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Dieses Gerat entspricht der EG-Richtlinie Nr. 76/889-EEC flr Funk-
entstérung mit Erganzungs-Richtlinie Nr. 82/499.

This appliance satisfies the EC guideline No. 76/889/EEC on radio
screening, with complementary guideline No. 82/499.

Cet appareil est conforme & la directive n° 76/889/EEC de la C.E.E.
concernant I’anti-parasitage avec directive complémentaire n° 82/499.

Questo apparecchio corrisponde alla norma CEE no. 76/889/EEC per
schermatura contro i radiodisturbi con norma integrativa no. 82/499.

Dit apparaat beantwordt aan de EG-richtlijn nr. 76/889/EEC en de
aanvullings-richtlijn nr. 82/499 t.a.v. radiostoringsonderdrukking.
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Deutsch

Mit Ihrem neuen Mikrowellenkombina-
tionsgerat wird Ihnen das Kochen noch
mehr Freude machen.

Es hat

B Mikrowelle zum schnellen und schonen-
den Auftauen, Erwarmen, Schmelzen
und Garen

B Ober- und Unterhitze fur feine
Béackereien und knusprige Braten

B HeiBluft zum Backen, auch auf zwei
Ebenen gleichzeitig

B ein Umluftgrillsystem flr gréBere Braten
und Gefligel — Sie grillen dabei ganz
ohne DrehspieB oder Drehkorb

B den Grill far flaches Grillgut, wie Steaks,
Wirstchen oder Toasts

B cine Elektronik-Uhr, mit der sich der
Backofen automatisch ausschalten laBt.

Und Sie konnen mit diesem Gerat backen,
braten und grillen kombiniert mit der Mikro-
welle. Ihre Gerichte werden wie gewohnt:
das Hahnchen knusprig und braun, der
Kuchen goldgelb und saftig. Aber es geht
viel schneller und Sie brauchen weniger
Strom.
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Aufstellen und AnschlieBBen

Stellen Sie das Gerat auf eine feste, ebene Unterlage. Die
Laftungséffnungen an Riickseite und Unterseite diirfen
nicht abgedeckt werden.

Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden. Die Absi-
cherung muB 16 Ampere (L-Automat) betragen. Die Netz-
spannung muB der auf dem Typschild angegebenen
Spannung entsprechen.

Wenn das Gerat
angeschlossen ist

blinken in der Anzeige drei Nullen.

Sie kdnnen die Tageszeit einstellen.
1. Die mittleren zwei Tasten driicken und halten.

2. Zugleich den rechten Knopf =~ drehen, bis die richtige
Tageszeit erscheint.

Sie kénnen die Tageszeit auch ausblenden.
» 1. Die mittleren zwei Tasten drlicken und halten.

\2. Den rechten Knopf kurz nach rechts und dann auf 0.00
zurtickdrehen.

Die Anzeige ist nun dunkel.

Das sollten Sie noch wissen:

B Verschiedene Ursachen, wie zum Beispiel Stromausfall, konnen das eingestellte Pro-

gramm oder die Tageszeit [dschen. In der Anzeige blinken dann drei Nullen. Stellen Sie die
Tageszeit und das Programm neu ein.

B Solange die drei Nullen blinken, heizt der Backofen nicht.




Worauf Sie achten muissen

WICHTIGE
HINWEISE

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeréaten werden
bei Betrieb heiB. Halten Sie Kleinkinder grundséatzlich
fern.

Zum Schutze hitzeempfindlicher Teile ist das Gerat mit
einem Kiihlgeblase ausgestattet. Es lauft automatisch.

AnschluBkabel von Elektrogeréten diirfen nicht mit der
heiBen Backofentiir eingeklemmt werden.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
ein und legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst
entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten stim-
men nicht mehr und das Email wird beschadigt.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen.

Schalten Sie die Mikrowelle nur mit Speisen im Gar-
raum ein. Ohne Speisen kénnte das Gerét Uberlastet

~ werden. Ausgenommen ist ein kurzzeitiger Geschirrtest

(siehe Hinweise zum Geschirr).

Die Backofentiir muB gut schlieBen. Entfernen Sie des-
halb bitte Verschmutzungen im Bereich der Tirflachen.

Sollte die Tiir einmal beschadigt werden —z. B. das
Tirglas ist gebrochen —, benutzen Sie den Backofen
erst wieder, wenn er von einem geschulten Kunden-
diensttechniker repariert ist.

An Turfenster, Innenwénden und Boden kann
Kondenswasser auftreten. Das ist normal, die Funktion
der Mikrowelle wird nicht beeintréchtigt. Bitte wischen
Sie das Kondenswasser nach dem Garen auf.

Falls sich die Mikrowelle einmal nicht automatisch
abschalten sollte, nehmen Sie die Sicherungen heraus
oder schalten Sie den Sicherungsautomaten aus.
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Worauf Sie achten miissen

Der Backofen mit Zubehor

SICHERHEITS-
HINWEISE
ZUM
GEBRAUCH
DER
MIKROWELLE

Geben Sie zum Erhitzen von Flissigkeiten immer einen
Kaffeeloffel mitin das GeféaB, um Siedeverzug zu
vermeiden.

Bei Siedeverzug wird die Siedetemperatur erreicht,
ohne daB die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschitterung des GefaBes kann
die Fltssigkeit dann plétzlich heftig Gberkochen oder
verspritzen.

Verbrennungsgefahr!

Alkoholische Getranke durfen nicht zu hoch erhitzt
werden. Stellen Sie deshalb nur die bendtigte Zeit ein
und beobachten Sie den Vorgang.

Garen Sie keine Eier in der Schale. Sie kdnnen im
Gerat oder nach dem Herausnehmen platzen.

Erwérmen Sie keine hartgekochten Eier. Sie werden in
der Mitte schneller hei3 als in den Randpartien und
kdnnen zerplatzen.

Rdhrei kénnen Sie jederzeit zubereiten; bei Spiegel-
eiern ist es wichtig, den Dotter vorher anzustechen.

Erhitzen Sie keine Speisen und Getranke in festver-
schlossenen GefaBen.

Babynahrung in Glasern oder Flaschen sollten Sie
nach dem Erwéarmen gut umriihren oder schiitteln,
damit sich die Warme gleichméBig verteilt.

Bevor Sie dem Kind die Babynahrung geben, bitte die
Temperatur Uberprifen.

Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten

(z. B. Apfel, Tomaten, Kartoffeln, Wiirstchen) kann die
Schale platzen. Sie mlssen vor dem Erwarmen
angestochen werden.

