tilator
@ Heildluft mit .Pizzastufe® flr Fertiggerichte und Teigwaren, die viel Hitze
Unterhitze von unten bendtigen (siehe Seite 20).
Grill Grillen in 3 Stufen fir Fleisch, Wirstchen, Fisch und Brot
...... (siehe Seite 20).
== Mikrowelle Schnelles Garen von Speisen (siehe Seite 21).
i + plus HeiRluft
== "Sf Mikrowelle Fur krosses Geflligel, Rollbraten etc. (siehe Seite 21).
o~~~ 0D plus Grill mit
Ventilator
== @ Mikrowelle Die schnelle Pizzastufe (siehe Seite 21).
i plus Heilluft
mit Unterhitze
= + — Mikrowelle Schnelles Garen von Speisen mit brauner Kruste (siehe
o~ . plus Grill Seite 21).
* 0 Auftauen Auftauen von Tiefklhlkost in 2 Stufen (siehe Seite 22).
A Automatikpro- 13 Automatikprogramme, die Kochzeit und Hitze nach dem
gramme Gewicht berechnen (siehe Seite 24).

Beheizungsart wahlen

» Mit dem Funktionswahler (23) die gewiinschte
Beheizungsart einstellen. VI®EeA =@, |[aar
Die gewahlte Beheizungsart wird in der Funkti-

onsanzeige (22) als Symbol (siehe obige Tabel- =
le) dargestellt. (-

Bei jeder Beheizungsart sind weitere Einstellungen |
mdglich, die in den folgenden Abschnitten erklart (23) (22)
werden.
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Wrasenabzug Beheizungsart Mikrowelle =~
/\ VORSICHT Das sollten Sie wissen

Verbriihungsgefahr! Die Beheizungsart ,Mikrowelle ohne Zusatz-
Durch die Hitzeentwicklung im Inneren funktionen, erkennbar an dem Symbol X in

des Gerdts entsteht beim Garen von der Funktionsanzeige (22), ist gut geeignet fiir

Speisen Wasserdampf, der bei Beriih- ~ die Zubereitung von:

rung zu Verbriihungen fihren kann. — Eintopfen, Suppen, Saucen

Dieser ,Wrasen“ genannte Dampf wird ~ — Fleisch ohne Kruste

durch den Wrasenabzug (3) aus dem ~ ~ gedunstetem Fisch
— Gemuse

Garrauminneren abg‘_eﬁjhrt Alj'Ch un- — Beilagen (Reis, Salzkartoffeln, einige Teig-
terhalb der Garraumttir kann heif3e Luft waren)

herausstromen. — heilen Getranken
— Auftauen kleiner Portionen.

Leistungsstufen der Mikrowelle

Leistungs- | Aktionen
stufe
100 W — Auftauen von empfindlichen
und unregelmafig geform-
ten Speisen
— Gehenlassen von Hefeteig
300 W — Auftauen
» Achten Sie darquf, QQSS Sie wdhreqd S:Eg:?;asiz: nd Butter zer-
des Bet.rlebs nicht in Bertihrung mit 450 W _ Reis, Suppe
dem heif3en Dampf komr?en, der aus 700 W — Aufwarmen
dem Wrasenabzug (3) stromt. — Pilze, Schalentiere
» Achten Sie darauf, dass Sie beim — Gerichte kochen, die Eier
Offnen der Garraumtidr (5) nicht in und Kase enthalten
Beriihrung mit dem aus dem Gar- 900 W — Wasser erhitzen oder auf-
rauminneren aufsteigenden heiBen warmen )
Dampf kommen. — Gefllgel, Fisch, GemUse
s Auch der Tirgriff (8) kann nach ldan A WARNUNG

geren Garvorgdngen heif3 sein.
Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-

Bende Tur kann Mikrowellenstrahlung

austreten. Das Gerdat darf in so einem

Fall nicht benutzt werden.

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

» Das Gerat nicht benutzen, wenn die
Tur verzogen oder beschadigt ist
oder die Turverriegelung, die Schar-
niere oder die Turdichtungen defekt
sind oder die Tur aus einem anderen
Grund nicht dicht schlief3t.

/N VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigung oder zum

Brand fuhren.

» Bei Feuer oder Rauch im Garraum: Tir
nicht 6ffnen! Die Mikrowelle ausschal-
ten, den Netzstecker ziehen oder die
Sicherung in Threm Sicherungskasten
ausschalten.

/N VORSICHT

Verbrihungsgefahr!

Beim Erhitzen von Flussigkeit kann es

zum Siedeverzug kommen. Dabei kann

heiBe Flussigkeit schlagartig heraus-
spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
der Mikrowelle.

» Um Siedeverzug zu vermeiden, stel-
len Sie einen Loffel in das Gefal.

a Stellen Sie sicher, dass der Loffel stets
einen Mindestabstand von 2 cm zu
den Innenwdnden der Mikrowelle
hat.

! HINWEIS

Gefahr von Sachschdden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschadigungen des Gerats

fuhren.

» Niemals die Abdeckung aus dem Gar-
raum entfernen! Sie dient dem Schutz
des Magnetrons, welches die Mikro-
wellen aussendet.

» Das Gerdt nicht an einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem betreiben.

» Das Gerdt nie ohne den Drehteller
(9) oder die Glasschale (11) betreiben
und nie ohne Speisen!

Mikrowelle Schnellstart
» Kurzes Driicken der Taste (16) @), startet

direkt den Mikrowellenbetrieb mit voller
Leistung (900 Watt) fir 30 Sekunden.
« Jeder weitere Druck auf die Taste (16) @),
erhoht die Garzeit um 30 Sekunden.
= W H O M @
L 1 1T [ | : |

(16)

Normalen Garvorgang starten

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtdr (5) schliel3en.

2. Die Taste (21) == drucken.
In der Funktionsanzeige (22) erscheint das
Symbol ==X und auf dem Display (15) die
Leistungsangabe 300 YV sowie die Gardau-
er [ 00 Minuten. Die Gardauer blinkt.

= |gpo* O MO0 | -/
CL_L T T 1,1

=] O

(16) (15) (14)

= W & O W @

(22) (21)



3. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Gardauer verandern.

4. Erneut die Taste (21) == dricken.
Auf dem Display blinkt die Leistungs-
angabe 300 V.

5. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Leistung verandern
(siehe Tabelle auf Seite ,Leistungsstufen
der Mikrowelle* auf Seite 17).

6. Die Taste (16) @), driicken.
Das Gerat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, erténen 5 Signaltdéne und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Wird nur die Gardauer eingestellt und kei-
ne weiteren Einstellungen vorgenommen,
kdnnen die Schritte 3 und 4 Uberspringen
werden.

— Die hoéchstmogliche Gardauer bei dieser
Beheizungsart ist abhangig von der einge-
stellten Leistungsstufe:

— 100 bis 750 W: 1 Stunde 30 Minuten.
— 900 W: Maximal 30 Minuten.

— Korrektur der Gardauer:

Taste (18) (® kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Gardauer einstellen.

— Korrektur der Leistung:

Taste (21) ==X kurz dricken und mit dem
Drehschalter (14) die Leistung einstellen.

Beheizungsart Heildluft @

Mit Heiluft kdnnen Sie Mahlzeiten auf diesel-
be Weise zubereiten wie in einem normalen
Backofen. Die Mikrowellenfunktion ist nicht
aktiviert. Heizen Sie jedoch den Garraum vor,
bevor Sie das Kochgut hineinstellen (siehe
.Beheizungsart Vorheizen* auf Seite 21).

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtur (5) schlieRen.

2. Mit dem Funktionswahler (23) auf der
Funktionsanzeige (22) das Symbol & fir
Heil3luft wahlen.
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Auf dem Display (15) erscheint die Gar-
dauer 20:00 min SOWie die Temperatur
{80 "°. Die Temperatur blinkt.

SCAC  one | —/+
)

oNE= = | Q

(23) (22) 9) (18) (16) (15) (14)

3. Wenn gewunscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Temperatur verandern.
Mégliche Werte: 50 bis 230 °C.

4. Zum Verandern der Gardauer die Taste
(18) ® kurz driicken und mit dem Dreh-
schalter (14) die Gardauer (max. 5 Stun-
den) einstellen.

5. Die Taste (16) @), driicken.

Das Gerét startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, ertdnen 5 Signalténe und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Korrektur der Gardauer:
Taste (18) (® kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Gardauer einstellen.
— Korrektur der Temperatur:
Taste (19) &3 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Temperatur einstellen.

Beheizungsart Grill mit JS’
Ventilator

Benutzen Sie diese Beheizungsart, um Spei-
sen gleichmafig zu grillen und ihnen zugleich
eine Kruste zu geben.

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtir (5) schliel3en.

2. Mit dem Funktionsw'ahler (23) auf der
Grill mit Ventilator wahlen.
Auf dem Display (15) erscheint die Gar-
dauer 20:00 min SOWie die Temperatur
{80 "°. Die Temperatur blinkt.



