Det ar en frojd att laga mat med denna ugn.

Las bruksanvisningen, sa att du kan anvanda alla tekniska
funktioner.

Forst i bruksanvisningen kommer nagra viktiga fakta om
sakerhet. Dérefter kan du lara dig mer om ugnens enskilda
delar. Vi visar vad den kan och hur du anvénder den.
Tabellerna ar uppbyggda s4, att du steg for steg ser vilka
instéllningar du ska gdra. Dar finns vanliga matratter med
uppgifter om lampliga tillagningskarl och vilka instéllningar
som ger bast resultat.

For att ugnen ska bibehéllas i gott skick lange, har vi ménga
tips om rengoring och skétsel. Om det skulle bli fel pa ugnen,
finner du péa de sista sidorna rad om hur du sjélv kan avhjalpa
sméfel.

Har du nagra fragor? Titta forst i den utforliga innehalls-
forteckningen, sé hittar du snabbt det avsnitt du letar efter.

Mycket néje!
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FOre anslutning

Viktiga
sakerhetsanvisningar

Las noga igenom hela bruksanvisningen innan
spisen anvands. Hér finns viktig information om
sakerhet, anvandning och skétsel.

Q Spara bruks- och monteringsanvisningarna och lat

dem fdlja med till den som ev. dvertar spisen efter
dig.

O Anvand inte produkten om den uppvisar

transportskada.

Uppstallning och anslutning

Denna produkt ar endast avsedd for privata
hushall.

Observera den speciella monteringsanvisningen.

Ugnen kan monteras in i ett 60 cm brett hdgskap
(minst 85 cm ovanfér golvet).

Ugnen levereras med stickkontakt och far endast
anslutas till jordat vagguttag. Anvand automat-
sékringar pa 16 ampere (L- eller B-karakteristik,
snabb). Kontrollera att natspanningen dar ugnen
ska installeras & densamma som anges pa
ugnens typskylt.

Flytt av vagguttag resp byte av anslutningsledning
far endast utféras av behorig elektriker. Om stick-
kontakten inte gar att na efter det att ugnen byggts
in, maste franskiljare anvandas. Anvand en kontakt
med en kontaktdppning pa minst 3 mm och
allpolig franslagning.

Forgreningskontakt, grenuttag eller forlangnings-
sladdar far inte anvandas. Brandfara foreligger vid
Overbelastning.



Viktigt att veta

Sakerhets-
anvisningar

Q Denna angugn uppfyller tillampliga sékerhets-

bestammelser for elektriska utrustningar.
Reparationer far endast utféras av servicetekniker
som godkants av tillverkaren. Felaktigt utférda
reparationer kan innebéra stor fara fér anvandaren.

Denna produkt far endast anvandas for tillagning
av mat.

Barn far endast anvanda ugnen om de blivit
instruerade. Barn maste kunna mandvrera ugnen
ratt och forsta farorna som tas upp |
bruksanvisningen.

Anvand endast ugnen med den roterande tallriken
pa plats.

Se till att ingen vétska fran det som tillagas rinner in
i ugnens inre.

Mikrovagsfunktionen far inte kopplas till utan mat i
ugnen. Om ugnen startas utan mat kan den
Overbelastas. Enda undantaget ar nar du testar om
ett karl ar lampligt (se anvisningar betraffande karl).

Utsidan pa uppvarmnings- och tillagningskarl blir
heta vid anvandningen.

Hall darfor barn borta fran ugnen. Risk for
brannskador!

Elkablar fran elektriska apparater far inte klammas
fast i ugnsluckan. Det isolerande skiktet pa
kablarna kan skadas.

Risk for kortslutning och elektriska stétar!

Forvara inga brannbara foremal i ugnen. De kan
borja brinna nar ugnen startas.
Risk for brannskador!

Om det bildas rok i ugnen, dppna inte ugnsluckan,
dra ur kontakten.

Ugnsluckan maste vara ordentligt stéangd.



Sakerhetsanvis-
ningar fér mikro-
vagsfunktion

Om ugnsluckan &r skadad méste ugnen repareras
av en servicetekniker innan den far anvandas igen.
Mikrovagsenergi kan lacka ut.

Skydda ugnen fran hetta och véta.

Mikrovagsugnens holje far inte dppnas. Produkten
arbetar med hdgspanning.

Om ugnen &r defekt, dra ut kontakten eller koppla
ifrdn sékringen i sakringssképet.
Kontakta service.

Mikrovagsfunktionen far inte kopplas till utan mat i
ugnen.

Varm endast upp mat och dryck med mikrovags-
funktionen. Annan anvandning kan vara farlig och
orsaka skador. Varmekuddar fyllda med t ex ris
eller vete kan antandas.

Risk fér brannskador!

Stall alltid i en tesked i koppen vid uppvarmning av
dryck, for att undvika att sjudningseffekten
fordrojs. Utan sked bildas inte de typiska ang-
bubblorma i en vatska som borjar koka. Annars kan
den heta drycken plétsligt koka dver eller stanka
om koppen skakar lite. Detta kan leda till
bréannskador och andra skador

1 Barnmat:

Varm alltid upp babymat i glas eller flaskor utan
lock eller nappar. Ror alltid om ordentligt i barnma-
ten och skaka flaskan efter uppvarmningen. Pa sa
satt blir temperaturen jamnt férdelad. Kontrollera
alltid sjélv temperaturen innan barnet far maten.
Risk for brannskador!



Varm inte upp mat eller dryck i slutna kérl. Explo-
sionsrisk!

Drycker med alkohol far inte varmas upp for
mycket. Explosionsrisk!

Varm inte matratter i varmhaliningsférpackningar.
De kan antdndas. Mat som varms upp i karl av
plast, papper eller andra brannbara material maste
hallas under uppsikt under uppvarmningen.
Forpackningar till vakuumférpackade livsmedel
kan explodera.

Koka inte &gg med skal och varm inte upp
hardkokta &gg. De kan explodera. Detta géaller
aven skaldjur. Att "steka” (pochera) &gg utan skal
gér déremot bra, men glom inte att sticka sonder
gulan forst.

Skal eller skinn pa vissa livsmedel kan explodera,
t ex &pplen, tomater, potatis, korv. Picka skalet
eller skinnet med en gaffel fore uppvarmning.

Om man vill torka livsmedel som t ex kryddvaxter,
frukt eller svamp eller tina/varma upp livsmedel
med lag vattenhalt, som t ex bréd, maste man
Overvaka upptiningen/uppvarmningen. Blir liv-
smedlet for torrt kan det borja brinna.

Varm aldrig upp olja med mikrovagsfunktionen.

Anvand endast karl som ar lampade for
mikrovagsugn.

Karl av porslin och keramik kan ha sméa hal i hand-
tag och lock. Bakom halen ddljer sig ett halrum.
Eventuell fukt i dessa halrum kan gora att karlet
spricker.

Stéll alltid in de mikrovagseffekter och
mikrovégstider som anges i bruksanvisningen. Om
en for hog effekt eller for lang tid har valts, kan
livsmedlet borja brinna och skada ugnen.

Mat som varms upp avger varme. Tillagningskarlet
kan bli hett. Anvand darfér alltid grytlappar nar du
tar ut kérlet ur ugnen.

Ta ut den roterande tillriken forsiktigt.
Varmeelementet som ligger dppet &r hett under
nagra minuter. Risk for brannskador!



Manoverpanelen

Klockdisplay

Har kan du ldsa av klockslaget,
tillagningstiden och vikten for

automatikprogrammet.
Indikering for Sex lagringsplatser
mikrovagseffekterna for mirgllnetg P

—— = 90 180 360 600 900W

PYYPPY

Knappar for Instéllningsknapp

mikrovagseffekier For instélining av klockslaget,

90 watt tillagningstiden och vikten fér
180 watt automatikprogrammet.
360 watt
600 watt
900 watt



Textdisplay
Textdisplayen finns pa 7 sprék.

- visar den valda ugnsfunktionen och temperaturen eller grillget
- visar rétterna i automatikprogrammet
- ger instéllningsanvisningar

Uppvéarmningskontroll

Uppvarmningskontrollen

visar temperaturokningen.
Vid grilining och Knappen
undervérme visas inte Memory
uppvarmningskontrollen.

<& = Varmluft
................ stop start

Funktionsvred Knappen NN Knappen  Knappen Knappen
for installning av for attbytarad pa | Klocka Stopp Start
ugnsfunktion, temperatur | textdisplayen

eller automatikprogram for att vélia program

Nar man vrider
funktionsvredet at hoger
visas ugnsfunktionerna,
vrider man det &t vanster
visas programmen.

for individuell
anpassning av
tillagningsresultatet vid
automatikprogrammet



Stromstallare/vred
som kan tryckas in
resp. ut

Ugnsfunktioner
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Funktionsvredet och instéliningsknappen kan
tryckas in resp. ut i alla lagen. Tryck mitt pa resp.
vred/knapp/stromstéllare for att trycka in/ut. Vreden
och knappen kan vridas séval medurs som moturs.

Ugnen har flera olika funktioner. Pa sa vis kan du alltid
hitta bésta sattet att tillaga resp matratt.

Mikrovagor

Mikrovagorna omvandlas till varme i maten.
Mikrovagsugnen passar bra till snabb upptining,
uppvarmning, smaltning eller tillagning.

Mikrovagseffekter:

900 W  for att varma véatskor.
600 W  for att varma upp och tillaga mat.
360 W for att tillaga koétt och varma
varmekanslig mat.
180 W for att tina upp och fortsétta tillagningen.
90 W  for att tina upp varmekanslig mat.

Mikrovagsfunktionen i kombination med en
ugnsfunktion

Mikrovagsfunktionen &r i gang samtidigt som en
annan ugnsfunktion. Ratterna blir liksom tidigare
knapriga och bruna, men det gar mycket fortare och
dessutom sparar du energi.

Det gér inte att kombinera mikrovagsfunktionen med
intensiviaget.

Over-/undervirme

Véarmen nar maten jamnt bade ovanifrén och
underifran. Over-/undervarme é&r lampligt for brod,
kakor och stekar.



Tillbehor

Intensivlage

Forutom dver-/undervarme &r halogenlampan och
kvartsgrillen igang. Ugnen blir varm mycket snabbt.
Maten blir fint brynt.

Intensivvarme ar sarksilt lampligt for laga djupfrysta
fardigratter, som t ex vegetariska hamburgare. Dessa
rétter tillagas direkt pa den roterande tallriken. Vand
maten om sé behdvs.

Varmluft

Nar funktionen Varmiluft anvands alstras varmen av
halogenlampan, kvartsgrillen och undervarme och
cirkuleras av en flakt. Varmluft &r sarskilt val lampad i
kombination med mikrovagsfunktion.

Grilla

Ugnsfunktionen Grill & en kombination av funktio-
nerna dvervarme, halogenlampa och kvartsgrill. Man
kan vélja mella tre olika grillagen. Ugnsfunktionen &r
lamplig for att grilla biffar, grillkorv, fisk eller varma
smorgasar.

Undervarme

Endast det undre varmeelementet ar igdng. Denna
ugnsfunktion passar sarskilt bra for eftergraddning.
Man kan vélja mella tre l1agen.

Roterande tallrik
att stalla gallren pa.

Matréatter, som behdver mycket varme
underifran, kan tillagas direkt pa den
roterande tallriken.

Tallriken kan rotera béde &t hoger och
vanster.

Tallriken tal att man skar direkt pa den.
Man kan lugnt skéra upp pizza direkt pa
den roterande tallriken.

Anvéand aldrig ugnen utan den roterande
tallriken.

Belasta den roterande tallriken med max
5,5kg.

11
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Placera den roterande tallriken pa
drivningen i mitten av ugnens botten.
Kontrollera att den sitter korrekt.

Tallriken maste kunna rotera vid alla
ugnsfunktioner. Detta ar nddvandigt for
att man ska fa ett jamnt resultat vid
tillagningen.

Tallriken kan rotera béde &t hoger och
vanster.

Lagt galler

for mikrovagsfunktionen samt graddning
och stekning. Stall gallret pa den
roterande tallriken.

Hoégt galler for grillning, t ex biffar,
grillkorv eller varma smorgésar. Det kan
aven anvandas till att stélla t ex laga
gratéangformar pa.

Stall gallret pa den roterande tallriken.



Observera!

Q Vid temperaturregleringen kopplas
halogenlampan och kvartsgrillen alltid
till och fran igen.

O Ugnen &r utrustad med en flakt.
Flakten kan fortsatta arbeta dven om
ugnen redan &r avstangd. Sa lange
som flakten arbetar visas detta pa
textdisplayen.

Q P& ugnsfonstret, innervaggarna och
botten kan det bildas kondensvatten.
Detta ar normalt och paverkar inte
mikrovéagsfunktionen. Torka ur
kondensvattnet ur ugnen efter det att
den anvants.

Grundinstallningar

Ugnen har vissa grundinstéliningar som du kan sjalv

kan andra.
Grundinstélining Andra till
Spréket for textdisplayen ar tyska Man kan vélja mellan 7 sprak
Nar tillagningen avslutats ljuder en signal Signalens langd kan &ndras
Lang ljudsignal = 30 korta toner Kort ljudsignal = 3 korta toner
Ljudsignalens volym = medel Ljudsignalens volym = hdg, = 1ag

13



. . . Din nya spis har en textdisplay pa svenska. Du kan
Stallain sprak vélja mellan 7 olika sprak.

Sprache
- deutsch

O Oz 9 O O
L4 L4

1. Tryck pé knappen Memory "M” i 4 sekunder, 2. Véxla till den andra raden, "deutsch”, med
tills "Sprache” visas pa forsta raden och knappen T,
"deutsch” visas p& den andra raden pé displayen.

3. P<—>0 4,

O Oz
4

3. Valj sprak med funktionsvredet. 4. Tryck pa knappen Memory "M”.
Andringen &r sparad.

14



Stallain
ljludsignalens langd

N&r ugnen kopplas ifran ljuder en signal. Signalens
langd kan andras.

Ljudsignal lang = 30 toner

Ljudsignal kort = 3 toner

o000z,

=<« —>¢ Ljudsignal, léangd

20010

& lang

2. Pe~D

1. Tryck pa knappen Memory "M” i 4 sekunder, 2. Vrid funktionsvredet &t hoger eller vanster tills
tills "Sprék” visas pd forsta raden och "svenska” “Ljudsignal, ldngd” visas pa den férsta raden och

visas pa den andra raden pa displayen.

"lang” visas pé den andra raden.
Véxla till den andra raden med knappen T

A,

O Oz
4

3. Andra ljudsignalens langd med
funktionsvredet.

4. Tryck pa knappen Memory "M".
Andringen &r sparad.

15



Stallain
ljudsignalens volym

N&r ugnen kopplas ifran ljuder en signal.
Ljudsignalens volyminstélining medel kan &ndras.
Ljudsignal, volym = tyst

Ljudsignal, volym = hdg

%

=
S

Ljudsignal, volym
medel

S

2. P<~O

1. Tryck pa knappen Memory "M” i 4 sekunder,
tills "Sprék” visas pa forsta raden och "Svenska”
visas pa den andra raden pa displayen.

«->

Q\\\“MI@

hég

22000085

Ljudsignal, volym

2. Vrid funktionsvredet &t hoger tills “Ljudsignal,
volym” visas pa den forsta raden och "medel” visas
pé den andra raden.

Vaxla till den andra raden med knappen T,

A.

O Oz
4

3. Andra ljudsignalens volym med
funktionsvredet.

16

4. Tryck pa knappen Memory "M".
Andringen &r sparad.




FoOre fOorsta anvandningen

. Varm upp ugnen stdngd och tom i 10 minuter ndr den
Varma upp ugnen ny for att f& lukten.

Intensiviage . % Intensiviage Intensiviage
~ 250°C 250 °C

1. P<~D 2. - + 3.

1. Vrid funktionsvredet at 2. Stall in 10 minuter med 3. Tryck pé Start-knappen.
hoger till intensiviaget. instéllningsknappen.

Ugnen kopplas ifrén automatiskt efter 10 minuter.

Véadra kdket under tiden pga lukten.

17



Stéalla in klockan

Nar ugnen anslutits eller efter ett stromavbrott lyser tre
nollor pé klockdisplayen.

Stall in klockan pa ratt tid

C\‘O

1. Tryck pa knappen Klocka (.

Stéalla om klockan
exempelvis fran sommar-
till vintertid

Délja klockan

2. Stéll in aktuellt klockslag genom 3. Tryck p& knappen
att vrida instaliningsknappen. Klocka (®.

Stall in enligt beskrivningen under punkt 1 till 3.

Om klockan stér kan du koppla bort den.

2. 3.
C\‘O

1. Tryck p& knappen Klocka (.

Visa klockan

18

2. Vaxla till raden "Dolj klockan” 3. Tryck pé knappen
med knappen VT Klocka (®.

Klockan gér i bakgrunden.

Om du vill att klockan ska visas igen, gor sé har:



=>  Stillain klockan
Visa klockan

OC“‘O

1. Tryck p& knappen Klocka (.

2. Tryck pa knappen Klocka (O.
Klockslaget visas pa displayen.

Mikrovagsfunktionen

Man kan valja mellan att anvanda enbart mikrovags-
effekten eller kombinera den med en annan
ugnsfunktion.

Testa mikrovagsfunktionen pa en gang. Varm t ex upp
en kopp vatten for att gora te.

Anvand en stor kopp utan guld- eller silverdekor och

stéll en tesked i koppen. Stéll det laga gallret pa den

roterande tallriken och stéll koppen ovanpa gallret.

1. Tryck p& knappen Mikrovagseffekt 900 watt.

2. Stallin tiden 1 minut och 30 sekunder med
instaliningsknappen.

3. Tryck pa knappen Start.

Efter 1 minut och 30 sekunder ljuder en signal. Vattnet

ar varmt.

Medan du njuter av ditt te, 18s igenom sékerhetsan-
visningarna for mikrovagsugnen igen. De ar namligen
mycket viktiga.

19



. Anvand varmebestandiga karl av glas, glaskeramik,
Karl porslin, keramik eller temperaturbesténdig plast. Dessa
material slapper igenom mikrovagorna.

Metall slapper inte igenom mikrovagor,och maten
forblir kall i slutna metallkarl.

Tank pa att metall - t ex en sked - méaste vara minst
2 cm fran ugnens vaggar och ugnsluckan. Det inre
glaset i ugnsluckan kan forstéras av gnistbildning.

Ofta kan du laga till maten direkt pa tallriken eller i
serveringsformen, vilket spar disk.

Anvand endast porslin med guld- eller silverdekor om
porslinstillverkare garanterar att det tal anvandning i
mikrovagsugn.

Test av lampliga karl: Om du &r osaker pa om ett karl gar bra att anvanda i
mikrovagsugn kan du kontrollera detta s& hér:
Placera det tomma kérlet i ugnen och kor den pa
maximal effekt i ¥ till 1 minut. Kontrollera kéarlets
temperatur med jdmna mellanrum. Kérlet ska vara
kallt eller bara sa varmt att du fortfarande kan ta i det
med handerna. Om det blir mycket varmt eller om
gnistor uppstar &r det inte lampligt.

Obs!

Mikrovagsfunktionen far inte kopplas till utan mat i
ugnen. Detta test av lampliga kéarl ar det enda
undantaget.

900 watt for att varma véatskor

Mikrovégs— 600 watt for att varma upp och tillaga mat
effektlagen 360 watt for att laga till kétt och vérma varmekénslig
mat

180 watt for att tina upp och fortsétta tillagning
90 watt for att tina upp varmekanslig mat

20



Gor sa har

0O Cgo O
Lo

stop start

2. - + 3.
¥

1. Tryck in knappen for onskad
mikrovégseffekt.

Nar tiden har I6pt ut

Stélla in flera mikrovags-
effekter efter varandra

Andra

Avbryta

2. Stall in tillagningstiden genom 3. Tryck pé knappen
att vrida pé instaliningsknappen. Start.

Tillagningstiden raknas ner pa displayen.

ljuder en signal.

Pa displayen visas "Fardigtid” pa den forsta raden och
"Ugnen svalnar” pa den andra raden.

Indikeringen "Fardigtid” slocknar nar man éppnar
ugnsluckan eller trycker pa knappen Stopp.

Folj beskrivningarna under punkter 1 och 2. Stall
sedan in n&sta mikrovagseffektlage och tillagningstid.
Du kan stalla in upp till 3 mikrovagseffekter och
mikrovagstider efter varandra. Tryck dérefter pa
knappen Start. Den totala tillagningstiden visas pa
displayen och raknas ner. Den mikrovagseffekt som
anvands lyser starkare.

Q Du kan aven valja samma mikrovagseffektlage tva
ganger: Exempelvis 600 W - 360 W - 600 W.
900 W kan endast véljas en gang.

Om du endast stéllt in ett mikrovagseffektldge, kan du
andra tillagningstiden néar som helst.

Tryck pa knappen Stopp en gang eller Gppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

21



Angra

Anmaérkning

Tabeller

Upptining

22

Om man glommer att trycka pa knappen Start, visas
"Tryck pa startknappen” pa displayen under
3 sekunder. En signal ljuder.

Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.

Q Effekten 900 watt kan endast stéllas in pa hdgst
30 minuter, alla andra effektlagen pa upp till
90 minuter.
1 minuter i steg om 1 sekund
til 5  minuter i steg om 10 sekunder
till 15 minuter i steg om 30 sekunder
til 60 minuter i steg om 1 minut
till 90 minuter i steg om 5 minuter.

Q Man kan stélla in mikrovagseffekten forst och
sedan tillagningstiden eller omvant.

| nedanstéende tabell finner du manga majligheter
och instaliningsvarden for anvandning av mikrovagor.

Tidsangivelserna i tabellerna ar riktvarden. Tiden
bestams av tillagningskarlet, typen av livsmedel,
temperatur och kvalitet.

| tabellerna anges ofta ungeférliga tider. Bérja med
den kortare tiden och férlang den om det visar sig
vara nddvandigt.

Det hander att man har annan mangd &n den som
anges i tabellerna.

Foéljande tumregel géller:

Dubbel méngd - nastan dubbel tillagningstid,
halv méangd - halv tillagningstid.

Stéll alltid karlet pé det laga gallret. Mikrovagorna nar
da maten frén alla sidor.

Q L&gg det djupfrysta i ett kérl pa glastallriken.

Q Tack over kansliga delar som ben och vingar pa
kyckling eller feta kanter pa stekar med alu-
miniumfolie. Folien far inte ta i ugnsvaggama. Tag
bort folien efter halva upptiningstiden.

Q Vand eller rér om i maten 1-2 ganger. Stora delar
skall vandas flera ganger.



Q Lat det tinade vila ca 10 - 20 minuter i rumstem-
peratur s& att varmen blir jamnt fordelad. Déarefter
kan man exempelvis ta ut inkramet ur fagel. Du
kan forstétta tillaga kottet dven om det inte &r tinat

rakt igenom.
Mangd Mikrovagseffekt, watt, Anmérkning
tillagningstid i minuter
Hela kéttbitar 800 g 180 W, 15 min + 90 W, 15 - 25 min Vand flera ganger.
av not, flask, kalv 1000g 180 W, 20 min + 90 W, 25 - 35 min
(med och utan ben) 1500g 180W, 30 min + 90 W, 25 - 35 min
Kott i bitar eller skivor av not, 200¢g 180 W, 5min + 90 W, 4 - 6 min Skilj kottbitarna frén varandra
flask, kalv 500¢ 180 W, 10 min +90 W, 5 - 10 min vid vandningen.
800g  180W, 10 min+90W, 10 - 15 min
Kottfars och blandférs 200g  90W, 15 min Platta helst till farsen innan
5009  180W,10min+90W, 10-15min  den fryses. Vand flera gdnger
800g  180W,15min+90W,15-20min  ochavldgsnaredan upptinat
kott.
Fagel resp bitar av fagel 600g  180W, 8 min+90W, 10 - 15 min
1200g 180 W, 15 min + 90 W, 20 - 25 min
Fisk 4009 180 W, 5min+90 W, 10 - 15 min Skilj p& upptinade delar.
Filg, fiskkotletter, skivor
Hel fisk 300 ¢ 180 W, 3 min+90 W, 10 - 15 min
600g 180 W, 8 min+90 W, 20 - 30 min
Gronsaker, t ex drtor 300g  180W,10-15min Ror om forsiktigt emellanét.
Frukt, 300 ¢ 180 W, 7 - 10 min Rér om med jamna mellanrum
t ex hallon 5009 180 W, 8 min +90 W, 5- 10 min och skilj p& upptinade delar.
Smor 125¢ 180 W, 2min +90 W, 2 - 3 min Avldgsna forpackningen helt.
250 ¢ 180 W, 2min +90 W, 3 - 5 min
Brdd, helt 5009 180 W, 8 min +90 W, 5-10 min
1000g 180 W, 12 min + 90 W, 10 - 20 min
Kakor, mjuka 500g 90W,10-15min Skilj kakbitarna fran varandra.
t ex sockerkaka 7509  180W,5min+90W, 10 - 15 min Endast for kakor utan glasyr,
gradde eller kram.
Kakor, saftiga 5009 180 W, 5min +90 W, 15 - 20 min Endast for kakor utan glasyr,
t ex fruktkaka, cheese cake 7509  180W, 7 min+90W, 15 - 20 min gradde eller gelatin.
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Tina upp, varma eller tillaga Q1

djupfrysta matratter

Tag ut fardigratter ur deras férpackning. De varms
upp snabbare och jamnare i karl som ar lampade

for mikrovagsugn. Olika livsmedel varms upp olika
snabbt.

Laga matratter tillagas snabbare an hdga. Darfor
ar det bra om du fordelar maten jamnt i ett lagt
kérl. Lagg inte livsmedel flera lager pa hojden.

Téck alltid 6ver matratten. Om du inte har nagot
passande lock till karlet kan du anvanda en tallrik
eller specialfolie for mikrovagsugn.

Ror om i eller vand matratterna 2 - 3 ganger.

For att temperaturen skall jamnas ut bér du lata
maten sta och vila ytterligare 2 - 5 minuter efter
uppvarmningen.

Matratternas egen smak bibehalls i stor
utstrackning. Darfér kan du vara sparsam med salt
och kryddor.

Méngd Mikrovagseffektlige,watt Anmérkning
Tid, minuter

Férdig matratt med 300-400g 600 W, 8 - 11 min.

2-3 komponenter

Soppor 400 g 600 W, 8 - 10 min.

Grytréatter 5009 600 W, 10 - 13 min.

Kott i sés, exempelvis gulasch 500¢g 600 W, 12 - 17 min. Skilj pa kéttbitarna nér du ror
om.

Fisk, exempelvis filébitar 4009 600 W, 10 - 15 min. Tillsétt ev. vatten, citronsaft
eller vin.

Gratangratter, exempelvis 450 g 600 W, 10 - 15 min.

lasagne, cannelloni

Tilloehor 250 ¢ 600 W, 3 - 5 min. Tillsétt lite vatska.

ris, pasta 5009 600 W, 8 - 10 min.

Gronsaker, exempelvis artor, 300 g 600 W, 8 - 10 min. Hall i vatten sa att det técker

mordtter, broccoli 600 g 600 W, 14 - 17 min. kérlets botten.

Stuvad spenat 450 g 600 W, 11 - 16 min. Tillaga utan att tillsétta vatten.

24



Varma upp matratter

Tag ut fardigratter ur deras férpackning. De varms
upp snabbare och jamnare i karl som ar lampade

for mikrovagsugn. Olika livsmedel varms upp olika
snabbt.

Stall alltid en kaffesked i koppen/muggen nar du
varmer vatskor for att undvika att det plétsligt kokar
Over. Utan sked bildas inte de typiska
angbubblorna i en vatska som bdrjar koka. Nar du
tar ut kérlet kan det plotsligt koka éver eller stdnka
kraftigt s& att du i varsta fall kan brénna dig pa den
heta vatskan. Detta &r viktigt att komma ihag,
sarskilt om barn sjélva varmer sin dryck.

Téck alltid 6ver matratten. Om du inte har nagot
passande lock till karlet kan du anvanda en tallrik
eller specialfolie for mikrovagsugn.

Ror om i eller vand matratterna flera ganger.
Kontrollera temperaturen.

For att temperaturen skall jamnas ut bér du lata
maten sta och vila ytterligare 2 - 5 minuter efter
uppvarmningen.

Méngd Mikrovagseffekt, watt, Anmérkning
tillagningstid i minuter
Komplett tallriksmeny, 350-500 g 600W,5-10 Overtackt
fardigratt
Drycker 150 ml 900 W, 1-2 Stéll en sked i kérlet. Varm inte
300 ml 900 W, 2-3 drycker med alkohol for mycket.
500 ml 900 W, 4-5 Kontrollera dem emellanat.
Babymat, 50 ml 360 W, % Utan napp eller lock. Skaka alltid
t ex nappflaskor 100 ml 360 W, 7% -1 flaskan ordentligt efter
200 ml 600 W, 1-2 uppvarmningen. Kontrollera alltid
temperaturen!
Soppa, 1 kopp 200 ¢ 600W,2-3
2 koppar 4009 600W,3-4
Kottgryta 500¢g 600 W, 8 - 11 Overtackt
Gryta 4009 600 W, 6-8 Overtéckt Karl
800 g 600 W, 8 - 11
Gronsaker, 1 portion 150 ¢ 600W,2-3 Tillsatt lite vétska.
2 portioner 3009 600W, 3-5
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Laga till matratter

Laga till matratterna i slutna karl. Maten skall roras
om eller vandas med jamna mellanrum.

Matrétternas egen smak bibehélls i stor utstréck-
ning. Darfor kan du vara sparsam med salt och

kryddor.