Ihr Gerat hat sechs Einschubhohen. Das ist lhr Zubehor:

Hohe O = Backofenboden
Hbhe 1—5 = Einschubrillen

Glaspfanne

Backblech




Bedienung

Wahltasten
fiir die Heizart

Mit den Wahltasten stellen Sie die Heizart ein, dann mit
dem Temperaturwahler die erforderliche Temperatur oder
den Grill. Mit der Elektronik-Uhr stellen Sie die Mikrowelle
und den automatischen Backofenbetrieb ein.

Diese Heizarten konnen Sie wahlen:

Ober- und Unterhitze
HeiBluft
Umluftgrillen

OHEU

Grillen von flachem Grillgut

Der Temperatur- I Backofenbeleuchtung
. 50—250 Temperaturin°C
wahler
@ 1 = Grill schwach
2 = Grill mittel
3 = Girill stark
Wenn Sie den Temperaturwahler einschalten, leuchtet die
rote Lampe. Sie erlischt, wenn die eingestellte Temperatur
erreicht ist und leuchtet beim Nachheizen wieder auf.
Wenn Sie grillen, leuchtet die Lampe nicht.
heizen Sie den geschlossenen, leeren Backofen 60 Minu-
Vor der ersten ten lang auf. Driicken Sie dazu die Wahltaste O] und
Benutzung stellen Sie den Temperaturwahler auf 250.
Mikrowelle nicht einschalten.
Wegen des entstehenden Geruchs Kiiche dabei liften.
Die Elektronik_ An der Elektronik-Uhr
Uhr B stellen Sie die Mikrowelle ein
oder Sie kdnnen
B den Backofen automatisch ausschalten lassen
B die verschiedenen Heizarten mit der schnellen Mikro-
welle kombinieren
B die Tageszeit ablesen.
Auf den nachsten Seiten erfahren Sie, wie eingestellt wird.
8

Bedienung

Mikrowelle

Die Mikrowellen-Leistung

600 Watt kénnen Sie flr 1 Stun-
de einstellen, die lbrigen Lei-
stungen fur jeweils 1 Stunde
und 30 Minuten. Sie kdnnen bis
zu drei Leistungen hintereinan-
der eingeben.

Das sollten Sie noch wissen:

So stellen Sie ein:

ile

Taste fur die bendtigte Leistung driicken.
Innerhalb der ndchsten 3 Sekunden mtissen Sie mit
der Eingabe beginnen.

Einstellknopf drehen, bis die gewlinschte Dauer
erscheint.

Sie kénnen jetzt weitere Leistungen eingeben.
(Schritt 1 und 2).

Starttaste driicken.
Der Vorgang lauft ab.

Am Ende ertdnt zwei Minuten lang ein Signal.
Sie kdnnen es mit der Léschtaste vorzeitig 16schen.

B Wenn Sie eine Mikrowellen-Leistung eingegeben haben, leuchtet die entsprechende Zahl

hell.

B Haben Sie mehrere Leistungen eingestellt, erscheintim Anzeigefeld die Gesamtzeit.

B Haben Sie mehr als eine Stunde eingestellt, erscheint hinter der Stundenanzeige ein h.
Sobald der Vorgang gestartet ist, blinkt der Punkt hinter dem h.

B Wenn Sie den Backofen 6ffnen, ist der Mikrowellenbetrieb unterbrochen. Tur schlieBen und

erneut die Starttaste driicken.

B Mit der Loschtaste kdnnen Sie eine Fehleingabe lschen oder den laufenden Mikrowellen-

betrieb abschalten.

Backofenbetrieb
tiber die Uhr

Der Backofen schaltet automa-
tisch aus. Sie kbnnen also auch
fir langere Zeit die Kliche
verlassen.

180 360 GOOW «—

So stellen Sie ein:

1)

Wabhltaste fur die Heizart driicken und Temperatur-
wahler einstellen.

. Backofentaste [_] driicken. Das Symbol [ leuchtetim

Anzeigefeld.

. Taste flr Backofendauer driicken (siehe Bild).

Innerhalb der nédchsten 3 Sekunden miissen Sie mit
der Eingabe beginnen.

. Einstellknopf drehen, bis die gewiinschte Dauer

erscheint.

Starttaste dricken.
Der Vorgang lauft ab.

A_m Ende ertdnt zwei Minuten lang ein Signal.
Sie kénnen es mit der Loschtaste vorzeitig 16schen.

Temperaturwéhler ausschalten!




Bedienung

Das sollten Sie noch wissen:

B Haben Sie mehr als eine Stunde eingestellt, erschejnt hinter der Stundenanzeige ein h.
Sobald der Vorgang gestartet ist, blinkt der Punkt hinter dem h.

B Wenn Sie den Backofen offnen, ist der Backofenbetrieb unterbrochen. Tur schlieBen und
erneut die Starttaste drlicken.

B Mit der Léschtaste kdnnen Sie den Automatikbetrieb 16schen.

So stellen Sie ein:

Wahltaste fiir die Heizart driicken und Temperatur-
wahler einstellen.

. Kombitaste [_:;] dricken.

3. Taste fiir die benotigte Mikrowellen-Leistung drticken.
Innerhalb der ndchsten 3 Sekunden mussen Sie mit

der Eingabe beginnen.

4. Einstellknopf drehen, bis die gewunschte Dauer

erscheint. . . _
Sie kénnen nun weitere Leistungen eingeben

(Schritt 3und 4).

5. Starttaste dricken.
Das Symbol O leuchtet.

Mikrowelle und
Backofenbetrieb 1.
kombiniert

Bei dieser Betriebsart schalten
Mikrowelle und Backofen
gleichzeitig aus.

N

Am Ende ertdnt zwei Minuten lang ein Signa
Sie konnen es vorzeitig mit der Loschtaste l6schen.

Temperaturwahler ausschalten.

Das sollten Sie noch wissen: .

B Haben Sie eine Mikrowellen-Leistung eingegeben, leuchtet die entsprechend§ Zah.| hell.

B Haben Sie mehr als eine Stunde eingestellt, erschejnt hinter der Stundenanzeige ein h.
Sobald der Vorgang gestartet ist, blinkt der Punkt hinter dem h. . .

B Wenn Sie den Backofen 6ffnen, ist der Betrieb unterbrochen. Tar schlieBen und erneut die
Starttaste driicken. ) . ]

B Wenn Sie das eingestellte Programm korrigieren wollen, driicken Sie die Ldschtaste un
stellen Sie neu ein.

Anwendungsbeispiele Mikrowelle

Bevor Sie die Mikrowelle anwenden, missen Sie die
Sicherheitshinweise zum Gebrauch der Mikrowelle
gelesen haben.

AUFTAUEN,
ERHITZEN
UND GAREN
MIT DER
MIKROWELLE
ALLEIN

Das sollten Sie zum Geschirr wissen:

Es muB Mikrowellen durchlassen. Verwenden Sie
Geschirr aus Glas, Porzellan, Steingut und Ton oder
temperaturfestem Kunststoff.

