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MIKROWELLENGERAT MIT DAMPF UND GRILL - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH
MAGNETRONOVEN MET STOOM EN GRILL - GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK
FOUR A MICRO-ONDES AVEC VAPEUR ET GRILL - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MIKROVLNNA TROUBA S GRILEM - NAVOD K OBSLUZE S KUCHARKOU
MIKROHULLAMU SUT® PAROLOVAL ES GRILLEZOVEL - KEZELESI UTMUTATO SZAKACSKONYVVEL
MIKROVLNNA RURA S VARENIM NA PARE A GRILOM - NAVOD NA POUZITIE S KUCHARSKOU KNIHOU

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt
sorgfaltig durchlesen sollten.
Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des
Gerates in gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehause) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk
maakt dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d’utiliser votre four a micro—ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent étre encourus si ces instructions d’utilisation et d’entretien ne
sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Tento rjévog k obsluze obsahuje duleZité informace, které byste si méli pozorné precist pred pouZzitim této mikrovinné trouby.
DULEZITE: Pokud se nebude postupovat podlg tohoto navodu k obsluze nebo se mikrovinna trouba upravi tak,
Ze bude moci pracovat s otevienymi dvefmi, mize dojit k vaZnému ohroZeni zdravi.

Tento navod na obsluhu obsahuje ddlezité informacie, ktoré by ste si mali pred pouzitim mikrovinnej rary pozorne preditat.
DOLEZITE: Nedodrzanie pokynov uvedenych v tomto navode na pouzitie, ako aj akykolvek zasah, ktory dovoluje
prevadzkovanie riry s otvorenymi dvierkami, méZe viest k zavaznému poskodeniu zdravia os6b.

A kezelési utmutaté fontos informacidkat tartalmaz. Olvassa végig figyelmesen a mikrohulldamu siité hasznalata el6tt!
FONTOS: A jelen kezelési utmutaté el6irasainak be nem tartasaval, illetve a mikrohullamu sité nyitott ajtaju
miikodését lehetévé tevé modositasaval sulyos egészségkarosodasi kockazatot vallal!
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@ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrem neuen Haushaltsgerat, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich
erleichtern wird.

Dieses neue Allround-Talent bietet Ihnen eine einzigartige Kombination der gestiindesten Garmethoden, alle
in einem multifunktionalen Gerat: Dampfgarer, Grill und Mikrowelle.

Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man mit diesem Gerét alles machen kann. Dieses Gerat bietet
Ihnen eine Vielfalt von Betriebsarten, die in automatisches und manuelles Garen unterteilt sind. Entdecken
Sie den Vorteil, ein komplettes Men( in einem einzigen Arbeitsgang zuzubereiten.

Unser Team hat fir Sie in unserem Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte zusammengestellt, die
Sie leicht und schnell zubereiten kdnnen.

Lassen Sie sich von den beigefligten Rezepten anregen und bereiten Sie Ihre eigenen Lieblingsgerichte in
Ihrem Gerét zu.

Wir empfehlen Ihnen, die Bedienungsanleitung und den Kochbuch-Ratgeber sorgfaltig zu lesen.

Sie werden dann verstanden haben, wie einfach die Handhabung lhres Gerates ist.

Viel Spaf3 beim Umgang mit Ihrem Mikrowellengerét mit Dampf und Grill und beim Ausprobieren der leckeren
Rezepte.
Ihr SHARP Kochstudio-Team

@ Geachte klant,

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat, dat vanaf nu uw werk in de keuken een stuk
gemakkelijker zal maken.

Deze nieuwe multi-functionele oven biedt een unieke combinatie van de gezondste kookmethodes aan,
allemaal in een veelzijdig apparaat: stoom, grill en magnetron.

U zult aangenaam verrast wordem door de verschillende dingen die u met dit apparaat kunt doen. De oven
heeft verschillende kookopties die verdeeld zijn in automatische en handmatige instellingen. Beleef het
gemak van de mogelijkheid een hele maaltijd in een keer te koken.

In onze testkeuken heeft ons team een selectie de lekkerste internationale recepten verzameld, die snel en
gemakkelijk te bereiden zijn.

Word geinspireerd door de bijgevoegde recepten en bereid uw favoriete gerechten in uw oven.

Wij adviseren u om de gebruiksaanwijzing met kookboek zorgvuldig door te lezen.

U zult vervolgens goed begrijpen hoe u uw oven moet gebruiken.

Geniet van het gebruik van uw magnetronoven met stoom en grill en van het uitproberen van de recepten.
Uw Sharp Test Keuken Team

@ Chere cliente, cher client,

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil, qui va considérablement simplifier votre travail dans la
cuisine.

Ce nouveau four multitiche offre une combinaison unique des méthodes de cuisson les plus saines, réunies
dans un seul appareil polyvalent : la vapeur, le gril et les micro-ondes.

Vous serez agréablement surpris de ce que vous pourrez réaliser avec cet appareil. Le four dispose d’'un
grand nombre d’options de cuisson séparées en réglages manuel et automatique. Profitez de la commodité
de préparer un repas complet en un tournemain.

Dans notre cuisine-test, notre équipe a rassemblé une sélection des recettes internationales les plus
succulentes, rapides et faciles a préparer.

Que ces recettes vous inspirent pour la préparation de vos plats favoris dans votre four !

Nous vous recommandons de lire attentivement le mode d’emploi avec recettes.

Vous comprendrez ensuite facilement comment utiliser votre four.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a utiliser votre four & micro-ondes avec vapeur et gril et & essayer nos

délicieuses recettes.
Votre équipe de la Cuisine-test Sharp
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@ Vazeny zakaznici,

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pomocnika pro vasi kuchyni, ktery vam zde praci znatelné ulehdi.
Nase nové multifunkéni zafizeni nabizi zcela novou kombinaci zdravého zpusobu pfipravy pokrm, kde Ize
vyuzivat moznosti tepelné Upravy pokrmu v pare, grilovani a funkci mikrovinné trouby.

Jisté vas prekvapi, co ve Ize takto u pfipravy pokrmu vyzkous$et. Volit Ize z nékolika funkci nebo jejich
kombinaci, a to znamena, Ze Ize zvolit automaticky zplsob pfipravy pokrmu a také si zvolit zpisob pfipravy
podle svého uvazeni. Zkuste jidlo pfipravit s vyuzitim vSech téchto moznosti.

V nasem kuchyriském testu jsme vyzkouseli ty nejlepsi a nejienodussi mezinarodni recepty, které jsou
zaroven rychlé na pfipravu.

Vyzkouseje je také a inspirujte se jimi pfi pfipravé vasich pokrm0.

Prectéte si, prosim, podrobné navod k obsluze a pfilohu s recepty.

Lépe tak pochopite, jak s pfistrojem zachazet.

Chtéli bychom, aby vas nase kombinace mikrovinné trouby, pfipravy v pare a na grilu inspirovala k vytvoreni
novych vynikajicich receptt.
Vas testovaci tym kuchyni Sharp

@ Vazeny zakaznik,

Blahozelame ku kupe Vasho nového zariadenia, ktoré Vam odteraz vyrazne ulah¢i domace prace.

Tato viacucCelova rdra ponuka jedine€nu kombinaciu najzdravsich spdsobov varenia, vSetko v jednom
vestrannom zariadeni: Varenie na pare, Gril a Mikrovinna rdra.

Prijemne Vas prekvapi mnozstvo veci, ktoré mozte robit' s tymto zariadenim. Tato mikrovinna rira ma
rozli¢né volby, ktoré su rozdelené do automatickych a manualnych nastaveni. UzZivajte si pohodiné varenie a
pripravu jedla naraz.

V nasej testovacej kuchyni nas tim zhromazdil vyber najlepSich medzinarodnych receptov, ktoré sa rychlo a
jednoducho sa pripravuju.

Nechajte sa inSpirovat receptami, ktoré sme Vam prilozili a v rure pripravte Vase oblubené jedla.
Odporti¢ame Vam, aby ste si pozorne precitali navod na obsluhu a kucharsku knihu.

Potom lahko pochopite, ako sa rura pouziva.

UzZite si svoju mikrovinnu rdru s varenim na pare a grilom a vyskusajte vyborné recepty.
Vas Sharp testovaci kuchynsky tim.

@ Tisztelt vasarlonk!

Gratulalunk az Gj mikrohullamu sitéjéhez, mely mostantdl jelentés mértékben megkonnyiti konyhai
feladatait.

Az Uj mikrohullamu sité az egészséges ételek elkészitési modjainak egyedi kombinaciojat nyujtia, az 6sszes
fézési mod megtalalhatod ebben a multifunkcios készilékben: parolas, grillezés és mikrohullamu siités.
Kellemesen meg fog lep&dni, hogy mennyi mindent lehet ezzel a siitével elvégezni. A siitében tobbféle
elkészitési mod talalhaté meg, melyeket manudlisan vagy automatikus moédon hajthat végre. Lelje 6romét a
kényelmes fézésben és az igy elkészitett ételekben.

Tesztkonyhankban specialistaink 6sszegyjtétték a nemzetkdzi konyha legizletesebb receptjeit, melyeket
kénnyen és gyorsan elkészithet.

Probalja ki receptjeinket melyeket mellékeltiink és készitse el a sitében kedvenc ételeit!

Ajanljuk figyelmesen olvassa el a hasznalati Utmutatét a recptkdnyvvel egyditt.

Ezaltal kdnnyen elsajatithatja a sité mikodtetését.

Hasznalja érommel mikrohullamu sutéjét valamint a parolas és grill funkciojat is, és probalja ki receptjeinket!
Az On SHARP Teszt Konyha Csapata
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@ Entsorgungsinformationen fiir Benutzer aus Privathaushalten

Achtung:

Ihr Produkt tragt
dieses Symbol.
Es besagt, dass
Elektro- und
Elektronikgerate
nicht mit dem
Haushaltsmdill
entsorgt, sondern
einem getrennten
Riicknahmesystem
zugefiihrt werden
sollten.

1. In der Europaischen Union

Achtung: Werfen Sie dieses Gerat zur Entsorgung bitte nicht in den normalen Hausmiill !
GemaB einer neuen EU-Richtlinie, die die ordnungsgemaRe Riicknahme, Behandlung

und Verwertung von gebrauchten Elektro- und Elektronikgeréten vorschreibt, miissen
elektrische und elektronische Altgerate getrennt entsorgt werden.

Nach der Einfiihrung der Richtlinie in den EU-Mitgliedstaaten kénnen Privathaushalte

ihre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerate nun kostenlos an ausgewiesenen
Riicknahmestellen abgeben*.

In einigen Landern* kdnnen Sie Altgerate u.U. auch kostenlos bei Ihnrem Fachhandler
abgeben, wenn Sie ein vergleichbares neues Gerat kaufen.

*) Weitere Einzelheiten erhalten Sie von Ihrer Gemeindeverwaltung.

Wenn lhre gebrauchten Elektro- und Elektronikgeréate Batterien oder Akkus enthalten, sollten diese
vorher entnommen und gemanR ortlich geltenden Regelungen getrennt entsorgt werden.

Durch die ordnungsgemafe Entsorgung tragen Sie dazu bei, dass Altgerate

angemessen gesammelt, behandelt und verwendet werden. Dies verhindert mogliche
schadliche Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch eine unsachgeméfe Entsorgung.

2. In anderen Landern auBerhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach dem ordnungsgemafRen
Verfahren zur Entsorgung dieses Gerats.

Fir die Schweiz: Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerate kénnen kostenlos beim Handler
abgegeben werden, auch wenn Sie kein neues Produkt kaufen.

Weitere Riicknahmesysteme finden Sie auf der Homepage von www.swico.ch oder www.
sens.ch.

@ Informatie over afvalverwijdering voor gebruikers (particuliere huishoudens)

Let op:

Uw product is van dit
merkteken voorzien.

Dit betekent dat
afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur
niet samen met het
normale huisafval mogen
worden weggegooid.

Er bestaat een afzonderlijk
inzamelingssysteem voor
deze producten.

1. In de Europese Unie

Let op: Deze apparatuur niet samen met het normale huisafval weggooien!

Afgedankte elektrische en elektronische apparatuur moet gescheiden worden ingezameld
conform de wetgeving inzake de verantwoorde verwerking, terugwinning en recycling van
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur.

Na de invoering van de wet door de lidstaten mogen particuliere huishoudens in de lidstaten
van de Europese Unie hun afgedankte elektrische en elektronische apparatuur kosteloos*
naar hiertoe aangewezen inzamelingsinrichtingen brengen*.

In sommige landen* kunt u bij de aanschaf van een nieuw apparaat het oude product
kosteloos bij uw lokale distributeur inleveren.

*) Neem contact op met de plaatselijke autoriteiten voor verdere informatie.

Als uw elektrische of elektronische apparatuur batterijen of accumulatoren bevat dan moet u
deze afzonderlijk conform de plaatselijke voorschriften weggooien.

Door dit product op een verantwoorde manier weg te gooien, zorgt u ervoor dat het afval de juiste verwerking,
terugwinning en recycling ondergaat en potentiéle negatieve effecten op het milieu en de menselijke
gezondheid worden voorkomen die anders zouden ontstaan door het verkeerd verwerken van het afval.

2. In andere landen buiten de Europese Unie

Als u dit product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke autoriteiten voor
informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure.

Voor Zwitserland: U kunt afgedankte elektrische en elektronische apparatuur kosteloos

bij de distributeur inleveren, zelfs als u geen nieuw product koopt. Aanvullende
inzamelingsinrichtingen zijn vermeld op de startpagina van www.swico.ch or www.sens.ch.

@ Informations sur la mise au rebut a I'intention des utilisateurs privés (ménages)

Attention:

votre produit comporte ce
symbole. Il signifie que
les produits électriques
et électroniques usagés
ne doivent pas étre
mélangés avec les
déchets ménagers
généraux. Un systeme
de collecte séparé est
prévu pour ces produits.

1. Au sein de I'Union européenne

Attention : si vous souhaitez mettre cet appareil au rebut, ne le jetez pas dans une poubelle ordinaire !
Les appareils électriques et électroniques usagés doivent étre traités séparément et
conformément aux lois en vigueur en matiére de traitement, de récupération et de recyclage
adéquats de ces appareils.

Suite a la mise en oeuvre de ces dispositions dans les Etats membres, les ménages
résidant au sein de I'Union européenne peuvent désormais ramener gratuitement* leurs
appareils électriques et électroniques usagés sur des sites de collecte désignés.

Dans certains pays*, votre détaillant reprendra également gratuitement votre ancien produit
si vous achetez un produit neuf similaire.

*) Veuillez contacter votre administration locale pour plus de renseignements.

Si votre appareil électrique ou électronique usagé comporte des piles ou des accumulateurs, veuillez
les mettre séparément et préalablement au rebut conformément a la Iégislation locale en vigueur.
En veillant a la mise au rebut correcte de ce produit, vous contribuerez a assurer le traitement,
la récupération et le recyclage nécessaires de ces déchets, et préviendrez ainsi les effets
néfastes potentiels de leur mauvaise gestion sur I'environnement et la santé humaine.

2. Pays hors de I’'Union européenne

Si vous souhaitez mettre ce produit au rebut, veuillez contacter votre administration locale
qui vous renseignera sur la méthode d’élimination correcte de cet appareil.

Suisse : les équipements électriques ou électroniques usagés peuvent étre ramenés gratuitement
au détaillant, méme si vous n'achetez pas un nouvel appareil. Pour obtenir la liste des autres sites
de collecte, veuillez vous reporter a la page d’accueil du site www.swico.ch ou www.sens.ch.
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@ A. Informace o likvidaci - pro uzivatele (soukromé domacnosti)

1.V Evropské unii
Pozor: Pokud chcete toto zafizeni zlikvidovat, nevyhodte ho do bézného odpadkového koSe!
S pouzitymi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi se musi zachazet zvlast a v souladu
s legislativou, ktera vyzaduje spravné oSetreni, opétné zuzitkovani a recyklaci pouzitych
elektrickych a elektronickych zafizeni.
Po implementaci ¢lenskymi staty mohou soukromé domacnosti v statech EU bezplatné*
odevzdat sva pouzita elektricka a elektronicka zafizeni na pfislu§na sbérna mista.
V nékterych krajinach* néktefi maloprodejci pfijmou bezplatné vas stary produkt, pokud si
_ zakoupite podobny novy produkt.
*) Pro dal$i podrobnosti kontaktujte prosim své mistni organy.
Pokud ma vase pouzité elektrické nebo elektronické zafizeni baterie nebo akumulatory, tyto

Pozor: ) ) predem zvlast zlikvidujte v souladu s mistnimi pozadavky.

Vs produkt je oznacen Spravnou likvidaci vaseho produktu pomizete zajistit, Ze odpad pfejde potfebnym

timto symbolem. oSetfenim, opé&tnym zuZitkovanim a recyklaci, a tim se predejde potencialnim negativnim
To znamena, Ze vliviim na Zivotni prostfedi a zdravi ¢lovéka, k ¢emu by v opaéném pFipadé mohlo dojit z
pouzité elektrické a duvodu nespravné manipulace s odpadem.

elektronicke produkty 2.V jinych krajinach mimo EU

by se neméli michat Pokud chcete tento produkt zlikvidovat, kontaktujte prosim své mistni organy a informujte se
s béZnym odpadem na spravny zpUsob likvidace.

domacnosti. Pro tyto Pro Svycarsko: Pouzita elektricka nebo elektronicka zafizeni se daji bezplatné vratit
produkty existuje obchodnikovi, a to i v pfipadé, Ze nezakoupite novy produkt. DalSi sbérna mista jsou
2vl4tni sbérny systém. uvedena na webové strance www.swico.ch nebo www.sens.ch.

@ A. Informacie o likvidacii pre pouzivatelov (sikromné domacnosti)

1.V Eurépskej unii

Upozornenie: Pri likvidacii nevhadzujte toto zariadenie do bezného domového odpadu!
Pouzité elektrické a elektronické zariadenia sa musia zbierat oddelene a v stlade s
legislativou, ktora nariaduje spravne zaobchadzanie, opatovné vyuzitie a recyklaciu
pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni.

Po zavedeni smernice v ¢lenskych statoch EU mézu sukromné domacnosti vracat svoje
pouzité elektrické a elektronické zariadenia zadarmo v zbernych miestach na to uréenych*.
V niektorych krajinach* mozete staré spotrebi¢e zdarma vratit aj u predajcu, ked' si kupite

_ porovnatelné nové zariadenie.
*) O dalSich podrobnostiach sa informujte na vaSom obecnom urade.
Upozomenie: Ak va$e pouzité elektrické a elektronické zariadenia obsahuju batérie alebo akumulatory,

mali by byt vopred vybraté a likvidované oddelene podla miestne platnych nariadeni.
Riadnou likvidaciou prispejete k nalezitému zberu, spracovaniu, opatovnému vyuZitiu a
recyklacii odpadovych zariadeni. Zabrariuje sa tak moznym $kodlivym vplyvom na Zivotné
prostredie a zdravie v désledku nevhodnej likvidacie.

Vas produkt je
oznaceny tymto
symbolom. Znamena,
Ze pouzité elektrické a

elektronické zariadenia 2.V inych krajinach mimo EU
sa nemozu vhadzovat Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, informuijte sa prosim u vasej obecnej spravy
do domového odpadu. na spravny postup pri likvidacii tohto zariadenia.

Musia sa vréatit v
stlade so systémom
oddeleného zberu.

@ A. Hulladék-elhelyezési tajékoztatoé felhasznaldk részére (magan haztartasok)

1. Az Eurépai Uniéban
Figyelem: Ha a készliléket ki akarja selejtezni, kérjiik, ne a kozénséges szemeteskukat hasznalja!
A hasznalt elektromos és elektronikus berendezéseket kiilon, a hasznalt elektromos
és elektronikus berendezések szabalyszer( kezelésérél, visszanyerésérd| és
Ujrahasznositasarol rendelkezd jogszabalyokkal 6sszhangban kell kezelni.
A tagallamok altali végrehajtast kdvetéen az EU allamokon bellil a magan haztartasok
hasznalt elektromos és elektronikai berendezéseiket dijmentesen juttathatjak vissza a kijeldlt
gyUjtélétesitményekbe*. .
_ Egyes orszagokban* a helyi kiskereskedés is dijmentesen visszaveheti Ontél a régi
terméket, ha hasonl6 Uj terméket vasarol.
*) A tovabbi részletekrdl, kérjlk, érdekl6djon a helyi dnkormanyzatnal.
Ha hasznalt elektromos vagy elektronikus berendezésében elemek vagy akkumulatorok
vannak, kérjik, el6zetesen ezeket selejtezze ki a helyi eléirasoknak megfeleléen.
A termék szabalyszer( kiselejtezésével On segit biztositani azt, hogy a hulladék
keresztilmenjen a szilkséges kezelésen, visszanyerési és Ujrahasznositasi eljarason, ezaltal
kozremUikodik a lehetséges karos kornyezeti és human egészségi hatasok megel6zésében,
amelyek ellenkezé esetben a helytelen hulladékkezelés kovetkeztében eldallhatnanak.

Figyelem:
Aterméket ezzel a
jeloléssel lattak el.
Ez azt jelenti, hogy a
hasznalt elektromos
és elektronikus
termékeket nem

szabad az éltalanos 2. Az EU-n kiviili egyéb orszagokban
héztartasi hulladékkal Ha a terméket ki szeretné selejtezni, kérjik, forduljon a helyi dnkormanyzathoz, és
kevemi. Ezekhez a érdeklédjon a helyes hulladék-elhelyezési modszerrél.
termekekhez kiilon Svajcban: A hasznalt elektromos vagy elektronikus késziilékeket térités nélkiil visszaveszik
hulladekgyjté a kereskeddk, akkor is ha nem vasarol Uj terméket. Tovabbi begyiijté helyeket a kdvetkezd
rendszer tizemel. honlapokon talal: www.swico.ch vagy www.sens.ch.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE
AUFMERKSAM DURCH, UND BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF

1.

Dieses Gerdat ist ausschlieBlich
fir den Gebrauch auf einer
Arbeitsplatte vorgesehen. Er ist
nicht fir den Einbau in einen
Kiichenschrank bestimmt. Stellen
Sie das Gerdt nicht in einen
Schrank. Die Geratetir kann
beim Kochen heif’ werden.
Stellen oder montieren Sie
das Mikrowellengerdt in einer
Entfernung von etwa 85 cm oder
mehr vom Fuf3boden.

Die hintere Flache des Ofens sollte an
die Wand gesetzt werden.

. Uber dem Ofen muss sich ein

Freiraum von mindestens 13 cm

befinden.

Dieses Gerdt ist fir den Gebrauch

in einem Haushalt oder einer dhnlichen

Umgebung vorgesehen, wie z. B. in:

o Betriebskiichen in Geschaften,
Biros und sonstigen
Arbeitsumgebungen;

* Hotels, Motels und sonstigen
Wohnumgebungen;

® Pensionen bzw. Zimmern mit
Frihstick.

Der Mikrowellenofen ist zur

Erhitzung von Esswaren und

Getranken bestimmt. Trocknen

von Lebensmitteln oder Kleidern

und Erwdrmen von Warmekissen,

Pantoffeln, Schwammen, feuchten

Tichern und Ahnlichem kénnen zu

Verletzungen und zur Entstehung

eines Brands fihren.

Die Benutzung dieses Gerdts darf nur

dann durch Kinder ab 8 Jahren

und Personen mit eingeschrankten

korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und entsprechenden
Kenntnissen erfolgen, wenn sie vorher
im sicheren Gebrauch des Gerats
unterwiesen wurden und sie die
einbezogenen Gefahren verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Ohne Aufsicht dirfen Kinder
das Gerdt nicht reparieren.
ACHTUNG: Das Gerdt und seine
zugdnglichen Teile werden wdéhrend
seines Betriebs heifl. Seien Sie
vorsichtig, sodass Sie die
Heizelemente nicht berihren.
Kinder unter 8 Jahren sind von dem
Gerdt fernzuhalten, sofern sie nicht
standig beaufsichtigt werden.
ACHTUNG: Die zugdnglichen
Teile kénnen wdahrend des Betriebs
heif} werden. Kleine Kinder missen
von dem Gerdt ferngehalten werden.
ACHTUNG: Wenn die Tir oder die
Turdichtungen beschadigt ist/sind,
darf der Ofen nicht benutzt werden,
bis er durch eine kompetente Person
repariert wurde.

10. ACHTUNG: Aufler fir eine

besonders ausgebildete
Person ist es fir jede andere
Person gefdhrlich, den Ofen zu
reparieren, wenn dafir eine
Abdeckung entfernt werden muss,
die Schutz vor dem Austritt von
Mikrowellenenergie bietet. Justieren,
reparieren oder verandern Sie den
Ofen niemals selbst.

AX-1110(IN)W.indb 1
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11. Wenn das Stromversorgungskabel
dieses Gerdts beschadigt ist, muss
es zur Vermeidung von Gefahren
von einem durch SHARP befugten
Kundendienstmitarbeiter
ausgetauscht werden.
.ACHTUNG: Flissigkeiten und
sonstige Nahrungsmittel dirfen nicht
in geschlossenen Behdltern erhitzt
werden, da sie explodieren konnen.
13.Erhitzen von Getranken durch
Mikrowellen kann zu verzégertem
hervorbrechendem Kochen ?Uhren,
sodass bei der Handhabung des
Behalters Vorsicht geboten ist.

.Eier in ihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellenofen erhitzt werden,
da sie auch dann explodieren
kénnen, wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist. Zum Garen
oder Wiedererwdarmen von Eiern,
die keine Rihreier sind, mussen
Sie das Eigelb und das Eiwei
durchstechen, um zu vermeiden,
dass sie explodieren. Schalen Sie
hartgekochte Eier und schneiden
Sie sie in Scheiben, bevor Sie sie
im Mirkowellenofen erneut erhitzen.
.Alle Utensilien missen fir den
Gebrauch in einem Mikrowellenofen
geeignet sein. Siehe Seite D-28.
Verwenden Sie ausschlieBlich
mikrowellensichere Behdlter.

Zur Vermeidung von Verbrennungen
sollte der Inhalt von Milchflaschen und

16.

Glasern mit Babynahrung gerihrt
oder geschittelt und die Temperatur
vor dem Verzehr Gberprift werden.
Beim Erhitzen von Lebensmitteln
in Kunststoff- oder Papierbehaltern
sollten Sie den Ofen im Auge
behalten, weil die Méglichkeit einer
Entzindung besteht.

Wenn Rauch austritt, missen Sie das
Gerdat ausschalten oder den Stecker
ziehen und die Tir geschlossen lassen,
um mdgliche Flammen zu ersticken.
Der Ofen sollfe regelmaBig gereinigt
werden. Entfernen Sie dabei alle
Lebensmittelreste.

Wenn Sie den Ofen nicht sauber
halten, kann dies zu einer
Beschadigung der Oberflache
fihren, was wiederum die
Lebensdauer des Gerats verkirzen
und eine Gefahrensituation zur
Folge haben kann.

21.Zur Reinigung der Glasscheibe
der Ofentir dirfen keine
Scheuvermittel oder scharfen
Metallschaber verwendet werden,
weil diese die Oberflache verkratzen,
was dazu fihren kann, dass das
Glas zerbricht.

Zudem darf kein Dampfreiniger
verwendet werden.

Anweisungen zur Reinigung der
Tirdichtungen, der Raume und
der angrenzenden Teile finden Sie
auf Seite D-21.

17.

18.

19.

20.

22.
23.

