SIEMENS

For at det skal vaere lige sa behageligt at tilberede
maden, som det er at spise den,

ber De laese denne brugsanvisning. P& den made kan De
udnytte alle mikrobelge-kompaktovnens tekniske fordele.
De fér vigtige informationer vedrerende sikkerhed. De lasrer
de enkelte dele i det nye apparat at kende. Og vi viser Dem
trin for trin, hvordan De foretager indstillingerne. Det er
meget let.

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og rillehgjder for
mange almindelige madretter. Alt er aftestet i vores
provekekken.

Og hvis der skulle opsta en fejl, findes der ogséa oplysninger
om, hvordan De selv kan afhjeelpe mindre fejl.

Den udferlige indholdsfortegnelse ger, at De hurtigt kan finde
rundt i brugsanvisningen.

Og nu vil gnske Dem: Velbekomme.

Brugsanvisning

HBBEK.70S
= | HB86K58.S
da
5650 044 518
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forinstallationen

Miljovenlig bortskaffelse

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Opstilling og tilslutning

Sikkerheds-
anvisninger

Omgivelser

B

A

A

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Det er en
forudseetning for, at De kan betjene apparatet sikkert
og korrekt.

Opbevar brugs- og monteringsanvisningen
omhyggeligt. Hvis De giver apparatet videre til andre,
skal De ogsé vedlaagge anvisningerne.

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaesssigt rigtig made.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for.

Kontroller apparatet, ndr det er blevet pakket ud. Hvis
apparatet har en transportskade, ma det ikke
tilsluttes.

Huvis tilslutningskablet er beskadiget, skal det
udskiftes af en fagmand, som er uddannet af
producenten. Ellers kan der opsté fare.

Folg den seerlige monteringsvejledning.

Dette apparat er kun beregnet til brug i private
husholdninger.

Anvend udelukkende apparatet til tilberedning af
fodevarer.

Beskyt apparatet mod ekstrem varme og mod fugt.
Fare for kortslutning!



Born og
mikrobglgefunktionen

Varm ovn

Beskadiget ovndor eller
dortaetning

Mangelfuld rengering

Reparationer

A

A

A

Bern mé kun bruge mikrobglgefunktionen til
tilberedning af retter, nar de er blevet instrueret i
brugen. De skal kunne betjene apparatet korrekt. De
skal veere i stand til at forsté de faremomenter, der
bliver gjort opmasrksom pa i brugsanvisningen.

Ved kombineret brug mé bern kun anvende
apparatet, hvis voksne holder gje med dem. Fare for
forbreending!

Luk ovnderen forsigtigt op. Der kan komme meget
varm damp ud.

Bergr aldrig overfladerne pa varme apparater,
komfurer eller bageovne.

Beror aldrig ovnens indvendige flader og varme-
elementerne, nar de er varme. Fare for forbraending!
Hold som en hovedregel barn vaek.

Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnen.
Brandfare!

Luk aldrig ovnderen op, hvis der er rog inde i ovnen.
Fare for forbreending! Sluk for apparatet. Treek stikket
ud af stikkontakten, eller sla sikringen fra i sikrings-
skabet.

Seet aldrig tilslutningskabler for elektriske apparater i
klemme i den varme ovnder. Kabelisoleringen kan
smelte. Fare for kortslutning!

Benyt aldrig mikrobglgeovnen, hvis ovnderen eller
derteetningen er beskadiget. Der kan veere risiko for,
at der treenger mikrobglgeenergi ud af apparatet.
Brug ferst mikrobelgeovnen igen, nér apparatet er
blevet repareret.

Renger jeevnligt apparatet. Ved mangelfuld rengering
kan overfladen blive @delagt, og med tiden kan der
dannes rusthuller i apparatet. Der kan traenge mikro-
belgeenergi ud af apparatet!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Reparationer ma kun udferes af serviceteknikere, der
er uddannet af os.



Sikkerhedsanvisnin
ger for mikrobglge-

funktionen

Mikrobgolgeeffekt og -tid A\

Service

Emballager

A

Sla sikringen fra i sikringsskabet, eller treek stikket ud
af stikkontakten, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Forsgg aldrig at abne kabinettet. Apparatet arbejder
med hgjspeending. Fare for elektrisk stad!

Mikrobelgefunktionen ma udelukkende anvendes til

tilberedning af levnedsmidler. Enhver anden brug kan
vaere farlig og medfere skader. F.eks. kan der gaild i
puder med fyld af korn, hvis de opvarmes. Brandfare!

Indstil aldrig til en for hej mikrobelgeeffekt eller for lang
tilberedningstid. Fedevarerme kan blive antaendt. | s
fald kan apparatet blive beskadiget. Brandfare!

Folg anvisningerne i brugsanvisningen.

Brug kun service, der er egnet til brug med
mikrobalger.

Service af porcelaen og keramik kan have fine huller i
greb og lag. Under disse huller er der sma hulrum.
Hvis der er treengt fugt ind i disse hulrum, kan servicet
springe. Fare for personskade!

Opvarmede levnedsmidler afgiver varme. Servicet kan
blive meget varmt. Fare for forbraending!

Brug derfor altid grydelapper til at tage service eller
tilbeher ud af apparatet.

Opvarm aldrig madretter i varmholdningsemballage.
Brandfare!

Opvarm aldrig fedevarer i beholdere af kunststof, pa-
pir eller andre breendbare materialer uden at holde gje
med dem.

Nar madvarer er pakket luftteet ind, kan emballagen
springe. Fare for forbraending!

Folg anvisningerne pa

emballagen. Brug altid grydelapper til at tage retterne
ud med.



Drikkevarer

Babymad

Madvarer med skal eller
skind hhv. skreel

Terring af fodevarer

A

A

Nér drikkevarer bliver opvarmet, kan der ske en forsin-
ket kogning. Det betyder, at vaesken bliver opvarmet
til kogepunktet, uden at der som normalt dannes
dampbobler. Ved den mindste rystelse af beholderen
kan den varme veeske pludselig koge over eller
sprejte. Fare for forbraending!

Placer altid en ske i beholderen ved opvarmning af
vaesker. P& den made undgar De forsinket kogning.

Opvarm aldrig drikkevarer i teet lukkede beholdere.
Eksplosionsfare!

Drikkevarer, som indeholder alkohol, méa ikke
opvarmes for meget. Eksplosionsfare!

Opvarm aldrig babymad i teet lukkede beholdere.
Fiern altid lag eller sut.

Efter opvarmningen skal babymaden omrares eller
omrystes godt. P4 den made bliver varmen fordelt
jeevnt. Fare for forbraending!

Kontroller temperaturen, inden barnet spiser af
maden.

/g mé ikke opvarmes i skallen. Hardkogte aeg méa
ikkeopvarmes. De kan eksplodere. Det samme
geelder for skal- og krebsdyr. Fare for forbraending!
Ved spejlaeg 0og eeg i glas skal der forst stikkes hul i
aeggeblommen.

Madvarer, der har en tyk skal eller et tykt skind hhv. en
tyk skreel, f.eks. aebler, tomater, kartofler og palser,
kan revne. Prik hul i skallen, skindet eller skreellen in-
den opvarmningen.

Mikrobealgeovnen ma aldrig bruges til terring af
fodevarer. Brandfare!



Fadevarer med lavt
vandindhold

A

Spiseolie

A

Arsager til skader

Bageplade eller
aluminiumsfolie pa
ovnbunden

Vand i ovhen

Frugtsaft

Afkgling med aben ovndgr

Meget snavset ovnteetning

Ovndgren som siddeplads

Mikrobelgefunktion uden
fadevarer

Fadevarer med lavt vandindhold, som f.eks.bred, mé
ikke opvarmes for laenge eller med for hgj effekt.
Brandfare!

Spiseolie uden andre ingredienser ma aldrig
opvarmes med mikrobelger. Brandfare!

Laeg aldrig en bageplade pa ovnbunden. Dask aldrig
bunden med aluminiumsfolie.

Der sker en ophobning af varme. Bage- og stege-
tiderne passer ikke mere, og emaljen bliver
beskadiget.

Heeld aldrig vand i den varme ovn. Emaljen kan blive
beskadiget.

Saet ikke for meget pa universalbradepanden, nar De
bager frugtkager med meget fugtigt fyld. Frugtsaft,
som drypper ned fra universalbradepanden, efterlader
pletter, som ikke kan fiernes igen.

Lad kun ovnen kole af i lukket tilstand. Seet aldrig
noget i klemme i ovnderen. Selv om De kun &bner
ovnderen lidt, kan forsiden pa skabselementerne ved
siden af blive beskadiget med tiden.

Hvis ovntaetningen er meget snavset, kan ovndgren
ikke mere lukkes rigtigt under brugen. Forsiderne pa
skabselementerne ved siden af kan blive beskadiget.
Serg for, at taetningen er ren.

Undga at sidde eller sta pa ovnderen.

Teend kun for mikrobelgefunktionen, nér der er
fadevarer i ovnen. Uden fedevarer kan apparatet blive
overbelastet. En undtagelse herfra er en kortvarig
afpravning af service (se anvisningerne pa servicet).



Deres nye apparat

Her laerer De Deres nye apparat at kende. Vi forklarer
om betjeningsfeltet med betjeningsknapper og
indikatorer. De far oplysninger om ovnfunktionerne og
om det leverede tilbehar.

Betjeningsfeltet

Vb » O M A stop start

O0000 gy gy OOOOOO0
| | | |
Taster til Drejeknap Funktionsveelger | Betjeningstaster
mikrobolgeeffekter
|
Taster til
mikrobglge- De indstiller den enskede mikrobglgeeffekt med
effekter tasterne.
O W til optening af sarte madvarer
180 W til optening og videre tilberedning
360 W til tilberedning af kad og til opvarmning af
sarte retter
600 W til opvarmning og tiloeredning af retter
900 W til opvarmning af vaesker

Nar De trykker pa en tast, lyser den valgte effekt i
indikatoren.
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Funktionsveaelger

P<—=>0

Drejeknap

Med funktionsvaelgeren indstilles funktionsméde,
temperatur og “Tilpas individuelt” til
programautomatikken. Hvis De drejer
funktionsveelgeren mod hgjre, vises ovnfunktionerne,
drejer De den mod venstre, vises programmerne.

| indikatoren vises den valgte ovnfunktion og i den
anden linje en temperatur eller et trin som foreslaet

vaerdi.

Funktionsméade

Temperaturomréde/trin

Over-/undervarme 30-300 °C
Intensiv varme 100-300 °C
Varmluft 30-250 °C
3D-varmluft 30-250 °C
Undervarme 30-200 °C
Varmluft/impulsgrill 100-250 °C

Grill, lille flade

svag, middel, kraftig

Grill, stor flade

svag, middel, kraftig

Langtidsstegning 70-100 °C
Forvarme 30-70°C
Holde varm 60-100 °C

Program-automatik

11 Programgrupper
51 Programmer

De kan indstille klokkesleet, tilberedningstid, sluttid,
minutur, program samt veegt til stegeautomatikken

med drejeknappen.

Omrader

1 sek. - 10.00 tim. Tiloeredningstid

1 sek. - 1.30 tim. Mikrobglge-tilberedningstid
Undtagelse: 900 W = 1 sek. - 30 min.

Veegt alt efter program

1 sek. - 10.00 tim.

Tid pa minuturet

11



Betjeningstaster og
indikatorfelt

Tast VT Denne tast bruges til skift af linje i
tekstdisplayet

Lynopvarmnings-tast »s  Denne tast bruges til hurtig
opvarmning af ovnen

Ur-tasten ® Med denne tast veelges klokkeslat
eller slut-tid =l

M-tast Med denne tast velges en
memory-funktion

Minutur-tast £ Med denne tast vaelges
minutur-funktionen - uafhengigt
af ovnen

Stop-tast Med denne tast standses
ovn-funktionen eller indstillingen
slettes

Start-tast Med denne tast startes

ovn-funktionen

| indikatorfeltet kan De aflasse de indstillede vaerdier.

Tekstdisplayet leder Dem igennem indstillingen. Det
viser den valgte funktion og temperatur eller trin. Det
viser retterne i program-automatikken og giver
anvisninger om indstilling. Tekstdisplayet kan vises pa
flere sprog.

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen.
Ved grilning eller ved anvendelse af programautomatik
vises opvarmningskontrollen ikke.

Forsaenkbare

betjeningsknapper Betjeningsknapperne kan forsasnkes. Tryk pa
knappen for at fa den til at ga i og ud af indgreb.

De kan dreje betjeningsknapperne mod hgjre og mod
venstre.

12



Ovnfunktioner

Deres ovn giver Dem mulighed for at anvende flere
forskellige ovnfunktioner. De kan séledes vaslge den
optimale tiloeredningsmade for hver ret.

Mikrobglgefunktion

Mikrobglger bliver omdannet til varme i fedevarer.
Mikrobelger er egnet til hurtig optening, opvarmning,
smeltning og feerdigtilberedning.

Over-/undervarme

Her bliver varmen fordelt jasvnt oppe- og nedefra pa
kager eller stege.

Med denne ovnfunktion bliver fine rarekager i forme,
lagkagebunde og kager i universalbradepanden mest
vellykkede. Over-/undervarme er ogsa velegnet til
stege af magert okse-, kalvekad eller vildt.