Laga matratter tillagas snabbare an hdga. Darfor
ar det bra om du fordelar maten jamnt i ett lagt
kérl. Stapla helst inte livsmedel pa varandra.

For att temperaturen skall jamnas ut bér du lata
maten sta och vila ytterligare 2 - 5 minuter efter

tillagningen.
Méngd Mikrovagseffektlige, W Anmérkning
Tid, minuter
Kyckling, helt utan indlvor, 1200 g 600 W, 22 - 25 Vénd efter halva tiden.
farsk
Fiskfilg, farsk 400 g 600W,7-12
Gronsaker, farska 2509 600W,6-10 Dela gronsakerna i jdmnstora
500¢ 600 W, 10-15 bitar. Tillsdtt 1 - 2 msk vatten
per 100 g gronsaker.
Tillbehdr, Dela potatisarna i jimnstora
exempelvis potatis 250 ¢ 600W,8-10 bitar. Tillsatt ungefar 1 cm
500¢ 600 W, 12-15 vatten i kérlets botten, ror om.
7509 600 W, 15 - 22
exempelvis Ris 125¢ 600W,4-6+180W12-15 Tillsétt dubbla mangden vétska.
250¢g 600W,6-8+180W15-18
Efterrétter, exempelvis 500 ml 600 W,6-8 Ror om ordentligt i puddingen
pudding, med en visp 2 - 3 ganger.
frukt, kompott 5009 600W,9-12
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Tips om mikrovags-
funktionen

Du hittar inga
installningsuppgifter for
den férberedda mangden
mat.

Maten ar for torr.

Maten ar inte upptinad,
varm eller tillagad nér tiden
har 16pt ut.

Nér tillagningstiden har 16pt
ut &r maten fér varm vid
karlets kanter, men inte
fardig i mitten av karlet.

Efter upptiningen ar
fageln/fisken tillagad pa
utsidan, men fortfarande
inte upptinad i mitten.

Forlang eller forkorta tillagningstiderna enligt féljande
tumregel:
Dubbel mangd
Halv méangd

= néstan dubbelt sa lang tid
= halva tiden

Stéll in en kortare tillagningstid néasta gang eller vélj en
lagre mikrovagseffekt. Tack dver maten och tillsatt
mer vatska.

Stéll in en langre tid. Stérre mangder och hdga
matratter behdver langre tid i ugnen.

Ror om emellanat och valj Iagre effekt och langre
tillagningstd nasta gang.

Valj en lagre mikrovagseffekt nasta gang. Vand pa
livsmedlet som ska tinas flera ganger vid storre
mangder.
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Stélla in ugnen

Sa fungerar
funktionsvredet

Temperaturinstéallning

28

Du stéller in ugnen genom att vélja en ugnsfunktion
och temperatur eller lage med funktionsvredet.

Med instéllningsknappen kan man dessutom stélla in
en tillagningstid fér matratten. Ugnen stangs av
automatiskt nér denna tid 16pt ut.

For varje ugnsfunktion visas en temperatur eller ett
lage som forslagsvéarde pa textdisplayens andra rad.
Detta forslagsvéarde kan &ndras med funktionsvredet.

Den foreslagna tillagningstiden kan &ndras med
instaliningsknappen.

Ugnsfunktioner Forslagsvéarde Forslagsvéarde
Over-/undervdrme 180 °C 20 minuter
Varmluft 160 °C 20 minuter
Intensividge 250°C 5 minuter
Grill stark 10 minuter
Undervérme stark 5 minuter
Q vrid &t hoger = ugnsfunktioner

vrid &t vénster = programautomatik

lamna = tryck pa knappen Stopp

Q 40 grader, 100 grader upp till 250 grader i steg om
5 grader



Sa har stéller du in
ugnen

=> Varmluft

0000

00002,
%é%‘g. Varmluft
200008

<> 160°C

(\‘OO

1. Vrid funktionsvredet &t hoger, tills nskad 2. VAxla till den andra raden med knappen T,
ugnsfunktion visas.

Varmluft
<-> 200°C

<-=> Varmluft

stop start

3. 4.
-8

3. Stéll in 6nskad temperatur med 4. Tryck pa knappen Start

funktionsvredet.

OBS! Man méste alltid stélla in en tillagningstid for
intensiviaget.

Andra Temperaturen kan andras nar som helst.
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Avbryta

Angra

Ugnen ska stangas
av automatiskt

Nar tiden har I6pt ut

Andra
Avbryta

Angra

oBs!
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Tryck pa knappen Stopp en gang eller Gppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

Om man glommer att trycka pa knappen Start, visas
"Tryck pa startknappen” pa displayen under
3 sekunder. En signal ljuder.

Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.

Gor instéllningarna enligt beskrivningen under punkt 1
till 3.

4. Stall in tillagningstiden med instéliningsknappen.

5. Tryck pé knappen Start.
P& displayen visas hur tillagningstiden réknas ned.

stéangs ugnen av. En signal lijuder och pa displayen
visas "Fardigtid” pa den forsta raden och "Ugnen
svalnar” pa den andra raden. Indikeringen "Fardigtid”
slocknar nar du 6ppnar ugnsluckan eller trycker pa
knappen Stopp.

Du kan &ndra tillagningstiden nér som helst.

Tryck pa knappen Stopp en gang eller Gppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

Om man glommer att trycka pa knappen Start, visas
"Tryck pa startknappen” pa displayen under
3 sekunder. En signal ljuder.

Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.

Du kan aven stélla in tillagningstiden férst och sedan
stélla in ugnsfunktionen och temperaturen.

Stéll in en tillagningstid med instéliningsknappen och
stéll darefter in ugnsfunktionen med funktionsvredet.
Tryck pa knappen 471 och andra temperaturen.
Koppla pa ugnen.



Stéll in ugnen och
mikrovagsugnen kombinerat

Da ar en ugnsfunktion igdng samtidigt som
mikrovagsfunktionen.

Effekten 900 W kan aldrig kombineras med en
ugnsfunktion. P& displayen visas da "Ej mojligt”.

Man kan stélla in upp till tre mikrovagseffekter och
mikrovégstider, men endast en ugnsfunktion och en
temperatur.

Lampliga ugnsfunktioner:

Over-/undervarme
Varmluft

Grill

Undervarme

Installning

1. 2. — + 3. P«<-D
O O (@O C
N

1. Tryck pé knappen 2. Stall in tillagningstiden 3. Vrid funktionsvredet &t hoger,
Mikrovagseffekt. genom att vrida pa tills dnskad ugnsfunktion visas.
instéllningsknappen.
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Grill
&> medel

4. Vixla till den andra raden - Vrid funktionsvredet &t hoger 6. Tryck pa knappen Start.
med knappen VT och &ndra temperaturen eller
grillaget.

Nar tiden har 16pt ut sténgs ugnen av. En signal ljuder och "Fardigtid”,
"Ugnen svalnar” visas. Indikeringen "Féardigtid”
slocknar nar man dppnar ugnsluckan eller trycker pa
knappen Stopp.

Andra Temperatur, grillage och tillagningstid kan &ndras nar
som helst.

Avbryta Tryck pa knappen Stopp en gang eller 6ppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

Om du glémmer att trycka pa knappen Start, visas
"Tryck pa startknappen” pa displayen under
3 sekunder. En signal ljuder.

Angra Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.
OBS! O Du kan &ven stélla in tillagningstiden forst och
sedan stélla in mikrovagseffekten och
temperaturen.
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Koétt, fagel, fisk

Karl

Tips vid stekning

Tabell

Alla vérmebesténdiga kérl som &r avsedda for
mikrovagsugnar kan anvéndas. Stekkérl av metall kan
anvandas for stekning utan mikrovagsfunktion.

Stall heta glasformar pa en torr kdkshandduk. Ar
underlaget blétt eller kallt kan kérlet spricka.

Tillagningskarlen kan bli mycket varma. Anvand
grytlappar nér du tar ut dem.

O Anvand ett hogt stekkarl for stekning.

Q Kontrollera att kérlet passar i ugnsutrymmet. Det
far inte vara for stort, glastallriken méste
fortfarande kunna rotera.

Q Tillsatt 2 till 3 msk vatska till magert kétt, 8 Hill
10 msk till stek, beroende pa storlek.
Vand kottbitarna efter halva tiden. Nar steken ar
fardig, 1&t den sté kvar ytterligare 10 minuter i den
avstangda och stangda ugnen. Pa sé vis fordelas
kottsaften battre.

Tiderna géaller f6r mat som stélls in i kall ugn.

Temperatur och stektid beror pa mangd och typ av
livsmedel. Darfér anges cirkavéarden i tabellerna. Borja
med det lagre vardet och stéll in ett hogre varde nasta
gang.

Ytterligare information hittar du under "Tips vid
stekning och grillning”, i anslutning till tabellerna.

Mikrovagseffekt,watt, ~Ugns- Tempera-  Anmérkning
tillagningstid i minuter  funktion tur°C,
Grill
Fléskstek, ca 750 g 360 W, 35-45 min Over-/ 170-180  Oppet kérl pé Iagt galler. LAt vila i
texkarré i bit undervarme 10 minuter pa slutet.

Griskott med sval*
ca1000¢g
t.ex. farsk skinkstek

—, 80-100 min

Varmluft 160-180 Oppet kérl pa 1&gt galler. L&t vila i
10 minuter pa slutet.
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Mikrovagseffekt,watt, Ugns- Tempera-  Anmérkning
tillagningstid i minuter  funktion tur°C,

Grill

Notstek ca 1000 g 180 W, 80-90 min Varmluft 190-200 Overtéckt kérl pa &gt galler.

Rosthiff, rosa ca 1000 g 180 W, 35-45 min Varmluft 200-210 Oppet kirl pa 1&gt galler. Vand efter
halva tiden. Lat vilai 10 minuter p&
slutet.

Kottfarslimpa ca 750 g 600 W, 20-30 min Varmluft 210-220 Oppet kérl pa 1&gt galler. L&t vila i
5 minuter pa slutet.

Kyckling, hel ca 1200 g 360 W, 30-40 min Over-/ 210-230 Oppet kérl pa 1&gt galler. Ligg

undervdrme brostsidan nedéat. Vand efter

15-20 minuter.

Kyckling i bitar, 360 W, 20-30 min Over-/ 230-250  Oppetkarl pa &gt galler. Lagg med

tex en kyckling delad i fyra undervdrme skinnet uppét. Vand inte.

bitar ca 800 g

Ankbrést ca 800 g 90 W, 15-25 min Grill stark Med brostsidan uppat pa det hdga
gallret. Vand efter 10 minuter.

Fisk, gratinerad ca 500 g 600 W, 10-15 min Grill stark Oppet karl pa 1agt galler. Tina upp

djupfryst fisk fore tillagningen.

*

Skinkstek: Skar skéror i svalen och —om steken ska vdndas — 14gg steken med svalen nedét i formen forst.

. . A Q Stéll det hoga gallret pa den roterande tallriken vid
Tips vid grillning grilining.

A Grilla alltid med ugnsluckan stdngd och utan
forvarmning.

O Skivor av kétt bor helst vara lika tjocka. Biffar ska
vara minst 2 - 3 cm tjocka. Pa sa sétt far de jamn
och fin farg och férblir saftiga. Salta alltid forst efter
griliningen.

Q Vand kottskivorna med en grilltdng. Om du sticker i
kottet med en gaffel forlorar det saft och blir torrt.

O ROt kott, t ex ndtkott, bryns snabbare an vitt kott
som kalv eller flask. Kottskivor av vitt kott eller
fiskfilé ar ofta bara latt brynt pa ytan men &nda
genomstekt och saftigt inuti.
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U Obs! Grillelementen och halogenlampan stéangs av
och kopplas pa igen automatiskt. Det &r normailt.
Hur ofta detta sker beror pa vilket grillage som &r

installt.

Tiderna géaller f6r mat som stélls in i kall ugn.

Tabell Temperatur och grilltid beror p&d mangd och typ av
livsmedel. Darfér anges cirkavarden i tabellerna. Bérja
med det lagre vardet och stéll in ett hogre varde nasta
gang.

Ytterligare information hittar du under *Tips vid
stekning och grillning”, i anslutning till tabellerna.
Méngd Vikt Grill Tillagningstid i minuter

Biffar 2-3stycken  aca200g  stark 1:a sidan: ca 10-15

2-3 cm tjocka stark 2:a sidan: ca 10-15

Ryggbiff 2-3stycken  acal120g  stark 1:a sidan: ca 15-20

2-3 cm tjock stark 2:a sidan: ca 15-20

Tjocka grillkorvar 4-6stycken  acal1b0g  stark 1:a sidan: ca 10-15

stark 2:a sidan: ca 10-15

Fisk, kotlett™ 2-3stycken  aca1b50g  stark 1:a sidan: ca 10

stark 2:a sidan: ca 8-12
Fisk, hel* 2-3stycken  aca1b0g  medel 1:a sidan: ca 10-15
t ex forell medel 2:a sidan: ca 10-15

*

Smorj in det hoga gallret med olja fére anvandningen.

35



Tips om stekning
och grillning

Du hittar ingen
viktangivelse i tabellen
som stdmmer med din
stek.

Hur vet jag att steken
ar fardig?

Steken ser fin ut men
skyn ar brand.

Steken ser fin ut men

skyn ar for ljus och vattnig.

Du har kopplat pa
mikrovagsfunktionen.

Steken ar inte genomstekt.
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Gé efter det exempel i tabellen som ar narmast
under din steks vikt och forlang istéllet tiden.

Anvand en kéttermometer (finns att kdpa i fack-
handeln) eller gor "skedtestet”. Tryck med en sked péa
steken. Om steken kanns fast &r den féardig. Om den
ger efter behdver den ytterligare tid i ugnen.

Anvand ett mindre stekkarl nasta gang eller tillsatt
mer véatska.

Anvand ett storre stekkarl nasta gang och tillsatt
mindre vétska.

Skar upp steken. Gor sasen direkt i stekkarlet och
lagg stekskivorna i sdsen. Laga fardigt kéttet enbart
med hjélp av mikrovagsfunktionen.

Koppla pa mikrovagsfunktionen redan fran boérjan
nasta gang. Anvand en kottermometer och Iat den
fardiga steken vila ytterligare 10 minuter i ugnen.



Kakor, tartor

och smakakor

Morka bakformar av metall & mest lampliga.

Bakformar Om mikrovagsfunktionen ska kopplas till, anvand da
helst bakformar av glas, keramik eller plast. Dessa
maste vara varmebestandiga upp till 250 °C. Om man
anvander sadana bakformar blir kakan inte lika
brungraddad.

Tiderna géller nér man stéller in bakverket i kall ugn.

Tabeller o .

Temperatur och tillagningstid beror pa degens typ och
mangd. Darfér anges cirkavarden i tabellerna. Stall in
det lagsta vardet till att bdrja med och éandra
instaliningen nasta gang om det behovs. En lagre
temperatur ger en jdmnare graddad yta.

Ytterligare information hittar du i "Tips vid graddning”,
som finns i anslutning till tabellerna.

Stéll alltid kakformen i mitten pa den laga gallret.

Kakori formar Kérl Mikrovagseffekt,  Tillagnings- Ugns- Tempera-

watt tidi minuter  funktion tur°C

Notkaka Kakform med QW 30-35 Over-/ 170-180

|6stagbar botten undervarme

Fruktkaka eller cheese  Kakform med 360 W 35-45 Over-/ 160-180

cake av mordeg** |dstagbar botten undervarme

Fruktkaka, av fin Sockerkaksform QW 30-40 Varmluft 160-180

sockerkakssmet

Kryddade bakverk* Kakform med 180 W 35-45 Varmluft 170-180

(t ex quiche/Iokkaka) |ostagbar botten eller

quiche-form

*

*k

Lat kakor svalna ca 20 minuter i ugnen.

Stéll formen direkt pa den roterande tallriken.
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Kakor Karl Ugns- Temperatur°C  Tillagningstid
funktion iminuter

Sockerkaka, enkel Sockerkaks-/krans-/  Over-/ 160-180 50-60

Sockerkaka, fin (t ex. sandkaka)** avlang form undervarme 140-160 60-70

Tartbotten med en kant av mérdeg Kakform med Over-/ 170-190 25-35

|6stagbar botten undervarme
Tartbotten (sockerkaka) Pajform Varmluft 160-170 25-30
Tartbotten av sockerkakssmet Kakform med Over-/ 150-170 25-35
|ostagbar botten undervarme

Kaka med torr fylining (sockerkakssmet) Bakplat Over-/ 170-190 30-40
undervarme

Kaka med saftig fyllning, Bakplat Over-/ 170-190 30-40

tex jasdeg med &ppelbitar undervarme

Veteldngd med 500 g mjol Bakplat Over-/ 160-180 30-40
undervarme

Tysk Stollen (vetelangd med fyllning) med ~ Bakplét Varmluft 170-180 65-75

500 g mjol

Pizza* Bakplat Varmluft 190-210 35-45

Matbrod (bakat med jast) 1 kg*** Bakplat Varmluft 190-200 55-65

(forvarmugnen)

* Stéll formen direkt p& den roterande tallriken.

** |t kakor svalna ca 20 minuter i ugnen.

***Hall aldrig vatten direkt i ugnen ndr den &r varm.

Smékakor Ugnsfunktion Temperatur°C Tillagningstid i

minuter

Smékakor Bakpldt  Over-undervdrme 140-160 20-30

Maréng Bakpldt  Over-undervérme 100 80-90

Notkakor Bakpldt  Varmiuft 110 30-40

Smordeg Bakpldt  Varmiuft 180-200 30-35

Sméfranska (t ex ragbullar) Bakpldt  Over-undervdrme 180-200 25-35
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Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget
recept nar du bakar.

Hur man avgér om
sockerkakan ar
fardiggraddad.

Kakan sjunker ihop.

Kakan &r fér hég i mitten
och lagre runt kanterna.

Kakan ar for mork.

Kakan ar for torr.

Brodet eller kakan ser bra
ut, men ar degig inuti.

Kakan lossnar inte da man
vander formen upp och
ner.

Du har méatt upp ugns-
temperaturen med en
termometer och upptackt
en temperaturavvikelse.

Leta upp ett likande bakverk i tabellen f6r bakning.

Ca 10 minuter innan den angivna graddningstiden
I6pt ut sticker du med en tandpetare i den hdgsta
delen av kakan. Nar ingen smet fastnar pa
tandpetaren ar kakan Kklar.

Anvand mindre vatska nésta gang eller stall in ugns-
temperaturen ca 10 grader lagre. Folj tiden for
omrdrningen som anges i receptet.

Smorj endast kakformens botten. Efter graddningen
lossar man kakan forsiktigt fran formen med en kniv.

Stéll'in en lagre temperatur och gradda kakan lite
langre.

Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare.
Droppa sedan pa t ex fruktsaft eller likor. Stall in
temperaturen ca 10 grader lagre nasta gang och
forkorta graddningstiden.

Anvand mindre vétska nasta gamg och gradda langre
vid lagre temperatur. Vid kakor med saftig fyllning
forgraddar man férst bottnen, sedan strér man dver
mandel eller strobrod och lagger déarefter pa
fyliningen. Folj receptet och graddningstiderna.

L&t kakan svalna ytterligare 5 till 10 s& lossnar den
lattare fran formen. Om den fortfarande inte skulle
lossna, lossar man den en gang till forsiktigt fran
kanten med en kniv. Vand pa kakan en gang till och
tack 6ver formen med en blot, kall handduk. Smorj
formen ordentligt ndsta gang och stro pa extra
strébrod.

Ugnstemperaturen mats av tillverkaren med ett
provgaller efter en faststélld tid mitt i ugnen. Alla kérl
och tilloendrsdelar paverkar det uppmétta vardet,
vilket innebéar att du alltid kommer att upptacka
awvikelser vid dina egna méatningar.
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Det bildas gnistor mellan
formen och gallret.

Kontrollera om formen ar ren pa utsidan. Stéll formen
pa annan plats i ugnen.

Om detta inte hjélper, fortsatt graddningen utan
mikrovégsfunktion. Graddningen tar dé lite langre tid.

Gratanger, varma smorgasar

Tabellen géller nar man stéller in maten i kall ugn.

Stéll gratdngen i ett ké&rl som &r avsett for
mikrovagsugn pa det laga gallret.

Anvand en lag, vid form for gratangratter. | ett smailt,
hogt karl kréaver matratterna mer tid och far en mork
yta.

Gratangratter ska eftergraddas i avstangd ugn i
ytterligare 5 minuter.

Matratt Mangd Karl Mikrovégs- Tillagnings- Ugns-  Temp.°C,
funktion,watt  tidiminuter funktion grill

Stta graténger ca1500g Laggratingform, 180 W 20-30 Varmluft  170-190

(t ex kvargsufflé med 4-5¢m

frukt)

Graténger, av ca1000g laggratdngform, 600 W 15-20 Varmluft  180-190

tillagade ingredienser 4-5¢cm

(t ex pastagratang)

Gratdnger, av raa ca1100g laggratdngform 600 W 25-35 Varmluft  180-190

ingredienser

(t ex potatisgraténg)

Varmasmorgasar* 2-4 skivor  lagt galler Beroende pa ca8-10 Intensiv- 250

példgg, lage

*

Forrostning ej nodvandig.
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Automatikprogram

Installning

Exempel:

00002 .
< Pizza, fryst
0000

Med programautomatiken kan man enkelt tina upp
livsmedel och tillaga manga matréatter snabbt och utan
problem.

For programautomatiken finns det 11

programgrupper med totalt 51 program.

Pizza fryst, med tjock botten.

>

S

ZPizza, forgraddad, med
tjock botten, fryst

1. Vrid funktionsvredet &t

vanster och vélj en
programgrupp.

00002,

200085

2. Tryck pa knappen T, 3. Andra den andra raden med

funktionsvredet.

<€ - Pizza, forgraddad, med

S&Pizza, forgraddad, med ’ tjock botten, fryst
tjock botten, fryst

stop start
a4 P<->0
4. Still in vikten med instaliningsknappen. 5. Tryck pé knappen Start.

Tillagningstiden visas pé displayen.

1



Nar tiden har I6pt ut

Stélla in
tillagningsresultatet
individuellt

Individuell anpassning

OOCEO 00
//ﬂ\@

Information om tilloehoér

Avbryta

Angra

Anmaérkning

42

stdngs ugnen av. En signal ljuder och "Fardigtid”,
"Ugnen svalnar” visas. Indikeringen "Féardigtid”
slocknar nar man dppnar ugnsluckan eller trycker pa
knappen Stopp.

Om man t ex tycker att pizzan ar for hart graddad, kan
man andra tillagningsresultatet nasta gang.

Tryck pa knappen V71 i 3 sekunder och forskjut det
upplysta faltet med funktionsvredet.

At vanster = svagare tillagningsresultat
at hoger = intensivare tillagningsresultat

Om man trycker pa knappen Memory "M”, far man
information om de tillbehér som kravs.

Tryck pa knappen Stopp en gang eller Gppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

Knappen Start trycktes inte in efter det att luckan
sténgdes.

En ljudsignal paminner dig om detta och meddelandet
"Tryck péa startknappen” visas pé displayen under

3 sekunder.

Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.

0 Om man vill lasa av den instéllda vikten, trycker
man pa knappen "M”.
Vikten och indikeringen for tillagningsresultatet
visas i 3 sekunder.

(]

Tillagningstiden kan inte &ndras.

QO Om sé behovs visas "Vand” eller "Rér om” pa
displayen. En signal ljuder. Texten visas tills man
Oppnar ugnsluckan eller tills programmet har 16pt
ut.



Anmarkning till
automatikprogram

Frysta
pizzor, potatisprodukter,
smaratter, fisk

Gratang, fryst
(fardigprodukt)

Kott

Fagel

Gronsaker

Ta ut livsmedlet ur forpackningen och vag det.
Viktuppgiften behdvs for installningen av
automatikprogram.

Om man inte kan mata in den exakta vikten, valjer
man den ndrmast hogre.

Anvand alltid k&rl som &r lampade fér matlagning i
mikrovagsugn (t ex av glas eller keramik) for
programmen.

Tillred matréatterna direkt pa den roterande tallriken.
Undantag minipizzor: De blir béast pé det laga gallret.

Vid minivéarrullar, fiskpinnar och I6kringar hérs en
signal efter 24 av tillagningstiden. Vand pa livsmediet.
P& sa satt blir resultatet jamnt.

Stall matratten i ett karl som ar avsett for
mikrovagsugn pa det laga gallret.

Anvand ett hogt karl utan lock for flaskstek, benfritt
lamm och rostbiff. Steken ska tacka kérlets botten till
ca 7. Vand kottet efter halva tillagningstiden (signal).

Notstek och kalvstek tillagas i kérl med lock. Tillsatt
vatten motsvarande ca 10% av kottets vikt. Kottet
behdver inte vandas.

L&t steken vila i ytterligare 5 till 10 minuter i den
avstangda ugnen nar tillagningstiden 16pt ut. Rostbiff
sveps in i aluminiumfolie. Vand efter 5 minuter.
Rostbiffen kan &ven skaras upp kall.

Tillaga kyckling i ett hdgt karl utan lock.
Tillaga forst kycklingen med bréstsidan nedéat. Vand
fageln efter 24 av tillagningstiden (signal).

Tillaga kalkonbrdst i ett kérl utan lock. Tills&tt vatten
motsvarande ca 10% av kottets vikt. Kottet behdver
inte vandas.

Marinerade frysta kycklinglar tillagas direkt pa den
roterande tallriken. Vand kycklingléren efter 25 av
tillagningstiden (signal). Pa s& séatt blir resultatet jamnt.

Fégel kan serveras direkt efter tillagningen.

Farska gronsaker: Skér gronsakerna i bitar. Tillsatt en
matsked vatten per 100 g.
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Potatis

Spannmalsprodukter

Upptining

44

Frysta grénsaker Detta program kan &ven anvandas
for tillagning av férvallda, ej tillagade gréonsaker. Tillaga
grénsakerna utan vatten. Programmet ar inte Iampligt
for djupfrysta, stuvade gronsaker.

Efter halva tillagningstiden ljuder en signal. Ror om
gronsakerna. Lat dem vila ytterligare ca
5 till 10 minuter efter det att programmet 16pt ut.

Skalad potatis Skar potatisen i sma, lika stora bitar.
Tillsatt en matsked vatten per 100 g potatis och lite
salt i ett kérl.

Oskalad potatis: Tvatta potatisen och picka skalet
flera ganger. LAgg den &nnu bldta potatisen i ett kérl
utan vatten.

Efter halva tillagningstiden ljuder en signal. Ror om
potatisen. Lat potatisen vila ytterligare ca
5 till 10 minuter efter det att programmet 16pt ut.

Spannmal skummar kraftigt vid tillagningen. Anvéand
darfor hoga karl med lock till alla spannmalsprodukter.

Anvand ca 1 del mindre vatten an vad som anges pa
forpackningen vid tillagning av polenta och hirs.

Beroende pa typ av spannmal och mangd hors en
signal efter 2 till 15 minuter. P& displayen visas: “Ror
om”.

Lat spannmalet vila ytterligare ca 10 minuter efter det
att programmet 16pt ut.

Anvand ett lagt karl, t ex en glas- eller porslinstallrik.
Lagg maten pa tallriken. Bred ut den om det gar.

N&r det géller brod bdr man endast tina upp sa
mycket som gar &t for tillfallet. Det héller sig inte farskt
annars.

Frys in kéttfars forpackad sé platt som majligt. Vand
minst en gang under upptinigen (signal). Ta bort ev
kottfars som redan tinat upp.

Vid flaskkétt, kalvkétt och lammkétt hérs en signal
efter halva tiden. Vand kottet.

Lagg fagel forst med brostsidan uppat pa tallriken.
Vand efter halva tiden.



Efter upptiningen maten eftertinas i ytterligare 10 till
30 minuter.

Programtabell
Programgrupp Program Viktomradeikg  Tillbehor
Pizza, fryst Pizza, forgréddad, med tunn botten, fryst 0,30 - 0,50 Direkt pé den roterande
Pizza, forgréddad, med tiock botten, fryst 0,40 - 0,60 taliken
Pizza, gj forgraddad, med tunn botten, fryst 0,30 - 0,50
Potatisprodukter, frysta Pommes frites, tjocka, frysta 0,20-0,75 Direkt pd den roterande
Pommes frites, tunna, frysta 0,20 - 0,75 tallrken
Rosti, frysta 0,20-0,85
Kroketter, frysta 0,20-0,85
Potatisplattar, frysta 0,20-0,75
Country fries, frysta 0,20 - 0,60
Smérétter, djupfrytsa Pizza-baguetter, frysta 0,10 - 0,60 Direkt pé den roterande
tallriken
Minipizza, fryst 0,08 - 0,50 Lagt galler
Varrullar, frysta 0,10-0,70 Direkt pa den roterande
Minivarrullr, fysta 0,10-0,70 taliken
Lokringar i frityrsmet, frysta 0,10-0,60
Brezel, salt.kringlor, frysta 0,07-0,31
Graténg, fryst Lasagne a la Bolognese, fryst 0,40-1,00 Karl utan lock, 1agt galler
Laxlasagne, fryst 0,40-1,00
Gronsakslasagne, fryst 0,40 - 1,00
Potatisgraténg, fryst 0,40-1,00
Graténg, i portioner, fryst 0,40 - 1,00
Fiskprodukter, frysta Fiskpinnar, frysta 0,20- 0,60 Direkt pd den roterande
Panerade bléckfiskringar, frysta 0,20 - 0,50 taliken
Lax i smordeg, fryst 0,15-0,60
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Programgrupp Program Viktomradeikg  Tillbehor

Kott, férskt Flaskstek, farsk 0,80-1,80 Hogt karl utan lock, Iagt galler
Lamm, benfritt, férskt 0,80 -1,50
Rostbiff, férsk 0,80-1,80
Notstek, farsk 0,50 - 2,00 Karl med lock, lagt galler
Kalvstek, férsk 0,50 - 2,00

Fagel Kyckling, farsk 0,80-1,80 Hogt kérl utan lock, lagt galler
Kalkonbrdst, farskt 0,50 - 2,00 Kérl med lock, lagt galler
Chicken wings, frysta 0,20- 0,60 Direkt pa den roterande

tallriken

Gronsaker Gronsaker, férska 0,20 - 1,00 Karl med lock, 1agt galler
Grénsaker, frysta 0,20-1,00

Potatis Skalad potatis 0,20 - 1,00 Karl med lock, 1agt galler
Oskalad potatis 0,20-1,00

Spannmalsprodukter Langkorningt ris 0,10-0,50 Hogt karl med lock, Iagt galler
Basmatiris 0,10-0,50
Réris 0,10-0,50
Polenta 0,10-0,50
Couscous 0,10-0,50
Quinoa 0,10-0,50
Hirs 0,10- 0,50

Upptining Brad, fryst 0,20 -1,00 Lagt kérl, 1agt galler
Kaka, torr, fryst 0,20-1,00
Kaka, saftig, fryst 0,20-1,00
Kottférs, fryst 0,30-1,00
Fléskkott, fryst 0,50 - 2,00
Notkott, fryst 0,50 - 2,00
Lammkaott, fryst 0,50-2,00
Hel fagel, fryst 0,40 - 2,00
Bitar av fagel, frysta 0,40 - 2,00
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Memory

Med minnesfunktionen kan du géra egna tillagnings-
program. Du kan spara instéllningar fér upp till sex
matratter och anvanda dem igen nér du vill.