Zur Vermeidung von Feuer
Es darf keine andere Flissigkeit auBer raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken geeignet (gefiltert) ist, in den
Wassertank eingefillt werden.

Mikrowellengerate sollten wahrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt gelassen werden. Zu hohe
Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten konnen
das Gargut iiberhitzen und Feuer verursachen

Die Steckdose muss standig zugéanglich sein, so
dass der Netzstecker im Notfall einfach abgezogen
werden kann.

Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50
Hz betragen und sollte mit einer Sicherung von
mindestens 16A oder einem Sicherungsautomaten
von mindestens 16A ausgestattet sein.

Eine getrennte, nur dem Betrieb dieses Gerats
dienende Schaltung, sollte vorgesehen werden.

D-2
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Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen Warme
erzeugt wird, z.B. in der N&he eines konventionellen
Herdes. Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen
eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder sich
Kondenswasser bilden kann.

Das Gerét nicht im Freien lagern oder aufstellen.

Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett oder
Verschmutzungen auf der Tiirdichtung und
angrenzenden Teilen. Sédubern Sie die Mikrowelle
in regelmaBigen Absténden und entfernen Sie alle
Essensreste. Bitte folgen Sie den Hinweisen im
Kapitel “REINIGUNG UND PFLEGE” auf Seite D-21.

Den Garraum und den Garraumboden nach
jeder Benutzung reinigen. Der Garraum muss
trocken und frei von Fettriickstdnden sein.
Zuriickbleibende Fettspritzer konnen uberhitzen,
zu rauchen beginnen oder sich entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des
Geréates oder den Luftungsoffnungen lagern.

Niemals die Luftungséffnungen blockieren.

Alle Metallverschltsse, Dréhte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberflachen kann zu Feuer fihren.

Das Mikrowellengerat nicht zum Frittieren
von Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden und
das Fett kann sich entztnden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fur
Mikrowellengerate vorgesehenes Popcorn-Geschirr
verwendet werden.

Keine Lebensmittel oder andere Gegenstande im
Geréat lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Geréates
Uberprifen um sicherzustellen, dass das Gerat wie
gewdnscht arbeitet.

Zur Vermeidung von Uberhitzung und Feuer sollte
besonders vorsichtig vorgegangen werden, wenn
Lebensmittel mit einem besonders hohen Zucker-
oder Fettgehalt gekocht oder aufgewarmt werden,
z.B. Wirstchen, Kuchen oder weihnachtliche
SUBspeisen.

Bitte befolgen Sie die Anweisungen in dieser
Bedienungsanleitung mit Kochbuch.

Wenn alkoholische Getranke beim Braten oder Garen
von Kuchen und SuBigkeiten hinzugeflgt werden,
besteht das Risiko, dass Dampfe, die vom Alkohol
freigesetzt werden, Feuer fangen kénnen, wenn sie
mit dem elektrischen Heizelement in Kontakt kommen.
Beobachten Sie das Gerat wahrend des Garens
genau.

Personen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren
Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers
nach VorsichtsmaBnahmen beim Umgang mit
Mikrowellengeraten befragen.

Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

Unter keinen Umsténden sollte das auBere Gehause
entfernt werden. .

Niemals Flussigkeiten in die Offnungen der
Tursicherheitsverriegelung der Dampféffnungen oder
Luftungsoéffnungen verschutten oder Gegensténde in diese
Offnungen stecken. Wenn groBere Mengen Flussigkeiten
verschuttet werden, missen Sie sofort das Gerat ausschalten,
den Netzstecker ziehen und den SHARP-Kundendienst anfordern.
Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in
Wasser oder andere FlUussigkeiten legen.

Das Netzkabel nicht Uber die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte flhren.

Das Netzkabel von erwarmten Oberflachen
fernhalten, einschlieBlich Geraterlckseite.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe selbst
auszuwechseln, sondern nur von einem von SHARP
autorisierten Elektriker auswechseln lassen! Wenn
die Garraumlampe ausfallen sollte, wenden Sie sich
bitte an lhren Elektrohandler oder eine von SHARP
autorisierte Kundendienststelle!

Zur Vermeidung von Explosionen und plétzlichem Sieden:
Niemals verschlossene Behdalter verwenden.
Verschlisse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behalter kénnen durch den Druckanstieg
selbst nach dem Ausschalten des Geréates noch
explodieren.

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten vorsichtig sein.
Behéalter mit groBer Offnung verwenden, damit
entstehende Blasen entweichen kénnen.

Niemals Fliissigkeiten in schmalen, hohen GeféBen (z.B.
Babyflaschen) erhitzen, da der Inhalt herausspritzen
kann und zu Verbrennungen fiihren kénnte.

Zur Vermeidung von Verletzungen

WARNUNG:

Das Gerat nicht betreiben, wenn es beschadigt ist

oder Fehlfunktionen aufweist. Uberprifen Sie vor

dem Betrieb die folgenden Punkte:

a) Die Tur muss einwandfrei schlieBen und darf
nicht schlecht ausgerichtet oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und Tursicherheitsverriegelungen
durfen nicht gebrochen oder lose sein.

c) Die Turdichtungen und Dichtungsoberflachen
ddrfen nicht beschadigt sein.

d) Im Garraum und an der Tur durfen keine Dellen
oder andere Beschadigungen vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker durfen
nicht beschéadigt sein.

Das Gerat nicht bei geoffneter Tur oder mit auf
irgendeine Weise veranderter TUrsicherheitsverriegelung
betreiben.

Niemals das Geréat betreiben, wenn sich
Gegenstande zwischen den Turdichtungen und den
abdichtenden Oberflachen befinden.

AX-1110(IN)W.indb 3

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen

(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Stellen Sie keine extrem langen Zeiten ein (siehe Seite D-42).

2. Die Flussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen umriihren.

3. Es wird empfohlen, wéhrend des Erhitzens einen
Glasstab oder ahnlichen Gegenstand (kein Metall)
in den Behélter zu stecken.

4. Nach dem Erhitzen die Flussigkeiten noch mindestens
20 Sekunden im Gerét stehen lassen, um verspatetes
Aufwallen durch Siedeverzug zu verhindern.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,

Wirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen,

damit der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

VORSICHT HOHE TEMPERATUR
Dieses Symbol bedeutet, dass die Oberflache
wahrend des Betriebs heiB wird, es sollte
nicht mit bloBen Handen beriihrt und es
sollten zu keiner Zeit Gegenstande auf der
Oberflache abgestellt werden.

DEUTSCH
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Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen o.4. verwendet werden.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur 6ffnen. Um
Verbrennungen durch austretender Hitze und Dampf zu
vermeiden, lassen Sie die heiBe Luft oder Dampf entweichen,
bevor Sie die Lebensmittel entnehmen oder austauschen.
Behélter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw. immer
vom Gesicht und den Handen abgewandt 6ffnen, um
Verbrennungen durch Dampf und Siedeverzug zu
vermeiden.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer die
Lebensmitteltemperatur priifen und umriihren,
bevor Sie das Gargut servieren. Besondere
Vorsicht ist geboten, wenn die Lebensmittel oder
Getridnke an Babys, Kinder oder éltere Personen
weitergereicht werden. Leicht zugéngliche Teile
kénnen wéhrend des Gebrauchs heiB3 werden.

Die Temperatur des Behalters ist kein echter Hinweis
auf die tatsachliche Temperatur des Lebensmittels
oder Getranks; immer die Temperatur prifen.

Halten Sie beim Offnen der Geratetur ausreichenden
Abstand, um Verbrennungen durch austretende Hitze
oder Dampf zu vermeiden.

Schneiden Sie gefullte, gebackene Speisen nach
dem Garen in Scheiben, um den Dampf entweichen
zu lassen und Verbrennungen zu vermeiden.

Dieses Geréat ist nicht dazu gedacht, anhand
eines externen Zeitschalters oder eines separaten
Fernbedienungssystems bedient zu werden.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch Kinder
Nicht an die Geréatetlr lehnen oder an der Tur
héngend schwingen.

Kinder sollten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden:
z.B. Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig machen
(z.B. selbstbraunende Materialien), indem sie
besonders hei werden.

Sonstige Hinweise

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise verandern.
Das Gerat wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Dieses Gerat ist nur fur den Hausgebrauch
vorgesehen und darf nur zum Garen von
Lebensmitteln verwendet werden. Es eignet sich
nicht fur gewerbliche Zwecke oder den Gebrauch in
einem Labor.

Kinder sollten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden:
z.B. Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig machen
(z.B. selbstbraunende Materialien), indem sie
besonders heil werden.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschéadigungen dieses Gerates.

Das Gerat niemals leer in Betrieb nehmen, es
sei denn, dies wird in der Bedienungsanleitung
ausdricklich empfohlen. Durch Inbetriebnahme des
Gerates ohne Gargut kann das Gerat beschadigt
werden.

Bei der Verwendung von Braunungsgeschirr
oder selbsterwarmenden Materialien muss eine
hitzebestandige Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)
zwischen Geschirr und Garraumboden gestellt

werden.

Dadurch werden Besché&digungen des
Garraumbodens durch Warme vermieden. Die
angegebene Aufheizzeit fur das Geschirr sollte nicht
Uberschritten werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen
reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fuhrt.
Legen Sie keine Gegenstande auf dem auBeren
Gehause wahrend des Betriebs.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, luften Sie den Raum,
indem das Gerat aufgestellt ist. Offnen Sie z.B. ein
Fenster oder schalten Sie eine Ktchenltftung an.
Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn der Wassertank
Risse hat und Wasser auslauft.

Wenden Sie sich bitte an lhren Handler oder den
SHARP-Kundendienst.

Lassen Sie gekochte Lebensmittel nicht Uber einen
langeren Zeitraum im Gerat, um Kondensation zu
vermeiden, die das Gerat zum Rosten bringen
konnte. Reinigen Sie das Geréat in regelmaBigen
Absténden und beseitigen Sie alle Essensrickstande
im Gerat oder an der TUr.

Stecken Sie keine Finger oder Gegenstande
in die Lécher (Dampféffnungen oder
Entltftungsschlitzéffnungen), da dies das Geréat
beschadigen kann und einen Stromschlag oder eine
Gefahrdung verursachen kann.

Niemals den Stecker mit nassen Handen
berthren. Den Stecker sicher an eine elektrische
Wandsteckdose anschlieBen.

Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen,
fassen Sie immer den Stecker an und ziehen Sie
niemals am Netzkabel, da dies das Netzkabel und
die Anschltsse im Stecker beschadigen kann.
Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend es
in Betrieb ist. Wenn das Geréat bewegt werden
muss, lassen Sie das gesamte Wasser im
Geréateinneren mithilfe der Funktion WASSERABLAUF
ablaufen. Leeren Sie nach dem Entwéassern die
Auffangvorrichtung.

Wenn das Gerat herunterfallt oder auf den Boden
fallen gelassen wird, verwenden Sie das Geréat nicht
weiter. Ziehen Sie den Stecker heraus und wenden Sie
sich an lhren Handler oder den SHARP-Kundendienst.

HINWEIS:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerates wenden Sie
sich bitte an einen autorisierten Elektrofachmann.
Sowohl der Hersteller als auch der Handler
kénnen keine Verantwortung fur Beschadigungen
des Geréates oder Verletzungen von Personen
Ubernehmen, die als Folge eines falschen
elektrischen Anschlusses entstehen.

Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wénden im Innenraum bzw. um die Turdichtungen
und Dichtungsoberflachen bilden. Dies ist normal
und ist kein Anzeichen fur den Austritt von
Mikrowellen oder einer sonstigen Fehlfunktion.

D-4
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AUFSTELLANWEISUNGEN

1

AX-1110(IN)W.indb 5

Alles Verpackungsmaterial aus dem Innern
des Gerates entfernen. Entfernen Sie die lose
Plastikfolie, die sich zwischen der Tur und dem
Garraum befindet. Die gesamte Schutzfolie und
auch den Aufkleber von der AuBenseite der
GeratetUr entfernen.

Uberprtifen, ob das Gerat beschadigt ist.

Das Mikrowellengerat auf einer flachen, geraden
Oberflache aufstellen, die stabil genug ist, das
Gewicht des Gerates und der darin zubereiteten
Lebensmittel zu tragen.

Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz auf einer
Arbeitsflache vorgesehen. Dampf wird an der
vorderen Unterseite am Gerat entluftet. Achten
Sie darauf, dass der austretende Dampf keine
elektrischen Steckdosen/anderen elektrischen
Gerate nass macht.

4.

Stellen oder montieren Sie die Mikrowelle in
einer Entfernung von etwa 85 cm oder mehr vom
Boden entfernt.

Das Netzkabel darf nicht liber heiBe oder
scharfe Oberflichen gefiihrt werden, wie zum
Beispiel iiber den heiBen Liftungsoffnugen an
der vorderen Unterseite am Gerat.

Stellen Sie sicher, dass der Abstand Uber dem
Gerat mindestens 12 cm betragt.

Den Netzstecker des Mikrowellengerétes mit einer
normalen, geerdeten Steckdose verbinden.

17/9/2556 12:02:15
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Einsatz (hochheben)
Einschubleiste

Abbildung 1

HINWEIS:

Den Dampfeinsatz vor Installation in die
Einschubleiste hochheben

Die Einsatze missen korrekt installiert
werden, wie in Abbildung 1 dargestellt.
Stellen Sie das Gitterrost auf die Auffangschale
wie in Abbildung 2 abgebildet.
WARNUNG:

Der Garraum, die Tir, die AuBenseite,
das Zubehér und das Geschirr werden sehr
heiB, verwenden Sie dicke Topfhandschuhe,
wenn Sie Lebensmittel oder Zubehér
aus dem Geréat herausnehmen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

AX-1110(IN)W_O1DE.indd 6

Topfhandschuh

AT
[

Gitterrost

!

Abbildung 2
D-6
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1 Liftungséffnungen
(an der vorderen Unterseite am Gerét)
Beachten Sie, dass heiBer Dampf oder Luft
entweicht wahrend des Garens im Dampfgar oder
Kombi-Betrieb und hatten Sie Kinder vom Gerét fern.
Turgriff
LCD-Display
Bedienfeld
Garraumlampe
Oberer Einschub (Position 3)
Unterer Einschub (Position 2)
Wassertank (Siehe Seite D-8.)
9 Turdichtungen und Dichtungsoberfldchen
10 Tursicherheitsverriegelung
11 Garraumboden (Position 1)
12 Turscharniere
13 Dampfauslasse
14 Auffangvorrichtung (Siehe Seite D-8.)
15 Garraum
16 Tur mit durchsichtiger Frontscheibe
17 Grill-Heizelement
(an der Garraumdecke)
Turhebel )
Fassen Sie zum Offnen den Tirhebel von
unten und ziehen Sie diesen in Ihre Richtung.
19 Stopper (Nicht entfernen)
ZUBEHOR

20 Gitterrost
Fiir Grill und Kombi.
Nicht Benutzen im Dampfgar- und
Mikrowellen-Betrieb.
Immer auf die Auffangschale stellen.

21 Auffangschale (Glas)

22 Dampf-Gareinsatz (Edelstahl) x2
Nur fir den Dampfgar-Betrieb.
Immer Uber/auf die Auffangschale stellen.
Nicht Benutzen fiir Mikrowellen-,
Grill- und Kombi-Betrieb.

WARNUNG fiiir das gleichzeitige Einsetzen des
Dampf-Gareinsatzes auf die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz
als erstes heraus. Siehe Abbildung 3. Achten Sie
auf das herabtropfende Wasser von dem Dampf-
Gareinsatz; wir empfehlen, dass Sie es direkt auf
einen flachen Teller oder eine Ablage stellen, um
abtropfendes Wasser aufzufangen. Achten Sie vor
dem Herausnehmen der Auffangschale darauf,
dass sie sich abgekuhlt hat. Beachten Sie, dass sich
Wasser in der Auffangschale befinden kann, seien Sie
also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

ONOOOE WN

18

Dampf-
Gareinsatz
L~

I~ Auffangschale

Abbildung 3

9/20/2013 5:11:53 PM



BEDIENFELD

Display-Informationen:
AUTO CHECK Das Display zeigt nitzliche Informationen einschlieBlich der Garzeit

A\ V/.\S DEF |EXTEND und der Betriebsart an.
' " ’ '—" ’ 3 1. Betriebsart- & START-Anzeigen
— 2 Die Anzeige Uber jedem Symbol blinkt oder leuchtet wéhrend
’ “ ' ’ “ ' 1 des Betriebs auf. Sie kénnen die entsprechende Taste dricken,

wenn die Anzeigen blinken. Wenn die Anzeigen auf dem Display
%;\I:I'YER EE;SCALE VA aufleuchten, bedeutet es, dass die jeweilige Betriebsart ausgewahlt

ist, oder dass das Gerét in der jeweiligen Betriebsart arbeitet.

&> | : Dampf 2 Grill

I
O
(]
=
=)
]
o

g
&
B
<

@ : Mikrowelle ® : Start
-I AUTO (AUTO): Automatisches Garen ist ausgewahlt oder in Betrieb.
1 MANUAL (MANUELL): Manuelles Garen ist ausgewéhlt oder in Betrieb.

CHECK (UBERPRUFUNG): Eine MaBnahme ist notwendig (z.B. umdrehen, umriihren).

DEF (AUFTAUEN): Auftauen mit Dampf oder Auftau-Menus ist aus-

gewahlt oder in Betrieb.

ON (EIN): Das Gerat ist in Betrieb.

EXTEND (VERLANGERN): Die Garzeit kann verlangert werden.

HOT (HEISS): Das Gerét ist sehr heif3.

A (LANGER): Die langere Zeiteinstellung ist fir das Automatik-
. Garprogramm ausgewéhit.

V (KURZER): Die kirzere Zeiteinstellung ist flr das Automatik-

Garprogramm ausgewabhlt.

DESCALE (ENTKALKEN): Entkalken ist notwendig.

WATER (WASSER): Wasser ist notwendig. Wenn diese Anzeige im Display @

eingeblendet wird, benétigt das Gerat fir das gewahite Programm Wasser

Anzeigen flr die Einschubebenen:
2 Die Einschubebenen des Zubehérs fir die Automatik-
—>=—'| Garprogramme und das manuelle Dampfgaren.
o 3: oberer Einschub
2: unterer Einschub
1: Garraumboden

Bedientasten:

ZEITEINGABE-Tasten
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN*-Taste
DAMPF-HIGH (Temperatur hoch)-Taste
DAMPF-LOW-(Temperaturbereich niedrig)-Taste
KOMBI-HIGH-(Grillleistung hoch)*-Taste
KOMBI-LOW-(Grillleistung niedrig)*-Taste
GRILL*-Taste

STEAM MENUS (Dampfgar-Meniis)-Tasten
DEFROST MENUS (AUFTAU-MENUS)*-Taste
DIROSINENS  CRLLMENUS 10 GRILL MENUS (Grill-Meniis)*-Taste

11 GEWICHTSEINGABE-Tasten

12 STOP-Taste

13 LANGER/KURZER-Tasten

14 START<>/+1min (START/AUTO-MINUTE)-Taste
15 INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste

* Dieser Modus funktioniert nicht mit Dampf.

ONOARWN =

©

® /0 .o
1/® O

Hinweis fir Sehbehinderte Verbraucher:
Der Ansprechton der Starftaste unterscheidet sich von dem der Stopptaste. Bei der Starttaste gibt es drei gehobene
Punkte, und bei der Stopptaste gibt es einen gehobenen Punkt.

D-7
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WICHTIGE BEDIENUNGSHINWEISE

WASSERTANK

Zum Garen mit Dampf muss der Wassertank mit

raumtemperiertem Wasser, welches als Trinkwasser

geeignet (gefiltert) ist, gefiillt werden. Achten Sie darauf,
die untenstehenden Anweisungen zu befolgen.

1. Ziehen Sie den Wassertank zu sich, um ihn
herauszunehmen. (Abbildung 1)

2. Waschen Sie den Wassertank und den Deckel fir
die erste Anwendung.

3. Fllen Sie jedes Mal, wenn Sie anfangen zu garen, den
Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), iber den Deckel bis
zur MAX-Markierung. (Abbildung 2) Fillen Sie den
Wassertank nicht Uber die MAX-Markierung hinaus.

4. Achten Sie darauf, dass der Deckel fest
verschlossen ist.

5. Setzen Sie den Wassertank ein, indem Sie ihn fest
hineindriicken. (Abbildung 3)

6. Leeren Sie nach dem Garen den Wassertank und
waschen Sie den Wassertank und den Deckel.

HINWEISE:

1. Verwenden Sie keine anderen Flissigkeiten wie

z.B. destilliertes Wasser, Umkehrosmosewasser,
Mineralwasser usw.

Abbildung 1
AUFFANGVORRICHTUNG

Achten Sie darauf, mit eingesetzter Auffangvorrichtung zu
Garen und die untenstehenden Anweisungen zu befolgen.

Die Auffangvorrichtung wird mit dem Gerét geliefert.
Setzen Sie die Auffangvorrichtung unter die
Gerétetlr wie in Abbildung 4 abgebildet ein. Diese
Auffangvorrichtung sammelt das Kondenswasser von
der Gerétetlr.

Zur Herausnahme der Auffangvorrichtung: Ziehen
Sie die Auffangvorrichtung mit beiden Handen zu sich.

* Achten Sie darauf, dass das Wasser nicht heruntertropft,
bevor Sie die Auffangvorrichtung herausnehmen.

Zum Auswechseln der Auffangvorrichtung: Setzen Sie
die Auffangvorrichtung auf die rechten und linken Haken
unter dem Gerat und driicken Sie sie wie in Abbildung 4
abgebildet fest hinein. Fiihren Sie die Auffangvorrichtung
waagerecht ein, wenn Sie sie anbringen. Unsachgemafie
Anwendung kann zur Beschadigung der Haken flhren.

WARNUNG:

Abbildung 2

2. Eine unzureichende Menge Wasser im
Wassertank kann zu einem unerwiinschten
Ergebnis flhren.

3. Wir empfehlen, dass Sie jedes Mal nach dem
Garen den Wassertank leeren. Lassen Sie den
Wassertank nicht einen Tag lang mit Wasser
geflillt im Gerét stehen.

4. Wenn “Err, WATER (blinkt)” im Display wahrend des
Dampfgarens angezeigt wird, schlagen Sie in der
Fehlerbehebungstabelle auf Seite D-22 nach. Die Meldung
wird nicht in der Entkalkungs-Funktion eingeblendet.

5. Lassen Sie den Wassertank nicht fallen und
beschédigen Sie ihn nicht. Hitze kann dazu
fahren, dass der Wassertank seine Form andert.
Verwenden Sie keinen beschadigten Wassertank.
Wenden Sie sich an |hren Handler oder den
SHARP-Kundendienst.

6. Es kénnen ein paar Wassertropfen entstehen, wenn
der Wassertank herausgenommen wird. Wischen Sie
das Gerat mit einem weichen Lappen trocken.

7. Blockieren Sie nicht die Luftldcher am Deckel des
Wassertanks. Dies fuhrt zu Problemen wahrend

des Garens.
%

Abbildung 3 ~

Leeren Sie die Auffangvorrichtung nach jedem Garen.
Leeren Sie sie, spllen Sie sie grindlich aus, trocknen und
wechseln Sie sie aus. Wenn versdumt wird, sie zu leeren, kann
die Auffangvorrichtung tberlaufen. Wiederholtes Garen ohne die
Auffangvorrichtung zu leeren, kann dazu fiihren, dass sie Uberlduft.

Haken’£

Auffangvorrichtung

1. Das Gerét wird nach dem Garen und der Wasserablauf-Funktion sehr heil3.
2. Offnen Sie das Gerat nicht, wenn lhr Gesicht dicht am Gerét ist. Dampf vom Gerét kann zu Verbrennungen fiihren.
3. Achten Sie darauf, dass sich das Geréat abgekuhlt hat, bevor Sie den Wassertank und die Auffangvorrichtung

leeren und anschlieBend den Garraum abwischen.

4. Fassen Sie das Wasser nicht direkt an, da das Wasser in der Auffangvorrichtung heif3 sein kann.
D-8
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Fiir das Garen mit der Dampfgar-Automatik und manuelles Dampfgaren

Vor dem Garen

1. Achten Sie darauf, dass der Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert),
geflllt und eingesetzt ist. (Siehe Seite D-8.)

2. Achten Sie darauf, dass die leere Auffangvorrichtung eingesetzt wird. (Siehe Seite D-8.)

3. Legen Sie Lebensmittel in das Gerat. Achten Sie darauf, die Auffangschale flr das Garen mit Dampf in den
unteren Einschub (Position 2) einzusetzen.

Nach dem Garen

1. Nehmen Sie, nachdem sich das Geréat abgekuhlt hat, den Wassertank heraus und leeren Sie ihn, wischen
Sie den Garraum trocken. Bitte beachten Sie, dass das Grill-Heizelement und die Dampfauslasse noch heif3
sein kénnen, seien Sie deshalb vorsichtig beim Abwischen der Garraumdecke und der -riickwand. (Das Girill-
Heizelement wird am Ende der Garzeit fir kurze Zeit zugeschaltet.) Leeren die Auffangvorrichtung.

2. Fuhren Sie die Wasserablauf-Funktion mindestens einmal am Tag durch, wenn das Gerat im Dampfgar-
Betrieb (STEAM MENUS, DAMPF-HIGH oder DAMPF-LOW) genutzt wurde.

3. Uberprufen Sie, dass kein Wasser heraustropft, bevor Sie die Auffangvorrichtung herausnehmen, da eine
kleine Menge Wasser in die Auffangvorrichtung lauft, wenn der Wassertank herausgenommen wird.

4. Wahrend und nach dem Garen kann kondensiertes Wasser an der Tir, den Geratewadnden und dem
Garraumboden vorhanden sein. Wischen Sie alle Flissigkeitsriickstdnde mit einem weichen Lappen trocken.
Nach dem letzten Einsatz fir den Tag, empfehlen wir das Gerat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel und Zubehor zu betreiben, damit das Wasser um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

DEUTSCH

WARNUNG: Offnen Sie das Gerat nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Gerat ist. Dampf vom Geréat kann zu
Verbrennungen flhren.

HINWEIS: Halten Sie die Tur geschlossen. Wenn sie wahrend des Garens gedffnet wird, tritt Dampf aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.

AX-1110(IN)W.indb 9 @ 17/9/2556 12:02:15
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Wasserablauf-Funktion

Fiihren Sie nach dem Garen mit Dampf die Wasserablauf-Funktion
mindestens einmal am Tag durch. Dies dauert bis zu 7 Minuten.

Die Wasserablauf-Funktion ist sehr niitzlich, um Kalkablagerungen
und die Verwendung von abgestandenem Wasser zu vermeiden.
Es verursacht eine Verdunstung im internen Dampfsystem.

1 Nehmen Sie den Wassertank heraus.
Stellen Sie sicher, dass keine ()
Lebensmittel im Gerat sind. Driicken
Sie einmal INFO/ZEITSCHALTUHR, x1
um “In F1” auszuwahlen.

2 Driicken Sie START<D/+1min.
“In F1” blinkt im Display wéhrend
der Wasserablauf-Funktion an 1
und aus. X

3 Wenn die Ablauffunktion beendet ist und das
Gerét sich abgekihlt hat, wischen Sie den
Garraum trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

HINWEISE:

1. Der Wassertank muss vor dem Beginn dieses
Verfahrens herausgenommen werden.

2. Wenn die Wasserablauf-Funktion eingestellt ist, wird
der Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.

Entkalkungs-Funktion

WeiBe oder graue Kalkablagerungen (oder auch
Kesselstein genannt), kdnnen sich im Wasserkreislauf
im Gerateinneren wahrend der Dampferzeugung
bilden, was zur Fehlfunktion des Gerats fihren kann.