Metall 1aBt Mikrowellen nicht durch. In geschlossenen
MetallgefaBen werden die Speisen deshalb nicht warm.
Sie kdnnen aber in offenen, flachen Metallschalen —

z. B. Aluschalen — Fertiggerichte in der Glaspfanne
erwarmen.

Achten Sie bitte darauf, daB Metallisches nicht zu nahe
an die Backofenwand kommt, damit keine Funken Uber-
springen. Ausgenommen ist das Backofenzubehdr.

Geschirrtest:

Wenn Sie |hr Geschirr testen wollen, stellen Sie es leer ca.
20 Sekunden bei héchster Einstellung in das Gerat.

Bleibt das Geschirr kalt, oder wird es nur handwarm, ist es
geeignet; wird es jedoch sehr heil3 oder entstehen Funken,
ist es ungeeignet.

Verwenden Sie Geschirr mit Gold- und Silberdekor nur,
wenn der Geschirr-Hersteller garantiert, daB es fiir Mikro-
welle geeignet ist.

Erhitzte Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Es
kann dadurch sehr heiB3 werden. Benutzen Sie deshalb
immer Topflappen.

In vielen Féllen kénnen Sie gleich Serviergeschirr verwen-
den. Das spart Abwasch.

Decken Sie Tellergerichte zu, damit sie nicht austrocknen.

Ihren Backofen kdnnen Sie sauberhalten, wenn Sie hohe
oder mit einem Deckel versehene GefaBe verwenden.

Uber Sicherheit und Geschirr haben wir lhnen jetzt alles
Wichtige gesagt. Probieren Sie die Mikrowelle doch gleich
einmal aus. Vielleicht mit einem Glas Milch, oder warmen
Sie den Kaffee vom Frihstlick auf — er schmeckt wie frisch.
Geben Sie einen Loffel mit ins Glas und stellen Sie das
Getrénk in das Gerat. Auf welcher Hohe Sie einschieben
und wie Sie dann einstellen, konnen Sie in den Tabellen
ablesen.

Es kann natrlich sein, daB Sie andere Mengen haben als
in den Tabellen angegeben. Daflir gibt es eine Faustregel:

Doppelte Menge — doppelte Dauer,
halbe Menge  — halbe Dauer.

1



Mikrowelle i
Mikrowelle

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben. Auftauen 3
Stellen Sie zuerst die kiirzere Zeit ein und verlangem Glaspfanne Hohe 1 l\GAenge Mikrowelle
Sie, wenn es erforderlich ist. i Leistung/Dauer
Viele Gerichte miissen zwischendurch umgerdhrt oder 2 Steaks 60
gewendet werden. Wenn Sie dazu die Backofenttr dffnen, 0 180 W/10 Min. + 90 W/ 5—10 Min.
schaltet sich die Mikrowelle sofort aus. Vergessen Sie Eisch
deshalb nicht, nach dem SchlieBen die Starttaste zu 500 180 W/ 5 Min. + 90 W/10—15 Min
driicken. :
1000 180 W/10 Min. + 90 W/15—20 Min.
B
e 250 180 W/ 5Min. + 90 W/ 4— 7 Min.
Brot
£ 500 180 W/ 8 Min. + 90 W/ 4— 7 Min.
Auftauen Tiefgefrorenes wird in eine méglichst flache Schale oder 1000 180 W/10 Min. + 90 W/ 8—12 Min
auf einen Teller gelegt. Brétch i
\ rotc §
Empfindliche Teile wie Beine und Flugel von Hahnchen 0 4 Stlick 180 W/ 2— 3 Min.
oder fette Randpartien von Braten decken Sie mit kleinen Kushen
250 180 W/ 5— 8 Min.

Stiicken Alufolie ab. Die Folie darf die Backofenwande
nicht bertihren. Nach der Halfte der Auftauzeit konnen Sie
die Alufolie abnehmen. 500 180 W/ 9—13 Min

Wenden Sie die Lebensmittel nach der halben Auftauzeit.

GroBe Stiicke sollten Sie mehrmals wenden. 1000 180 W/14—18 Min.

Lassen Sie das Aufgetaute noch ca. 10 Minuten ruhen, Beeren/Stei

damit sich die Temperatur ausgleicht. Beim Gefligel pinape! 300 180 W/ 7—10 Min.

kénnen Sie dann die Innereien herausnehmen.

500 180 W/12—15 Min
Auftauen Menge Mikrowelle
Glaspfanne Hohe 1 Gramm Leistung/Dauer
1 Hahnchen 1000 180 W/15 Min. + 90 W/15—20 Min.
A s’ S P S e
2 Hahnchen je 1000 180 W/25 Min. + 90 W/15—25 Min.
1 N ST e e
1 Poularde 1400 180 W/20 Min. + 90 W/20—25 Min.
i I et 1= 5ot otk R S LY R e D e
1 Ente 2000 180 W/25 Min. + 90 W/25—35 Min.
i Lt DL LU Nt S N
Fleisch 750 180 W/ 5 Min. + 90 W/25—35 Min.
(kompakte L L e A WA T
Stticke) 1000 180 W/10 Min. + 90 W/25—35 Min. T
- peraturempfindliches wie Sah
f ne-und C 5 i
1500 180 W/20 Min. + 90 W/25—35 Min. il e T e L S S 1
o Al o oA ///‘-/ i
Wahltaste |5 driicken und den Temperaturwéhler auf

2000 180 W/40 Min. + 90 W/30—40 Min. prsisind el Sl S T




Mikrowelle

Auftauen
und Erhitzen
oder Garen

Auftauen und Erhitzen
oder Garen
Glaspfanne Hohe 1

Benutzen Sie Geschirr mit gut schlieBendem Deckel.

Die Gerichte werden zwischendurch umgerihrt. Dadurch
erwarmen sie sich schneller und gleichméBiger.

Menge Mikrowelle
Gramm Leistung/Dauer

Q"e“ﬂ;‘ﬂgerichte 450 360 W/ 6 Min. + 600 W/10—13 Min.
Suppe 400 600 W/11—14 Min.
Fleisch in Sauce 500 600 W/12—15 Min.
Eintopf Vol 600 W/12—15 Min.
Nudeln, Reis 250 600 W/ 5— 7 Min.
500 600 W/ 9—12 Min.
Spinat 300 600 W/13—16 Min.
Brokkoli 300 600 W/ 8—10 Min.
Erbsen 450 600 W/11—13 Min.
Anwéirmen Erwarmte Babykost gut umriihren und immer die Tempera-

und Schmelzen

Anwarmen und
Schmelzen
Glaspfanne Hohe 1

tur kontrollieren.