Memory passar bra att anvanda nér det behdvs flera
olika instéliningar eller om du ofta lagar en speciell
matratt.

Valj en av de sex lagringsplatserna och stall in.

Lagra Memory

Exempel Lagringsplats 3
360 W, 7 minuter,
grilla 1att.

Memory-installning

002,
90 180= 360 =600 9(
20003

O Oi) O Oi) OCg O«

2X
1. Tryck pa knappen . Tryck pa knappen Memory 3. Tryck pa tangenten 360 W.
Memory "M”. Siffran 1 visas ~ "M" ytterligare tvd ganger.
for lagringsplats 1. Siffran 3 visas for lagringsplats 3.
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+\ P<-0| — + Pe-O

4. Stéll in 7 minuter med 5. V4l Grill med funktionsvredet. 6. Véxla till den andra raden med
instéliningsknappen. knappen N T.

sparat

7- S i P<->0 8.
7. Stéll in grillfunktionen pé "I4tt” med 8. Tryck pa knappen Memory "M”, aktuellt
funktionsvredet. klockslag visas igen. Instéliningarna sparas.

Du kan aven lagra och starta Memory samtidigt. Tryck
da inte pa Memory "M” utan pa knappen Start.

Anmaérkning Q Om du vill skriva 6ver instaliningarna pa en
lagringsplats, trycker du pa knappen Stopp och
gér om instaliningen.

Q Du kan aven lagra en matrétt fran
programautomatiken.
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Starta Memory

OO'@

De lagrade instéliningarna for dina matratter kan du
enkelt hamta igen.

Stéll in matratten i ugnen.

2X

1. Tryck pa knappen
Memory "M”. Siffran 1 visas
for lagringsplats 1.

Nar tiden har I6pt ut

Avbryta

Angra

Anmaérkning

2. Tryck pa knappen Memory  3.Tryck pa knappen Start.
"M”, tills 6nskad lagringsplats

ljuder en signal.

P& displayen visas Programmet avslutat.

Indikeringen slocknar nér du dppnar ugnsluckan eller
trycker pa knappen Stopp.

Tryck pa knappen Stopp en gang eller Gppna
ugnsluckan. Tryck pa knappen Start nar du stangt
luckan.

Om du glémmer att trycka pa knappen Start, visas
"Tryck pa startknappen” pa displayen under
3 sekunder. En signal ljuder.

Tryck pa knappen Stopp tva ganger eller dppna
luckan och tryck pa knappen Stopp en gang.

O Nar ugnen startats kan du inte l&ngre andra
lagringsplatsen.

O Temperatur eller grill kan dndras nér som helst.
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Barnsparr

Spérra ugnen

Upphéva sparren
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For att barn inte ska kunna koppla till ugnen av
misstag, ar den forsedd med barnsparr.

Tryck pa knappen Stopp i fyra sekunder.
Pa textdisplayen visas “Barnspéarr”.
Alla funktioner ar spéarrade.

Tryck pa knappen Stopp igen i fyra sekunder.
Sparren ar nu upphavd.



Skotsel och vard

Utvandigt

Produkter i rostfritt stal

Ventilationsgaller

Anvand aldrig ang- eller hdgtryckstvatt for att rengora
héllen.

Torka rent ugnen med en fuktig trasa. Anvand ev
nagra droppar diskmedel i vattnet om ugnen ar
kraftigare nedsmutsad. Torka ordentligt torrt.

Anvand inga starka rengdringsmedel eller skurmedel,
eftersom de ger upphov till matta flackar. Anvand
vatten och torka genast bort stank fran saddana medel
om de av misstag hamnar pa hdljet.

Avldgsna alltid kalk-, fett-, starkelse- och
aggviteflackar sa snart som majligt. Korrosion kan
bildas under denna typ av flackar.

Torka av fronten med vatten och lite diskmedel.
Eftertorka med en mjuk trasa.

Detta kan avlagsnas och rengdras.

Lyft ventilationsgallret.
Dra forsiktigt ut det &t sidan.
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Ugn

oBs!

Tillbehor

Roterande tallrik

52

Torka ur ugnen efter anvandningen med en fuktig
trasa nar den har svalnat. Sténk och intorkade
matrester lossar da I&tt och branner inte fast nasta
gang ugnen anvands.

Om ugnen &r kraftigt nedsmutsad anvander man milt
rengdringsmedel.

Se noga till att inget vatten rinner genom den
roternade tallrikens drivning och in i ugnens inre.
Torka ur ugnen ordentligt med en torr trasa efterat sa
att den inte kan borja rosta.

Anvand inte ugnsspray eller andra aggressiva
ugnsrengdringsmedel eller skurmedel. Aven stéalull,
grova svampar och kastrullrengdringsmedel &r
oldmpliga. Dessa repar ytan.

Obehaglig lukt, t ex efter tillagning av fisk, kan man latt
atgérda. Hall nagra droppar citronsaft i en kopp med
vatten. Stall en sked i koppen for att for att forhindra
att kokningen fordrojs. Varm upp vattnet i 1-2 minuter
med den hogsta mikrovagseffekten.

Nar man 6ppnar ugnsluckan lyser ugnslampan i
10 minuter.

L&gg tillbehdret i blét i vatten med diskmedel direkt
efter anvandningen. Sedan kan smutsrester enkelt
avlagsnas med en diskborste eller disksvamp. Gallren
kan rengdras med rengdringsmedel for rostfritt stal
eller i diskmaskinen.

Rengdr den roterande tallriken med diskmedel.
Fordjupningen i ugnen torkar du ur med en fuktig
trasa. Se noga till att inget vatten rinner genom den
roterande tallrikens drivning och in i ugnens inre. Nar
du sétter tilloaka den roterande tallriken, méste den
haka i ordentligt.



Rad vid fel

Om ett fel uppstar &r det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Borja darfor alltid med att
kontrollera féliande innan du kontaktar service:

Fel

Méjlig orsak

Anmérkning/Atgérd

Ugnen fungerar inte.

Stickkontakten &r inte ansluten
till vgguttaget.

Sétt i stickkontakten i uttaget.

Strémavbrott Kontrollera om kokslampan lyser.
Defekt sékring. Kontrollera att sdkringen till spisen
&r hel.
Tre nollor lyser pa Strémavbrott Stéll in klockan pa nyftt.

Klockdisplayen.

En tillagningstid stér pa
displayen.

Nagon har kommit &t
instéllningsknappen av
misstag.

Tryck pa knappen Stopp.

Knappen Start trycktes inte in
efter instéllningen.

Tryck pa knappen Start eller &ngra
instéliningen med knappen Stopp.

Mikrovégorna kopplas inte till.

Luckan &r inte helt stdngd.

Kontrollera om matrester eller
négot foremal sitter fast i luckan.

Knappen Start ar inte intryckt.

Tryck pa knappen Start.

Ugnen &r inte i drift. En

tillagningstid star pa displayen.

Nagon har kommit &t
instéllningsknappen av
misstag.

Tryck pa knappen Stopp.

Det tar ldngre tid &n vanligt for
maten att bli varm.

Mikrovégseffekten &r for 1agt
installd.

Valj en hogre mikrovéagseffekt.

Du har stéllt mer mat i ugnen
an du brukar.

Dubbel méngd - nastan dubbelt s&
l&ng tid.

Maten var kallare &n vanligt.

Vand eller rér om i maten
emellandt.

Den roterande tallriken ger ifrén
sig ett skrapande eller slipande

ljud.

Smuts eller fraimmande
foremal har hamnat vid den
roterande tallrikens drivning.

Reng@r rullarna pé& den roterande
tallriken och fordjupningen pé
ugnens botten ordentligt.
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Fel Majlig orsak

Anmérkning/Atgérd

Felmeddelandet "Er1” eller "Er4” Temperatursensorn har gétt
visas pé textdisplayen. sonder.

Kontakta service.

Felmeddelandet "Er11” visas pd  Knapparna &r smutsiga,
textdisplayen. mekaniken kérvar.
"Knappen karvar”

Tryck flera ganger pa knappen.
Om detta inte hjélper, kontakta
service.

Felmeddelandet "Er19” visas p&  extrem Gverhettning
textdisplayen. (det brinner ev i ugnen).
For hdg mikrovagseffekt.

Oppna inte luckan, dra ur
kontakten eller koppla ifrén
sakringen i sakringsladan, 1t
svalna.

Reparationer far endast utféras av utbildade
servicetekniker. Felaktigt utférda reparationer kan
innebéara stor fara fér anvandaren.

Miljévard

o . Under transporten till dig har férpackningen skyddat

Atervmnlng produkten. Allt férpackningsmaterial &r miljévanligt
och kan atervinnas. Du kan bidra till miljdvarden ge-
nom att lamna det pa ratt stalle for atervinning.

Gamla hushallsapparater &r inte vardeldst avfalll.
Om de tas om hand pa milj¢riktigt sétt kan vardefulla

ramaterial atervinnas.

Uttjanta apparater ska gbras oanvandbara innan de
l&amnas till sophanteringen. Detta for att barn inte ska
skadas vid lek. Mark garna apparaten med texten

"Varning! Defekt!”

Hor med din kommun eller det lokala renhalinings-
verket var du kan lamna gamla produkter och
forpackningsmaterial sé& att de tas om hand pa basta

miljoriktiga sétt.
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Service

E-nummer och FD-nummer

Tekniska data

Vand er till en serviceverkstad om produkten maste
repareras. Hos BSH-Service kan du erhélla adress
och telefonnummer till din ndrmaste serviceverkstad.
Det finns ca 90 st i Sverige.

Uppge alltid uppgifterna (E-Nr. och FD-Nr.) fran
ugnens typskylt for service. Typskylten syns nér du
Oppnar ugnsluckan. Fyll i siffrorna hér nedan redan nu
sé slipper du leta efter dem om det blir fel pa ugnen.

‘ E-nr.

‘ Service &

Stromforsorining:
Total effekt:
Mikrovagseffekt:
Grill:

Over-/undervarme:

Frekvens:

Métt (Hx Bx D)
- Ugnens utsida
- Ugnens insida

Vikt
VDE-kontrollerad:
CE-maérkt:

230V, 50 Hz
3380 W

900 W

2100 W
1900 W
2450 MHz

45,8 x 59,5 x 46,7 cm
20,4 x 44 x 42 cm
25 kg

ja
ja
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Akrylamid i livsmedel

Hur skadligt akrylamid i livsmedel &r diskuteras idag av
fackfolk. Med de aktuella forskningsresultaten som
grund har vi sammanstallt denna information.

Hur uppstar akrylamid? Akrylamid i livsmedel uppstar inte pga féroreningar
utifran. Det bildas i livsmediet och blir flera ganger
kraftigare vid tillagning, forutsatt att livsmedlet
innehaller kolhydrater och &ggvitedmnen. Hur detta
sker, har man annu inte lyckats férklara helt och
hallet. Men det har visat sig, att halten akrylamid i
maten paverkas patagligt av

héga temperaturer,
l&g vattenhalt i livsmedlet,
kraftig stekning av produkten.

Vilka matratter berérs av Akrylamid uppstar framfor allt vid tillagning av
detta? spannmals- och potatisprodukter under kraftig
upphettning sdsom

chips, pommes frites,
rostat brod, brod,
kex och kakor av mérdeg.

. Det gér att undvika héga akrylamid-vérden vid
Vad kan man gora? bakning, stekning och grilining.
Foliande rekommendationer har publicerats av aid’
och BMVEL2:

Allméant Tillaga maten sa kort tid som mojligt.

"Vackert gyllenbrun istéllet for brand” - Stek maten
latt.

Ju stérre och tjockare livsmedlet som ska stekas ér,
desto mindre akrylamid innehaller det.

Graddning Stall in en temperatur pa max 200 °C vid 6ver- och
undervarme och max 180 °C vid varmluft.
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Smakakor: Stall in en temperatur pa max 190 °C vid
6ver- och undervarme och max 170 °C vid varmiutft.
Agg eller &ggula i receptet minskar halten akrylamid.

Fordela pommes frites som ska tillagas i ugnen sa
jamnt som mojligt dver platen och i endast ett lager.
For att undvika att pommes fritesen snabbt blir torra,
ska man tillaga minst 400 g per pléat.

1 aid-informationsbroschyren ”Akrylamid” har publicerats av aid och
BMVEL, utgéva 12/02, internet: http://www.aid.de.

2 Pressmeddelande 365 fran BMVEL den 4.12.2002,
internet:http://www.verbraucherministerium.de

Provratter

Tina upp med mikrovagor

Enligt DIN 60705

Med hjélp av dessa matratter kontrollerar testinstitut
kvaliteten och funktionen pa kombinationsugnar med
mikrovagsfunktion.

Matratt Mikrovagseffekt, watt, Anmarkning
tillagningstid i minuter
Kott 180 W, 7 Stéll en Pyrex-form @ 22 cm pé det laga gallret.

+ 90W, 10-12

Tillagning med mikrovagor

Matratt Mikrovagseffekt, watt, Anmarkning

tillagningstid i minuter
Aggstanning 600 W, 5+ 360W, 12-15 Stéll en Pyrex-form pa det laga gallret.
Sockerkaka 600 W, 9-11 Stéll en Pyrex-form @ 22 cm pé det laga gallret.
Kottfarslimpa 600 W, 25-30 Stéll en Pyrex-form pa det laga gallret.
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Kombinerad tillagning med mikrovagsfunktion

Matratt Mikrovagseffekt, Ugns- Tempe- Anmarkning
watt, funktion ratur °C
tillagningstid i
minuter
Potatisgratdng 360 W, 35-40 Varmluft 140 Stéll en Pyrex-form @ 22 cm
pé det laga gallret.
Kakor 180 W, 20 Over-/ 160 Stall en Pyrex-form @ 22 cm
undervérme pé det laga gallret.
Kyckling 360 W, 30-35 Varmluft 180 Lagg kycklingen med

bréstsidan nedét pa det 1aga
gallret. Vand efter
15 minuter.

Provratter

Enligt normerna DIN 44547 och EN 60350

Med hjélp av dessa matratter kontrollerar testinstitut
kvaliteten och funktionen pa kombinationsugnar med
mikrovagsfunktion.

Graddning Tabellen géller fér mat som stélls in i kall ugn.

Tillbehdr och anvisningar  Ugnsfunktion Temperatur  Tillagningstid
°C i minuter

Spritsade kakor Kakplat @ 30 cm pé det  Over-/ 140-160 20-30
ldga gallret undervarme

Sméakakor Kakplat @ 30 cm p& det ~ Over-/ 150-170 20-25
ldga gallret undervarme

Sockerkaka Kakform med lostagbar Over-/ 150-170 25-35
botten pé det laga gallret  undervdrme

Vetebrod (pizza) Kakplat @ 30 cm pé det  Over-/ 170-190 30-40
ldga gallret undervarme
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Tillbehdr och anvisningar Ugnsfunktion Temperatur  Tillagningstid

°C i minuter

Appelpaj Kakform av plat med Varmluft 150-170 60-75

l6stagbar botten @ 20 cm

direkt pa den roterande

tallriken
Grilla Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.
Matratt Karl Grill Tillagningstid i

minuter

Rostat brod l4gt galler stark 20-30
Hamburgare 7 st* hogt galler stark 20-25

*

Vénd spetten efter 25 av tiden.
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Med denne stekeovnen vil du f& mye glede av matlagingen.

For at du skal kunne utnytte alle de tekniske fordelene ved
ovnen, bor du lese bruksanvisningen.

Forst i denne bruksanvisningen tar vi opp en del viktige forhold
som gjelder sikkerheten. Du blir neermere kjent med de en-
kelte delene pa den nye ovnen din. Vi viser deg alt den kan og
hvordan du betjener den.

Tabellene er bygd opp slik at du kan foreta innstillinger trinn
for trinn. Her finner du mange vanlige retter, opplysninger om
hvilke kokekar som passer samt optimale innstillingsverdier,
som naturligvis er utprevd i vart eget provekjokken.

For at apparatet ditt skal holde seg pent i lang tid, har vi tatt
med en rekke tips om vedlikehold og rengjering. Og dersom
det skulle oppsta en feil, finner du pa de siste sidene opplys-
ninger om hvordan du selv kan utbedre enkle feil.

Har du spersmal? Sla ferst opp i den fyldige innholdsforteg-
nelsen. Der er det enkelt & finne frem.

Og da ensker vi deg lykke til med matlagingen!
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For tilkopling av det nye
apparatet

Viktige For du tar det nye apparatet i bruk, ma du lese

sikkerhetsanvisninger ngye igjennom denne bruksanvisningen. Den
inneholder viktig informasion for bruk og pleie av
apparatet.

O Oppbevar bruks- og monteringsanvisningen godt.
Dersom du gir apparatet videre til andre, ma du
legge ved bruks- og monteringsanvisningen.

Q Ikke ta apparatet i bruk dersom du oppdager
transportskader.

Oppstilling og tilkobling

Q Dette apparatet er bare beregnet pa bruk i private
husholdninger.

U Folg den seerskilte monteringsveiledningen.

Q Apparatet kan bygges inn i et 60 cm bredt hoys-
kap (minst 85 cm over gulvet).

Q Apparatet er klart til tilkobling og méa bare tilkobles
en forskriftsmessig montert jordet stikkontakt.
Sikringen ma vaere pa 16 ampere (L- eller
B-automat). Nettspenningen ma veere i overens-
stemmelse med spenningen som er angitt pa
typeskiltet.
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Montering av stikkontakt eller bytte av
tilkoblingsledning méa bare utferes av elektriker.
Dersom stopselet ikke er tilgjengelig etter
montering, mé det installeres en flerpolig
skillebryter med en kontaktavstand pa minst

3 mm.

Bruk ikke forgreninger, kontaktlister eller
skjoteledninger. Overbelastning kan fore il
brannfare.

Hva du ma ta

Sikkerhets-
anvisninger
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Q

hensyn til

Dette apparatet er i samsvar med sikkerhets-
bestemmelsene for elektriske apparater.
Reparasjon ma bare utfores av serviceteknikere
som har fatt oppleering av produsenten.
Reparasjoner utfart pa ukyndig mate kan fore til
alvorlige farer for deg.

Apparatet ma bare brukes til oppvarming av
matvarer.

Barn kan bare bruke apparatet hvis de har fatt
oppleering i bruken. Barn mé kunne betjene det
riktig og forsta de farene som er forklart i bruks-
anvisningen.

Dreietallerkenen ma alltid veere satt inn nar
apparatet brukes.

Kontroller at det ikke kommer overkok inn i det
indre av apparatet giennom drivmekanismen til
dreietallerkenen.



lkke sl& p& mikrobglgen dersom det ikke er
matvarer i stekeovnen. Uten matvarer kan
apparatet bli overbelastet. Et unntak fra denne
regelen er kortvarige tester av kokekar (se
veiledning om kokekar).

Overflatene péa kokeapparater blir varme under
bruk.
Hold barn pa sikker avstand. Fare for brannskader!

Kabler fra elektriske apparater méa ikke klemmes
fast i stekeovnsderen. Ledningsisolasjonen kan bli
odelagt.

Fare for kortslutning og elektrisk stot!

Ikke oppbevar brennbare gjenstander i steke-
ovnen. Disse kan antennes nar ovnen slas pa.
Fare for skalding!

Dersom du oppdager royk i stekeovnen, ma du
ikke apne stekeovnsderen. Trekk ut stepselet.

Stekeovnsderen ma slutte tett inntil karmen.

Dersom stekeovnsderen er skadet, ma du ikke
bruke apparatet for en servicetekniker har reparert
det. Det kan trenge ut mikrobolgeenergi.

Beskytt apparatet mot sterk varme og fuktighet.

Kabinettet mé ikke apnes. Apparatet arbeider
under heyspenning.

Hvis apparatet er defekt, ma du trekke ut
nettstopselet eller koble ut den aktuelle sikringen i
sikringsskapet.

Kontakt kundeservice.
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Sikkerhetsanvis-
ninger ved bruk
av mikrobglge
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Q

Q

Mikrobglgen mé ikke slés pa uten at det er
matvarer i den.

Mikrobealgen ma kun brukes til & varme opp mat og
drikke. Andre bruksméter kan vaere farlige og fore
til skader. Blant annet kan oppvarming av
varmeputer med korn- eller krydderinnhold fore til
at putene antennes.

Fare for skalding!

Ved oppvarming av flytende vassker mé du alltid
sette en teskje i kokekaret, for & unngé at det
oppstar "forsinket koking”. Ved forsinket koking
blir koketemperaturen naddd uten at de typiske
dampboblene stiger opp. Hvis kokekaret deretter
ristes noe, kan den varme vaesken plutselig koke
over og sprute kraftig. Dette kan fore til skader og
forbrenninger.

Q0 Babymat:

La aldri lokk eller smokker sitte pa glass og flasker
ved oppvarming av babymat. Etter oppvarmingen
ma du rere godt rundt i babymaten eller riste den.
P& den maten blir varmen jevnt fordelt. Kontroller
temperaturen for du gir maten til barnet. Fare for
brannskader!

Varm ikke opp mat og drikke i lukkede kokekar.
Fare for eksplosjon!

Alkoholholdige drikker ma ikke varmes opp for
kraftig. Fare for eksplosjon!



Ikke varm opp matvarer i varmeposer. Disse kan
antennes. Matvarer i beholdere av plast, papir eller
annet brennbart materiale ma holdes under opp-
syn under oppvarmingen. Lufttett emballasje kan
sprekke.

lkke kok egg med skallet pa, og ikke varm opp
hardkokte egg. De kan sprekke og eksplodere.
Det samme gjelder skalldyr/skjell. Ved tilberedning
av speilegg eller kokte egg ma du ferst stikke hull
péa eggeplommen.

Pa matvarer med fast skall eller skinn, f. eks. epler,
tomater, poteter og pelser, kan skinnet/skallet
sprekke. Stikk derfor hull pa skallet fer de blir opp-
varmet.

Hvis du skal terke matvarer som urter, frukt eller
sopp eller tine opp matvarer som inneholder lite
fuktighet, f. eks. bred, mé du felge med under pro-
sessen. Det kan oppsté brann hvis varene blir
torket for kraftig.

Ikke varm opp matolje alene med mikrobelge.
Bruk bare kokekar som er egnet til mikrobelge.

Kokekar av porselen og keramikk kan ha sma hull i
hank eller lokk. Bak disse hullene skjuler det seg
hulrom. Fuktighet som er trengt inn i disse hulrom-
mene kan fore til at delen sprekker.

Still alltid inn den mikrobelgeeffekten og de tidene
som er angitt i bruksanvisningen. Dersom du
velger en vesentlig hoyere effekt eller tid, kan
maten ta fyr, og apparatet kan bli edelagt.

Oppvarmet mat avgir varme. Kokekaret kan bli
sveert varmt. Bruk grytekluter nar du skal ta
kokekaret ut av ovnen.

Dreietallerkenen ma tas sveert forsiktig ut. Det
apne varmeelementet holder seg svaert varmt i
flere minutter. Fare for brannskader!
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Betjeningsfeltet

68

Indikasjon for
mikrobglgeeffekt

Klokkedisplay

Du kan lese av tid, varighet
0g vekt for program-
automatikken.

Seks minneplasser
til minnet

—— = 90 180 360 600 900W

selelele

Taster for mikrobglgeeffekt

90 watt

180 watt
360 watt
600 watt
900 watt

Bryter

For innstilling av klokkeslett,
varighet og vekt for program-
automatikken.




Klartekstdisplay
Tekstene pa displayet kan vises pa 7 sprak.

- Den viser valgt varmetype og temperatur eller trinn
- Den viser de ulike rettene i programautomatikken
- Den gir deg veiledning om innstillinger

Oppvarmingskontroll

Oppvarmingskontrollen viser

temperaturgkningen. Ved Minnetast
grilling og undervarme vises
ikke oppvarmingskontrollen.

< —> Varmluft
E=E0"  coorecoorooeeer stop start

Funksjonsvelger Tasten VT Klokketast Stopptast Starttast
For innstilling av varmetype, | For & bytte linje |

temperatur eller tekstdisplayet.

programautomatikk

For & velge et program

Hvis du vrir For & foreta individuell

funksjonsvelgeren mot

: tilpasning av
hayre, vises varmetypene.
Vrir du den mot venstre, stekeresultatet ved
vises programmene. bruk av _
programautomatikk
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Bryter som kan
senkes ned

Varmetyper

70

Funksjonsvelger og dreiebryter kan senkes ned i hver
stilling. For & trykke dem ut og inn, trykkes pa
bryterhandtaket. Bryterne kan dreies til hoyre eller
tilvenstre.

Ved bruk av stekeovnen har du forskjellige varmetyper
a velge mellom. P& den méten kan du velge optimal
tilberedningsmate for alle typer retter.

Mikrobglger

| matvarer blir disse omvandlet til varme. Mikrobelge
egner seg til rask opptining, oppvarming, smelting og
koking.

Mikrobglgeeffekter:

900 W il oppvarming av veesker.
600 W til oppvarming og koking av matvarer.
360 W il koking av kjett og oppvarming av
omfintlige matvarer.
180 W il opptining og viderekoking.
90 W il opptining av emfintlige matvarer.

Mikrobolge kombinert med en varmetype

Her er mikrobelgen i drift sammen med en annen
varmetype. Rettene blir spra og brune som alltid, men
det gér mye hurtigere og du sparer energi.

Mikrobelge og intensivtrinnet kan ikke kombineres.
Over-/undervarme

Her kommer varmen jevnt ovenfra og fra undersiden
pa rettene. Over-/undervarme er egnet for fine brad,
kaker og stek.

Intensivtrinn

| tillegg til over-/undervarme bruker ovnen ogsé en
kvartsgrill til oppvarming. Dette gir sveert hurtig varme.
Matvarene blir intensivt brunet.

Intensivvarme egner seg saerlig godt til flate,
dypfrosne ferdigretter, for eksempel vegetarburger.
Disse tilberedes direkte péa dreietallerkenen. Snu
rettene hvis nedvendig.



Tilbehor

Varmluft

Ved bruk av varmluft kommer varmen fra halogen-
lampe, kvartsgrill og undervarme, og den blir fordelt
ved hjelp av en vifte. Varmluft egner seg spesielt godt
til kombinert drift med mikrobelge.

Grilling

Varmetypen grilling er en kombinasjon av overvarme,
halogenlampe og kvartsgrill. Du kan velge mellom

3 forskjellige trinn. Varmetypen er egnet il grilling,
stek, polser, fisk eller toast.

Undervarme

Det er bare det nedre varmeelementet som er i drift.
Denne varmetypen er fremfor alt egnet til ettersteking.
Du kan velge mellom 3 trinn.

Dreietallerken
Underlag for risten.

Retter som trenger mye varme nedenfra
kan tilberedes direkte pa dreietaller-
kenen.

Den kan rotere mot hoyre eller mot
venstre.

Den téler & bli brukt som skjaereunderlag.
Du kan skjeere opp pizzastykker direkte
pé& dreietallerkenen.

Apparatet méa aldri brukes uten
dreietallerken.

Dreietallerkenen ma ikke belastes med
mer enn maks. 5,5 kg.
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Sett dreietallerkenen pa drivverket midt i
bunnen av stekeovnen.
Kontroller at den sitter riktig.

Dreietallerkenen roterer ved alle varme-
typer. Dette er nedvendig for & oppna et
godt resultat.

Den kan rotere mot heyre eller venstre.

Lav rist

For mikrobelge - bade til baking og
steking. Sett risten pa dreietallerkenen.

Hoy rist til griling, f. eks. av biffer, polser
eller toast. Du kan ogsé bruke den som
underlag for blant annet flate
gratengformer.

Sett risten pa dreietallerkenen.
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Veiledning

Q Kvartsgrillen og halogenlampen slar
seg péa og av automatisk for & regulere
temperaturen.

O Apparatet er utstyrt med en kjolevifte.
Viften kan fortsette & ga selv om
stekeovnen er slatt av. Sa lenge viften
er i gang, vises dette pa tekst-
displayet.