Wenn “DESCALE (blinkt)” im Display angezeigt wird,
achten Sie darauf, die Entkalkungs-Funktion sofort
durchzufiihren. Dies dauert etwa 1 Stunde. (Die
Entkalkungsphase mit Zitronenséure oder Zitronensaft
dauert etwa 30 Miuten, und danach folgt die
Spulphase mit frischem Wasser flir etwa 30 Minuten.)

9 Reine Zitronenséure, in einigen Drogeriemarkten
erhéltlich, oder 100% Zitronensaft in Flaschen und
ohne Fruchtfleisch, werden zum Entkalken verwendet.
Waéhlen Sie eine Entkalkungslésung und
bereiten Sie sie vor.

Lésen Sie fiir die Verwendung von

reiner Zitronensaure 1 Essloffel reine
Zitronensaurekristalle in 500 ml Wasser in
einem nichtporésen Behélter auf.

Ruhren Sie gut um und fillen Sie es bis zur
MAX-Markierung in den Wassertank ein.
Uberpriifen Sie bei der Verwendung von 100%
Zitronensatft in Flaschen, dass kein Fruchtfleisch
enthalten ist.

Wenn Fruchtfleisch vorhanden ist, oder Sie sich
nicht ganz sicher sind, sieben Sie die Lésung
durch einen feines Sieb.

®

Messen Sie 70 ml des gesiebten Zitronensafts
ab und geben Sie 500 ml Wasser hinzu.
Rihren Sie gut um und fillen Sie es bis zur
MAX-Markierung in den Wassertank ein.
Setzen Sie den Wassertank richtig in das
Gerat ein und driicken Sie ihn fest hinein.

3 Schieben Sie die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2), so dass die
Auffangschale die Rickwand berihrt.

2 Driicken Sie zweimal INFO/
ZEITSCHALTUHR, um “In F2”
auszuwahlen.

4 Legen Sie keine Lebensmittel

in das Gerat. SchlieBen Sie die e
Tiir fest. Driicken Sie START <> T Imin
/+1min, um mit dem Entkalken x 1

zu beginnen. (Etwa 30 Minuten)

5 Wenn das Gerét stoppt und abgekihlt ist, nehmen
Sie den Wassertank heraus. Entleeren, spilen und
fillen Sie den Wassertank mit raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert), bis
zur MAX-Markierung auf.

Den Wassertank wieder einsetzen. Die
Auffangvorrichtung entleeren und wieder einsetzen.
Nehmen Sie die Auffangschale heraus, leeren
und spulen Sie sie aus und trocknen Sie sie ab.
Befolgen Sie Schritt 3, um die

Auffangschale wieder einzusetzen.

Driicken Sie START <D>/+1min.

SchlieBen Sie die Tir fest. =l min
Der Spiilvorgang beginnt.
(Etwa 30 Minuten) 1

6 Wenn der Spiilvorgang beendet ist und
das Geréat abgekihlt ist, nehmen Sie den
Wassertank heraus und leeren Sie ihn.
Nehmen Sie die Auffangschale heraus und
leeren Sie sie. Leeren die Auffangvorrichtung.

HINWEIS:
Wenn die Entkalkungs-Funktion eingestellt ist, wird
der Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.

D-10
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VOR DER INBETRIEBNAHME REINIGEN SIE DAS GERAT
e Bevor Sie lhr Gerét in Betrieb nehmen, achten Sie VOR DEM ERSTEN EINSATZ
darauf, dass Sie diese Bedienungsanleitung ganz

durchlesen und verstehen. Bei der ersten Benutzung des Grills kann es zu
o Bevor das Gerat verwendet werden kann, miissen Rauchl- unéi ngruAchse'ntr\;wck(Ijurf]g kzmme&l. Dés ist
Sie folgende Schritte beachten: normal un ein Anzeichen daflr, dass das Gerat

. Setzen Sie die Auffangvorrichtung richtig ein. Siehe funktiopsuntﬂchtig ist. Um dieﬂses Problem Ipeim
Seite D-8. erstmaligen Gebrauch des Gerates zu vermeiden,

betreiben Sie den Grill 20 Minuten lang ohne Speisen.

e

2. Siehe unten fiir die ersten Schritte. I
3. Befolgen Sie die Anweisungen auf der rechten Seite VPRBEBEITUNG 8
zur Reinigung des Geréts vor dem ersten Einsatz. Luften Sie den Raum. [
-}
: L VERFAHREN | O
) ] (@)
Erste SChrltte 1 Stellen Sie sicher, dass keine
Lebensmittel im Gerat sind. Geben Sie O

Ihr Gerat hat einen Energiesparmodus. Diese Einrichtung
spart Strom, wenn das Gerét nicht verwendet wird.

Stecken Sie das Gerit in eine Steckdose ein. 2 Dricken Sie GRILL
1 Auf dem Display wird zu diesem Zeitpunkt und START O /+1min. <D"|"’ min
x 1 x1

die gewiinschte Zeit durch Driicken min
der ZEITEINGABE (20.00) ein. X2

nichts eingeblendet.

2 Offnen Sie die Tiir. Das Display zeigt “0” an.
Die Ofenlampe leuchtet, solange die Tir gedffnet ist. WARNUNG:
Die Geratetur, die AuBenseite, der Garraum und

3 SchlieBen Sie die Tur. besonders das Grillheizelement werden heiB.
Jetzt ist das Gerat einsatzbereit.

VORSICHT: @
Im Energiesparmodus, wenn Sie das Geréat fur 3
Minuten oder léanger nicht betreiben (d.h. nach dem
SchlieBen der Tur, oder dem Driicken der STOP-Taste
oder das Ende einer eingestellten Garzeit erreichen),
ist das Gerat erst wieder einsatzbereit, nachdem Sie
die Tur 6ffnen und schlieBen.

HINWEIS:

Wenn Sie die Kindersicherung oder das Demo
Programm einstellen, wird der Energiesparmodus
kurzzeitig ausgesetzt.

VERWENDUNG DER STOP-TASTE

1. Dricken Sie STOP-Taste, wenn Sie wéhrend der
Programmierung einen Fehler gemacht haben.

2. Stoppen Sie das Gerat wéahrend des Garens
kurzzeitig.

3. Zum Lo&schen eines Programms wahrend des
Betriebs die STOP-Taste zweimal driicken.

D-11

AX-1110(IN)W.indb 11 @ 17/9/2556 12:02:16



AX-1110(IN)W.indb 12

®

GAREN IM AUTOMATIK-BETRIEB

Beim Automatik-Betrieb wird mit der Dampf-, Grill- und Mikrowellenfunktion gegart. Entnehmen Sie im folgenden
die Einzelheiten fur die unterschiedlichen Automatikfunktionen.

Dampfgar-Meniis (STEAM MENUYS)

Die Dampfgar-Mens sind unterteilt in 6 Kategorien mit
insgesamt 18 MenUs. Garen Sie Lebensmittel immer
mit dem Dampf-Gareinsatz und der Auffangschale.
Stellen Sie sicher, dass die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) eingesetzt wird. Bitte
beachten Sie die Hinweise auf Seite D-8-9.

St11 - St14: Reis/Nudeln/Eier

St21 - St25: GemUse 1 Ebene

St31 - St32: Fisch/H&hnchen

St41 - St42: Ausgewogene Menls

St51 - St52: Gemuse 2 Ebenen (Gemiise + Kartoffel)
Sd1 - Sd3: Auftauen mit Dampf

Einzelheiten und Verfahrenshinweise zu den
Dampfgar-MenUs finden Sie auf Seite D-33-38.

* Wenn Sie beispielsweise 0,3 kg Hahnchenfilet garen méchten.

VERFAHREN

1 Achten Sie darauf, dass der
Wassertank mit raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken
geeignet ist (gefiltert), bis zur
MAX-Markierung gefllt und
eingesetzt ist. Driicken Sie
FISCH/HAHNCHEN, bis die
gewlinschte Mentinummer
angezeigt wird (St32).

2 Geben Sie das Gewicht oder
die Menge durch Dricken
der GEWICHTSEINGABE
ein, bis das gewlnschte
Gewicht oder die Menge
angezeigt wird (0,3 kg).

3 Legen Sie das Lebensmittel
in das Gerat, indem Sie die
Anweisungen im Leitfaden auf
Seite D-34 befolgen. SchlieBen
Sie die Tur.
Driicken Sie START <>/+1min.

4 Nach dem Garen wird EXTEND

=t .] min
x 1

eingeblendet.
Wenn Sie die Garzeit
verlangern méchten, geben
Sie die gewiinschte Zeit durch
Driicken der ZEITEINGABE
ein.
Driicken Sie START <>/+1min.
Wenn nicht, driicken Sie STOP.
Nehmen Sie, nachdem sich das STOP
Gerat abgekihlt hat, den Wassertank heraus
und leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

WARNUNG fiir das gleichzeitige Einsetzen des Dampf-
Gareinsatzes auf die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz als
erstes heraus. Siehe Abbildung 2 auf Seite D-6. Achten Sie
auf das herabtropfende Wasser von dem Dampf-Gareinsatz;
wir empfehlen, dass Sie es direkt auf einen flachen
Teller oder eine Ablage stellen, um abtropfendes Wasser
aufzufangen. Achten Sie vor dem Herausnehmen der
Auffangschale darauf, dass sie sich abgekhlt hat. Beachten
Sie, dass sich Wasser in der Auffangschale befinden kann,
seien Sie also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Bei Lebensmittel, die mehr oder weniger wiegen
als das angegebene Gewicht in der Gartabelle,
garen Sie manuell.

3. Die programmierten Garzeiten sind Durchschnittszeiten.
Um die vorprogrammierten Garzeiten beim automatischen
Garen zu verlangern, siehe GARZEITEN AM ENDE DES
DAMPFGARENS VERLANGERN auf Seite D-18. Bevor
Sie die Garzeiten verlangern, achten Sie darauf, dass der
Wasserbehalter mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung
geflllt und eingesetzt ist.

4. Alle Dampfgar-Menis kénnen mit der L&nger- oder Kiirzer-
Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe Seite D-18.

5. Halten Sie die Tur geschlossen. Wenn sie wahrend
des Garens geoéffnet wird, tritt Dampf aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.

6. Die Wassermenge im Wassertank reicht fir einen
Garbetrieb aus. Es muss kein Wasser wahrend
des Garens hinzugeflgt werden.

7. Wahrend und nach dem Garen, kann kondensiertes
Wasser an der Tir, den Geratewanden
und Garraumboden sein. Wischen Sie alle
Flussigkeitsriickstdnde mit einem weichen Lappen
trocken. Nach dem letzen Einsatz fir den Tag empfehlen
wir das Geréat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel zu betreiben, damit das Wasser um das
Grill-Heizelement herum trocknen kann.

8. Nach dem Garen kuihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie horen das Gerdusch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

1. Die Geréatetir, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden hei3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

2. Offnen Sie das Gerét nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Geréat
ist. Dampf vom Gerét kann zu Verbrennungen fiihren.

HINWEIS fiir St13, St14 und Sd3: A

Es ist nicht nétig, die Menge einzugeben. Uberspringen

Sie Schritt 2.

HINWEIS zum Auftauen mit Dampf (Sd1-Sd3):

Diese Menis werden mit Dampf und Mikrowelle

aufgetaut. Dampf-Gareinsatz, Auffangschale und

Gitterrost bitte nicht verwenden!

D-12
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Grill-Meniis (GRILL MENUS) Auftau-Meniis (DEFROST MENUS)

Es stehen 4 Grill-Menls zur Auswahl.
AG1: Hahnchenschenkel AGS3: Gratiniertes Fischfilet
AG2: Grill-Hahnchen AG4: GrillspieBe

Entnehmen Sie die Einzelheiten aus dem Leitfaden
fur die Grill-MenUs auf Seite D-39-40.

*Wenn Sie 0,4 kg Hahnchenschenkel garen méchten.

91 Driicken Sie GRILL MENUS, bis
die gewlinschte Meniinummer
angezeigt wird (AG1).

GRILL MENUS

2 Geben Sie das Gewicht

durch Dricken der e Menunummer angezeigt wird
Gewichtseingabe ein, bis @ @ (dE1).
das gewlinschte Gewicht = 3

X X

angezeigt wird (0,4 kg).

3 Legen Sie das Lebensmittel
in das Gerat, indem Sie die
Anweisungen im Leitfaden auf T Imin
Seite D-39 befolgen. SchlieBen X
Sie die Tur.

Driicken Sie START <>/+1min.

4 Das Gerat stoppt und CHECK
blinkt an und aus.
Offnen Sie die Tiir. Wenden Sie =
die Hahnchenschenkel.
SchlieBen Sie die Tur. Driicken
Sie START <>>/+1min.

min

x1

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Bei Lebensmittel, die mehr oder weniger wiegen
als das angegebene Gewicht in der Tabelle, garen
Sie manuell.

3. Befolgen Sie immer die Anweisungen im Leitfaden.

4. Alle Grillprogramme kdnnen mit der Langer- oder
Kirzer-Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe
Seite D-18.

5. Nach dem Garen kuhlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie horen das Gerdusch des Kiihlgeblases.
Das Gebladse kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

Die Geratetlr, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden hei3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Es stehen 4 Auftau-Men(s zur Auswahl. Dampf-Gareinsatz,
Auffangschale und Gitterrost bitte nicht verwenden!

dE1: Steaks/Koteletts
dE2: Hackfleisch
dE3: Geflugel

dE4: Brot

Entnehmen Sie die Einzelheiten aus dem Leitfaden
fur die Auftau-Menus auf Seite D-41.

*Wenn Sie beispielsweise 0,5 kg Steak auftauen

mochten.
x 1
Gewichtseingabe ein, bis

£ 5]
das gewlinschte Gewicht

angezeigt wird (0,5 kg). x6 x4

1

1

91 Driicken Sie DEFROST
MENUS, bis die gewlinschte

2 Geben Sie das Gewicht
durch Driicken der

3 Legen Sie das Lebensmittel
in das Gerat, indem Sie die
Anweisungen im Leitfaden auf
Seite D-41 befolgen. SchlieBen
Sie die Tur. Dricken Sie
START O /+1min.

4 Das Gerat stoppt und CHECK
blinkt an und aus.
Offnen Sie die Tir. Drehen
Sie das Steak um und decken
Sie die aufgetauten Teile ab.
SchlieBen Sie die Tur. Driicken
Sie START <>/+1min.

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Alle Auftau-Menls kénnen mit der Kirzer- oder
Lénger-Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe
Seite D-18.

3. Wenn Sie andere Lebensmittel oder Lebensmittel
mit einem Gewicht, dass Uber oder unter dem in
dem Leitfaden fur die Auftau-Menis aufgefihrt
ist, auftauen mochten, benutzen Sie die manuelle
Zeiteinstellung mit 30% Mikrowellenleistung. Siehe
Mikrowelle auf Seite D-17.

4. Verwenden Sie nicht die Auffangschale, den
Dampf-Gareinsatz und das Gitterrost.

5. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie héren das Gerausch des Kuhlgebléases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

D-13
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MANUELLER BETRIEB

Fir das Manuelle Garen stehen die Betriebsarten Dampf, Grill, Kombi und Mikrowelle zur Verfigung.
Entnehmen Sie die Informationen zum manuellen Garen und der Einstellungen aus den Tabellen: Manuelles
Garen und Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr. Die Tabellen geben Informationen fiir jede Einstellung.

Tabelle: Manuelles Garen

Betriebsart Temp.-/Leistungsbereich Zeitbereich Wassertank
Dampf HIGH (hoch) 100 °C 0 - 35 min. JA
P ow (niedrig) 70 - 95°C * 0 - 60 min. JA
Grill - 0 - 99 min. 50 sec. NEIN
Grill: 100% Leistung .
0-99 .50 X NEIN
HIGH (hoch) Mikrowelle: 10 - 70% Leistung min sec
Kombi
Grill: 50% Leistung .
iedri 0-99 .50 X NEIN
LOW (niedrig)| i rowelle: 10 - 70% Leistung min. 50 sec
Mikrowelle 0 - 100% Leistung 0 - 99 min. 50 sec. NEIN

* Sie kénnen die Temperatur von 70°C bis 95°C in Schritten von 5°C einstellen. (Grundeinstellung: 90°C)

Tabelle: Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr

Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr (Siehe Abbildung 1.)

Betriebsart Garen auf 2 Ebenen

3: Oberer Einschub | 2: Unterer Einschub 1: Garraumboden
Lebensmittel !
- Dampf-Gareinsatz .
HIGH 1 Ebene ),_\‘
Dampt | (hoch) | A Lebensmittel
2 Ebenen Auffangschale -
LOW ;y——f Auffangschale (Keine Lebensmittel) —
(niedrig) NEIN Dampf-Gareinsatz | T=————>
Grill NEIN Lebensmittel Gitterrost oder hitzebestandiges Geschirr
. |HIGH (hoch) NEIN . N
Kombi LOW (g NEIN Auffangschale ~ Siehe Hinweis 1.

Lebensmittel Mikrowellengeeignetes| — Lebensmittel
Geschirr
Mikrowelle NEIN — % @

Auffangschale Siehe Hinweis 2.| Mikrowellengeeignetes Geschirr

HINWEISE:

1. Wahlen Sie den gewiinschten Einschub entsprechend der LebensmittelgrBe aus. Unterer Einschub (Position 2) oder oberer Einschub
(Position 3) wird fiir die meisten Rezepte empfohlen. Das Lebensmittel auf dem Gitterrost in die Auffangschale auf dem Garraumboden
in die Position1 setzen, wenn Sie groBe Portionen zubereiten, um zuverhindern, dass die Lebensmittel die Garraumdecke berihren.
Wahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement berihrt.

2.Zum Garen von Kuchen oder Hackbraten.

3.Lassen Sie den Dampf-Gareinsatz und das Gitterrost nach dem Gebrauch nicht im nassen Zustand.

WARNUNG fiir das gleichzeitige Einsetzen des Dampf-Gareinsatzes auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz als erstes heraus. Siehe Abbildung 2. Achten Sie auf das

herabtropfende Wasser von dem Dampf-Gareinsatz; wir empfehlen, dass Sie es direkt auf einen flachen Teller oder

eine Ablage stellen, um abtropfendes Wasser aufzufangen. Achten Sie vor dem Herausnehmen der Auffangschale
darauf, dass sie sich abgekuhlt hat. Beachten Sie, dass sich Wasser in der Auffangschale befinden kann, seien Sie
also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

Einschubschiene

Abbildung 1 B Abbildung 2
3
(f’\
2 Topfhandschuh /. AR Dampf-
- Gareinsatz
] } Auffangschale

D-14
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Dampfgaren

E stehen 2 manuelle Dampfgar-Betriebsarten zur
Verfugung: Dampf-HIGH (hoch) und Dampf-LOW (niedrig).
Verwenden Sie immer den Dampf-Gareinsatz und die
Auffangschale fur die Zubereitung der Lebensmittel.
Entnehmen Sie die Einzelheiten auf der Seite D-14 und
beachten Sie die Bedienhinweise auf den Seiten D-8-9.

Betriebsart Temperatur
Dampf-HIGH 100°C
(hoch) niGH
Dampf-LOW o
(niedrig) 70 -95°C

LOW

Verwenden Sie Dampf-HIGH (hoch), um Lebensmittel wie Hahnchen
oder Gemiise zu ddmpfen. Verwenden Sie Dampf-LOW (niedrig), um
Fisch oder Eierspeisen sanft zu ddmpfen. In der Betriebsart Dampf-
LOW (niedrig), ist die Garzeit etwas langer als in der Betriebsart
Dampf-HIGH (hoch). Dampf gart die Lebensmittel sanft ohne die
Form, die Farbe oder das Aroma zu zerstéren. Dampf-HIGH (hoch)
kann bis zu 35 Minuten (35.00) programmiert werden. Dampf-LOW
(niedrig) kann bis zu 60 Minuten (60.00) programmiert werden. Bei
Dampf-LOW (niedrig) kann die Temperatur zwischen 70°C und 95
°C in 5°C Schritten eingestellt werden. Garen auf 2 Ebenen ist fiir
Dampf-HIGH (hoch) verfiigbar. Mit der Betriebsart Dampf-LOW
(niedrig) kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

DAMPF-HIGH (HOCH)

* Wenn Sie beispielsweise fur 20 Minuten mit Dampf-
HIGH (hoch) auf 2 Ebenen garen méchten.

Achten Sie darauf, dass der

Wassertank mit raumtemperiertem 10
Wasser, das zum Trinken geeignet ist  Foaifa}
(gefiltert), bis zur MAX-Markierung 2
gefillt und eingesetzt ist. Geben Sie die
gewlinschte Garzeit durch Driicken der
ZEITEINGABE (20.00) ein.

2 Driicken Sie DAMPF-HIGH (hoch),
bis die gewlinschte Anzeige fir die

Einschubebenen angezeigt werden [izlel}
(2 und 3). X2
3 Driicken Sie START <D /+1min. 000
@ T Imin
X

4 Nach dem Garen wird

verlangern mochten, geben Sie die

o ] Q>.'|._. min
Driicken Sie START <>/+1min.
abgekuhlt hat, den Wassertank heraus und

EXTEND eingeblendet.
Wenn Sie die Garzeit
gewiinschte Zeit durch Drticken der
ZEITEINGABE ein.

STOP
Wenn nicht, driicken Sie STOP.
Nehmen Sie, nachdem sich das Gerat
leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

DAMPF-LOW (NIIEDRIG)
* Wenn Sie fir 20 Minuten bei Dampf-Niedrig (80°C) garen méchten.

VERFAHREN

1 Achten Sie darauf, dass der Wassertank
mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-
Markierung gefiillt und eingesetzt ist. Geben
Sie die gewlinschte Garzeit durch Driicken
der ZEITEINGABE (20.00) ein.

2 Dricken Sie DAMPF-LOW (niedrig),
bis die gewlinschte Temperatur
angezeigt wird (80°C).

min
X2

LOW
x3

3 Driicken Sie START <D /+1min. <D._'._. )
min

x 1

Nach dem Garen wird EXTEND

4 eingeblendet.
Wenn Sie die Garzeit verlangern
machten, geben Sie die gewlinschte Zeit eee]
durch Driicken derZEI}';INGABE ein. T Imin
Driicken Sie START <D /+1min.
Wenn nicht, driicken Sie STOP. STOP
Nehmen Sie, nachdem sich das Gerat
abgekhlt hat, den Wassertank heraus und leeren
Sie ihn, wischen Sie den Garraum trocken. Leeren
die Auffangvorrichtung.

HINWEISE:

1. “Err” wird bei Schritt 2 angezeigt, wenn eine langere Zeit als
die Maximalzeit fiir die Dampfgar-Betriebsart eingegeben wird.
Driicken Sie zum Léschen STOP und programmieren Sie neu.

2. Um die vorprogrammierten Garzeiten beim automatischen
Garen zu verlangern, siche VERLANGERN DER GARZEIT
AM ENDE DES DAMPFGARENS auf Seite D-18. Bevor Sie die
Garzeiten verlangern, achten Sie darauf, dass der Wassertank
mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet ist
(gefiltert), bis zur MAX-Markierung gefillt und eingesetzt ist.

3. Halten Sie die Tir geschlossen. Wenn sie wéhrend des Garens gedffnet
wird, tritt Dampf aus und es wird eine ldngere Garzeit bendtigt.

4. Die Wassermenge im Wassertank reicht fir einen Garbetrieb aus. Es
muss kein Wasser wahrend des Garens hinzugefiigt werden.

5. Wahrend und nach dem Garen, kann kondensiertes
Wasser an der Tir, den Geratewanden und Garraumboden
sein. Wischen Sie alle Flissigkeitsriickstande mit einem
weichen Lappen trocken. Nach dem letzen Einsatz fiir den
Tag empfehlen wir das Gerat mit der Grill-Funktion fur 3
Minuten ohne Lebensmittel zu betreiben, damit das Wasser
um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

6. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch ab und Sie
héren das Gerausch des Kilhigeblases. Das Geblase kann bis zu 10
Minuten, je nach Temperatur des Geréts und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

1. Die Geratetur, die AuBenseite, der Garraum, das Zubehor,
das Geschirr und besonders das Grillheizelement werden
heiB. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe, wenn Sie
Lebensmittel hineinlegen oder herausnehmen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

2. Offnen Sie das Gerat nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Gerat
ist. Dampf vom Gerat kann zu Verbrennungen flihren.

D-15
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Das Grill-Heizelement oben im Garraum hat nur eine
Leistungseinstellung. Diese Betriebsart verwendet
keinen Dampf und kann bis zu 99 Minuten und
50 Sekunden programmiert werden. Es kann nur
auf 1 Ebene gegart werden. Das Lebensmittel
auf das Gitterrost in die Auffangschale legen und
in den gewunschten Einschub entsprechend der
LebensmittelgréBBe einsetzen.

*Wenn Sie fur 10 Minuten mit dem Grill garen méchten.

1 Geben Sie die gewiinschte
Zeit durch Druicken der ] O
ZEITEINGABE (10.00) ein.

2 Driicken Sie GRILL.

min
x 1
X

1

3 Driicken Sie START O /+1min. Jryge

x 1

WARNUNG:

Die Geratetlr, die AuBenseite, der Garraum, das Zube-

hér, das Geschirr und besonders das Grillheizelement

werden heif3. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe,
wenn Sie Lebensmittel hineinlegen oder herausnehm-
en, um Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEISE:

1. Halten Sie die Tir geschlossen. Wenn sie wahrend
des Garens gedffnet wird, tritt Warme aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.

2. Nach dem Garen kuhlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie hoéren das Gerausch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

Kombi-Betrieb

Der Kombi-Betrieb kombiniert die Mikrowellenleistung mit
dem Giill. Es gibt 2 Kombi-Betriebsarten; Kombi-HIGH (hoch)
und Kombi-LOW (niedrig). Die Kombi-Betriebsarten kénnen
bis zu 99 Minuten und 50 Sekunden programmiert werden.
Es kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

Betriebsart Garmethode Mikrowellen- | Display
(Grundeinstellung) | Leistungsbereich
Kombi-HIGH (hch) | Grill 100% 10 - 70% H30P
Mikrowelle 30%
IGH
Kombi-LOW (niedrig)| Grill 50% 10 - 70% L30P
i 0
: Mikrowelle 30%
LOW

Das Display (H30P oder L30P) zeigt die anfangliche
Grundeinstellungen. "30P" bedeutet, dass eine Mikrowellenleistung
von 30% eingestellt ist und die sich &ndert, wenn eine andere
Einstellung der Mikrowellenleistungsstufe gewahlt wird.

* Wenn Sie beispielsweise fir 20 Minuten bei Kombi-High
(hoch) mit 50% Mikrowellenleistung garen méchten.

VERFAHREN
Geben Sie die gewlinschte -l o
Zeit durch Driicken der \
ZEITEINGABE (20.00) ein. min
X2
2 Wahlen Sie die Betriebsart
durch einmaliges Driicken von

KOMBI-HIGH (hoch) aus. HIGH .
X

:

3 Andern Sie die Mikrowellen-
Leistungsstufe durch 3-maliges

Drucken der ausgewahlten HIGH
Kombi-Betriebs-Taste oder X2
(KOMBI-HIGH (hoch))

oder der MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste. 3

4 Dricken Sie START O /+1min. @,“
T Imin
x1

WARNUNG:

Die Geratetlr, die AuBenseite, der Garraum, das Zubehor,

das Geschirr und besonders das Grillheizelement werden

heiB. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe, wenn Sie

Lebensmittel hineinlegen oder herausnehmen, um

Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEISE:

1. Halten Sie die Tir geschlossen. Wenn sie wahrend des
Garens gedffnet wird, tritt Warme aus und es wird eine
langere Garzeit bendtigt.