Kuchenglasur aus der Verpackung herausnehmen und
grob zerkleinert in eine Tasse geben. Stellen Sie die Tasse
ohne Wasserbad direkt auf die Glaspfanne.

Menge Mikrowelle
Gramm Leistung/Dauer

Milch anwarmen

(Kuihlschranktemperatur)

150 ml 600 W/ 1— 2 Min.
200 ml 600 W/ 1V2—2% Min.

14

Mikrowelle

Mikrowelle
Leistung/Dauer

90 W/ 1= 3 Min.

600 W/ 1— 2 Min.

180 W/ 3— 5 Min.

600 W/ 4— 5 Min.

360 W/ 1%.—2 Min.

Decken Sie die Speisen immer zu.

Wer)n Sie zwischendurch umrihren, erwéarmt sich das
Gericht schneller und gleichmaBiger.

Achten Sie bitte darauf, daB Getranke nicht Gberhitzt

werden (siehe Sicherheitshinweise).

Mikrowelle
Leistung/Dauer

600 W/ 5— 7 Min.

600 W/ 2— 3 Min.

600 W/ 3— 4 Min.

600 W/ 4%>—5": Min.

600 W/ 6— 7 Min.

600 W/ 6— 7 Min.

600 W/12—14 Min.

600 W/ 1%2—2Y: Min.

Anwarmen und Menge
Schmelzen Gramm
Glaspfanne Hohe 1
Butter aus dem
Kihlschrank 250 g
streichfahig machen
Butter schmelzen 50 g
Honig schmelzen 500 g
Kuchenglasur schmelzen 150 g
Babykost im Gilas
(Kuhlschranktemperatur) o
Erhitzen fertiger
Speisen
Erhitzen
fertiger Speisen L T
Glaspfanne Hohe 1 QL
Mend, Tellergericht 500
Suppe 1 Tasse YVl
2 Tassen Yol
Fleisch in Sauce 500
Hackbraten 500
Eintopf 1 Portion A
, 2 Portionen ilitl
Gemiise 1 Portion 150
2 Portionen 300

600 W/ 3%2—4". Min.




Mikrowelle
Erhitzen Menge Mi|_(rowe|le
fertiger Speisen Gramm Leistung/Dauer
Glaspfanne Hohe 1
Beilagen, z. B. Kartoffeln, 250 600 W/ 2V-—3% Min.
Nudeln, Gemuse .

500 600 W/ 6— 7 Min.
Kaffee, Tee, 150 ml 600 W/ 1— 2 Min.
Milch u. &. .

300 ml 600 W/ 2— 3 Min.

Y 600 W/ 3— 4 Min.

11 600 W/ 7— 8 Min.

Geben Sie zu Gemise und Kartoffeln etwas Wasser ins
Garen GefaB. ‘
verschiedener Auf eine Tasse Reis (125 g) kommen knapp zwei Tassen
H Wasser.

Speisen

Alle Speisen sollten Sie wéhrend des Garens mindestens
einmal umriihren, ausgenommen Reis.

hiedener Menge Mikrowelle

g;;?:e\rl‘ersc Gramm Leistung/Dauer

Glaspfanne Hoéhe 1

Champignons 250 600 W/ 5— 6 Min.

i 250 600 W/ 8— 9 Min.

dd 500 600 W/13—15 Min.

Blumenkohl 500 600 W/ 8 Min. + 360 W/ 4— 6 Min.

Kartoffeln 250 600 W/ 7— 8 Min.
500 600 W/ 8 Min. + 360 W/ 4— 6 Min.
750 600 W/10 Min. + 360 W/ 5— 8 Min.

16

Mikrowelle

Garen verschiedener Menge Mikrowelle

Speisen Gramm Leistung/Dauer

Glaspfanne Hohe 1

Reis 2 Portionen 125 600 W/5 Min. + 180 W/12—14 Min.
4 Portionen 250 600 W/6 Min. + 180 W/18—20 Min.

Pudding Vol 600 W/6—7 Min.

Obst, Kompott 250 600 W/7—9 Min.

Priifgerichte nach

Qualitat und Funktion von Mikrowellengeraten werden

DIN 44566 anhand dieser Gerichte gepriift.
Die Messung der Ausgangsleistung wird auf der Glas-
pfanne Einschubhohe 1 durchgefiihrt.
Die Tabelle dient zugleich fiir Sie als Erganzung zu den
Anwendungsbeispielen.
Fur alle Gerichte Glaspfanne auf Einschubhéhe 1 benutzen

Gericht Gewicht Leistung Dauer

Hahnch 180 W 14—16 Min.

en, auftauen 1000 g L 90W 14-16 Min.

Keulenenden und Bulrzel mit Alufolie umwickeln. Hahn-
chen nach 15 Minuten wenden und Alufolie entfernen.
Nach Ablauf der eingestellten Dauer das Hahnchen noch
10—15 Minuten nachtauen lassen.

Rinderhack, auftauen

180 W 9—11 Min.
ed0g + 90W 13—15 Min.

Nach Ablauf der ersten eingestellten Dauer das Rinder-
hack wenden.

Am Ende noch 10—15 Minuten nachtauen lassen.

17



Mikrowelle

Gericht

Gewicht Leistung Dauer

Himbeeren, auftauen

250 g 180 W 7— 9 Min.

Nach Ablauf der eingestellten Dauer die Himbeeren noch
5—10 Minuten nachtauen lassen.

Gulasch, auftauen
und erwarmen

500 g 600 W 14—18 Min.

Mit Abdeckung. . )
Nach 11 Minuten das Gulasch zerteilen und umrihren.

Spinat, auftauen
und erwarmen

450 g 600 W 14—18 Min.

Mit Abdeckung. ‘ }
Nach 11 Min. den Spinat zerteilen und umrihren.

Rotbarschfilet,
auftauen und garen

400 g 600 W 9—12 Min.

Mit Abdeckung.

Erbsen, auftauen
und garen

300 g 600 W 7— 9 Min.

Mit Abdeckung.

Linseneintopf,
erwarmen

1000 g 600 W 13—-16 Min.

Mit Abdeckung.

Hackbraten, garen

750 g 600 W 18—20 Min.

Hahnchen, garen

850 g 600 W 10—12 Min.

Mit Abdeckung.
Hahnchen nach 6 Minuten wenden.

Braten und Grillen

FLEISCH,
GEFLUGEL
UND FISCH

Sie kénnen Ober- und Unterhitze, den Umluftgrill oder den
Variogrill verwenden und jedes dieser Heizsysteme mit der
schnellen Mikrowelle kombinieren.