Q Det kan oppsta kondens pa vinduet i
deren, pa innvendige vegger og pa
bunnen. Dette er normalt, funksjonen
til mikrobelgen blir ikke pévirket av
dette. Tork bort kondensvannet etter
at du er ferdig med matlagingen.

Grunninnstillinger

Ditt nye apparat leveres med en rekke
grunninnstillinger som du kan endre selv.

Grunninnstilling Endre til

Spréket i tekstdisplayet er norsk Du kan velge mellom 7 ulike sprék
Nar varigheten er utlgpt, avgis det et lydsignal Du kan forandre lengden pa signalet
Langt signal = 30 toner Kort signal = 3 toner

Lydstyrke pé signalet = middels Lydstyrke pé signalet = sterk, = svakt
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. Det nye apparatet ditt har et tekstdisplay med norske
Velge sprak tekster. Du kan velge mellom 7 ulike sprék.

Sprache
- deutsch

O Oz 9 O O
L4 L4

1. Hold minnetasten “M” inne i 4 sekunder 2. G4 til andre linje (“deutsch”) ved hjelp av tasten
inntil det star “Sprache” pa den fgrste linjen og
“deutsch” pa den andre.

3. P<—>0 4,

O Oz
4

3. Velg gnsket sprak med funksjonsvelgeren. 4. Trykk pa minnetasten “M”.
Endringen er lagret.
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-~ Nar stekeovnen slas av, herer du et lydsignal. Du kan
Innstllllng av forandre lengden pé varselsignalet.

signaltonevarighet Lang signalvarighet = 30 toner
Kort signalvarighet = 3 toner

2

;‘\e\\u —z Signaltonevarighet
200

U0z
0O

&« Lang

1. 2. P<—>0

1. Hold minnetasten "M” inne i 4 sekunder inntil 2. Vi funksjonsvelgeren til hgyre eller venstre
det star "Sprék” pé den forste linjen og "norsk” inntil det star "Signaltonevarighet” pé farste linje og
pé den andre. "Lang” pa andre linje.

G4 til andre linje ved hjelp av tasten T,

3. P<->0 4,

O Oz
4

3. Endre signaltonevarighet med 4. Trykk p& minnetasten "M”.
funksjonsvelgeren. Endringen er lagret.
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-~ Nar stekeovnen slas av, herer du et lydsignal. Du kan
Innstilling av endre signaltonevolumet.

signaltonevolum Signaltonevolum = Svakt
Signaltonevolum = Hoyt

Signaltonevolum

Middels

1. 2. P<~->0

1. Hold minnetasten “M” inne i 4 sekunder 2. Vri pé funksjonsvelgeren inntil det stér
inntil det star “Sprak” pa den farste linjen og “Signaltonevolum” pa farste linje og “Middels” pa
“Norsk” pa den andre. andre linje.

G4 til andre linje ved hjelp av tasten T,

<—> Signaltonevolum

Q\\\“MI@

Hoyt

3. P<->0O 4,

O Oz
4

3. Endre signaltonevolumet med 4. Trykk p& minnetasten “M”.
funksjonsvelgeren. Endringen er lagret.
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For forste gangs bruk

For & kvitte deg med lukten av "ny ovn”, varmer du
Varme opp opp ovnsrommet i 10 minutter. Ovnsrommet ma veere

ovnsrommet lukket og tomt.

- Intensivtrinn - ensivtrinn Intensivtrinn
2 250 °C

1. P<~D 2. - + 3.

1. Vri funksjonsvelgeren mot 2. Still inn 10 minutter med 3. Trykk p4 starttasten.
hayre til Intensivtrinn. bryteren.

Stekeovnen slar seg av etter ca. 10 minutter.

P& grunn av lukten som oppstar, kan det vaere lurt &
lufte ut av kjekkenet mens dette pagar.
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. Etter at apparatet er blitt tilkoblet, eller etter
Stille klokken strembrudd, lyser tre nuller pa klokkedisplayet.

Still riktig klokkeslett.

C\‘O

1. Trykk pa klokketasten (. 2. Still inn klokkeslettet med bryteren. 3. Trykk pa
klokketasten (B.
Endre klokkeslett Still inn som beskrevet i punkt 1 til 3.
f.eks. fra sommer- til
vintertid
Skjule klokken Hvis klokkedisplayet forstyrrer deg, kan du skjule
klokken.

7 - Still klokken
1- 200 —> Skjul klokken

1. Trykk pé klokketasten (. 2. G& il linjen “S/lgul klokken” ved 3. Trykk pé
hjelp av tasten VT klokketasten (B.

Klokken gér i bakgrunnen.
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Visning av klokkeslett

—> Still klokken
Vis klokke

Hvis du vil vise klokkeslettet igjen, gar du frem pa
felgende méte:

O(“‘O

1. Trykk pé klokketasten (.

2. Trykk pa klokketasten (.
Klokkeslettet vises pé displayet.

Mikrobglge

Mikrobglgen kan brukes alene eller sammen med en
annen varmetype.

Prov den gjerne med det samme. Varm for eksempel
opp en kopp vann til te.

Ta en stor kopp uten gull- eller selvdekor og legg en
teskje oppi. Sett den lave risten pa dreietallerken og
sett koppen oppa denne.

1. Trykk pa tasten for 900 watt mikrobglgeeffekt.
2. Stillinn 1 minutt og 30 sekunder med bryteren.
3. Trykk pé starttasten.

Etter 1 minutt og 30 sekunder herer du et signal.
Vannet er varmet opp.

Mens du drikker teen, kan du lese enda en gang
giennom sikkerhetsanvisningene i begynnelsen av
bruksanvisningen. Disse er sveert viktige.
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Utstyr

Test av kokekar:

Mikrobglgeeffekter

80

Bruk ildfaste kokekar av glass, glasskeramikk,
porselen, keramikk eller mikrobelgesikker plast. Disse
materialene slipper igiennom mikrobglgene.

Med kokekar av metall er det annerledes.
Mikrobglgene trenger ikke igiennom disse, og
matvarene blir ikke oppvarmet i lukkede
metallkokekar.

Pass pa at metall - f. eks. en skje - holdes minst 2 cm
fra stekeovnsveggene og innsiden av deren. Glasset
pa innsiden av deren kan bli edelagt pa grunn av
gnistdannelser.

I mange tilfeller kan du bruke serviset du skal servere i.
P& den maéten slipper du & legge opp/fylle over maten,
samtidig som det blir mindre oppvask.
Kokekar/servise med gull- eller sglvdekor ma bare
benyttes dersom produsenten kan garantere at det er
egnet til bruk i mikrobglgeovn.

Dersom du ikke er sikker pa om et kokekar er egnet

for mikrobelge, kan du preve denne testen:

Sett det tomme kokekaret inn i mikrobelgeovnen i V2 il
1 minutt pa maksimal effekt. Kontroller temperaturen av
og til. Kokekaret skal vaere kaldt eller lunkent. Dersom
det blir varmt eller det oppstar gnister, er det ikke

egnet til bruk i mikrobglgeovn.

Obs!

Mikroboalgeovnen ma ikke slas pa nar den er tom. Det
eneste unntaket er kokekar-testen.

900 watt til oppvarming av veesker

600 watt til oppvarming og koking av matvarer

360 watt til koking av kjett og oppvarming av
omfintlige matvarer

180 watt til opptining og viderekoking

90 watt til opptining av emfintlige matvarer.



Slik stiller du inn

0O Cgo O
Lo

stop start

2. - + 3.
¥

1. Trykk pé tasten for gnsket
mikrobglgeeffekt.

Nar tiden er gatt,

Stille inn flere mikrobglge-
effekter etter hverandre

Endre innstillingen

Stans

2. Still inn varighet med bryteren. 3. Trykk pé starttasten.

Varigheten telles ned og er synlig i indikasjonen.

harer du et signal.

Pa displayet vises “Slutt” pa forste linje og “Apparat
avkjoles” pa den andre.

Meldingen "Slutt” forsvinner hvis du &pner
stekeovnsdsaren eller trykker pa stopptasten.

Ga frem slik det er beskrevet i punkt 1 og 2. Still
deretter inn mikrobelgeeffekt og tid nummer 2. Du kan
stille inn inntil 3 mikrobelgeeffekter og -tider etter
hverandre. Trykk starttasten til slutt. Den totale
varigheten vises pa displayet og telles nedover.

Den aktive mikrobelgeeffekten lyser sterkere.

Q Du kan ogsé velge samme mikrobelgeeffekt to
ganger: f. eks. 600 W - 360 W - 600 W.
900 W kan bare velges én gang.

Dersom det bare er stilt inn én mikrobolgeeffekt, kan
du nar som helst endre varigheten.

Trykk én gang pa stopptasten eller dpne stekeovns-
doren. Etter at deren er lukket, trykker du pa
starttasten.
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Slette innstillingen

Veiledning

Tabeller

Opptining

82

Hvis du glemmer & trykke pa starttasten, vises “Trykk
pa starttasten” i 3 sekunder. Du harer et lydsignal.

Trykk to ganger pa stopptasten eller dpne deren og
trykk én gang pa stopptasten.

Q Effekttrinnet 900 W kan stilles pa inntil 30 minutter,
alle andre effekttrinn pa inntil 90 minutter.
1 minutt i sekundintervall
inntil 5 minutter i 10-sekunders intervall
inntil 15 minutter i 30-sekunders intervall
inntil 60 minutter i minuttintervall
inntil 90 minutter i 5-minutters intervall.

U Du kan stille inn mikrobelgeeffekten forst og
varigheten etterp4, eller omvendt.

| de folgende tabellene finner du en rekke muligheter
og innstillingsverdier for mikrobglgen.

Tidsangivelsene i tabellene er veiledende. Disse er
avhengig av kokekaret, samt kvalitet, temperatur og
beskaffenhet p& matvarene.

| tabellene er det ofte angitt variable tidsomrader. Still
forst inn den korteste tiden, og forleng den hvis det er
nedvendig.

Det kan skje at du skal tilberede andre mengder enn
det som er angitt i tabellene.

Det finnes en tommelfingerregel for dette:

Dobbel mengde - nesten dobbelt s& lang tid

Halv mengde - halvparten av tiden

Still alltid kokekaret pa den lave risten. Dermed kan
mikrobelgene né frem til maten fra alle kanter.

Q Legg de frosne matvarene pa en flat skal pa
dreietallerkenen.

Q Omfintlige deler som blant annet ben og vinger pa
kyllinger eller fettpartier pa stek eller biff kan du
dekke til med et lite stykke aluminiumsfolie. Folien
maé ikke berare ovnsveggene. Etter halvparten av
opptiningstiden kan du ta av aluminiumsfolien.

O Snu eller ror rundt i maten 1-2 ganger underveis.
Store stykker ber snus flere ganger.



U La den opptinte maten hvile i 10 - 20 minutter i
romtemperatur, slik at temperaturen utjevnes. Pa
fieerkre kan du deretter ta ut innmaten. Kjottet kan
ogsa brukes videre selv om det har en liten frossen

kjerne i midten.

Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varighetiminutter
Kjott i ett stykke 80049 180 W, 15 Min. + 90 W, 15 - 25 min.  Snu flere ganger.
av storfe, svin, kalv 1000g 180 W, 20 Min. + 90 W, 25 - 35 min.
(med og uten ben) 1500g 180 W, 30 Min. + 90 W, 25 - 35 min.
Kjottstykker, eller skiver av 2009 180 W, 5 Min. + 90 W, 4 - 6 min. Ta kjpttstykkene fra hverandre
storfe-, svine- eller kalvekjott 500 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 5 - 10 min. nar de snus.
8009 180 W, 10 Min. + 90 W, 10 - 15 min.
Kjottdeig, blandet 200 ¢ 90 W, 15 min. Fryses ned sa flat som mulig.
5009 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Snu flere ganger underveis 0g
800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 20 min.  ta bort kjgtt som allerede er
opptint.
Fjeerkre/deler av fjaerkre 600 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 10 - 15 min.
1200g 180 W, 15 Min. + 90 W, 20 - 25 min.
Fisk 400 ¢ 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Opptinte deler tas fra
filet, fiskekotelett, skiver hverandre.
Hel fisk 300 ¢ 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min.
60049 180 W, 8 min. + 90 W, 20 - 30 min.
Gronnsaker, f. eks. erter 3009 180 W, 10 - 15 min. Rar forsiktig om innimellom.
Frukt, 3009 180 W, 7 - 10 min. Rar forsiktig om underveis og
f. eks. bringebar 500¢g 180 W, 8 Min. + 90 W, 5 - 10 min. ta opptinte deler fra
hverandre.
Smar 125¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 2 - 3 min. Fjern emballasjen fullstendig.
250 ¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min.
Brad, helt 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min.
1000g 180 W, 12 min. + 90 W, 10 - 20 min.
Kaker, tarre, 500 ¢ 90 W, 10 - 15 min. Ta kakestykkene fra
f. eks. formkaker 750 ¢ 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. hverandre. Bare egnet for
kaker uten glasur eller krem.
Kaker, saftige 5009 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Bare egnet for kaker uten
f. eks. fruktkaker, ostekaker 750 ¢ 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. glasur, krem eller gelatin.
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Opptining, oppvarming

eller koking av dypfrosne

matvarer

Ferdige retter tas ut av emballasjen. Maten varmes
hurtigere og jevnere opp i kokekar som egner seg

for mikrobelge. Ulike matvarer kan blir varmet opp
ulikt n&r du varmer dem opp sammen.

Flate retter blir fortere ferdig enn hoye. Fordel
derfor maten i kokekaret, slik at den ligger sé flatt
som mulig. Ikke legg matvarene lagvis oppa
hverandre.

Dekk alltid til matvarene. Hvis du ikke har noe
egnet lokk til fatet, kan du bruke en tallerken eller
spesiell folie for bruk i mikrobelgeovn.

Du ber rere rundt eller snu maten 2 - 3 ganger
underveis.

La maten hvile etter oppvarming i ytterligere
2 - 5 minutter, slik at temperaturen utjevnes.

Smaken pa hver rett blir i stor utstrekning bevart.
Derfor kan du gjerne veere tilbakeholden med
bruken av salt og krydder.

Mengde Mikrobglgeeffekt,watt Veiledning
Tid, minutter

Meny, porsjonsrett, ferdigrett, 2-3 ~ 300-400g 600 W, 8 - 11 min.

komponenter

Supper 400 g 600 W, 8 - 10 min.

Gryteretter 500¢ 600 W, 10 - 13 min.

Kjott med saus, f. eks. gulasj 5009 600 W, 12 - 17 min. Skill kjgttstykkene fra
hverandre under omrgringen.

Fisk, f. eks. filetstykker 400 ¢ 600 W, 10 - 15 min. Tilsett evt. vann, sitronsaft
eller vin.

Gratenger o.l., f. eks. lasagna, 450 g 600 W, 10 - 15 min.

cannelloni

Tilbehgr 2509 600 W, 3 - 5 min. Tilsett litt vaeske.

ris, pasta 5009 600 W, 8 - 10 min.

Grennsaker, f. eks. erter, brokkoli, 300 g 600 W, 8 - 10 min. Dekk bunnen av kokekaret

gulrgtter 600 g 600 W, 14 - 17 min. med vann.

Spinatblanding 450 ¢ 600 W, 11 - 16 min. Kokes uten 4 tilsette vann.
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Oppvarming av matvarer

Q

Ferdige retter tas ut av emballasjen. Maten varmes
hurtigere og jevnere opp i kokekar som egner seg

for mikrobelge. Ulike matvarer kan blir varmet opp
ulikt n&r du varmer dem opp sammen.

Ved oppvarming av veeske ber du alltid legge en
teskje i kokekaret, for & unnga forsinket koking.
Ved forsinket koking blir koketemperaturen nadd
uten at de typiske dampboblene stiger opp. Bare
ved en grliten rystelse av kokekaret kan den
veesken koke kraftig over eller sprute opp. Dette
kan fore til skader og forbrenninger.

Dekk alltid til matvarene. Hvis du ikke har noe
egnet lokk til fatet, kan du bruke en tallerken eller
spesiell folie for bruk i mikrobelgeovn.

Du ber rere rundt eller snu maten flere ganger
underveis. Kontroller temperaturen.

La maten hvile etter oppvarming i ytterligere
2 - 5 minutter, slik at temperaturen utjevnes.

Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter
Meny, porsjonsrett, 350-500 g 600W,5-10 Tildekket
ferdigrett
(2 - 3 komponenter)
Drikkevarer 150 ml 900 W, 1-2 Legg en skje i kokekaret.
300 ml 900 W, 2-3 Alkoholholdige drikker mé ikke
500 ml 900 W, 4-5 varmes for sterkt opp. Felg med
underveis.
Babymat, . eks. téteflasker 50 ml 360 W, % Uten smokk eller lokk. Husk alltid &
100 ml 360 W, 7% -1 riste godt etter oppvarming.
200 ml 600 W, 1-2 Temperaturen mé alltid
kontrolleres!
Suppe, 1 kopp 200 ¢ 600W,2-3
2 kopper 4009 600W,3-4
Kjott med saus 5009 600 W, 8- 11 Tildekket
Gryterett 400 g 600 W,6-8 | kokekar med lokk
800 ¢g 600 W, 8 - 11
Grennsaker 1 porsjon 150¢g 600W,2-3 Tilsett litt vaeske
2 porsjoner 3009 600W, 3-5
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Koking av matvarer

1 Kok rettene under lokk. Du bar rere i eller snu dem

underveis.

Q Smaken pé& hver rett blir i stor utstrekning bevart.
Derfor kan du gjerne veere tilbakeholden med
bruken av salt og krydder.

U Flate retter blir fortere ferdig enn hoye. Fordel
derfor maten i kokekaret, slik at den ligger sé flatt
som mulig. Ikke legg matvarene lagvis oppa
hverandre hvis du kan unngéa det.

O La maten hvile etter koking i ytterligere
2 - 5 minutter, slik at temperaturen utjevnes.

Mengde Mikrobglgeeffekt, W Veiledning
Tid, minutter
Kylling helt uten 1200 ¢ 600 W, 22 - 25 min. Snus etter halvparten av tiden.
innmat, fersk
Fiskefilet, fersk 400 ¢ 600 W, 7 - 12 min.
Gronnsaker, ferske 250¢g 600 W, 6 - 10 min. Skjeer grennsakene i like store
500¢g 600 W, 10 - 15 min. deler. Tilsett 1 - 2 ss vann per 100
ggrgnnsaker.
Tilbehar,
f. eks. poteter 250¢g 600 W, 8 - 10 min. Skjeer potetene i like store deler.
500¢ 600 W, 12 - 15 min. Tilsett vann, slik at det star 1 cm
750 g 600 W, 15 - 22 min. over bunnen av kokekaret. Rgr
rundt.
f. eks. Ris 125¢ 600 W, 4-6+180W12-15min. Tilsett dobbel vaeskemengde.
250 ¢ 600 W, 6-8+180W 15 - 18 min.
Sote retter, f. eks. 500 ml 600 W, 6 - 8 min. Rer 2 - 3 ganger rundt i puddingen
pudding (pulver) underveis med en visp.
frukt, kompott 50049 600 W, 9 - 12 min.
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Tips for mikrobglge

Du finner ingen
innstillingsinformasjon for
mengden du vil tilberede.

Maten er blitt for torr.

Maten er nar tiden utlgper
ikke skikkelig opptint, varm
eller kokt.

Nar koketiden er ferdig, er
maten for varm langs
kanten, men enna ikke
ferdig i midten.

Etter opptiningen er fjeerkre
eller kjott mort pa utsiden,
men ikke helt tint inni.

Koketiden kan forlenges eller forkortes etter folgende
enkle regel:

Dobbel mengde = nesten dobbelt sa lang tid

Halv mengde = halvparten av tiden

Still inn en kortere tilberedningstid neste gang, eller
velg en lavere mikrobglgeeffekt. Dekk maten til og hell
pa mere veeske.

Innstill en lengre tid. Sterre mengder og hoyere retter
krever lengre koketid.

Rer om av og til og velg neste gang et lavere trinn og
en lengre koketid.

Velg en lavere mikrobolgeeffekt neste gang. Hvis det
er storre mengder som skal tines opp, ma maten snus
flere ganger underveis.
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Innstilling av stekeovn

Du stiller inn stekeovnen ved & velge en varmetype og
temperatur eller trinn ved hjelp av funksjonsvelgeren.
Med bryteren kan du i tillegg stille inn varighet for
retten du skal lage. Etter denne tiden slar stekeovnen
seg automatisk av.

For hver varmetype vises foreslatt temperatur eller
trinn pa linje nummer 2 i displayet. Denne foreslatte
verdien kan du endre med funksjonsvelgeren.

Den foreslatte verdien for varighet endrer du med

bryteren.
Varmetyper Foreslatt verdi Foreslatt verdi
Over-/undervarme 180 °C 20 minutter
Varmluft 160 °C 20 minutter
Intensivtrinn 250°C 5 minutter
Grilling Sterk 10 minutter
Undervarme Sterk 5 minutter
Funksjon for Q Drei mot hoyre = Varmetyper
funksjonsvelgeren Drei mot venstre = Automatikkprogram
Avbryt = Trykk pé stopptasten
Temperaturinnstilling Q 40 grader, 100 grader - 250 grader i 5 graders
intervall
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Slik stiller du
inn stekeovnen

80002,
%(__)gvarmluft
20008

<> 160°C

1. Vri funksjonsvelgeren mot heyre, inntil gnsket 2. Ga til andre linje ved hjelp av tasten V7T
varmetype Vises.

Varmluft
<-> 200°C

stop start

3. 4.
-8

3. Still inn gnsket temperatur med 4. Trykk pa starttasten
funksjonsvelgeren.

Veiledning: Ved bruk av intensivtrinn ma du alltid velge en
varighet.
Endre innstillingen Du kan nar som helst endre temperaturen.
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Stans

Slette innstillingen

Stekeovnen skal
slas av automatisk

Nar tiden er gatt,

Endre innstillingen

Stans

Slette innstillingen

Veiledning:

90

Trykk én gang pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen. Etter at daren er lukket, trykker du
pé starttasten.

Hvis du glemmer a trykke pa starttasten, vises "Trykk
pa starttasten” i 3 sekunder. Du harer et lydsignal.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne deren og
trykk én gang pa stopptasten.

Still inn som beskrevet i punkt 1 til 3.

4. Stillinn varighet med bryteren.
5. Trykk pé starttasten.
Varigheten telles ned og er synlig pa displayet.

slas stekeovnen av. Du herer et lydsignal, og pa
displayet vises "Slutt” pa ferste linje og "Apparat
avkjoles” pa andre. Meldingen "Slutt” forsvinner hvis
du &pner stekeovnsdseren eller trykker pa
stopptasten.

Du kan nar som helst endre varigheten.

Trykk én gang pa stopptasten eller &pne steke-
ovnsderen. Etter at deren er lukket, trykker du pé
starttasten.

Hvis du glemmer a trykke pa starttasten, vises "Trykk
pa starttasten” i 3 sekunder. Du harer et lydsignal.

Trykk to ganger pa stopptasten eller dpne deren og
trykk én gang pa stopptasten.

Du kan ogsa stille inn temperaturen ferst og deretter
varmetype og temperatur.

Still inn varighet med bryteren og velg deretter
varmetype med funksjonsvelgeren. Trykk pa

tasten VT 0g endre temperaturen. Start stekeovnen.



Stille inn stekeovn og mikrobglge
| kombinasjon

Da er en varmetype i drift samtidig med mikrobelgen.
900 W-effekttrinnet kan ikke kombineres med
varmetype. Pa displayet vises "Ikke mulig”.

Du kan stille inn tre mikrobelgeeffekter og tider, men
bare én varmetype og temperatur.

Egnede varmetyper:

Over-/undervarme
Varmluft

Grill

Undervarme

Slik stiller du inn:

1. 2. — + 3. P<-=0O
O O (@O C
N

1. Trykk pé tasten for 2. Still inn varighet med 3. Vri funksjonsvelgeren mot hoyre,
mikrobglgeeffekt. bryteren. inntil gnsket varmetype vises.
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4. G til andre linje ved hjelp 5. Vri funksjonsvelgeren mot 6. Trykk p4 starttasten.
av tasten VT, hayre og endre temperatur og
trinn.

Nar tiden er gatt, slas stekeovnen av. Du herer et lydsignal, og det stér
"Slutt” "Apparat avkjeles” pa displayet. Meldingen
"Slutt” forsvinner hvis du &pner stekeovnsdsaren eller

trykker pa stopptasten.
Endre innstillingen Du kan nar som helst forandre trinn eller varighet.
Stans Trykk én gang pa stopptasten eller dpne

stekeovnsderen. Etter at daren er lukket, trykker du
pé starttasten.

Hvis du glemmer a trykke pa starttasten, vises "Trykk
pa starttasten” i 3 sekunder. Du harer et lydsignal.

Slette innstillingen Trykk to ganger pa stopptasten eller dpne deren og
trykk én gang pé stopptasten.

Veiledning: Q Du kan ogsa stille inn varmetype og temperatur
forst, og deretter mikrobelgeeffekt og varighet.
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Kjott, fjeerkre, fisk

Utstyr

Veiledning for
steking

Tabell

Du kan bruke alle varmebestandige kokekar som er
egnet for mikrobolge. Stekeformer av metall kan kun
brukes til steking uten mikrobolge.

Varme kokekar av glass bar settes pa et tort kiokken-
handkle. Dersom underlaget er vétt eller kaldt, kan
glasset sprekke.

Kokekaret kan bli svaert varmt. Bruk grytekluter nar du
skal ta ut kokekaret.

O Bruk en hoy stekeform til steking.

Q Kontroller om kokekaret passer inn i ovnsrommet.
Det ma ikke veere for stort, dreietallerkenen ma
fremdeles kunne ga rundit.

Q Ved magert Kjott heller du pa 2 til 3 spiseskjeer
veeske, ved surret stek 8 til 10 spiseskjeer, alt etter
storrelse.

Snu Kjottstykkene etter halvparten av steketiden.
Nar steken er ferdig, ber den hvile 10 minutter i
avslatt, lukket stekeovn. P& den méten blir
kjottsaften bedre fordelt.

Tidsangivelsene gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Temperatur og steketid er avhengig av mengde og
beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader i tabellene.
Forsek farst med en lav verdi. Om nadvendig innstiller
du heyere neste gang.

Du finner mer informasjon under “Tips til steking og
grilling” bak tabellene.

MikrobglgeeffektW,  Varmetype Temperatur®C, Veiledning
varighet i minutter Grill

Svinestek, 360 W, 35-45 min

ca. 750 ¢
f. eks. nakkestykke

Over-/ 170-180 Apent kokekar pa den lave risten.
undervarme La retten til slutt hvile i 10 minutter.
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MikrobglgeeffektW,  Varmetype Temperatur®C, Veiledning

varighet i minutter Grill
Svinekjgtt med svor * —, 80-100 min Varmluft 160-180 Apent kokekar pa den lave risten.
ca. 1000 g La retten til slutt hvile i 10 minutter.
f. eks. bog, lar
Oksestek 180 W, 80-90 min Varmluft 190-200 Kokekar med lokk p den lave
ca. 1000 g risten.
Roastbeef, rosa 180 W, 35-45 min. Varmluft 200-210 Apent kokekar pa den lave risten.
ca. 1000 g Snus etter halvparten av tiden. La

retten til slutt hvile i 10 minutter.
Kjettpudding 600 W, 20-30 min Varmluft 210-220 /f\pent kokekar pa den lave risten.
ca. 750 g La retten til slutt hvile i 5 minutter.
Kylling, hel 360 W, 30-40 min Over-/ 210-230 /f\pent kokekar pa den lave risten.
ca. 1200 g undervarme Legges med brystsiden ned. Snu
etter 15-20 minutter.

Kyllingbiter, 360 W, 20-30 min. Over-/ 230-250 /f\pent kokekar pé den lave risten.
f. eks. kylling delt i fire undervarme Legges med skinnsiden opp. Skal
ca. 800 ¢ ikke snus.
Andebryst 90 W, 15-25 min. Grill sterk Legges med brystsiden opp pé den
ca. 800 g haye risten. Snus etter 10 minutter.
Fisk, gratinert 600 W, 10-15 min Grill sterk /f\pent kokekar pa den lave risten.
ca. 500 g Dypfrossen fisk mé farst tines opp.

*

Ved svinestek skjeerer du inn striper i svoren og legger kjottet, dersom det skal snus, fgrst med svoren ned i gryten.

Q

Veiledning for

grilling 0
Q
Q
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Ved grilling setter du den heye risten pa
dreietallerkenen.

Foreta alltid griling med lukket ovnsder og uten
forvarming av ovnen.

Du ber helst velge grillstykker av lik starrelse. Biffer
ber veere minst 2 til 3 cm tykke. Dermed brunes de
jevnt og forblir fine og saftige. Ikke tilsett salt for

etter grillingen.

Snu grillstykkene med en grilltang. Hvis du stikker
med en gaffel i Kjottet, mister det veeske og blir

tort.



Q Morkt Kjett, f. eks. storfekjett, brunes fortere enn

lyst kjott fra kalv eller svin. Ikke la deg irritere!

Grillstykker fra lyst kjott og fiskefileter er ofte bare

lysebrune pa utsiden, men er likevel mare og
saftige inni.

Q For evrig: Grillelementet og halogenlampen slar

seg pa og av automatisk. Dette er normalt. Hvor

ofte dette skjer, retter seg etter den innstilte
grilltrinnet.