2. Nach dem Garen kuhlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie héren das Gerdusch des Kuhlgebléases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

3. Bei der Zubereitung von gréBeren Lebensmittelmengen
kann Flussigkeit aus dem Lebensmittel austreten und tropft
dann in die Auffangvorrichtung. Die Auffangvorrichtung
nach dem Garen entnehmen und entleeren.

D-16
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Mikrowelle

Die Betriebsart Mikrowelle wird zum schnellen
Garen, Aufwarmen und Auftauen benutzt. Geben
Sie als erstes die Garzeit ein und anschlieBend die
Leistungsstufe. Diese Betriebsart kann bis zu 99
Minuten und 50 Sekunden programmiert werden.

Es gibt 6 verschiedene Leistungsstufen.

Display |Leistungsstufen Beispiele
100P 100% Rohes Fleisch, Gemiuse,
(900 W) | Reis oder Nudeln
70P 70% Braten, Hackbraten und
(630 W) | Tellergerichte
50P 50% Empfindliche Lebensmittel
(450 W) | wie Eier oder Meeresfriichte.
30% Auftauen, Butter temperieren
30P (270 W) oder Garziehen von KléBen
und Eierspeisen garen.
10% zum Warmhalten von Speisen
10P (90 W) und schonenden Auftauen
von Lebensmitteln, wie z.B.
Sahnetorten oder Blatterteig.
oP 0% (0 W)

Die unterschiedlichen Einstellungsmdglichkeiten

erlauben Ihnen die geeignete Mikrowellenleistung

auszuwahlen.

Wenn die Leistungsstufe nicht ausgewahlt wird, dann

wird automatisch 100% verwendet.

Es kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

*Wenn Sie beispielsweise fir 5 Minuten mit 100%
garen mochten.

1 Geben Sie die gewtinschte Zeit 1
durch Driicken der ZEITEINGABE min
(5.00) ein. s

X

2 Driicken Sie START O /+1min. D
min
x1

Driicken Sie zum Andern der Mikrowellen-Leistungsstufe
die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis

die gewlinschte Leistungsstufe angezeigt wird.

*Wenn Sie beispielsweise fur 5 Minuten mit 30%

auftauen mochten.

1 Geben Sie die gewiinschte Zeit durch 1

Driicken der ZEITEINGABE (5.00)
ein. In
x5

2 Driicken Sie zum Andern der
Leistungsstufe die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis
die gewtinschte Mikrowellen- R
Leistungsstufe angezeigt wird (30P).

3 Driicken Sie START<>/+1min.
min

x 1

HINWEISE:

1. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie horen das Gerdusch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

2. Verwenden Sie nicht das Gitterrost und den Dampf-
Gareinsatz im Mikrowellen-Betrieb.

3.Bei der Zubereitung von gréBeren
Lebensmittelimengen kann Flissigkeit aus dem
Lebensmittel austreten und tropft dann in die
Auffangvorrichtung. Die Auffangvorrichtung nach
dem Garen entnehmen und entleeren.

HINWEIS:
Fir das Garen von Kuchen und Hackbraten das

Geschirr in die Auffangschale in den unteren Einschub
(Position 2) setzen.

D-17
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ANDERE NUTZLICHE FUNKTIONEN

Linger- oder Kiirzer-Zeiteinstellung

(LANGER (A) / KURZER (V) -Tasten)

a) Zur Verwendung im Automatik-Betrieb:

Die Garergebnisse kdnnen mit dieser Funktion nach
Belieben angepasst werden.

Wenn Sie eine vorprogrammierte Zeiteinstellung
verlangern méchten, driicken Sie LANGER (A),
nachdem Sie das Gewicht eingeben und bevor Sie
START O /+1min driicken.

Wenn Sie eine eine vorprogrammierte Zeiteinstellung
verkirzen méchten, driicken Sie KURZER (V),
nachdem Sie das Gewicht eingeben und bevor Sie
START <> /+1min driicken.

b) Zur Verwendung im manuellen Betrieb:
Wéahrend des manuellen Garvorgangs kann die
Garzeit in 1 Minutenschritten verringert oder_erhéht
werden, jedes Mal wenn KURZER (V) oder LANGER
(A) gedriickt werden.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Funktion nicht fir das
Dampfgaren verwenden.

Verliangern der Garzeit am

Ende des Dampfgarens

Diese Funktion ist nur fir die Dampfgar-Menis
(auBer Auftauen mit Dampf), Dampf-HIGH (hoch)
und Dampf-LOW (niedrig). Die Garergebnisse
kénnen je nach Raumtemperatur, der urspriinglichen
Lebensmitteltemperatur und anderen Faktoren variieren.
Sie kdnnen die Garergebnisse durch Verlangern der
Garzeit am Ende anpassen. Wenn das Garen beendet
ist, zeigt das Display “EXTEND” an. Es ist nur méglich,
die Extrazeit wahrend der 5 Minuten wenn “EXTEND” im
Display angezeigt wird, hinzuzufiigen. Die Garzeit kann
um bis zu 10 Minuten verlangert werden. Geben Sie die
gewiinschte Zeit durch Driicken der ZEITEINGABE ein
und driicken Sie anschlieBend START <{>/+1min. Die
gleiche Betriebsart wird weitergeflihrt. Uberprifen Sie
den Garvorgang sorgféltig.

HINWEISE:

1. Achten Sie vor dem Verlangern der Dampfgar-
Betriebsarten darauf, dass der Wassertank mit
raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet
ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung gefullt und
eingesetzt ist. Wenn “Err, WATER (blinkt)” wéhrend des
Garens angezeigt wird, fillen Sie den Wassertank bis
zur MAX-Markierung. Positionieren und driicken Sie
ihn fest hinein, driicken Sie anschlieBend STOP, um
die Fehlermeldung zu I6schen. Garen Sie manuell, um
mit dem Garen fortzufahren. Uberprifen Sie ab und
zu, ob das Lebensmittel fertig gegart ist.

2. Die Garzeitverlangerung kann abgebrochen, wenn
STOP gedrickt wird.

3. Die Funktion der Garzeitverlangerung kann
solange wiederholt werden, bis die Lebensmittel
so gegart sind, wie Sie es wiinschen.

4. Wahrend das Display “EXTEND” anzeigt, wird der
Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.

Garen mit verschiedenen Garfolgen

Diese Funktion ermdglicht das Garen von bis zu
3 manuellen Garfolgen, in der die Betriebsarten
Mikrowelle, Grill und Kombi kombiniert werden kénnen.

*Wenn Sie mit dieser Funktion eine Garfolge von 3
Stufen eingeben méchten:

5 Minuten bei 70% Mikrowellenleistung (Stufe 1)
3 Minuten bei Grill (Stufe 2)
3 Minuten bei Kombi-High (hoch) mit 50%

Mikrowellenleistung (Stufe 3)

9 Fr die 1. Stufe, geben Sie die 1
gewiinschte Garzeit durch Driicken 1
der ZEITEINGABE (5.00) ein fri
und driicken Sie die MIKROWELLEN- X5
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis
die gewiinschte Mikrowellen-
Leistungsstufe angezeigt wird (70P). 2

2 Fur die 2. Stufe, geben
Sie die gewlinschte
Garzeit durch Driicken der mm
ZEITEINGABE (3.00) ein X3
und driicken Sle GRILL.

3 Fur die 3. Stufe, geben Sie die
gewlinschte Garzeit durch Driicken ]
der ZEITEINGABE (3.00) ein und
driicken Sie KOMBI-HIGH (hoch), x3
bis die gewiinschte Mikrowellen-
Leistungsstufe angezeigt wird
(H50P).

4 Driicken Sie START<D/+1min. @"I". )
min

x 1

HINWEIS:

Nach dem Garen kihlt sich das Gerét automatisch ab
und Sie horen das Gerdusch des Kihlgebléses. Das
Geblése kann bis zu 10 Minuten, je nach Temperatur
des Geréts und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

Die Geratetlr, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden hei3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

D-18
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Zeitschaltuhr

Verwenden Sie die Zeitschaltuhr als Kurzzeitwecker
oder, um die Standzeit fur gegarte/aufgetaute
Lebensmittel zu tberwachen.

* Wenn Sie die Zeitschaltuhr auf 5 Minuten einstellen
mdchten.

Offnen und schlieBen Sie die Tur, um die

Zeitschaltuhr-Funktion zu aktivieren.

2 Geben Sie die gewlinschte Zeit
durch Driicken der ZEITEINGABE

5.00) ein.
( ) x5
3 Driicken Sie INFO/ )
ZEITSCHALTUHR einmal. 1
x 1

Plus 1min-Funktion (+1min)

Mit der START <D /+1min-Taste kénnen Sie die
folgenden zwei Funktionen bedienen:

a) Direktstart

Sie kénnen das Garen bei 100% Mikrowellenleistung
fir 1 Minute direkt starten, indem Sie START <
/+1min dricken.

HINWEIS:

Um einen Missbrauch der Plus 1min-Funktion
durch Kinder zu verhindern, kann sie nur innerhalb
von 3 Minuten, nach dem vorrausgehenden
Bedienungsschritt, z.B. SchlieBen der Tur oder
Driicken der STOP-Taste oder Garzeitende, betétigt
werden verwendet werden.

b) Verlangern der manuellen Garzeit

Sie kénnen die manuelle Garzeit in Schritten von 1
Minute verldngern, wenn START<D>/+1min gedriickt
wird, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

HINWEIS:

Sie kénnen diese Funktion nicht verwenden fiir Dampf.
Die Garzeit kann um bis zu 99 Minuten verlangert
werden.

Die Info-Taste bietet 5 Funktionen.

In F1: Wasserablauf In F4: Demo Programm
In F2: Entkalken In F5: Kindersicherung
In F3: Wasserhérte

Diese Funktionen kénnen durch Driicken von INFO/
ZEITSCHALTUHR, bis die gewlinschte Funktion
angezeigt wird, und durch Driicken von START <>
/+1min ausgewahlt werden.

WASSERABLAUF

Das verbleibende Wasser im Dampferzeuger kann
mit der Wasserablauf-Funktion abgelassen werden.
Siehe Seite D-10.

ENTKALKEN
Siehe Seite D-10.

WASSERHARTE

lhr Gerét ist werkseitig auf die Wasserhértegrad-
Einstellung 3 (Sehr hart) eingestellt. Sie kénnen das
Gerat auf die gewlinschte Héartestufe des Wassers
einstellen.

Sie kénnen einen Teststreifen verwenden, wie er
in einigen Drogeriemérkten erhéltlich ist, um den
Wasserhartegrad zu ermitteln.

Der Wasserhartegrad kann auch beim 6rtlichen
Wasserwerk oder zustandigem Versorgungsunternehmen
erfragt werden.

Wenn Sie Teststreifen verwenden, befolgen Sie die
Anweisungen flr diese.

Hértebereich

<120 ppm

1 <120 mg/l

<6.7 °dH

120 - 250 ppm
2 120 - 250 mg/l
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm

3 >250 mg/|
>14.0 °dH

Driicken Sie INFO/ZEITSCHALTUHR 3 Mal
(In F3).

Hartestufe Einstellung

Weich

Hart

Sehr Hart

2 Driicken Sie die GEWICHTSEINGABE-Taste,
bis die gewiinschte Hartestufe angezeigt wird
und driicken Sie START > /+1min.

Die Einstellung der Wasserhéarte wird
gespeichert, auch wenn das Gerat ausgeschaltet
ist.

D-19
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Demo Programm

Diese Funktion wird hauptséachlich far
Einzelhandelsgeschafte verwendet und es ermdglicht
lhnen, die Tastenbedienung zu Uben.

Zur Einstellung des Demo Programms, driicken
Sie INFO/ZEITSCHALTUHR viermal (In F4). Und
driicken Sie anschlieBend START <> /+1min. “dISP”
wird auf dem Display eingeblendet.

Die Bedienung der Tasten und die Display-Anzeigen
kédnnen nun demonstriert werden, ohne dass die
Betriebsarten zugeschaltet sind (Leerlaufleistung).
Das Display zahlt mit zehnfacher Geschwindigkeit bis
Null herunter.

Zum Abbrechen, dricken Sie INFO/
ZEITSCHALTUHR viermal (In F4). Und drlcken Sie
anschlieBend START <>/+1min. Das Display zeigt
“dISP OFF” an.

HINWEISE:

1. “dISP” andert sich zu “ . 07 wenn STOP gedriickt
wird.

2. Wenn Sie das Demo Programm einstellen, wird
der Energiesparmodus abgebrochen.

AX-1110(IN)W.indb 20
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Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert die ungewlnschte
Inbetriebnahme des Gerétes, z.B. von kleinen Kindern.
Das Gerat kann so eingestellt werden, dass das
Bedienfeld deaktiviert und gesperrt ist.

Dricken Sie zum Einstellen der Kindersicherung die
INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste finfmal (In F5) und
anschlieBend schnell die START <> /+1min-Taste.
“SAFE” wird auf dem Display eingeblendet. Das
Bedienfeld ist jetzt gesperrt, jedes Mal wenn eine
Taste gedriickt wird, zeigt das Display “SAFE” an.

Dricken Sie zum Entsperren des Bedienfelds
die INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste funfmal und
anschlieBend schnell die START <D /+1min-Taste. Das
Display zeigt “SAFE OFF” an und das Gerat ist fir den
Einsatz bereit.

HINWEISE:

1. Wenn Sie die Kindersicherung einstellen, wird der
Energiesparmodus abgebrochen.

2. Wenn das Geréat ausgeschaltet ist, kehrt die
Einstelllung zu AUS zurtick.

17/9/2556 12:02:18
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REINIGUNG UND PFLEGE

Hauptpunkt der Reinigung — Sofort und haufig!
Essensreste und Fettriickstdnde, die an den
Innenwanden des Gerats verbleiben, sind nur
schwer zu entfernen, wenn sie nicht unmittelbar
nach jedem Einsatz entfernt werden. Die
Verwendung der Dampffunktion hilft beim
Reinigungsvorgang. Die Essensriickstande werden
durch den Dampf verderblich.

VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN KEINESFALLS
HANDELSUBLICHE OFENREINIGER, DAMPFREINIGER,
SCHEUERMITTEL, SCHARFE REINIGUNGSMITTEL,
NATRIUMHYDROXID ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL
ODER SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

Vergewissern Sie sich vor dem Reinigen, dass
der Garraum, die Tiir, die AuBenseiten des Gerats,
das Zubehor und besonders das Grillheizelement
volistandig abgekiihlt sind.

DAS GERAT IN REGELMABIGEN ABSTANDEN
REINIGEN UND JEGLICHE ESSENSRESTE
ENTFERNEN - Das Gerét sauber halten, da sonst die
Oberflachen beschédigt werden kénnen. Dies kann die
Gebrauchsdauer des Gerats nachteilig beeinflussen
und méglicherweise zu einer Gefahrensituation fiihren.

Gerdtegehduse

Die AuBenseite des Gerates mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge griindlich
mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tir 6ffnen, um das Bedienfeld
zu inaktivieren. Das Bedienfeld vorsichtig mit einem
feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel Wasser
und keine chemischen oder scheuernden Reiniger
verwenden, da das Bedienfeld dadurch beschadigt
werden kann.

Gerétetiir

Die Tur auf beiden Seiten, die Tirdichtung und die
Dichtungsoberflachen des 6fteren mit einem feuchten
Tuch abwischen, um Verschmutzungen zu entfernen.
Keine harten, scheuernden Reinigungsmittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glasscheibe des
Gerats verwenden, da diese Hilfsmittel die Oberflache
verkratzen und das Glas somit zum Zerspringen
bringen kénnten.

Tiirdichtungen

Halten Sie die Tirdichtungen immer sauber, um
jeglichen Schaden zu vermeiden. Wenn Wasser in
den Turdichtungen kondensiert, wischen Sie sie mit
einem weichen Lappen trocken. Polieren Sie mit
einem anderen weichen Lappen. Verwenden Sie auf
diesen Oberflachen keine chemischen Reiniger oder
Scheuermittel. Achten Sie darauf, die Dichtungen nicht
in irgendeiner Form zu beschadigen. Uberprifen Sie
vor dem Garen immer, dass alle Turdichtungen glatt und
flach anliegen. Falls nicht, tritt Dampf aus der Tir aus.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn die Tirdichtungen
beschadigt sind. Wenden Sie sich an Ihren Handler oder
den SHARP-Kundendienst.

Gerateinnenraum
WICHTIGE INFORMATIONEN:

* Nach jedem Einsatz: Wischen Sie die
Geratewénde mit einem weichen Lappen
und warmen Wasser (oder mildem
Seifenwasser) ab, wenn das Gerat
noch warm ist. Bei der Verwendung des
Gerats ohne es zu reinigen, kdnnen
Spritzer kleben bleiben. _

* Verwenden Sie keine &tzenden Reiniger (sdurehaltig/basisch),
Spriihreiniger, Scheuermittel, grobe Reiniger oder Topfreiniger,
da sie die Oberflache der Geratewande beschadigen kénnen.

Zur Entfernung von Essensresten und Fettriickstdnde

an den Garraumwdénden:

1. Fullen Sie den Wassertank mit raumtemperierten
Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert), iber
den Deckel bis zur MAX-Markierung.

2. Betreiben Sie das Gerat mit Dampf-HIGH (hoch) fiir 10
Minuten ohne Lebensmittel. Siehe Seite D-15.

3. Wischen Sie nach dem Dédmpfen den Schmutz im
Geréteinneren mit einem weichen Lappen ab, wéhrend
das Geréat noch warm ist. Bitte beachten Sie, dass das
Grill-Heizelement und die Dampfauslésse noch heil3 sein
kénnen, seien Sie deshalb vorsichtig beim Abwischen
der Oberseite und der Ruckseite des Garraums. (Das
Grill-Heizelement wird am Ende der Betriebszeit fir
kurze Zeit zugeschaltet.) AnschlieBend wird empfohlen
das Geréat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel und Zubehdr zu betreiben, damit das
Wasser um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

Dampf-Gareinsatz /Auffangschale / Gitterrost
Die Dampf-Gareinsétze, die Auffangschale und das Gitterrost
nach dem Garen mit milder Seife oder Sptilmittel abwaschen,
abspilen und trocken polieren. Verwenden Sie keine scharfen
Reiniger, scharfe Metallkratzer oder starre Birsten, um Schaden
an der leicht zu reinigenden Oberflache zu verhindern. Alles
Zubehér kann in der Spillmaschine gewaschen werden. Die
Dampf-Gareinsatze und das Gitterrost diirfen nicht in feuchtem
Zustand bleiben.

Wassertank und Waasertankdeckel

Den Wassertank und -deckel nach dem Garen in milder
Seifen- oder Spilmittellésung mit einem weichen, feuchten
Lappen oder Schwamm abwaschen, abspilen und
trocken polieren. Wassertank und -deckel dirfen nicht in
der Spulmaschine gereinigt werden. Verwenden Sie keine
scharfen Reiniger, scharfe Metallkratzer oder starre Biirsten
am Wassertank und Wassertankdeckel.

Auffangvorrichtung

Leeren Sie die Auffangvorrichtung nach dem Garen, waschen
Sie sie in milder Seifen- oder Spulmittellésung mit einem
weichen, feuchten Lappen oder Schwamm ab. Spiilen, polieren
und trocknen Sie das Teil und setzen Sie es dann unterhalb
der Geratevorderseite ein. Die Auffangvorrichtung darf nicht in
der Spllmaschine gereinigt werden.

Entkalken innerhalb der dampferzeugenden
Geréteteile

Wahrend der Dampferzeugung kann sich Kalk im
Dampferzeuger bilden. Fihren Sie zur Kalkentfernung die
Entkalkungs-Funktion durch, wenn “DESCALE” im Display
blinkt. Beachten Sie die vollstdndigen Anweisungen auf
Seite D-10.
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FEHLERBEHEBUNGSTABELLE

Wenn EE angezeigt wird oder wenn Sie beflirchten, dass das Gerat nicht ordnungsgemaf funktioniert, sehen
Sie in der untenstehende Tabelle nach, bevor Sie sich an den SHARP-Kundendienst wenden. Dadurch werden
unnétige Anrufe vermieden.

WARNUNG:

Nehmen Sie unter keinen Umstianden Reparaturen und Anderungen an lhrem Gerit selbst vor.
Es ist fiir jeden gefahrlich Wartungs- oder Reparaturarbeiten selbst auszufiihren und dies darf
ausschlieBlich durch ein von SHARP geschulten Servicetechniker vorgenommen werden. Dies ist
wichtig, insbesondere wenn die Abdeckung des Gerétes entfernt werden muss, die ein Schutz der
elektrischen Bauteile bildet.

* Reparaturen und Verédnderungen: Versuchen Sie nicht das Geréat zu betreiben, wenn es nicht ordnungsgeman
funktioniert.

* AuBenverkleidung: Nehmen Sie niemals die AuBenverkleidung ab, um die Mdglichkeit von Stromschlédgen oder
Verbrennungen zu vermeiden.

Fehlerbehebungstabelle

TECHNISCHE FEHLERMELDUNG / INFORMATIONSMELDUNG

MELDUNG IM DISPLAY BEDIENUNGSSCHRITT
TECHNISCHE EE Rufen Sie bei einem technischen Fehler Ihren Handler
FEHLERMELDUNG oder den SHARP-Kundendienst an.
INFORMATIONS-| Err (beim Driicken von Das Wasser im internen Dampfsystem ist gefroren.
MELDUNG START < /+1min) Betreiben Sie das Geréat mit Grill-Funktion fir 10 Minuten

ohne Lebensmittel.
Siehe Seite D-16.

Err (beim Driicken von Die Zeit, die Sie eingestellt haben, liegt tber der Maximalzeit
DAMPF HIGH (hoch) oder fir DAMPF HIGH (hoch) oder DAMPF-LOW (Niedrig). Driicken
DAMPF-LOW (Niedrig)) Sie die STOP-Taste zweimal und programmieren Sie neu.

Err, HOT (blinkt) Das Gerét ist zu heiB3 fir das Auftauen mit Dampf,

die Auftau-Menlis (DEFROST MENUS) oder fir das
Dampfgaren mit DAMPF-LOW (niedrig). Nehmen Sie die
Lebensmittel aus dem Geréat und lassen Sie es abkuhlen,
bis die Meldung verschwindet.

Err, WATER (blinkt) Nehmen Sie den Wassertank heraus und flllen Sie ihn bis zur
MAX-Markierung mit Wasser. Den Wassertank wieder einsetzen
und fest hineindriicken, anschlieBend die STOP-Taste driicken,
um die Fehlermeldung zu I6schen. Achten Sie darauf, dass der
Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken
geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung geflllt ist. Garen
Sie manuell, um mit dem Garen fortzufahren. Beobachten Sie
den Garprozess und Uberprifen Sie den Garzustand.

HINWEISE:
1. Achten Sie darauf, dass Sie keine anderen Flissigkeiten wie
destilliertes Wasser, Umkehrosmo , Mineral usw

zu verwenden.

2. Wenn diese Fehlermeldung immer wieder erscheint, selbst wenn
Sie den Wassertank mit Wasser befillt haben, ist das interne
Dampfsystem méglicherweise nicht mehr in Ordnung. Setzen
Sie sich mit Ihrem Héndler oder einem autorisierten SHARP-
Kundendienstvertreter in Verbindung. Sie kénnen Ihr Gerét noch fiir
die anderen Betriebsarten benutzen, die nicht mit Dampf arbeiten.

DESCALE (blinkt) Befolgen Sie die Anweisungen zum Entkalken auf Seite D-10.
HOT (blinkt) Das Gerategehduse und der Garraum sind sehr heiB3. Es ist
besondere Vorsicht geboten, um sich nicht selbst zu verbrennen.

D-22
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Die folgenden Situationen sind normal und keine Anzeichen dafir, dass das Gerat nicht richtig funktioniert.

FRAGE / SITUATION

ANTWORT

Bedienfeld /
Stromversorgung

Das Display ist schwarz / leer.

*

Offnen und schlieBen Sie die Tir.

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker ordnungsgeméf an
eine geeignete Wandsteckdose angeschlossen ist.
L"Jberprufen Sie, ob die Wandsteckdose und die
Sicherung ordnungsgeman funktionieren.

Ziehen Sie das Netzkabel ab und warten Sie eine
Minute. SchlieBen Sie es anschlieBend wieder an,
offnen und schlieBen Sie die Tur.

*

*

*

Das Display ist in Ordnung
aber die START<D>/+1min-
Taste funktioniert nicht, wenn
sie gedruckt wird.

*

Offnen und schlieBen Sie die Tiir. Ist das Geratelicht aus?
Driicken Sie erneut die START <>/+1min-Taste.
* Wenn die Meldung “Err, HOT (blinkt)” angezeigt wird,
warten Sie, bis die Meldung ausgeblendet wird.

Die elektrische
Stromversorgung wird wahrend
des Garens unterbrochen.

Die programmierte Garzeit und die Betriebsart werden
abgebrochen.
Fuhren Sie das Garen im manuellen Betrieb fort.

Energiesparmodus

Die Anzeige im Display erlischt
nicht.

In den folgenden Fallen wird der Energiesparmodus
kurzzeitig ausgesetzt:

- wenn die Tur gedffnet wird.

- wenn das Gerat im Automatik-Betrieb stoppt.

- wenn das Kihlgeblase nach dem Garen arbeitet.
- im Demo Programm

- wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist

- beim Verlangern (EXTEND) der Garzeit

- wahrend der Wasserablauf-Funktion

- wéhrend der Entkalkungs-Funktion

- wahrend der Zeitschaltuhr-Funktion

- wenn die Anzeige "Err, WATER (blinkt)" anzeigt.

Wasser

Wasser leckt aus der vorderen
Unterseite des Gerats.

* Uberpriifen Sie, dass die Auffangvorrichtung
ordnungsgeman eingesetzt ist. Die Auffangvorrichtung
herausnehmen und ordnungsgeman wieder einsetzen.
Siehe Seite D-8.

* Haben Sie die Auffangvorrichtung vor dem Garen
geleert? Sie missen die Auffangvorrichtung leeren und
vor dem Beginn des Dampfgarens einsetzen. Siehe
Seite D-8.
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Die folgenden Situationen sind normal und keine Anzeichen dafir, dass das Gerat nicht richtig funktioniert.

FRAGE / SITUATION

ANTWORT

Dampf

Wasser ist im Inneren des
Geréts, wenn die Tr gedffnet
wird.

Dampf ist im Inneren des Gerats kondensiert. Nach dem
Abkulhlen den Garraum mit einem weichen Tuch oder
Schwamm trocken wischen.

Dampf tritt aus der Unterseite
des Gerats aus.

Die Luftungséffnungen sind auf der Gerateunterseite
(linke Seite). Es ist normal, dass Dampf aus den
Liftungsoffnungen austritt. Beachten Sie, dass heiBer
Dampf wahrend des Garens austritt und halten Sie
Kinder vom Gerét fern.

Kondensiertes Wasser kann im
Garraum beobachtet werden.