. | I R ! —/+

o Q
@ | e | Q)
(19) (18) (16) (15) (14)

(23) (22)

3. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Temperatur verandern.
Mégliche Werte: 100 bis 230 °C.

4. Zum Verandern der Gardauer die Taste
(18) ® kurz driicken und mit dem Dreh-
schalter (14) die Gardauer (max. 5 Stun-
den) einstellen.

5. Die Taste (16) @), driicken.
Das Geréat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, erténen 5 Signaltdéne und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Korrektur der Gardauer:
Taste (18) (® kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Gardauer einstellen.
— Korrektur der Temperatur:
Taste (19) &1 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Temperatur einstellen.

Beheizungsart Heil3luft @
und Unterhitze

Benutzen Sie diese Beheizungsart, um grof3e
Stlcke Fleisch, Pizza oder dergleichen zuzu-
bereiten.

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtdr (5) schliel3en.

2. Mit dem Funktionswahler (23) auf der
Funktionsanzeige (22) das Symbol & flr
Heilluft und Unterhitze wahlen.

Auf dem Display (15) erscheint die Gar-
dauer 20:00 min SOWie die Temperatur
80 "C. Die Temperatur blinkt.
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3. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Temperatur verandern.
Mégliche Werte: 100 bis 230 °C.

4. Zum Verandern der Gardauer die Taste
(18) ® kurz driicken und mit dem Dreh-
schalter (14) die Gardauer (max. 5 Stun-
den) einstellen.

5. Die Taste (16) @), driicken.
Das Gerét startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, ertdnen 5 Signalténe und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Korrektur der Gardauer:
Taste (18) (® kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Gardauer einstellen.
— Korrektur der Temperatur:
Taste (19) &1 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Temperatur einstellen.

Beheizungsart Grill

Mit dem Grill bereiten Sie am besten diinne
Fleisch- oder Fisch-Teile zu.

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtdr (5) schliel3en.

2. Mit dem Funktionswahler (23) auf der
Funktionsanzeige (22) das Symbol __fiir
Grill wahlen.

Auf dem Display (15) erscheint die Gar-
dauer 20:00 min Sowie die Grillstufe 3. Die

Grillstufe blinkt.
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3. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Grillstufe verandern.
Mégliche Werte: 1 (niedrig) bis 3 (hoch).

4. Zum Verandern der Gardauer die Taste
(18) ® kurz driicken und mit dem Dreh-
schalter (14) die Gardauer einstellen.

5. Die Taste (16) @), driicken.

Das Geréat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, erténen 5 Signaltdéne und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Korrektur der Gardauer:
Taste (18) (® kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Gardauer einstellen.
— Korrektur der Grillstufe:
Taste (19) &7 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) die Grillstufe einstellen.

Beheizungsarten kombinieren

Die vier Beheizungsarten
— ® Heilluft

kénnen Sie jeweils mit der Mikrowelle kombi-
nieren. So nutzen Sie die Vorteile der Behei-
zungsarten und den Mikrowellen voll aus. Sie
kdnnen gleichzeitig schnell garen und eine
schone Kruste erzeugen. Dadurch verkirzen
sich die Zubereitungszeiten enorm.

Hinweis: Wegen des intensiven Garens ist
die Mikrowellen-Leistung auf maximal 700
Watt und die Gardauer auf maximal 1 Stunde
und 30 Minuten begrenzt.

1. Die gewunschte Beheizungsart wie in den
vorherigen Abschnitten beschrieben ein-
stellen, den Garvorgang aber noch nicht
starten.

2. Die Taste (21) =< drucken.

In der Funktionsanzeige (22) erscheint
zusatzlich das Symbol =X und auf dem
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Display (15) die Leistungsangabe 300 V.
Die Leistungsangabe blinkt.
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3. Wenn gewunscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) die Leistung verandern (siehe Tabel-
le ,Leistungsstufen der Mikrowelle®* auf Sei-
te 17). Mogliche Werte: 100 bis 700 W.

4. Nun die Taste (16) @), driicken.

Das Geréat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.
Wenn die Zeitanzeige bei 0000 angekom-
men ist, ertdnen 5 Signaltdne und das
Geréat schaltet sich aus.

Beheizungsart Vorheizen

Hiermit wird der Garraum der Mikrowelle zu-
nachst auf die eingestellte Temperatur vorge-
heizt. Dann ertdnt ein Signal und die Speise
kann in den Garraum gestellt werden.

Vorheizen ist bei den folgenden Beheizungs-
arten maglich:

— & HeiBluft

— ® HeiRluft mit Unterhitze
Jeweils auch in Kombination mit Mikrowelle.

1. Die gewunschte Beheizungsart wie in den
vorherigen Abschnitten beschrieben ein-
stellen, aber
— die Speise noch nicht in den Garraum

stellen und
— den Garvorgang noch nicht starten.

2. Die Taste (20) g driicken.

In der Funktionsanzeige (22) erscheint zu-
satzlich das Symbol @,
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3. Nun die Taste (16) @), driicken.

Das Geréat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige im Display (15) bleibt je-
doch auf dem eingestellten Wert stehen.

4. Bei Erreichen der eingestellten Tempera-
tur ertdnen 3 kurze Signalténe und das
Symbol @g blinkt in der Funktionsanzeige.

5. Die Garraumtir (5) vorsichtig 6ffnen.
Dabei erlischt das Symbol (g,

6. Die Speise vorsichtig in den heillen Gar-
raum stellen und die Garraumtir wieder
schlief3en.

7. Die Taste (16) @), driicken.

Nun startet die eingestellte Beheizungsart
und die Zeitanzeige beginnt herunterzu-
zahlen.

Wenn die Zeitanzeige bei 00:00 angekom-
men ist, erténen 5 Signaltdne, und das
Gerat schaltet sich aus.

Hinweise:

— Das Vorheizen ist nur verfligbar, wenn zu-
vor eine Beheizungsart eingestellt wurde.
— Zum Abbrechen des Vorheizens
— die Taste (20) (g driicken, oder
— die Taste (17) [11] driicken, oder
— die Garraumtur (5) offnen.
— Wahrend des Vorheizens ist die Mikrowelle
nicht aktiv.

Beheizungsart Auftauen

Zum Auftauen von Tiefkihlkost stehen lhnen
zwei Programme zur Verfigung:

Programm 1 (43/)

fur Fleisch, Gefligel und Fisch mit einem Ge-
wicht von 200 bis 1000 g. Dauer (je nach Ge-
wicht) ca. 3 bis 15 Minuten, mit einer Pause
zum Wenden der Speisen.
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Programm 2 (422)
fur Brot, Kuchen und Obst mit einem Gewicht
von 100 bis 500 g. Dauer (je nach Gewicht)
ca. 1 bis 6 Minuten.

A\ WARNUNG

Gesundheitsgefahr!

Das Tauwasser kann, speziell bei Fleisch

und Geflugel, gefahrliche Keime enthal-

ten!

» Vermeiden Sie jeden Korperkontakt.

» Schutten Sie das Tauwasser weg. Be-
nutzen Sie es fur nichts anderes.

» Reinigen Sie das benutzte Geschirr
sehr grundlich.

Vorbereitungen:

* Vorzugsweise Speisen verwenden, die bei
-18 °C in moglichst dinnen Portionen ein-
gefroren wurden.

+ Alle Verpackungen entfernen und die
Speisen wiegen — das Gewicht wird flr die
korrekten Einstellungen bendtigt.

» Die Speisen in ein entsprechend grolRes
Gefal} legen, in dem sich das Tauwasser
sammeln kann, ohne Uberzulaufen.

* Die Speisen nicht abdecken.

1. Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtdr (5) schliel3en.

2. Mit dem Funktionswahler (23) auf der
Funktionsanzeige (22) das Symbol ") fiir
Auftauen wahlen.

Auf dem Display (15) erscheint das Ge-
wicht .20 g, die Auftaudauer J3.05 min
sowie das Programm 4 /. Das Programm
blinkt.
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3. Wenn gewtinscht, nun mit dem Drehschal-
ter (14) das Programm verandern (siehe
oben).

4. Zum Verandern des Gewichts die
Taste (19) &7 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) das Gewicht einstellen
(mdgliche Werte siehe oben). Mit dem Ge-
wicht verandert sich auch die Auftaudauer.

5. Die Taste (16) @), driicken.

Das Geréat startet, der Ventilator lauft an.
Die Zeitanzeige beginnt herunterzuzahlen.

6. Nur beim Programm 1 (47 /): Nach etwa
einem Drittel der Auftaudauer pausiert das
Programm und fordert mit 3 kurzen Sig-
nalténen zum Umdrehen der Speise auf.
Dann:

— Garraumtur (5) 6ffnen,

— Speise umdrehen,

— ggf. Tauwasser wegschiitten,

— Garraumtr (5) schliel3en,

— Taste (16) ®), driicken. Das Programm
wird fortgesetzt.

