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A Sikkerhedsanvisninger

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem Det er en
forudseetning for, at De kan betjene apparatet sikkert og
korrekt.

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

For indbygning

Transportskader

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

Elektrisk tilslutning

Apparatet ma udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand.
De har ikke krav pa garantiydelser ved skader, der er
forarsaget af forkert tilslutning.

Fare for elektrisk stod!

Apparatet er udstyred med et EU-Schuko-stik (sikkerhedsstik).
For at sikre korrekt jordforbindelse i stikkontakter i Danmark
skal apparatet tilsluttes med en egnet stik-adapter Denne
adapter (tilladt til maks13 ampere) kan bestilles via
kundeservice (reservedel nr. 616581).

Opstilling og tilslutning
Falg venligst den seerlige monteringsvejledning.

Anvisninger om sikkerhed

Dette apparat er kun beregnet til brug i private husholdninger.
Anvend udelukkende apparatet til tilberedning af madvarer.

Hverken voksne eller bgrn méa betjene apparatet uden opsigt,
hvis

m de fysisk eller mentalt ikke er i stand til dette, eller
m hvis de mangler den forngdne viden og erfaring.

Lad aldrig bern lege med apparatet.

Varmt ovnrum
Fare for forbreending!

m Ror aldrig ved varme overflader pa apparater, der anvendes
til opvarmning og madlavning. Rar aldrig ved fladerne
indvendig i apparatet eller ved varmelegemerne, nar de er
varme. Veer forsigtig, nar daren til apparatet dbnes. Der kan
komme meget varm damp ud. Hold altid sma bgarn pa sikker
afstand.

m Tilbered aldrig retter med et hgjt indhold af alkohol.
Alkoholdampe kan antaendes inde i ovnrummet. Anvend kun
sma masngder drikkevarer med hgijt alkoholindhold, og veer
forsigtig, nar apparatets der abnes.

Brandfare!

m Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnrummet. Luk
aldrig ovndaren op, hvis der er rgg inde i apparatet. Sluk for
apparatet. Treek netstikket ud af kontakten, eller sl& sikringen
fra i sikringsskabet.

m Leeg aldrig bagepapir lgst pa tilbehgret under forvarmning.
Der opstar en luftstrem, nar apparatets der dbnes. Derved
kan bagepapiret komme i bergring med varmelegemerne og
blive anteendt. Stil altid et fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker bagepapir end
nedvendigt. Bagepapiret mé ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Fare for kortslutning!

Seet aldrig tilslutningskabler for elektriske apparater i klemme
deren i apparatet. Kablernes isolering kan smelte.

Fare for skoldning!

Heeld aldrig vand ind ovnrummet, nar det er varmt. Der opstar
meget varm vanddamp.

Varmt tilbehor og fade

Fare for forbraending!

Tag aldrig tilbehgr eller fade ud af ovnrummet uden at bruge
grydelapper.

Beskadiget ovndor eller dortaetning

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Benyt aldrig apparatet, hvis deren eller derteetningen er
beskadiget. Der kan treenge mikrobalgeenergi ud. Brug forst
apparatet igen, nar det er blevet repareret.

Overflader med rusthuller

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Ved mangelfuld rengering kan der med tiden dannes rusthuller
i apparatets overflade. Der kan treenge mikrobglgeenergi ud.
Renger apparatet med regelmeessige mellemrum.

Abent kabinet

Fare for elektrisk stod!

Fjern aldrig apparatets kabinet. Apparatet arbejder med
hgjspaending.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Fijern aldrig apparatets kabinet. Kabinettet beskytter mod, at der
treenger mikrobglgeenergi ud af apparatet.