Dies ist normal. Dampf kondensiert am Garraumboden.
Nach dem Abklhlen den Garraum mit einem weichen
Tuch oder Schwamm trocken wischen.

Dampf tritt wéhrend des
Garens aus der Tir aus.

Uberpriifen Sie die Turdichtungen, um sicherzustellen,
dass sie glatt und flach anliegen.

Gerausch / Ton

Gerausche wahrend des
Mikrowellengarens.

Beim Mikrowellenbetrieb horen Sie u.U. ab und zu das
Magnetron takten, je nach Leistungsstufe.

Gerausche nach dem Garen.

Das Kuhlgeblase lauft solange bis das Gerat abgekuhlt
ist. Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

Gerausche beim Garen mit
hohen Temperaturen.

Hohe Temperaturen kdnnen ein Ausdehnen der
Geratekomponenten verursachen. Das ist normal.

Rauch / Geruch

Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal benutzen, kann

es zu einer Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf Seite D-11 und
Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Einsatz.

Garergebnis

Das Men(, bei dem Wasser
verwendet wird, erzielt kein
gutes Ergebnis.

*Haben Sie vor dem Garen den Wassertank bis zur
MAX-Markierung mit Wasser gefullt?

*Haben Sie den Wassertank wéhrend des Garens aus
dem Gerat genommen? Nehmen Sie den Wassertank
wahrend des Garens nicht heraus, auBer es wird in der
Bedienungsanleitung mit Kochbuch beschrieben.

*Haben Sie die Auffangschale in den unteren Einschub
(Position 2) eingesetzt? Bitte beachten Sie die Hinweise
auf Seite D-8-9.

eingeblendete Zeit z&hlt sehr
schnell herunter.

Essensreste Es ist schwierig, Essenreste Beachten Sie die Anweisungen "Zur Entfernung
an den Garraumwanden, zu von Essensresten und Fettrickstdnde an den
beseitigen. Garraumwéanden" auf Seite D-21. Es ist wichtig, den

Garraum nach jedem Einsatz zu reinigen.
Sonstiges Die auf dem Display Uberpriifen Sie, ob das Demo Programm lauft (Seite

D-20) und brechen Sie die Funktion ab.

HeiBe Luft tritt aus der
Unterseite des Geréats aus.

Die Luftungséffnungen sind auf der Gerateunterseite
(linke Seite). Das ist normal. Beachten Sie, dass heiBBe
Luft wahrend des Garens im Kombi-Betrieb austritt und
halten Sie Kinder vom Gerat fern.
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FUNKTIONSPRUFUNG

Bitte priifen Sie die folgenden Punkte, bevor Sie den Kundendienst rufen.

1. Stromversorgung
Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker richtig an eine spannungsfiihrende Netzsteckdose angeschlossen ist.
Vergewissern Sie sich, dass die Netzsicherung und der Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Leuchtet die Garraumlampe bei gedffneter Tiir? JA NEIN

3. Stellen Sie eine Tasse Wasser (ca. 150 ml) in das Gerat und schlieBen Sie die Tr.
Programmieren Sie das Gerét auf eine Minute bei voller Leistung 100% und starten Sie es.

Leuchtet die Lampe? JA NEIN 5
Arbeitet die Liftung? (Das Geblase ist zu héren.) JA NEIN n
Wird die Mikrowellenanzeige im Display eingeblendet? JA NEIN 5
Ertdnt das Signal nach einer Minute? JA NEIN 11}
Erlischt das Symbol fiir Garen? JA NEIN o

4. Nehmen Sie die Tasse Wasser aus dem Geréat und schlieBen Sie die Tur.
Programmieren Sie den Grill auf 5 Minuten und starten Sie das Gerat.
Wird die Grillanzeige im Display eingeblendet? JA NEIN
Ist der Garraum nach 5 Minuten hei3? JA NEIN
5. Fillen Sie den Wassertank mit Wasser und setzen Sie ihn ein.
Betreiben Sie das Gerat mit Dampf-HIGH (hoch) fir 3 Minuten.
Ist der Garraum, nach dem das Gerat gestoppt hat, mit Dampf gefillt? JA NEIN

Wenn die Antwort auf eine der obigen Fragen “NEIN” lautet, wenden Sie sich an lhren Fachhandler oder den
SHARP Kundendienst und teilen Sie diesen die Ergebnisse lhrer Uberprifung mit.

ACHTUNG: Wenn auf dem Display nichts erscheint, selbst wenn das Gerat korrekt ans Netz angeschlossen ist,
kénnte der Energiesparmodus aktiviert sein. Offnen und schlieBen Sie die Tir, um das Geréat einsatzbereit zu
machen. Siehe Seite D-11.

HINWEISE:

1. Wenn die Zeit im Display sehr schnell herunterzahlt, Gberprifen Sie, ob das Demo Programm eingestellt ist. (Bitte
beachten Sie die Einzelheiten auf Seite D-20.) - _

2. Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit in nur einer Betriebsart | _Leistungsstufen | Standardzeit
garen, wird die Leistung des Gerates automatisch reduziert, um eine | Mikrowelle 100% 20 Minuten
Uberhitzung zu vermeiden. (Die Mikrowellen-Leistungsstufe wird Grill 10 Minuten
verringert oder das Grill-Heizelement wird ein- und ausgeschaltet, [Kombi-HIGH (hoch)| Grill - 10 Minuten
allerdings ist dies schwer erkennbar).
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TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat

Leistungsaufnahme: Mikrowelle
Grill
Mikrowelle/Grill
Dampf
Off-Modus (Energiesparmodus)
Leistungsabgabe: Mikrowelle
Grill
Dampf
Mikrowellenfrequenz
AuBenabmessungen
Garraumabmessungen
Garrauminhalt
Gewicht

Garraumlampe

*

1230V, 50 Hz, Einphasenstrom

: Mindestens 16 A

11,51 kW

1,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:weniger als 0,5 W

1900 W (IEC 60705)

11,05 kW

10,86 kW

: 2450 MHz (Gruppe 2/Klasse B)*

: 520 mm(B) x 331 mm(H) x 500 mm(T)**
: 343 mm(B) x 210 mm(H) x 381 mm(T)***
: 27 Liter ***

:ca. 18,1 kg

:25W/240V

Dieses Produkt erfllt die Anforderungen des européischen Standards EN55011.

Das Produkt wird standardkonform als Geréat der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elektromagnetischer
Strahlen zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.

Gerét der Klasse B bedeutet, dass das Gerét fir den Einsatz im hauslichen Bereich geeignet ist.

*%

In dieser Tiefenangabe wird die Tiefe des Turgriffs berlicksichtigt.
Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Héhe errechnet.

Die tatsachliche Aufnahmekapazitat von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE
VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN, UM DEM TECHNISCHEN
FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.
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KOCHBUCH-RATGEBER

Wichtige Anwendungshinweise

* Bitte lesen Sie zunachst die Bedienungsanleitung durch, wenn Sie Ihr neues Gerat in Betrieb nehmen. Dieses
wichtige Buch erklart genau wie das Gerat funktioniert und was Sie wissen missen, um es erfolgreich zu

betreiben.

* Beachten Sie die Informationen in den Tabellen und Rezepten fir die Zubereitung lhrer altbewéhrten Rezepte

und von Fertigprodukten und passen Sie diese gegebenenfalls dem Gerat an.

*Die angegebenen Garzeiten in den Tabellen und Rezepten sind Richtlinien und basieren auf
Standardbedingungen. Die Garergebnisse variieren je nach den Bedingungen der Lebensmittel, des Geschirrs
und des Gerats. Bitte Uberprifen Sie das Garergebnis und passen Sie gegebenenfalls die Garzeiten

entsprechend an.

* Bereiten Sie die Speise zu und verwenden Sie das Zubehdr wie angewiesen.

DEUTSCH

* Wenn Sie Lebensmittel in das Geréat hineinlegen, sie wenden, umriihren oder etwas zur Speise hinzufligen,

achten Sie bitte darauf, dass die Tir nicht zu lange offen bleibt, damit die Hitze nicht entweicht.

e Bevor Sie das Lebensmittel im Geréat zubereiten, beachten Sie bitte die Informationen in der Tabelle:
Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr auf Seite D-14.

* Verteilen Sie die Lebensmittel und Speisen stets gleichmaBig innerhalb eines Geschirrteils oder in dem
Dampf-Gareinsatz, um gleichméaBige Garergebnisse zu erhalten.

* Fur die Betriebsart Mikrowelle, Grill, Kombi-HIGH (hoch) und Kombi-LOW (niedrig) muss der Wassertank nicht

gefullt werden.

* Wenn Sie lhre altbewahrten Rezept auf die Mikrowelle abwandeln wollen, sollten Sie folgendes beachten: Die
Garzeiten um ein Drittel bis zur Halfte verkiirzen. Orientieren Sie sich an den Rezepten hier im Kochbuch.

- Bestimmen der Garzeit mit einem
Lebensmittelthermometer -

Jedes Getrank und jedes Lebensmittel hat zum Ende
des Garvorgangs eine bestimmte Innentemperatur,
bei dem der Garvorgang beendet werden kann und
das Ergebnis gut ist. Sie kénnen die Innentemperatur
mit einem Lebensmittelthermometer bestimmen. Die
wichtigsten Temperaturen sind in der Temperaturtabelle

angegeben.
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TABELLEN ZUR EINSTELLUNG

DER GARZEIT MIT DEM

LEBENSMITTELTHERMOMETER

Getrank/Speise

Innentemperatur Innentemperatur
nach 10 bis 15
Minuten Standzeit

am Ende der

Garzeit

Getréanke erhitzen
(Kaffee, Wasser,
Tee, etc.)

Milch erhitzen
Suppen erhitzen
Eintdpfe erhitzen
Geflugel
Lammfleisch

Rosa gebraten

Durchgebraten
Roastbeef

Leicht angebraten (rare)

Halb durchgebraten
(medium)

Gut durchgebraten
(welldone)

Schweine-, Kalbfleisch

65-75°C

60-65°C
75-80°C
75-80°C
80-85°C

70°C
75-80°C

50-55°C
60-65°C

75-80°C

80-85°C

85-90°C

70-75°C
80-85°C

55-60°C
65-70°C

80-85°C

80-85°C
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Fiir Geschirr und Abdeckungen

Die folgende Tabelle hilft Ihnen bei der Entscheidung, welches Geschirr und welche Abdeckungen fiir die jeweilige
Betriebsart verwendet werden sollten.

Betriebsart Dampf Grill Kombi Mikrowelle
Geschiri
- Abdeckungen
JA JA JA JA

Aluminiumfolie Kleine flache Streifen aus Aluminiumfolie kénnen zum

Abdecken von Teilen verwendet werden, damit diese nicht
zu schnell auftauen oder garen. Es muss ein Mindestabstand
von 2 cm zu den Garraumwanden eingehalten werden.

Metall,

Aluminiumschalen JA JA NEIN NEIN

Porzellan, Keramik | _9A | A | __ 9 | 9w |
Hitzebestandiges Porzellan, Keramik, Steingut | Im Allgemeinen ist Porzellan geeignet. Achten Sie darauf, dass das
und feines Porzellan sind fir gewohnlich geeignet. | Porzellan keine Gold- oder Silberauflage hat bzw. metallhaltig ist. Uber-
Verwenden Sie das Geschirr nicht, wenn es einen | prifen Sie ob das Geschirr laut } \gaben mi iglich
Sprung hat. ist. Verwenden Sie das Geschirr nicht, wenn es einen Sprung hat.

Hitzebestandiges ki7‘”\777i77£777777-“\777aﬁ77£774

Glasgeschirr z.B. Es ist Vorsicht geboten, wenn feines Glasgeschirr verwendet wird, da es zerbrechen

Pyrex® oder zersplittern kann, wenn es plétzlich erwarmt wird.

Kunststoff/ JA NEIN NEIN JA

geschéaumter Es ist Vorsicht geboten, Zum Auftauen und Erwarmen

Kunststoff (z.B. da einige Behalter sich konnen mikrowellengeeignete

Eyropor) S e e Nerio Enigo mirvelonagioh

_fll_ltzebestandlg"fgl’ er:rlegiecnﬁ \S,Z':mlésﬂ Kunststoffe sind nicht zum Garen

emperaturen Gber C von Lebensmittel mit einem hohen

140°C koénnen.

Zuckergehalt geeignet. Befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers.

Mikrowellenfolie

hitzebesténdig fiir JA NEIN NEIN JA

Temperaturen tiber 140°C

Kiichenpapier NEIN NEIN NEIN JA

Pappteller T T T T T T T T T T T T T Nur zum Aufwarmen oder um |

Feuchtigkeit aufzusaugen
verwenden. Besondere Vorsicht ist
geboten, da eine Uberhitzung Feuer
verursachen kann. Kein recyceltes
Kiichenpapier verwenden, da dies
evil. Metallpartike! enthalten kann.

Behalter aus NEIN NEIN NEIN NEIN
synthetischem Material [ Diase kénnten bei hohen Ter

Backpapier JA NEIN NEIN NEIN

Bratbeutel NEIN NEIN NEIN JA

Befolgen Sie die Anweisungen
des Herstellers

Geschirr mit Silberauflage
und Kochgeschirr oder
Gegenstande, die u.U.im
Gerét rosten knnen.

Gitterrost NEIN JA JA NEIN

NEIN NEIN NEIN NEIN

Das mitgelieferte Gitterrost wurde
speziell fir den den Einsatz im
Kombi-Betrieb entwickelt und
beschédigt das Gerat nicht.

Dampf-Gareinsatze JA NEIN NEIN NEIN

Auffangschale JA JA JA JA

Um zu verhindern, dass die Auffangschale zerbricht:

« Lassen Sie die Auffangschale abkuihlen, bevor Sie die Auffangschale mit Wasser reinigen.
* Legen Sie nichts HeiBes in eine kalte Auffangschale.

« Legen Sie nichts Kaltes in eine heiBe Auffangschale.
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Das Geschirr Gberpriifen, um sicher zu stellen, dass es fiir die jeweilige Betriebsart geeignet ist. Achten
Sie beim Erhitzen von Lebensmitteln in Kunststoffbehéltern besonders auf die Schmelztemperatur der
Behilter. Erhitzen Sie die Kunststoffbehélter niemals iiber deren Schmelztemperatur. Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt, da die Méglichkeit besteht, dass das Material schmilzt und sich entziindet.

ZUBEHOR Im Handel ist viel mikrowellengeeignetes oder hitzebestandiges Zubehor erhéltlich. Wagen Sie
vor dem Kauf sorgféltig ab, ob das Zubehdr sinnvoll eingesetzt werden kann. Mit einem mikrowellentauglichen
Thermometer kénnen sie den Garzustand der Speisen feststellen und sichergehen, ob die Speisen vollstédndig
durchgegart sind, wenn Sie Lebensmittel nur mit Mikrowelle garen. SHARP ist fir keinerlei Schaden am Gerét
verantwortlich, wenn unsachgeméBes Zubehdr verwendet wird.

Fir das Garen im Automatik-Betrieb verwenden sie das empfohlene Geschirr im jeweiligen Leitfaden und in den
Rezepten im Kochbuchkapitel.

Hinweise zum Dampfgaren

Es gibt bestimmte Techniken fir das Garen mit Dampf. Es ist erforderlich, dass diese Techniken befolgt werden,
um gute Ergebnisse zu erhalten. Viele von ihnen ahneln denen, die beim herkémmlichen Kochen verwendet
werden, und so sind Sie u.U. bereits mit ihnen vertraut. Bitte beachten Sie die unten aufgefiihrten Hinweise bei der
Benutzung der Betriebsarten Dampfgar-Mentis( STEAM MENUS), Dampf-HIGH (hoch) und Dampf-LOW (niedrig).

DEUTSCH

HINWEIS:

* Lassen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wenn das Geréat in Betrieb ist.

¢ Achten Sie darauf, dass das Geschirr fiir die Betriebsart Dampf geeignet ist. (Siehe Seite D-28
Kochbuch-Ratgeber fiir Geschirr und Abdeckungen)

« Beliiften Sie den Raum, damit der Dampf entweichen kann.

* Wenn der Garvorgang beendet ist und das Geréat sich abgekiihlt hat, nehmen Sie den Wassertank
heraus und leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum mit einem weichen Lappen oder Schwamm
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

- Besondere Hinweise fiir das Dampfgaren -

Gartechniken

Behalter Stellen Sie sicher, dass die Lebensmittel gleichmaBig verteilt sind. Lebensmittel,
zwischen denen kaum oder gar kein Platz vorhanden ist, brauchen langer,
um zu garen. Bitte stellen Sie sicher, dass die Speisen mit ausreichend Platz
zwischen den einzelnen Teilen positioniert werden, damit der Dampf gut um sie
herum zirkulieren kann. Als Behalter eignen sich flache GeféBe. Es wird nicht
empfohlen dickwandiges Geschirr zu verwenden, aufgrund der Dicke dieses
Geschirrs missen die empfohlenen Garzeiten verlangert werden.

Abdecken In den meisten Fallen ist die Abdeckung nicht nétig. Wenn eine Abdeckung
notig ist, wird Aluminiumfolie empfohlen, um zu verhindern, dass die Speise
vom Kondenswasser im Garraum nass wird. Abgedeckte Speisen brauchen
langer zum Garen.

Tir Fur die Einhaltung der genauen Garzeiten, halten Sie die Tlr bitte
geschlossen.

Umriihren Manchmal sehen Suppen oder Auflaufe, die in einer Auflaufform ohne
Abdeckung erhitzt wurden, nach dem Garen wassrig aus. Das Aussehen
verbessert sich durch gutes Umrlhren.

Stehen lassen Eine Standzeit wird nach dem Garen empfohlen, so dass sich die Hitze
gleichmaBig Uber die Speise verteilen kann. Lassen Sie sie nicht zu lange
stehen; die Speise kdnnte Ubergaren und die Restfeuchte vom Dampf
kénnte das Ergebnis beeintréchtigen.
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- Hinweise fiir das Dampfgaren -

Lebensmitteleigenschaften

Dichte Die StickgréBe der Lebensmittel beeinflussen die Garzeitdauer.
Gegebenenfalls die Lebensmittel in diinnere Stlicke schneiden und in einer
Lage anordnen.

Menge Die Garzeit muss erhdht werden, wenn sich die Menge der im Geréat
gegarten Speise erhoht.

GroBe Kleine Speisen und kleine Stiicke garen schneller als groBe, da die Hitze
von allen Seiten zur Mitte durchdringen kann. Schneiden Sie die Sticke in
gleichgroBe Teile, damit sie gleichméBig garen.

Form Lebensmittel mit einer unregelméaBigen Form, wie z.B. Hahnchenbrust oder
Hahnchenschenkel, kann es bei den dickeren Stiicken langer dauern, bis
sie gegart sind. Uberprifen Sie, ob diese Stiicke gut durchgegart sind, bevor
Sie sie servieren.

Temperatur der Die Ausgangstemperatur der Lebensmittel beeinflussen die Garzeitdauer.
Lebensmittel Gekuhlte Lebensmittel brauchen ldnger zum Garen als Lebensmittel
mit Raumtemperatur. Die Temperatur der Behalter entspricht nicht der
tatsachlichen Temperatur des Lebensmittels oder Getranks.

Gewiirze & Aromastoffe Gewlrze und Aromastoffe werden am besten nach dem Garen
hinzugegeben. Wenn sie als Marinaden hinzugeflgt werden, wird ihr
Geschmack beim Garen mit Dampf eventuell weniger intensiv. Die Speisen
nach dem Garen abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen.

HINWEIS:

* Stellen Sie vor dem Servieren sicher, dass die Speise gut durchgegart /aufgewarmt ist.

* Die Garzeit wird beeinflusst durch die Form, Beschaffenheit, Menge und Temperatur der Lebensmittel
zusammen mit der GroBe, Form und dem Material des Behélters.

Gesicht & Hénde: Verwenden Sie immer dicke Topfhandschuhe, um Speisen oder Kochgeschirr aus
dem Gerat zu nehmen. Seien Sie vorsichtig, beim Offnen der Tiir, da heiBer Dampf austreten kann.
Nehmen Sie die Speise nicht mit bloBen Handen aus dem Geréat heraus.

Uberpriifen Sie die Temperatur der Speise und des Getrinks und riihren Sie vor dem Servieren um.
Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie Babys, Kindern oder élteren Personen etwas servieren.
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Hinweis fiir das Garen mit der Mikrowelle

- Besondere Hinweise und Warnungen fiir das Garen mit der Mikrowelle -

ERLAUBT

NICHT ERLAUBT

Eier, Friichte,
Nusse, Samen,

Eigelb, Eiwei3 und Austern vor dem
Garen einstechen, um eine ,Explosion”

*

Garen von Eier in der Schale, da diese
nach der Erwérmung explodieren kénnen

*

aufschneiden, damit der Dampf entweichen
kann, um Verbrennungen zu vermeiden.
Zum Erhitzen von Flissigkeiten und Garen
von Getreideprodukten eine tiefe Schiissel
verwenden, um ein Uberkochen zu verhindern.
Kleine Portionen garen schneller als groBe. Als
Faustregel gilt: DOPPELTE MENGE = FAST
DOPPELTE ZEIT, HALBE MENGE = HALBE ZEIT

*

*

Gemdse, zu vermeiden. R und somit das Gerat beschédigen oder
Wiirstchen und * Die Schalen von Kartoffeln, Apfeln, Kirbisse, Sie selbst verletzen kann.
Austern Hot Dogs, Wiirstchen und Austern einstechen, * Garen von hart/weich gekochte Eier.
damit der Dampf entweichen kann. * Ubergaren von Austern.
* Trocknen von Nisse oder Samen mit Schale.
Popcorn * Nur fur Mikrowellengerate vorgesehene | * Erhitzen von Popcorn in
Popcorn-Beutel verwenden. normalen braunen Beuteln oder
* Beim Zubereiten sorgsam auf die Pop- mikrowellengeeigneten Glasschisseln.
Geréusche achten. Sobald diese nur noch * Verldngern der angegebenen Maximalzeit
vereinzelt, in Abstanden von 1-2 Sekunden, auf der Popcorn-Verpackung.
aufeinander erfolgen, das Gerat abschalten.
Babynahrung * Die Babynahrung in eine kleine Schiissel umfiillen, | * Erhitzen von Einwegflaschen.
vorsichtig erhitzen und zwischendurch mehrmals * Uberhitzen von Babyflaschen.
umrhren. Uberpriifen Sie, ob die Temperatur Nur bis zur Erwarmung erhitzen.
angemessen ist, um Verbrennungen zu vermeiden. | * Erhitzen von Babyflaschen mit
*Nehmen Sie den Schraubverschluss und den aufgesteckten Saugern.
Sauger ab, bevor Sie die Babyflaschen erwérmen. * Erhitzen von Babynahrung im
Schiitteln Sie nach dem Erwérmen gut durch. Originalglas.
Uberpriifen Sie, ob die Temperatur angemessen ist.
Allgemeines * Lebensmittel mit Filllung nach dem Garen * Erhitzen oder Garen von geschlossenen

Glasern oder luftdichten Behaltern.
Frittieren.

Erhitzen oder Trocknen von Holz,
Kréauter, nasse Papiere, Kleidung oder
Blumen.

Flissigkeiten

Fiir das Kochen oder Erhitzen von Fliissigkeiten

*

Erhitzen mit extrem langen Zeiten als

(Getrénke) die WICHTIGEN SICHERHEITSHINWEISE auf die empfohlene Zeit.
Seite D-3 beachten, um eine Explosion und ein
verspétetes Aufwallen zu vermeiden.
Konserven * Den Inhalt zum Erwérmen aus der Dose nehmen. | * Erhitzen oder Garen von Essen in Dosen.

Wirstchen im
Brotteig, Kuchen oder
weihnachtliche Speisen

*

Einstellung der empfohlenen Garzeit.
(Diese Lebensmittel haben einen hohen
Zucker- und/oder Fettgehalt.)

*

Ubergaren, da dies zu Feuer fiihren
kann.

*

Mikrowellentauglichkeit gepruft werden.

Fleisch * Benutzung von mikrowellengeeigneten Gitterrost oder Garen von Fleisch direkt auf dem
Teller, um den abtropfenden Fleischsaft aufzufangen. Garraumboden.
Geschirr * Geschirr sollte vor Gebrauch auf seine * Metallhaltiges Geschirr fiir das Garen

mit der Mikrowelle. Metall reflektiert die
Mikrowellen und kann eine elektrische
Entladung verursachen, den sogenannten
Lichtbogen (Funkenbildung).

Aluminiumfolie

Benutzung zum Abdecken von
Lebensmittelteile, damit diese nicht
Ubergaren.

Funkenbildung beobachten. Weniger
Folie verwenden und Abstand zu den
Garraumwanden einhalten.

* ok

Verwendung von zu viel Aluminiumfolie.
Abgedeckte Lebensmittel dicht an

den Garraumwanden platzieren.
Funkenbildung kann das Gerat
beschédigen.
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- Hinweis fir das Garen mit der Mikrowelle -

Gartechniken

Lebensmittel sorgfiltig
anordnen
Garzeit beachten

Abdecken von Speisen vor
dem Garen

Speisen abdecken
Speisen umriihren
Speisen wenden
Speisen neu anordnen

Standzeit beriicksichtigen

Garpunkt liberpriifen

Kondensation

Mikrowellenfolie

Mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr

Kuchen/Hackbraten

UngleichmaBige Stiicke mit der dickeren bzw. kompakten Seite nach auB3en
platzieren.

Die kiirzeste angegebene Garzeit eingeben und bei Bedarf Zeit hinzufligen. Extrem
libergarte Speisen kdnnen zu Rauchentwicklung und zur Selbstentziindung flihren.

Das Rezept auf Vorschlage prifen: Kiichenpapier, Mikrowellenfolie oder
Deckel. Abdeckungen verhindern Spritzer und sorgen dafir, dass die
Speisen gleichmaBig gegart werden. (Das hilft dabei, das Gerat sauber zu
halten)

Kleine Streifen von Aluminiumfolie verwenden, um diinnere Teile von Fleisch
oder Gefligel abzudecken, um ein Ubergaren zu vermeiden.

Falls moglich, wahrend des Garens ein- bis zweimal vom Rand zur Mitte des
Tellers/ der Schussel umrihren.

Lebenmittel wie Hahnchen, Hamburger oder Steaks, sollten wahrend des
Garens einmal gewendet werden.

Wie z.B. Fleischbéllchen, nach der nach der halben Garzeit neu anordnen wie
wenden und Stiicke aus der Mitte nun an den Rand des Tellers platzieren.

Nach dem Garen auf eine angemessene Standzeit achten. Die Speise aus dem
Gerat nehmen und umrihren, falls mdglich. Mit einer Abdeckung wéhrend der
Standzeit kann die Speise nachgaren bzw. findet ein Temperaturausgleich statt.

Auf Anzeichen achten, die darauf hindeuten, dass ein ausreichender
Garzustand erreicht ist.

Hinweise dafir, dass der optimale Garpunkt erreicht ist:

- Dampf entweicht aus den Speisen, und dies nicht nur am Rand;

- Das Keulengelenk des Gefliigels kann leicht auseinander gezogen bzw. geldst werden;
- es tritt beim Schweinefleisch und Gefliigel kein rosafarbener Fleischsaft aus;
- Das Fischfleisch ist nicht mehr glasig und I&sst sich leicht mit einer Gabel zerteilen.