Intensiv varme

Den kraftige varme nedefra ger, at bagveerk bliver
seerligt sprodt. Teerter skal ikke forbages.

Intensiv varme er ogsé saerdeles velegnet til bagning i
bageforme af hvidblik, glas eller porceleen, som er
varmereflekterende eller leder varmen darligt.

13
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Varmluft

En ventilator i bagveeggen fordeler varmen fra
over-/undervarmen jeevnt i bageovnen. De kan bage
rerekager i forme pa to trin samtidig med varmiuft.

3D-varmluft

En ventilator i ovnens bagvaeg fordeler varmen fra
overvarme, undervarme og ringvarmelegeme jesvnt i
ovnen.

Med 3D-varmiuft kan De bage kager og smékager i to
lag. Ovntemperaturen her er noget lavere end ved
over-/undervarme. De kan fa ekstra bageplader hos
forhandleren.

Undervarme

De kan efterbage eller efterbrune retter nedefra med
undervarme. Denne ovnfunktion er ogsa velegnet til
tilberedning af madretter i vandbad.

Varmluft/impulsgrill

Grill-elementet og ventilatoren teendes og slukkes
skiftevis. | varmefasen sorger ventilatoren for, at
varmen fra grillen bliver bevaeget rundt om maden. Pa
den made bliver kedstykker sprade og brune pa alle
sider.



Grill, lille flade

Her er der kun teendt for den midterste del af
grillelementet.

Denne ovnfunktion er velegnet til sm& maengder. Pa
den made sparer De pé energien. Lasg grillstykkerne
midt pa risten.

Grill, stor flade

Hele fladen under grill-elementet bliver varm. De kan
grille flere steaks, polser, fisk eller toasts.

Langtidsstegning

Med langtidsstegning i temperaturomradet fra 70 °C il
100 °C bliver alle typer skeert ked seerlig saftige.

Forvarme

| temperaturomréadet fra 30 °C til 70 °C kan De
forvarme porceleensservice.

| forvarmet service afkales maden ikke s& hurtigt.
Drikke holder sig varme i lsengere tid.

Brug altid grydelapper eller grydehandsker, néar De
tager servicet ud.

15



Tilbehgr

Holde varm

| temperaturomradet fra 60 °C til 100 °C kan De holde
madretter varme. Vaer opmaerksom pa, at varme
madretter lettere bliver fordaervet. Undgé derfor at
holde madretter varme leengere end 2 timer.

Tilbeharet kan saettes ind i ovnen i 3 forskellige hejder
(riller).

De kan treekke tilbehgret to tredjedele ud, uden at det
vipper. Pa den made kan man let tage retterne ud.

Tilbehor kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Opgiv HZ-nummeret.

Rist

til koge- og stegegrej, kageforme, stege og
grillstykker. Risten kan sasttes ind med krumningen
opad - eller nedad.

Universalbradepande HZ86U000

til store stege, tarre eller fugtige kager og gratiner. Den
kan ogsa bruges til at beskytte mod staenk, nér De
griller ked direkte pa risten. Hertil skal
universalbradepanden skydes ind i rille 1.

Skyd universalbradepanden ind i ovnen med den skra
kant mod ovndearen.



Specialtilbehor

—

—

Tips

Kaleventilator

Glaspande HZ86G000

til store stege, fugtige kager og gratiner. Den bruges til
at beskytte mod staenk, nar De griller ked direkte pa
risten. Hertil skal glaspanden skydes ind i rille 1.

Emaljeret bageplade HZ86B000
til kager og smékager.

Skyd bagepladen helt ind i ovnen med den skra kant
mod ovndgren til anslag.

Glasstegefad HZ915000

til gryde- og fadretter, samt gratiner, som De tilbereder
i ovnen. Det er seerligt velegnet til
program-automatikken.

Der kan opsté kondensvand ved darens vindue, pa
veeggene indvendigt og i bunden. Dette er normalt og
har ingen indflydelse pa mikrobglgernes funktion.
Efter tilberedningen skal De blot terre kondensvandet
af.

Ovnen er forsynet med en keleventilator. Den slar til
og fra efter behov. Den varme Iuft slipper ud via daren.

Ved brug af mikrobglgefunktionen forbliver ovnen
kold. Alligevel teender koleventilatoren. Den kan kore
videre, ogséa nér brugen af mikrobelgefunktionen er
afsluttet.
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Inden ovnen tages i brug forste gang

Indstille
klokkeslaettet

Veelg sprog il
tekstdisplayet

Andre sprog

Opvarme ovnen

Sadan ger De
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| dette kapitel kan De finde alt, hvad De skal gere,
inden De for forste gang tilbereder mad i ovnen.

Opvarm ovnen, og renger tilbeheret. Laes
sikkerhedsanvisningerne i kapitlet “Hvad De ber veere
opmaerksom pa”.

Se farst efter, om ur-symbolet ® og tre nuller blinker i
indikatoren. | indikatoren star der “Indstil klokkeslset”.

1. Indstil klokkeslaettet med drejeknappen.
2. Tryk pé ur-tasten ©.
Nu er ovnen Klar til brug.

Teksterne, som vises i displayet p& Deres apparat, er
pa tysk.
De kan veelge mellem forskellige sprog i tekstdisplayet

1. Tryk p& “M”-tasten, til “Sprache auswahlen” vises
pa den ferste linje.

2. Skift til den anden linje med tasten N
. Veelg sprog med funktionsveelgeren.

4. Tryk pa “M”-tasten.
Sproget er blevet gemt.

w

De kan fierne lugten af ny ovn ved at opvarme den
tomme, lukkede ovn.

1. Veelg varmiuft med funktionsveelgeren.
2. Skift til den anden linje med tasten N



3. Indstil til 250 °C med funktionsvaelgeren.

4. Tryk pa ur-tasten ®. | indikatoren vises
£0.00 minutter.

5. Tryk pé start-tasten.

Ovnen slukker automatisk efter 20 minutter.

| indikatoren stér der “Slut”. Der lyder et signal.
Tryk pa stop-tasten. Signaltonen holder op, og
klokkesleettet vises igen.

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

Renggrtilbehoret
inden brug Renger tilbeharet grundigt med opvaskevand og en
karklud, inden De bruger det.

Mikrobglgefunktionen

Mikrobglgefunktionen kan bruges solo, dvs. alene,
eller kombineret med en anden ovnfunktion.

Her far De oplysninger om servicet, og De kan lasse,
hvordan De indstiller mikrobglgeovnen.

Tabeller og tips | kapitlet Tabeller og tips kan De finde mange
eksempler pé optening, opvarmning og tilberedning
med mikrobglgefunktionen.
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Service

Egnet service

Uegnet service

Test af service

Sadan indstiller De

20

Varmebestandigt service af glas, glaskeramik,
porceleen, keramik eller temperaturfast kunststof er
velegnet. Disse materialer lader mikrobglgerne traenge
igennem.

De kan ogsa anvende service direkte til servering. Sa
behgver De ikke at haelde maden om.

Brug kun service med guld- eller sglvdekorationer,
hvis producenten garanterer, at det er egnet til
mikrobglger.

Beholdere af metal uegnede.
Mikrobglgerne kan ikke treenge igennem metal.
Madvarer i metalfade med I&g forbliver kolde.

Bemeerk: Metal - f.eks. en ske i et glas - skal veere
mindst 2 cm veek fra ovnveeggene og derens
inderside. Gnister kan adelaegge det indvendige glas i
ovnderen.

Der ma aldrig teendes for mikrobelgefunktionen uden
fodevarer.

Den eneste undtagelse fra dette er denne test af
service.

Hvis De er usikker pa, om et bestemt stykke service
egner sig til mikrobglger, kan De udfere folgende test:
Saet det tomme stykke service ind i apparatet V% til

1 minut ved maksimal effekt. Kontroller temperaturen
med mellemrum. Servicet skal vaere koldt eller
handvarmt. Hvis det bliver meget varmt, eller der
opstér gnister, er servicet uegnet.

De kan maksimalt indstille mikrobelgeeffekten 900 W
til 30 minutter. Ved alle andre effekter er en
tilberedningstid pa op til 90 minutter mulig.



Eksempel:
Mikrobglgeeffekt 600 W,
3 minutter

1. Tryk pé tasten for den enskede mikrobalgeeffekt.

)

3606002 900 W
2208

2. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

3. Tryk pé starttasten.
Tilberedningstiden teeller ned i indikatoren.

Ja stop start

Tilberedningstiden er Der lyder et signal. Ovnen slukkes. | indikatoren vises
udlgbet “Slut” eller “Ovnen keler”. Klokkeslasttet vises igen,
nar De trykker p& stop-tasten eller dbner ovnderen.

Andre tilberedningstiden De kan altid aendre tilberedningstiden.
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Afbryde

Slette indstilling

oBs!

Flere
mikrobglgeeffekter
efter hinanden

Tips
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Abn ovnderen. Mikrobglgefunktionen bliver afbrudt.
Koleventilatoren kan lgbe videre. Tryk pa starttasten
igen, nér De har lukket deren. Funktionen kerer
videre.

Hvis De glemmer at trykke pa starttasten, lyder der et
signal efter 3 sekunder. | indikatoren vises “Tryk pa
starttasten”.

Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang pé stop-tasten.

Tilberedningstiden vises séledes:

til 00 minj sekund-trin

til - /5.00mn§ 10-sekunders-trin
tl .00 h i 30-sekunders-trin
tl +30 " i 5-minutters-trin.

De kan ogsa indstille tilberedningstiden ferst og
mikrobglgeeffekten derefter.

De kan indstille op til tre mikrobelgeeffekter og -tider
pé& dette apparat.

Indstil som beskrevet under punkt 1 og 2. Indstil
derefter den naeste mikrobglgeeffekt og
tilberedningstid, og derefter evt. den tredje.

Tryk til sidst pé starttasten.

| indikatoren vises den samlede tilberedningstid. Den
teelles nedad i indikatoren. Den aktive
mikrobgalgeeffekt lyser kraftigere.

De kan ogsa vaslge en mikrobglgeeffekt to gange:
f.eks. 600 W - 360 W - 600 W.
Effekten 900 W kan kun veelges én gang.

Efter start kan De ikke aendre tilberedningstiden mere.



Indstille ovnen

De kan indstille ovnen pa flere forskellige mader.

Slukke ovnen manuelt Nar retten er feerdig, skal De selv slukke for ovnen.
Slukke ovnen automatisk De kan forlade kekkenet ogsé i leengere tid.

Taende og slukke ovnen De kan f.eks. saette retten ind i ovnen om morgenen
automatisk og indstille den, s& retten er feerdig ved middagstid.
Tabeller og tips | kapitlet Tabeller og tips kan De finde de rigtige

indstillinger til mange retter.

Sadan indstiller De

Eksempel:
Over-/undervarme 190 °C

807 i i i i i
=:§ _)% Over-/undervarme 1. Drej funktlonsvaelgereq mod hgjre, indtil den
Z00eS o enskede ovnfunktion vises.
180°C P4 den anden linje vises en foreslaet temperatur
Pe—-0O eller trin.

2. Skift til den anden linje med tasten N
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- Qver-/undervarme

K2
) =
=(—9= o
269 190°C
Pe—>0O

Over-/undervar
<> 190°C

fa\ stop start

Slukke ovnen

Andre indstilling
Afbryde

Slette indstilling

Opvarmningskontrol

EI..III
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3. Indstil den enskede temperatur eller det enskede
trin med funktionsveelgeren.

4. Tryk pa starttasten.

Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang pé stop-tasten, nar retten er feerdig.
Indikatoren slukker.

De kan altid eendre temperaturen eller grilltrinnet.

Abn ovnderen. Koeleventilatoren kan lobe videre. Tryk
pa starttasten igen, nar De har lukket deren.
Funktionen kerer videre.

Hvis De glemmer at trykke pa starttasten, lyder der et
signal efter 3 sekunder. | indikatoren vises “Tryk pa
starttasten”.

Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang pé stop-tasten.
Indikatoren slukker.

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnen.
Ved grilning vises opvarmningskontrollen ikke.



Ovnen skal slukke
automatisk

Eksempel:
Tilberedningstid 45 minutter

fa\ 30]1] start

OOO‘U

Tilberedningstiden er
udlgbet

Andre indstilling
Afbryde

Slette indstilling

Tips

Indstil som beskrevet i punkt 1 til 3. Angiv ogséa
tilberedningstiden for retten.

4. Tryk pa ur-tasten ®. | indikatoren vises
20 minutter. Den gnskede tilberedningstid
indstilles med drejeknappen.

5. Tryk pé starttasten.
Tilberedningstiden teeller ned i indikatoren.

Der lyder et signal. Ovnen slukkes. | indikatoren vises
“Slut” eller “Ovnen kaler”. Klokkeslasttet vises igen,
nar De trykker p& stop-tasten eller dbner ovnderen.

De kan altid eendre tilberedningstid og temperatur.

Tryk pa stop-tasten, eller abn ovnderen. Tryk pa
starttasten, nar ovnderen er lukket igen.

Tryk to gange pa stop-tasten, eller bn deren, og tryk
en gang pa stop-tasten.