7. Wenn die Zeitanzeige bei 0000 angekom-
men ist, erténen 5 Signaltdne und das
Gerat schaltet sich aus.

8. Grolere Speisen noch 10 bis 30 Minuten
stehen lassen, dabei einzelne Teile/Schei-
ben voneinander trennen.



Automatikprogramme
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Programm | Speise Gardauer Gewicht Vor- Nur Mikro-
(min) (kg) heizen |welle
PO1 frisches Gemuse 06:30-09:30 0.30-0.60 nein ja
P02 Kartoffeln (geschalt/ 07:30-10:30 0.50-0.80 nein ja
gekocht)
P03 Kartoffeln (gebraten) 12:00-16:30 0.20-1.00 ja nein
P04 Huhnchen-/Fisch-Teile | 13:00-19:30 0.20-1.00 nein nein
P05 Kuchen 35:00-45:00 0.50-1.00 ja nein
P06 Apfelkuchen 32:00-44:00 1.00-1.40 ja nein
PO7 Quiche 29:00-31:00 0.50-0.90 ja nein
P08 Getrank/Suppe 02:30-04:30 0.10-0.50 nein ja
P09 Tellergericht 03:30-05:10 0.20-0.50 nein ja
P10 Sauce/Eintopf 03:40-07:20 0.20-0.70 nein ja
P11 gefrorene Pizza 07:00-12:00 0.10-0.50 ja nein
P12 Pommes Frites/ 15:00-19:00 0.20-0.80 ja nein
Kartoffelscheiben
P13 gefrorene Lasagne 27:00—-42:00 0.30-1.00 ja nein

Mit den 13 Automatikprogrammen kénnen Sie
ganz einfach Speisen zubereiten. Sie wahlen
nur das Programm und stellen das Gewicht
der Speise ein. Den Rest Gbernimmt die Au-
tomatik.

Vorbereitungen:

 Alle Verpackungen entfernen und die
Speisen wiegen — das Gewicht wird fur die
korrekten Einstellungen bendtigt.

1. Nur bei Programmen ohne Vorheizen:
Die Speise in den Garraum stellen und
Garraumtir (5) schliel3en.

2. Mit dem Funktionswahler (23) auf der
Funktionsanzeige (22) das Symbol A fir
Automatikprogramme wahlen.

Auf dem Display (15) erscheint das Ge-
wicht 0.37 «g, die Gardauer £5:38 min SOWiE
das Programm P 1. Das Programm blinkt.
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3. Mit dem Drehschalter (14) das Programm
wahlen (siehe Tabelle oben).

4. Zum Verandern des Gewichts die
Taste (19) &7 kurz driicken und mit dem
Drehschalter (14) das Gewicht einstellen
(mdgliche Werte siehe oben). Mit dem Ge-
wicht verandert sich auch die Gardauer.

5. Die Taste (16) @), driicken.

Das Geréat startet, der Ventilator 1auft an.
Nur bei Programmen ohne Vorheizen be-
ginnt die Zeitanzeige herunterzuzahlen.

6. Nur bei Programmen mit Vorheizen: So-
bald die richtige Temperatur erreicht ist,
pausiert das Programm und fordert mit
3 kurzen Signalténen zum Einstellen der
Speise auf. Dann:

— Garraumtdr (5) 6ffnen,

— Speise in den heiBen Garraum stellen,

— Garraumtdr (5) schliel3en,

— Taste (16) ®), driicken. Das Programm
wird fortgesetzt.

7. Wenn die Zeitanzeige bei 0000 angekom-
men ist, ertdnen 5 Signalténe und das
Gerat schaltet sich aus.
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Tipps fur die Praxis bei Mikrowellenbetrieb

Die richtige Gardauer

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

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

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

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

Die richtige Menge

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

Faustformel: Die doppelte Menge braucht
etwa die doppelte Zeit.

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

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

Anordnung der Speisen

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

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

— Bei verschieden grof3en Stiicken die klei-
nen bzw. diinnen Sticke in die Mitte legen,
da es dort zuletzt gart.

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

— Dlnne Fleischscheiben aufeinander oder
Uber Kreuz legen.

— Dickere Fleischscheiben und -stticke (Bra-
ten, Wurstchen etc.) dicht aneinander le-
gen.

— Fleischsaft und Sol3e in einem separaten
Gefal} erhitzen; dieses nur zu 2/3 flllen!

Anstechen und Anritzen

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

— Eier mit Schale nicht in der Mikrowelle ko-
chen — aufler in Spezialgefalden, die im
Handel erhaltlich sind.

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

— Ganze Fische an der Fischhaut einritzen,
um Aufreifden zu vermeiden.
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Umruhren und Wenden

A\ WARNUNG

Verbrennungsgefahr!

In der Mikrowelle erhitzte Speisen wer-

den zum Teil ungleichmaBig heif3. Au-

Berdem werden die GefdBe meist nicht

so heif wie die Speisen.

» Deshalb vorsichtig und sorgfdiltig die
Temperatur der Speisen prifen, be-
sonders fur Kinder.

» Babynahrung nach dem Erwdrmen
unbedingt grundlich umrihren bzw.
schutteln, dann die Temperatur an
der Babynahrung direkt prufen!

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

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

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

A WARNUNG = Niemals scharfe, soda-, sdure-, |0se-
mittelhaltige oder schmirgelnde Rei-

Stromschlaggefahr! nigungsmittel verwenden. Empfeh-

= Vor dem Reinigen die Sicherung aus- lenswert sind Allzweckreiniger mit
schalten oder den Netzstecker ziehen. einem neutralen pH-Wert.

Dabei am Stecker selbst, nicht am = Pflegemittel nur fiir die AuBenflachen
Netzkabel ziehen. verwenden.

» Darauf achten, dass kein Reinigungs-  pie Tiirdichtungen sind empfindlich
wasser oder andere Flussigkeiten in gegen Ol und Fett — das Gummi wird
die Liftungsschlitze und in die elekt- dadurch porés und sprode.
nsc;hen Teile dringt. o = Nur weiche Tucher verwenden.

s Keine Dampf- oder Hochdruckreini-
ger verwenden. Wasserdampf kénnte Das Gerat moglichst nach jedem Benutzen
durch Ritzen zu unter Spannung ste- Ltz:lag:n:svor evtl. Verunreinigungen trock-

henden Bauteilen geraten.
* Den Girillrost (10) und den Grillrostein-

satz (12) am besten von Hand mit mildem

& VORSICHT Spulmittel reinigen.

Gesundheitsgefahr! * Der EmaiIIe-Prehte!Ier 9) unfl die Glgs-

= Das Gerdt regelmdBig reinigen und ZZ?:iI:ié: Q:rman in der Spulmaschine
eventuell vorhandene Speisereste so- . Das Gerét, insbesondere den Garraum-
fort entfernen. boden und die Turdichtflachen, mit einem

» Reinigung und Benutzer-Wartung feuchten weichen Tuch reinigen. Warmes
dirfen nicht durch Kinder durchge- Wasser mit einem normalen Allzweckreini-
fiihrt werden, es sei denn, sie werden ger oder Geschirrspllmittel und einen wei-

chen Schwamm oder Lappen verwenden.

beGUfS|Chtlgt' * Hartnackige Verschmutzungen mit unver-
dunntem Allzweckreiniger I6sen.
Verbrennungsgefahr! « Alle Flachen nach dem Reinigen mit ei-
Das Gehduse wird beim Betrieb heif3, nem trockenen weichen Tuch abtrocknen.
besonders im Bereich der Ll'jftungséff- » Die Garraumtur (5) gedffnet lassen, damit

nungen. Auch die GefaBe kénnen durch der Garraum vollig austrocknen kann.

die Speisen sehr hei3 werden. Nach

der Grill k h
hgirB. fill (an der Garraumdecke) sehr Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-
Bende Tur kann Mikrowellenstrahlung
austreten. Das Gerdat darf in so einem
Fall nicht benutzt werden.

s Lassen Sie das Gerat vor der Reini-
gung komplett abkuhlen.

L HINWFIS : » Besonders auf die Sauberkeit der Tiir-
Die Oberflachen und Tardichtungen dichtungen und der Turdichtflachen
werden durch ungeeignete Behandlung mit allen angrenzenden Teilen achten.

beschadigt.
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s Das Gerdt nicht benutzen, wenn die
Tur verzogen oder beschadigt ist
oder die Turverriegelung, die Schar-
niere oder die Turdichtungen defekt
sind oder die Tur aus einem anderen
Grund nicht dicht schlieBt. Entspre-
chende Reparaturen durfen nur von
einer dafiir ausgebildeten Person vor-
genommen werden..

Zu lhrer eigenen Sicherheit bitte regelmafig
kontrollieren, ob das Gerat intakt ist:

+ Sind Netzkabel und Netzstecker unbe-
schadigt?