Kondenswasserbildung im Garraum ist ein normaler Vorgang beim Garen
mit der Mikrowelle und wird beeinflusst durch den Feuchtigkeits- und
Wassergehalt der Lebensmittel. Im Allgemeinen verursachen abgedeckte
Speisen nicht so viel Kondensation wie nicht abgedeckte Speisen. Es ist
sicher zustellen, dass die Liftungséffnungen nicht blockiert sind.

Bei Lebensmitteln mit einem hohen Fettgehalt darf die Mikrowellenfolie nicht
mit der Speise in Kontakt kommen, da sie u.U. schmilzt.

Einiges mikrowellengeeignetes Kunststoffgeschirr ist nicht zum Garen von
Lebensmittel mit einem hohen Fett- und Zuckergehalt geeignet.

Zum Garen von Kuchen oder Hackbraten, die Form in die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) setzen.

- Hinweis zum Auftauen -

Auftautechniken

Anordnen

Trennen

Stehen lassen

Die Lebensmittel in einer Lage auf dem flachen Teller anordnen. Dadurch wird
sichergestellt, dass alle Teile der Lebensmittel gleichmaBig auftauen.

Lebensmittel kdnnen aneinanderhaften, wenn sie aus dem Gefrierschrank
herausgenommen werden. Es ist wichtig die Lebensmittel so bald wie méglich
wahrend des Auftauens voneinander zu trennen, z.B. Steaks, Koteletts.

Eine Standzeit ist wichtig, da der Auftauvorgang wéahrend dieser Zeit
fortgesetzt wird. Die Lebensmittel fiir eine gewisse Zeit abgedeckt stehen
lassen, um sicherzustellen, dass diese vollstandig auftauen.

HINWEIS:

¢ Die Verpackung und Folie vor dem Auftauen entfernen.
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TABELLEN FUR DEN AUTOMATIK-BETRIEB
Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

- Achten Sie darauf, dass der Wassertank bis zur MAX-Markierung mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), gefillt und eingesetzt ist.

Reis/Nudeln/Eier

i i Gewichtsbereich Lebensmittel/
Meniinummer Menii (Gewichtseingabeschrit) Verfahren Ablage osiion 5
St11 WeiBer Reis 0,1-0,2 kg (100g) Reis Wasser 2 Ici)
(Langkorn) 100 g 150 ml 2
(Ausgangstemp.: 200 g 300 ml g
x1 |2 * Den Reis in eine flache runde Auflaufform (Durchm.
23 cm) geben und mit Wasser bedecken.
e Die Form in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale stellen.
¢ Den Reis nach dem Garen gut umrihren und
Uberschlssiges Wasser abgieBen.
St12 [ Nudeln 0,1-0,2 kg (100g) Nudeln Wasser 2
Pl | (Ausgangstemp.: 100 g 300 ml
° 200 g 600 ml
X2 (e.g. Fussili, * Die Nudeln in eine flache runde Auflaufform
Farfalle, Rigatoni) (Durchm. 23 cm) geben und mit Wasser bedecken.
¢ Die Form in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale stellen.
¢ Die Nudeln nach dem Garen gut umriihren und
Uberschlssiges Wasser abgieB3en.
St13 Creme Karamell * Die Creme Karamell wie auf Seite D-36 | 2&3
(Ausgangstemp.: beschrieben zubereiten. Die Souffléférmchen in
i |20°C den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub
X3 (Position 3) setzen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position 2) eingesetzt
wird.
St14 Pikanter Flan ¢ Den Flan wie auf Seite D-36 beschrieben | 2&3
poy | (Ausgangstemp.: zubereiten. Die Souffléférmchen in den Dampf-
20°C) Gareinsatz in den oberen Einschub (Position
X4 3) setzen, wahrend die Auffangschale in den
Gemuseflan, unteren Einschub (Position 2) eingesetzt wird.
Kése-Lauch-Flan

* In die Ablage fir die Auffangschale kommen keine Lebensmittel.
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Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

Gemiise 1 Ebene

. o Gewichtsbereich Einschub-
Mendnummer Mend (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St21 Frisches Gemiise 1 | 0,2 - 0,8 kg (100g) [* Das Gemiuse vorbereiten und in gleichgroBe 2

(Ausgangstemp.: Stiicke schneiden, z.B. Streifen, Roschen Wiirfel
20°C) oder Scheiben, auBer Spargel und kleine
Zartes Gemiise: Zucchini, Paprika, | Pilze. Das Gemise gleichmé&Big in dem Dampf-
Brokkoli, Pilze, Spargel Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
St22 Frisches Gemiise 2 | 0,2 - 0,8 kg (100g) |* Das Gemise vorbereiten und in gleichgroBe 2
(Ausgangstemp.: Stlicke schneiden, z.B. Streifen, Réschen
° Wirfel oder Scheiben. Das Gemuse
Hartes Gemiise: Karotten, Blumenkohl, | gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz auf der
Bohnen, Rosenkohl Auffangschale verteilen.
St23 Tiefgekiihltes Gemiise | 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Das tiefgekiihlte Gemiise in dem Dampf- 2
(Ausgangstemp.: Gareinsatz auf der Auffangschale gleichmé&Big
-18°C) verteilen.
Mischgemise, Rosenkohl, Brokkoli,
Erbsen
Salzkartoffeln 0,2-0,8 kg (100g) | Die Kartoffeln schélen und in gleichgroBe Stiicke von ca. 25 g 2
(Ausgangstemp.: schneiden. Die Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz
20°C auf der Auffangschale verteilen. Die Kartoffeln nach dem Garen
und vor dem Servieren fiir ca. 2 Minuten stehen lassen.
Kleine 0,2 - 0,8 kg (100g) | Kartoffeln mit einheitlicher GrdBe und einem Gewicht von ca. 50 g 2
Pellkartoffeln verwenden. Die Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz
> (Ausgangstemp.: auf der Auffangschale verteilen. Die Kartoffeln nach dem Garen
X5 ° und vor dem Servieren fiir ca. 2 Minuten stehen lassen.
Fisch/Hahnchen
i o Gewichtsbereich Einschub-
Mendnummer Mendi (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St31 Fischfilet 0,2 - 0,8 kg (100g) | Falls gewinscht das Fischfilet mit Zitronensaft betréufeln und 2
- (Ausgangstemp.: mit Pfeffer wiirzen. Das Fischfilet in den Dampf-Gareinsatz
5°C) auf die Auffangschale legen. Nach dem Garen servieren.
X1 e Wenn das Fischfilet sehr dick ist, die Garzeit
verlangern, falls erforderlich.
St32 Hahnchenfilet 0,2 - 0,8 kg (100g) | Das Hahnchenfilet mit Salz, Pfeffer und Paprika oder Curry 2
(Ausgangstemp.: wirzen. Die Hahnchenfilets in den Dampf-Gareinsatz auf
X 2 °C) die Auffangschale legen. Nach dem Garen servieren.
Ausgewogene Meniis
i i Gewichtsbereich Einschub-
Wentnummer| - Meniiname (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St41 Fischgerichte 1 - 4 Portionen * Die Fischgerichte wie auf Seite D-37 | 2&3
(Ausgangstemp.: [ (1 Portion) beschrieben zubereiten. Fir das Menu
° herzhafter Fisch-Gemuse-Topf und Couscous
Lachsfilet mit Brokkoli, Herzhafter Fisch- [ die LANGER-Taste drucken.
Gemise-Topf und Couscous
St42 Héhnchengerichte | 1 - 4 Portionen e Die Hahnchengerichte wie auf Seite D-38 | 2&3
(Ausgangstemp.: | (1 Portion) beschrieben zubereiten. Fir die Basilikum-
20°C) H&hnchen-SpieBe mit Tomatenreis die
Hahnchenbrust mit Kartoffelspalten KURZER-Taste driicken.
und bunter Gemusebeilage, Basilikum-
Hahnchen-SpieBe mit Tomatenreis
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Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

Gemiise 2 Ebenen (Gemiise + Kartoffel)

i T Gewichtsbereich Einschub-
Weninummer Meni (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St51 Gemiise 1 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | » Die Kartoffeln schéalen und in gleichgroBe |Kartoffeln: 2| ias
Kartoffeln . Stiicke von ca. 25 g schneiden. Gemiise: 3| (@}
(Ausgangstemp.: Das ) e Das Gemise vorbereiten und in gleichgroBe ()
o Gesamtgewicht Stiicke schneiden, z.B. Streifen, Réschen Wiirfel '5
Zartes Gemiise: des Gemuses oder Scheiben, auBer Spargel und kleine Pilze. w
Zucchini, Paprika, und der Kartoffel. fo Dje Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf- (@]
Brokkoli, Pilze, Beide haben das Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
Spargel gleiche Gewicht. |+ Das Gemiise gleichmaBig in dem zweiten
Dampf-Gareinsatz verteilen.
e Den Dampf-Gareinsatz mit den Kartoffeln
auf die Auffangschale setzen, in das Geréat
schieben und den Garprozess starten.
e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal
ertont, den Dampf-Gareinsatz mit dem Gemise
einsetzen und mit dem Garprozess fortfahren.
St52 Gemiise 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | » Die Kartoffeln schéalen und in gleichgroBe |Kartoffeln: 2
Kartoffeln Stlicke von ca. 25 g schneiden. Gemuse: 3
g (Ausgangstemp.: | * Das e Das Gemuse vorbereiten und in gleichgroBe
X2 [20°C) Gesamtgewicht Stlicke schgeiden, z.B. Streifen, Réschen
fea: des Gemiises Wiirfel oder Scheiben.
E:rr(t)isérfemuse. und der Kartoffel. | Die Kartoffeln gleichmé&Big in dem Dampf-
Blumenkohl, Beide haben das Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
Bohnen, Rosenkohl|  gleiche Gewicht. * Das Gemuse gleichméaBig in dem zweiten
' Dampf-Gareinsatz verteilen.
 Die Dampf-Gareinséatze und die Auffangschale in
das Gerat setzen und den Garprozess starten.
Auftauen mit Dampf
i i Gewichtsbereich Einschub-
Meninummer Meni (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
Sd1 Fischsteak 0,2 - 0,6 kg (100g) |+ Die Fischsteaks auf einen Teller legen. 1
= (Ausgangstemp.: e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches
W -18° Signal ertént, die Fischsteaks wenden.
X 1 * Nach dem Auftauen Wasser und Eiskristalle
entfernen und fiir 5 -10 Minuten stehen lassen,
bis alles vollstédndig aufgetaut ist.
Fischfilet 0,2-0,6 kg (100g) | Die Fischfilets auf einen Teller legen. 1
(Ausgangstemp.: e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches
-18° Signal ertént, die Fischfilets wenden.
* Nach dem Auftauen Wasser und Eiskristalle
entfernen und fir 5 -10 Minuten stehen lassen,
bis alles vollstéandig aufgetaut ist.
Sd3 Gefrorenes Sushi | 1 Paket nur (260g) | * Das Sushi auf einen Teller legen. 1
(Ausgangstemp.: e Nach dem Auftauen fir ca. 10 Minuten stehen
-18° lassen.

AX-1110(IN)W.indb 35

17/9/2556 12:02:19



®

REZEPTE FUR REIS/NUDELN/EI

Creme Karamell (St13)

[ Geschirr ]

4 Souffleférmchen
Dampf-Gareinsatz
Auffangschale

[ Zutaten ]

200 ml Milch

/2 Vanilleschote
100 ml Sahne

2 Eier

1 Eigelb

30g Zucker
Zutaten fir das Karamell
100 g Zucker

4 EL Kaltes Wasser

Fir 4 Portionen

Pikanter Flan (St14)

Gemuseflan

[ Geschirr ]

8 Souffleférmchen
(Durchmesser ca. 8 cm)
Dampf-Gareinsatz
Auffangschale

[ Zutaten ]

150 g Blumenkohl, in Réschen
200 g tiefgekihlte Erbsen
200 g Méhren, in Scheiben
Butter und Semmelmehl fiir die
Souffléférmechen

5 Eier

200 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

Fir 4 Portionen

Kése-Lauch-Flan

[ Geschirr]

8 Souffleférmchen

(Durchmesser ca. 8 cm)

Dampf-Gareinsatz

Auffangschale

[ Zutaten ]

4 Eier

125 ml Milch

125 ml Sahne

50g geriebener Emmentaler

300 g Porree, in diinne Ringe
geschnitten

Salz, Pfeffer, ger. Muskatnuss

Butter und Semmelmehl fir die

Souffléférmechen

Fir 4 Portionen
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[Verfahren]

1

2.

3.

Milch und Vanilleschote fiir 1 Minute bei 100 P Mikrowellenleistung kurz
erhitzen und die Sahne anschlieBend hinzufugen.

Eier und Eigelb mit dem Zucker verquirlen. Die Vanilleschote aus der Milch
entfernen. Die Milch zu den Eiern gieBen und alles gut verriihren.

Fir den Karamell Zucker in 4 EL Wasser unter Ruhren auflésen.
Aufkochen und nicht rihren bis goldgelber Karamell entsteht.

. Die Karamellmasse auf den Boden der Souffléférmchen verteilen und

abkuhlen lassen.

. Jedes Souffléférmchem mit der Milchmischung befllen.
. Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position

3) stellen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm fir Dampfgar-Menis (

) St13 "Creme Karamell" garen.
Das Dessert vor dem Servieren auskuhlen lassen.

[Verfahren]

1

Das Gemise in den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den
unteren Einschub (Positon 2) legen und fiir 20 Minuten mit Dampf-HIGH

(hoch) ( -) vorgaren.

HI
. Das GemUse herausnehmen und abkihlen lassen.
. Die Souffléformchen einfetten und mit Semmelmehl ausstreuen. Das

Gemdlse in die Férmchen verteilen. Eier und Créme fraiche mit den
Gewdrzen verquirlen und Gber das Gemuse gieBen.

. Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position

3) setzen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-Men(s (

) St14 "Pikanter Flan" garen.

[Verfahren]

1

2.

3.

Eier, Milch, Sahne und Kése verquirlen, die Porreestreifen untermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wuirzen.

Die Souffléférmchen mit Butter einfetten und mit Semmelmehl ausstreuen.
Die Kése-Lauch-Masse in die Férmchen einflllen.

Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position
3) setzen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm flir Dampfgar-Men(s (

) St14 "Pikanter Flan" garen.
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REZEPTE FUR AUSGEWOGENE MENUS (St41 und St42) DER DAMPFGAR-MENUS

Lachsfilet mit Brokkoli (St41)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinséatze, Auffangschale

Zutaten

1 Portion

2 Portionen

3 Portionen

4 Portionen

Tiefgefrorene Lachsfilets

125 g (1 Stiick)

250 g (2 Stlcke)

375 g (3 Stlicke)

500 g (4 Sticke)

Zitronensaft, Pfeffer

Brokkolirdschen

100 g

200 g

300 g

400 g

[Zubereitung]

1. Die tiefgekuhlten Lachsfilets mit Zitronensaft betraufeln, mit Pfeffer wiirzen und in den Dampf-Gareinsatz auf

die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) legen.
2. Die Brokkolirdschen in dem zweiten Dampf-Gareinsatz verteilen. Den Dampf-Gareinsatz in den oberen

Einschub (Position 3) setzen und mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-Menus

gleichzeitig garen.

DEUTSCH

) Sta1

Herzhafter Fisch-Gemiise-Topf und Couscous (St41 und Driicken der LANGER u -Taste)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinsatze

Pyrex Quicheform (Durchm. 27 cm), flache, runde Pyrex-Form (Durchm. 22 cm) flir 4 Portionen
(Das Geschirr entsprechend den Portionsgré3en anpassen)

Zutaten

1 Portion

2 Portionen

3 Portionen

4 Portionen

gewdirfelt

Fischfilets (Rotbarsch oder Kabeljau),

125 g (1 Stiick)

250 g (2 Stiicke)

375 g (3 Stlcke)

500 g (4 Stucke)

Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Porree, in Ringe geschnitten 50 g 100 g 150 g 200 g
Kirschtomaten 50 g 100 g 150 g 200 g
Créme fraiche 259 50 g 759 100 g

Couscous 62.59g 125¢g 1875¢g 250 g
Kalte GemUsebriihe 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[Zubereitung]

1. Den Fisch in die Quicheform legen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemuse
hinzufiigen und alles gut vermengen.
2. Die Quicheform in den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.
3. Den Couscous in die flache runde Form geben und mit der Gemusebriihe bedecken. Die Form in den
zweiten Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) setzen und mit dem Automatikprogramm fiir

Dampfgar-Mends |

) St41 und Driicken der LANGER (|

)-Taste gleichzeitig garen.

4. Den Couscous nach dem Garen sofort umriihren und Creme fraiche in den Fisch-Gemuse-Topf einriihren.
Nach Geschmack mit Salz und frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen.
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Hahnchenbrust mit Kartoffelspalten und bunter Gemiisebeilage (St42)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinsatze, Auffangschale

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen

Hahnchenbrustfilets 150 g 300 g 450 g 600 g

Salz, Pfeffer, Paprika
Kartoffeln, ggeesscchhﬂtittl:er:]d in Spalten 759 150 g 295 g 3009
Champignons, halbiert 50 g 100 g 150 g 200 g
Rote Paprika, in grobe Streifen 50 g 100 g 150 g 200 g
Brokkolirdschen 409 80 g 120 g 160 g

Frische Petersilie, gehackt

[Zubereitung]

1. Die Hahnchenbrustfilets mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und in den Dampf-Gareinsatz legen. Den
Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.

2. Die Kartoffelspalten in einer Lage auf der einen Hélfte des zweiten Dampf-Gareinsatzes verteilen. Das andere
Gemuse mischen und auf den verbliebenen Bereich des Dampf-Gareinsatzes anordnen. Den zweiten Dampf-
Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) einsetzen und mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-

) St42 gleichzeitig garen.

3. Das Gemuse nach dem Garen mit gehackter Petersilie bestreuen.

Basilikum Hihnchen-SpieBe mit Tomatenreis (St-42 und Driicken der KURZER n -Taste)

[Geschirr] HolzspieBe
Flache, runde Pyrex-Form (Durchm. 22 cm) firr 4 Portionen (Das Geschirr entsprechend den PortionsgrdBen anpassen)
2 Dampf-Gareinsatze, Auffangschale

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
H&hnchenbrust, in Wiirfel geschnitten| 100 g (4 Wrfel) | 200 g (8 Wiirfel) [ 300 g (12 Wiirfel) [ 400 g (16 Wiirfel)
GroBe frische Basilikumblatter 4 8 12 16
Olivendl, SojasofB3e, Tabasco, Pfeffer,
Paprika
I . . 40 80 120 160
Gelbe Paprika, in Stiicke geschniten| gyl o) (8 Stiicke) (12 Stiicke) (16 Stiicke)
Champignons 3 6 9 12
10-Minuten Vollkornreis 509 100 g 150 g 200 g
Sonnengetgr}c;f\l;rzla(tte Tomaten, 159 30g 45g 60g
HeiBes Wasser 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Zubereitung]

1. Jedes Hahnchenstlck in ein Basilikumblatt einwickeln und abwechselnd mit dem Gemuise auf die HolzspieBe

stecken.

2. Das Ol mit den Gewiirzen verrithren und die Spiee damit bestreichen. Die HahnchenspieBe fiir mindestens
1 Stunde im Kuhlschrank marinieren lassen. Die SpieBe in den Dampf-Gareinsatz auf der Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) legen.

o O~ W

gleichzeitig garen.
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. Den Vollkornreis und die Tomatenstiicke in eine flache runde Form geben.
. Das heiBe Wasser tber den Reis gieBen und alles gut verriihren.
. Die Form in den zweiten Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) setzen.

. Mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-MenUs

ll) St42 und Driicken der KURZER (i) -Taste
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Leitfaden fiir die Grill-Meniis (GRILL MENUS)

i o Gewichtsbereich Einschub-
WMendnummer Mend (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
AG1 Héhnchenschenkel | 0,2- 1,0 kg (100 g) |* Die Zutaten vermischen und auf die 2
GRLTMENS (éusgangstemp.: Hahnchenschenkel verteilen. T
- 5°C) * Die Haut der Hahnchenschenkel mit der Gabel anstechen. S
Zutaten fiir 1 kg Hahnchenschenkel * Die Hahnchenschenkel mit den diinnen Enden zur 1)
X1 (5 Stiick): 2 EL Ol, % TL Salz, 1TL Mitte auf das Gitterrost in die Auffangschale legen. =
Paprika edelsiiB, Pleffer * Wenn das Gerét stoppt und ein akustisches a
Signal ertont, die Hahnchenschenkel wenden. a

¢ Die Hahnchenschenkel nach dem Garen ca. 3
Minuten stehen lassen.

Grill-Hahnchen |0,9-2,0kg (100 g) [* Die Zutaten vermischen und auf dem 1

(Ausgangstemp.: Hahnchen verteilen.

5°C) * Die Haut des Hahnchens mit der Gabel anstechen.
Zutaten far 1,2 kg Grill-Hahnchen: ¢ Das Héhnchen m_it der Brustseite nach unten
Salz und Pfeffer, 1TL Paprika edelsiiB, auf das Gitterrost in die Auffangschale legen.

2 EL Ol * Wenn das Gerét stoppt und ein akustisches

Signal ertént, das Hahnchen wenden.

e Das Hahnchen nach dem Garen ca. 3 Minuten
im Gerat stehen lassen, entnehmen und auf
einem Teller servieren.

AG3 Gratiniertes 0,6 -1,2°kg (100 g) |* Siehe die Rezepte fir Gratiniertes Fischfilet auf 2
=mamy | Fischfilet Seite D-39-40.
(Ausgangstemp.:
5°C)

X3 * Gesamtgewicht von allen Zutaten.
AG4 GrillspieBe 0,2-0,8*kg (100 g) | » Siehe das Rezept fur GrillspieBe auf Seite 2
EMETY | (Ausgangstemp.: D-40.

59

X 4 * Gesamtgewicht von allen Zutaten.

REZEPTE FUR DIE GRILL-MENUS (GRILL MENUS)

Gratiniertes Fischfilet (AG3)
Fischauflauf nach italienischer Art

[ Zutaten ] [Verfahren]
600 g Rotbarschfilet 1. Den Fisch waschen und abtrocknen. Mit Zitronensaft betraufeln, salzen
ca. 250 g Mozzarella und mit der Anchovisbutter einfetten.

250 g Tomaten 2. Den Fisch in eine ovale Auflaufform geben (32 cm).
2 EL  Anchovisbutter 3. Den Gouda auf dem Fisch verteilen.
Salz und Pfeffer 4. Die Tomaten waschen und die Stielansatze herausschneiden. In
1EL Gehacktes Basilikum Scheiben schneiden und auf den Kase legen.
Saft einer '/2 Zitrone 5. Mit Salz, Pfeffer und den gemischten Krautern wiirzen.
2 EL  Gehackte gemischte Krauter =~ 6. Mozzarella abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und auf die
759 ger. Gouda (45 % Fett) Tomaten legen. Mit Basilikum bestreuen.
SoBenbinder 7. Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position

2) stellen. Die Grill-Menli (STEAM MENUS)-Taste dreimal driicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,2 kg) und die
START <> /+1min-Taste driicken.
Tipp: Nach dem Garen den Fisch aus der Auflauform nehmen und etwas
SoBenbinder in die Sauce einriihren. Noch einmal fir 1-2 Minuten
auf dem Garraumboden bei 100 P Mikrowellenleistung garen.
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Gratiniertes Fischfilet (AG3)

Gratinierte Rotbarschfilets 'Esterhazy’

[Verfahren]
1. Den Porree waschen und ldngs in zwei Teile schneiden. In dinne

[ Zutaten ]
600 g Rotbarschfilet
250 g Porree

50g Zwiebeln

100 g Karotte

1EL Butter

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
2 EL Zitronensaft

125 g Créme fraiche
100 g ger. Gouda (45% Fett)

Gratiniertes Fischfilet (AG3)
Fisch-Brokkoliauflauf

[ Zutaten ]

500 g Rotbarschfilet

2 EL Zitronensaft

1EL Butter

2EL Mehl

300 ml Milch

Gehackter Dill, Pfeffer und Salz
250 g Gefrorener Brokkoli
100 g ger. Gouda (45% Fett)

HINWEIS:

w N

Streifen schneiden.

. Die Zwiebeln und Karotten schalen und in dlinne Streifen schneiden.
. Das Gemdse, die Butter und die Gewdrze in eine Schissel geben und

gut durchmischen. Das Gemise abgedeckt auf dem Garraumboden
(Position 1) fur 5-6 Minuten bei 100 P Mikrowellenleistung garen.
Wahrend des Garens einmal umriihren.

. In der Zwischenzeit das Fischfilet waschen, abtrocknen, mit Zitronensaft

betrdufeln und salzen.

. Créme fraiche unter das Gemise mischen und nachwirzen.
. Die Halfte des Gemuses in eine ovale Auflaufform geben (32 cm). Den

Fisch darauf legen und mit dem restlichen Gemise bedecken. Den
Gouda dartber streuen.

Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position
2) stellen. Die Grill-Menii (STEAM MENUS)-Taste dreimal driicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,2 kg) und die
START <> /+1min-Taste driicken.

[Verfahren]

1
2.

3.

Das Fischfilet waschen und abtrocknen. Mit Zitronensaft betraufeln und salzen.
Butter und Mehl in einer runden Schiissel ohne Deckel auf dem Garraumboden
(Position 1) fiir ca. 1- 1 %2 bei 100 P Mikrowellenleistung erhitzen.

Die Milch hinzufiigen und sehr griindlich verriihren. Noch einmal ohne
Abdeckung auf dem Garraumboden (Position 1) flir 3-4 Minuten bei 100
P Mikrowellenleistung garen. AnschlieBend erneut umriihren und mit
Dill, Salz und Pfeffer wiirzen.

. Den Brokkoli in einer Schiissel abgedeckt auf dem Garraumboden

(Position 1) fur 4 -6 Minuten bei 100 P Mikrowellenleistung auftauen.
Nach dem Auftauen den Brokkoli in eine Auflaufform geben (32 cm),
den Fisch darauf legen und wiirzen.

. Die SoBe dartber gieBen und abschlieBend mit dem Kése bestreuen.
. Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position

2) stellen. Die Grill-Menii (STEAM MENUS)-Taste dreimal driicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,1 kg) und die
START <> /+1min-Taste driicken.

Diese Angaben gelten fiir 1,2 kg (1,1 kg). Falls Sie anderen Gewichtseinheiten garen mdchten, &ndern Sie die Zutaten entsprechend ab.

GrillspieBe (AG4)
Bunte FleischspieBe

[ Geschirr ]

HolzspieBe (ca. 25 cm lang)
[ Zutaten ]

400 g Schweineschnitzel

100 g gerducherter Bauchspeck
2 Zwiebeln (100 g), geviertelt
4 Tomaten (250 g), geviertelt
/2 griine Paprikaschote

(100 g), geachtelt
3EL Ol
2TL Paprika, edelstBB

Salz
1TL  Cayennepfeffer
1TL  WorcestersoBBe
HINWEIS:

[Verfahren]

1.

2.
3.

Das Schnitzelfleisch und den Schinkenspeck in etwa 2 — 3 cm groB3e
Wirfel schneiden.

Das Fleisch und das Gemuse abwechselnd auf die Holzspie3e stecken.
Das Ol mit den Gewdrzen verrihren und die SpieBe damit bestreichen.
Die SpieBe auf das Gitterrost in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) legen. Die Grill-Menli (STEAM MENUS)-Taste
viermal driicken bis AG4 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (0,8
kg) und die START<D/+1min-Taste driicken. Wenn das Gerét stoppt
und das akustische Signal ertdnt, die Spie3e wenden.