Meget varme eller fugtige omgivelser

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

Fagligt ukorrekte reparationer
Fare for elektrisk stod!

m Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer ma kun
udferes af en kundeservicetekniker, der er uddannet af os.
Det samme geelder udskiftning af tilslutningsledninger.

m Sl& sikringen fra i sikringsskabet, eller treek netstikket ud af
kontakten, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

Selvrens

Brandfare!

m Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes under
selvrens. Fjern altid grove tilsmudsninger fra ovnrummet
inden selvrens.

m Heeng aldrig breendbare genstande som f.eks. viskestykker

pa dergrebet. Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under selvrens. Hold barn péa sikker afstand.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Bageplader og forme med slip-let-belaegning ma aldrig
rengeres med selvrens. Pa grund af den kraftige varme bliver
slip-let-beleegningen adelagt, og der bliver frigjort giftige gasser.



Anvisninger vedr. mikrobglgefunktionen
Tilberedning af levhedsmidler

Brandfare!

Anvend kun mikrobglgefunktionen til tilberedning af fadevarer,
som er egnet til det. Enhver anden brug kan veaere farlig og
medfere skader. F.eks. kan der selv efter flere timer gd ild i
opvarmede hjemmesko eller puder med fyld af korn.

Fade og beholdere
Fare for tilskadekomst!

m Service af porcelaen og keramik kan have sma huller i
handtag og lag. Under disse huller er der sma hulrum. Hvis
der er treengt fugt ind i disse hulrum, kan servicet springe.

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

Fare for forbreending!

Varme madretter kan opvarme servicet kraftigt. Brug derfor
altid grydelapper til at tage service eller tilbehgr ud af
ovnrummet.

Mikrobelgeeffekt og -tid

Brandfare!

Indstil aldrig til for hgj mikrobglgeeffekt eller for lang tid.
Levnedsmidlerne kan blive anteendt og beskadige apparatet.
Falg anvisningerne i denne brugsanvisning.

Emballage
Brandfare!
m Opvarm aldrig madretter i varmholdningsemballage.

m Opvarm aldrig fadevarer i beholdere af kunststof, papir eller
andre braendbare materialer uden at holde gje med dem.

Fare for forbreending!

Hvis fadevarer er indpakket lufttaet, kan emballagen springe
under opvarmning. Falg anvisningerne pa emballagen. Brug
altid grydelapper, nar retterne tages ud.

Drikkevarer

Fare for skoldning!

Nar drikkevarer bliver opvarmet, kan der opsta en forsinket
kogning. Det betyder, at vaesken bliver opvarmet til
kogepunktet, uden at der som normalt dannes dampbobler.
Men ved den mindste rystelse af beholderen kan den kogende
vaeske pludselig koge voldsomt over eller sprajte. Placer altid
en ske i beholderen ved opvarmning af vaesker. P4 den made
undgér De forsinket kogning.

Eksplosionsfare!
m Opvarm aldrig drikkevarer i teet lukkede beholdere.

m Drikkevarer, som indeholder alkohol, méa ikke opvarmes for
meget.

Babymad

Fare for forbraending!

Opvarm aldrig babymad i teet lukkede beholdere. Fjern altid 1ag
eller sut. Efter opvarmningen skal babymaden omrares eller
omrystes godt. Saledes bliver varmen fordelt jeevnt. Kontroller
temperaturen, inden barnet far maden at spise.

Fodevarer med skal, skind eller skrael
Fare for forbraending!

m /£g ma ikke opvarmes i skallen. Hardkogte aeg mé aldrig
opvarmes. De kan eksplodere. Det samme geaelder for skaldyr
og krebs. Ved spejlaeg og aeg i glas skal der farst stikkes hul
i e2ggeblommen.

m Madvarer med fast skal, skind eller skrael, som f.eks. a&bler,
tomater, kartofler og pwalser, kan springe. Prik hul i skallen,
skindet eller skraellen inden opvarmningen.

Terring af fodevarer

Brandfare!
Mikrobalgeovnen mé aldrig bruges til terring af fadevarer.

Fodevarer med lavt vandindhold

Brandfare!

Opto eller opvarm ikke fgdevarer med lavt vandindhold, som
f.eks. bred, ved for hgj effekt eller for leenge.

Spiseolie

Brandfare!