* Ist das Gehause und die Sichtscheibe (6)
unbeschadigt?

* Ist der Emaille-Drehteller (9) unbeschadigt?

+ Sind die Turdichtflachen sauber?

+ Sind die Turscharniere leichtgangig?

+ Sind beide Haken des Sperrsystems (7)
unbeschadigt?

+ Schlielt die Tur richtig? Oder ist sie ver-
zogen?

+ Falls die Innenraum-Beleuchtung defekt
sein sollte, darf diese nur durch einen au-
torisierten Fachmann repariert werden.
Hinweis: Die Lampe befindet sich nicht
unter der im Garraum festgeschraubten
Abdeckung! Diese Abdeckung nie ab-
schrauben oder beschadigen! Sie dient
dem Schutz des Magnetrons, welches die
Mikrowellen aussendet.
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Inbetriebnahme
/\ VORSICHT Transportieren und Auspacken
VerIetzungsgefahrl » Das Gerat mit Hilfe einer Transportkarre

oder einer zweiten Person transportieren.

= Das Gerdt ist schwer und unhand- + Das Gerat vorsichtig auspacken und vor-

lich. Beim Transport und beim Einbau sichtig alle Verpackungsteile, Kunststoff-

die Hilfe einer weiteren Person in An- profile, Klebestreifen und Schaumpolster

spruch nehmen. innen, aufen und auf der Geraterlickseite
a TUr und Tirgriff nicht als Trittbrett entfernen.

oder zum Anheben verwenden.

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit der Mi-

krowelle kann zu Beschddigung oder

zum Brand fuhren. Im Inneren aufge-
staute Hitze kann die Lebensdauer des

Gerdats verkurzen.

» FUr ausreichende Liftung sorgen.
Die Luftungsoffnungen nicht verde-
cken, z.B. mit Topflappen oder Koch-
blchern!

» Beim Einbau des Gerdts die angege-
benen Mafe fur die Liftung einhal-
ten.

» Niemals die im Garraum befestigte
Abdeckung entfernen! Sie dient dem
Schutz des Magnetrons, welches die
Mikrowellen aussendet.

| HINWEIS
UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Beschadigungen fihren.
» Beim Auspacken keine spitzen Ge-
genstande verwenden.



Gerat einbauen

Voraussetzungen

— Die Rickwand des Schranks, in den das
Gerat eingebaut werden soll, muss offen
sein.

— Gegebenenfalls missen lhre Einbaumdbel
entsprechend nachgearbeitet werden.
Wenn keine handwerklichen Fahigkeiten
vorhanden sind, sollten Sie einen Fach-
mann beauftragen.

— Bei den Einbaumdbeln missen die Furnie-
re oder Kunststoffbelage mit hitzebestandi-
gem Kleber (100 °C) verarbeitet sein. Sind
Kleber und Oberflachen nicht temperatur-
bestandig, kann sich der Belag verformen
und lésen.

— Zwischen dem Einbauschrank und der
Wand muss ein Abstand von mindestens
100 mm bestehen.

— In der Nische oder in unmittelbarer Nahe
muss eine Schutzkontaktsteckdose instal-
liert sein (siehe folgenden Abschnitt ,An-
schluss®).

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

— Zu Radiogeraten, Fernsehern etc. sollte
das Gerat mindestens 2 m Abstand haben,
damit der Empfang nicht gestort wird.

Die Einbau-Nische

Die Mikrowelle kann in einen Hochschrank
oder unter eine Arbeitsflache eingebaut wer-
den. In jedem Fall folgende Bedingungen be-
achten:

— Die Nische muss folgende Mindestgrofe
besitzen:

— Breite: 560 mm
— Tiefe: 550 mm
— Hohe Einbau: 450 mm

— Hoéhe Unterbau: 458 + 2 mm
— Lufteinlass vorn/unten und oben jeweils
250 cm?.
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Einbau in einen Hochschrank
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Luftungs- Schrank-
gitter fuRe

Luftungseinlass
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Einbau unter eine Arbeitsplatte

~— 560 _,

min. —»

Luftungseinlass
min. 250 cm?



Inbetriebnahme Seite 31

Anschluss Gerat einsetzen

Je nach Einbau-Nische muss das Gerét vor ()
oder nach dem Einbau angeschlossen werden.

» Fir den elektrischen Anschluss des Neu-
gerates bendtigen Sie eine fachgerecht
installierte Schutzkontakt-Steckdose, die
ausreichend abgesichert sein muss (siehe
,Datenblatt” auf Seite 36).

» Die Steckdose muss aufierhalb der Mikro-
wellen-Rickwand installiert sein, weil
sonst der Stecker die Rickwand berihrt
und sich die Mikrowelle nicht ganz ein-
schieben lasst.

« Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdo-
se stecken, prifen Sie, ob die Anschluss-
spannung des Gerats mit der Netzspan-

nung in lhrem Haus Gbereinstimmt (siehe 1. Schieben Sie das Gerat in das Einbau-
Typenschild auf der Rickseite des Ge- fach, bis die Frontblende auf dem Rahmen
rats). o des Einbaufachs auftrifft.
* Verwenden Sie keine Mehrfachstecker 2. Schrauben Sie das Gerat in den Bohrun-
oder Verlangerungen! gen (2) mit den mitgelieferten Schrauben
mittels eines Kreuzschlitzschraubendreher
Nachdem Sie den Netzstecker in die Steckdo- fest.

se gesteckt haben, ertont ein Signal und das

Display zeigt blinkend 0400 an (siehe Kapitel

,Die Uhr* auf Seite 15). L
Grundreinigung

Das Gerat sollte vor dem ersten Gebrauch
gereinigt werden, damit zum Beispiel Verpa-
ckungsreste den Geschmack der Speisen
nicht beeintrachtigen (siehe Seite 27).

Erstes Aufheizen

Beim erstmaligen Aufheizen der Heizrohre
kann es zu einer leichten Geruchsentwick-
lung kommen. Diese ist unschadlich und ver-
schwindet nach kurzer Zeit.

1. Den Garraum komplett leerraumen und
ausfegen bzw. ausblasen.

2. Das Gerat 10 Minuten lang bei 200 °C
im HeiRluftbetrieb aufheizen (siehe Seite
19).
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Fehlersuchtabelle

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

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr bei unsachgemaBer Reparatur!

Niemals versuchen, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerdat selbst zu reparie-
ren. Sie konnen sich und spdtere Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte Fach-
krafte dirfen diese Reparaturen ausfihren.

Problem Mogliche Ursache Losungen, Tipps

Qerét lasst sich Steckdose ohne Strom. Dl{rch Anschluss eines anderen Gerats
nicht starten, prufen.

Display aus. Netzstecker sitzt lose. Festen Sitz des Netzsteckers kontrollieren.

Fremdkorper an den TUr-

dichtflachen. Die Turdichtflachen grindlich reinigen.

Tar Iasst sich nicht
richtig schlieBen. | Tur verzogen oder Tiirver-
riegelung defekt.

Gerét nicht benutzen! Wenden Sie sich an
unseren Service (siehe Kapitel ,Service®
auf Seite 34).

Garraum-
Beleuchtung Leuchte defekt.
brennt nicht.

Wenden Sie sich an unseren Service
(siehe Kapitel ,Service” auf Seite 34).

Emaille-Drehteller ist nicht
Emaille-Drehteller | richtig auf den Antrieb auf- Den Emaille-Drehteller korrekt einsetzen.

dreht sich nicht gesetzt.
bzw. nicht richtig. i
9. | Boden des Garraums ist Den Garraumboden grindlich reinigen.
verschmutzt.
Kratzende, schlei- Eir:rillliec-rgirehteller dreht Den Emaille-Drehteller korrekt einsetzen
fende Gerausche : g : . —
im Garraum. Speisegefald ist zu grol} Gefald darf nicht Uber den Rand des
oder steht verkehrt. Emaille-Drehtellers ragen.

Platzende, plop- | Speise wird mit zu hoher
pende Gerausche | Leistung gegart bzw. aufge-
im Garraum. taut und platzt auf.

Sonstige Gerau-
sche oder Blitze
im Garraum.

Speise ist un- Speise wurde nicht ausrei-
gleichmafRig ge- | chend gewendet oder um-
gart. gerthrt.

Vorgang abbrechen und mit geringerer
Leistungsstufe erneut starten.

Funkenschlag — Metall im Sofort Netzstecker ziehen bzw. Sicherung
Garraum! ausschalten. Metallteile entfernen.

Speise umrihren oder wenden und noch
eine kurze Zeit weiter erwarmen.
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Problem

Mogliche Ursache

Loésungen, Tipps

Speise wird nicht
warm genug.

Leistung oder Zeit ist zu
niedrig eingestellt.

Speise war beim Hineinstel-
len sehr kalt.

Die Speise noch eine kurze Zeit weiter in
der Mikrowelle erwarmen.