. Die Spie3e nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Diese Angaben gelten flr 0,8 kg. Falls Sie anderen Gewichtseinheiten garen mochten, &ndern Sie die Zutaten

entsprechend ab.
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Auftau-Meniis (DEFROST MENUS) Leitfaden

Meniinummer

Menii

Gewichtsbereich
(Gewichtseingabeschritt)

Verfahren

-18°C)

dE1 Steaks/Koteletts
(Ausgangstemp.:

0,2 - 1,0 kg (100g)

* Das Fleisch auf einen Teller oder flachen Schale in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) legen.

e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Fleisch wenden, neu anordnen und ggf. trennen. Falls
nétig dinne Teile und warme Stellen mit kleinen Stlicken
von Aluminiumfolie abdecken.

Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt 10-20
Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig aufgetaut ist.
Siehe die untenstehenden HINWEISE.

DEFROST MENUS

E3l | &0

S0E

X2

dE2 Hackfleisch
(Ausgangstemp.:

0,2 - 1,0 kg (100g)

» Den Block Hackfleisch auf einen Teller oder flachen Schale
in die Mitte des Garraumbodens (Position 1) legen.

Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Hackfleisch wenden und aufgetaute Teile entfernen,
falls méglich.

Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt 5-10
Minuten stehen lassen, bis alles vollstédndig aufgetaut ist.
Siehe die untenstehenden HINWEISE.

dE3 Geflugel

DEFROST MENUS

(Ausgangstemp.:

0,9 - 2,0 kg (100g)

Fur dieses Programm wird nur
Gefliigel ohne Innereien empfohlen

* Das Gefligel mit der Brustseite nach unten auf einer
umgedrehten Untertasse auf einen Teller oder flachen
Schale in der Mitte des Garraumbodens (Position 1)
legen.

Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Gefliigel wenden und diinne Teile und warme Stellen mit
kleinen Stlicken Aluminiumfolie abdecken.

* Wenn das akustische Signal erneut ertdnt, das Geflugel
nochmals wenden.

Das Gefligel nach dem Auftauen mit kaltem Wasser
abspulen und mit Aluminiumfolie abgedeckt 30-60
Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig aufgetaut ist.
Zum Abschluss das Geflugel unter flieBendem Wasser
séubern.

Brot

(Ausgangstemp.:

Fir dieses Program
Scheiben empfohlen

0,1-1,0 kg (100g)

m wird nur Brot in

¢ Die Brotscheiben auf einen flachen Teller in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) verteilen.

Wenn das akustische Signal ertont, die Brotscheiben
wenden, neu anordnen und aufgetaute Scheiben
entfernen. Nach dem Auftauen alle Scheiben voneinander
trennen und auf einen groBen Teller verteilen. Das Brot
mit Aluminiumfolie abdecken und 5-15 Minuten stehen
lassen, bis alles vollstandig aufgetaut ist.

Lebensmittel, die nicht in der Tabelle aufgelistet sind, kdnnen mit der 30 P Leistungsstufen-Einstellung manuell

aufgetaut werden.
HINWEISE:

1. Steaks und Koteletts sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden.
2. Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.
3. Falls erforderlich, die aufgetauten Teile mit kleinen, diinnen Aluminiumstreifen abdecken.
4. Das Geflugel sollte unmittelbar nach dem Auftauen weiterverarbeitet werden.
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TABELLEN FUR DEN MANUELLEN BETRIEB

TABELLE: ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN

Getrénk/Speise Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml- stellung -Stufe- -Min-
Getranke, 1 Tasse 150 () 100P ca.1  Nicht abdecken
Tellergericht . «
A . Sauce mit Wasser betraufeln, abdecken,
(Gemuse, Fleisch und 400 () 100P 4-6 Zwischendurch umriihren
Beilagen)
Eintopf, Suppe 200 () 100P 1-2'2 Abdecken, nach dem Erhitzen umriihren
. Mit etwas Wasser betraufeln, abdecken,
Beilagen 200 k:id 100P ca.2 zwischendurch umrihren
Fleisch, 1 Scheibe* ! 200 () 100P 2-3  Mit etwas Sauce betréufeln, abdecken
Wiirstchen, 2 Stiick 180 () 100P ca.1/2  Die Haut mehrmals einstechen
1y Deckel entfernen, nach dem Erhitzen gut
Babynahrung, 1 Glas 190 iid 100P f2- 1 umrihren und die Temperatur prifen
Margarine oder Butter
schmelzen | 50 () 100P /-1  Abdecken
Schokolade schmelzen 100 () 50P 3-4  Zwischendurch umriihren
In Wasser einweichen, gut ausdriicken und
6 Blatt Gelatine auflésen 10 () 50P '/2-1 in eine Suppentasse geben; zwischendurch
umrihren
' ab Kiihlschranktemperatur.
TABELLE: AUFTAUEN UND GAREN @
Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Wasserzugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Fischfilet 300 ki) 100P 6-8 - Nicht abdecken 1-2
Forelle, 1 Stiick 250 @]  100P 6-8 - Nicht abdecken 1-2
; Den Teller abdecken, nach der 2
Tellergericht 450 @]  100P 9-11 - halben Zeit umrihren
. Abdecken, nach der halben Zeit 2
Gemiise 300 @  100P 7-9 5EL umrihren
. Abdecken, nach der halben Zeit 2
Gemiise 450 @]  100P 9-11 5EL umrahren
_ Auf das Gitterrost in die 2
Krauterbrot, 2 350 10P 6-8* ) Auffangschale in den unteren
Stiicke A 10P 3-5 Einschub (Position 2) legen, nach *
e wenden

TABELLE: GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit  Wasserzugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Gemiise 300 ki 100P  6-8 3-5 Wie Ublich zubereiten, 2
(z.B. Blumenkohl, abdecken und
Lauch, Fenchel, zwischendurch
Brokkoli, Paprika, umrithren
Zucchini)
500 () 100P  9-11 5 2

Kartoffeln benétigen eine 1-3 Minuten langere Garzeit.

HINWEIS:

Das Geschirr mit den Lebensmitteln zum Erhitzen, Auftauen und Garen immer auf den Garraumboden (Position 1)
stellen, soweit nicht anders angewiesen.

D-42
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TABELLE: AUFTAUEN MIT DER MIKROWELLE

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -Min-
. Nebeneinander legen und nach der
s g0 Eiid) B0 4-5  halben Auftauzeit wenden. g=il
Fischstuick 700 (i) 30P 9-12 Nach der halben Auftauzeit wenden. 30 - 60 T
Nach der halben Auftauzeit wenden O]
SRR 300 Kid) S0P 5-7  und aufgetaute Teile wegnehmen. o |‘£
Brotchen, 2 Stiick 80 (i) 30P ca.l Nur leicht antauen - a
[m)]
Brot, ganz 1000 [T 30P 9-11  Nach der halben Auftauzeit wenden. 20
Kuchen, 1 Stiick 150 (i) 30P 1-3 5
Die Torte nach dem Auftauen in
gleichgroBe Stlicke schneiden,
Torte ganz, @ 24cm (@) 30P 8-9  zwischen den Stlicken etwas Abstand 30 - 60
lassen und stehen lassen, bis sie
gleichmaBig aufgetaut ist.
Butter 250 (] 30P 212 Nur leicht antauen 15
Obst wie Erdbeeren, GleichmaBig nebeneinander legen
Himbeeren, 250 K] 30P 2-4  und nach der halben Auftauzeit 5
Kirschen, Pflaumen wenden

HINWEIS:

Zum Auftauen von Steaks/ Koteletts, Hackfleisch, Hahnchenschenkel, Gefligel und Brotscheiben die
Automatikprogramme der Auftau-Menis (DEFROST MENUS) dE1 - dE4 verwenden.
Wahrend der empfohlenen Standzeit das Lebensmittel in Aluminiumfolie einwickeln bzw. mit Aluminiumfolie

bedecken.

Das Geschirr mit dem Auftaugut immer auf den Garraumboden (Position 1) stellen.
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TABELLE: GAREN, GRILLEN UND GRATINIEREN

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -Min-
Braten 500 [@h) 100P 5-7 Nach Geschmack wirzen, auf das Gitterrost 5 - 10
(Schwein, Kalb, ) 30P 6-8" in die Auffangschale legen und auf den
Lamm) K] 70P 4-6 Garraumboden (Position 1) einsetzen.
@) 30P 6-8 Nach * wenden.
1000 [d]  100P  9-12
30P 8-10*
@) 70P 8-10
30P 7-9
1500 (] 100P 19-22
30P 11-13*
@) 70P 14 -16
30P 7-9
Roastbeef 1000 (i) 70P 10-12  Nach Geschmack wiirzen, auf das Gitterrost 10
(medium) 30P 9-10*  indie Auffangschale legen und auf den
@ 70P 7-9 Garraumboden (Position 1) einsetzen.
30P 7-9 Nach * wenden.
1500 70P 11-13
30P 8-9*
i 70P  11-13
30P 6-8
Hackbraten 1000 () 50P 23-25 Hackfleischteig (halb Schwein/ halb 10
50P 9-11 Rind) zubereiten und in eine flache ovale
et hitzebesténdige Auflaufform legen. Die
Form in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen.
Steaks 400 11 -13* Die Steaks auf das Gitterrost in die 2
2 Stuck, medium 10-14  Auffangschale in den oberen Einschub
(Position 3) legen. Nach * wenden und nach
dem Girillen wirzen.
Gratinieren von 1000 14 -18  Den Auflauf mit 100 g Cheddarkése oder 10
Auflaufen 100 g Gouda bestreuen. Die hitzebestandige
Auflaufform in die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) setzen.
Toast Hawaii 4 Ei 10P 7 -10 Toastbrot toasten, mit Butter bestreichen, 1
Stiick und jedes Toast mit einer Scheibe gekochten
Schinken, eine Scheibe Ananas und einer
Scheibe Schmelzkase belegen. Die Toasts
in der Mitte einstechen und auf das Gitterrost
in die Auffangschale im unteren Einschub
(Position 2) setzen.

HINWEIS:

1. Zum Girrillen von Hahnchenschenkel und Hahnchen die Automatikprogramme der Grill-Menis (GRILL MENUS):
AG1 - AG2 verwenden.

2. Die passende Einschubposition in Abhangigkeit der LebensmittelgréBe wahlen, auch wenn die empfohlene Position
fur jedes Lebensmittel in der oberen Tabelle erwéhnt wird. Wahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung
kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement berthrt.
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TABELLE: GAREN MIT DAMPF-HIGH (Temperatur hoch)
Zum Dampfen den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.

Lebensmittel Menge Ausgangstemperatur ~ Ein-  Garmethode  Zeit Anweisungen Einschubposition
stellung -Min-
Blumenkohl, q (%) DAMPF- Den Blumenkohl in den Dampf-
ganz @.E0E 205G H HIGH 2285 Gareinsatz auf die Auffangschale setzen. 2
: 4 Stuck 5 = DAMPF- 15 - Die Maiskolben in den Dampf-Gareinsatz T
Maiskolben (800 g) 20°C T HIGH 18  auf die Auffangschale setzen. 2 O
Den Reis in eine flache, runde |(£
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben a
. . und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
\(’éé;?ni;?)e's 2009 20°C Dﬁ:\éﬂ:— ca.25 Form in den Dampf-Gareinsatz auf die 2 o
HCH Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umrihren und evil. das (iberschussige
Wasser abgieBen.
Den Reis in eine flache, runde
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben
. und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
Eae';gOIIed' 200 g 20°C @ Dﬁ:\éﬂz' ca.30 Form in den Dampf-Gareinsatz auf die 2
HIGH Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umrlhren und evil. das (iberschissige
Wasser abgieBen.
Den Reis in eine flache, runde
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben
. und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
?Il_aatrl: rrke(;fn) 200 g 20°C Dm\éZF_ ca.35 Form in den Dampf-Gareinsatz auf die 2
9 HIGH Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umriihren und evtl. das iberschissige
Wasser abgieBen.
1 Stuck 5 = DAMPF- Die Forelle in den Dampf-Gareinsatz auf
Forelle (250 g) 5°C TR HIGH ca. 16 go Auffangschale legen. 2
Das zubereitete Gemuse (geputzt,
Gemi DAMPE geévas?;en, ?%schr]itten USV\:(.)
emuse g = - : in den Dampf-Gareinsatz au
blanchieren 2009 20°C e HIGH 8-10 o Auffangschale verteilen. Das 2
Gemuse nach dem Blanchieren
sofort in Eiswasser abschrecken.
Die Tomaten kreuzweise
4 Stiick einschneiden und in den Dampf-
Tomaten ) . - DAMPF- Gareinsatz auf die Auffangschale
hauten séjig?)s 20°C HIGH HIGH 7-9 setzen. Nach dem Dampfen in 2
-1009) kaltem Wasser abschrecken und
anschlieBend die Schale abziehen.
Apfel in o DAMPF- Die Apfelscheiben in dem Dampf-
Scheiben 5009 A HIGH 17-20 Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen. 2
Die Eier in den Dampf-Gareinsatz
Eier, mittel . o -,p\, DAMPF- auf die Auffangschale legen. Nach
(GroBe M) 4 Stuck 5C mGH HIGH 13-14 dem Garen in kaltem Wasser 2
abschrecken.
Die Eier in den Dampf-Gareinsatz
Eier, hart . o -,p\, DAMPF- auf die Auffangschale legen. Nach
(GroBe M) S S HIGH HIGH 5= dem Garen in kaltem Wasser 2
abschrecken.
Tellerfertiggericht Die Folie des Fertiggerichts mehrmals
erhitzen . ) DAMPF- mit einer Gabel einstechen und das
(Fleisch und 3009 20°C HIGH HIGH 18-20 Fertiggericht in den Dampf-Gareinsatz 2
Gemiisebeilage) auf die Auffangschale setzen.

HINWEIS:

Zum Garen von wei3em Langkornreis, Nudeln, frischem Gemuse, Fischfilet, Hahnchenfilet und Gemise +
Kartoffeln die Automatikprogramme der Dampfgar-Menls (STEAM MENUS) verwenden.
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TABELLE: GAREN MIT DAMPF-LOW (Temperaturbereich niedrig)

Mit dieser Betriebsart kdnnen Temperaturen im niedrigen Temperaturbereich von 70°C - 95°C in 5°C Schritten
eingestellt werden, um empfindliche Produkte wie Terrinen, Eierspeisen frische Meeresfriichte, Nachspeisen
zur Perfektion zu garen. Dieses Programm eignet sich gut zum langsamen Garen von Fleisch, nachdem es kurz
in einer heiBen Pfanne auf einer Herdplatte scharf angebraten wurde und wenn zarte Ergebnisse gewlnscht
werden. In der untenstehenden Tabelle finden Sie einige Beispiele. Fir diese Betriebsart die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) und den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) einsetzen.

Lebensmittel

Menge

Ein-
stellung

Garmethode Temperatur-

einstellung

Zeit
-Min-

Verfahrenshinweise

Standzeit
-Min-

Entrecote,
medium

Entenbrust,
medium

Schweinemedaillons

2 Stiick
(jedes
3509)

2 Stiick
(jedes
350g)

8 Stiick/
5409
(jedes
70g)

Low

Low

Low

DAMPF-
LOW

DAMPF-
LOW

DAMPF-
LOW

85°C

85°C

85°C

30-35

30-35

30-35

Das Fleisch kurz von jeder Seite
fir 1-2 Minuten in einer heiBen
Pfanne auf einer Herdplatte
scharf anbraten. Das Fleisch
sofort in den Dampf-Gareinsatz in
den oberen Einschub (Position 3)
legen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position
2) eingesetzt wird.

Die Fettseite der Entenbrust
kreuzweise mit einem scharfen
Messer einschneiden. Die
Entenbrust mit Salz einreiben
und kurz von jeder Seite fir 1-2
Minuten in einer heiBen Pfanne
auf einer Herdplatte scharf
anbraten. Die Entenbrust sofort
in den Dampf-Gareinsatz in den
oberen Einschub (Position 3)
legen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position
2) eingesetzt wird.

Das Fleisch kurz von jeder Seite
flr 1-2 Minuten in einer heiBen
Pfanne auf einer Herdplatte
scharf anbraten. Das Fleisch
sofort in den Dampf-Gareinsatz in
den oberen Einschub (Position 3)
legen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position
2) eingesetzt wird.
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REZEPTE
Der Umgang mit den Rezepten

¢ Alle Rezepte in diesem Kochbuch sind - wenn nicht anders angegeben - fiir 4 Portionen berechnet.

* Empfehlungen fir das geeignete Geschirr und der Gesamtgarzeit finden Sie jeweils am Anfang der Rezepte.
Die Gesamtgarzeit bezieht sich auf die angegebenen Zutaten in den Rezepten. Falls andere Mengen gegart
werden, muss die Garzeit entsprechend angepasst werden. Es wird in der Regel von verzehrsfertigen Mengen
ausgegangen, auBBer wenn speziell etwas anderes angegeben ist.

e Eier haben ein Gewicht von ca. 55 g (Gewichtsklasse M).

 Butter und Margarine sind austauschbar.

* Bei der Zubereitung von Lebensmitteln in der Kombi-Betriebsart, die passende Einschubposition in Abhangigkeit der
LebensmittelgréBe wéhlen, auch wenn die empfohlene Position fiir jedes Lebensmittel in jedem Rezept erwahnt wird.
Wahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement bertihrt.

Verwendete Abkiirzungen

DEUTSCH

P = Prozent Pck = Packchen

W = Watt Durchm. = Durchmesser

EL = Essloffel F.i.Tr. = Fett in der Trockenmasse
TL = Teeloffel

Min = Minuten
kg = Kilogramm
g = Gramm

| = Liter

ml = Milliliter

cm = Zentimeter

ca. = circa @
Vorspeisen und Suppen

AVOCADOCREMESUPPE
Spanien : Sopa de aguacates Zubereitung
Gesamtgarzeit: ca. 9 - 11 Minuten 1. Die weichen, reifen Avocados schélen, entkernen,
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt) kleinschneiden und mit einem Mixer oder Purierstab
eines Handruhrgerates purieren. Zur Verzierung

Zutaten ) zwei dinne Spalten pro Portion zurtickbehalten und
3 Avocados (600 g Fruchtfleisch) mit Zitronensaft betraufeln.

Etvyas thrnonensaft 2. Die Fleischbrihe, die Avocados und die Sahne in
700ml Fleischbriihe eine Schissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
7oml g:gﬂe und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens

(Position 1) garen. Zwischendurch einmal umrthren.
Pfeffer 9- 11 min. [#F] MIKROWELLE 100P
3. Die Suppe verrtihren, bis sie cremig ist, und mit den
restlichen Avocadospalten verzieren. Nach dem
Garen die Suppe ca. 5 Minuten stehen lassen.
Suppeneinlage

EIERSTICH )
far 11 Suppe Zubereitung
Gesamtgarzeit: ca. 20 Minuten 1. Die zwei Tassen einfetten. Alle Zutaten verquirlen
Geschirr: 2 Tassen (150 ml Inhalt) und in die Tassen einftllen. ) )

2. Die Tassen in den Dampf-Gareinsatz in den
Zutaten . oberen Einschub (Position 3) stellen, wahrend die
2 Eier Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
125ml l\/IllchS eingesetzt wird.
1 Prise Salz
1 Prise Muskat 20 min. DAMPF-LOW 90°C

Den Eierstich nach dem Garen fir 5 Minuten im
Gerét stehen lassen, ohne die Tur zu 6ffnen.

3. Den Eierstich sttrzen und in Wurfel schneiden. In
die Suppe hinzuftigen.
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BUNDNER GERSTENSUPPE

Schweiz : Bundner Gerstensuppe
Gesamtgarzeit: ca. 26 - 33 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

1-2 Mohren (130 g), in Scheiben
159 Sellerie, gewdrfelt
1 Porreestange (130 g), in Ringen
3 WeiBkohlblatter (100 g), in Streifen
200g Kalbsknochen
509 Durchwachsener Schinkenspeck, in Streifen
50¢g Gerstenkorner
700 ml  Fleischbrihe
Pfeffer
4 Wiener Wurstchen (300 g)
CHAMPIGNONSUPPE

Niederlande : Champignonsoep
Gesamtgarzeit: ca. 10 - 13 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

200g Champignons, in Scheiben

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

300 ml  Fleischbruhe

300 ml Sahne

2'/2EL  Mehl (25 g)

22 EL  Butter/Margarine (25 g)
Salz & Pfeffer

1 Eigelb

150g Rahm (Creme fraiche)

CAMEMBERTTOAST

Deutschland : Camemberttoast
Gesamtgarzeit: ca. 112 - 212 Minuten
Geschirr: Flacher Teller

Zutaten

4 Scheiben Toastbrot (80 g)

2EL Butter oder Margarine (20 g)

150g Camembert

4TL Preiselbeerkonfiture (40 g)
Cayennepfeffer
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Zubereitung

1.

Die Butter und die Zwiebelwdrfel in die
Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) andtnsten.
ca. 1-2min. [@F] MIKROWELLE 100P

. Das Gemuse in die Schussel geben. Die Knochen,

die Schinkenspeckstreifen und die Gerste zugeben
und mit Fleischbrthe auffullen. Mit Pfeffer wirzen
und abgedeckt garen.

1.9-11 min. (@] MIKROWELLE 100P

2.16 - 20 min. (@] MIKROWELLE 50P

. Die Wurstchen kleinschneiden und die letzten 5

Minuten darin erhitzen.

. Die Suppe nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen

lassen. Die Knochen vor dem Servieren aus der
Suppe nehmen.

Zubereitung

1.

Das Gemuse mit der Fleischbrihe in die
Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.
7 - 9 min. [#F] MIKROWELLE 100P

. Mit einem Mixer alle Zutaten purieren. Die Sahne

zufligen.

. Das Mehl und die Butter zu einem Teig verkneten

und in der Champignonsuppe glattrtihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, abdecken und weitergaren.
3 -4 min. [@] MIKROWELLE 100P

. Nach dem Garen umruhren und falls gewtnscht

Creme fraiche unterrthren.

Zubereitung

1.
2.

Die Brotscheiben toasten und mit Butter bestreichen.
Den Camembert in Scheiben schneiden und diese
mit der Schnittflache nach oben auf die Toast-
scheiben legen. Die Preiselbeeren in die Mitte des
Késes geben, und die Toasts mit Cayennepfeffer
bestreuen.

. Die Toasts auf einen Teller legen und in der Mitte des

Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 112 - 212 min. (@] MIKROWELLE 100P

Tipp: Sie kénnen die Toasts nach Belieben variieren,

z.B. mit frischen Champignons und geraspeltem
Kéase oder gekochtem Schinken, Spargel und
Emmentaler.
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Fleisch, Fisch und Gefliigel

FRISCHER THUNFISCH MIT GEMUSE
Frankreich : Thon frais braisé aux tomates et aux poivrons
Gesamtgarzeit: ca. 15 - 17 Minuten

Geschirr: Flache ovale Auflaufform mit Deckel (ca. 26 cm)

Zutaten
500g Frischer Thunfisch, in Scheiben
2EL Zitronensaft
Salz
1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
12 Paprikaschote, griin (125 g), in Streifen
2 Zwiebeln (125 g), fein gehackt
1 Méhre (50 g), in Scheiben
1-2 Tomaten (125 g), gewdrfelt
40ml  WeiBwein
1 Knoblauchzehe

Bouquet garni
Salz & Pfeffer

CHAMPIGNONS MIT ROSMARIN
Spanien : Champinones rellenos al romero
Gesamtgarzeit: ca. 13 - 19 Minuten
Geschirr:Schussel mit Deckel (1 | Inhalt)
Flache runde Schussel
(Durchm. ca. 22 cm)

Zutaten

8 GroBe Champignons (ca. 300 g) ganz
2EL Butter oder Margarine (20 g)

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

50 g Schinken, fein gewdrfelt

Schwarzer Pfeffer, gemahlen
Rosmarin, gerebelt

125ml WeiBwein, trocken
125ml  Sahne
2EL Mehl (20 g)

ZUCCHINI-NUDEL-AUFLAUF
Deutschland : Zucchini-Nudel-Auflauf
Gesamtgarzeit: ca. 33 - 38 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Auflaufform (ca. 26 cm lang)

Zutaten

500 ml Wasser

Tl Ol

80g Makkaroni

400g Tomaten, aus der Dose, zerkleinert
3 Zwiebeln (150 g), fein gehackt

Basilikum, Thymian, Salz, Pfeffer

1EL Ol zum Einfetten der Form
450 g Zucchini, in Scheiben
150g  Sauerrahm

2 Eier

100g Geriebener Cheddar
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Zubereitung

1. Den Thunfisch waschen, trockentupfen und mit
Zitronensaft betraufeln. Den Fisch ca. 15 Minuten
stehen lassen, dann nochmals trockentupfen und
salzen.

2. Das Ol auf dem Boden der Schussel verstreichen und
den Thunfisch hineinlegen. Das GemUse auf dem Fisch
verteilen. Den WeiBwein, die Knoblauchzehe und das
Bouquet garni zufigen und wurzen. Abgedeckt in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

15 - 17 min. [@#] MIKROWELLE 70P

Den Thunfisch nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen. Das Bouquet garni und die Knoblauchzehe
vor dem Servieren herausnehmen.

Tipp:  EinBouquet gamni besteht aus: einer Petersilienwurzel,einem
Bund Suppengrtin, einem Zweig Liebstockel, einem Zweig
Thymian und einigen Lorbeerbléttern.

Zubereitung

1. Die Stiele aus den Champignons herausschneiden
und die Stiele kleinschneiden.

2. Die Butter in die Schussel geben und auf dem
Boden verstreichen. Die Zwiebel und Schinkenwdirfel
und die Champignonstiele zufigen. Mit Pfeffer und
Rosmarin wirzen, abdecken und in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

3 - 5 min. (@] MIKROWELLE 100P
Abkuhlen lassen.

3. In der zweiten Schussel 100 ml Wein und die Sahne
abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens (Position
1) erhitzen.

1 - 3 min. (@] MIKROWELLE 100P

4. Mit dem restlichen Wein das Mehl anrthren, in die
heiBe Flussigkeit einrthren und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrthren.
ca. 1 min. (@k] MIKROWELLE 100P

5. Die Champignons mit der Schinkenmischung und in
die Sauce setzen. Die Form in die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.
8 - 10 min. KOMBI-HIGH 50P
Die Champignons nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung .

1. Das Wasser, das Ol und das Salz in die Schussel geben
und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens (Position
1) zum Kochen bringen.

3 -4 min. (@] MIKROWELLE 100P

2. Die Makkaroni in Stlucke brechen, zugeben,

umrthren und quellen lassen.
9 - 11 min. [@F] MIKROWELLE 30P
Die Nudeln abtropfen und abkuhlen lassen.

3. Die Tomaten mit den Zwiebeln verrihren und gut wiirzen. Die
Auflaufform einfetten. Die Makkaroni hineingeben und mit der
Tomatensauce begieBen. Die Zucchinischeiben darauf verteilen.

4. Den Sauerrahm mit den Eiern verschlagen und tber den Auflauf
gieBen. Den geriebenen Kase dartiberstreuen. Den Auflauf in die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.

21 - 23 min. KOMBI-LOW 50P
Den Auflauf nach dem Garen etwa 5-10 Minuten stehen lassen.