Spiseolie uden indhold af andre ingredienser ma aldrig
opvarmes med mikrobglger.

Arsager til skader
Pas pa!
m Gnistdannelse: Metal - f.eks. en ske i et glas - skal befinde sig

mindst 2 cm veek fra ovnens vaegge og darens inderside.
Gnister kan gdeleegge den indvendige glasrude i ovndgren.

m Bageplade, bagepapir, alufolie eller fade pa ovnbunden:
Placer ikke bageplader, fade og beholdere pa apparatets
bund. Apparatets bund ma ikke tildeekkes med alufolie. Der
sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne passer ikke
mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Aluminiumsskale: Der méa ikke anvendes skale af aluminium i
apparatet. Apparatet bliver beskadiget, fordi der dannes
gnister.

m Vand i det varme ovnrum: Heaeld aldrig vand ind i ovnrummet,
sé leenge det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan
blive beskadiget pga. de store temperaturforskelle.

m Fugtige fadevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

Opbevar ikke madretter i apparatet. Det kan medfere
korrosion.

m Frugtsaft: Fyld ikke universalbradepanden for meget, nar De
bager frugtkager med fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
universalbradepanden giver pletter, som ikke kan fjernes
igen.

m Afkgling med aben dgr: Lad altid apparatet kale af med
lukket der. Saet ikke noget i klemme i dgren. Selv om dgren
kun er &ben med en lille spalte, kan fronterne pa de
tilstadende kokkenelementer med tiden blive beskadiget.

m Steerkt tilsmudset derteetning: Hvis teetningen er steerkt
tilsmudset, lukker apparatets der ikke mere rigtigt under
brugen. Fronterne pa de tilstadende kekkenelementer kan
blive beskadiget. Hold altid derteetningen ren.

m Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den &bne ovndaer til at sta eller sidde pa. Brug ikke



apparatets dgr som frasaetningsplads for service eller
tilbeher.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dargrebet til at Igfte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
vaegt og kan knaekke af.

m Mikrobglgefunktion uden fedevarer: Teend kun for
mikrobglgefunktionen, nar der er fadevarer i ovnen. Uden

Deres nye apparat

Her leerer De Deres nye apparat at kende. Betjeningsfeltet og
de enkelte betjeningsknapper bliver forklaret. Der er
oplysninger om ovnrummet og om tilbeharet.

Display

fodevarer kan apparatet blive overbelastet. En undtagelse
herfra er en kort afprevning af service (se Tips vedr. fade og
beholdere).

m Popcorn med mikrobglgefunkt.: Indstil aldrig en for hgj
mikrobglgeeffekt. Anvend maks. 600 watt. Laeg altid
popcornposen pa en glastallerken. Drejetallerknen kan
springe, hvis den bliver overbelastet.

Betjeningsfelt

Her vises en oversigt over betjeningsfeltet. Alt efter apparattype
kan der vaere enkelte afvigelser.
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Taster Drejeknap

Taster

Symbol Tastens funktion

o Taende og slukke for ovnen

O Vaelge ovnfunktion

(P] Aktivere programautomatik

M) Kort tryk = Vaelg/start Memory
Langt tryk = Gem memory

Veelge selvrens

< Mod venstre i indstillingsomradet

> Mod hegjre i indstillingsomradet

® Abne og lukke menuen Tidsfunktioner

=0 Aktivere/deaktivere barnesikring

» 4 Aktivere lynopvarmning

i Kort tryk = Hent informationer
Langt tryk = Abn eller luk menuen Grundindstillin-
ger

i Kort tryk = Start/stop drift
Langt tryk = Afbryd drift

23 Valg af seriedrift

90 Valg af mikrobglgeeffekt, 90 watt

180 Valg af mikrobglgeeffekt, 180 watt

360 Valg af mikrobglgeeffekt, 360 watt

600 Valg af mikrobglgeeffekt, 600 watt

1000 Valg af mikrobglgeeffekt, 1000 watt

Taster Mikrobglge-
effekter
Tast for seriedrift
Drejeknap

De kan esndre alle foreslaede veerdier og indstillingsveerdier
med drejeknappen.