Gefal ist nicht geeignet,
wenn es heilder als die Spei-
se wird.

Ein geeignetes Gefall verwenden.

Gerat erzeugt Ge-
riche.

Dies passiert, wenn die
Rohrheizkdrper zum ersten
Mal benutzt werden.

Siehe Abschnitt ,Erstes Aufheizen®.

TUr bzw. Sicht-
fenster beschlagt.

Aus der Speise tritt Feuch-
tigkeit aus, das ist normal.

Feuchtigkeit nach dem Betrieb abwischen.

Fehlercode £ ¢
oder £4 im Display

Der Uberhitzungsschutz hat
ausgelost.

Kontakt mit unserem Service aufnehmen
(siehe nachste Seite).

Fehlercode £ /!
im Display

In der Bedienblende hat sich
Feuchtigkeit gebildet.

Feuchtigkeit abtrocknen lassen.

Fehlercode £ 17
im Display

Das Schnellheizen funktio-
niert nicht mehr.

Kontakt mit unserem Service aufnehmen
(siehe nachste Seite).




Seite 34 Service

Service

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

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer
Einbaumikrowelle TF944EZ8-S00E 669337
Beratung, Bestellung und Ersatzteile
Reklamation
Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung Kunden in Deutschland

Ihres Versandhauses, wenn — Wenden Sie sich bitte an die Firma
Hermes Fulfilment GmbH:

Tel. (057 32) 99 66 00

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

— die Lieferung unvollstandig ist,

— das Gerat Transportschaden aufweist,

— Sie Fragen zu lhrem Geréat haben,

— sich eine Stérung nicht mithilfe der Fehler-
suchtabelle beheben lasst,

— Sie weiteres Zubehor bestellen mochten. Kunden in Osterreich

. i — Wenden Sie sich bitte an das Kundencen-
Bitte beachten Sie: ter oder die Produktberatung Ihres Ver-
Sie sind fur den einwandfreien Zustand des sandhauses.

Gerats und die fachgerechte Benutzung im
Haushalt verantwortlich. Durch Nichtbeach-
tung dieser Anleitung verursachte Schaden
kdnnen leider nicht anerkannt werden.



Umweltschutz

Elektro-Altgerate

umweltgerecht entsorgen
Elektrogerate enthalten Schadstoffe
und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
EE sctzlich verpflichtet, Elektro-Altge-
rate an einer zugelassenen Sammel- oder
Rucknahmestelle abzugeben. Dadurch wer-

den sie einer umwelt- und ressourcenscho-
nenden Verwertung zugefuhrt.

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

Fur weitere Informationen zu diesem Thema
wenden Sie sich direkt an lhren Handler.
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Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus
umweltfreundlichen, wiederverwert-
=1 F= baren Materialien hergestellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

— Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem
Polystyrol (PS)

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP).

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mochten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.



Datenblatt

Datenblatt fir das Einbau-Mikrowellengerat (669337)

Hersteller fanseafic
Geratebezeichnung Einbaumikrowelle
Modell TF944EZ8-S00E
Mikrowellenausgangsleistung in W max. 900
Nennfrequenz in MHz 2450
Mikrowellen-Leistungstufen 5 (100-900 W)
Grill-Leistungsstufen 3
Einbaugerat Ja
Absicherung in A min. 16
Leistungsaufnahme Mikrowelle in W 1650
Leistungsaufnahme Grill in W 1750
Leistungsaufnahme HeiRluft in W 1750
Leistungsaufnahme max. in W 3350
Versorgungsspannung in V/50 Hz 230
Garraum-Volumen in Liter ca. 44
Drehteller-Durchmesser in mm ca. 360
Geratemale (Hohe x Breite x Tiefe) in cm 45,4 x 59,5 x 56,8
Leergewicht in kg 36
Bestell-Nr. 669337

Diese Mikrowelle entspricht der Gerateklasse:

Gruppe 2, Klasse B.

» Gruppe 2: Erzeugt hochfrequente elekt-
romagnetische Strahlung, die fir die Be-
handlung von Lebensmitteln geeignet ist.

* Klasse B: Darf im Wohnbereich und di-
rekt am normalen Stromnetz bis 230 Volt
(Niederspannungsnetz) betrieben werden.




/fianseafic

Anleitung/Version:
93748_20160422

Bestell-Nr.: 864 717,

875099
Nachdruck, auch
auszugsweise,
nicht gestattet!

TCN14J6D-S
TCN14J6N-S

Gebrauchsanleitung

Hanseatic Warmeschublade
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Lieferung / Bedienelemente

Verpackungstipps

Sollten es |hre raumlichen Ver-

\ %& haltnisse zulassen, empfehlen wir

Ihnen, die Verpackung zumindest

P wahrend der Garantiezeit aufzubewahren.

8 Sollte das Gerat zur Reparatur eingeschickt

\ werden mussen, ist es nur in der Originalver-
packung ausreichend geschutzt.

mdchten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.

/ Wenn Sie sich von der Verpackung trennen

) ©)

Lieferumfang

— Warmeschublade mit Display (2) und Bedien-
blende (3)

— Antirutsch-Matte (1)

— Beutel mit vier Kreuzschlitzschrauben (4)
(ohne Abbildung)

— Gebrauchsanleitung

Lieferung kontrollieren

1. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

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

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Geréat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe ,Service* auf
Seite 18).

A\ WARNUNG!

Nehmen Sie nie ein beschadigtes
Gerdt in Betrieb.



Sicherheit

Bestimmungsgemaler
Gebrauch

Verwenden Sie das Gerat ausschlieflich
wie in dieser Gebrauchsanleitung be-
schrieben. Jede andere Verwendung gilt
als nicht bestimmungsgemaf und kann
zu Sach- oder sogar Personenschaden
fuhren.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haf-
tung fir Schaden, die durch nicht be-
stimmungsgemaBen Gebrauch ent-
standen sind.

Das Gerdt ist bestimmt zum

- Warmhalten von Speisen

- Antauen von Beeren und Gemiise
- Gehenlassen von Hefeteig

- Erwdrmen von Geschirr bestimmt.

Es eignet sich nicht zum Auftauen, Er-
wdrmen, Wiederwarmen oder Garen
von Speisen.

Das Gerat eignet sich nicht zum Behei-
zen eines Raumes.

Das Gerdt ist nur zur Verwendung im
privaten Haushalt bestimmt, eine ge-
werbliche Nutzung ist ausgeschlossen.

Das Gerdt ist zur Verwendung in haus-
haltsahnlichen Umgebungen bestimmit.
Die Verwendung im AuBenbereich und
an nicht-stationaren Orten (Schiffe,
Wohnmobile etc.) ist ausgeschlossen.

Das Gerat darf nur in eingebautem Zu-
stand betrieben werden.

Es darf nicht als Stltze, Sitzflache oder
Trittbrett verwendet werden.

Seite 4 Sicherheit

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in
dieser Gebrauchsanleitung.

A\ WARNUNG

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem mittleren Risiko-
grad, die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere Verlet-
zung zur Folge haben kann.

/N VORSICHT

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem niedrigen Risiko-
grad, die, wenn sie nicht vermieden
wird, eine geringfuigige oder maBige
Verletzung zur Folge haben kann.

| HINWEIS
Dieser Signalbegriff warnt vor mog-
lichen Sachschaden.

Dieses Symbol verweist auf nltz-
liche Zusatzinformationen.

Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine
Sicherheitshinweise, die Sie zu Threm
eigenen Schutz und zum Schutz Dritter
stets beachten miussen. Beachten Sie
zusatzlich die Warnhinweise in den ein-
zelnen Kapiteln zu Bedienung, Einbau
und Installation etc.
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Risiken im Umgang mit elektrischen
Haushaltsgeraten

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

UnsachgemadBer Umgang kann zu elek-

trischem Schlag oder Kurzschluss fuh-

ren.

» Gerdt nur anschlieBen, wenn die
Netzspannung der Steckdose mit der
Angabe auf dem Typschild tberein-
stimmt.

» Das Gerdt entspricht der Schutzklas-
se 1 und darf nur an eine Steckdo-
se mit ordnungsgemap installiertem
Schutzleiter angeschlossen werden.
Der Anschluss an eine Steckdosen-
leiste, eine Mehrfachsteckdose, eine
Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem zur Ferniberwachung und
-steuerung ist unzuldssig.

» Das Gerdt nur in Innenraumen ver-
wenden, nie in FeuchtrGumen oderim
Regen betreiben.

» Gerdat nur in eingebautem Zustand
betreiben.

» Falls der Netzstecker nach dem Ein-
bau nicht mehr zuganglich ist, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
mapB Uberspannungskategorie 111 in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; hierzu zahlen Sicherungen, LS-
Schalter und Schiitze.

» Gerdat nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn es
» sichtbare Schaden aufweist, z. B.

die Anschlussleitung defekt ist.
» ungewohnte Gerdusche von sich
gibt.