De kan ogsa indstille tilberedningstiden ferst og
derefter ovnfunktionen og temperaturen. Indstil
tilberedningstiden med drejeknappen og derefter
ovnfunktionen med funktionsvaslgeren. Tryk pa
tasten VT, hvorefter temperaturen eendres. Start
ovnen.
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Ovnen skal taende
og slukke
automatisk
Eksempel:

Klokken er 10.45. Det tager
45 minutter at tilberede

retten, og den skal veere
feerdig kl. 12.45.

stop  start

/Endre slut-tiden

Tilberedningstiden er
udlgbet

26

Bemaerk, at letfordaervelige madvarer ikke ma sta for
leenge i ovnen.

Indstil som beskrevet i punkt 1 til 4.
Ovnen mé& endnu ikke veere startet.

5. Tryk p& ur-tasten ®, indtil der vises “Indstil sluttid”.
| indikatoren lyser symbolet =1, og sluttiden vises.
Det er det tidspunkt, hvor retten vil veere feerdig.

6. Sluttiden kan udskydes til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

7. Tryk pé starttasten.

Indstillingen bliver gemt. | indikatoren stér slut-tiden,
indtil ovnen starter. Slut-symbolet =1 lyser. Ovnen
starter pa det rigtige tidspunkt.

Ovnen méa endnu ikke veere startet. Tryk tre gange pa
ur-tasten (©, og forskyd slut-tiden.

Der lyder et signal. Ovnen slukkes. | indikatoren vises
“Slut” eller “Ovnen kaler”. Klokkeslasttet vises igen,
nar De trykker pa stop-tasten.



Slette indstilling

Tips

Tryk pé stop-tasten.

Sé laenge et symbol blinker, kan De foretage en
gendring.
Nar symbolet lyser vedvarende, er indstilingen gemt.

De kan altid hente indstillet klokkeslaet,
tilberedningstid og sluttid. Tryk pa ur-tasten (® for at
gore dette.

Lynopvarmning

Egnede ovnfunktioner

Sadan indstiller De

Lynopvarmningen er
afsluttet

Med denne funktion kan De opvarme ovnen seerligt
hurtigt. Lynopvarmningen er ikke egnet til brug ved
alle ovnfunktioner.

Over-/undervarme
Intensiv varme
Varmluft
3D-varmiuft

Lynopvarmningen egner sig ogsa til brug ved de
ovnfunktioner, der er kombineret med
mikrobglgefunktionen.

Den indstillede tilberedningstid begynder forst at teelle
ned, nar opvarmningen er afsluttet.

1. Indstil ovnen som gnsket.

2. Tryk derefter pa lynopvarmnings-tasten »s.
| indikatoren lyser symbolet »s.

3. Tryk pé start-tasten.
Ovnen opvarmes.

Der lyder et kort signal. Symbolet »s slukker. Seet
retten i ovnen. Tryk igen pa Start-tasten. Det er forst
nu, at den indstillede tilberedningstid begynder at
teelle ned.
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Afbryde lynopvarmning

Afbryde

Tips

Tryk pa lynopvarmnings-tasten »s. Symbolet slukker.
Lynopvarmningen er afbrudt.

Tryk péa stop-tasten. Tryk pé start-tasten igen, nar
lynopvarmningen skal fortsaette.

Lynopvarmningen fungerer ikke, nér den indstillede
temperatur ligger under 100 °C.

Hvis temperaturen i ovnen kun er lidt lavere end den
indstillede temperatur, er der ikke brug for
lynopvarmningen. Den bliver ikke aktiveret.

Indstille ovn og mikrobglgefunktion i

kombination

Egnede ovnfunktioner:

28

Her er en ovnfunktion i brug samtidig med
mikrobglgefunktionen.

De kan ikke kombinere effekten 900 W med en
ovnfunktion. | indikatoren vises "lkke muligt”.

De kan indstille op til tre mikrobelgeeffekter og -tider,
men kun en ovnfunktion og temperatur.

De kan indstille tilberedningstiden op til 1 time og

30 minutter.

Over-/undervarme
Varmluft
3D-varmiuft
Varmluft/impulsgrill
Grill, lille flade

Grill, stor flade



Sadan indstiller De

Eksempel:
Mikrobglgeeffekt 600 W,
35 minutter, varmiuft /
impulsgrill 180 °C

2. Den onskede tilberedningstid indstilles med
drejeknappen.

7 . . o
Sszg Varmluft/impulsgrill 3. Drej funktlonsvaelgereq mod hgjre, indtil den
Lo S enskede ovnfunktion vises.

190°C

Pe—>0O

1. Tryk pé tasten for den enskede mikrobalgeeffekt.
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4. Skift til den anden linje med tasten N

5. Indstil den enskede temperatur eller det enskede

% Varmluft/impulsgrill trin med funktionsveelgeren.

N o
/p\ 180°C

Pe—>0O

6. Tryk pé starttasten.

Tilberedningstiden teeller ned i indikatoren.

fa\ 30]1] start

OOO‘U

Tilberedningstiden er Der lyder et signal. Ovnen slukkes. | indikatoren vises
udlgbet “Slut” eller “Ovnen kaler”. Luk ovndegren op, eller tryk
pé stop-tasten.

Andre indstilling De kan altid eendre temperatur, grilltrin eller
tilberedningstid.

Afbryde Abn ovnderen. Mikrobelgefunktionen bliver aforudt.
Koleventilatoren kan lgbe videre. Tryk pa starttasten
igen, nér De har lukket deren. Funktionen kerer
videre.

Hvis De glemmer at trykke pa starttasten, lyder der et
signal efter 3 sekunder. | indikatoren vises “Tryk pa
starttasten”.
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Slette indstilling

Ovnen og mikrobglge-
funktionen skal teende og
slukke automatisk

Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang pé stop-tasten.

Indstil som beskrevet i punkt 1 til 5. Tryk pa

ur-tasten (©, indtil der vises “Indstil sluttid”. Forskyd
sluttiden til et senere tidspunkt med drejeknappen, og
tryk derefter igen pa starttasten.

Tips De kan ogsé indstille ovnfunktionen og temperaturen
forst og derefter mikrobalgeeffekten og tilberednings-
tiden.

Programautomatik

Sadan indstiller De:

Eksempel:
Hakket kad, frosset, 1000 g

g?i"ffg Optgning

20T

Pe—->0O

Med programautomatikken kan De nemt opte frosne
madvarer og tilberede madretter hurtigt og
problemfrit.

Der er 11 programgrupper med i alt 51 programmer i
programautomatikken.

1. Drej funktionsvaslgeren mod venstre, og veelg en
programgruppe.
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2. Tryk pa tasten VT

‘;;’f Brad, Det forste program og den foresléede veerdi vises i
U frossent indikatoren.
=§(‘: _ﬂ); Hakket ked, 3. Vaelgl det onskede program med
200 frosset funktionsveelgeren.

Den foreslédede veerdi vises i indikatoren.
Pe—>0O

4. Indstil den enskede vaegt med drejeknappen.

5. Tryk pé start-tasten.

Tilberedningstiden teelles ned i indikatoren.

fa stop start

OOO

Tilberedningstiden er Der lyder et signal. Ovnen slukker. | indikatoren vises

afsluttet "Slut”. Mens ovnen stadig er varm, vises "Ovnen
kaler” i indikatoren. Luk ovnderen op, eller tryk
Stop-tasten.
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Indstille Huvis tilredningsresultatet ikke svarer til Deres

tilberedningsresultatet personlige smag, kan De aendre det.
individuelt

Indstil som beskrevet i punkt 1 og 4. Tryk nogen
N sekunder pa tasten VT, og flyt det lysende felt med
Tilpas individuelt funktionsveelgeren.
i, mod venstre = tilberedning svagere
-0O00 @ﬂ!\@ OO+ mod hejre = tilberedning kraftigere

Hvis De altid ensker at fa et svagere hhv. kraftigere
tilberedningsresultat, kan De aendre "Tilpas
individuelt”.

Se herom i kapitlet Grundindstillinger.

Informationer om tilbehor Hvis De trykker pa Memory-tasten "M”, far De
oplysninger om det kreevede tilbeher.

Stop Abn ovnderen. Koeleventilatoren kan lobe videre. Tryk
pa start-tasten igen, ndr De har lukket deren.
Funktionen karer videre.
Hvis De glemmer at trykke pa start-tasten, lyder der et
signal efter 3 sekunder. | indikatoren vises "Tryk pa
starttasten”.

Slette Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang péa stop-tasten.

Programmet skal taende og  Bemaerk, at letfordeervelige madvarer ikke ma sta for
slukke automatisk lzenge i ovnen.
Indstil som beskrevet i punkt 1 til 4. Tryk pa
ur-tasten (©, indtil der vises ”Indstil sluttid”. Forskyd
sluttiden til et senere tidspunkt med drejeknappen, og
tryk derefter igen pé starttasten.

Tips Tilberedningstiden kan ikke eendres.

Ved visse programmer er det ngdvendigt at rere rundt
i retten, eller at vende den. | indikatoren vises "Vend”
eller "Rer rundt”. Der lyder et signal. Teksten bliver
stédende, til De dbner ovndgren, eller til programmet er
afsluttet.
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Anvisninger om
program-
automatikken

Optening

34

Tag fadevarerne ud af emballagen, og vej dem. Hvis
De ikke kan angive den ngjagtige vaegt, skal De runde
op hhv. ned.

Brug altid service, der egner sig til mikrobglger, f.eks.
service af glas, keramik eller universalbradepanden til
programmerne. Fglg anvisningerne om tilbeher i
programtabellen.

Sast madvarerne i den kolde ovn.

De kan finde en tabel over egnede madvarer, det
pageeldende vasgtomrade og det krasvede tilbehar
efter anvisningerne.

Indstilling af veegt ud over vaagtomradet er ikke mulig.

Ved mange retter vil De here et signal efter et stykke
tid. Vend da maden, eller ror rundt i den.

Frys fedevarer ned sé fladt som muligt og i passende
portioner ved —18 °C, og opbevar dem ved samme
temperatur.

Laeg de frosne fodevarer pa fladt service, f.eks. en
glas- eller porceleenstallerken.

Daek sarte eller fremspringende dele med sma stykker
aluminiumsfolie. Pa den méade undgér De, at de
pageeldende steder bliver faerdigtiloeredt for tiden.
Sarg for, at aluminiumsfolien ikke rerer ved ovnens
vaegge.

Lad fedevarerne t@ op i yderligere 10 til 90 minutter
efter opteningen for at udligne temperaturen.

Ved optening af ked, fierkrae eller fisk dannes der
vaede. Fjern veeden, nar fadevarerne vendes, og serg
for, at den ikke kommer i bergring med andre
fodevarer.

Leeg forst okse-, lamme- og svineked med fedtsiden
nedad pa servicet.

Opto kun bred i den maengde, der er behov for. Det
bliver hurtigt tert og kedeligt.



Grontsager

Kartofler

Kornprodukter

Fiern hakket ked, der allerede er toet op, nar kedet
bliver vendt.

Leeg forst helt fierkree med brystsiden nedad, og
fierkraedele med skindsiden nedad pa servicet. Dask
ben og vinger til med sma stykker aluminiumsfolie.

Halefinnen pa hele fisk, kanterne pa fiskefileter og
fremspringende ender pa fiskekoteletter daskkes til
med aluminiumsfolie.

Grontsager, friske: Skaer dem i ensartede stykker.
Tilseet 2 spsk. vand pr. 100 g.

Grentsager, frosne: Kun blancherede, ikke forkogte,
grontsager er egnede. Dybfrosne grentsager med
fladesovs er ikke egnede. Tilsaet 1 til 2 spsk. vand
pr. 100 g. Tilsaet ikke vand til spinat og redkal.

Hvide kartofler: Skeer dem ud i ensartede stykker.
Tilseet to spsk. vand og lidt salt pr. 100 g kartofler.

Pillekartofler: Brug kartofler af samme sterrelse. Vask
kartoflerne, og stik huller i skreellen flere steder med
en gaffel. Kom de fugtige kartoflerne i et fad uden at
tilseette vand.

Fodevarer med kornprodukter skummer kraftigt under
tilberedningen. Brug derfor et hejt fad med I&g til alle
slags kornprodukter. Indstil til nettoveegten (uden
veede) ved alle kornprodukter.

Ris: Anvend ikke ris i kogeposer.
Tilsaet to til to en halv gang s& meget vaeske til risen.

Polenta: Tilsaet 2 til 3 gange vandmeengden til Polenta
afheengigt af finheden.

Couscous: Tilsaet den dobbelte maengde veeske ved
COUSCOouUS.

Quinoa: Tilsaet den dobbelte maengde vaeske ved
Quinoa.

Hirse: Tilsaet to til to en halv gang s& meget vaeske
ved hirse.
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Fisk

Fjerkree

Ked

Gratin, frossen

Kartoffelprodukter, frosne

Snacks, frosne

Pizza, frossen

Hviletider

36

Fisk, hel, fersk: Tilseet 1 til 3 spsk. vand eller citronsaft.
Fiskefilet, fersk: Tilseet 1 til 3 spsk. vand eller
citronsaft.