Tidsangivelsene gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Tabell Temperatur og grilltid er avhengig av mengde og
beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader i tabellene.
Forsek farst med en lav verdi. Om nadvendig innstiller
du heyere neste gang.
Du finner mer informasjon under *Tips til steking og
grilling” bak tabellene.
Mengde Vekt Grill Tid, min.
Biffer 2-3 stykker aca. 200g sterk 1. side: ca. 10-15
2-3 cm tykke sterk 2. side: ca. 10-15
Nakkekoteletter 2-3 stykker aca 120g sterk 1. side: ca. 15-20
2-3 cm tykke sterk 2. side: ca. 15-20
Grillpglser 4-6 stykker aca 1509 sterk 1. side: ca. 10-15
sterk 2. side: ca. 10-15
Fiskekotelett 2-3 stykker aca 1509 sterk 1. side: ca. 10
sterk 2. side: ca. 8-12
Fisk, hel* 2-3 stykker aca 150 g middels 1. side: ca. 10-15
f. eks. grret middels 2. side: ca. 10-15

*

Sett farst den heye risten inn med olje.
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Tips for steking
og grilling

For vekten av denne steken
star det ikke noe angitt
i tabellen.

Hvordan kan du vite at
steken er ferdig.

Steken ser fin ut, men
sausen er brent.

Steken ser fin ut, men
sausen er for lys og
vassen.

Du har slatt pa mikro-
bolgen. Steken er ikke
gjennomstekt.
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Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene
og forleng tiden.

Bruk et steketermometer (fas i faghandelen) eller
foreta en “skjeprove”. Trykk med skjeen pa steken.
Dersom den feles fast, er den ferdig. Dersom den gir
etter, kan den steke litt til.

Velg neste gang et mindre stekekar eller fyll pa mere
vaeske.

Velg neste gang et starre stekekar og fyll pé litt mindre
veeske.

Skjeer opp steken. Lag sausen i stekepannen og legg
steken i skiver ned i sausen. Stek sa kjattet ferdig kun
med mikrobelgen.

Sla neste gang pa mikrobelgen fra begynnelsen av.
Bruk et steketermometer og la den ferdige steken sta i
stekeovnen og hvile seg i 10 minutter.



Kaker og bakst

Morke stekeformer av metall er mest velegnet.

Stekeformer Hvis du skal koble inn mikrobelge, er det best & bruke
stekeformer av glass, keramikk eller kunststoff. Disse
ma tale varme pa opptil 250 °C. Hvis du bruker slike
stekeformer, blir kakene mindre brune.

Tabell Tidsangivelsene gjelder for innsetting i kald stekeovn.

r . . .

abelle Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rarens
beskaffenhet og mengde. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Forsek forst med en lav verdi. Still om
nadvendig inn en hayere verdi neste gang. En lavere
temperatur gir en jevnere bruning.
Mer informasjon finner du under “Tips for baking”, etter
tabellene.
Sett alltid kakeformen pa midten av den lave risten.

Kakeriform Kokekar Mikrobglge- Tid,min.  Varmetype Tempera-

effekt, watt tur°C

Nottekake Springform QW 30-35 Over-/ 170-180

undervarme

Frukt- eller ostekake av Springform 360 W 35-45 Over-/ 160-180

mgrdeig*™ undervarme

Fruktkake av formkakedeig Rundform P W 30-40 Varmluft 160-180

Quiche, lpkpai osv.* Springform eller 180 W 35-45 Varmluft 170-180

quicheform

* Sett formen direkte pa dreietallerkenen.

**La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

Kaker Utstyr Varmetype Temperatur°C  Tid, min.

Fine Rund-/krans-/ Over-/ 160-180 50-60

kaker, (f. eks. sandkaker)* bradform undervarme  140-160 60-70
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Kaker Utstyr Varmetype Temperatur°C  Tid, min.

Kakebunnav merdeig Springform Over-/ 170-190 25-35
undervarme

Formkakebunn Fruktkakeform Varmluft 160-170 25-30

Sukkerbrad Springform Over-/ 150-170 25-35
undervarme

Kaker med tart fyll (formkake) Kakebrett Over-/ 170-190 30-40
undervarme

Kaker med saftig fyll, . eks. gjeerdeig Kakebrett Over-/ 170-190 30-40

med eplefyll undervarme

Gjeerkringle med 500 g mel Kakebrett Over-/ 160-180 30-40
undervarme

Julekake med 500 g mel Kakebrett Varmluft 170-180 65-75

Pizza* Kakebrett Varmluft 190-210 35-45

Brod 1 kg*** (forhAndsoppvarming) Kakebrett Varmluft 190-200 55-65

* Sett formen direkte pa dreietallerkenen.

** La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

*** Hell aldri vann direkte inn i den varme stekeovnen.

Smakaker Varmetype Temperatur°C  Tid, min.

Smakaker Kakebrett ~ Over-/undervarme 140-160 20-30

Marengs Kakebrett ~ Over-/undervarme 100 80-90

Makroner Kakebrett ~ Varmluft 110 30-40

Butterdeig Kakebrett ~ Varmluft 180-200 30-35

Rundstykker (f. eks. grove rundstykker) ~ Kakebrett  Over-/undervarme 180-200 25-35

Tips for baking

Du vil bake etter egen
oppskrift.
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Se etter ved lignende kaker i steketabellen.



Slik finner du ut om kaker
med mordeig er
ferdigstekt.

Kaken er falt sammen.

Kaken er hgy pa midten og
lavere langs kanten.

Kaken blir for mark.

Kaken er for torr.

Brad eller kaker (f. eks.
ostekake) ser fine ut pa ut-
siden, men er klissete inni
(ustekt, gjennomtrukket av
vaeskestriper).

Kaken lgsner ikke
nar den hvelves.

Du har malt ovnstempera-
turen med ditt eget steke-
termometer og ser at
temperaturen ikke
stemmer.

Det oppstar gnister mellom
form og rist.

Stikk en tannpirker inn pa det hoyeste stedet pa
kaken ca. 10 minutter for slutten av steketiden som er
angitt i oppskriften. Dersom det ikke kleber deig pa
pinnen, er kaken ferdig.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still ovns-
temperaturen 10 grader lavere. Ta hensyn til de
angitte raretidene i oppskriften.

Smer bare bunnen av springformen. Etter stekingen
losnes kaken forsiktig med en kniv.

Velg en lavere temperatur og stek kaken litt lenger.

Stikk sma hull med en tannpirker i den ferdige kaken.
Deretter drypper du fruktsaft eller litt liker over. Velg
neste gang en temperatur som er 10 grader hayere og
forkort steketiden.

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek med

lavere temperatur og litt lengre steketid. Nar du skal
lage kaker med saftig fyll, steker du ferst bunnen. Stre
deretter med mandler eller kavringstre og legg fyllet
oppa. Ta hensyn til oppskriften og steketidene.

La kaken avkjoles i 5 til 10 minutter etter stekingen,
da lesner den lettere fra formen. Dersom den enna
ikke gér ut av formen, méa du lesne den forsiktig langs
kanten med en kniv. Hvelv deretter kaken pa nytt og
dekk formen flere ganger med en vat, kald klut. Smer
formen godt neste gang og dryss litt kavringstra i den.

Produsenten maler ovnstemperaturen midt i
stekeovnen med en proverist etter en fastlagt tid.
Hvert kokekar og hver tiloeharsdel virker inn pé den
malte verdien. Det kan derfor oppsta avvik nér du
maler dette selv.

Kontroller om formen er ren pa utsiden. Flytt formen til
et annet sted i stekeovnen.

Dersom dette ikke hjelper, kan du steke videre uten
mikrobglge. Steketiden blir da lengre.
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Gratenger, toast

Tabellen gjelder for innsetting i kaldt ovnsrom.

Sett gratengen inn pé den lave risten i et kokekar som

er beregnet for mikrobolge.

Til suffleer og gratenger bruker du et stort, kokekar. |

smale, hoye fat trenger rettene lengre tid og blir

markere pé oversiden.

Suffleer og gratenger ber ogsa hvile i 5 minutter etter

endt koking.
Rett Mengde Kokekar Mikrobglge- Tid, Varme-  Temp.
effekt, watt min. type °C, grill
St sufflé ca.1500g  Flat 180 W 20-30  Varmluft 170-190
(f. eks. ostesufflé med frukt) gratengform
4-5¢m
Grateng av kokte ingredienser  ca. 1000 g Flat 600 W 15-20 Varmluft  180-190
(f. eks. makaronigrating) gratengform
4-5¢m
Grateng av ré ingredienser ca. 1100 g Flat 600 W 25-35 Varmluft  180-190
(f. eks. potetgrateng) gratengform
Ostesmegrbrgd m.m.* 2-4 skiver Lav rist Avhengig av ca.8-10 Intensiv- 250
fyll: trinn

*

Toastbrad trenger ikke ristes pa forhand.
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Programautomatikken

Med programautomatikken er det lettvint & tine opp
Slik stiller du inn: matvarer, og du kan tiloerede retter p& en enkel og

grei mate.

Programautomatikken inneholder 11 programgrupper

med til sammen 51 programmer.

Eksempel: Pizza, frossen, med tykk bunn.

00
Pizza, frossen Pizza, forstekt, med S€&

2

02
>€ —>EPizza, forstekt, med
L1177 G000
tynn bunn, frossen Ll 1 '3?9% tykk bunn, frossen
A3

1. 2. :

- + Pe-Q + P<«-0 - 4+ Pe-C

1. Drei funksjonsvelgeren 2. Trykk pé tasten T 3. Endre den andre linjen med
mot venstre og velg funksjonsvelgeren.
programgruppe.

& - Pizza, forstekt, med
< e pizza, forstekt, med ’ tykk bunn, frossen

2200005
tykk bunn, frossen

stop start

a4 P<->0

i,

4. Still inn vekten med bryteren. 5. Trykk pé starttasten.
Varigheten vises i indikasjonen.

101



Nar tiden er gatt,

Stille inn stekeresultatet
individuelt

Individuell tilpasning

OOCEO 00
//ﬂ\@

Informasjon om tilbehgret

Stans

Slette innstillingen

Veiledning
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slas stekeovnen av. Du herer et lydsignal, og det stér
"Slutt” "Apparat avkjeles” pa displayet. Meldingen
"Slutt” forsvinner hvis du &pner stekeovnsdsaren eller
trykker pa stopptasten.

Hvis for eksempel pizzaen hadde for spro bunn etter

din smak, kan du endre stekeresultatet til neste gang.
Trykk pé tasten 1 for start og flytt det lysende feltet
med funksjonjsvelgeren.

Mot venstre = stekeresultatet blir svakere
mot heyre = stekeresultatet blir mer intensivt

Hvis du trykker pa minnetasten "M”, vises informasjon
om tilbeheret du trenger.

Trykk én gang pa stopptasten eller dpne
stekeovnsderen. Etter at daren er lukket, trykker du
pa starttasten.

Etter at doren er lukket, glemte du & trykke pa
starttasten igjen.

Et lydsignal minner deg om dette, og pa displayet
vises "Trykk pa starttasten”.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne deren og
trykk én gang pa stopptasten.

O Hvis du underveis vil vite den innstilte vekten,
trykker du pa tasten "M”.
Vekt og stekeresultat vises i 3 sekunder.

O Varigheten kan ikke endres.

O Ved behov vises meldingen "Vennligst vend” eller
"Vennligst rer om”. Du horer et lydsignal. Teksten
blir stdende pa displayet inntil du apner
stekeovnsdgren eller progammet er ferdig.



Veiledning til
programautomatikk

Frossenvarer
Pizza, potetprodukter,
snacks, fisk

Grateng, frossen
(ferdigprodukt)

Kjott

Fjeerkre

Ta matvarene ut av emballasjen og vei dem forst. Du
trenger vekten for & kunne stille inn programauto-
matikken.

Hvis du ikke kan angi den nayaktige vekten, bruker du
den neste, hoyere vekten i tabellen.

Bruk alltid bare kokekar som er egnet til mikrobelge,
for eksempel av glass eller keramikk.

Disse rettene kan du tilberede direkte pa
dreietallerkenen.

Et unntak er minipizzaer: Disse blir best pa den lave
risten.

For mini-varruller, fiskepinner og lekringer herer du et
lydsignal etter %5 av koketiden. Vend matvarene. P&
den maéten oppnar du et jevnt resultat.

Sett retten inn pa den lave risten i et kokekar som er
beregnet for mikrobolge.

For svinestek, utbenet lammelar og roastbeef bruker
du et hoyt kokekar uten lokk. Steken bor dekke ca. %4
av bunnen pa kokekaret. Vend kjottet etter halve
koketiden (du harer et lydsignal).

Okse- og kalvestek tilberedes i kokekar med lokk.
Tilsett vann tilsvarende ca. 10 % av vekten. Det er ikke
nedvendig & snu retten.

Hel til slutt bor steken sta i 5 - 10 minutter i avslatt
stekeovn. Roastbeef pakkes inn i aluminiumsfolie.
Snu den etter 5 minutter. Roastbeef egner seg ogsa til
a skjeeres opp kald.

Kylling ber tilberedes i et hoyt kokekar uten lokk.
Legg kyllingen forst med brystsiden ned. Vend
kyllingen etter 95 av tilberedningstiden (lydsignal).

Kok kalkunbryst under lokk. Tilsett vann tilsvarende
ca. 10 % av vekten. Det er ikke n@dvendig & snu
retten.

Marinerte, frosne kyllinglér tiloeredes direkte pa
dreietallerkenen. Snu kyllinglarene etter 24
tilberedningstiden. P& den méaten oppnar du et jevnt
resultat.

Fjeerkreet kan serveres like etter stekingen.

103



Gronnsaker

Poteter

Korn og gryn

Opptining
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Ferske gronnsaker: Skjeer grannsakene i biter. Tilsett
1 ss vann per 100 g gronnsaker.

Gronnsaker, frosne Til dette programmet er det bare
blancherte, ikke forvellede grannsaker som egner seg.
Tilbered gronnsakene uten vann. Frosne grennsaker
med flotesaus egner seg ikke.

Etter halvparten av tiden harer du et lydsignal. Rer om
i gronnsakene. La dem hvile i ca. 5 - 10 minutter etter
programslutt.

Potetskiver: Skjaer potetene i skiver. Tilsett 1 ss vann
og evt. litt salt per 100 g poteter.

Kokte poteter med skall: Vask potetene og prikk
skallet med en gaffel. Legg potetene i et kokekar uten
vann mens potetene enna er fuktige.

Etter halvparten av tiden harer du et lydsignal. Rer om
i potetene. La potetene hvile i ca. 5 - 10 minutter etter
programslutt.

Kornvarer skummer kraftig ved koking. Legg derfor
alle korn og gryn i et hoyt kokekar med lokk.

Ved koking av polenta og hirse brukes 1 del mindre
vann enn det som star oppgitt pa pakken.

Alt etter kornsort og -mengde harer du et lydsignal
etter 2 til 15 minutter. P& displayet vises meldingen:
“Vennligst rer om”.

La kornretten hvile i ca. 10 minutter etter programslutt.

Bruk et flatt kokekar, f.eks. en glass- eller
porselenstallerken. Legg matvarene pé tallerkenen.
Legg dem om mulig flatt utover.

Tin bare s& mye brad du trenger om gangen. Det blir
fort tort.

Kjettdeig ber fryses i sa flate porsjoner som mulig.
Vend den minst én gang under opptiningen
(lydsignal). Fjern evt. kjott som allerede er tint.

For svin, storfe og lam herer du et lydsignal etter
halvparten av tiden. Vend kjottet.

Fieerkre legges forst med brystet opp pa tallerkenen.
Snu det etter halve tiden.



Etter opptiningen ma matvarene ettertine i

10 - 30 minutter.

Programtabell
Programgruppe Program Vektomradei  Tilbehor
kg
Pizza, frossen Pizza, forstekt, med tynn bunn, frossen 0,30 - 0,50 Direkte pa dreietallerken
Pizza, forstekt, med tykk bunn, frossen 0,40 - 0,60
Pizza, ikke forstekt, tynn bunn, frossen 0,30-0,50
Potetprodukter, frosne Pommes frites, tykke, frosne 0,20-0,75 Direkte pa dreietallerken
Pommes frites, tynne, frosne 0,20-0,75
Rosti, frossen 0,20-0,85
Kroketter, frosne 0,20 - 0,85
Potetkaker, frosne 0,20-0,75
Country fries, frosne 0,20 - 0,60
Snacks,frosne Pizza-baguetter, frosne 0,10 - 0,60 Direkte pa dreietallerken
Minipizzaer, frosne 0,08 - 0,50 Lav rist
Varruller, frosne 0,10-0,70 Direkte pa dreietallerken
Mini-vérruller, frosne 0,10-0,70
Innbakte Igkringer, frosne 0,10 - 0,60
Saltkringler, frosne 0,07-0,31
Grateng, frossen Lasagne a la bolognese, frossen 0,40-1,00 Kokekar uten lokk Lav rist
Lakse-lasagne, frossen 0,40-1,00
Grennsakslasagne, frossen 0,40-1,00
Potetgrateng, frossen 0,40 - 1,00
Grateng, i porsjoner, frossen 0,40-1,00
Fiskeprodukter, frosne Fiskepinner, frosne 0,20 - 0,60 Direkte pa dreietallerken
Kalamares, frosne 0,20 - 0,50
Laks i butterdeig, frossen 0,15-0,60
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Programgruppe Program Vektomradei  Tilbehor

kg
Kjott,ferskt Svinestek, fersk 0,80-1,80 Hoyt kokekar uten lokk, lav rist
Lammeldr, rosa ferskt 0,80 - 1,50
Roastbeef, fersk 0,80 -1,80
Oksestek, fersk 0,50 - 2,00 Kokekar med lokk Lav rist
Kalvestek, fersk 0,50 - 2,00
Fjeerkre Kylling, fersk 0,80 - 1,80 Hoyt kokekar uten lokk, lav rist
Kalkunbryst, ferskt 0,50 - 2,00 Kokekar med lokk Lav rist
Marinerte kyllingvinger, frosne 0,20 - 0,60 Direkte pa dreietallerken
Gronnsaker Gronnsaker, friske 0,20 - 1,00 Kokekar med lokk Lav rist
Gronnsaker, frosne 0,20 - 1,00
Poteter Skrelte poteter 0,20 - 1,00 Kokekar med lokk Lav rist
Uskrelte poteter 0,20 - 1,00
Kornprodukter Langkornet ris 0,10-0,50 Hoyt kokekar med lokk, lav rist
Basmatiris 0,10-0,50
Naturris 0,10-0,50
Polenta 0,10-0,50
Couscous 0,10-0,50
Quinoa 0,10-0,50
Hirse 0,10- 0,50
Opptining Brad, frossent 0,20 - 1,00 Flatt kokekar Lav rist
Kake, tarr, frossen 0,20 - 1,00
Kake, saftig, frossen 0,20-1,00
Kjottpudding, frossen 0,30-1,00
Svinekjatt, frossent 0,50 - 2,00
Oksekjgtt, frossent 0,50 - 2,00
Lammekjott, frossent 0,50 - 2,00
Fjeerkre, helt, frossent 0,40 - 2,00
Stykker av fierkre, frosne 0,40 - 2,00
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Minne

Lagre minnet

Eksempel

OO'@

@ Oi) Ooﬁoc

Med minnefunksjonen kan du sette samme dine egne
programmer. Du kan lagre innstillinger for inntil seks
retter og nar som helst aktivere disse igjen.

Minnefunksjonen er praktisk nar du trenger flere
forskjellige innstillinger for en rett, eller dersom du ofte
tilbereder samme rett.

Velg en av de seks minneplassene og foreta
innstillingene.

Minneplass 3
360 W, 7 minutter,
Svak grill.

Programmer minne

2X

1. Trykk pa minnetasten "M”. 2. Trykk to ganger p& 3. Trykk pé tasten 360 W.

"1” vises for minneplass 1

minnetasten "M”. ”3” vises for
minneplass 3
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+\ P<-0| — + Pe-O

4. Still inn 7 minutter med
bryteren.

5. still inn grill med 6.Gé til andre linje ved hjelp av
funksjonsvelgeren. tasten LT,

7- Y 4 P<—->0 8.
7. Still inn ”Svak” grill med funksjonsvelgeren. 8. Trykk p& minnetasten "M” inntil gnsket

Veiledning
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klokkeslettet vises pa nytt. Innstillingene er lagret.

Du kan ogsa lagre minneinnstillingen og starte
samtidig. Dette gjer du ved & trykke pa starttasten i
stedet for minnetasten "M”.

O Dersom du likevel vil programmere en ny
minneplass, ma du trykke stopptasten og stille inn
pa nytt.

Q Du kan ogsé lagre en rett fra
programautomatikken.



Det er enkelt & hente frem de lagrede innstillingene for
Starte rettene.

minnefunksjonene

Sett retten inn i stekeovnen.

2 x’r>

1. Trykk pa minnetasten 2. Trykk pa minnetasten "M” 3. Trykk pa starttasten.

"M”. "1” vises for inntil gnsket minneplass vises.
minneplass 1
Nar tiden er gatt, herer du et signal.

| displayet vises Program slutt.
Displayet blir blankt dersom du &pner stekeovnsderen
eller trykker stopptasten.

Stans Trykk én gang pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen. Etter at daren er lukket, trykker du
pa starttasten.

Hvis du glemmer a trykke pa starttasten, vises "Trykk
pa starttasten” i 3 sekunder. Du harer et lydsignal.

Slette innstillingen Trykk to ganger pa stopptasten eller dpne deren og
trykk én gang pa stopptasten.

Veiledning O Etter start kan du ikke lenger endre
minneplasssen.

Q Du kan nar som helst forandre temperaturen eller
grilltrinnet.
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Barnesikring

Sperring av stekeovnen

Oppheve sperren
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For at barn ikke skal sl& pa stekeovnen utilsiktet er
stekeovnen utstyrt med barnesikring.

Hold stopptasten inne i fire sekunder.
| tekstdisplayet vises “Barnesikring”.
Alle funksjoner er sperret.

Hold stopptasten inne i fire sekunder igjen.
Sperren er opphevet.



Vedlikehold og rengjering

Utsiden av
apparatet

Apparater i rustfritt stal

Luftegitter

Det ma aldri brukes heytrykksvasker eller dampstréle
for rengjering!

Det er nok & rengjere apparatet med en fuktig klut.
Dersom det er for skittent til at dette nytter, kan du
tilsette noen dréper oppvaskmiddel i vaskevannet.
Tork apparatet med en torr klut etterpa.

Ikke bruk sterke eller skurende rengjeringsmidler,

ellers kan det oppsta glanslgse partier. Dersom et slikt
middel skulle havne pa kabinettet, ma det straks vaskes
bort med vann.

Fiern kalk-, fett-, stivelses- og eggehviteflekker s&
snart som mulig. Under slike flekker kan det danne
seg korrosjon.

Rengjoer fronten med vann og litt oppvaskmiddel. Tark
av med en myk klut.

Gitteret kan trekkes ut og rengjoeres.

Loft opp luftegitteret.
Trekk det ut péa siden.
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Stekeovnen

Veiledning

Tilbehor

Dreietallerkenen
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Etter matlagingen rengjeres den avkjolte stekeovnen
med en fuktig klut. Sprut og matrester kan na lgsnes
lett og brenner seg ikke fast neste gang.

Dersom ovnsrommet er sveert skittent, kan du bruke
et mildt rengjeringsmiddel.

Pase at det ikke kommer vann inn i det indre av
apparatet giennom drivmekanismen til
dreietallerkenen.

Tork godt ut av stekeovnen med en myk klut, slik at
det ikke kan oppsté korrosjon.

Ikke bruk stekeovnspray, etsende rengjeringsmidler
eller skuremidler. Bruk heller ikke stalull, svamper med
ru overflate eller gryteskrubber. Disse midlene lager
riper i overflaten.

Ubehagelig lukt, for eksempel etter tilberedning av
fisk, kan du bli kvitt pa en enkel méte. Tilsett et par
dréper sitronsaft i en kopp med vann. Legge en teskje
i kokekaret for & unnga forsinket koking. Varm opp
vannet i 1-2 minutter pa heayeste mikrobolgeeffekt.

Hvis stekeovnsdaren er dpen, lyser stekeovnslampen i
10 minutter.

Legg tilbeheret i blat i oppvaskvann straks etter bruk.
Dermed kan rester av smuss lett fiernes med en
berste eller en oppvasksvamp. Ristene kan rengjores
med metallrensemiddel eller i oppvaskmaskin.

Rengjer dreietallerkenen med oppvaskmiddel.
Fordypningen i ovnsrommet rengjores med en fuktig
klut. Pase at det ikke kommer vann inn i det indre av
apparatet giennom drivmekanismen til dreietaller-
kenen. Nér du setter dreietallerkenen inn igjen, mé du
pase at den settes riktig pa plass.



Det har oppstatt en feil, hva kan

du gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice, ber du lese

folgende veiledning:

Feil

Mulig arsak

Rad/tiltak

Apparatet fungerer ikke.

Stgpselet er ikke satt inn.

Sett inn stgpselet.

Strgmbrudd

Kontroller om kjgkkenlampen
fungerer.

Sikringen er defekt.

Se etter i sikringsskapet om
sikringen for komfyren er i orden.

| klokkedisplayet lyser tre nuller.

Strgmbrudd

Still inn klokkeslettet pa nytt.

P4 displayet vises gjenstéende
varighet.

Bryteren ble dreid rundt
utilsiktet.

Trykk pé stopptasten.

Etter innstillingen ble det ikke
trykket pa starttasten.

Trykk pd starttasten eller slett
innstillingen ved hjelp av
stopptasten.

Mikrobglgen slér seg ikke pa.

Dgren er ikke helt lukket.

Kontroller om det har satt seg fast
fremmedlegemer eller matrester i
derdpningen.

Starttasten er ikke trykket inn.

Trykk start.

Apparatet er ikke i drift. P4
displayet vises gjenstaende
varighet.

Bryteren ble dreid rundt
utilsiktet.

Trykk pa stopptasten.

Maten blir langsommere varm
enn for.

Det er stilt inn for lav
mikrobglgeeffekt.

Velg en hayere mikrobglgeeffekt.

Det er lagt inn en storre
mengde enn vanlig.

Dobbelt s& stor mengde = nesten
dobbelt s& lang tid.

Maten var kaldere enn vanlig.

Maten ma av og til rares i eller
Snus.
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Feil

Mulig &rsak

Rad/tiltak

Dreietallerkenen lager skrape-
eller skurelyder.

Det er kommet urenheter eller
fremmedlegemer i omrédet
rundt dreietallerkenens
drivmekanisme.

Rengjar rullene nederst p&
dreietallerkenen og fordypningen i
stekeovnsbunnen godt.

P4 displayet vises feilmeldingen
"Er1” eller "Er4”,

Temperaturfgleren er falt ut.

Ring til kundeservice.

P4 displayet vises feilmeldingen
"Er11”,
"Tast fastklemt”

Tastene er skitne og er klemt
fast mekanisk.

Trykk flere ganger pa tasten.
Dersom dette ikke hjelper, ma du
ta kontakt med kundeservice.

P4 displayet vises feilmeldingen
"Er19”.

Ekstrem overoppheting
(evt. brann i ovnsrommet).
For hgy mikrobglgeeffekt.

Ikke &pne dgren. Trekk ut
stepselet eller koble ut sikringen i
sikringsskapet. La apparatet
avkjoles.

Reparasjon ma bare utfgres av servicetekniker
med spesiell opplaering. Dersom apparatet
repareres pa ukyndig mate, kan det fare til alvorlig fare

for deg.

Miljovern

Henvisninger for
kast av gammelt
apparat
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Under transporten er apparatet beskyttet med embal-
lasjen. Alle materialer som brukes er miljgvennlige og
kan brukes igjen. Hjelp oss og kvitt deg med embal-
lasjen pa en miligvennlig mate.

Gamle apparater er ikke verdilgst avfall. Ved en
miligvennlig skroting kan det gjenvinnes verdifulle

rastoffer.

For du kvitter det med det gamle produktet, méa det
gjeres ubrukelig. Merk det med et klebemerke
"OBS: apparatet er defekt”.

Adressen til avfallsdeponier du ved & henvende deg til
faghandelen eller kommunen der du bor.



Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Tekniske data

Dersom apparatet ditt ma repareres, star var

kundeservice til disposisjon. Adressen og telefon-

nummeret til neermeste kundeservice finner du
i telefonboken. Ogsa de oppgitte kundeservice-
sentrene kan gi deg informasjon om naermeste

kundeservice-verksted.

Oppgi til kundeservice alltid produktnummer (E-Nr.)
og produksjonsnummer (FD) pa apparatet.
Typeskiltet med disse numrene finner du nér du apner
stekeovnsderen. For at du nar en feil er oppstatt ikke

ma lete lenge etter disse, sé for straks opp dataene for

apparatet ditt her.

| ENr

‘ Kundeservice @

Stremforsyning:
Tilkoblet effekt:
Mikrobelgeeffekt:
Grill:

Over-/undervarme:

Frekvens:

Mal (h x b x d)
- Apparat
- Ovnsrom

Vekt
VDE-godkjent:
CE-merking:

230V, 50 Hz
3380 W

900 W

2100 W
1900 W
2450 MHz

45,8 x59,5x 46,7 cm
20,4 x 44 x 42 cm

25 kg
ja
Ja
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Akrylamid i matvarer

Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen dette informasjonsbladet

til deg.
Hvordan oppstar Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
akrylamid? forurensning. Stoffet dannes i langt sterre grad ved

tilberedning av selve matvarene - forutsatt at disse
inneholder karbohydrater og proteiner. Noyaktig
hvordan dette skjer, har ingen enna kunnet klarlegge.
Men alt tyder pé at akrylamidinnholdet er sterkt
pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Hvilke retter bergres av Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og
dette? potetprodukter som tilberedes ved hoy varme. Dette
gjelder blant annet:

Potetchips, pommes frites

Toast, rundstykker, bred

Finbakst av mardeig som kjeks, pepperkaker og
lignende.