In diesen Fdllen Gerat sofort vom
Stromnetz trennen (Sicherungen he-
rausdrehen bzw. ausschalten). Gerat
reparieren lassen (siehe ,Service® auf
Seite 18).

Wenn das Netzkabel des Gerdtes be-
schadigt ist, muss es durch den Her-
steller, dessen Kundendienst oder
eine qualifizierte Fachkraft ausge-
tauscht werden, um Gefahrdungen
zu vermeiden.

Keine Gegenstdnde in oder durch die
Gehdusedffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken konnen.
Niemals das Gehause o6ffnen.

Gerdt, Netzstecker und -kabel von of-
fenem Feuer und heifen Flachen fern-
halten.

Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht Gber scharfe Kanten
legen. Die Folge kann ein Kabelbruch
sein.

Netzkabel nie als Tragegriff verwenden.
Immer am Netzstecker selbst, nicht
am Netzkabel anfassen.

Netzstecker niemals mit feuchten
Hdanden anfassen.

Gerat, Netzkabel und -stecker nie in
Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.

Niemals versuchen, das defekte oder
vermeintlich defekte Gerat selbst zu
reparieren. Sie kénnen sich und spa-
tere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrafte dirfen diese
Reparaturen ausfuhren.

Im Fehlerfall sowie vor umfangreichen
Reinigungsarbeiten den Netzstecker
ziehen bzw. die Sicherung ausschal-
ten/herausdrehen.
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Sicherheit

Risiken fur bestimmte
Personengruppen

A\ WARNUNG

Gefahren fir Kinder und Personen mit
verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fdhigkeiten (beispiels-
weise teilweise Behinderte, dltere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer phy-
sischen und mentalen Fahigkeiten)
oder Mangel an Erfahrung und Wissen
(beispielsweise dltere Kinder)!

» Kinder konnen sich beim Spielen
in der Verpackungsfolie verfangen
und ersticken. Stellen Sie sicher,
dass die Verpackungsfolie nicht in
Reichweite von Kindern kommt.

= Kinder konnen sich an Kleinteilen ver-
schlucken und ersticken. Stellen Sie si-
cher, dass Kinder keine kleinen Teile
vom Gerdat abziehen oder aus dem
Zubehorbeutel nehmen und in den
Mund stecken konnen.

/N VORSICHT

» Dieses Gerat kann von Kindern ab
acht Jahren sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt wer-
den oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerdts unterwiesen wur-
den und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

» Reinigung und Benutzerwartung
durfen nicht von Kindern ohne Be-
aufsichtigung durchgefuhrt wer-
den.

a Stellen Sie sicher, dass Kinder keinen
Zugriff auf das Gerdt haben, wenn sie
unbeaufsichtigt sind.

Risiken im Umgang mit diesem
Gerat

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

» Zur Erhéhung der Sicherheit empfieh-
It der VDE bzw. ODE, der Schublade
einen FI-Schutzschalter mit einem
Auslosestrom von 30 mA vorzuschal-
ten.

/N VORSICHT

Verbriihungsgefahr!

Die Antirutsch-Matte sorgt fir festen

Halt des Geschirrs beim SchlieBen und

Offnen der Schublade, damit die war-

men Speisen, insbesondere Flussig-

keiten nicht Gberschwappen und Sie
verbrihen.

» Gerdt nur mit Antirutsch-Matte (1)
betreiben.

= Antirutsch-Matte nicht durch Kiichen-
papier oder Ahnliches ersetzen.

» Geschirr nur zu 2/3 flllen, damit
nichts uberschwappt.

» Keine geschlossenen Behdlter wie
Konservendosen erhitzen. Durch den
entstehenden Uberdruck kénnen die
Behalter platzen.



Verbrennungsgefahr!

Die Unterseite des Gerdats und das Ge-

schirr werden wdahrend des Betriebs

heif3.

» Zum Schutz der Hande Topfhand-
schuhe oder -lappen verwenden. Nur
trockene Textilien verwenden, feuch-
te leiten die Warme besser und kon-
nen Verbrennungen durch Dampf
verursachen.

» Korper von der ausgezogenen Schub-
lade fern halten.

Brandgefahr!

s Gerdt nicht als Stauraum verwenden.

» Gerdt nicht zum Beheizen des Raums
verwenden. Gegenstdnde in der Ndhe
kénnten zu brennen beginnen.

» Wenn das Gerdt hinter einer Mobel-
tur eingebaut ist, darf es nur bei ge-
offneter Mobeltir betrieben werden.
Mobeltur erst schlieBen, wenn das
Gerat ausgeschaltet ist.

» Beim Warmhalten von Speisen in Ol
in Fett oder mit Alkohol Gerdat nicht
ohne Aufsicht lassen! Die Speisen
konnen sich selbst entziinden.

= Bei Feuer im Gerdat:

Gerat geschlossen lassen!

= Brennendes Ol oder Fett nie mit Was-
ser [0schen!

» Im Brandfall sofort den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen. Zum L6-
schen einen geeigneten Feuerldscher
mit Kennzeichnung ,F“ oder eine
Loschdecke verwenden.

s Nach dem Erloschen des Feuers un-
seren Service verstdndigen (siehe
JService®* auf Seite 18).
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Kurzschlussgefahr!

» Wenn  Flissigkeiten  durch  die
Liftungsschlitze in das Innere des
Gerates gelangen, kann dies zu einem
Kurzschluss fihren. Beladene Schub-
lade vorsichtig 6ffnen und schlie-
Ben, damit keine Flussigkeit Gber-
schwappt.

s Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsfiihrende Teile
gelangen und einen Kurzschluss aus-
|6sen. Zum Reinigen niemals einen
Dampfreiniger verwenden.

Gesundheitsgefahr!

Bei zu niedrigen Temperaturen kdnnen

sich auf bestimmten Speisen Bakterien

entwickeln.

» Nur hei3e Speisen in das Gerdit stellen
und Betriebsart & ,Speisen warm
halten wahlen, denn nur diese stellt
die erforderliche Mindesttemperatur
von 60 °C sicher.

» Gerdt nicht zum Garen von Speisen
oder zum Wiedererwarmen erkalteter
Speisen verwenden.

| HINWEIS

Beschadigungsgefahr!

s Die Schublade darf mit maximal
25kg belastet werden. Anderenfalls
wirde der Teleskopauszug zum Off-
nen und Schliefen des Gerats Scha-
den nehmen.

s Wahrend des Beladens mehrfach
testen, ob sich die Schublade noch
leicht 6ffnen und schliefBen Idsst.

» Nicht auf die herausgezogene
Warmeschublade stiitzen oder setzen.
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» Verschmutzungen mdaglichst sofort » Antirutsch-Matte (1) nur von Hand mit

entfernen. Anderenfalls lassen sie warmem Wasser und einem milden
sich nur schwer beseitigen oder kon- Spulmittel reinigen. Niemals in der
nen zu Verfdarbungen fuhren. Spul- oder Waschmaschine reinigen.

» Um Beschadigungen an der Ober- » Antirutsch-Matte (1) mit einem wei-
flache zu verhindern, nur Spulwasser chen Tuch trocknen. Niemals im Back-
und ein weiches Tuch zum Reinigen ofen oder in der Mikrowelle trocknen.
verwenden. » Geschirr aus Kunststoff schmilzt bei

hohen Temperaturen. Nur hitzebe-
standiges Geschirr aus Glas, Porzellan
etc. verwenden.



Einbau und Installation

Sicherheitshinweise fur den
Einbau

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu elektrischem Schlag oder

Kurzschluss fuhren.

» Ger@t nur anschlieBen, wenn die
Netzspannung der Steckdose mit der
Angabe auf dem Typschild Gberein-
stimmt.

» Falls der Netzstecker nach dem Ein-
bau nicht mehr zugdnglich ist, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maB Uberspannungskategorie III in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; hierzu zdhlen Sicherungen, LS-
Schalter und Schiitze.

» Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht Gber scharfe Kanten
legen.

» Das Netzkabel darf nach dem Einbau
weder die Rickwand noch den Boden
des Gerates beruhren.

Einbau und Installation

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Die Einbauhdéhe muss so gewahlt
sein, dass die Benutzer den Inhalt des
Geschirrs einsehen konnen. Nur so
lassen sich Verbrihungen durch das
Uberschwappen heiBer Speisen ver-
hindern.

Brandgefahr!

Gerdt nicht an eine Mehrfachsteck-
dose oder mit Hilfe eines Verldnge-
rungskabels an die Stromversorgung
anschliefen.

Furniere, Kunststoffbeldge und ver-
wendete Kleber des Umbauschranks
mussen hitzebestdndig sein (100 °C)
Das Gerat darf nicht hinter eine Mo6-
belfront gebaut werden.