Panerede blaeksprutteringe, frosne: De skal vaere
egnede til tilberedning i ovn.
Laeg forst kyllingen med brystsiden nedad pa servicet.

Laeg ferst kyllingedele med kedsiden nedad pa
servicet.

Tilbered kalkunbryst uden skind. Tilsaet 100-150 ml
veeske til kalkunbryst. Tilsaet evt. yderligere 50-100 m
vaeske, nar kadet er blevet vendt.

Tilbered ferst roastbeef med fedtsiden nedad.

Oksesteg, kalvesteg, lammekalle og fleeskesteg:
Stegen bar deekke ca. to tredjedele af fadets bund.
Tilsaet 50 ml veeske til stegen. Tilsaet evt. yderligere
50-100 ml vaeske, nér kadet er blevet vendt.

Tilsaet 50-100 ml vaeske til forloren hare.

Saet retten pa ristenirille 1 i et fad, der egner sig til
mikrobalger.

Pommes frites, kroketter og rosti skal vaere egnede til
tilberedning i ovn.

Forarsruller og mini-forarsruller skal vaere egnede til
tilberedning i ovn. Saltkringler skal laegges uopteede
ind i ovnen.

Anvend forbagt, frossen pizza og pizza-baguette.

Nogle retter kreever yderligere hviletid i ovnen, efter at
programmet er afsluttet.

Ret Hviletid
Grentsager ca. 5 minutter
Kartofler ca. 5 minutter

Heeld fgrst vandet, der har
dannet sig, fra.

Kornprodukter 5 il 10 minutter



Ret Hviletid
Kalkunbryst 10 minutter
Roastbeef, oksesteg, 10 minutter
kalvesteg, lammekalle,
fleeskesteg, forloren hare
Programtabel
Programgruppe Egnede madvarer Vegtomrade  Fade/tilbehar,
Program ikg rille
Optening
Brad, frossent*** Franskbrad, sigtebrad, fuldkornsbrad 0,20-1,50 Fladt fad, uden lag,
rist, rille 1
Kage, tar, frossen* Rarekage uden glasur og overtraek, geerkage 0,20-1,50 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Kage, fugtigt fyld, frossen Rarekage med frugt uden overtraek, glasur 0,20-1,20 Fladt fad, uden g,
eller husblas, uden creme eller flade rist, rille 1
Hakket kad, frosset* Hakket okse-, lamme- eller svinekad 0,15-1,00 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Oksekad, frosset™ Oksesteg, kalvesteg, steak 0,20 - 2,00 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Lammekad, frosset* Lammekglle, lammeskulder, lammerullesteg 0,50 - 2,00 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Svinekad, frosset™ Nakkesteg uden ben, rullesteg, schnitzler, 0,20 - 2,00 Fladt fad, uden g,
gullasch rist, rille 1
Fjerkre, helt, frosset™ Kylling, and 0,70 - 2,00 Fladt fad, uden l&g,
rist, rille 1
Fjerkrastykker, frosne™* Kyllingelar, halve kyllinger, gasekaller, 0,20 - 1,20 Fladt fad, uden l&g,
gasebryst, andebryst rist, rille 1
Fisk, hele, frosne** Forel, torsk, kabliau 0,20-1,20 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Fiskefileter, frosne** Filet af gedde, torsk, laks, radfisk, sej, sandart 0,20 - 1,00 Fladt fad, uden g,
rist, rille 1
Fiskekoteletter, frosne** Kotelet af kabliau, gedde, torsk, laks 0,20-1,00 Fladt fad, uden g,

rist, rille 1

*

Signal til at vende, nar ca. ¥ af tiden er gaet.

Signal til at vende, nar ¥ og %5 af tiden er géet.

***Gignal til at vende, nér 24 af tiden er gaet
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Programgruppe Egnede madvarer Vegtomrade  Fade/tilbehar,
Program ikg rille
Grgntsager
Grentsager, friske* Blomkal, broccoli, gulergdder, klrabi, 0,20 - 1,00 Fad med lag,
porrer, peberfrugter, squash rist, rille 1
Grentsager, frosne* Blomkal, broccoli, gulergdder, kalrabi, 0,15-1,00 Fad med lag,
rpdkal, spinat rist, rille 1
* Signal til at rere rundt, nar ¥ af tiden er géet.
Kartofler
Hvide kartofler* Kartofler, der bliver faste, nasten faste 0,20 - 1,00 Fad med lag,
eller melede ved kogning rist, rille 1
Pillekartofler* Kartofler, der bliver faste, naesten faste 0,20 - 1,00 Fad med lag,
eller melede ved kogning rist, rille 1
* Signal til at rere rundt, nar ¥ af tiden er géet.
Kornprodukter
Langkornet ris* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Basmati-ris* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Naturris* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Polenta* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Couscous** 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Quinoa* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Hirse* 0,10-0,50 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
* Signal til at rgre rundt efter ca. 2-14 minutter alt efter vaegt.
** Signal til at rgre rundt efter 1-2 minutter.
Fisk
Fisk, hel, fersk Forel, makrel, sandart 0,30-1,10 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Fiskefileter, ferske Filet af gedde, torsk, radfisk, sej, sandart 0,20-1,00 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1
Panerede blaeksprutteringe, 0,20 - 0,50 Universalbradepande
frosne* rille 2

*

Signal til at vende, nar 24 af tiden er gaet
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Programgruppe Egnede madvarer Veegtomrade  Fade/tilbehor,

Program ikg rille

Fjerkree

Fjerkree, helt, fersk* 0,80-1,80 Hpit fad, med lag,
rist, rille 1

Kyllingestykker, ferske Kyllingelar, halve kyllinger 0,40 - 1,20 Hojt fad, med g,
rist, rille 1

Kalkunbryst, fersk** Kalkunbryst uden skind 0,80 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

* Signal til at vende efter 24 af tiden ved hele kyllinger

** Gignal til at vende, nér ¥ af tiden er gaet

Kod

Roastbeef, fersk* 5 - 6 cm hgj roastbeef 0,80 - 2,00 Fad uden lag,
rist, rille 1

Roastbeef, engelsk, fersk* 5 - 6 cm hgj roastbeef 0,80 - 2,00 Fad uden lag,
rist, rille 1

Oksesteg, fersk** 0,80 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

Kalvesteg, fersk* Overlar, klump 0,80 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

Lammekalle rosa, fersk* Lammekelle uden ben 1,00 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

Fleeskesteg, fersk* Nakkesteg uden ben, rullesteg 0,80 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

Flaeskesteg 0,80 - 2,00 Fad med lag,
rist, rille 1

Forloren hare 8 cm hgj forloren hare 0,80-1,50 Fad med lag,
rist, rille 1

* Gignal til at vende, nér ¥ af tiden er gaet.

** Signal til at vende, nar ¥5 og %4 af tiden er gaet.

Gratin, frossen

Lasagne Bolognese, frossen 0,40-1,00 Fad uden lag,
rist, rille 1

Canneloni, frossen 0,40 - 0,80 Fad uden lag,
rist, rille 1

Pastagratin, frossen 0,40 - 0,80 Fad uden lag,

rist, rille 1
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Programgruppe Egnede madvarer Veegtomrade  Fade/tilbehor,

Program ikg rille

Kartoffelprodukter,frosne

Pommes frites, tykke, frosne* 0,20 - 0,60 Universalbradepande
rille 2

Pommes frites, tynde, frosne* 0,20 - 0,50 Universalbradepande
rille 2

Kroketter, frosne* 0,10 - 0,60 Universalbradepande
rille 2

Rosti, frosne* 0,20 - 0,80 Universalbradepande
rille 2

* Signal til at vende, nér 24 af tiden er géet.

Snacks, frosne

Forérsruller, frosne* 0,10 - 1,00 Universalbradepande
rille 2

Mini-forérsruller, frosne* 0,20-0,70 Universalbradepande
rille 2

Saltkringler, frosne 0,10-0,40 Universalbradepande
rille 2

* Gignal til at vende, nér ¥ af tiden er gaet.

Pizza, frossen

Pizza, forbagt, med tynd bund, 0,30 - 0,50 Universalbradepande

frossen rille 1

Pizza, forbagt, med tyk bund, 0,40 - 0,60 Universalbradepande

frossen rille 1

Mini-pizzaer, forbagte, frosne 0,10 - 0,60 Universalbradepande
rille 1

Pizza-baguette, frossen 0,10-0,75 Universalbradepande
rille 1
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Memory

De kan sammensaette Deres egne programmer med
Memory. De kan gemme indstillingerne for seks retter,
som altid kan hentes igen.

Det er fornuftigt at benytte Memory, hvis der skal
bruges flere forskellige indstillinger til retten, eller hvis
De ofte tilbereder den samme ret.

De kan ogsa lagre en ret fra programautomatikken.

Gemme memory
Veelg en af de seks hukommelsespladser, og foretag
indstillingen.

Eksempel:

Hukommelsesplads 1,

360 W, 7 minutter, varmluft,

220 °C.

1. Tryk p& memory-tasten “M”.
| indikatoren vises “Indstil memory” samt et 1 for
den farste hukommelsesplads.

Tryk pa memory-tasten “M” igen for at oprette endnu
en hukommelsesplads.

Indstil memory

2. Tryk pa tasten for den enskede mikrobelgeeffekt.

1



3. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

=(__) Varmluft 4. Indstil ovnfunktionen med funktionsvaelgeren.

ﬁﬂ 0 \\

«> 160°C

Pe—>0O

5. Skift til den anden linje med tasten N

VA

6. Indstil den enskede temperatur eller det enskede

Varmluft
%(_ 7& grilltrin med funktionsveelgeren.

=<—-)=220 °C

Pe—>0O
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AEndre indhold pa en
hukommelsesplads

Starte memory

Eksempel:
Hukommelsesplads 1,
360 W, 7 minutter,
varmiuft, 220 °C

7. Tryk p& memory-tasten “M”. | indikatoren vises
“Gemt”. Klokkesleettet vises igen.

De kan ogséd gemme Memory og starte samtidig. For
at gore dette skal De ikke trykke pa memory-tasten,
men pa starttasten.

De kan ogsa lagre en ret fra programautomatikken.

Veelg den pagaeldende hukommelsesplads, som skal
aendres. De gamle indstillinger vises. Tryk pa
stop-tasten, og foretag en ny indstilling.

De kan let hente de gemte indstillinger for Deres
retter.

Sast retten i ovnen.

1. Tryk p& memory-tasten “M”. Der vises 1 for
hukommelsesplads 1.

Tryk pa memory-tasten “M” igen for at oprette endnu
en hukommelsesplads.

2. Tryk pé starttasten.
Tilberedningstiden teeller nedad i indikatoren.
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Tilberedningstiden er
udlgbet

Afbryde

Slette indstilling

Taende og slukke for ovnen
automatisk

Tips

44

Der lyder et signal. Ovnen slukkes. | indikatoren vises
“Slut” eller “Ovnen kaler”. Luk ovndaren op, eller tryk
pé stop-tasten.

Abn ovnderen. Koleventilatoren kan labe videre.Tryk
pa starttasten igen, nar De har lukket deren.
Funktionen kerer videre.

Hvis De glemmer at trykke pa starttasten, lyder der et
signal efter 3 sekunder. | indikatoren vises “Tryk pa
starttasten”.

Tryk to gange pa stop-tasten, eller &bn ovnderen, og
tryk en gang pa stop-tasten.

Veelg hukommelsespladsen med memory-tasten “M”.
Tryk pa ur-tasten (®, og forskyd sluttiden til et senere
tidspunkt.

Efter start kan De ikke aendre hukommelsespladsen
mere.

De kan kun indstille temperatur, grilltrin og
tilberedningstid efter starten.



Klokkeslaat

Sadan indstiller De

Eksempel: kl. 13.00

Farwrary

OO@O

/Endre f.eks. fra sommer-
til vintertid

Skjul klokkesleet

Efter den forste tilslutning eller efter en
stremafbrydelse blinker der tre nuller i indikatoren og
symbolet®. “Indstil klokkeslast” vises.

1. Klokkesleettet indstilles med drejeknappen.

2. Tryk pa ur-tasten ©.
Det indstillede klokkeslaet er gemt.

Tryk pa ur-tasten (. Indstil som beskrevet under
punkt 1 og 2.

Apparatet er indstillet, sé klokkeslasttet vises konstant.
De kan eendre denne grundindstilling til

"Klokkeslaet kun ved brug” - klokkeslaettet skjules, og
vises kun, nér ovnen er i brug.

1. Tryk p& memory-tasten “M”, til “Veelg sprog” vises
pa den forste linje.
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Tips

2. Drej funktionsvaelgeren, indtil “Urdisplay” vises i
den forste linje.

3. Skift til den anden linje med tasten T, og veelg
“Kun ved brug” med funktionsveelgeren.
4. Tryk p4d memory-tasten “M”. Zndringen er gemt.

Klokkeslaettet karer i baggrunden.
De finder oplysninger om dette i kapitlet
“Grundindstillinger”.

Mellem kl. 22.00 og kl. 6.00 lyser urdisplayet kun med
halv lysstyrke.

Autostart

46

Som udgangspunkt er Deres apparat séledes
indstillet, at De skal trykke pa start-tasten for at starte
den indstillede ovnfunktion.