Drejeknappen kan forsaenkes. Tryk pa drejeknappen for at fa
den til at ga i eller ud af hak.

Display

Kort efter slukning af apparatet skifter displayet til
energisparetilstand. Displayet bliver markere.

Displayet er opdelt i forskellige omrader:
m Statuslinje

m Forlgbsvisning

m Indstillingsomrader

m Indikator for drejeretning

‘ Statuslinje Forlabsvisning

10:30 Ovnfunktioner ‘ £)14:00 B 32:00

& | Varmluft/impulsgrill
\

PN
<
v

Indstillingsomrade ‘Indstillingsomréde

(aktivt)

Indikator for drejeretning

Statuslinje

Statuslinjen er placeret gverst i displayet. Her vises klokkeslaet,
den valgte ovnfunktion, anvisninger, oplysninger samt de
indstillede tidsfunktioner.




Forlebsvisning

Forlgbsvisningen giver Dem et hurtigt overblik over den
forlgbne varighed. Den vises efter start som en streg under
statuslinjen. Stregen begynder i venstre side og bliver leengere
og leengere, jo leengere tid der gar. Nar varigheden er udlgbet,
har stregen naet hgjre side af displayet.

Indstillingsomrader

| begge indstillingsomrader vises de foreslaede veerdier, som
kan aendres. Det aktive indstillingsomrade vises altid med sort
tekst pa lys baggrund. Her kan De foretage aendringer.

Med navigationstasterne < og > kan De skifte fra ét
indstillingsomrade til det naeste. Pilene < og > i
indstillingsomraderne angiver, i hvilken retning De kan ga med
navigationstasterne.

Efter start er begge indstillingsomrader vist med mark
baggrund og lys skrift.
Indikator for drejeretning

Indikatoren «_¥ viser, i hvilken retning De kan bevaege
drejeknappen.

3 = Drej drejeknappen til hojre
‘2’ = Drej drejeknappen til venstre

Hvis begge retningspile vises, kan De dreje drejeknappen i
begge retninger.

Temperaturkontrol

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver opvarmningsfaserne
eller restvarmen i ovnrummet.

Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet. Nar alle bjaeelkerne er fyldt ud, er det optimale
tidspunkt for at sastte retten i ovnen naet.

Nar De har indstillet et grilltrin, selvrens eller
mikrobglgefunktionen, vises bjaelkerne ikke.

Under opvarmningen kan De f& vist den aktuelle
opvarmningstemperatur med tasten i. Pa grund af den
termiske treeghed kan det ske, at den viste temperatur ikke helt
svarer til den faktiske temperatur i ovnrummet.

Restvarme

Efter slukning viser temperaturkontrollen restvarmen i
ovnrummet. Nar den sidste bjaelke er udfyldt, er der en
temperatur pa ca. 300 °C i ovnrummet. Nar temperaturen er
faldet til ca. 60 °C, slukkes indikatoren.

Ovnrum
Dette apparat er forsynet med en kgleventilator.

Kgleventilator

Kaleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme luft
kommer ud via daren.

Pas pa!

Ventilationsdbningerne mé ikke daskkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Anvisninger

m Kgleventilatoren fortsaetter med at kere et stykke tid efter, at
der er slukket for ovnen.

m Ved brug af mikrobglgefunktionen bliver apparatet ikke
varmt. Alligevel teender kaleventilatoren. Den kan ogséa kare
videre, nar mikrobglgefunktionen er afsluttet.

m Der kan opstad kondensvand indvendigt pa ovnrude, veegge
og bund. Dette er normalt og har ingen indflydelse pa
mikrobglgernes funktion. Tar kondensvandet af efter
tilberedningen.

Tilbehor

Tilbeharet kan placeres i 3 forskellige riller i ovnen.

Nar tilbeharet bliver varmt, kan det aendre form. Nar tilbehgret
er afkglet, forsvinder deformeringen igen og har ingen
indflydelse pa funktionen.