Die Liftungsschlitze und Ansaug-
offnungen durfen nicht verdeckt sein.
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Seitenansicht Einbauschrank

Einbauvoraussetzungen

— Die Warmeschublade muss gemeinsam
mit einem Kombinationsgerat wie einer Ein-

baumikrowelle eingebaut werden.

— Das Kombinationsgerat darf in belade-
nem Zustand maximal 60 kg wiegen.

— Das Kombinationsgerat muss ohne Zwi-
schenboden auf der Warmeschublade

positioniert werden.

— Beachten Sie beim Einbau die Montage-
und Gebrauchsanleitung des Kombinati-

onsgerat.

— Es muss ein fest eingebauter, waagerecht
ausgerichteter Boden vorhanden sein, der
die erforderliche Tragfahigkeit fur beide
Gerate gewahrleistet (Gerategewicht siehe

»rechnische Daten® auf Seite 20).

— Um ausreichend Luftzirkulation zu ermdg-

lichen,

— darf die Einbaunische keine Rickwand
besitzen, sondern nur eine Anstellkante

von max. 50 mm.

— muss zwischen dem Einbauschrank und
der Wand ein Abstand von mindestens

45 mm bestehen.

Transportieren

Das Gerat wird in einer stabilen Verpackung
geliefert; es ist so schwer, dass es sich emp-
fiehlt, es zu zweit zu tragen.

Einbauen und ausrichten

Wenn |hre handwerklichen Fahigkeiten aus-
reichen, kbnnen Sie den Einbau selbst durch-
fUhren.

1. Entfernen Sie vorsichtig alle Verpa-
ckungsteile wie Kunststoffprofile, Klebe-
streifen und Schaumpolster, falls noch
nicht geschehen. Ziehen Sie alle Schutz-
folien ab, insbesondere von der beiliegen-
den Antirutsch-Matte (1).

2. Schieben Sie das Gerat so weit in die
Nische, bis die Geratefront an den Seiten-
wanden des Einbauschranks anliegt.

3. Offnen Sie die Warmeschublade.



4. Befestigen Sie das Gerat mit den beilie-
genden Schrauben (4) an den Seitenwan-
den des Umbauschranks.

5. Bauen Sie das Zusatzgerat gemal seiner
Gebrauchs- und Montageanleitung ein.

Um die Front der Warmeschublade

mit dem Zusatzgerat zu fluchten,
kénnen Sie den Abstand zwischen Schubla-
dentir und Gehause anpassen. Nutzen Sie
dazu die seitlichen Einstellradchen (5).

Einbau und Installation Seite 11

Grundreinigung

Um Fett- und OI-Riickstande aus der Produk-
tion sowie hartnackige Staubablagerungen,
die durch Lagerung und Transport entstanden
sind, zuverlassig zu I6sen, muss das Gerat
vor dem ersten Gebrauch gereinigt werden.
1. Wischen Sie das Gerat mit ein wenig
Spulmittel aus und trocknen Sie es an-
schlie3end mit einem weichen Tuch.
2. Reinigen Sie die Antirutsch-Matte (1) mit
ein wenig warmer Seifenlauge. Trocknen
Sie sie grundlich mit einem weichen Tuch.
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Inbetriebnahme

Voraussetzungen

— Sie haben das Kapitel ,Sicherheit” gelesen
und alle Sicherheitshinweise verstanden
(siehe Seite 4).

— Das Geréat ist eingebaut, angeschlossen
und gereinigt, wie im Kapitel ,Einbau und
Installation” beschrieben (siehe Seite 9).

Antirutsch-Matte

/N\ VORSICHT

Verbriihungsgefahr!

Beim SchlieBen und Offnen der Schub-

lade kdnnen warme Speisen, insbeson-

dere Flussigkeiten tberschwappen.

s Gerdt nur mit Antirutsch-Matte (1)
betreiben.

= Antirutsch-Matte (1) nicht durch Ki-
chenpapier oder Ahnliches ersetzen.

+ Die Antirutsch-Matte (1) sorgt fur festen
Halt des Geschirrs. Betreiben Sie sie
Gerat deshalb nur mit eingelegter Anti-
rutsch-Matte.

Erstes Aufheizen

| HINWEIS

Beim ersten Aufheizen kann es zu Ge-
ruchsbildung kommen. Diese ist un-
schadlich und verfliichtigt sich nach
kurzer Zeit. Grund sind Pflegemittel,
welche die Metallteile schutzen.

» Sorgen Sie fir gute BellGftung des

Raumes wahrend des ersten Aufhei-
zens

Vor dem eigentlichen Gebrauch muss die
Schublade einmal leer beheizt werden. Ver-
wenden Sie folgende Einstellungen:

— Betriebsart: &%

— Betriebstemperatur: 60°°

— Betriebsdauer: 2"

Zum generellen Vorgehen siehe Kapitel ,Be-
dienung“ auf Seite 14.



Beladen

/N VORSICHT

Verbrihungsgefahr!
Geschirr nur zu 2/3 fillen, damit nichts
uberschwappt.

| HINWEIS
Die Schublade darf mit maximal 25kg
belastet werden. Anderenfalls wiirde
der Teleskopauszug zum Offnen und
SchlieBen des Gerdts Schaden nehmen.
s Setzen oder lehnen Sie sich nicht auf
das Gerat.

Das Gerat bendétigt eine ausreichende

Luftzirkulation.

s Sicherstellen, dass die Liftungsschlit-
zen (6) frei sind. Sie befinden sich un-
terhalb der Bedienblende.

Beladebeispiel:

6 Essteller, @ in cm 26,0
6 Suppenteller, @ in cm 23,0
6 Dessertteller, @ in cm 19,0
1 ovale Platte, @ in cm 32,0

1 mittlere Servierschissel, aincm 15,5
1 kleine Servierschissel, @ in cm 13,5
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Die Schublade ist fiir eine Belastung von bis
zu 25kg ausgelegt.

1. Dricken Sie kurz gegen die Frontseite,
um die Warmeschublade herausfahren zu
lassen.

2. Legen Sie die Antirutsch-Matte (1) ein,
falls noch nicht geschehen.

3. Beladen Sie die Warmeschublade gleich-
manig.

4. Verhindern Sie, dass grof3e Platten vor
den Liftungsschlitzen (6) unterhalb der
Bedienblende die Luftzirkulation behin-
dern.

5. Achten Sie auf die maximale Hohe und
das maximal zuldssige Beladungsgewicht.
Testen Sie mehrfach, ob sich die Schubla-
de noch leicht 6ffnen und schlief3en lasst.



Bedienung
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Display und Bedienblende

Das Display und die Bedienblende befinden
sich auf der Schubladenfront.

Das Display (2) am linken Rand zeigt die ge-
wahlte Temperatur bzw. die gewahlte Zeit an.

Die Bedienung des Geréats erfolgt Uber die
Sensortasten des Bedienfelds (3). Durch Be-
rihrung wahlen Sie die Betriebsart, stellen die
Temperatur und die Betriebsdauer ein, starten
und beenden den Betrieb.

Betriebsart, -temperatur und
-dauer

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr

Bei zu niedrigen Temperaturen kdnnen

sich auf bestimmten Speisen Bakterien

entwickeln.

» Nur heif3e Speisen in das Gerdt stellen
und Betriebsart & ,Speisen warm
halten® wadhlen, denn nur diese stellt
die erforderliche Mindesttemperatur
von 60 °Csicher.

» Gerat ca. 10 Min. vorheizen.

» Gerdt nicht zum Garen von Speisen
oder zum Wiedererwdrmen erkalteter
Speisen verwenden.

Betriebsarten, -temperatur und -dauer

. 8 ®
Betriebsart in°C | instd*
tlo Tasg_en/GIaser 40-60
S erwarmen
[72] ..
8 = TeIIt-_:'_r/SchusseIn 60—80

erwarmen 1-5

C
() . .
'8 w Heilke Speisen 60—80
% warm halten

*hr = Hour = Stunde; es sind nur ganze Stun-
den einstellbar

Gerat nutzen

/N VORSICHT

Stromschlag- und Brandgefahr!

Gerdt nicht in Betrieb nehmen oder

weiter betreiben, wenn es

- sichtbare Schaden aufweist, z. B. die
Anschlussleitung defekt ist.

- ungewohnte Gerdusche von sich gibt.

- In diesen Fdllen Gerdt sofort vom
Stromnetz trennen (Sicherungen he-
rausdrehen bzw. ausschalten). Gerdt
fachgerecht reparieren lassen.



1. Beladen Sie die Schublade (siehe Ab-
schnitt ,Beladen” auf Seite 13).
Ausnahme: Erstes Aufheizen; hierbei
muss die Schublade leer sein.

2. Betriebsart wahlen:

Tippen Sie auf den Sensor 7, = oder <.
Die LEDs oberhalb des Symbols

der gewahlten Betriebsart und des
Temperatur-Sensors & leuchten;

das Display zeigt die Standard-Betriebs-
temperatur.