Ved "Autostart” starter ovnfunktionen automatisk, nar
ovndgren er blevet lukket.

De kan leese i kapitlet "Grundindstillinger” under
”"Sé&dan indstiller De”, hvordan De skifter om til
Autostart.



Grundindstillinger

Ovnen er forsynet med forskellige grundindstillinger.
Det anbefales at indstille indikatorens sprog, inden
apparat tages i brug ferste gang. Grundindstillingen er

tysk.

De kan altid aendre alle grundindstillinger individuelt.

Grundindstilling

Funktion

ZEndre til

"Velg sprog”
lltyskll

Sprog til tekstdisplayet

Der kan velges mellem flere sprog

"Signal-leengde kort”
= 5 signaltoner

Signal efter udlgb af
tilberedningstid

"Signal-leengde middel”

= 30 signaltoner
"Signal-lengde lang”

= 40 signaltoner

"Signal-styrke”
= middel

Signalets lydstyrke

"Signaltone-styrke” = stille
= hgj

"Urdisplay konstant”
Lyser altid i indikatoren

Visning af klokkeslat

"Urdisplay kun ved brug”
Klokkeslaettet vises, s& leenge ovnen
eribrug

"Autostart fra” =
Ovnens drift startes med
Start-tasten

Ovnen startes

"Autostart til” =
Ovnens drift startes automatisk uden
Start-tasten

"Tilpas individuelt”

o [ (T T

/ndring af tilberedningsresultat
i programautomatikken

F.eks. Tilpas individuelt
Tiloeredningsresultatet bliver
kraftigere

i o (I
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Sadan indstiller De

Eksempel: De kan veelge mellem forskellige sprog.
AEndre sprog til dansk

2 Sorach hi 1. Tryk p& memory-tasten “M” i et par sekunder.
Soprache auswahlen | displayet vises “Sprache auswahlen” i forste linje,
<5" Deutsch og i anden linje “Deutsch”.

stop start

2. Skift til den anden linje med tasten N

VA » 4§ (C)

3 .Foretag eendring af grundindstilingen med

W;’ Valg sprog funktionsveelgeren.
='<">= dansk

Pe—>0O

4. Tryk p4d memory-tasten “M”. Zndringen er gemt.

Andring af andre Tryk pa memory-tasten “M” i et par sekunder. Vaslg
grundindstillinger den grundindstiling, De ensker at sendre, med
funktionsveelgeren.
Foretag indstillingerne, som beskrevet under punkt 2
til 4.
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Barnesikring

Lase ovnen

Deaktivere lasningen

For at born ikke utilsigtet kan taende ovnen, er den
forsynet med en barnesikring.

Tryk pa stop-tasten i nogle sekunder. | indikatoren
vises "Bornesikring aktiv”.
Alle funktioner er blokeret.

Tryk igen pa stop-tasten i nogle sekunder.
Lasningen er ophasvet.

Tips Minuturet og klokkeslasttet kan ogsa indstilles i last
tilstand.
Efter en stromafbrydelse forbliver bernesikringen
aktiveret.

Minutur

Sadan indstiller De

Eksempel: 20 minutter

De kan bruge minuturet som et almindeligt
kakkenminutur. Det fungerer uafheengigt af ovnen.
Minuturet har et specielt signal.

De kan ogsé indstille minuturet, nar bernesikringen er
aktiveret.

1. Tryk p& minutur-tasten 2.
| indikatoren vises “Indstil minutur”.
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H stop start

Tiden er udlgbet
/Endre den indstillede tid

pa minuturet

Slette indstilling

50

2. Indstil tiden p& minuturet med drejeknappen.

3. Tryk p& minutur-tasten 4.
Tiden teelles ned i indikatoren.

Der lyder et signal. Tryk pa minutur-tasten 2.
Klokkeslaettet vises igen.

Tryk pa& minutur-tasten 2. Foretag eendring af tiden
med drejeknappen, og tryk igen p& minutur-tasten 2.

Tryk pa& minutur-tasten £ og derefter pa stop-tasten.
Hvis ovnen samtidig er i brug:

Tryk p& minutur-tasten 4\, indstil tiden p& minuturet til
nul, ob tryk igen pa minutur-tasten 2. Ovnfunktionen
karer videre.



Sikkerhedsafbrydelse

Deaktivere
sikkerhedsafbrydelsen

Hvis De skulle glemme at slukke for ovnen, bliver
sikkerhedsafbrydelsen aktiveret. Ovnens drift bliver
afbrudt. Hvornér dette sker, afhaenger af den
indstillede temperatur eller grilltrin.

Nar ovnen ikke varmer mere, vises et 5 i indikatoren.

Opvarmningen er afbrudt, indtil De har trykket pa
stop-tasten. Forklaring: Denne saetning har relation til
sikkerhedsafbrydelsen! 5 forsvinder.

Nu kan De indstille ovnen igen.

Angiv en tilberedningstid, og ovnen slukker
automatisk pé det indstillede tidspunkt.
Sikkerhedsafbrydelsen er deaktiveret.

Pleje og renggring

Apparatets
yderside

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstralerenser.

Tor apparatet af med vand med lidt opvaskemiddel.
Tor det efter med en blad klud.

Der mé ikke anvendes kraftige eller skurende
rengaringsmidler. Hvis et sddant middel ved et uheld
kommer pé apparatets forside, skal det straks torres
af med vand.

Der er sma farveforskelle pa apparatets front, som
skyldes de forskellige materialer som glas, kunststof
eller metal.
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Apparater med front i
rustfrit stal

Apparater med
aluminiumfront

Ovn

Rengering af selvrensende
flader i ovnen

Rengore emaljerede
overflader i ovnen
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Fjern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide
med det samme. Der kan danne sig korrosion under
sédanne pletter.

Brug vand med lidt opvaskemiddel til rengering. Ter
overfladen af med en blad klud.

Anvend et mildt rengeringsmiddel beregnet il
glasruder. Tor overfladen af med lette, vandrette
beveegelser med en blad vinduesklud eller en fnugfri
mikrofiberklud.

Aggressive rengeringsmidler, ridsende svampe og
grove rengaringsklude er ikke egnede.

Der mé ikke benyttes harde skure- eller
rengaringssvampe. De mé kun bruge ovnrensemiddel
pé ovnens emaljerede flader.

Bagvaeggen og loftet er forsynet med en selvrensende
emaljebeleegning. De renses automatisk, mens ovnen
er i brug. Nogle gange forsvinder sterre staenk forst,
nar ovnen har veeret i brug flere gange.

De ma aldrig behandle de selvrensende flader med
midler til ovnrens.

En svag misfarvning af emaljen har ingen indflydelse
pé& selvrensen.

Brug varmt opvaskevand eller eddikevand.

Ved steerk tilsmudsning er det bedst at bruge
ovnrens. Brug altid kun ovnrens, nér ovnen er kold.

Bemeerk i gvrigt:

Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer.
Derved kan der opstéa sma farveforskelle. Det er
normalt og har ingen indflydelse péa funktionen. De ma
ikke behandle sddanne misfarvninger med harde
skuresvampe eller steerke rengeringsmidler.

Det er ikke muligt at emaljere kanterne helt pa tynde
bageplader. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen er dog sikret.



Rengearing af
glasafdackningen i ovnloftet

Afmontering

De kan tage glasafdaskningen i ovnens loft ud.
OBS! Ovnen skal veere kold.

1. Lasg et viskestykke ind i ovnen.

2. Trask klemmen i ovnloftet fremad.
Tryk glasafdaskningen ned foran med
tommelfingeren pé& den anden hand.
Slip klemmen igen.

3. Skyd glasafdaekningen fremad med begge
haender, og laeg den pa grill-elementet.

4. Skyd den igen lidt bagud.

5. Vip den ned i den ene side, og tag den ud.
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Montering

54

Mikrobolge-antennen (A) ma aldrig berores eller
rengores!

Ved let tilsmudsning:
Vask glasafdaekningen af i varmt opvaskevand.

Ved kraftig tilsmudsning:
Renger glasafdaskningen ligesom de emaljerede
flader i ovnen.

1. Skyd glasafdackningen ind med den glatte side
nedad, og lseg den pa grill-elementet.

2. Skyd den med begge heender bagud og ind i de to
hager.

3. Trask klemmen fremad, og tryk glasafdaskningen
opad. Slip klemmen igen.

Tag viskestykket ud af ovnen igen.

Apparatet ma aldrig bruges uden
Mikrobolge-glasafdaekningen.



Rengoring af
ovnglassene De kan tage ovnglassene i ovnderen af, s& de er
lettere at rengore.

/\  OBS! Ovnen skal veere kold. Fare for forbraending!

Demontering 1. Abn ovnderen.

2. De to skruer pa deren losnes med en
keervskruetraekker (Sterrelse 8-11 mm). Hold fast i
ovnglassene i dgren med den anden hand imens.

3. Saet deren pé skrd, og traek ovnglasset opad og
ud ved hjeelp af dergrebet.

4. Luk doren.

Renger ovnglassene med et rengaeringsmiddel til glas
0g en bled klud.

Montering

1. Sast ovnglasset ind i feringen, laft det lidt, og haegt
det fast foroven.
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2. Loft ovnglasset lidt op, og haegt det fast foroven.

3. Luk deren helt op, og hold fast i ovnglassene med
den anden hand imens.

4. Stram skruerne til med en keervskruetraskker
(Starrelse 8-11 mm), og luk ovendaren.

De ma forst bruge ovnen igen, nar ovnglassene er
monteret korrekt.

Teetning
Taetningen pa ovnderen rengeres med
opvaskemiddel. Der ma aldrig bruges kraftige eller
skurende rengeringsmidler.

Tilbehgr

Saet straks efter brugen tilbeheret i blad med
opvaskemiddel. Madrester kan derefter let fiernes
med en borste eller en rengeringssvamp.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstér en fejl, kan det ofte skyldes en
bagatel. Inden De tilkalder kundeservice, bar De selv

undersege felgende:

Fejl Mulig arsag Tips/afhjeelpning

Apparatet fungerer ikke. Stikket er ikke sat i Seet stikket i stikkontakten.
stikkontakten.
Stremafbrydelse Kontroller, om kgkkenlampen

fungerer.

Sikring defekt

Kontroller, om apparatets sikring i
sikringsskabet er i orden.

Fejlbetjening SIa sikringen til apparatet fra |
sikringshoksen, og sl& den til igen
efter ca. 10 sekunder.

| urdisplayet lyser tre nuller. Strgmafbrydelse Indstil klokkeslattet igen.

Apparatet er ikke i brug. Pa
displayet vises en
tilberedningstid.

Drejeknappen er blevet
aktiveret ved et uheld.

Tryk pa stoptasten.

Efter indstillingen blev der ikke
trykket pa starttasten.

Tryk pé starttasten, eller slet
indstillingen med stoptasten.

Mikrobglgeovnen teender ikke.

Daren er ikke lukket rigtigt.

Kontroller, om der er klemt
madrester eller fremmedlegemer
fast i daren.

Starttasten er ikke blevet
trykket ind.

Tryk pd Starttasten.

Maden bliver opvarmet
langsommere end normalt.

Der er indstillet for lav
mikrobglgeeffekt.

Velg en hgjere mikrobglgeeffekt.

Der er stillet en starre
mangde i ovnen end normalt.

Dobbelt mangde - naesten dobbelt
s4 lang tid.

Maden var koldere end
normalt.

Rer rundt i maden, eller vend den
af og til.
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Fejl

Mulig arsag

Tips/afhjeelpning

P4 urdisplayet vises et "5".

Sikkerhedsafbrydelsen er
blevet aktiveret. Ovnen er
blevet benyttet i l&engere tid,
uden at indstillingen er blevet
&ndret.

Tryk pa stoptasten.

| urdisplayet vises fejimelding
“E1” eller “E2”.

Temperaturfpleren virker ikke.

Kontakt kundeservice.
Mikrobglgefunktionen kan bruges
solo.

| urdisplayet vises fejimelding
“E9”, “E10” eller “E11".

Der er en funktionsfejl ved
mikrobglgefunktionen.

Tryk pa stop-tasten.
Fejimeddelelsen slukker. Start
mikrobglgefunktionen igen.
Kontakt kundeservice, hvis
fejimeddelelsen vises igen. Det er
muligt at bruge ovnen uden
mikrobglgefunktionen.

| urdisplayet vises fejimelding
“E16” eller “E17”.

Teknisk fejl.

Kontakt kundeservice.

Mikrobglgefunktionen bliver
afbrudt af ukendte &rsager.

Der er en fejl ved
mikrobglgefunktionen.

Kontakt kundeservice, hvis denne
fejl optreeder flere gange. Det er
muligt at bruge ovnen uden
mikrobglgefunktionen.

Skifte ovnlampen
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Reparationer ma udelukkende udferes af
uddannede kundeservice-teknikere. Hvis Deres
apparat bliver repareret pa en fagligt ukorrekt méade,
kan det medfere alvorlig fare for Dem.

De kan selv udskifte paeren i ovnlampen. De kan fa
temperaturbestandige halogenpaerer 12 W, 20V hos
kundeservice eller forhandleren.