De kan kabe supplerende tilbehar hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.

Rist
Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker.

Risten kan anvendes med krumnin-
gen opad «— eller nedad ~—.

Glasskal
til store stege, kager med fugtigt fyld
samt teerter og gratiner.

Stil fade af glas pa risten.

Universalbradepande HZ86U000

til store stege, tarre eller fugtige
kager samt teerter og gratiner. Den
bruges ogsa til beskyttelse mod
steenk, nar De griller kad direkte pa
risten. Seet ogsa universalbradepan-
denindirille 1.

Seet universalbradepanden ind i
ovnen med den skré side mod ovn-
dgren.

Ekstra tilbehor

Ekstra tilbehgr kan kabes hos kundeservice eller hos
forhandlere. Der findes et stort udvalg af tilbeher til din ovn i
vores brochurer eller pa internettet. Udvalget af ekstra tiloehar
samt muligheden for at bestille online kan variere fra land til
land. Se venligst i salgspapirerne vedr. dette.

Ekstra tilbehor HZ-nummer Anvendelse

Emaljeret bage- HZ86B000

plade

Til kager og smakager.

Skyd bagepladen helt ind i
ovnen til anslag. Den skra
side skal vende mod dgren.



Ekstra tilbehgr HZ-nummer Anvendelse

Glasbradepande HZ86G000 Til store stege, kager med
fugtigt fyld samt teerter og
gratiner. Den bruges til
beskyttelse mod staenk, nar
De griller kad direkte pa
risten. Skub glasbradepande
ind i rille 1 igen. Glasbrade-
panden kan ogsa anvendes
som underlag, nar mikrobgl-

gefunktionen er i brug.

specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligehol- Vare-nr. Formindsker afsaetning af

Glasstegefad HZ915001  Til gryde- og fadretter samt
gratiner, som De tilbereder i

ovnen. Det er seerligt veleg-

net til programautomatikken.

Varer fra kundeservice

De kan kgbe de rigtige pleje- og rengaringsmidler og andet
tilbehar til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i

Inden den forste ibrugtagning

| dette kapitel findes alt, hvad De skal gare, inden De bruger
apparatet fgrste gang.

Indstille klokkesleet

Evt. veelge et andet sprog til tekstdisplayet
Opvarme ovnrummet

Rengare tilbehgret

Lees sikkerhedsanvisningerne i starten af brugsanvisningen.
De er meget vigtige.

De forste indstillinger

Nar apparatet er blevet tilsluttet, star der "Uhrzeit einstellen”
(Indstille klokkesleet) gverst i statuslinjen. Indstil klokkesleettet,
og veelg eventuelt et andet sprog til tekstdisplayet Det
forindstillede sprog er tysk.

12:00 Indstille klokkeslaet

O Kiokkeslzt
12:00

Velg sprog:

> dansk

Indstille klokkeslzet og vaelge sprog

1.Indstil det korrekte klokkeslaet med drejeknappen.

2. Skift med tasten > i det hgjre indstillingsomrade til “Veelg
sprog: dansk".

3.Veelg det snskede sprog med drejeknappen.
4.Tryk pa tasten .

Sprog og klokkeslaet er gemt. Det aktuelle klokkeslaet vises i
displayet.

Teende og slukke for ovhen

Mikrobglge-kompaktovnen teendes og slukkes med tasten of.

Teende

1.Tryk péa tasten of.
Siemens-logoet vises.

delse af overflader 311134 smuds. Med den specielle

af rustfrit stal olieimpreegnering bliver over-
fladerne pé apparater af rust-
frit stal plejet optimalt.

Rense-gel til ovn/  Vare-nr. Til rengaring af ovnrummet.

grill 463582 Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med Vare-nr. Seerligt velegnet til rengering

rudestruktur 460770 af sarte overflader, som f.eks.

glas, glaskeramik, rustfrit stal
og aluminium. Mikrofiberklu-
den fjerner bade vandigt og
fedtholdigt smuds i samme
arbejdsgang.