3. Betriebstemperatur andern:

Tippen Sie so oft auf den Sensor
Minus @ oder Plus &, bis das Display die
gewilnschte Temperatur anzeigt.

4. Betriebsdauer einstellen:

+ Tippen Sie auf den Sensor ©.
Das Display zeigt ,,6"™ an.

 Tippen Sie so oft auf den Sensor
Minus @ oder Plus §, bis das Display
die gewlinschte Dauer anzeigt. (Bitte
beachten, es lassen sich nur ganze
Stunden einstellen.)

5. Betrieb starten:

Tippen Sie auf den Sensor ®.

6. Schliel3en Sie die Schublade.

Heizung und Lifter beginnen zu arbeiten.
Nach Ablauf der eingestellten Betriebs-
dauer schaltet das Gerat selbsttatig aus.

» Um den Vorgang vorzeitig zu beenden,
Sensor [1] antippen.
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Tipps

Warmhalten heil3er Speisen

— Heizen Sie das Gerat ca. 10 Min. lang vor.
— Je nach Konsistenz der Speisen empfiehlt
es sich, diese abzudecken oder nicht.

— Abdecken sollten Sie Flissigkeiten und
feuchtigkeitshaltige Speisen, die eine
Haut bekommen kénnen. Dazu gehdren
Suppen und Saucen, Gulasch, Gemiise,
gekochte Kartoffeln. Verwenden Sie ei-
nen Teller oder Alufolie.

— Nicht abdecken sollten Sie Pizza, Gra-
tins, panierte Schnitzel, Pfannkuchen,
Strudel, Aufback-Brotchen, damit diese
kross bleiben.

Speisen und Geschirr zusammen

Wenn Sie gleichzeitig Speisen warm halten
und Geschirr erwarmen mdchten, wahlen Sie
die Betriebsart &

Spezielle Anwendungen

Warme dient nicht nur zum Warmhalten
von Speisen, sondern auch zum Antauen,
schmelzen etc. In diesen Fallen empfehlen
sich Temperaturen unterhalb von 60 °C; die-
se bietet nur die Betriebsart ©. Die Tabelle
unten zeigt Ihnen die Werte, die sich in Tests
bewahrt haben.

Tabelle: Spezielle Anwendungen

Lebensmittel GefiR Abdeck- Betriebs- Tenjp?ratur F)auer
ung art in °C in Std.

Beeren und Gemiise antauen Teller nein 1

Hefeteig ziehen lassen Schussel ja V2!
Joghurt- D 45

Joghurt machen Glaser mit ja 52
Deckel

Schokolade schmelzen Schussel nein 50 1

" Bei den Angaben zur Dauer handelt es sich um Anhaltspunkte; standiges Kontrollieren ist hilfreich
2 5 Std. reichen moglicherweise nicht aus und der Vorgang muss ein zweites Mal gestartet werden.
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Pflege und Wartung

Gerat reinigen

/N VORSICHT!

Verbrennungsgefahr!
» Lassen Sie das Gerat vor dem Reini-
gen vollstandig abkihlen.

1. Entfernen Sie Verschmutzungen maég-
lichst sofort. Anderenfalls lassen sie sich
nur schwer beseitigen oder kénnen zu
Verfarbungen fuhren.

2. Um Beschadigungen an der Oberflache
zu verhindern, verwenden Sie nur Spul-
wasser und ein weiches Tuch zum Reini-
gen.

3. Stellen Sie vor dem dem Schlie3en der
Schublade sicher, dass sie vollstandig
trocken ist, um muffigem Geruch oder
Schimmelbildung vorzubeugen?

Antirutsch-Matte reinigen
| HINWELS
= Antirutsch-Matte (1) niemals in der
Spul- oder Waschmaschine reinigen.

= Antirutsch-Matte (1) niemals im Back-
ofen oder in der Mikrowelle trocknen.

1. Reinigen Sie die Antirutsch-Matte (1) nur
von Hand mit warmem Wasser und einem
milden Spulmittel.

2. Trocknen Sie die Antirutsch-Matte (1) mit
einem weichen Tuch.
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Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten konnen Storungen auftreten. Dabei muss es sich nicht
um einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob
Sie die Storung beseitigen konnen.

A\ WARNUNG!

Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerdt selbst zu re-
parieren. Sie kdnnen sich und spatere Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte
Fachkrdfte dirfen diese Reparaturen ausfihren

Problem

Mogliche Losungen / Tipps

Das Geréat heizt nicht.

Die Stromzufuhr ist unterbrochen.

Stecken Sie den Netzstecker richtig in die Steckdose.
Die Sicherung ist herausgesprungen; aktivieren Sie die
Sicherung.

Die Speise ist nicht
warm genug.

Wahlen Sie die Betriebsart <.

Stellen Sie eine héhere Temperatur ein.

Sorgen Sie daflr, dass die Luftungsschlitze nicht verdeckt sind,
so dass die Luft zirkulieren kann.

Die Speise ist zu heil3.

Wahlen Sie die Betriebsart <.
Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.

Das Geschirr ist nicht
warm genug.

Wahlen Sie die korrekte Betriebsart: 7 fir Glaser/Tassen oder
& flr Teller/Schisseln.

Stellen Sie eine héhere Temperatur ein.

Stellen Sie eine langere Betriebsdauer ein.

Sorgen Sie daflr, dass die Liftungsschlitze nicht verdeckt sind,
so dass die Luft zirkulieren kann.

Das Geschirrist zu
heil.

Wahlen Sie die korrekte Betriebsart: 7 flr Glaser/Tassen oder
& fUr Teller/Schisseln.
Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.

Das Gerat erzeugt
Gerausche wahrend
des Betriebs.

Die Gerausche stammen von dem Geblase, das die warme Luft
gleichmalig in der Warmeschublade verteilt. Es sind normale
Betriebsgerausche.

Bei der Betriebsart <% arbeitet das Geblase in Intervallen.

Das Gerat erzeugt
GerUche.

Beim ersten Aufheizen kann es zu Geruchsbildung kommen.
Diese ist unschadlich und verflichtigt sich nach kurzer Zeit.
Grund sind Pflegemittel, welche die Metallteile schitzen.
Sorgen Sie fur gute Bellftung des Raumes wahrend des ersten
Aufheizens.
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Service

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

Geratebezeichnung Modell Farbe Bestellnummer
TCN14J6D-S Edelstahl 864 717
Hanseatic Warmeschublade
TCN14J6N-S schwarz 875099
Beratung, Bestellung und Bitte beachten Sie:

; Sie sind fUr den einwandfreien Zustand des
Reklamation Gerats und die fachgerechte Benutzung im
Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung Haushalt verantwortlich. Durch Nichtbeach-
lhres Versandhauses, wenn tung dieser Anleitung verursachte Schaden
— die Lieferung unvollstandig ist, kénnen leider nicht anerkannt werden.

— das Gerat Transportschaden aufweist,

— Sie Fragen zu Ihrem Gerat haben,

— sich eine Stérung nicht mithilfe der Fehler-
suchtabelle beheben lasst,

Ersatzteile

Kunden in Deutschland

— Wenden Sie sich bitte an die Firma
Hermes Fulfilment GmbH:
Tel. (057 32) 99 66 00
Montag — Donnerstag 8 - 15 Uhr, Freitag
8 — 14 Uhr

Kunden in Osterreich

— Wenden Sie sich bitte an das Kundencen-
ter oder die Produktberatung lhres Ver-
sandhauses.



Umweltschutz

Gerat entsorgen

Altgerate dirfen nicht in den
K Hausmull!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr

benutzt werden kénnen, so ist jeder
Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altge-
rate getrennt vom Hausmdill zu entsorgen und
z. B. bei einer Sammelstelle seiner Gemeinde/
seines Stadtteils abzugeben. Elektroaltgerate
werden dort kostenlos angenommen. Damit
wird gewahrleistet, dass die Altigerate fachge-
recht verwertet und negative Auswirkungen
auf die Umwelt vermieden werden.

Deswegen sind Elektrogerate mit dem hier
abgebildeten Symbol gekennzeichnet.

Weitere Informationen zu diesem Thema fin-
den Sie auch auf den Service-Seiten unseres
aktuellen Katalogs und auf unserer Internet-
seite unter der Rubrik ,Service".
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Unser Beitrag zum Schutz der
Ozonschicht

Unsere Verpackungen werden aus
umweltfreundlichen, wiederverwert-
=1 = baren Materialien hergestellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

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

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

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



Technische Daten

Netzanschluss in V~/Hz: 220-240/50,60
Leistungsaufnahme in W: 1000

Malde
Gerate (BxHxT) in mm: 595x 141 x 561
(gedffnet 995)
Nische (BxT) in mm: 560 %550
Gewicht in kg: ca. 19

Alle Angaben ohne Gewéhr. Technische An-
derungen, Tippfehler und Irrtum vorbehalten.

Weitere Daten finden Sie auf unserer \Website