DEUTSCH
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GEFULLTES BRATHAHNCHEN
GefUlltes Brathendl fur 2 Portionen
Gesamtgarzeit: ca. 34 - 42 Minuten
Geschirr: Kleine Schussel mit Deckel

Faden
Zutaten
1 Hahnchen (1000 g)
Salz, Rosmarin, gerebelt, Majoran gerebelt.
1 Altbackenes Brétchen (Semmel, 40 g)
Salz
1Bund Petersilie, fein gehackt (10 g)
1Pr. Muskatnuss
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Eigelb
3EL Butter oder Margarine (30 g)

1TL Paprika, edelstB
Salz
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

FISCHFILET MIT KASESAUCE

Schweiz : Fischfilet mit K&sesauce

Gesamtgarzeit: ca. 20 - 25 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (1 1 Inhalt)
Flache runde Auflaufform
(Durchm. ca. 25 cm)

Zutaten
3 Fischfilets (ca. 600 g)
2EL Zitronensaft

Salz

1EL Butter oder Margarine

1 Zwiebel (50 g) fein gehackt
2EL Mehl (20 g)
100 ml - WeiBwein

1TL Pflanzen®l zum Einfetten der Form
100g Geriebener Emmentaler Kase
2EL Gehackte Petersilie

SCHMORFLEISCH MIT GRUNEN BOHNEN
Griechenland : Kréas mé fasdlia
Gesamtgarzeit: ca. 14 - 18 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
1-2 Tomaten (100 g)

400g Lammfleisch, ohne Knochen
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdrickt
Salz & Pfeffer
Zucker
250g  Grune Bohnen aus der Dose

Zubereitung

1. Das Hahnchen waschen, trockentupfen und innen
mit Salz, Rosmarin und Majoran wdrzen.

2. Fur die Fullung das Brétchen ca. 10 Minuten in kaltem
Wasser einweichen, danach ausdrticken. Mit Salz,
Petersilie, Muskatnuss, Butter und Eigelb mischen und
das Hahnchen damit fiillen. Die Offnung mit Bindfaden
oder Fleischerrolifaden zunahen.

3. Die Butter in einer kleinen Schussel abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 1 min. [@F) MIKROWELLE 100P
Paprika und Salz unter die Butter rihren und das
Hahnchen damit bestreichen.

4. Das Brathahnchen mit der Brust nach unten auf das Gitterrost
in die Auffangschale legen und in Position 1 (Garraumboden)
garen.

1.10 - 12 min. (@] MIKROWELLE 100P
2.6-8min, KOMBI HIGH 30P

Wenden

3.12 - 14 min. (§F) MIKROWELLE 100P

4.5-7 min, KOMBI HIGH 30P

Das geftlite Brathdhnchen nach dem Garen ca. 3
Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Die Filets waschen, trockentupfen und mit
Zitronensaft betraufeln. Etwa 15 Minuten
stehenlassen, nochmals trockentupfen und salzen.

2. Die Butter auf dem Boden der Schussel verteilen.
Die Zwiebelwurfel hinzufigen und abgedeckt in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) andtnsten.
1-2 min. [@#F) MIKROWELLE 100P

3. Das Mehl tber die Zwiebeln streuen und verrdhren.
Den WeiBwein dazugieBen und mischen.

4. Die Auflaufform einfetten und die Filets hineinlegen. Die
Sauce Uber die Filets gieBen und mit Kase bestreuen.
Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen und garen.

7 - 8 min. [@#F) MIKROWELLE 70P

12 - 15 min. KOMBI HIGH 30P

Die Fischfilets nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen. Mit gehackter Petersilie garniert servieren.

Zubereitung

1. Die Tomaten hé&uten, die Stangelansatze
herausschneiden und im Mixer pUrieren.

2. Das Lammfleisch in groBe Wirfel schneiden. Die
Schussel mit Butter einfetten. Das Fleisch, die
Zwiebelwdrfel und die zerdrickte Knoblauchzehe
zugeben, wlrzen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

6 - 8 min. (@] MIKROWELLE 100P

3. Die Bohnen und die purierten Tomaten zum Fleisch

geben und abgedeckt weitergaren.

8- 10 min. [@F] MIKROWELLE 70P

Das Schmorfleisch nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen
lassen.

Tipp: Wenn Sie frische Bohnen verwenden, muissen
diese vorgegart werden.

D -50
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GEFULLTER SCHINKEN

Spanien : Jamoén relleno Zubereitung

Gesamtgarzeit: ca. 20 - 24 Minuten 1. Den Spinat fein schneiden, mit dem Quark und dem

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) K&se verrthren und nach Geschmack wirzen.
Flache ovale Auflaufform (ca. 26 cm lang) mit 2. Auf jede Scheibe des gekochten Schinken einen
Deckel oder Mikrowellenfolie Essloffel der Fullung geben und aufrollen. Mit einem

HolzspieB den Schinken feststecken. T
Zutaten : ) PSR (>
) ) 3. Eine Béchamelsauce herstellen. Daftir die Fltssigkeit
1259  Blattspinat, entstielt o ) i ) ()
. o in eine Schussel geben und abgedeckt in der Mitte =y
125g  Speisequark, 6 % F.i.Tr. I ) D
40 Geriebener Emmentaler Kése des Garraumbodens (Position 1) erhitzen. w
9 3 -4 min. (@] MIKROWELLE 100P o
Pfeffer ) ! e
. . Die Butter mit dem Mehl verkneten, in die Flussigkeit
Paprika, edelsuB eben und mit dem Schneebesen glattriihren, bis sie
6 Scheiben gekochter Schinken (300 g) 9 ) g L
sich gelost hat. Abdecken, aufkochen und binden
125 ml  Wasser lassen
125ml Sahne

ca. 1 min. [{F] MIKROWELLE 100P
Umrthren und abschmecken.

4. Die Sauce in die gefettete Auflaufform geben und
die Rolichen hineinsetzen. Die Auflaufform in die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
setzen und garen.

16 - 19 min. KOMBI-HIGH 30P
Die Schinkenrélichen nach dem Garen ca. 5 Minuten
stehen lassen.

2EL Mehl 20 g
2EL Butter oder Margarine 20 g
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

Tipp: Sie kénnen auch fertige Béchamelsauce aus dem
Handel verwenden.

ZURICHER GESCHNETZELTES

Schweiz : Zuricher Geschnetzeltes Zubereitung
Gesamtgarzeit: ca. 9 - 13 Minuten 1. Das Filet in fingerdicke Streifen schneiden.
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt) 2. Die Butter in der Schussel gleichmaBig verstreichen.

Die Zwiebelwurfel und das Fleisch in die
Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen. Zwischendurch
einmal umrdhren.
6 - 8 min. (] MIKROWELLE 100P

3. Den WeiBwein, den Saucenbinder und die Sahne
zufligen, umrUhren und abgedeckt weitergaren.
Zwischendurch einmal umrthren.
3 -5 min. (@] MIKROWELLE 100P

4. Das Geschnetzelte abschmecken nochmals
umrthren und ca. 5 Minuten stehen lassen. Mit der
Petersilie garniert servieren.

Zutaten
600g Kalbsfilet
1EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
100 ml WeiBwein
Saucenbinder, dunkel, fur ca. /2 | Sauce
300 ml Sahne
Salz & Pfeffer
1EL Petersilie, gehackt
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SEEZUNGENFILETS Zubereitung

Frankreich : Filets de sole fur 2 Portionen 1. Die Seezungenfilets waschen und trockentupfen.

Gesamtgarzeit: ca. 13 - 15 Minuten Vorhandene Gréten entfernen.

Geschirr:Flache ovale Auflaufform (ca. 26 cm lang) mit 2. Die Zitrone und die Tomaten in feine Scheiben
Deckel oder Mikrowellenfolie schneiden.

3. Die Auflaufform mit Butter einfetten. Die Fischfilets

Zutaten . hineinlegen und mit dem Pflanzendl betraufeln.

400g  Seezungenfilets 4. Den Fisch mit der Petersilie bestreuen, darauf die
1 Zitrone, unbehandelt Tomatenscheiben legen und wuirzen. Auf die Tomaten die
2 Tomaten (150 .g) i Zitronenscheiben legen und mit dem WeiBwein angieBen.
1TL  Butter/Margarine zum Einfetten der Form 5. Die Zitronenscheiben mit Butterfldckchen belegen,

TEL  Pflanzendl und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens
1EL  Petersilie, gehackt (Position 1) garen.

Salz & Pfeffer 13 - 15 min. (@) MIKROWELLE 50P
‘21 Et \évetltBV\;ﬁ/‘ln (30 mi) 00 Die Fischfilets nach dem Garen 2 Min. stehen lassen.
utter/Margarine (20 g) Tipp: Fur dieses Gericht kénnen Sie auch Rotbarsch,
Heilbutt, Meeréasche, Scholle oder Kabeljau verwenden.
GARNELEN MIT CHILI

Gesamtgarzeit: ca. 5 - 7 Minuten Zubereitung

Geschirr: Schussel mit Deckel (1 1 Inhalt) 1. Die Garnelen waschen. Die Schale und den Schwanz
Schussel mit Deckel (2 | Inhalt) entfernen. Den Ricken einschneiden und den Darm

Zutaten entfernen. Die Garnelen jeweils in 2-3 Stticke teilen. Einen

Schlitz in jedes Sttick schneiden, damit sie sich beim Garen

gO . \(/}vzzgvileeir; (240 g ohne Schale) nicht zusammenziehen. Die Garnelen in eine Schussel
5 Kleine Stangen Lauch (200 g) legen, mit WeiBwein be_tréufe\rj,.abdecken und marinieren.
1o Chilischoterg scharf 9 2. Den Lauch und die Chilischoten waschen und

k trockentupfen. Den Lauch in 5 cm lange Stucke
209 Ingwer

schneiden, die Chilischoten halbieren und entkernen.
Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

3. Die Garnelen aus dem Wein nehmen und mit
Speisestérke bestreuen.

4. Das Ol, den Lauch, die Chilischoten und die
Ingwerscheiben in die Schissel geben und abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 2 min. (@) MIKROWELLE 100P

5. Die Garnelen zugeben. Mit Sojasauce, Zucker und
Essig wirzen, umrthren und abgedeckt weitergaren.
3 -5 min. (] MIKROWELLE 100P
Die Garnelen nach dem Garen ca. 1-2 Minuten
stehen lassen. Heif servieren.

1EL Speisestéarke
2EL Pflanzendl (20 g)
112 EL  SojasoBe (20 ml)
1EL Zucker

1EL Essig

Gemiise und Nudeln

GEMUSETOPF

Frankreich : Ratatouille spécial Zubereitung

Gesamtgarzeit: ca. 15 - 18 Minuten 1. Das Olivendl und die Knoblauchzehe in die Schussel
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt) geben. Das vorbereitete GemUse mit Ausnahme
Zutaten der Artischockenherzen dazugeben und mit Pfeffer

L wlrzen. Das Bouquet garni zufigen und abgedeckt
SEL  Olivendl (50 mi) . in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.
1 Knoblauchzehe, zerdriickt 15 - 18 min. [ MIKROWELLE 100P

| Zwilebel (50 g)j in Scheiben B Die letzten 5 Minuten die Artischockenherzen
1 Kleine Aubergine (250 g), grob gewdrfelt zuftigen und erhitzen.
| Zucchini (200 g), grob gewurfelt 2. Das Ratatouille mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
1 Paprlkaschote (200 @), grob gewurfelt" Bouquet garni vor dem Servieren herausnehmen. Das
1 Kleine Fenchelknolle (75 g), grob gewtirfelt Ratatouille nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.
Pfeffer ) ) } . ) .
: Tipp: Den heiBen Gemusetopf zu Fleischgerichten servieren.
1 Bouquet garni Kalt schmeckt ichnot als Vi ;
200g  Artischocken aus der Dose, geviertelt all scNmeckt er ausgezeichnet ais Vorspeise.
Salz & Pfeffer Ein Bouquet garni besteht aus: jeweils einen Zweig
Petersilie, Liebstéckel und Thymian sowie einige
Lorbeerblatter.
D-52
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LASAGNE AL FORNO

Italien : Lasagne al forno

Gesamtgarzeit: ca. 23 - 28 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache rechteckige Auflaufform
(ca. 20x20x6 cm)

Zutaten
300g Tomaten aus der Dose
50¢g Schinken, fein gewdrfelt
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdrtickt
250g  Hackfleisch vom Rind
2EL Tomatenmark (30 g)

Salz & Pfeffer

Oregano & Thymian & Basilikum
150 ml Rahm (Créme fraiche)
100 ml Milch
509 Geriebener Parmesankase
1TL Gemischte gehackte Krauter
1TL Olivenal

Salz & Pfeffer & Musskatnuss
1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
125g  Grune Plattennudeln
1EL Geriebener Parmesankéase
1EL Butter / Margarine

GEFULLTE KARTOFFELN

Spanien : Patatas Rellenas

Gesamtgarzeit: ca. 10 - 14 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Porzellanteller

Zutaten

4 MittelgroBe Kartoffeln (400 g)
100 ml Wasser

60g Schinken, fein gewurfelt

12 Zwiebel (25 g), fein gehackt
75-100 ml Milch
2 EL Geriebener Parmesankéase (20 g)
Salz
Pfeffer

2 EL Geriebener Emmentaler Kase

Getrinke und Desserts

BIRNEN IN SCHOKOLADE

Frankreich : Poires au chocolat

Gesamtgarzeit: ca. 8 - 14 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Schussel mit Deckel (1 | Inhalt)

Zutaten
4 Birnen (600 g)
60g Zucker

1Pck. Vanillezucker (10 g)

1 EL Birnenlikér, 30% Vol
150 ml Wasser

130 g Zartbitterschokolade
100g Rahm (Créme fraiche)
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Zubereitung

1. Die Tomaten in Scheiben schneiden, mit den
Schinken- und Zwiebelwtirfeln, dem Knoblauch, dem
Rinderhack und dem Tomatenmark mischen. Wdrzen
und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens
(Position 1) garen. Zwischendurch einmal umrthren.
6 - 8 min. [fF] MIKROWELLE 100P

2. Den Rahm mit der Milch, dem Parmesankase, den
Krautern und dem Ol verrtihren und wiirzen.

3. Die Auflaufform fetten. Den Boden der Form mit
einem Drittel der Nudelplatten auslegen. Die Halfte
der Hackfleischmasse auf die Nudeln geben und mit
etwas Sauce begieBen. Das zweite Drittel der Nudeln
dartiberlegen und nacheinander die Hackfleischmasse,
etwas Sauce und die restlichen Nudeln oben
aufschichten. Zum Abschluss die Nudeln mit viel
Sauce bedecken und mit Parmesankédse bestreuen.
Butterflockcen obenaufsetzen und die Auflaufform in
die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
stellen und garen.

17 - 20 min. KOMBI-LOW 50P
Die Lasagne nach dem Garen etwa 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

DEUTSCH

Zubereitung

1. Die Kartoffeln in die Schussel geben, das
Wasser zufigen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen. Zwischendurch
einmal umrthren.

7 - 9 min. [@F) MIKROWELLE 100P
Abkuhlen lassen.

2. Die Kartoffeln der Lange nach halbieren und vorsichtig
aushohlen. Die Kartoffelmasse mit dem Schinken,
der Zwiebel, der Milch und dem Parmesankése zu
einem glatten Teig verrthren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Die Masse in die Kartoffelhalften ftllen, mit dem
Emmentaler bestreuen, auf den Teller setzen und in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

3 -5 min. (@] MIKROWELLE 100P
Die Kartoffeln nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Die Birnen im Ganzen schélen.

2. Den Zucker, den Vanillezucker, den Likér und das
Wasser in die Schussel geben, verrtihren und abgedeckt
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
1-2 min. [ MIKROWELLE 100P

3. Die Bimnen in die Flussigkeit setzen und abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

8 - 10 min. (@] MIKROWELLE 100P
Die Birnen aus dem Sud nehmen und kalt stellen.

4. 50 ml von dem Birnensud in die kleinere Schussel
geben. Die zerkleinerte Schokolade und den
Rahm zufligen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

1-2 min. [@f] MIKROWELLE 100P

5. Die Sauce gut umrthren. Die Birnen mit der Sauce
UbergieBen und servieren.

Tipp: Dazu kann noch eine Kugel Vanilleeis gereicht werden.

D-53
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BEERENGRUTZE MIT VANILLESAUCE
Dénemark : Radgred med vanilie sovs
Gesamtgarzeit: ca. 8 - 11 Minuten
Geschirr: 2 Schusseln mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
150 g Johannisbeeren, rot, gewaschen und verlesen
150g  Erdbeeren, gewaschen und verlesen
150 g Himbeeren, gewaschen und verlesen
250 ml WeiBwein
100g  Zucker
50ml  Zitronensaft
8 Blatt Gelatine
300 ml Milch
Mark einer /2 Vanilleschote
30g Zucker
159 Speisestéarke
FEUERTRUNK

Niederlande : Vuurdrank fur 10 Portionen
Gesamtgarzeit: ca. 8 - 10 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

500 ml WeiBwein

500 ml Rotwein, trocken

500 ml Rum, 54 % Vol

1 Unbehandelte Apfelsine
3 Stangen Zimt

759 Zucker

10TL  Kluntjes (Kandiszucker)

SCHOKOLADE MIT SAHNE

Osterreich : Schokolade mit Schlagobers fiir 1 Portion
Gesamtgarzeit: ca. 1 - 1'/2 Minuten

Geschirr: GroBe Tasse (200 ml Inhalt)

Zutaten
150 ml
309
30ml

Milch

Zartbitterschokolade, geraspelt
Sahne

Schokoladenstreusel

HEISSE ZITRONE

Deutschland : Heisse Zitrone fur 1 Portion
Gesamtgarzeit: ca. 1 - 1'/2 Minuten
Geschirr: Teeglas (150 ml Inhalt)

Zutaten
100 ml Wasser
Saft einer Zitrone

2-3TL  Zucker
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Zubereitung

1. Einige Frichte zum Garnieren zurlickbehalten. Die
restlichen Beeren mit dem WeiBwein purieren. Die
purierten Frichte in eine Schussel geben, abdecken
und in der Mitte des Garraumbodens (Position 1)
erhitzen.

5-7 min. [@] MIKROWELLE 100P
Den Zucker und den Zitronensaft unterziehen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen,
danach herausnehmen und ausdrtcken. Die Gelatine in
das heiBe Frichtepree riihren, bis sie sich gel6st hat. Die
Grutze in den Kuhlschrank stellen und fest werden lassen.

3. Fur die Vanillesauce die Milch in eine Schussel
geben. Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker und die
Speisestarke in die Milch einrthren, abdecken und
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.
Zwischendurch und zum Schluss noch einmal umrthren.
3 -4 min. (] MIKROWELLE 100P

4. Die Grutze auf einen Teller stlrzen und mit den ganzen
Frichten garnieren. Die Vanillesauce dazu reichen.

Tipp: Sie kénnen auch gefrorenes Obst verwenden,
wenn dieses zuvor aufgetaut wurde.

Zubereitung

1. Den Alkohol in die Schussel gieBen. Die Apfelsine
dinn schalen, und die Apfelsinenschale mit
dem Zimt und dem Zucker zum Alkohol geben.
Den Feuertrunk abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
8- 10 min. (@) MIKROWELLE 100P
Die Apfelsinenschale und den Zimt herausnehmen.
In die Grogglaser jeweils einen Teeloffel Kluntjes
geben, den Feuertrunk hineingieBen und servieren.

Zubereitung

1. Die Milch in die Tasse gieBen. Die Schokolade
zur Milch geben, umrthren und in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) erhitzen. Zwischendurch
nochmals umrthren.
ca.1-1"2min. [@F] MIKROWELLE 100P

2. Die Sahne steifschlagen, auf die Schokolade geben
und mit Schokoladenstreuseln garniert servieren.

Zubereitung

1. Wasser und Zitronensaft in das Glas geben und in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca.1-1"2min. [@F] MIKROWELLE 100P
Zucker nach Geschmack einrthren.
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SPARGELSOUFFLEES

Far 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 25 Minuten

Geschirr: Schussel mit 0,5 Litern Inhalt
4 Souffléférmehen (Durchmesser ca. 8cm)
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten

50¢g Champignons, grob geschnitten

259 Geréaucherter Schinken, fein gewurfelt
170g  Spargel im Glas (Flussigkeit aufheben)
1 Tomate (60 g), geviertelt

259 Saure Sahne

50ml  Spargelflussigkeit

17TL Mehl
1 Eigelb
1 Eiweil

Salz, Pfeffer, gemahlenes Muskat
Butter zum Einfetten der Férmchen

TESSINER RISOTTO

Gesamtgarzeit: ca. 35 Minuten

Geschirr: Flache, runde Auflaufform
(Durchmesser 22 cm)
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten
50¢g Durchwachsener Speck, fein gewdrfelt
50g Zwiebeln, gehackt
200g  Rundkornreis (Arboris)
300 ml  Fleischbrihe (kalt)
70g Geriebener Sbrinz Kase
(alternativ geriebener Emmentaler)
1Prise  Safran
Salz, Pfeffer

SEMMELKNODEL

Gesamtgarzeit: ca. 25 Minuten

Geschirr: 5 Tassen oder Puddingférmchen
Kleine Schussel mit Deckel
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten
209 Butter oder Margarine
50¢g Zwiebel, fein geschnitten
ca. 500 ml Milch
200g  Getrocknete Semmelwdirfel
(von ca. 5 Semmeln = Brotchen)
3 Eier
Butter zum Einfetten der Tasse
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Zubereitung

1. Die saure Sahne, die Spargelflussigkeit, das Mehl und
die Gewdrze in einer kleinen Schussel verrthren und
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
Zwischendurch einmal umrthren.
50 sec. (] MIKROWELLE 100P
AnschlieBend die Sauce abkuhlen lassen.

. Die Souffléfdrmchen einfetten. Das EiweiB steifschlagen.

. Je Formchen funf Spargelstangen so abschneiden,
dass sie etwa 1 cm hoher als die Férmchen sind. Die
Spargelstangen aufrecht an den Rand der Férmchen
stellen. Die restlichen Spargelabschnitte in dinne
Scheiben schneiden.

4. Das Eigelb verquirlen und unter die abgekuhite
Sauce ziehen. Die Champignons, den Schinken und
die Spargelscheiben dazugeben und alles mischen.
Zuletzt den Eischnee unter die Masse heben.

5. Die Férmchen bis kurz unter den Rand mit der Masse
fullen und je ein Tomatenviertel auf die Oberflache legen.
Die Souffléférmchen in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) stellen.
25 min. DAMPF-HIGH Position 2

HIGH

w N
DEUTSCH

Zubereitung

1. Speck- und Zwiebelwirfel in die runde Auflaufform
geben.

2. Den Reis hinzufugen, mit Fleischbrihe auffullen
und alles gut verrthren. Die Form in den Dampf-
Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen und den Reis garen.

35 min. (&) DAMPF-HIGH Position 2
3. Den Kéase und den Safran untermischen und
abschmecken.

Tipp: Dazu passen geschmorte Pfifferlinge oder
Champignons und ein gemischter Salat.

Zubereitung

1. Fett und Zwiebelwurfel in eine Schussel geben,
abdecken und in der Mitte des Garraumbodens
(Position 1) andUnsten.
ca. 2 min. @] MIKROWELLE 100P

2. Die Semmel in kleine Wrfel schneiden, mit der
Milch begieBen und 10 Minuten stehen lassen. Die
Eier verschlagen.

3. Zwiebeln, Eier und die Semmel gut verrihren, bis
ein geschmeidiger Teig entsteht. Bei Bedarf etwas
Milch hinzuftigen.

4. Die Tassen mit etwas Butter einfetten und
die Teigmasse gleichméBig in 5 Tassen oder
Puddingférmchen verteilen. Die Tassen in den
Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.

25 min. DAMPF-HIGH Position 2
Die Knddel nach dem Garen fur 5 Minuten im Gerat
stehen lassen, ohne die TUr zu &ffnen.

5. Vor dem Servieren die Knodel auf einen Teller stirzen.
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KUNDEN-SERVICE « ONDERHOUDSADRESSEN ¢ ADRESSES DES SAV ¢ CENTRI DI ASSISTENZA
DIRECCIONES DE SERVICIO

Deutschland und Osterreich

Fur Fragen zu unseren Produkten oder im Falle eines defekten SHARP-Gerates wenden Sie sich bitte von
montags bis freitags zwischen 8.00 und 18.00 Uhr an unsere Hotlinenummern in Deutschland 01805 29 95 29
und in Osterreich unter 0820 50 08 20 (Anrufkosten: 0,14 €/Min. aus dem deutschen Festnetz, maximal

0,42 €/Min. aus dem deutschen Mobilfunknetz, 0,145 €/Min. aus Osterreich).

Weitere Informationen und Daten zu unseren Produkten erhalten Sie auBerdem auf unserer Internetseite
www.sharp.de

BELGIUM - hitp://www.sharp.be

En cas d’une réclamation concernant un four @ micro-ondes SHARP, nous vous prions de vous
adresser

a votre spécialiste ou a une adresse des SHARP Services suivantes.

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer of een van de
onderstaande

Sharp service centra.

SHARP ELECTRONICS, Phone: 0900-10158

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154, 6240 Farciennes, 071/396290 / Nouvelle Central Radio (N.C.R),
Rue des Joncs 15 L-1818 HOWALD, 00352404078 / Service Center Deinze, Kapellestraat, 95, 9800 DEINZE,
09-386.76.67

NEDERLAND - http://www.sharp.nl

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer, of anders contact
opnemen met

de Sharp Helpdesk voor zowel gebruikersvragen en serviceadressen.

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV, - Helpdesk 0900-7427723

FRANCE - http://www.sharp.fr/fr

Vous pouvez contacter notre service consommateur au 0820 856 333

ITALIA - hitp://www.sharp.it

Centralized hotline is 800.826.111

ESPANA - http://www.sharp.es

Si tiene algun problema en el producto que ha adquirido de Sharp y desea contactar con un Servicio Oficial de
Sharp; por favor pdngase en contacto con el siguiente nimero de teléfono 902 10 13 88 o bien en nuestra
atencion al cliente de nuestra web http:// www.sharp.es

SWITZERLAND - hitp://www.sharp.ch

Bei Fragen zu Ihrem Sharp Produkt kontaktieren Sie bitte die Sharp Infoline von Montag bis Freitag von 09:00-
18:00Uhr unter folgender Telefonnummer: 0848 074 277

Si vous avez des questions sur votre produit Sharp, appeller Sharp Infoline de lundi jusqu'a vendredi de 09:00-
18:00 heures sous le numéro de téléphone suivant: 0848 274 277

SWEDEN - www.sharp.se

Sharp helpdesk &r pa plats for att svara pa fragor om Sharp produkter 0200-120 800.
helpdesksverige @ sharp.se

NORWAY - www.sharp.no

Sharp Helpdesk er pa plass for & svare pa spgrsmal om Sharp produkter 22 07 42 82.

helpdesksverige @sharp.se

CELAND

Ormsson, 530 2800

helpdesksverige @sharp.se

DENMARK - www.sharp.dk

Sharp Helpdesk er pa plads for at besvare spergsmal om Sharp produkter 7023 0810.
helpdesksverige @ sharp.se

SUOMI - www.sharp.fi

Sharp Helpdesk vastaa kaikkiin Sharp-tuotteita koskeviin kysymyksiin (09) 146 1500.

helpdesksverige @sharp.se

Poland

Informacje o najbliszym serwisie moecie pastwo uzyska dzwonic pod numer 0 801 601 609 (koszt

potczenia jak za Potczenie lokalne)
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