Bemeerk: De kan nar som helst eendre sproget igen. Se kapitlet
Grundindstillinger.

Opvarme ovhnrummet

De kan fijerne lugten af ny ovn ved at opvarme det tomme,
lukkede ovnrum.

Pas pa, at der ikke befinder sig rester af emballage i
ovnrummet, som f.eks. sma styroporkugler.

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

Indstil ovnfunktionen [Z) over-/undervarme og en temperatur pa
240 °C.

1.Tryk pé tasten .

Siemens-logoet vises.
2. Tryk umiddelbart derefter pa tasten [.

Ovnfunktionen 3D-varmluft og 160 °C bliver foreslaet.
3.Veelg ovnfunktion (£ over-/undervarme med drejeknappen.

4. Skift til temperatur med tasten >, og indstil temperaturen til
240 °C med drejeknappen.

start

5.Tryk pa tasten stop.
Ovnen starter.

6. Sluk for ovnen med tasten g efter 60 minutter.
Klokkesleaettet vises i displayet.

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver restvarmen i
ovnrummet.

| kapitlet Indstille ovnen findes en udfarlig beskrivelse af,
hvordan ovnfunktion og temperatur indstilles.

Rense tilbehor

Rengaer tilbehgret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det farste gang.

2.Velg den gnskede ovnfunktion.

m Tasterne 90, 180, 360, 600 eller 1000 W for
mikrobglgeeffekt

m Tasten [] = Ovnfunktioner



m Tasten [P] = Programautomatik

m Tasten [M] = gemte Memory-indstillinger
m Tasten [ = Selvrens

m Tasten 123 = Seriedrift

Hvis De efter nogle sekunder ikke har valgt en ovnfunktion,
vises teksten "Veelg funktion " i statuslinjen.

Indstille ovhen

| dette kapitel findes oplysninger om:

m hvilke ovnfunktioner der er til rddighed i ovnen

m hvordan De indstiller ovnfunktion og temperatur

m hvordan De veelger en ret i de anbefalede indstillinger

m 0g hvordan De indstiller lynopvarmning.

Ovnfunktioner

Der er et stort antal ovnfunktioner til rddighed i ovnen. De kan
séledes vaelge den optimale tilberedningsmade til alle retter.

Ovnfunktion og tempe- Anvendelse

raturomrade
3D-varmluft Til bagning af kager og sméakager i to
30-250 °C lag.
Varmluft Til bagning af rarekager i form i et
30-250 °C lag.
©) Over-/undervarme Til bagning og stegning i et lag. Seer-
30-300 °C ligt velegnet til kager med fugtigt fyld
(f.eks. ostekage) og til bagveerk pa
plade.
E Intensiv varme Til retter med spred bund (f.eks.
100-300 °C quiche). Varmen kommer oppefra og
seerlig kraftigt nedefra.
L] Undervarme Til retter eller bagvaerk, som skal bru-
30-200 °C nes kraftigere fra undersiden eller
spredbages. Aktiver kun undervar-
men ganske kortvarigt mod slutnin-
gen af bagetiden.
Varmluft/impuls-  Til fijerkree og sterre stykker ked.
grill
100-250 °C
(] Grill, stor flade Til grilning af sterre maengder steaks,
1 (svag) palser, toast eller fisk i stykker.
2 (mellem),
3 (kraftig)
] Grill, lille flade Til grilning af smé& maengder steaks,
1 (svag) palser, toast eller fisk i stykker.
2 (mellem),
3 (kraftig)
Langtidsstegning  Til alle former for skeert kad, som skal
70-100 °C tilberedes meget preecist, f.eks. som

medium/rosastegt.

Forvarmning

Til forvarmning af service af porce-
leen.

30-70 °C

%] Varmholdning Til varmholdning af retter.
60-100 °C

MikroKombi Til rerekager i form, mardej med saf-
lav effekt tigt fyld og kager af kageblandinger.
30-250 °C Nar ovnfunktionen er i brug, bliver der

automatisk ogsa aktiveret en lav
mikrobglgeeffekt.