. Du kan unngéa haye akrylamidverdier ved baking,
Hva kan du gjare? steking og grilling.
| den forbindelse har aid! og BMVEL? (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt folgende anbefalinger:

Generelt Hold steketidene sé korte som mulig.

"Forgylt, ikke forkullet” - la stekevarene bli
gyllenbrune.

Jo starre og tykkere stekevarene er, jo mindre
akrylamid inneholder de.

Baking Still temperaturen pa maks. 200 °C ved bruk av
over-/undervarme og pa maks. 180 °C ved bruk av
varmluft.
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Smakaker: Still temperaturen pa maks. 190 °C ved
bruk av over-/undervarme og pa maks. 170 °C ved
bruk av varmluft. Egg eller eggeplommer i oppskriften
reduserer dannelsen av akrylamid.

Fordel pommes frites jevnt i stekeovnen og legg dem
mest mulig i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g
per stekebrett, s& unngar du for rask utterking.

1aid—im‘obrosjyren”Akrylamid”, utgitt av aid og BMVEL (det tyske
forbrukerdepartementet), utgave 12/02, Internett: http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des BMVEL vom 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Testretter

Opptining med mikrobolge

Iht. normen DIN 60705

Mikrobelge-/kombinasjonsovnenes kvalitet og
funksjon blir testet i provingsinstitutter ved hjelp av
disse rettene.

Rett Mikrobglgeeffekt W, Veiledning
varighet i minutter

Kiott 180 W, 7

Sett pyrex-formen & 22 cm pé den lave

+90W,10-12 risten.

Koking med mikrobolge

Rett Mikrobglgeeffekt W, Veiledning
varighet i minutter
Eggedosis 600 W, 5+ 360 W, 12 -15 Sett pyrex-formen pé den lave risten.
Biskvi 600 W, 9 - 11 Sett pyrex-formen & 22 cm pé den lave
risten.
Kjgttpudding 600 W, 25 - 30 Sett pyrex-formen pé den lave risten.
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Koking med kombinert mikrobglge

Rett Mikrobplgeeffekt Varmetype Tempe- Veiledning
W, ratur °C
varighet i minutter
Potetgrateng 360 W, 35 - 40 Varmluft 140 Sett pyrex-formen @ 22 cm
pé den lave risten.
Kaker 180 W, 20 Over-/ 160 Sett pyrex-formen @ 22 cm
undervarme pa den lave risten.
Kylling 360 W, 30 - 35 Varmluft 180 Legg kyllingen med

brystsiden ned pé den lave
risten. Snu etter 15 minutter.

Testretter

Iht. normene DIN 44547 og EN 60350

Mikrobelge-/kombinasjonsovnenes kvalitet og
funksjon blir testet i provingsinstitutter ved hjelp av
disse rettene.

Baking Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Utstyr og rad Varmetype  Temperatur  Steketid,
°C minutter

Sproytebakst Sett kakebrettet med Over-/ 140 - 160 20-30
@ 30 cm pa den lave undervarme
risten.

Small Cakes Sett kakebrettet med Over-/ 150 - 170 20-25
@ 30 cm pa den lave undervarme
risten.

Sukkerbrad Springform pé den lave Over-/ 150 - 170 25-35
risten undervarme

Gjeerbakst pé brett Sett kakebrettet med Over-/ 170-190 30-40
@ 30 cm pa den lave undervarme
risten.
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Utstyr og rad Varmetype  Temperatur  Steketid,

°C minutter

Eplepai Aluminiumsspringform Varmluft 150 - 170 60 - 75

med @ 20 cm direkte pa

dreietallerkenen
Grilling Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Rett Utstyr Grill Varighet,

minutter

Bruning av toast Lav rist Sterk 20-30
Biffourger 7 stk.” Hay rist Sterk 20-25

*

N&r 24 av tiden er gétt, ma spydene vendes.
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Talla uunilla ruoanvalmistus on hauskaa.

Lue kayttdohjeet voidaksesi hyotya kaikista teknisista eduista.
Kéayttbohjeen alussa on tarkeaa tietoa turvallisuudesta. Sen
jalkeen esitellaan laitteen eri osat. Kayttdohje kertoo myos,
miten monipuolinen laite on ja miten sita kaytetaan.

Eri sdadoista neuvotaan vaihe vaiheelta taulukoissa. Ohjeet
siséltavat tavallisimmat ruoat, kayttéon sopivat astiat ja suosi-
tusarvot sdadoille. Kaikki on testattu kokeilukeittibssamme.
Jotta laitteesi pysyisi kauan siisting, 16ytyy ohjeista paljon
hoito— ja puhdistusvihjeitéd. Jos laitteen toiminnassa ilmenee
hairioita, niin vimeisillla sivuilla neuvotaan, mita voit tehda itse
hairidtapauksessa.

Kysymyksia? Avun Idydat nopeimmiten sisallysluettelon
avulla.

Ja nyt - hauskoja ruoanlaittohetkié.
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Ennen uuden laitteen liitantaa

Tarkeita turvallisuusohjeita  Lue huolellisesti kayttéohjeet, ennen kuin kaytat
uutta laitetta. Niissa on tarkeita laitteen kaytt6- ja
hoito-ohjeita.

Q

Q

Sailyta hyvin kaytté- ja asennusohjeet. Jos
luovutat laitteen uudelle omistajalle, muista
antaa sen mukana myds kaytto- ja asennusohjeet.

Al4 ota laitetta kayttdon, jos siind on
kuljetusvaurioita.

Sijoitus ja liitanta

(]

Tama laite on tarkoitettu yksinomaan kotikayttéon.
Huomioi erilliset kayttdohjeet.

Laite voidaan asentaa 60 cm levedan korkeaan
kaappiin (vahintdan 85 cm lattiasta).

Laite toimitetaan pistokevalmiina ja sen saa liittda
vain maaraystenmukaisesti asennettuun ja maa-
doitettuun pistorasiaan. Sulakkeen tulee olla

16 ampeeria (L- tai B-automaattisulake). Verkko-
jannitteen on oltava sama kuin tyyppikilvessa iimoi-
tetun jannitteen.

Pistorasian asennus ja litantdjohdon vaihto kuulu-
vat yksinomaan séhkodasentajalle. Jos pistokkee-
seen ei paase enad kasiksi asennuksen jalkeen, on
litantapaikassa kaytettava moninapaista erotinta,
jonka kosketusetéisyys on vahintdan 3 mm.

Jakorasioita, pistokerimaa ja jatkojohtoja ei saa
kayttaa. Systeemin ylikuormituksesta saattaa
aiheutua tulipalo.
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Mita on otettava huomioon

Turvallisuusohjeita

124

O Tama laite vastaa sahkolaitteiden turvallisuusméaa-

rayksia. Korjaukset saa tehda ainoastaan valmista-
jan kouluttamat huoltoteknikot. Ammattitaidotto-
masti tehdyista korjauksista saattaa aiheutua
vakavia vahinkoja.

Laitetta saa kayttédd yksinomaan ruokien valmista-
miseen.

Lapset voivat kayttaa laitetta, kun heitd on opetettu
sen kaytdssa. Lasten taytyy osata kayttaa sitéa
oikein ja ymmartaa vaarat, joista varoitetaan kayt-
tdohjeissa.

Kayta laitetta vain pyorivan alustan ollessa paikal-
laan.

Varmista, etta ylikiehunutta nestetta ei paése valu-
maan pydrivan lautasen kayttémekanismin kautta
laitteen sisatiloihin.

Laita mikro paélle vasta kun uunissa on ruokaa.
Kun kaytat mikroa tyhjana, saattaa seurauksena
olla laitteen ylikuormittuminen. Poikkeus on lyhytai-
kainen astiatesti (katso astioiden kayttdohjeista).

Lammitys- ja keittokoneiden ulkopinnat kuumene-
vat kaytdn aikana.

Pida sen tadhden pienet lapset poissa laitteen lahei-
syydesta. Palovamman vaaral

Séhkolaitteiden litantakaapelit eivat saa jaada litis-
tyksiin uuninluukun valiin. Eriste saattaa vaurioitua.
Seurauksena voi olla oikosulku ja s&hkdisku!

Uunissa ei saa sailyttaa esineitd, jotka voivat syttya
palamaan. Ne saattavat syttyd palamaan, kun ka-
ynnistat koneen.

Palovamman vaaral

Jos huomaat uunissa savua, ala avaa uuninluuk-
kua. Veda verkkopistoke pois rasiasta.

uuninluukun taytyy mennd kunnolla kiinni.



Jos uuninluukku on rikki, voit kdyttaa laitetta vasta
sitten, kun huoltopalvelu on korjannut vian. Muu-
ten mikroaaltoenergiaa saattaa paasta ympéaris-
téonN.

Suojaa laitetta kuumuudelta ja kosteudelta.

Laitteen vaippaa ei saa avata. Laite toimii korkea-
jannitteella.

Jos laite on rikki, veda verkkopistoke irti tai ota su-
lake irti sulakekaapista.

Ota yhteys huoltopalveluun.
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Mikroaaltouunia
koskevia
turvallisuusohjeita
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Q Mikroa ei saa kdynnistaa ilman ruokaa.

0 Kuumenna mikrossa periaatteessa vain ruokia ja

juomia. Muut kayttétarkoitukset voivat olla
vaarallisia ja aiheuttaa vaihinkoja. Esim. lammitetyt
vilja- tai jyvapussit voivat syttya palamaan.
Palovammojen vaara!

Laita aina nesteita lamittdessasi kahvilusikka
astiaan viivastyneen kiehumisen estéamiseksi.
Viivastynyt kiehuminen tarkoittaa, ettéd kaasukuplia
ei synny, vaikka nesteen kiehumispiste on
saavutettu. Jo astian vahainen tarahtely voi saada
kuuman nesteen kiehumaan yhtakkia yli tai
roiskumaan. Seurauksena voi olla loukaantumisia
tai palovammoja.

O Vauvanruoka:

Lammita vauvanruoat lasipurkeissa tai pulloissa
aina ilman kantta tai tuttia. Sekoita tai ravista vau-
vanruokaa hyvin lammittamisen jélkeen. Talla ta-
valla ruoasta tulee tasaisen lamminté. Tarkista
ruoan 1ampd, ennen kuin annat ruoan lapselle.
Palovamman vaaral

Al& 1ammita mitan ruokia tai juomia tiukasti sulje-
tuissa astioissa. R&jahdysvaaral

Al 1ammita alkoholipitoisia juomia lian korkealla
teholla. Rajahdysvaaral

Ala 1ammita ruokia lampinépitoastioissa. Ne voivat
syttya palamaan. Kun lammitat elintarvikkeita as-
tioissa, jotka ovat muovia, paperia tai muuta pala-
vaa materiaalia, tarkkaile lampenemista. limatiiviisti
suljettujen elintarvikkeiden pakkaukset voivat pau-
kahtaa rikki.



Al kypsenna kuorellisia munia, 8l&ka laBmmita ko-
vaksikeitettyjd munia. Ne voivat menna
rajahdysmaisesti rikki. Samoin voi kdyda ayridisia
[ABmmitettdessa. Mikali aiot valmistaa paistettuja
kananmunia tai keitettyjd munia lasissa, on keltuai-
nen puhkaistava.

Elintarvikkeissa, joissa on kova kuori tai nahka,
esim. omenat, tomaatit, perunat, makkarat, kuori
voi paukahtaa rikki. Pistele kuoreen reikia ennen
[ABmmittamista.

Kun kuivaat elintarvikkeita kuten yrtteja, hedelmia
tai sienia tai sulatat tai lammitat elintarvikkeita, joi-
den vesipitoisuus on pieni, kuten esim. leipd, pida
tapahtumaa silmalla. Ne voivat silloin syttya pala-
maan.

Ald koskaan kuumenna ruokadljyd mikrossa.

Kéayta vain sellaisia astioita, jotka soveltuvat
mikroaaltouunikayttéon.

Posliini- ja keramiikka-astioissa voi olla pienia reiki&
kahvoissa ja kannessa. Niiden takana on tyhjaa
tilaa. Jos sinne paasee kosteutta, tdma osa voi
rikkoutua halkeamalla.

Aseta aina kayttdohjeissa mainitut mikroaaltotehot
ja -ajat. Jos olet valinnut lian suuren teho tai liian
pitkdn ajan, elintarvikkeet voivat syttya palamaan ja
laite vahingoittuu.

Uunissa kypsennetty ruoka kuumentaa myos
astiat. Kayta patalappua, kun otat astian pois
uunista.

Ota pyodriva alusta varovasti pois. Esilldoleva
kuumennusvastus on erittdin kuuma muutaman
minuutin ajan. Palovamman vaaral
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Ohjauspaneeli

Liesikellon naytto

voit lukea kellonajan,
kypsymisajan ja ohjelma-
automatiikan painon.

Mikroaaltotehojen naytto Muistin Kuusi
tallennuspaikkaa

—— = 90 180 360 600 900W

PPYYPY

Mikroaaltotehojen Valitsin
painikkeet kellonajan, kypsymisajan ja
90 wattia ohjelma-automatiikan painon
180 wattia asettamiseen.
360 wattia
600 wattia
900 wattia
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Tekstinaytto
Teksindyttd on mahdollinen 7 kielelld.

- se néyttdd valitun uunitoiminnon ja lampdtilan tai tehoalueen
- Se néyttad ohjelma-automatiikan painon
- Se antaa ohjeita asetuksista

Lampenemisen 0soitin

Ldmpenemisen o0soitin
osoittaa lampatilannousun.

, . o OEOM Muistipainike
Grillatessa ja alaldmmossa

< —>Kuumailma

Toimintovalitsin

uunitoiminnon, 1&mpdétilan
tai ohjelma-automatiikan

ldampenemisen osoitin ei ndy.

Painike 1T

tekstindyton rivien
vaihtamiseen

asettamiseen ohjelman

Kun kaannat valitsemiseen

toimintovalitsinta oikealle, -

ndet uunitoiminnot, kyp_s.ymlstuloksen

vasemmalle yks!lolhseen

kiannettaessd ohjelmat, | SOvitukseen
ohjelma-automatiikan
yhteydessa

Liesikellon
painike

stop start

Stop-
painike

Start-
painike
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Sisadnpainettavat
valitsimet

Uunitoiminnot

130

Toimintovalitsin ja ajanvalitsin ovat sisd&npainettavia
kaikissa asennoissa. Voit lukita tai vapauttaa
valitsimen sit& painamalla. Valitsimia voi k&dantaa
mydta- tai vastapaivaan.

Uunissa on erilaisia uunitoimintoja. N&ain voit valita
kaikkia ruokia varten ihanteellisen valmistustavan.

Mikroaallot

Ne muuntuvat elintarvikkeissa lammaksi. Toiminto
sopii nopeaa sulattamista, lammittamista ja
kypsentamisté varten.

Mikroaaltotehot:

900 W  Nesteiden kuumentamiseen.

600 W  Ruokien kuumentamiseen ja
kypsentamiseen.

360 W Lihan kypsentamiseen ja arkojen
ruokien lammittamiseen.

180 W Pakasteiden sulattamiseen ja
kypsentamiseen.

90W  Arkojen pakasteruokien sulattamiseen.

Mikron ja uunitoiminnon yhdistelma

Tassa mikro on yhtaaikaa kaytdssa toisen
uunitoiminnon kanssa. Ruoasta tulee rapeaa ja
ruskeaa kuten aikaisemminkin, mutta paljon
nopeammin ja séastat vield sahkdakin.

Mikron ja intensiivitehon yhdistelma ei ole mahdollista.
Yla- ja alalampd

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja alhaalta ruokaan.
Yla- ja alalampd sopii leiville, kakuille ja paisteille.

Intensiiviteho

Yla- ja alaldmmon liséksi halogeenilamppu ja
kvartsigrilli ovat kaytdssa. Lampd on nopeasti
kaytdssa. Elintarvikkeet ruskistuvat tehokkaasti.
Intensiiviteho sopii erityisen hyvin matalille
pakastetuille valmisruoille, kuten esim.
vinannespurilaiset. Ne valmistetaan suoraan pyorivalla
lautasella. K&&nna ruokaa tarvittaessa.



Varusteet

Kuumailma

Kuumailmassa lamp6a syntyy halogeenilampusta,
kvartsigrillista ja alalammadsta ja puhallin kierrattaa sita.
Kuumailma sopii erityisen hyvin yhdistelmakayttéon
mikron kanssa.

Grillaus

Uunitoiminto grillaus on ylalammadn, halogeenilampun
ja kvartsigrillin yhdistelma. Voit valita kolme eri

tehoaluetta.

Uunitoiminto sopii pihvien, makkaroiden,

kalan tai paahtoleipien grillaukseen.

Alalamp6

Vain alin lammityselementti on kaytdssa. Tama
uunitoiminto sopii parhaiten jalkipaistamiseen. Voit

valita kolme

tehoaluetta.

Pydriva lautanen
asetuspintana ritildille.

Ruoat, jotka tarvitsevat erityisen paljon
[ABmpda alhaalta pain, voidaan valmistaa
suoraan pyorivalla lautasella.

Se voi pydria vasemmalle tai oikealle.

Se kesta leikkaamista. Voit leikata pizzan
paloiksi suoraan pydrivan alustan paalla.
Ala kayta laitetta iiman pydrivaa alustaa.
Pyoriva alusta kestédd maks. 5,5 kg
kuorimitusta.
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Laita pyoriva alusta suoraan koneistoon
uunin pohjan keskella.
Varmista, ettd se on oikein paikoillaan.

Pyorivan alustan taytyy pyoria kaikissa
uunitoiminnoissa. Se on valttamatonta
hyvan kypsennystuloksen
saavuttamiseksi.

Se voi pydria vasemmalle tai oikealle.

Alaritila

mikrokayttéon seka leipomiseen ja
paistamiseen. Laita ritila pydrivalle
alustalle.

Korkea ritila grillaukseen, esim. pihvit,
makkarat tai paahtoleipa. Voit kdyttaa sita
myds asetuspintana matalille vuoille.

Laita ritild pyorivéalle alustalle.



Huomautus

Q Lampotilan saatelemiseksi
halogeenilamppu ja kvartsigrilli
kytkeytyvat aina paalle ja paalta.

Q Uuni on varustettu jadhdytyspuhalti-
mella. Puhallin voi olla viela k&ynnissa,
vaikka uuni on jo kytketty pois paalta.
Niin kauan kuin puhallin on kéynnissa,
se nakyy tekstinaytossa.

O Luukun lasille, sisdseinamille ja poh-
jalle voi muodostua kondenssivetta.
Tama on normaalia, eika vaikuta
mikroaaltouunin toimintaan. Pyyhi
kondessivesi pois kypsennyksen
jalkeen.

Perusasetukset

Uudessa laitteessasi on perusasetukset, joita voit
muuttaa itse.

Perusasetus Muutokset

Tekstindyton kieli on suomi Voit valita 7 eri kieltd

Kypsymisajan paattymisen jalkeen kuulet &&nimerkin - Voit muuttaa &animerkin kestoa
Adnimerkki-kypsymisaika pitkd = 30 &antd Adnimerkki-kypsymisaika lyhyt = 3 danté
Adnimerkin kuuluvuus = normaali Adnimerkin kuuluvuus = kova, = hiljainen
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- Uuden laitteesi tekstindyttd on suomeksi. Voit valita
Aseta kieli 7 eri kielta.

< —>& Sprache <—> Sprache
<> deutsch ¢ > deutsch

O Oz 9 O O
L4 L4

1. Paina Memory painikkeesta “M” 4 sekunnin 2, Vaihda painikkeella 1 toiselle riville “deutsch”.
ajan kunnes ndytdssa nékyy ensimmaisell rivilla
“Sprache” ja toisella rivilld “deutsch”.

<> Kieli

3. P<—>0 4,

O Oz
4

3. Valitse haluttu kieli toimintovalitsimella. 4. Paina memory painikkeesta “M”.
Muutos on tallennettu.
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P Kun uuni sammuu, kuulet &animerkin. Voit muuttaa
Aanimerkin keston aanimerkin kestoa.
saato Merkkidanen kesto pitkd = 30 aanta

merkkidanen kesto lyhyt = 3 danta

0002, = .. . .
=< —>=Aanimerkin kesto

20000\

&' opitka

1. 2. P<~->0

1. Paina memory painikkeesta “M” 4 sekunnin 2. K&ann4 toimintovalitsinta oikealle tai

ajan kunnes ndytdssd nakyy ensimméiselld rivilld vasemmalle kunnes ensimméiselld rivilld nakyy

“kieli” ja toisella rivilld “suomi”. "&animerkin kesto” ja toisella rivilld "pitkd”.
Vaihda painikkeella \-T toiselle riville.

<« - Aanimerkin kesto
@\\\ { Uﬁﬂ@

—>< lyhyt

22000108

3. P<->0 4,

O Oz
4

3. Muuta danimerkin kestoa toimintovalitsimella. 4. Paina memory painikkeeesta “M”.
Muutos on tallennettu.
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R . Kun uuni sammuu, kuulet &animerkin. Adnimerkin
Aénimerkin kuuluvuutta keskipitkd voidaan muuttaa.

kuuluvuuden saato Aénimerkin kuuluvuus = hiljainen
Adnimerkin kuuluvuus = kova

o000z,

=<

= Aanimerkin kuuluvuus
20000\

< —> keskipitka

1. 2. P<~—>0

1. Paina Memory painikkeesta “M” 4 sekunnin 2. K&&nna toimintovalitsinta oikealle kunnes
ajan kunnes ndytossa nakyy rivilld “Kieli” ja ensimmaiselld rivilld ndkyy "Adnimerkin kuuluvuus
toisella rivilld “suomi”. ja toisella rivilld "keskipitkd”.

Vaihda painikkeella T toiselle riville.

”

< - Aanimerkin kuuluvuu
000z

=< E£kova
20000

3. P<->0O 4,
O O
P o

3. Muuta danimerkin kuuluvuutta 4. Paina memory painikkeesta “M”.
toimintovalitsimella. Muutos on tallennettu.
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Ennen ensimmaista kayttoa

A Uutuudenhajun poistamiseksi kuumenna suljettua,
Kypsymistilan tyhjaa kypsymistilaa 10 minuuttia.
kuumennus

* Intensiiviteho < ensiiviteho Intensiiviteho
250 °C

1. P<~D 2. - + 3.

1. K&annd toimintovalitsinta 2. Aseta valitsimella 3. Paina Start-painiketta.
oikealle intensiivitehoon asti. 10 minuuttia.

Uuni sammuu itsestdan 10 minuutin kuluttua.

Tuuleta keittid syntyneen hajun poistamiseksi.
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. S Laitteen littamisen tai séhkokatkoksen jalkeen
Kellonajan saaté liesikellon naytossa nakyy kolme nollaa.

Saada kellonaika.

C\‘O

1. Paina liesikellon painikkeesta(®. 2. Séédé kellonaika ajanvalitsimella. 3. Paina liesikellon

painikkeesta (O.
Kellonajan muuttaminen Aseta kohtien 1 - 3 mukaan.
esim. kesdajasta
talviaikaan
Kellonajan héivyttdminen Jos liesikellon n&yttd laitteessa héiritsee sinua, voit

laittaa kellonajan pois naytosta.

—> Saadakellonaika
: Kellonaika p. naytosta

O C“‘O

1. Paina liesikellon painikkeesta(®. 2. Vaihda riville “Kellonaika p. 3. Paina liesikellon
naytosta” painikkeella T, painikkeesta (.

Kellonaika kuluu taustalla.
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Kellonajan palauttaminen
nakyviin

—> Saadikellonaika

Jos haluat kellonajan taas ndyttédn, toimi seuraavasti:

O(“‘O

1. Paina ligsikellon painikkeesta (.

2. Paina liesikellon painikkeesta .
Kellonaika nékyy ndytdssa.

Mikroaallot

Voit kayttda mikroa soolona eli yksin tai yndesséa
toisen uunitoiminnon kanssa.

Kokeile sitd heti. Kuumenna esimerkiksi 1 kupillinen
teevetta.

Kéayta isoa kuppia ilman kulta- tai hopeakoristeita ja
laita teelusikka kuppiin. Laita alin ritila py&rivalle
alustalle ja laita kuppi sille.

1. Saada tehovalitsimella 900 W:n teho.

2. Saada valitsimella ajaksi 1 minuutti 30 sekuntia.
3. Paina Start-painiketta.

1 minuutin 30 sekunnin kuluttua kuuluu aanimerkki.
Vesi on kuumaa.

Juodessasi teetd, voit samalla viela kerran lukea
kayttdohjeiden alussa olevat turvallisuusohjeet. Ne
ovat erittéin tarkeita.
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Astiat

Astiatesti:

Mikroaaltotehot
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Kayta lasisia, lasikeraamisia, posliinisia, keraamisia tai
l[ampdtilankestavia muoviastioita. Mikroaallot padsevat
naiden materiaalien 1api.

Kannellisissa metalliastioissa ruoat eivat lampene,
koska mikroaallot eivat pysty lapdisemaan metallia.
Muista, ettéd metalli - e sim. lusikan taytyy olla
vahintddn 2 cm:n paassé uunin seinista ja oven
sisapinnasta. Kipindiden muodostuminen voi
vahingoittaa oven sisélasia.

Usein voit kayttdd myos tarjoiluastioita, joiden kayttd
on vaivatonta ja pestavien astioiden maara vahenee.
Kéyta hopea- ja kultakoristeellisia astioita vain siina
tapauksessa, jos astioiden valmistaja takaa, etté ne
sopivat mikroaaltouuniin.

Kun olet epavarma siité, soveltuuko astia mikro-
aaltouunikayttddn, voit suorittaa seuraavan testin:

aseta tyhja astia mikroon 12 - 1 minuutiksi ja valitse

taysi teho. Tarkista vallilla astian 1ampd. Astian pitéa olla
kylma tai k&ddenlampdinen. Astia ei sovellu

kaytettavaksi, jos se kuumenee tai uunissa alkaa
kipinoida.

Huomio!

Mikroa ei saa laittaa paélle ilman ruokaa. Ainoa poikkeus
on astiatesti.

900 wattia Nesteiden kuumentamiseen.

600 wattia Ruokien kuumentamiseen ja
kypsentamiseen.

360 wattia Lihan kypsentamiseen ja arkojen ruokien
l[Ammittamiseen.

180 wattia Pakasteiden sulattamiseen ja
kypsentamiseen.

90 wattia Arkojen pakasteruokien sulattamiseen.



Toimi nain

0O Cgo O
Lo

stop start

2. - + 3.
¥

1. Paina halutun mikroaaltotehon
painiketta.

Ajan péattymisen jalkeen

Useampien

mikroaaltotehojen
perékkéinen asetus

Saadon muuttaminen

Laitteen pysayttaminen

2. Saad4 aika aikavalitsimella. 3. Paina start-painiketta.

Aika kuluu né&ytdssa.

kuuluu merkkiaani.

Naytossa nakyy ensimmaéiselld rivilla “Paattymisaika”
ja toisella rivilla “Laite jaahtyy”.

Nayttd "Paattymisaika” sammuu, kun avaat
uuninluukun tai painat stop painikkeesta.

Toimi kohdissa 1 ja 2 annettujen ohjeiden mukaisesti.
Saada taman jalkeen 2. mikroaaltoteho ja -aika. Voit
asettaa jopa 3 mikroaaltotehoa ja -aikaa perakkain.
Paina lopuksi start-painikkeesta.
Kokonaiskypsymisaika nakyy naytdssa ja kuluu
taaksepain. Aktiivinen mikroaaltoteho palaa
vaaleampana.

U Haluttaessa voidaan mikroaaltoteho valita myds
kaksi kertaa: esim. 600 W - 360 W - 600 W.
900 W voit valita vain kerran.

Jos vain yksi mikroaaltoteho on sdadettyna, voit
muuttaa toiminta-aikaa milloin tahansa.

Paina stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.
Paina start-painiketta sulkemisen jalkeen.
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Asetusten poisto

Huomautuksia

Taulukot

Sulattaminen
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Jos unohdat painaa painikkeesta start, naytdsséa
nakyy 3 sekunnin ajan “Paina start”. Kuulet
aanimerkin.

Paina stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina stop-painiketta kerran.

O 900 watin teho voidaan saataa korkeintaan
30 minuutiksi, muut tehot 90 minuuttiin asti.
1 minuuttia sekunnin valein
5 minuuttiin saakka 10 sekunnin valein
15 minuuttiin saakka 30 sekunnin vélein
60 minuuttiin saakka minuutin valein
90 minuuttiin saakka 5 minuutin valein.

O Voit sdatada ensin mikroaaltotehon ja sitten
valmistusajan tai painvastoin.

Seuraavista taulukoista 16ytyy erilaisia sdatdarvoja ja
mahdollisuuksia mikrolle.

Taulukoissa annetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
kaytetyista astioista seké elintavikkeiden laadusta,
lampdtilasta ja lajista.

Taulukoissa on usein annettu kypsymisajan aikavalit.
Aloita lyhyemmaélla kypsymisajalla ja pidenna sitéa
tarpeen mukaan.

Kéayttamasi maarat eivat valttamatta vastaa

taulukoissa annettuja.

Nyrkkisdaténa patee:

kaksinkertainen maara - lahes kaksinkertainen
kypsymisaika,

puolet maarasta - puolet kypsymisajasta.

Laita astia aina alimmalle ritilalle. Siten mikroaallot
paasevat ruokaan joka puolelta.

U Aseta pakasteet avoimessa astiassa pyorivélle
lautaselle.