In den Tabellen sehen Sie auf einen Blick, welches dieser
Systeme flr Ihr Gericht das beste ist, auf welcher Hohe
eingeschoben wird und wie Sie einstellen mussen.

Beachten Sie bitte, daB Art und Qualitat des Fleisches die
Bratzeit mitbestimmen.

Welches Geschirr kdnnen Sie verwenden?

Grundsatzlich jedes hitzebestéandige mikrowellengeeig-
nete Geschirr. Bratformen aus Email oder GuBeisen sind
nur zum Braten ohne Mikrowelle geeignet.

Das Geschirr wird auf den Rost gestellt. Es kann wahrend
des Bratens sehr heil3 werden. Wenn Sie das Geschirr
herausnehmen, stellen Sie es auf einem trockenen
Klchentuch ab und nicht auf einer kalten oder nassen
Unterlage.

Zum Grillen E] mochten wir Ihnen noch einige Tips
geben:

Die Grillstlicke sollten moglichst gleich dick (mindestens
2—3 cm) sein, damit sie gleichmaBig braunen und schén
saftig bleiben.

Sie werden direkt auf den Rost gelegt. Haben Sie nur ein
Grillstlick, so geben Sie es rechts oder links von der
Rostmitte unter den Grill. So wird es am besten. Der Rost
kann Ubrigens mit der Krummung nach oben .—— oder
unten—r eingeschoben werden. Dadurch kénnen Sie
den Abstand zum Grillheizkdrper verandern.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird, schieben Sie
zusétzlich die Glaspfanne auf dem Backofenboden ein.

Wenden Sie die Grillstlicke nach ca. % der Zeit, die in den
Tabellen angegeben ist.

Vielleicht werden Sie bemerken, daB sich der Grillheizkor-
per wahrend der Grillzeit automatisch aus- und einschaltet.
Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich danach,
welche Leistungsstufe Sie eingestellt haben.

40
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Braten und Grillen Braten und Grillen
Fleischart Gewicht Einschub- Heizart Temperatur pikrowelle Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den
kg hohe wéhler Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Schweinenacken 1 2 200 90 W/60—70 60— 70 Braten [CJ
1,5 = 128 360 W/20 + 88 w;gg:;g 88:188 Die Angaben gelten fiir das Braten im hohen,
2 2 360 W/30 + offenen Geschirr. Der Braten wird dabei
knusprig und braun. Im geschlossenen
Schweinshaxen 1 Stilck 1 2 — 200—-220 _ 110-120 Geschirr wird der Braten saftiger und der
2 Stiick a1 1 180—200 _ 140-150 Backofen bleibt sauber. Sie missen aber den
Temperaturwéhler 10—20°C héher
Schweinebraten mit 1 1 190-210 _ 100—110 einstellen.
Schwarte (Schulter) 2 1 = 170-190 - 150-160 Schneiden Sie bei Schweinefleisch zuerst die
: Schwarte ein und legen Sie den Braten mit
Schweinerollbraten 1,5 1 1?8 50 W/20 + 180 W/55—65 75— 85 der Schwarte nach unten ins Geschirr.
2 : 860 W/25 + 180 W/65-75 el Haben Sie ein mageres Bratenstiick, geben
Sie 2—3 EBIloffel Fllssigkeit dazu.
Kasseler 1 1 = - 360 W/45—50 45— 50 o Spat ,
i Das Fleisch wird nach der Halfte der Zeit
. i e gewendet. GroBe Stiicke —ab 1,5 kg — sollten
Spareribs 08 2 ™ Stufe2 360 W/20—25 20— 25 e
Roastbeef 1 2 210 180 W/20 + 90 W/10—-15 30— 35 Wenrj der Braten fertig ist, sollte er noch
10 Minuten im abgeschalteten, geschlos-
Rinderisnde 1 1 200-230 - 75_ 85 senen Backofen ruhen.
15 1 B 210-220 - 90105
2 1 200—210 - 110—125
Rindfleisch durch- 1 2 210 360 W/10 + 180 W/35—45 45— 55
wachsen (Hochrippe) 1,5 2 @ 200 360 W/10 + 180 W/55—65 65— 75
2 2 200 < 360 W/20 + 180 W/65—75 85— 95
Steak durchgegart 2Stick a0,3 5 Stufe 3 § 25— 28
Steak rosa 2 Stiick 20,3 5 ™ Stufe3 - 20— 22
Steaklets (TK) 0.3 5 200 860 W/10—12 10— 12 Tiefkuhlkost (TK)
Hackbraten 075 1 i Stufe 1 ®U0W/14—16 e
Wiirstchen 0,8 4 Stufe 3 l : 12— 15
180 W/45-50 =
Kalbsbraten 1 2 ki< 190 45— 50
Kalbsrollbraten 2 1 180 18\(JW/7O—8O 70— 80
Lammkeule ohne Knochen 15 2 200 180 W/10 + 90 W/40—50 50— 60
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Braten und Grillen Braten und Grillen
Gefliigel Gewicht Einschub- Heizart Temperaturyjkrowelle Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den

kg hohe wahler Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Hahnchen, ganz 1 Stlick 1 2 =l 250 360 W/20—25 20—-25 Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut
Hahnchen ganz 2Stuck af 2 250 360 W/35—40 35—-40 unter den Fliigeln ein, dann kann das Fett

i ablaufen.
Hahnchenhélften 2Stuck a04 3 Stufe 2 360 W/18—22 18—22 Das Gefliigel wird besonders schén und
Hahnchenhalften 4Stick 204 3 ™ Stufe 1 350 W/25—30 25-30 K lpr Gl warn Sio as it BUfior
Salzwasser, abgetropftem Fett oder
Hahnchenteile 0,8 4 &) Stufe2 360 W/13—17 13-17 Orangensaft bestreichen.
Ente 1,7 1 220 180 W/30 + 90 W/25—-30 55—60
| a)

Gans 3 1 @ 190—200 ;40 W/40 + 90 W/50 90
Fisch Gewicht Einschub- Heizart TemperatuMikrowelle Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den

kg hohe wahler  Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Fisch, ganz 1 1 E] Stufe 1 360 W/23—28 23-28 Tiefkiihlkost

1.8 ! S §60 W/30-35 30-35 Nehmen Sie das Schlemmerfilet aus der

- i Aluverpackung und geben Sie es in ein
Forelle blau 2Stiick a175g 1 = = 500W/ 6—- 8 6- 8 mikrowellengeeignetes Geschirr.
Forelle gegrillt 2Stiuck a350¢g 3 @ Stufe 3 180 W/10—15 10—15
Fisch (TK) 0,4 1 - . 500 W/10—-12 10-12
Schlemmerfilet (TK) 0,4 1 E] Stufe 1 500 W/12—15 12-15

\ ¥

22 23



Backen

—

Sie kbnnen mit Ober- und Unterhitze, mit HeiBluft oder
kombiniert mit Mikrowelle backen.