De kan se i de enkelte kapitler, hvordan indstillingerne
foretages.

Slukke

Tryk pa tasten of.
Ovnen slukkes.

Ovnfunktion og tempe- Anvendelse

raturomrade

MikroKombi Til fierkree, fisk og gratiner.
intensiv Nar ovnfunktionen er i brug, bliver der
30-250 °C automatisk ogsé aktiveret en mellem-

kraftig mikrobalgeeffekt.

Indstille ovnfunktion og temperatur

Eksempel pa billedet: Indstilling af =] over-/undervarme,
240 °C.

Tryk pa tasten [J.

| displayet foreslas [@ 3D-varmluft, 160 °C. Med tasten 5 kan
ovnen startes med denne indstilling straks.

Hvis De vil indstille en anden ovnfunktion og temperatur, geres
dette péa felgende made:

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

10:31 Ovnfunktio

Over-/
undervarme

2. Skift til Temperatur med tasten >, og indstil temperaturen
med drejeknappen..

10:32 Ovnfunktioner

Over-/
undervarme

start

3.Tryk péa tasten stop.
Driften starter. | statuslinjen vises bjeelkerne for
temperaturkontrollen.

10:33 UOO0

Over-/
undervarme

4.Sluk for ovnen med tasten of nar retten er feerdig, eller veelg
en ovnfunktion, og foretag indstilling igen.

FEndre temperatur eller grilltrin

Dette er altid muligt. Indstil den gnskede temperatur eller
grilltrin med drejeknappen.

Abne ovnder under drift

Driften bliver standset. ¥ blinker. Tryk igen pa tasten ¥ , nar

daren er blevet lukket. Driften fortsaetter.




Standse drift

Tryk pa tasten 5. Ovnen er i pause-tilstand, og %5 blinker. Tryk
igen pa tasten %5, og driften fortseetter.

Afbryde drift

Tryk p& tasten ¥p indtil 3D-varmluft, 160 °C vises. De kan nu
indstille igen.

Vise informationer

Tryk pa tasten i. Tryk kortvarigt pa tasten i igen for at vise den
neeste information. Inden start far De oplysninger om
ovnfunktioner, riller og om tiloehgr. Efter start kan De vise
opvarmningstemperaturen i ovnrummet.

Indstille tilberedningstid

Se kapitlet Tidsfunktioner, Indstille tilberedningstid.

FEndre slut-tid
Se kapitlet Tidsfunktioner, Andre slut-tid.

MikroKombi, lav effekt / MikroKombi, intensiv

Ved disse ovnfunktioner aktiveres der ogséa en mellemkraftig
mikrobglgeeffekt automatisk. Indstil ganske enkelt den
temperatur, der er angivet i opskriften, og halver
tilberedningstiden.

MikroKombi lav effekt

MikroKombi lav effekt er velegnet til kager i forme, som
m rgrekager, f.eks. marmorkage, kongekage, frugtkage

m kager af mardej med fugtigt fyld, f.eks. aebleteerte med lag,
kvarkkage

m kager af kageblanding
m geerkager, f.eks. rosenkage

m Tilberedningstiden for stege kan ogséa halveres med denne
ovnfunktion.

Bemaerk: Anvend marke bageforme af metal eller bgjelige
bageforme af kunststof. Til stege er en varmebestandig
glasform med eller uden lag velegnet.

MikroKombi intensiv

Denne ovnfunktion er velegnet til

m fierkree, som f.eks. kylling

m gratiner, som f.eks. pastagratin

m eller kartoffelgratin

m gratineret fisk, fersk eller dybfrossen

Bemaerk: Anvend varmebestandige fade af glas eller keramik.

Sadan indstiller De

Veelg indstillingen over-/undervarme, hvis der er angivet flere
forskellige ovnfunktioner i opskriften. De tilberedningstider, der
er angivet i opskrifterne, méa helst ikke veere kortere end 30
minutter.