O Broilerin herkimméat osat, kuten koivet ja siivet tai
paistin rasvaisen reunan voit peittd& alumiinifoliolla.
Folio ei saa koskettaa uunin seinid. Folion voit
poistaa, kun puolet sulattamisajasta on kulunut.

0 Kaanna tai sekoita pakasteita valilla 1-2 kertaa.
Isoja paloja tulee kdantaa useita kertoja.



O Anna sulaneen palan olla viela noin
10 - 20 minuuttia huoneenlammadssa, jotta lampd
tasaantuisi. Jos sulatettavana on lintu, voit nyt
poistaa siité sisdelimet. Lihan késittelya voidaan
jatkaa, vaikka se olisi sisélta vield hieman jaatynyt.

Maara  Mikroaaltoteho,wattia Huomautuksia
kypsymisaikaminuuteissa
Liha, kiinted pala, 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  K&&nn& monta kertaa.
nauta, sika, vasikka 1000g 180W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.
(luinen tai luuton) 1500g 180'W, 30 min. + 90 W, 25 - 35 min.
Liha, palasina tai siivuina, 200¢g 180 W, 5min. + 90 W, 4 - 6 min. Irrota lihanpalat toisistaan
nauta, sika, vasikka 5009 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. kaannettessa.
80049 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.
Jauheliha, sikanauta 200g  90W, 15 min. Purista palat latteiksi, ennen
50049 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.  kuin pakastat ne. Kd&nna
800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15- 20 min.  pakaste useita kertoja
sulatuksen aikana ja poista
sulaneet lihat.
Linnut tai linnunpalat 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10 - 15 min.
1200g 180W, 15 min. + 90 W, 20 - 25 min.
Kala, 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Irroita sulaneet osat toisistaan.
Filee, kalapihvi, siivut
Kala kokonaisena 300g  180W,3min. +90 W, 10 - 15 min.
60049 180 W, 8 min. + 90 W, 20 - 30 min.
Vihannekset, esim. herneet 30049 180 W, 10 - 15 min. Sekoita valilld varovasti.
Hedelmét, 300g  180W,7-10min. Sekoita valilld varovasti ja
esim. vadelma 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. irroita sulaneet osat toisistaan.
Voi 125¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 2 - 3 min. Poista pakkaus kokonaan.
250 ¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min.
Leip4, kokonainen 500g  180W, 8 min. +90 W, 5 - 10 min.
1000g 180W, 12 min. + 90 W, 10 - 20 min.
Kakut, kuivat 500¢ 90 W, 10 - 15 min. Irrota kakunpalat toisistaan.
esim. vuokakakku 750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Kakut ilman kuorrutusta,
kermavaahtoa ja kreemid.
Kakut, mehukas, 5009 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Vain kakut, joissa ei ole
esim. hedelmékakku, 7509 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. kuorrutusta, kermaa tai

rahkakakku

livatetta.
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Pakasteiden sulattaminen, O Ota valmisruoat pois pakkauksesta.

kuumentaminen ja Mikroaaltouunikéyttéodn tarkoitetuissa astioissa

kypsentaminen ruoat l&mpenevat nopeammin ja tasaisermmin.
Ruoan eri komponenttien lampenemisnopeudet
voivat poiketa toisistaan.

O Matalien ruokien kypsymisaika on lyhyempi kuin
korkeiden. Jaa ruoat mahdollisimman tasaisesti
astiaan. Ala aseta elintarvikkeita paallekkain.

O Ruoat on aina peitettava. Mikali sinulla ei ole
sopivaa kantta astialle, voit kayttaa lautasta tai
mikroaaltouunikayttdén soveltuvaa erikoisfoliota.

(]

Sekoita ja kdanna ruokia valilla 2 - 3 kertaa.

O Anna sulaneen palan seistéa vield noin
2 - 5 minuuttia, jotta lampo tasaantuisi.

O Ruokien oma maku séilyy ennallaan. Taman takia
ei tarvitse kayttaa paljon suolaa tai mausteita.

Maara Mikroaaltoteho, W Huomautuksia
Toiminta-aika,minuuteissa

Menu, lautasruoka, valmisruoka 300-400g 600 W, 8 - 11 min.
2-3 komponenttia

Keitot 400 ¢ 600 W, 8 - 10 min.

Muhennokset 5009 600 W, 10 - 13 min.

Liha kastikkeessa, esim. palapaisti 500 g 600 W, 12 - 17 min. Irroita lihanpalat toisistaan,
kun sekoitat kastiketta.

Kala, esim. filee 400 g 600 W, 10 - 15 min. Lisd4 tarvittaessa vettd,
sitruunamehua tai viinid.

Laatikot, esim. lasagne, cannelloni 450 g 600 W, 10 - 15 min.

Lisukkeet, 2509 600 W, 3 - 5 min. Lisda hieman nestetta.

Riisi, makaroni 500¢g 600 W, 8 - 10 min.

Vihannekset, esim. herneet, 30049 600 W, 8 - 10 min. Lisd4 astiaan niin paljon vetta,

parsakaali, porkkanat 60049 600 W, 14 - 17 min. ettd pohja peittyy.

Kermapinaatti 450 g 600 W, 11 - 16 min. Kypsenné ilman vetta.
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Ruokien kuumentaminen U Ota valmisruoat pois pakkauksesta.
Mikroaaltouunikayttéon tarkoitetuissa astioissa
ruoat lampenevéat nopeammin ja tasaisemmin.
Ruoan eri komponenttien lampenemisnopeudet
voivat poiketa toisistaan.

O Kun lammitat nesteitd, laita astiaan aina
kahvilusikka, jotta kiehuminen ei paase
vivastymaan. Viivastynyt kiehuminen tarkoittaa,
ettd kaasukuplia ei synny, vaikka nesteen
kiehumispiste on saavutettu. Jos astiaan
kohdistuu pienintakin térinda, voi kuuma neste
yhtakki& kiehua yli tai raiskyd. Seurauksena voi olla
loukaantumisia tai palovammoja.

O Ruoat on aina peitettava. Mikali sinulla ei ole
sopivaa kantta astialle, voit kayttaa lautasta tai
mikroaaltouunikayttdén soveltuvaa erikoisfoliota.

O Sekoita ja k&8nna ruokia kuumentamisen aikana
useita kertoja. Tarkista lampdtila.

O Anna lammitettyjen ruokien seista viela noin
2 - 5 minuuttia, jotta lampo tasaantuisi.

Maara Mikroaaltotehowattia, = Huomautuksia
kypsymisaika
minuuteissa
Ruokalista, lautasruoka 350-500 g 600 W, 5-10 peitetty
valmisruoka
(2 - 3 komponenttia)
Juomat 150 ml 900 W, 1-2 Laita lusikka lasiin. Ald kuumenna
300 ml 900 W, 2-3 alkoholijuomia liikaa. Tarkasta
500 ml 900 W, 4-5 valilla.
Vauvanruoka, esim. maitopullo 50 ml 360 W, 72 [Iman tuttia tai kantta. Ravista
100 ml 360 W, % -1 hyvin kuumentamisen jalkeen.
200 ml 600 W, 1-2 Tarkasta ehdottomasti [ampdtila!
keitto, 1 kupillinen 2009 600 W, 2-3
2 kupillista 400 ¢ 600 W, 3-4
Liha kastikkeessa 500¢g 600 W, 8 - 11 peitetty
pataruoka 400 g 600 W,6-8 suljettu astia
800 ¢g 600 W, 8 - 11
Vihannekset, 1 annos 150¢g 600W,2-3 Lisda vahén nestetta.
2 annosta 300 g 600 W,3-5
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Ruokien kypsentaminen O Kypsenna ruokia kannellisissa astioissa. Sekoita tai
kaanna ruokia valilla.

O Ruokien oma maku séilyy ennallaan. Taman takia
ei tarvitse kayttaa paljon suolaa tai mausteita.

O Matalien ruokien kypsymisaika on lyhyempi kuin
korkeiden. Jaa ruoat mahdollisimman tasaisesti
astiaan. Al4 laita elintarvikkeita paallekkain, mikali
mahdollista.

O Anna kypsennettyjen ruokien seisté vield noin
2 - 5 minuuttia, jotta lampo tasaantuisi.

Maara Mikroaaltoteho, W Huomautuksia
Toiminta-aika, minuuteissa
Broileri, kokonainen, 1200 g 600 W, 22 - 25 Kéaannd, kun puolet ajasta on
ilman siséelimia, tuore kulunut.
Kalafilee, tuore 400 ¢ 600 W,7-12
Vihannekset, tuore 250 ¢ 600 W, 6-10 Leikkaa vihannekset
500¢ 600 W, 10 - 15 samankokoisiksi palasiksi.

Lisdd 1 - 2 rkl. vettd 100 g
vihanneksia kohti.

Lisukkeet,
esim. peruna 250 g 600 W, 8-10 Leikkaa perunat
5004 600 W, 12 -15 samankokoisiksi palasiksi.
750 ¢ 600 W, 15 - 22 Téyté astiaan vettd siten, ettd
vedenpinta on 1 cm
korkeudella, sekoita.
esim. riisi 125 ¢ 600W,4-6+180W 12 -15 Lisdd kaksinkertainen
250 ¢ 600W,6-8+180W 15-18 vesimadra.
Makeat ruoat, esim. 500 ml 600 W, 6 -8 Sekoita vanukasta aika ajoin
vanukas (instantti), vispilélld 2 - 3 kertaa.
hedelmat, kiisseli 500 ¢ 600 W, 9-12
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Ohjeita mikron
kaytosta

Valmistetuille ruokamaaérille
ei l16ydy saatdohjeita.

Ruoka on liian kuivaa.

Ruoka ei ole viela sulanut,
kuumaa tai kypsaa kun
aika on mennyt umpeen.

Kun aika on mennyt
umpeen, ruoka on reunoilta
liian kuumaa, mutta
keskeltéd se ei ole viela
valmista.

Sulatuksen jalkeen lintu tai
liha on péaalta kypsaa,
mutta keskelta vield jaassa.

Voit pident&a tai lyhentda kypsymisaikaa seuraavan

nyrkkisddnnén mukaan:

kaksinkertainen maara = melkein kaksinkertainen
aika

puolet maarasta puolet ajasta

Aseta seuraavalla kerralla lyhyempi kypsymisaika tai
valitse alhaisempi mikroaaltoteho. Peita ruoka ja lisda
enemman nestetta.

Aseta pitempi aika. Suuremmmat maarat ja
korkeammat ruokalajit vaativat enemman aikaa.

Sekoita vdlilla ja valitse seuraavalla kerralla alempi
teho ja pitempi kypsymisaika.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi mikroaaltoteho.
Suuria maéaria sulatettaessa, kddnna elintarvikkeita
useamman kerran.
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Uunin saato

Valitsemalla toimintovalitsimella uunitoiminnon ja
[ampdtilan tai tehoalueen asetat uunin.
Valitsimella voit sdatéaa lisaksi yhden kypsymisajan
ruoallesi. Uuni sammuu tdméan ajan jalkeen
automaattisesti.

Joka uunitoiminnon kohdalla nakyy tekstindytén
toisella rivilla 1dampdtila tai tehoalue ehdotusarvona.
Tata ehdotusarvoa voit muuttaa toimintovalitsimella.

Kypsymisajan ehdotusarvoa voit muuttaa valitsimella.

Uunitoiminnot ehdotusarvo ehdtusarvo
YI&- ja alalampd 180 °C 20 minuuttia
Kuumailma 160 °C 20 minuuttia
Intensiiviteho 250°C 5 minuuttia
Grillaus taydelld teholla 10 minuuttia
Alaldmpd taydelld teholla 5 minuuttia

Toimintovalitsimen toiminto 1 oikealle kdantdminen = uunitoiminnot

vasemmalle

kaantadminen = automatiikkaohjelmat

poistuminen = paina stop painikkeesta
Lampétilan saato O 40 astetta, 100 - 250 astetta 5 asteen vélein
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Uunin saato

<> Kuumailma

=% Kuumailma

22000

<> 160°C

1' — + Pe->0O 2'

1. Kaanna toimintovalitsinta oikealle kunnes 2. Vaihda painikkeella L1 toiselle riville.
toivottu uunitoiminto tulee nékyviin.

Kuumailma
<-> 200°C
&—) Kuumailma
::<——>: 200°C
Zonors stop start
Yy / o |4

-8

3. Aseta haluttu lampdtila toimintovalitsimella. 4. Paina Start-painikkeesta

Huomautus Intensiivitehossa on aina séadettava kypsymisaika.
Saadon muuttaminen Voit muuttaa lampdtilaa milloin tahansa.
Laitteen pyséyttaminen Paina Stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.

Paina Start-painiketta sulkemisen jéalkeen.
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Asetusten poisto

Uunin tulisi
sammua
automaattisesti

Ajan péattymisen jalkeen

Saadon muuttaminen

Laitteen pysayttaminen

Asetusten poisto

Huomautus
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Jos unohdat painaa painikkeesta start, naytdsséa
nakyy 3 sekunnin ajan "Paina start”. Kuulet
aanimerkin.

Paina Stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina Stop-painiketta kerran.

Aseta kohtien 1 - 3 mukaan.

4. Saada kypsymisaika valitsimella.

5. Paina Start-painiketta.
Aika kuluu naytossa.

uuni sammuu. Kuulet danimerkin ja ndytén
ensimmaisella rivilla nakyy "Paattymisaika” ja toisella
rivilld ”Laite jadhtyy”. Nayttd "Paattymisaika” sammuu,
kun avaat uuninluukun tai painat painikkeesta stop.

Kypsymisaikaa voit muuttaa milloin tahansa.

Paina Stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.
Paina Start-painiketta sulkemisen jéalkeen.

Jos unohdat painaa start painikkeesta, ndytdssa
nakyy 3 sekunnin ajan "Paina start”. Kuulet
aanimerkin.

Paina Stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina Stop-painiketta kerran.

Voit myGs asettaa ensin kypsymisajan ja sitten
uunitoiminon ja lampétilan.

Saada kypsymisaika valitsimella ja sen jalkeen
uunitoiminto toimintovalitsimella. Paina

painikkeesta NN ja muuta lampdtilaa. Kaynnista uuni.



Uunin ja mikron
yhdeistelmasaato

Yksi uunitoiminto on yhtéaikaa mikron kanssa
kaytossa.

Tehoa 900 W ei voida yhdistaa uunitoimintoon.
Naytossa nakyy “ei mahdollista”.

Voit séata jopa kolme mikroaaltotehoa ja aikaa, mutta
vain yhden uunitoiminnon ja lampaétilan.

Sopivat uunitoiminnot:

Yla- ja alalampd
Kuumailma
Grillaus
Alalampo

Toimi nain:

1. 2. — + 3. P<-=0O
O O (@O C
N

1. Paina mikroaaltotehon 2. Saadi aika 3. Kaann4 toimintovalitsinta oikealle
painikkeesta. aikavalitsimella. kunnes toivottu uunitoiminto tulee
nakyviin.
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Grillaus
! &« —> keskiteholla

4. Vaihda painikkeella LT 9. Kéanné toimintovalitsinta 6. Paina Start-painiketta.
toiselle riville. oikealle ja muuta lampdtilaa tai
tehoaluetta.

Ajan péattymisen jalkeen

Saadon muuttaminen

Laitteen pysayttdminen

Asetusten poisto

Huomautus
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uuni sammuu. Kuulet danimerkin ja naytdsséa nakyy
"Paattymisaika” "Laite jadhtyy”. Nayttod
"Paattymisaika” sammuu, kun avaat uuninluukun tai
painat stop painikkeesta.

Lampotilaa, tehoaluetta ja kypsymisaikaa voit muuttaa
milloin tahansa.

Paina Stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.
Paina Start-painiketta sulkemisen jéalkeen.

Jos unohdat painaa Start-painikkeesta, ndytdssa
nakyy 3 sekunnin ajan "Paina start”. Kuulet
aanimerkin.

Paina Stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina Stop-painiketta kerran.

Q Voit my6s asettaa ensin uunitoiminnon ja
l[ampdtilan ja sitten mikroaaltotehon ja
kypsymisajan.



Liha, linnut, kala

Astiat

Ohijeita
paistamiseen

Taulukko

Voit kayttaa mita tahansa lammdnkestavaa, mikroon
sopivaa astiaa. Metallisia paistovuokia voit kayttada
ainoastaan paistamiseen iiman mikroa.

Laita kuuma lasiastia aina kuivan keittidpyyhkeen
paélle. Jos alusta on mérka tai kylmé, lasiastia voi
sarkya.

Astiat voivata tulla erittin kuumiksi. Kayta
patalappuja, kuin poistat astiat uunista.

0 Kayta paistamiseen korkeaa paistovuokaa.

O Tarkista, sopiiko astia kypsymistilaan. Se ei saa
olla liian suuri, py&rivan alustan taytyy pystya
pyorimaan.

Q Lisda rasvattomaan lihaan 2 - 3 ruokalusikallista
nestettd, haudutettavaan ruokaan 8 -10- rkl, aina
koon mukaan.

K&anna lihapalat, kun kypsymisajasta on kulunut
puolet. Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya
sammutetutussa, suljetussa uunissa viela

10 minuutin ajan. Talléin lihaneste jakautuu lihaan
paremmin.

Ohjeajat koskevat kylmaan uuniin laitettuja ruokia.

Lampdtila ja paistoaika riippuvat laadusta ja méarasta.
Sen tdhden taulukoissa on annettu vaihteluvalit eri
saatdarvoille. Aloita alimmalla arvolla ja aseta
tarvittaessa seuraavalla kerralla suurempi arvo.

Lisatietoja l16ydat kohdasta "Vihjeita paistamiseen ja
grillaamiseen” taulukoiden lopussa.
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Mikroaaltoteho, wattia, Uunitoi- Lampodtila  Huomautuksia
kypsymisaikaminuuteissa  minto °C,
Grillaus
Porsaan paisti, 360 W, 35-45 min. YIa-/ 170-180 Avoin astia alimmalla ritilalla. Anna
n.750¢g alaldmpo asettua lopuksi 10 minuuttia.
esim. niskapala
Sianliha nahan —, 80-100 min. Kuumailma  160-180 Avoin astia alimmalla ritilalla. Anna
kanssa* asettua lopuksi 10 minuuttia.
n.1000¢g
esim. lapa
Naudanpatapaisti 180 W, 80-90 min. Kuumailma  190-200 Suljettu astia alaritillla.
n.1000¢g
Paahtopaisti, 180 W, 35-45 min. Kuumailma  200-210 Avoin astia alimmalla ritilalla. K&&nné,
punertava kun puolet ajasta on kulunut. Anna
n.1000¢g asettua lopuksi 10 minuuttia.
Lihamureke 600 W, 20-30 min. Kuumailma  210-220 Avoin astia alimmalla ritilalla. Anna
n.750¢g asettua lopuksi 5 minuuttia.
Broileri, kokonainen 360 W, 30-40 min. Yia-/ 210-230 Avoin astia alimmalla ritildll. Laita
n.1200¢g alaldmpo rintapuoli alaspéin. K&anna
15-20 minuutin kuluttua.
Broileripaloiteltuna, 360 W, 20-30 min. YIa-/ 230-250 Avoin astia alimmalla ritil&ll4. Laita
esim. broilerin alalampo nahkapuoli ylospain. Ald kaanna.
neljdnnekset
n.800¢g
Ankan rinta 90 W, 15-25 min. Grillaus taydelld Laita rintapuoli ylospéin korkealle
n.800¢g teholla ritilalle. K&&anna 10 minuutin kuluttua.
Kala, kuorrutettu 600 W, 10-15 min. Grillaus taydelld Avoin astia alimmalla ritilalld. Sulata
n.500¢g teholla pakastekala ensin.

*

Leikkaa sianlihan nahkaan viiltoja.

Ohijeita

grillaamiseen
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O Aseta korkea ritila pyérivalle alustalle grillausta

varten.

Q Grillaa aina luukun ollessa kiinni, esikuumennus ei
ole tarpeellista.
Q Grillattavien palojen pitda olla mahdollisimman
samankokoisia, pihvien taytyy olla vahintaan
2 - 3 cm paksuja, jotta ne ruskistuvat kauniisti ja
sailyttavat mehukkuutensa. Grillaa pihvit aina ilman

suolaa.



Q Kaanna grillattavat palat grillipihdeilld. Jos pistat

lihaan haarukalla, siitéd valuu nestetta pois ja liha
kuivuu.

Tumma liha esim. naudanliha ruskistuu
nopeammin kuin vaalea vasikan- tai sianliha. Al&
anna sen hairita itsedsi. Grillipalat vaaleasta lihasta
tai kalafileet ovat usein pinnalta vaaleanruskeita,
mutta siséltd mehukkaan kypsia.

Huomautus: Grillivastus ja halogeenilamppu
sammuvat ja syttyvat automaattisesti. Tama on
normaalia. Kuinka usein tama tapahtuu, riippuu
sadadetysta grillitehosta.

Ohjeajat koskevat kylmaan uuniin laitettuja ruokia.

Taulukko Lampdtila ja grillausaika riippuvat laadusta ja
maarasta. Sen tahden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Aloita alimmalla arvolla ja
aseta tarvittaessa seuraavalla kerralla suurempi arvo.
Lisatietoja 16ydat kohdasta "Vihjeita paistamiseen ja
grillaamiseen” taulukoiden lopussa.

Maara Paino Grillaus Kypsymisaika minuuteissa

Pihvit 2-3 kpl. anoin200g  tiydelld teholla 1. puoli: n. 10-15

2-3 cm paksuja taydelld teholla 2. puoli: n. 10-15

Kyljykset 2-3 kpl. anoin 120 g  tdydelld teholla 1. puoli: n. 15-20

2-3 cm paksuja taydelld teholla 2. puoli: n. 15-20

Grillimakkara 4-6 kpl. anoin150 g  tdydelld teholla 1. puoli: n. 10-15

taydelld teholla 2. puoli: n. 10-15

Kalapihvit* 2-3 kpl. anoin 150 g  tdydelld teholla 1. puoli: n. 10

taydelld teholla 2. puoli: n. 8-12
Kala, kokon.* 2-3 kpl. anoin 150 g  keskiteholla 1. puoli: n. 10-15
esim. taimen keskiteholla 2. puoli: n. 10-15

*

Voitele korkea ritild ensin 6ljylla.
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Paisto- ja
grillausvihjeita

Taulukossa eiole
samankokoista paistia

Haluat tietaa, onko paisti
kypsa.

Paisti nayttaa hyvalta,
mutta paistoliemi on
palanut pohjaan.

Paisti nayttaa hyvalta,
mutta paistoliemi on liian
vaaleaa ja vetista.

Olet kdynnistényt
mikroaaltotoiminnon.

Paisti ei ole taysin kypsa.
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Valitse hieman pienemman paistin arvot taulukosta ja
pidenna paistoaikaa.

Kéayta lihamittaria (niita saat alan liikkeistd) tai tee
"lusikkakoe”. Paina paistia lusikalla. Jos paisti tuntuu
kiintedlta, se on valmis. Jos paisti antaa peraan, anna
sen kypsya vield jonkin aikaa.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi valmistusastia tai
kaytd enemman nestetta.

Valitse seuraavalla kerralla isompi valmistusastia ja
kayta vdhemman nestetta.

Leikkaa paisti siivuiksi. Valmista kastike
paistinpannussa, aseta paistisiivut kastikkeeseen
ja kypsenna liha valmiiksi vain mikrossa.

Kaynnista seuraavalla kerralla mikroaaltotoiminto
paélle alusta alkaen. Kayta lihalampdmittaria ja anna
valmiin paistin asettua uunissa viela 10 minuuttia.



Leivonnaiset

Parhaimpia vuokia ovat tummat, metalliset

Uunivuoat kakkuvuoat.
Kéayta mikrossa lasisia, keraamisia tai muovisia
paistovuokia. Niiden taytyy kestaa jopa 250 °C
kuumuutta. Sellaisissa kakkuvuoissa leivonnaiset
ruskistuvat vahemman.
Tauluk Ohjeajat koskevat kylmaan uuniin laitettuja ruokia.
aulukot Lampdtila ja paistoaika riippuvat taikinan laadusta ja
maarasta. Sen tahden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Aloita alimmalla arvolla ja
saada tarvittaessa seuraavalla kerralla suurempi arvo.
Alhainen lampdtila ruskistaa tasaisemmin.
Lisatietoja 16ydat kohdasta “Vihjeitéa paistamiseen”
taulukkojen liitteena.
Laita kakkuvuoat aina alimman ritilan keskelle.
Vuokakakut Astiat Mikroaaltoteho ~ Kypsymisaika Uunitoi- Lampdétila
wattia minuuteissa ~ minto °C
Pahkindkakku Irtopohjavuoka P W 30-35 Yld-alaldmpd  170-180
Hedelmé- tai rahkapiirakka ~ Tumma 360 W 35-45 Yl&-alaldmpd  160-180
murotaikinasta** irtopohjavuoka
Hieno hedelmékakku Pyoredvuoka P W 30-40 Kuumailma 160-180
leivinjauheella kohotettu
Pikantit paistokset* Irtopohjavuoka 180 W 35-45 Kuumailma ~ 170-180

(e sim. quiche/sipulipiirakka)  tai piirakkavuoka

*  Laita vuoka suoraan pyorivélle lautaselle.

** Anna paistoksen jadhtyd astiassa noin 20 minuuttia.
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Kakku Astiat Uunitoi- Lampotila®C  Kypsymisaika

minto minuuteissa
Yksinkertainen leivinjauheella kohotettu kakku pybred-/rengas-/  Yl&-/ 160-180 50-60
Hieno leivinjauheella kohotettu kakku pitkdnomainen alaldmpo 140-160 60-70
(esim. hiekkakakku)*™ vuoka
Torttupohja, murotaikinaa Irtopohjavuoka ~ YI&-/ 170-190 25-35
alaldmpd
Torttupohja, leivinjauheella kohotettu Torttuvuoka Kuumailma  160-170 25-30
Kadretorttu Irtopohjavuoka YIa-/ 150-170 25-35
alaldmpo
kakku kuivalla paéallysteelld (leivinjauheella Kakkupelti YI&-/ 170-190 30-40
kohotettu) alaldmpd
Kakku mehukkaalla padllysteelld Kakkupelti YIa-/ 170-190 30-40
esim. omenapiirakka alaldmpo
Pullapitko, 500 g jauhoja Kakkupelti YIa-/ 160-180 30-40
alaldmpo
Joulupulla, 500 g jauhoja Kakkupelti Kuumailma 170-180 65-75
Pizza* Kakkupelti Kuumailma  190-210 35-45
Hiivaleipd 1 kg*** (esilammitys) Kakkupelti Kuumailma  190-200 55-65
*  Laita vuoka suoraan pyorivélle lautaselle.
** Anna paistoksen jadhtyd astiassa noin 20 minuuttia.
=+ K4 koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
Pienleivonnaiset Uunitoiminto Lampdétila°C Kypsymisaika
minuuteissa
Pikkuleivat Kakkupelti Yla-alalampd 140-160 20-30
Marengit Kakkupelti Yl&-alaldampo 100 80-90
Mantelileivokset Kakkupelti Kuumailma 110 30-40
Voitaikina Kakkupelti Kuumailma 180-200 30-35
Sampylét esim. ruissdmpyldt) Kakkupelti Yl&-alaldampo 180-200 25-35
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Vihjeita
paistamiseen

Haluat leipoa oman ohjeesi
mukaan.

Tarkasta, onko kuivakakku
kypsa.

Kakku painuu kasaan.

Kakku on kohonnut
keskelta, mutta on
reunoilta matala.

Kakusta tulee liilan tumma.

Kakku on liian kuiva.

Leipa tai kakku (esim.
juustokakku) nayttaa
hyvalta, mutta on sisélta
tahmeaa (vesiviiruja).

Kakku ei irtoa vuoasta kun
se kdannetdan ympari.

Katso vastaavat leivonnaiset paistotaulukoista.

Pista noin 10 minuuttia ennen annetun paistoajan
paattymisté puutikku kakun korkeimpaan kohtaan.
Jos taikinaa ei enda tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kéyta seuraavalla kerralla vahemman nestetta tai
aseta kypsymistilan lampdtila 10 astetta
alhaisemmaksi. Noudata ohjeessa annetuja
sekoitusaikoja.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Irrota kakku
varovasti paistamisen jélkeen veitsella.

Valitse alhaisempi Iampdtila ja paista kakkua vahan
pitempaan.

Pistele hammastikulla pienié reikia valmiiseen
kakkuun. Tiputa hedelmamehua tai alkoholia reikiin.
Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi
lampdtila ja lyhenna paistoaikaa.

Kéyta seuraavalla kerralla vahemman nestetta ja
paista alhaisemmassa ldmpétilassa vahan pitempaan.
Paista mehukkaalla paallysteelld paallystettyjen
kakkujen pohjaa ensin, sirota manteleita tai
korppujauhoja péaalle ja sitten vasta paallyste.
Noudata ohjetta ja paistoaikaa.

Anna kakun jaédhtya paistamisen jalkeen

5-10 minuuttia, sitten se irtoaa helpommin vuoasta.
Jos se ei vielakaan irtoa, irrota reuna varovasti
veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peité vuoka
kostealla, kylmalla pyyhkeelld. Voitele vuoka
seuraavalla kerralla kunnolla ja ripottele enemman
korppujauhoa vuokaan.
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Olet mitannut kypsy- Valmistaja mittaa kypsymistilan lampdétilan koeritiléalla
mistilan lampétilan omalla  kypsymistilan keskikohdassa maaratyn ajan kuluttua.

lampdmittarilla ja AT . .
huomannut lampétiloissa Astiat ja lisatarvikkeet vaikuttavat mitattuun arvoon,

eroa. siksi lampdtiloissa on aina eroja itse mitattaessa.
Vuoan ja ritilan valilla Tarkasta, onko vuoan ulkopinta puhdas. Muuta vuoan
syntyy kipinGita. paikkaa uunissa.