Hold altid den nye halogenpasre med en ter klud, nar
den tages ud af emballagen. Derved forleenges

peerens levetid.



Sadan ger De

!

. Slé sikringen fra i sikringsskabet, eller trask

netstikket ud af kontakten.

. Laeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre

skader.

. Fjern glasafdeekningen. Dette gores ved, at

glasafdaskningen abnes forneden med fingrene.
Tag en ske til hjeelp, hvis det er sveert at fierne
glasafdeekningen. (Figur A)

. Traek peeren ud, og skift den ud med en peere af

samme type. (Figur B)

. Saet glasafdaskningen pé plads igen. (Figur C)

. Fjern viskestykket igen. Sla sikringen til i

sikringsskabet igen, eller stik netstikket ind i
kontakten.
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Udskiftning af
darpakning

Hvis derpakningen er defekt, skal den udskiftes. De
kan fa udskiftningspakninger til ovnen hos
kundeservice eller forhandleren. Opgiv venligst E-nr.
og FD-nr. pé apparatet.

1. Abn ovndoren.
2. Traek den gamle derpakning af.

3. Der er fastgjort 5 kroge til derpakningen. Haegt den
ny pakning fast pa forsiden af ovnderen med disse
kroge.

Bemaerk: Forbindelsesstedet pa derpakningen

nederst i midten er teknisk betinget.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer
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Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. Adresse og telefon-
nummer pa det naermeste servicevaerksted kan findes
i telefonbogen. De angivne kundeservicecentre
oplyser Dem ogsé gerne om det naermeste service-
veerksted.

Nar De kontakter vores serviceafdeling, skal De
opgive komfurets E-nummer og FD-nummer. De kan
findes typeskiltet med numrene i ovnen. For at De ikke
skal lede leenge efter numrene, hvis der optreeder en
funktionsfejl, kan De notere Deres apparats data her
med det samme.

Er, D |

‘ Kundeservice @




Apparatet opfylder bestemmelserne iht. til norm
EN 55011 hhv. CISPR 11.
Et produkt i gruppe 2, klasse B.

Gruppe 2 betyder, at der bliver frembragt mikrobalger
til opvarmning af levnedsmidler.

Klasse B betyder, at apparatet er beregnet til brug i
private husholdninger.

Tabeller og tips

Optoning,
opvarmning og
tilberedning med
mikrobglgeovn

Her finder De et udvalg af retter og de optimale
indstillinger til disse. De kan leese, hvilken
mikrobglge-effekt, ovnfunktion og temperatur der er
bedst egnet til den pageeldende ret, hvilket tilbehar De
skal anvende, og hvilken rille der skal veelges. De far
mange tips om service og tilberedning, samt hjeelp til
de tilfeelde, hvor noget eventuelt skulle ga galt.

| de felgende tabeller kan De se de mange muligheder
og indstillingsveerdier for mikrobalgefunktionen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende
veerdier. De afthaenger af service, samt de
pageeldende madvarers kvalitet, temperatur og
beskaffenhed.

| tabellerne er der ofte angivet tidsintervaller. Indstil
den korteste tid ferst, og forleeng tiden, hvis det skulle
veere ngdvendigt.

Det kan jo veere, at De anvender andre maengder end

dem, der er angivet i tabellerne.

| den sammenhaeng geelder falgende

tommelfingerregel:

Dobbelt maengde - naesten dobbelt sa lang
tilberedningstid,

den halve maengde - den halve tilberedningstid.
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Optening

Saet risten ind i rille 1. Placer servicet pa midten af
risten. S& kan mikrobelgerne né ind til maden fra alle
sider.

Saet de frosne levnedsmidler pa risten i et fad uden
1&g.

Sarte stykker som f.eks. kyllingeben og -vinger eller
fedtkanter pa stege kan De daskke med sma stykker
aluminiumsfolie. Folien ma ikke berare ovnens vaegge.
Nar halvdelen af opteningstiden er gdet, kan De tage
aluminiumsfolien af.

Vend elle ror i maden 1-2 gange under opteningen.
De bar vende store stykker flere gange. Fjern den
vaede, der er opstéet ved optaningen, nar De vender
maden.

Lad den opteede mad hvile yderligere ved
rumtemperatur i 10-60 minutter, sa temperaturen kan
blive udlignet. Ved fierkrae kan De sa tage indmaden

ud.

Mangde Mikrobplgeeffekt, Watt, Tips
Tilberedningstidi minutter

Kad i hele stykker 800¢ 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Vend flere gange.

af okse, svin, kalv 1000 ¢ 180 W, 15 min. + 90 W, 20 - 30 min.

(med og uden ben) 1500 g 180 W, 25 min. + 90 W, 25 - 30 min.

Kad i stykker eller skiver 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Skil kedstykkerne fra hinanden, nar

af okse, svin, kalv 500¢ 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. de vendes.
800¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.

Hakket kad, blandet 200¢g 90 W, 10 - 15 min. Frys kedet sa fladt som muligt.
500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Vend kgdet flere gange indimellem,
800¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 15- 20 min.  og fiern det kad, der allerede er
1000 g 180 W, 13 min. + 90 W, 20 - 25 min.  opteet.

Fierkree hhv. fierkreedele 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13 - 18 min. Vend indimellem.

1200 g 180 W, 10 min. + 90 W, 20 - 25 min.

And 2000 ¢ 180 W, 20 min. + 90 W, 30 - 40 min.  Vend flere gange.

Gas 45009 180 W, 30 min. + 90 W, 60 - 80 min.  Vend hver 20 minut. Fjern

optgningsveeden.

Fisk 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Skil optgede dele fra hinanden.

filet, fiskekotelet, skiver
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Mangde Mikrobglgeeffekt, Watt, Tips
Tilberedningstidi minutter

Fisk, hele 300 g 180 W, 3min. +90 W, 10 - 15 min. Vend indimellem.

6009 180 W, 8 min. + 90 W, 10 - 15 min.
Grentsager, 30049 180 W, 8 - 13 min. Rar forsigtigt i grantsagerne
f. eks. aerter 600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8 - 13 min. indimellem.
Frugt, 300 ¢ 180 W, 7 - 10 min. Rer indimellem forsigtigt i frugten,
f. eks. hindbaer 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. og skil det, der optget, ad.
Smer, svag optgning 125¢ 90 W, 7 -9 min. Fjern emballagen helt.

250 ¢ 180 W, 2min. + 90 W, 3 - 5 min.
Brad, helt 5009 180 W, 3min. +90 W, 10 - 15 min. Vend indimellem.

1000 g 180 W, 3 min. + 90 W, 15 - 25 min.
Kager, torre 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Skil kagestykker fra hinanden. Kun
f.eks. rarekager 7509 180 W, 2 min. + 90 W, 10 - 15 min. til kager uden glasur, flade eller

creme.

Kager med fugtigt fyld 500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Kun til kager uden glasur, flgde
f. eks. frugtteerter, 750 ¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 15 - 20 min.  eller husblas.
kvarkteerter

Optoning, opvarmning eller

tilberedning af dybfrosne
retter

Tag feerdigretten ud af emballagen. Den opvarmes
hurtigere og jeevnere i service, der er egnet til brug i en
mikrobelgeovn. Séledes kan forskellige
madkomponenter opvarmes pa forskellig hurtig

maéde.

Flade madvarer er hurtigere feerdige end hgje
madvarer. Fordel derfor den pagaeldende madvare sa
jeevnt som muligt i beholderen. Madvaren skal ikke
placeres i lag oven pa hinanden.

Deek altid madvaren til. Hvis De ikke har et passende
l&g til den pageeldende beholder, kan De tage en
tallerken eller specielt stanniol til mikrobglgeovne.

Madvaren vendes eller omrores 2 til 3 gange.

Lad retten sta i 2 - 5 minutter efter opvarmningen, sa

temperaturen kan udlignes.

Madvarens oprindelige smag forbliver bibeholdt.
Derfor skal De omgas forsigtigt med salt og

krydderier.
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Mangde  Mikrobglgeeffekt, Watt, Tips
Tilberedningstidi minutter

Menu, tallerkenret, ferdigret 300-400g 600 W, 11-15 min. tildaekket
(2-3 komponenter)
Supper 400-5009 600 W, 8-13 min. Fad med lag
Sammenkogte retter 500 g 600 W, 10-15 min. Fad med lag

1000 g 600 W, 20-25 min.
Kadskiver eller -stykker i sauce 5009 600 W, 12-17 min. Fad med lag
f. eks. gullasch 1000 g 600 W, 25-30 min.
Fisk, 400 ¢ 600 W, 10-15 min. tildaekket
f. eks. filetstykker 8004¢ 600 W, 18-23 min.
Tilbehar, 250¢g 600 W, 2-5 min. Fad med I&g, kom vaede
f. eks. ris, pasta 500¢g 600 W, 7-10 min. ved
Grentsager, 300 g 600 W, 8-12 min. Fad med 1ag, kom 1 spsk.
f. eks. @rter, broccoli, guleradder 600 g 600 W, 13-18 min. vand ved
Fladestuvet spinat 4509 600 W, 11-16 min. Tilbered uden at tilsztte

vand

Opvarmning at madvarer
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Tag feerdigretten ud af emballagen. Den opvarmes
hurtigere og jeevnere i service, der er egnet til brug i en
mikrobelgeovn. Séledes kan forskellige
madkomponenter opvarmes pa forskellig hurtig

maéde.

Ved opvarmning af vaeske skal der altid placeres en
teske i beholderen, for at undgé en forsinket kogning.
| tilfeelde af forsinket kogning nas kogetemperaturen,
uden at de typiske dampbobler stiger op. Allerede ved
den mindste rystelse af beholderen kan vaesken
pludselig koge over eller sprojte. Dette kan medfere
tilskadekomst eller forbraendinger.

Deek altid madvaren til. Hvis De ikke har et passende
l&g til den pageeldende beholder, kan De tage en
tallerken eller specielt stanniol til mikrobglgeovne.

Madvaren vendes eller omrares flere gange. Kontrollér
temperaturen.

Lad retten sta i 2 - 5 minutter efter opvarmningen, sa
temperaturen kan udlignes.



Mangde  Mikrobglgeeffekt,watt, Tips
tilberedningstidi minutter
Menu, tallerkenret, feerdigret 350-500g 600 W, 4-8 min. Tildeekket
(2-3 dele)
Drikkevarer 150 ml 900 W, 1-3 min. Set en ske i beholderen. Drikke med
300 ml 900 W, 3-4 min. alkohol ma ikke opvarmes for meget.
500 ml 900 W, 4-5 min. Kontroller af og til.
Babymad, f.eks. sutteflasker* 50 ml 360 W, 72-1 min. Uden sut eller I&g. Efter opvarmning
100 ml 360 W, 1-1% min. skal babymad altid omrgres eller
200 ml 360 W, 1-2 min. omrystes godt. Kontroller altid
temperaturen!
Suppe, 1 kop al7bg 900 W, 172-2 min.
2 kopper al7bg 900 W, 2-4 min.
4 kopper al7bg 900 W, 4-6 min.
Kadskiver eller -stykker i sauce 500 g 600 W, 7-10 min. Tildeekket
Sammenkogt ret 40049 600 W, 5-7 min. Tildeekket
800 ¢g 600 W, 7-10 min.
Grentsager, 1 portion 150 g 600 W, 2-3 min. Tilseet lidt vaeske.
2 portioner 300 g 600 W, 3-5 min.

*

Saet sutteflasker pd ovnbunden.

Mearkogning af mad Meorkog madvaren i en lukket beholder. Der skal reres

rundt eller det skal vendes en gang i mellem.

Madvarens oprindelige smag forbliver bibeholdt.
Derfor skal De omgas forsigtigt med salt og
krydderier.

Flade madvarer er hurtigere feerdige end hgje
madvarer. Fordel derfor den pagaeldende madvare sa
jeevnt som muligt i beholderen. Levnedsmidler skal
ikke placeres i lag, hvis det kan forhindres.

Lad retten st& i 2 - 5 minutter efter markogningen, sa
temperaturen kan udlignes.

Mangde Mikrobglgeeffekt, watt, Tips
tilberedningstidi minutter

Kylling uden indmad, hel, fersk 1500 g 600 W, 25-30 min. Vendes efter halvdelen af tiden.

Fiskefileter, ferske 40049 600 W, 8-13 min.
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Mangde Mikrobglgeeffekt, watt,
tilberedningstidi minutter

Tips

Grontsager, friske 250¢g 600 W, 6-10 min. Skeer grontsagerne ud i ensartede
500¢g 600 W, 10-15 min. stykker. Tilsat 1-2 spsk. vand
pr. 100 ggrentsager.
Tilbehgr,
f.eks. kartofler 2509 600 W, 8-11 min. Skeer kartoflerne ud i ensartede
50049 600 W, 12-15 min. stykker. Tilsat 1-2 spsk. vand
750 ¢ 600 W, 15-22 min. pr. 100 g, og rer rundt.
f.eks. ris 125¢ 600 W, 4-6 min. Brug et hgjt fad, og tilseet den
+180 W, 12-15 min. dobbelte mangde vaeske.
250 ¢ 600 W, 7-9 min.
+180 W, 15-20 min.
Desserter, 500 ml 600 W, 5-8 min. Rer buddingen godt igennem med et
f.eks. budding (pulver) piskeris 2-3 gange.
Frugt. kompot 500¢ 600 W, 9-12 min.
Tips om
mikrobglgeovnen

Hvis De ikke kan finde en Forleng eller forkort tilberedningstiderne efter falgende

indstillingsangivelse til den tommelfingerregel:
mangde af retten, der er forberedt. Dobbelt maengde = nasten dobbelt tid
halv maengde = halv tid

Retten er blevet for tar. Indstil naeste gang en kortere tilberedningstid, eller veelg en
lavere mikrobglgeeffekt. Overdeek retten, og heeld mere veede

ved.