Welche Heizart Sie am besten verwenden, wo das
Zubehor eingeschoben wird und wie Sie einstellen, steht
in den folgenden Tabellen.

Die Tabellen gelten fiir das Einschieben in den kalten
Backofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch
vorheizen, verklirzen sich die Backzeiten um 5—10
Minuten.

Die Backzeiten sind von Art und Menge des Teiges
abhéngig und kénnen daher etwas variieren.

KUCHEN UND
GEBACK

Die Backtemperatur ist in Bereichen angegeben.

)

Wl

Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert und stellen Sie,
wenn erforderlich, beim nachsten Mal héher ein.
Ubrigens, eine niedrigere Temperatur ergibt eine
gleichméBigere Bréaunung.

In die Leerzeilen am Ende der Tabellen kénnen Sie lhre
Lieblingsrezepte eintragen.

Welche Backformen kénnen Sie verwenden?

Am besten geeignet sind dunkle Backformen. Bei

zugeschalteter Mikrowelle benutzen Sie Formen aus Glas,

Kunststoff oder Keramik. Sie kénnen auch dunkle

Springformen verwenden, wenn Sie die Form auf den Rost
@der in die Glaspfanne stellen.

Kuchen in Formen Einschub- Heizart  Temperatur Mikrowelle Gesamtzeit  Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den
héhe wahler Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Ruhrkuchen 2 E] 170—-190 - 60-70 Stellen Sie die Kuchenform immer auf
die Mitte des Rostes.

Sandkuchen 2 150-170 | - 50—60
Koénigskuchen 2 160—-180 o 70-80
Biskuittorte 2 B 170-190 | - 25-30
Kuchen aus Backmischung 2 160-180 | - 50-60
Quarktorte mit Obst 1 180 180 W/30—-35 30-35 Quarktorte im Gerat auskiihlen lassen.
Obstkuchen mit Baiser 1 160 180 W/25-30 25-30
Obstkuchen mit Quark und SahneguB 2 180 180 W/30—-35 30-35
Ruhrteig mit Obst in Springform 2 W ‘g‘go

in Gugelhupfform 1 170 W/30—-35 30-35

&

24

25



Backen Backen
Tiefgefrorene Fertigkuchen Einschub-  Heizart  Temperatur- Mikrowelle Gesamtzeit  Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den
hohe wahler Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Apfelstrudel 1 200 360 W/18—-23 18-23 Tiefgefrorene Fertigkuchen und Strudel
backen Sie am besten in der Glaspfanne.
Quarkstrudel 1 200 360 W/18—-23 18—23
Apfel-, Kése- oder Kirschkuchen 1 190 180 W/25—-35 25-35
0
Kuchen auf dem Blech
mit trockenem Belag
1 Blech 2 150—-170 5 30-40 Schieben Sie das Backblech — mit der
2 Bleche 2+ 4 140-160 40-50 Abschragung zur Backofenttir — bis zum
Anschlag ein.
mit feuchtem Belag ) . .
1 Blech 2 160—180 E 45-55 Ein zweites Blech erhalten Sie als Sonder-
2 Bleche 1+4 150—170 55—65 zubehdr im Fachhandel.
Biskuitrolle 1 B 190210 - 18-23
Hefezopf 1 a2 180—200 = 30-40
Stollen 2 ] 170-190 - 60—70
Brot 2 170-190 o — 80-90
) W‘

Pizza 1 Blech 1 170-190 Nl 35-40

2 Bleche thetan 160—180 45-55
26 27



Backen Backen
; " Einschub-  Heizart Temperatur- Mikrowelle Gesamtzeit  Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den
Kleingeback " 2 g
héhe wahler Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.
Platzchen 1 Blech 3 S 170-190 ~ 18— 25
2 Bleche 2+4 140—-160 20— 30
Schieben Sie das Backblech — mit der
Spritzgebéck 1 Blech 2 O 160—180 o 25— 30 Abschrégur)g zur Backofentlr — bis zum
2 Bleche 1+4 130—150 - 30— 35 Anschlag ein.
Bai R - _ _ Ein zweites Blech erhalten Sie als Sonder-
Iser 5 S 1305180 zubehér im Fachhandel.
Blatterteig 1 Blech 1 160—180 = 30— 40
2 Bleche 2+4 150—170 9@ 35— 45
Windbeutel 2 170190 = 30— 35
Makronen 1 Blech 2 B 130—150 0 30— 40
2 Bleche 2+4 110-130 35— 45
Tips und Ratschlige

zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Kuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fillt zusammen.

Der Kuchen ist am Rand schén
hoch und in der Mitte ein-
gefallen.

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Orientieren Sie sich an einem ahnlichen Gebéack in den
Tabellen.

Stechen Sie 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit einem
Holzstébchen an der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn
kein Teig mehr am Holz klebt, kdnnen Sie den Backofen
ausschalten und die Nachwarme zum Fertigbacken
nutzen.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flussigkeit
oder stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad nied-
riger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im
Rezept.

-

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem
Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wéhlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.
Benutzen Sie Schwarzblechformen.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft lauft iiber.

Der Kuchen ist zu trocken.

(‘Das Brot oder der Kuchen

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

Sie haben auf 2 Ebenen gebak-
ken. Auf dem oberen Blech ist
das Geback dunkler als auf
dem unteren.

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim nachsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie die tiefere Glaspfanne.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lcher in den
fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alkoholi-
sches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die Tempe-
ratur um 10 Grad héher und verkiirzen Sie die Backzeit.

Verwenden Sie beim nichsten Mal etwas weniger Flissig-
keit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas
l&anger. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie erst
den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmel-
brésel und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie
bitte die Rezepte und die Backzeiten.

Waéhlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebéck gleichméBiger.

Gleichzeitig eingeschobene Bleche miissen nicht gleich-
zeitig fertig werden. Lassen Sie das untere Blech

5-10 Minuten nachbacken oder schieben Sie es friiher
ein.

28
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Backen

Backen

Der Auflauf ist oben viel zu
dunkel.

Nehmen Sie die Kruste ab und tiberbraunen Sie den
Auflauf kurz unter dem Grill. Nehmen Sie keinen Parme-
sankdse zum Bestreuen — er braunt zu schnell und
schmepkt bitter. Schieben Sie beim nachsten Mal die Form
tiefer ein und verringern Sie die Temperatur um 10 Grad.