Jos tdma ei auta, jatka paistamista iiman mikroa.
Paistoaika pitenee.

Laatikot, gratiinit, voileivat

Taulukot koskevat kylmaan kypsymistilaan laitettuja
ruokia.

Aseta laatikko mikroon sopivaan astiaan alimmalle
ritiléalle.

Kéayta laatikoille ja paistoksille suurta, matalaa astiaa.
Kapeassa, korkeassa astiassa valmistus kestaa
kauemmin ja ruoasta tulee tummempaa paalta.

Laatikot ja paistokset annetaan jalkikypsya
sammutetussa laitteessa vield 5 minuutin ajan.

Ruokalaji Maarda  Astiat Mikroaaltoteho ~ Kypsymisaika Uunitoi- Lamp.°C
wattia minuuteissa  minto

Makeat paistokset n.1500 g matala 180 W 20-30 Kuumailma  170-190

(e sim. rahka- vuoka

hedelmépaistos) 4-5¢m

Pikantit laatikkoruoat ~ n.1000g matala 600 W 15-20 Kuumailma  180-190

kypsistd aineksista vuoka

(e sim. makaroni- 4-5¢cm

laatikko)

Pikantit laatikkoruoat ~ n.1100g matala 600 W 25-35 Kuumailma  180-190

raaoista aineksista vuoka

(e sim. perunagratiini)
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Ruokalaji Maara Astiat Mikroaaltoteho ~ Kypsymisaika Uunitoi- Lamp.°C

wattia minuuteissa  minto
Leivankuorrutus® 2-4 alaritila padllysteestd n.8-10 Intensiivi- 250
viipaletta riippuen: theo

*

Esipaahtaminen ei ole tarpeellista

Ohjelma-automatiikka

. Ohjelma-automatiikalla voit sulattaa elintarvikkeita
Toimi nain: helposti ja valmistaa monia ruokia nopeasti ja
vaivattomasti.
Ohjelmautomatiikkaa varten on 11 ohjelmaryhmaa,
joissa on yhteensa 51 ohjelmaa.

Esimerkki: Pizza pakaste, paksupohjainen.

Pizza, pakaste Pizza, esipaistettu,
ohutpohjainen, pakaste

1. Kadnna toimintovalitsinta 2. Paina painikkeesta ¥ T . 3. Muuta toista rivia
vasemmalle ja valitse yksi toimintovalitsimella.
ohjelmaryhma.
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<€ —> Pizza, esipaistettu,
paksupohj., pakaste

stop start

A. 5.

B

4. Si&da paino valitsimella. 5. Paina Start-painiketta.
Kypsymisaika nakyy néytssa.

Ajan péattymisen jalkeen uuni sammuu. Kuulet d&nimerkin ja "Paattymisaika” ja
”Laite jaahtyy” nakyvat. Nayttd "Paattymisaika”
sammuu, kun avaat uuninluukun tai painat stop
painikkeesta.

Kypsymistuloksen Jos pizza on liian rapea sinun makusi mukaan, voit
henkilokohtainen saaté muuttaa Kypsymistulosta seuraavalla kerralla.
Paina ennen kaynnistysta painikkeesta NN ja siirra
valoisaa valitsinta toimintovalitsimella.

Yksil. sovitus:

N vasemmalle =k i i i

= kypsymistulos heikompi
oo EE//F\@ 0o oikealle = kypsymistulos tehokkaampi
Tietoja varusteista Kun painat memory painikkeesta "M”, saat tietoja

tarvittavista varusteista.

Laitteen pyséayttaminen Paina Stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.
Paina Start-painiketta sulkemisen jéalkeen.

Sulkemisen jalkeen unohdettiin painaa start
painikkeesta.

Akustinen danimerkki muistuttaa sinua siita ja
naytdssa nékyy 3 sekunnin ajan “Paina start”.

162



Asetusten poisto

Huomautuksia

Ohijeita ohjelma-
automatiikkaan

Pakaste
pizzat, perunavalmisteet,
snacks, kala

laatikko, pakaste
(valmistuote)

Liha

Paina Stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina Stop-painiketta kerran.

Q Jos haluat valilla tietéd sdadetyn painon, paina
painikkeesta "M”.
Paino ja kypsymistuloksen nayttd ilmestyvéat
nakyviin 3sekunnin ajaksi.

0 Kypsymisaikaa ei voida muuttaa.

O Tarvittaessa naytdssa nakyy “Kaanna” tai
“Sekoita”. Kuulet aanimerkin. Teksti jad nakyviin
kunnes avaat uuninluukun tai ohjelma on kulunut
loppuun.

Ota elintarvikkeet pakkauksesta ja punnitse ne.
Painoa tarvitaan ohjelma-automatiikan sdaddssa.
Jos et pysty sy6ttdmaan tarkkaa painoa, valitse
seuravaksi suurin.

Kayta ohjelmia varten aina mikroon sopivia astioita,
esim. lasisia tai keraamisia.

Valmista ruoka suoraan pyorivalla lautasella.
Poikkeuksena minipizzat: Ne onnistuvat parhaiten
alimmalla ritilalla.

Mini-kevatrullien, kalapuikkojen ja sipulirenkaiden
yhteydessa kuulet &animerkin kun 24 kypsymisajasta
on kulunut.K&anna ruoka. Siten saat tasaisen
tuloksen.

Aseta ruoka mikronkestavéassa astiassa alimmalle
ritilélle.

Kéayta sinalihapaistille, lampaanlihalle iiman luita ja
paahtopaistille korkeaa kannetonta astiaa. Paistin
tulisi peittdé astian pohja n. %5. Kaanna liha kun puolet
kypsymisajasta on kulunut (&animerkki).

Naudanpaisti ja vasikanpaistin valmistat suljetussa
astiassa. Lisda n. 10% painosta vetta. Kéantaminen ei
ole tarpeellista.

Anna paistin vetaytya lopuksi vield 5 - 10 minuuttia
sammutetussa uunissa. Kaari paahtopaisti
alumiinifolioon. K&anna se 5 minuutin kuluttua.
Paahtopaisti sopii myds tarjoiltavaksi kylmana.
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Lintu

Vihannekset

Perunat

Viljatuotteet
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Kypsenna broileri korkeassa,avoimessa astiassa.
Kypsenna broileria ensin rintapuoli alaspain. K&aann
lintu kun kypsymisajasta on kulunut 5 (&animerkki).

Kypsenna kalkkunanrinta suljetussa astiassa. Liséa n.
10% painosta vetta. Kéantédminen ei ole tarpeellista.

Marinoidut pakastetut broilerinkoivet valmistetaan
suoraan pyorivalla lautasella. Kéanna broilerinkoivet
kun 25 kypsymisajasta on kulunut. Siten saavutat
tasaisen tuloksen.

Linnun voit tarjoilla heti kypsentdmisen jalkeen.

Vihannekset, tuoreet: Leikkaa vihannekset paloiksi.
Lisd&d 100 grammaan ruokalusikallinen vetta.

Vihannekset, pakaste: Téhan ohjelmaan sopii vain
suolavedessa kiehautetut, esikypsentamattomat
vihannekset. Kypsenna vihannekset ilman vetta.
Pakastevihannekset kermakastikkeessa eivét ole
sopivia.

Kun puolet kypsymisajasta on kulunut, kuulet
aanimerkin. Sekoita vihanneksia. Anna niiden viela
vetaytya n. 5 - 10 minuuttia ohjelman paattymisen
jalkeen.

Kuoritut perunat Leikkaa perunat pieniksi
samankokoisiksi paloiksi. Lisda astiaan

100 g perunoita yksi ruokalusikallinen vetta ja vahan
suolaa.

Kuoriperunat: Pese perunat ja pistele kuoreen reikia.
Laita kosteat perunat astiaan ilman vetta.

Kun puolet kypsymisajasta on kulunut, kuulet
aanimerkin. Sekoita perunoita. Anna perunoiden
vetaytya vielda n. 5 - 10 minuuttia ohjelman loppumisen
jalkeen.

Vilja kuohuu kovasti kypsennettaessa. Kayta siita
systa kaikille viljatuotteille korkeaa kannellista astiaa.

Kéayta polentan ja hirssin yhteydessa n. 1 osa
vahemman vettd kuin pakkauksen ohjeissa mainitaan.



Aina viljatuoteet ja maaran mukaan kuulet danimerkin
2 - 15 minuutin kuluttua. Naytdssa nakyy “Sekoita”.
Anna viljan vetaytya vield n. 10 minuuttia ohjelman
paattymisen jalkeen.

Sulattaminen Kéyta matalaa astiaa, esim. lasi- tai posliinilautasta.
Laita ruoka lautaselle. Levita se tasaisesti lautaselle.
Sulata leipdé vain tarvittava maara. Se kuivuu
nopeasti.
Paista jauhelihaa mahdollisimman ohuena. K&anna
sité sulatuksen aikana vahintaan kerran (&animerkki).
Poista jo mahdollisesti sulanut liha.
Sianlihan, naudanlihan ja lampaanlihan yhteydessa
kuulet &animerkin kun puolet ajasta on kulunut.
Kaanna liha.
Laita lintu ensin rinta yléspéin lautaselle. Kéan se kun
puolet ajasta on kulunut.
Sulatuksen jalkeen anna ruoan sulaa viela
10 - 30 minuuttia.
Ohjelmataulukko
Ohjelmaryhma Ohjelma Painoalue Varusteet
kg:ssa
Pizza, pakaste Pizza, esipaistettu, ohutpohjainen, pakaste 0,30-0,50 Suoraan pyor.lautaselle
Pizza, esipaistettu, paksupohjainen pakaste 0,40 - 0,60
Pizza, esipaistamaton, ohutpohjainen, pakaste 0,30-0,50
Perunavalmist., pakaste ~ Ranskanperunat, paksut, pakaste 0,20-0,75 Suoraan pyor.lautaselle
Ranskanperunat, ohuet, pakaste 0,20-0,75
Rosti, pakaste 0,20 - 0,85
Kroketit, pakaste 0,20-0,85
Perunaletut, pakaste 0,20 - 0,75
Country fries, pakaste 0,20 - 0,60
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Ohjelmaryhma Ohjelma Painoalue Varusteet
kg:ssa

Snacks, pakasteet Pizza-patongit, pakaste 0,10-0,60 Suoraan pyor.lautaselle
Minipizzat, pakaste 0,08 - 0,50 alin ritila
Kevatrullat, pakaste 0,10-0,70 Suoraan pyor.lautaselle
Mini-kevétrullat, pakaste 0,10-0,70
Sipulirenkaat oluttaik., pakaste 0,10-0,60
Suolarinkildt, pakaste 0,07-0,31

Laatikko, pakaste Lasagne a la Bolognese, pakaste 0,40-1,00 Astia il. kantta, alin ritild
Lohilasagne, pakaste 0,40-1,00
Kasvislasagne, pakaste 0,40-1,00
Perunagratiini, pakaste 0,40-1,00
Laatikko, annosteltava, pakaste 0,40-1,00

Kalavalmisteet, pakaste  Kalapuikot, pakaste 0,20 - 0,60 Suoraan pyor.lautaselle
Paneroidut mustekalarenkaat, pak. 0,20 - 0,50
Lohi voitaikinassa, pakaste 0,15-0,60

Liha sianlihapaisti, tuore 0,80-1,80 Kork. astia ilman kantta, alin rit.
lammas punertava, tuore 0,80 - 1,50
Paahtopaisti, tuore 0,80 - 1,80
Naudanpaisti, tuore 0,50-2,00 Kannellinen astia, alin ritila
Vasikanpaisti, tuore 0,50-2,00

Lintu Broileri, tuore 0,80 - 1,80 Kork. astia ilman kantta, alin rit.
Kalkkunanrinta, tuore 0,50 - 2,00 Kannellinen astia, alin ritil&
Marinoitu broilerinsiip, pakaste 0,20 - 0,60 Suoraan pyor.lautaselle

Vihannekset vihannekset, tuore 0,20 - 1,00 Kannellinen astia, alin ritil&
vihannekset, pakaste 0,20-1,00

Perunat Kuoritut perunat 0,20 - 1,00 Kannellinen astia, alin ritil&
Kuoriperunat 0,20-1,00
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Ohjelmaryhma Ohjelma Painoalue Varusteet
kg:ssa
Viljatuotteet Pitké&jyvainen riisi 0,10-0,50 Korkea astia kannell. Alin rit.
Basmatiriisi 0,10-0,50
Luonnonriisi 0,10-0,50
Polenta 0,10-0,50
Couscous 0,10-0,50
Kinoa 0,10- 0,50
Hirssi 0,10-0,50
Sulattaminen Leipd, pakaste 0,20 - 1,00 Matala astia, alin ritil&
Kakut, kuivat, pakaste 0,20-1,00
Kakut, kosteat, pakaste 0,20-1,00
Jauheliha, pakaste 0,30-1,00
Sianliha ilman luita, pakaste 0,50-2,00
Naudanliha, pakaste 0,50 - 2,00
Lampaanliha, pakaste 0,50 - 2,00
Lintu, kokon., pakaste 0,40 - 2,00
Lintu, paloiteltuna, pakaste 0,40 - 2,00

Muistilla voit asettaa omat ohjelmasi yhteen. Voit

tallentda kuuden ruokalajin asetukset ja muuttaa niita

tarvittaessa.

Muisti on kateva, kun ruoan valmistaminen edellyttaa
paljon eri asetuksia tai kun valmistat maarattya ruokaa

hyvin usein.
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Tallenna muisti

Esimerkki

OO’”)

Valitse yksi kuudesta muistipaikasta ja tee asetukset.

Muistipaikka 3
360 W, 7 minuuttia,
grillaus pienelld teholla.

R

O Cggo O ¢
L4

1. Paina memory
painikkeesta “M”. 1 vastaa
muistipaikkaa 1.

+ P«<->0

2. Paina memory painikkeesta
“M” vield kaksi kertaa. 3 vastaa
muistipaikkaa 3.

3. Paina painiketta 360 W.

= Grillaus
002,
Staydella teholla

4., Aseta valitsimella
7 minuuttia.
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5. valitse grilli
toimintovalitsimella.

6. Vaihda painikkeella 1T
toiselle riville.




Tallennettu

<—> Grillaus
pienella teholla
7- Sy 4 P<->0 8.
7. S&&da toimintovalitsimella grilli "pienelld 8. Paina memory painikkeesta “M”", kellonaika
teholla”. tulee taas nékyviin. Asetukset siirtyvat muistiin.

Voit tallentaa memoryn ja samalla kéynnistaa. Al&
paina memory painikkeesta "M” vaan
Start-painikkeesta.

Huomautuksia Q Jos haluat tallentaa muistipaikan paalle, paina
Stop-painikkeesta ja aseta uudelleen.

Q Voit myos tallentaa ruokalajin
ohjelma-automatiikasta.
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. A Ruokalajiesi tallennettuja asetuksia voit tiedustella
Kaynnistamemory  helposti.

Laita ruoka uuniin.

Grillaus CoC ,-,Grlllaus

pienellé teholla L+ J Jpienellateholla

stop start

1. 2. 3.
Cop00p | O

1. Paina memory 2. Paina memory painikkeesta 3. Paina Start-painiketta.
painikkeesta “M”. 1 vastaa ~ ”M” kunnes haluttu

muistipaikkaa 1. muistipaikka tulee nakyviin.

Ajan péattymisen jalkeen kuuluu merkkiaani.

Naytdssa nakyy ohjelma loppu.
Naytté sammuu, kun avaat uuninluukun tai painat
painikkeesta Stop.

Laitteen pysayttdminen Paina Stop-painikkeesta kerran tai avaa uuninluukku.
Paina Start-painiketta sulkemisen jéalkeen.

Jos unohdat painaa Start-painikkeesta, ndytdssa
nakyy 3 sekunnin ajan "Paina start”. Kuulet

aanimerkin.
Asetusten poisto Paina Stop-painiketta kaksi kertaa tai avaa luukku ja
paina Stop-painiketta kerran.
Huomautuksia O Kaynnistyksen jalkeen et voi endd muuttaa
muistipaikkaa.

O Lampdtilaa tai grillid voit muuttaa milloin tahansa.
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Lapsilukko

Jotta lapset eivéat pysty kytkemaan uunia vahingossa
paélle, siin& on lapsilukko.

Uunitoimintojen Paina Stop-painikkeesta neljan sekunnin ajan.
lukitseminen Tekstinaytossa nakyy “Lapsilukko”.
Kaikki toiminnot ovat lukossa.

Uunitoimintojen lukituksen Paina Stop-painikkeesta uudelleen neljan sekunnin
purkaminen ajan.

Lukitus on purettu.
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Puhdistus

Laitteen ulkopinta

Jaloteraslaite

llmasaleikk6
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Al kayta puhdistamiseen painepesureital

Pyyhi laitteen ulkopinta kostealla pyyhkeella. Jos lika
on erittain pinttynytta, lisdd puhdistusveteen muutama
tippa tiskiainetta. Pyyhi pinta lopuksi kuivalla
pyyhkeella.

Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
ne vievét kiillon pinnasta. Jos kuitenkin epdhuomiossa
kasittelet pintaa tallaisella aineella, pyyhi se valittdmasti
pois kostealla pyyhkeella.

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja munanvalkuais-
tahrat aina valittémasti. Tahrojen alle voi muodostua
korroosioita.

Pyyhi pinta vedelld ja pesuaineella. Kuivaa pehmeélla
ratilla.
Se voidaan irrottaa ja puhdistaa.

Nosta ilmaséleikkda ylos.
Veda se vinottain ulos.



Uuni

Huomautus

Varusteet

Pydriva lautanen

Pyyhi jadhtynyt uuni kypsennyksen jalkeen kostealla
ratilla. Roiskeet ja kuorettumat on helppo irrottaa ja ne
eivat pala seuraavalla kerralla kiinni.

Vaikeiden tahrojen poistamiseen voit kayttda mietoa
puhdistusainetta.

Varmista, etta vetta ei padse valumaan pyorivan
lautasen kayttdmekanismin kautta laitteen sisatiloihin.
Kuivaa uuni hyvin pehmealla ratilla korroosion
syntymisen ehkaisemiseksi.

Ala kéyta uunisuihkeita tai muita vahvoja
uuninpuhdistusaineita tai hankausaineita. Myoskaan
hankaustyynyt, karkeat sienet ja kattiloiden
puhdistussienet eivat ole sopivia. Ne raapivat pintaa.

Epamiellyttavat hajut, kuten kalan valmistuksessa
syntyvat hajut, on helppo poistaa. Laita muutama
tippa sitruunamehua yhteen kuppiin vetta. Laita
lusikka astiaan ylikichumisen valttamiseksi.
Kuumenna vetta 1-2 minuuttia maksimi
mikroaaltoteholla.

Kun avaat uuninluukun, uuninvalo palaa 10 minuuttia.

Pyyhi varusteet heti kayton jalkeen pesuaineella.
Silloin lika irtoaa helposti harjalla tai pesusienella.
Ritilat voidaan puhdistaa terdksen puhdistusaineella
tai astianpesukoneessa.

Puhdista pyériva lautanen pesuaineella. Kypsymistilan
syvennykset pyyhitaan kostealla ratillda. Varmista, etta
vetta ei paase valumaan pyorivan lautasen
kayttémekanismin kautta laitteen sisatiloihin. Kun
laitat pyorivan lautasen paikalleen, huolehdi siita, etta
se menee varmasti paikalleen.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos laitteeseen tulee hairid, on kyseessa usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista
ensin, onko seuraavista ohjeista apua:

Hairio

Mahdollinen syy

Huomautuksia/toimenpide

Laite ei toimi.

Pistoke ei ole pistorasiassa.

Pane pistoke pistorasiaan.

Sahkokatkos

Tarkista, toimiiko keittion valo.

Sulake on viallinen.

Tarkista, onko lieden sulake
kunnossa.

Liesikellon ndytossd nékyy kolme
nollaa.

Sahkokatkos

Aseta kellonaika uudelleen.

Naytossé on ruoan kypsymisaika.

Valitsinta manipuloitiin
tahattomasti.

Paina Stop-painiketta.

Start-painiketta ei painettu
sdatojen jalkeen.

Paina Start-painiketta tai mitatoi
s&adot painamalla Stop-painiketta.

Mikroaaltouuni ei kdynnisty.

Luukku ei ole kokonaan kiinni.

Tarkista, onko oven vélissd
ruoanjatteitd tai vieraita esineita.

Start-painike ei ole
alaspainettuna.

Paina Start-painiketta.

Laite ei ole kdynnissd. Naytossé
on ruoan kypsymisaika.

Valitsinta manipuloitiin
tahattomasti.

Paina Stop-painiketta.

Ruoka ldmpenee hitaammin kuin
tavallisesti.

Mikroaaltoteho s&édetty liian
pieneksi.

Valitse suurempi mikroaaltoteho.

Ruokaméara on tavallista
suurempi.

Kaksinkertainen maara - lahes
kaksinkertainen aika.

Ruoka on tavallista
kylmempéa.

Sekoita ruokaa valilld tai kadnna
sita.

Pyorivé lautanen aiheuttaa
raapivan tai hankaavan &anen.

Pydrivan lautasen
kéyttomekanismi on
likaantunut tai sinne on
joutunut vieras esine.

Puhdista pyoréat pyorivan lautasen
alapuolella ja ura uunin pohjassa
kunnolla.

Tekstindytossa nakyy
hairioilmoitus “Er1” tai “Er4”.
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Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide

Tekstindytossd nakyy Painikkeet ovat likaisia, Paina painikkeessta monta kertaa,
hairidilmoitus “Er11”. mekaniikka on jumissa. jos tdmd ei auta, iimoita asiasta
“Painike kiinni” huoltoon.
Tekstindytossa nakyy adrimmainen Al4 avaa ovea, irrota verkkopistoke
virheilmoitus “Er19”. ylikuumeneminen tai kytke sulake pois

(mahd. tulipalo sisétilassa). sulakelaatikosta, anna jadhtya.

Liian korkea mikroaaltoteho.

Korjaukset ovat sallittuja vain koulutetulle
huoltoteknikolle. Ammattitaidottomasti tehdyista
korjauksista saattaa syntya vakavia vaaratilanteita.

Ymparistonsuojelu

o . Kuljetusta varten uusi laitteesi on pakattu suojapak-
Havittamisohjeita kaukseen. Kaikki laitteen pakkauksessa kéytetyt ma-
teriaalit ovat ympéristdystavallisia ja ne voidaan kier-
rattdd. Osallistu ympéristdystavalliseen jatehuoltoon
toimittamalla pakkausmateriaali kierratykseen.

Kaytdsta poistetut laitteet voidaan kierrattaa ja toimit-
tamalla laitteet kierrétykseen saadaan arvokkaita
raaka-aineita uudelleen kaytettavaksi.

Tee kaytdstéa poistettu laite kayttokelvottomaksi ennen
sen toimittamista jatehuoltoon.

Lahempia tietoja havittdmismahdollisuuksista saat
alan likkeista seka kunnan tai kaupungin virastosta,
jatehuoltoasioista vastaavilta henkilGilté.
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Huoltopalvelu

Jos laitteesi tarvitsee korjausta, kdanny
huoltopalvelumme puoleen.

Lahimman kodinkonehuollon osoitteen ja
puhelinnumeron 16ydat puhelinluettelosta.

Voit my0ds soittaa keskushuoltoon, kun haluat
tietdd missa on Sinua l&ahimpané oleva huoltoliike.

E-numero ja FD-numero lImoita huoltohenkildstolle aina laitteen tuotenumero
(E-nro) ja valmistusnumero (FD-nro). Numerot on
merkitty tyyppikilpeen, jonka ndet, kun avaat
uuninluukun. Jotta Sinun ei tarvitse hairidtapauksessa
etsid numeroita, merkitse ne tahan jo nyt.

‘ E-nro FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelu @ ‘

Sahkoliitanta: 230V, 50 Hz
Tekniset tiedot Sahkalitannan kokonaisarvo: 3380 W

Mikroaaltoteho: 900 W

Grillaus: 2100 W

Yla-/alalampo: 1900 W

Taajuus: 2450 MHz

Mitat (Kx L x S)

- laite 45,8 x 59,5 x 46,7 cm

- kypsymistila 20,4 x 44 x 42 cm

Paino 25 kg

VDE-tarkastettu: kylla

CE-merkki: kylla
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Kuinka akryyliamidia
muodostuu?

Misté ruoista on kysymys?

Mité voit tehda

Yleisté

Paistaminen

Asiantuntijat keskustelevat akryyliamidin
vaarallisuudesta elintarvikkeissa. Tamanhetkisten
tutkimustulosten perusteella olemme koonneet ndma
tiedot.

Akryyliamidia muodostuu elintarvikkeissa
ulkopuolisten epapuhtauksien takia. Sitd muodostuu
elintarvikkeissa ruoanvalmistuksen yhteydessa,
edellyttéen etté ne sisaltavat hillihydraatteja ja
munanvalkuaista. Kuinka se tarkalleen tapahtuu, ei
ole viela taysin selvilla. Mutta se nayttaa siltg, etta
akryyliamidipitoisuuteen vaikuttaa voimakkaasti

korkeat lampdtilatelintarvikkeen vahainen
vesipitoisuustuotteen voimakas ruskistuminen.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkea kuumassa
valmistetuissa vilja- ja perunatuotteissa, kuten esim.

ranskalaiset perunat, chipsitpaahtoleipa,
sampylat, leipa,
hienot leivonnaiset murotaikinasta (keksit, piparkakut).

Valta korkeita akryyliamidiarvoja leipoessa, paistaessa
ja grillatessa.

Tata varten aid' ja BMVELZ on julkaissut seuraavat
suositukset:

Pida kypsymisaika mahdollisimman lyhyena.

“Ruskista alaka hiillytd” - ruskista ruoka
kullanruskeaksi.

Mité suurempi ja paksumpi paistettava ruoka on, sita
vahemman se sisaltaa akryyliamidia.

Saada yla- ja alalammaossa lampdétila maks. 200 °C ja
kuumailmassa maks. 180 °C.
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Pikkuleivat: Saada yla- ja alaldammdssa lampdtila
maks. 190 °C, kuumailmassa maks. 170 °C. Muna tai
munankeltuainen ruokaohjeessa vahentaa
akryyliamidin muodostumista.

Levitd uunissa paistettavat ranskanperunat tasaisesti
pellille. Nopean kuivumisen ehkéisemiseksi, paista
vahintdan 400 g peltid kohti.

1 aid tiedote “Akryyliamidi”, aid ja BMVEL julkaisu, tilanne 12/02,
Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL lehdistdtiedote 365 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Testatut ruoat

Normin DIN 60705 mukaan

Tarkastuslaitos tarkastaa mikron yhdistelmalaitteiden

Sulatus mikroaaltouunissa

laadun ja toiminnon néiden ruokalajien avulla.

Ruokalaji Mikroaaltoteho wattia, Huomautuksia
kypsymisaika minuuteissa

Liha 180 W, 7

Aseta pyrexvuoka @ 22 cm alimmalle

+90W, 10-12 ritilélle.

Kypsennys mikroaaltouunissa

Ruokalaji Mikroaaltoteho wattia, Huomautuksia

kypsymisaika minuuteissa
Munamaito 600 W, 5 + 360 W, 12-15 Aseta pyrexvuoka alimmalle ritilélle.
Leivonnainen 600 W, 9-11 Aseta pyrexvuoka @ 22 cm alimmalle

ritilélle.

Lihamureke 600 W, 25-30

Aseta pyrexvuoka alimmalle ritilélle.
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Kypsennys mikron yhdistelmalla

Ruokalaji Mikroaaltoteho Uunitoi- Lampétila  Huomautuksia
wattia, minto °C
kypsymisaika
minuuteissa
Perunagratiini 360 W, 35-40 Kuumailma 140 Aseta pyrexvuoka @ 22 cm
alimmalle ritildlle.
Kakku 180 W, 20 YI&-/ 160 Aseta pyrexvuoka @ 22 cm
alaldmpo alimmalle ritildlle.
Broileri 360 W, 30-35 Kuumailma 180 Laita broileri rintapuoli

alaspdin alimmalle ritildlle.

Kaanna 15 minuutin kuluttua.

Testatut ruoat

Leipominen

Normien DIN 44547 ja EN 60350 mukaan

Tarkastuslaitos tarkastaa mikron yhdistelmalaitteiden
laadun ja toiminnon naiden ruokalajien avulla.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Astiat ja ohjeet Uunitoi- Lampétila°C Paistoaika,
minto minuuteissa

Pursotinpikkuleivat Kakkupelti @ 30 cm YI&-/ 140-160 20-30
alimmalla ritilalla alaldmpo

Small Cakes Kakkupelti & 30 cm YI&-/ 150-170 20-25
alimmalla ritilalla alaldmpo

taytekakkupohja Irtopohjavuoka alimmalla  YI&-/ 150-170 25-35
ritilalla alaldmpd

pannupulla Kakkupelti @ 30 cm YI&-/ 170-190 30-40
alimmalla ritilalla alaldmpo
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Astiat ja ohjeet Uunitoi-  Lampétila°C  Paistoaika,
minto minuuteissa

omenapiirakka

Valkopeltinen Kuumailma 150-170 60-75
irtopohjavuoka @ 20 cm
suoraan pyorivalle

lautaselle
Grillaus Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Astiat Grillaus Paistoaika,
minuuteissa
Paahtoleipé alaritila taydelld teholla  20-30
Hampurilainen 7 kpl* korkea ritila taydelld teholla 20-25
* Kadnna kun %5 ajasta on kulunut.
SE 050683
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