Retten er ikke toet op endnu, er
ikke varm eller mer, efter at tiden
er udlgbet.

Indstil en lzengere tid. Stgrre maengder og hgjere retter
behgver lengere tid.

Efter tilberedningstidens udlgb er
retten overophedet, men endnu
ikke feerdig i midten.

Rar ind imellem i retten, og veelg naeste gang en lavere effekt
0g en lengere tilberedningstid.

Efter opteningen er fjerkraeet eller
kedet mort udvendig, men endnu
ikke optget i midten.

Veelg en lavere mikrobglgeeffekt naeste gang. Vend ogsa det,
der skal tgs op, flere gange, nar det drejer sig om store
maengder.
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Kad, fijerkree, fisk

Om tabellerne

Service

Tips vedrgrende stegning

Temperatur og stegetid er afhaengige af beskaffenhed
og maengde. Derfor er der angivet intervaller i
tabellerne. Begynd med den laveste veerdi, og indstil
til en hgjere veerdi neeste gang, hvis det er nadvendigt.

De finder yderligere oplysninger under “Stege- og
grilltips” efter tabellerne.

De kan bruge alle slags varmebestandigt service, der
egner sig til mikrobglger. De kan anvende brade-
pander af metal ved stegning uden mikrobelger.

Stil altid varmt glasservice pa et tert viskestykke. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Kogegrejet kan blive meget varmt. Brug grydelapper,
nar det tages ud af ovnen.

Anvend et hojt stegefad til stegningen.

Kontrollér, om Deres service passer ind i ovnrummet.
Det ma ikke vaere for stort.

Ved magert kad skal De tilsaette 2 til 3 spiseskefulde
veede, ved oksestege skal De tilseette 8 til

10 spiseskefulde, alt efter stegens starrelse.
Kodstykkerne vendes efter halvdelen af tiden. Nar
stegen er feerdig, skal den hvile for lukket ovnder i ca.
10 minutter. P& den made kan saften i kedet bedre
fordele sig.

Varmluft
Over-/undervarme B
Varmluft/impulsgrill
Grill, stor flade &)
Mikrobplgeeffekt, Rille Ovn- Tempera-  Tips
watt, tilberednings- funktion tur°C,
tid i minutter grilltrin
Oksesteg —, 120 min. 1 150-170  Fad med I&g pa risten. Vend to
ca.1.000 g gange.
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Mikrobplgeeffekt, Rille Ovn- Tempera-  Tips
watt, tilberednings- funktion tur°C,
tid i minutter grilltrin
Roastbeef, rosa 180 W, 30-40 min. 1 = 240-260  Fad uden I&g. Vend efter
ca.1.000 g halvdelen af tiden. Lad kedet
hvile i 10 minutter til sidst.
Svinekad uden sveer 180 W, 40-50 min. 1 220-240  Fad med I&g pd risten. Vend
ca. 750 g, f.eks. nakke efter halvdelen af tiden.
Svinekad med sveer* 600 W, 10 min. + 1 180-200  Fad uden I&g. Lad kedet hvile i
ca. 1.5kg, f.eks. bov —,115-125 min. 10 minutter til sidst. Undlad at
vende.
Svinemgrbrad 90 W, 55-65 min. 1 210-230  Fad med I&g. Lad kedet hvile i
ca. 1.000 g 10 minutter til sidst.
Forloren hare 600 W, 10 min. + 1 190-210  Fad uden 1ag pa risten. Lad
ca. 1.000 g 180 W, ca. 50 min. kadet hvile i 10 minutter til
sidst.
Kylling, hel 360 W, 25-35 min. 1 230-250  Fad med I4g pa risten.
ca. 1.000-1.200¢ Leegges med brystsiden opad.
Vend efter %/ af tiden.
Kyllingestykker, 360 W, 35-40 min. 1 170-190  Fad uden Iag pa ovnbunden.
f.eks. en kvart kylling Leegges med skindet opad.
ca.800¢ Undlad at vende.
And 180 W, 60-80 min. 1 170-190  Universalbradepande.
1.500-1.700 ¢ Vend to gange.
Andebryst, 2 stk. 90 W, 18-22 min. 2 ] kraftig Leegges med skindet nedad.
a300-400 g Vend efter 10 minutter.
Gasebryst, 2 stk. 90 W, 20-25 min. 2 210-230  Leegges med skindet nedad.
aca. 500g Vend efter ca. 10 minutter.
Géseldr, 4 stk. 180 W, 35-45 min. 2+ 170-190  Vend efter ca. 20 minutter.
ca. 1.500 g Prik huller i skindet, nar kedet
ervendt.
Gas 180 W, 80-90 min. 1 170-190  Universalbradepande.
3.000-3.500 ¢ Vend to gange.

*

*k

Rids svaeren ved svinekgd.

Saet risten i rille 2, universalbradepanden i rille 1. Hald 50 ml vand i universalbradepanden.
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Tips om grilning

Grill altid med lukket ovnder, og forvarm ikke.

Grillstykkerne skal helst veere lige tykke. Steaks ber
vaere mindst 2 til 3 cm tykke. P& den méde bliver de
jeevnt brune og saftige. Salt forst steakene efter
grilningen.

Vend grillstykket med en grilltang. Hvis De stikker i
kadet med en gaffel, mister det saft og bliver tort.

Morkeradt kad, f.eks. oksekeb, bruner hurtigere end
kalve- eller svinekad. Bliv ikke irriteret. Grillstykker af
lyst kad eller fiskefilet er ofte blot lysebrunt udenpa,
men alligevel gennemstegt og saftigt.

Bemeerk: Grillelementet slukkes og teendes igen
automatisk. Det er normalt. Hvor tit dette sker,
afhaenger af det indstillede grilltrin.

Grill, stor flade [
Grill, lile flade [

Mangde Veagt Rille Ovn- Grill Tilberedningstidi minutter
funktion
Steaks 2-3stk. aca.200g 1+3* kraftig 1. side: ca. 10 - 15
2 - 3cm tykke kraftig 2.side:ca. 5-10
Nakkekoteletter ~ 2-3stk. aca . 120g 1+3* middel 1.side: ca. 15-20
2 - 3cm tykke middel 2.side:ca. 10-15
Grillpplser 4-6stk. aca. 150¢ 1+3* kraftig 1. side: ca. 10 - 15
kraftig 2.side:ca.5-10
Fiskekoteletter~  2-3stk. aca 150¢ 1+3* kraftig 1.side: ca. 10- 12
kraftig 2.side:ca. 8-12
Hel fisk* 2-3stk. aca. 3009 1+3* middel 1.side: ca. 10-15
f.eks. foreller middel 2.side:ca. 10- 15
Toastbrad 12 skiver 3 ] kraftig 1.side:ca. 4-6
kraftig 2.side:ca.2-3
Toastbred 4 3 8] kraftig 1.side:ca. 5-6
skiver** kraftig 2.side:ca. 3-4

*

*k

Smer fgrst den hgje rist med olie.

Set risten i rille 3 og universalbradepande i rille 1.

=+ Laeg toastskiverne ved siden af hinanden pé& midten af risten.
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Tips til stegning og
grillning

| tabellen er stegens vaegt ikke
opgivet

Veelg den i henhold til angivelsen naste lavere vaegt og ag
tiden.

Hvordan kan man konstatere, om
stegen er feerdig.

Benyt et kgdtermometer (f&s i specialhandlen) eller ,prav med
en ske“. Tryk pé stegen med skeen. Hvis den synes at vare
fast, er den feerdig. Giver stegen efter, skal den stege lidt
endnu.

Stegen ser godt ud, men skyen er
branket.

Veelg et mindre stegeservice naste gang eller haeld mere
vaeske pa.

Stegen ser godt ud, men skyen er
for lys og vandholdig.

Velg et storre stegeservice naste gang og heeld mindre
vaeske pa.

De har tilkoblet mikrobglgeovnen.
Stegen er ikke mar.

Skeer stegen op. Forbered sovsen i stegeservicet og leeg
skiverne i sovsen. Steg kedet mert udelukkende med
mikrobglger.

Neeste gang kobles mikrobglgeovnen til lige fra starten. Benyt
en stegetermometer og lad den faerdige steg hvile endnu
10 minutter i ovnen.

Kager og bagvaerk

Om tabellerne
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Tidsangivelserne geelder for bagveerk, der saettes i en
kold ovn.

Temperatur og bagetid er afheengige af dejmaengde
0g -beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i
tabellerne. Begynd med den laveste veerdi, og brug
en hgjere veerdi naeste gang, hvis det er ngdvendigt.
En lav temperatur giver en jeevnere bruning.

De finder yderligere oplysninger “Bagetips” efter
tabellerne.

Saet altid kageformen pa midten af risten.



Bageforme Mearke bageforme af metal er mest velegnede.
Nar De slar mikrobalgefunktionen til, skal De bruge
bageforme af glas, keramik eller kunststof. De skal
veere varmebestandige op til 250 °C. Hvis De
anvender forme af denne type, bliver kageme ikke sa
brune.
Varmluft
Over-/undervarme &
Kager Service Rille Mikrobglgeeffekt, Tilbered- Ovnfunk- Tempera-
Watt ningstidi  tion tur°C
minutter
Noddekage Springform 1 QW 35-45 170-180
Frugt- eller Springform 1 360 W 30-40 B 170-180
kvarkteerte af merdej*
Frugtkage, finafrert ~ Hgjrandform 1 QW 30-40 160-180
kagedej eller springform
Rorekage, enkel Hgj rand-/ 1 QW 30-40 160-180
randform/
firkantet form
* Lad kagen hvile i ovnen i ca. 20 minutter.
Over-/undervarme &
Intensiv varme S|
Varmluft
3D-varmluft
Kager Service Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion °C ningstid i
minutter
Rarekage, fin (f.eks. sandkage)* Hgj rand-/ randform/ 1 B 150-170 60-80
firkantet form
Teertebund med kant af mgrdej Springform 1 =] 170-190 30-40
Kagebund af rgrt dej Teerteform 2 160-180 25-35
Biskuitteerte Springform 1 B 170-180 30-40
Kage med tert fyld (rort kagedej) Universalbradepande 2 B 170-180 25-35
Kage med tert fyld (rort kagedej) Universalbradepande 1 150-170 40-50
Emaljeretbageplade™* 3

71



Kager Service Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion °C ningstid i
minutter
Kagemed saftigt fyld Universalbradepande 2 B 170-190 45-55
f.eks. geerdej med a&bledrys
Kagemed saftigt fyld Universalbradepande 1 160-180 50-60
f.eks. geerdej med a&bledrys Emaljeretbageplade™* 3
Fletbrad med 500 g mel Universalbradepande 2 B8 160-180 40-50
Julekage (Stollen)med 500 g mel Universalbradepande 2 B8 150-170 60-70
Teerte med fyld Universalbradepande 1 B 190-200 40-50
Pizza Universalbradepande 1 B8 210-230 30-40
Pizza Universalbradepande 1 210-230 40-50
Emaljeretbageplade™* 3
Geerbrad 1 kg™ (forvarmning™**) Universalbradepande 2 B8 300 10
+180 15-25
Pikante kager Springform eller 1 = 55-65 180-200
(f. eks. quiche/ lggteerte) quicheform
*  Lad kagen kgle af i ovnen i ca. 20 minutter.
**Heeld aldrig vand direkte i den varme ovn.
*** Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehar hos forhandleren.
**** Forvarm med lynopvarmning.
Over-/undervarme &
3D-varmluft
Smakager Rille Ovn- Temperatur  Tilberedningsti
funktion °C di minutter
Smékager Universalbradepande 2 B 150-170 20-30
Smékager Universalbradepande 1 140-160 30-40
Emaljeretbageplade® 3
Marengs Universalbradepande 2 B 80-100 90-110
Makroner Universaloradepande 2 B8 120-140 35-45
Makroner Universaloradepande 1 110-130 40-50
Emaljeretbageplade® 3
Butterdej Universalbradepande 2 B 180-200 30-40
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Smakager Rille Ovn- Temperatur  Tilberedningsti
funktion °C diminutter
Butterdej Universalbradepande 1 210-230 30-40
Emaljeretbageplade® 3
Rundstykker (f.eks. grovboller) ~ Universalbradepande 2 B 200-220 20-30
Vandbakkelser Universaloradepande 2 B8 210-230 35-45
Smakager, sprejtede Universaloradepande 2 B8 150-170 25-35
Smakager, sprejtede Universaloradepande 1 140-160 40-50

Emaljeretbageplade® 3

* Ekstra bageplader fas som ekstra tilbehar hos forhandleren.