AUFLAUFE
UND GRATINS

Gewicht Einschub- Heizart Temperatur-

‘kg hoéhe wahler
Quarkauflauf mit Obst ca.1,5 1 180
Nudelauflauf ca. 1,5 2 210
Kartoffelgratin ca. 1 2 200
Cannelloni/Lasagne (TK) 0,35 1 ™ Stufe 1
Toast, Uberbacken 6 Stiick 4 ™ Stufe 3

Die Platzchen l6sen sich nicht
vom Blech.

Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stiirzen.

Geben Sie das Backblech noch einmal kurz in den Back-
ofen und I6sen Sie die Platzchen dann sofort ab.

Lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie
die Form mehrmals mit einem nassen kalten Tuch.

Fetten Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und
streuen Sie zusatzlich Semmelbrosel hinein.

Mikrowelle Gesamtzeit  Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den

Leistung/Dauer Min. Min. kalten Backofen.

180 W/30—-35 30-35 Stellen Sie den Auflauf in einem mikro-
wellengeeigneten Geschirr auf den Rost.

360 W/20-25 20-25 Nudelauflauf und Kartoffelgratin kénnen auch
direkt in der Glaspfanne gegart werden.

600 W/18-23 18-23 Tiefkuhlgerichte aus der Aluverpackung
nehmen und in ein mikrowellengeeignetes

360 W/15-17 15-17 Geschirr, z. B. einen Suppenteller,
Auflaufform aus Glas oder Keramik geben.

- 6— 9
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Pflege, Stérungen, Reparatur

SO PFLEGEN
SIE IHR
GERAT

Gerat auBen

Backofen

Zur leichteren Reinigung

Reinigung von Riickwand
und Decke

Reinigung der iibrigen
Emailflachen

Es genugt, wenn Sie das Gerat nur feucht abwischen.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungsmit-
tel, sonst entstehen matte Stellen. Falls versehentlich sol-
che Mittel auf das Gehause gelangen, wischen Sie diese
sofort mit Wasser ab.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie
folgendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen Flek-
ken. Sie kénnen auch mit Backofenreiniger nicht mehr
entfernt werden. Wenn Sie sehr feuchten Obstkuchen
backen wollen, diirfen Sie die Bleche nicht Uberbelegen.
Benutzen Sie lieber die tiefere Glaspfanne.

Verwenden Sie Backofenreiniger nur auf den Emailflachen
des Backofens.

Der Grillheizkorper ist fest eingebaut und kann nicht
herausgenommen werden.

kénnen Sie

B die Tlrdichtung abnehmen. Achten Sie bitte beim
Wiedereinsetzen darauf, daB sie nicht verdreht ist.

B die Backofenbeleuchtung einschalten.

Rickwand und Decke des Backofens sind mit selbstreini-
gendem katalytischen Email beschichtet. Sie reinigen sich
selbst, wahrend der Backofen in Betrieb ist. Es kann
jedoch vorkommen, daB gréBere Spritzer erst nach mehr-
maliger Benutzung des Backofens verschwinden. Riick-
stande von Gewiirzen und &hnlichem kdnnen Sie mit einer
weichen Biirste oder einem trockenen Lappen entfernen.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die Selbst-
reinigung keinen EinfluB.

Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus.

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger, z. B. K2r.

32

Pflege, Storungen, Reparatur

Reinigung der
Tiirdichtung

Zubehor

B Den kalten Backofen damit behandeln.

B Das Mittel einwirken lassen. = o
Den Backofen bei besonders hartnackigen FIeckenh
héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen —nic t
langer — das Email wird sonst fleckig.

B Den Backofen auswischen.

Die Dichtung reinigen Sie in heiBer Spullauge (nichtim
Geschirrspuler).

Reinigung der Glasabdeckung an der Backofendecke

Die Glasabdeckung aus der Rastung drehen und heraus-
hmen. o o : e

B?ai leichter Verschmutzung reinigen Sie diese mit Spulmit

tel, bei starkerer Verschmutzung mit Scotch-Britt, griine

Seite. R

Beim Wiedereinsetzen die Abdeckung drehen, bis sie

richtig eingerastet ist.

ichen Sie das Zubehor gleich nach dem errauqh mit
\é\(la?%hb?ichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Birste oder eln.ergd I
Spllschwamm entfernen. Den Rost kdnnen Sn_e mit %'- .
stahlreinigern (Stahlfix, Sidol Stahlglanz) oder im GPF?C ir
spuler saubern. Auch die Glaspfanne kann im Geschirr-
spiiler gereinigt werden.

EINE
STORUNG

was tun?

Tritt eine Stérung auf, so kann es of.t nur an einer Kleinig-
keit liegen. Bevor Sie den Kundendl_enst rufen,
achten Sie bitte auf folgende Hinweise:

Das Gerat arbeitet nicht:

L Sehen Sie nach, ob der Stecker eingesteckt ist.

— Uberzeugen Sie sich, ob die Sicherungen in‘Ordnung
sind. i
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Pfl‘ege, Storungen, Reparatur

Die Mikrowelle arbeitet nicht:

— Istdie Tur gut geschlossen?

(Wenn Speisereste oder kleine Gegenstande in d (

S | er Tar
verklemmt sind oder die Tlrdichtung verdreht ist,
schlieBt sie nicht richtig und das Gerét lauft nicht.)

— Ist die Starttaste gedriickt?

Die Speisen werden langsamer hei
i g eiB und gar als

— Istversehentlich eine zu kleine Mikrowellenleistung
eingestellt?

— Haben Sie eine gréBere Menge als sonst i 3
il g in das Gerat

— Waren die Speisen kalter als sonst, bevor Sie di i
i , ie
das Gerat gestellt haben? ok

REPARATUR

Unsere Geréate entsprechen den einschlagigen Sicher-
heitsbestimmungen fir Elektrogerate. Reparaturen diirfen
Sie nur von geschulten Kundendiensttechnikern vorneh-
men lassen. Wird Ihr Gerat unsachgemés repariert
konnen fiir Sie erhebliche Gefahren entstehen,

Geben Sie dem Kundendienst immer die E-Nu

i -Nummer und
die FD-Nummer Ihres Gerates an. Das Typschild mit den
Nummern sehen Sie, wenn Sie die Backofent(r 6ffnen.

Damit Sie im Storungsfall nicht lange suchen mii
' Storungsf Ussen,
tragen Sie gleich hier die Daten Ihres Gertes ein.

E-Nr. FD.
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Garantie

Bundesrepublik Deutschland und Berlin (West) siehe
letzte Seite.

Im Ausland gelten die von unserer jeweils
zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kénnen uber lhren
Fachhandler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben,
oder direkt bei unserer Landesvertretung angefordert
werden.

Conditions of guarantee

« this appliance the guarantee conditions as set out
-, our representatives in the country of sale apply.
Details regarding same may be obtained from the
dealer from whom the appliance was purchased.

For claims under guarantee the sales receipt must be
produced.