Bagetips

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Orientér Dem efter lignende bagveerk i bagetabellerne.

Séadan konstaterer De, om
rorekagen er gennembagt.

Stik i kagens hgjeste punkt med en tynd treepind
ca. 10 minutter fgr slutningen pa den angivne bagetid. Nar
der ikke mere kieeber dej ved pinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen.

Anvend mindre veede naste gang, eller stil
ovnrumstemperaturen 10 grader lavere. Overhold de angivne
rgretider i opskriften.

Kagen er havet i midten og er
lavere i kanten.

Smer kun bunden i springformen. Lgsn kagen forsigtigt med
en kniv efter bagningen.

Kagen bliver for merk.

Velg en lavere temperatur, og bag kagen noget lengere.

Kagen er for tor.

Stik smé huller i den faerdige kage med en tandstikker. Dryp
derefter frugtsaft eller spiritus over kagen. Velg naste gang
en temperatur, der er 10 grader hgjere, og gar bagetiderne
kortere.

Bradet eller kagen (f. eks.
ostekage) ser godt ud, men er kleg
indvendig (fedtet, gennemtrukket
med vandstriber).

Anvend lidt mindre veede naste gang, og bag lidt lengere ved
lavere temperatur. Forbag ved kager med saftigt fyld forst
bunden, strg mandler eller rasp pé& den, og kom derefter fyldet
pé. Falg opskrifter og bagetider.
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Kagen lgsnes ikke, nar den vendes.

Lad kagen kele af i 5 til 10 minutter efter bagningen, sa lasner
den sig lettere fra formen. Hvis den stadig ikke vil lgsne sig,
lpsnes kanten forsigtigt en gang til med en kniv. Vend kagen
igen, og daek formen med et vadt, koldt klaede flere gange.
Smgr formen godt naeste gang, og strg samtidig ogsé rasp |
den.

De har méalt ovnrumstemperaturen
efter med Deres eget termometer
og har konstateret en afvigelse.

Ovnrumstemperaturen males af producenten i midten af
ovnrummet med en preverist efter den fastsatte tid. Enhver
form for forme, fade og skale samt tilbehgrsdele pavirker den
malte veerdi, s& De altid vil konstatere en afvigelse ved egne
mélinger.

Der opstar gnister mellem formen
og risten.

Kontrollér, at formen er ren udvendig. Saet formen anderledes
i ovnen.

Hvis det ikke hjelper, skal De bage videre uden mikrobglger.
Bagetiden bliver da lengere.

Energisparetips

Gratin, toast
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Forvarm kun ovnen, nér det er angivet i opskriften eller
i tabellen i brugsanvisningen.

Anvend marke, sort lakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen saerdeles godt.

Flere kager bages bedst efter hinanden. Ovnen er
stadig varm. Derved nedseettes bagetiden for den
naeste kage.

Ved lzengere bage- og tilberedningstider kan man
slukke for ovnen 10 minutter, for bage-/tilberednings-
tiden er udlgbet, og derved udnytte restvarmen til at
bage-/tilberede feerdig.

Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Saet gratinen pa risten i et fad, der egner sig il
mikrobalger.

Anvend en stor og flad form til gratiner. | smalle, hoje
forme har retten brug for laengere tid, og overfladen
bliver merkere.

Gratiner skal sté& og efterbage i 5 minutter, efter at der
er slukket for ovnen.



Varmluft/ impulsgrill

Grill stor flade &
Ret Mangde  Service Rille Mikrobglge- Tilbered- Ovn- Temp.
ovn watt ningstidi funktion °C
minutter Trin
Gratiner, spde ca. 15009 Flad 1 360 W 25-35 140-160
(f.eks. kvarkgratinmed gratinform
frugt) 4-5¢cm
Pikant gratin af ca. 10009 Flad 1 600 W 20-25 150-170
tilberedteingredienser gratinform
(f.eks. pastagratin) 4-5¢cm
Gratin, pikant, af friske ~ ca. 1100g Flad 1 600 W 20-25 180-200
ingredienser (f.eks. gratinform
kartoffelgratin)
Gratineret toast* 2-4 skiver  Universal- 2 Alt efter fyld: ~ 8-10 & kraftig
bradepande 180 W

*

Toastskiver skal forristes

Dybfrosne
f&rdigretter Folg fabrikantens anvisninger pa emballagen.
Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Over-/undervarme ]
Varmluft
3D-varmluft
Ret Rille  Ovnfunktion Temperatur Tilberedningstid,
°C minutter
Roulade med frugtfyld Universalbradepande 2 200-220 30-40
Pommes frites Universaloradepande 2 B8 220-230 20-25
Pizza Universaloradepande 1 B8 180-200 20-25
Pizza-baguette Universalbradepande 1 180-190 15-20
Kroketter Universaloradepande 2 B8 200-220 25-35
Rosti Universaloradepande 2 B8 200-220 25-35
2 pizzaer Rist 1 190-210 20-30
Universaloradepande 3
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Langtidsstegning

Egnet kogegrej

Sadan ger De

Tips vedrgrende
langtidsstegning
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Langtidsstegning er ideel til alt skaert kad, som skal
vaere stegt pa en helt praecis made, som f.eks.
rosastegt. Kedet bevarer al saften og bliver bladt som
smar. Fordelen for Dem: De har meget frie haender
ved planlzegningen af menuen, fordi langtidsstegt ked
kan holdes varmt leenge uden problemer.

Anvend lave fade, som f.eks. et serveringsfad af
porceleen.

1. Veelg langtidsstegning med funktionsvaelgeren, og
indstil derpa til 90 °C. Forvarm ovnen, og opvarm
samtidig en bageplade pa risten i rille 2.

2. Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun
kedet godt pé alle sider, og laeg det straks herefter
péa den forvarmede plade.

3. Saet pladen med kedet ind i ovnen igen, og lad det
stege videre. Ved naesten alle typer ked er 90 °C
den bedste efterstegningstemperatur.

Brug kun frisk, forsteklasses kad.

Brun kedet ved meget kraftig varme og tilstraekkeligt
leenge.

Lad veere med at daekke kedet til under
efterstegningen i ovnen.

Selv store stykker kad skal ikke vendes.

Kadet kan skeeres ud umiddelbart efter
langtidsstegningen. Det er ikke na@dvendigt at lade
kadet hvile.

P& grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver
kedet altid rosa i midten. Men det betyder péa ingen
méde, at det er rat eller for lidt gennemstegt.



Tabel

Alle skaere stykker oksekad, svineked, kalvekad og
lammekead er velegnede til langtidsstegning.
Brunings- og efterstegningstiderne er afthaengige af
kadstykkets storrelse.

Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det
tidspunkt, hvor kadet leegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa Efterstegning i ovnen
kogezonen (minutter) (minutter)

Sma kedstykker

Terninger eller strimler pé alle sider 1-2 20-30

Sma schnitzler, steaks eller medaljoner 1-2 pr. side 35-50

Mellemstore kadstykker

Filet (400-800 g) pé alle sider 4-5 75-120

Lammeryg (ca. 450 g) 2-3 pr. side 50-60

Store kodstykker

Filet (fra 900 g) pé alle sider 6-8 120-150

Roastbeef (1,1-2 kg) pé alle sider 8-10 210-300

Tips til
langtidsstegning

Kad, der er langtidsstegt, er ikke
sa varmt som konventionelt
tilberedt ked.

Serg derfor for at varme tallerkenerne, og server saucen meget
varm.

De vil holde langtidsstegt kad
varmt.

Seenk temperaturen til 70 °C, nar langtidsstegningen er feerdig.
Sma kadstykker kan holdes varme i op til 45 minutter, stgrre
stykker i op til 2 timer.
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Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvad kan De gore?

Generelt
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Hvor skadeligt acrylamid i fedevarer er, diskuteres for
tiden af fagfolk. Vi har lavet dette informationsblad til
Dem pa grundlag af de aktuelle forskningsresultater.

Acrylamid i fedevarer opstar ikke ved forurening
udefra. Det dannes under tilberedningen i selve
fodevarerne - s&fremt disse indeholder kulhydrater og
aeggehvidestoffer. Hvordan dette sker, er der endnu
ikke fundet en fuldstaendig forklaring pa. Men det
synes, som om acrylamid-indholdet pavirkes kraftigt
af:

Hoje temperaturer
Et lavt vandindhold i fedevarerne
En kraftig bruning af produkterne.

Acrylamid opstar isaer i korn- og kartoffelprodukter,
der tilberedes ved hgje temperaturer, som f.eks.:

Kartoffelchips, pomfritter,

toast, boller, brad,

fint bagveerk af moerdej (kiks, honningkager, sprede
torkager).

De kan undgé heje acrylamid-veerdier ved bagning,
stegning og grilning.

aid?, det tyske forbrugerréd, og BMVELZ? (det tyske
fedevareministerium) har udsendt felgende
anbefalinger om dette:

Sarg for, at tilberedningstiderne er sé korte som
muligt.

Lad maden blive gylden, ikke "forkullet” - brun
maden, s& den bliver gyldenbrun.

Jo staerre og tykkere maden er, jo mindre acrylamid
indeholder den.



Bagning:

Indstil temperaturen til maks. 200 °C ved over- og
undervarme og ved 3D-varmluft til maks. 180 °C.

Smakager: Indstil temperaturen til maks. 190 °C ved
over- og undervarme, ved 3D-varmluft til maks.

170 °C. Ag eller zeggeblomme i dejen reducerer
dannelsen af acrylamid.

Fordel ovnpomfritter s& ensartet som muligt og helst i
ét lag pa bagepladen. Ved mindst 400 gram pr.
bageplade undgas hurtig udterring.

1 aid informationsbrochure “Acrylamid” udgivet af aid og BMVEL,
status 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 pressemeddelelse 365 fra BMVEL af 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Proveretter

Kvalitet og funktion af mikrobglge-kombinationsovne
testes af afpravningsinstitutter ved hjeelp af disse

retter.
Iht. norm EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 og EN 60350
Optoning med mikrobglgeovn
Ret Mikrobglgeeffekt, watt, Tips
Tilberedningstid i minutter
Kad 180 W, 7 Sat en Pyrex-form, & 22 cm, pa risten,
+90W,7-10 rille 1. Tag det opteede kod ud efter ca.
13 minutter.
Tilberedning med mikrobglgeovn
Ret Mikrobelgeeffekt, watt, Tips
Tilberedningstid i minutter
Aggemalk 360 W, 20 Seet en Pyrex-form pé risten i rille 1.
+ 180 W, 20-25
Biskuit 600 W, 8-10 Seet en Pyrex-form, @ 22 cm, pé risten i
rille 1.
Forloren hare 600 W, 20-25 Seet en Pyrex-form pé risten i rille 1.

Tilberedning kombineret med mikrobglgefunktion

Varmluft/impulsgrill
Over-/undervarme B

Ret Mikrobplgeeffekt, watt, Ovn- Tempera-  Tips
Tilberedningstid i funktion  tur°C
minutter
Kartoffel- 600 W, 20-25 170-190  Set en Pyrex-form, @ 22 cm,
gratin pé risten i rille 1.
Kager 180 W, 15-20 =] 180-200  Set en Pyrex-form, @ 22 cm,

pé risten i rille 1.
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Ret Mikrobelgeeffekt, watt, Ovn- Tempera-  Tips
Tilberedningstid i funktion  tur°C
minutter
Kylling* 360 W, 25-30 200-220  Vend den efter 15 minutter.

*

Set risten i rille 2 og universalbradepande i rille 1.

I henhold til norm DIN 44547 og EN 60350

Bagning Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Over-/undervarme &
Varmiuft
3D-varmluft
Intensiv varme S|
Service og tips Rille  Ovn- Temperatur  Bagetid,
funktion °C minutter
Smakager, Universalbradepande 2 =] 160-180 20-30
sprojtede Universalbradepande 2 150-170 20-30
Emaljeret bageplade™ + 143 140-160 40-50
universalbradepande™™*
Smakager Universalbradepande 2 =] 160-180 25-35
Universalbradepande 2 140-160 25-35
Smakager Emaljeret bageplade™ + 143 160-180 35-45
(forvarmning) universalbradepande™*
Vandbiskuit Springform pé risten 1 =] 170-180 30-40
Kage af gerdej Universalbradepande 2 =] 170-190 45-55
Emaljeret bageplade™ + 143 160-180 50-60
universalbradepande™*
Ableteerte med 1dg 2 Hvidblik-springform, 1 2 200-220 70-90

@ 20 cm***, direkte pa risten

*

Emaljerede bageplader f&s som ekstra tilbehgr hos forhandleren.

**Vled bagning i to lag skal De altid satte universalbradepanden ind over den emaljerede bageplade.

*kk

Placer kagen diagonalt p4 tilbehgret.
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Gri

Ining

Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Grill, stor flade

Ret Tilbehor Rille Ovn- Trin Tilberedningstid,
funktion minutter

Ristning af toast Rist 3 kraftig 5-8

Hamburgerbagffer Rist og 3 kraftig 30

12 stk.*

universalbradepande 1

*

Vend efter % af tiden.
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Bemaerkninger
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Bemaerkninger
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