®

Conditions de garantie

Les conditions de garantie applicables a cet appareil
sont celles mises en vigueur par la représentation de
notre firme dans le pays ou I'achat a été effectué. Sur
demande et en tout temps, le revendeur aupres
duquel vous avez acheté I'appareil vous en
communiquera les dispositions particuliéres. Pour
I'application de la garantie, il est necessaire de
présenter, dans chaque cas, le document d’achat ou
la carte de garantie.

@O

~aranzia

La garanzia ha inizio dalla data d’acquisto
dell'apparecchio (data della bolla di consegna o della
fattura del rivenditore).

Nel caso di intervento del tecnico presentare la fattura
o la bolla di consegna. Noi garantiamo I'ottima qualita,
la buona construzione e le caratteristiche funzionali
del prodotto, secondo le tecniche del momento. Per la
durata di 12 mesi data di consegna saranno sostituite
gratuitamente quelle parti componenti
dell’apparecchio che risultassero difettose per vizio di
materiale o di produzione. Sara riconosciuta gratuita
oltre alla parte difettosa anche la mano d’opera per la
sostituzione. Le spese di trasferta del tecnico per

eventuali interventi a domicilio e quelle di trasporto
dell’apparecchio sono a carico dell'acquirente. Le parti
sostituite rimangono di nostra proprieta. Qualsiasi
riparazione in garanzia non da luogo a variazionio o
prolungamenti dei termini della garanzia stessa.

@)

Garantie

De garantie gaat in op de datum van aankoop (datum
van faktuur of winkelbon). Mits het apparaat gebruikt
en behandeld werd overeenkomstig onze
gebruiksaanwijzing en onder overlegging van uw
aankoopfaktuur, zullen wij gedurende één jaar na
aankoop die delen gratis vervangen of repareren,
waarvan mocht blijken, dat zij tengevolge van
fabricage- of materiaalfouten defekt of in het ongerede
zijn geraakt. Ter verkrijging van vorengenoemde
garantie-prestatie zijn geen betalingen aan derden,
noch tevoren, noch achteraf, vereist.

Onze garantieplicht komt echter te vervallen, indien
door onbevoegden aan het apparaat werd gewerkt en
tengevolge daarvan, of door inbouw van delen van
vreemd fabrikaat, iets werd veranderd. Aanspraken op
vergoeding door of vanwege normale slijtage, lak- en
emaillebeschadigingen of van welke aard ook —
anders dan hierboven omschreven — worden niet
erkend en vallen buiten deze garantie. Vanaf één jaar
na aankoopdatum wordt voor ieder beroep op onze
service-dienst, dat resulteert in een bezoek, een
basisbedrag in rekening gebracht, eventueel
vermeerderd met arbeidsloon en kosten van
verbruikte onderdelen.

Garantievoorschriften
voor bedieningshandleiding

De garantie begint met de overname van het apparaat
(datum van de leveringsnota of van de rekening). Bij
garantieaanvragen, gelieve de aankooprekening of de
leveringsnota voor de leggen. Wij staan in voor
verzekerde eigenschappen en voor foutvrijstelling,
telkens overeenkomend met de stand van de
techniek. Moesten onderdelen, voor materiaal- of
produktiefout, vervangen worden, zijn deze een jaar
kosteloos; het werkloon is 6 of 12 maanden kosteloos,
volgens landgewoonte.

Defekte onderdelen, die wij kosteloos vervangen
hebben, blijven onze eigendom.

Door het kosteloos in staat stellen of leveren van
onderdeel wordt de garantietijd niet verlengd.

De op de waarborgkaart eigen aan elk land bepaalde
voorwaarden vernietigen en vervangen de hierboven
aangehaalde voorwaarden.



Garantie
Gilltig in der Bundesrepublik Deutschland und in Berlin (West).

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Umfang unserer
Garantieleistung umschreiben, lassen die Gewahrleistungsverpflichtungen des
Verkéaufers aus dem Kaufvertrag mit dem Verbraucher unberiihrt.

Fiir dieses Gerat leisten wir Garantie gemaB nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2-6)
Schaden oder Mangel am Geréat, die nachweislich auf einem Werksfehler beruhen,
wenn sie uns unverziiglich nach Feststellung und innerhalb von 12 Monaten —
bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender Beanspruchung innerhalb
von 6 Monaten - nach Lieferung an den Endabnehmer gemeldet werden.

Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder
Kunststoff bzw. Gliihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelost durch geringfiigige Abweichungen von
der Soll-Beschaffenheit, die fiir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates
unerheblich sind, durch Schaden aus chemischen und elektro-chemischen Ein-
wirkungen von Wasser sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen.

2. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, daB mangelhafte Teile nach unserer
Wahl unentgeltlich instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.
Instandsetzungen am Aufstellungsort konnen nur fiir stationar betriebene (fest-
stehende) GroBgerate verlangt werden. Andere Geréte, fiir die unter Bezug-
nahme auf diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer
nachstgelegenen Kundendienststelle oder Vertragswerkstatt zu libergeben oder
einzusenden. Dabei ist der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen.
Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum uber.

3. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen
vorgenommen werden, die hierzu von uns nicht ermachtigt sind oder wenn
unsere Gerate mit Ergdnzungs- oder Zubehorteilen versehen werden, die nicht
auf unsere Gerate abgestimmt sind.

4. Innerhalb der ersten 6 Monate ab Lieferung erbringen wir die Garantieleistung
ohne Berechnung von Nebenkosten (Fahrt- und Wegezeitkosten, Fracht- und
Verpackungskosten).

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlédngerung der Garantiefrist noch
setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf.

Die Garantiefrist fiir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fiir das
ganze Gerat.

6. Sofern ein Schaden oder Mangel nicht beseitigt werden kann oder die Nach-
besserung von uns abgelehnt oder unzumutbar verzégert wird, wird innerhalb von
6 Monaten ab Kauf-/Lieferdatum auf Wunsch des Endabnehmers
entweder — kostenfrei Ersatz geliefert,
oder - der Minderwert verglitet,
oder - das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises; jedoch nicht tiber den

marktiblichen Preis hinaus, zurlickgenommen.

7. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBer-
halb des Gerates entstandener Schaden, sind — soweit eine Haftung nicht
zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Im Ausland gelten die von unserer jeweils zustdndigen Landesvertretung heraus-
gegebenen Garantiebedingungen. Diese kdnnen liber Ihren Fachhéndler, bei dem
Sie das Gerét gekauft haben, oder direkt bei unserer Landesvertretung angefordert
werden.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie bieten wir Ihnen unsere Kundendienstleistungen an,
sofern lhnen anderweitige Reparaturwerkstétten nicht zur Verfiigung stehen.
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