Saet retten ind i den kolde ovn. Stil fadet midt pa risten i rille 1.
1.Tryk pa tasten [J.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

2. Indstil ovnfunktionen MikroKombi lav effekt hhv. MikroKombi
intensiv med drejeknappen.

| statuslinjen foreslas I=1 20:00 minutter.

3. Skift over til temperatur med tasten >, og indstil temperaturen
med drejeknappen.

4.Tryk péa tasten (©, og skift over til tilberedningstid med
tasten >.

5.Indstil den gnskede varighed med drejeknappen.
6.Luk menuen med tasten ©.
7.Tryk pa tasten %5.

Ovnen starter. Varigheden teeller ned i displayet.

Tilberedningstid er udlgbet

Der lyder et signal. Mikrobglgefunktionen er afsluttet. |
statuslinjen vises Il 0:00. De kan afbryde signalet fer tiden
med tasten (.

Anbefalede indstillinger

Nar De veelger en ret i de anbefalede indstillinger, er de
optimale indstillingsvaerdier allerede angivet. De kan veelge
mellem mange forskellige kategorier. Der findes et stort antal
retter med anbefalede indstillinger for kager, bred, fierkree, kad
og vildt samt teerter og faerdigprodukter. De kan a&ndre
temperaturen og tilberedningstiden. Ovnfunktionen er fast
indstillet.

De nar frem til retterne via flere niveauer med valgmuligheder.
Prav selv. Der er rigtig mange retter at veelge i mellem.

Veelge en ret
1.Tryk pa tasten [J.

3D-varmluft, 160 °C vises pa displayet som forslag.
2.Drej drejeknappen mod venstre til [T Anbefalede indstillinger.

3. SKkift til den forste kategori af retter med tasten >, og veelg
den gnskede kategori med drejeknappen.

Skift til det naeste niveau med tasten . Foretag hele tiden de
videre valg med drejeknappen. Til slut vises indstillingen for
den valgte ret.

start

4.Tryk pa tasten stop.
Ovnen starter. Den foreslaede tilberedningstid I-l taelles ned

i statuslinjen.
Tilberedningstid er udlgbet
Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | statuslinjen vises
[->| 0:00. De kan afbryde signalet fer tiden med tasten .
FEndre temperatur eller grilltrin
Indstil den gnskede temperatur eller grilltrin med drejeknappen.

FEndre tilberedningstid

Tryk pa tasten (©, og skift over til tilberedningstid med

tasten >. Indstil en anden tilberedningstid med drejeknappen.
Tryk pa tasten (.

Vise informationer

Tryk pa tasten i. Tryk kortvarigt pa tasten i igen for at vise den
naeste information.

FEndre slut-tid

Se kapitlet Tidsfunktioner, Andre slut-tid.

Indstille lynopvarmning
Lynopvarmningen egner sig ikke til alle ovnfunktioner.

Egnede ovnfunktioner
m 3D-varmluft

m Varmluft

m Over-/undervarme

m Intensiv varme

Egnede temperaturer

Lynopvarmning fungerer ikke, hvis den indstillede temperatur
ligger under 100 °C. Hvis temperaturen i ovhrummet kun er en
smule lavere end den indstillede temperatur, er der ikke brug
for lynopvarmning. | s& fald aktiveres den ikke.

Indstille lynopvarmning

Tryk pa tasten »$% for lynopvarmning. | statuslinjen vises
symbolet »$%. Temperaturkontrollens bjaelker bliver fyldt ud.



Lynopvarmningen er slut, nar den sidste bjeelke er udfyldt. Der
lyder et kort signal. Symbolet »% slukker. Seet retten ind i
ovnrummet.

Anvisninger

m Hvis De &ndrer ovnfunktionen, bliver lynopvarmningen
afbrudt.

m Den indstillede tilberedningstid begynder at telle ned med
det samme efter start, uafheengigt af lynopvarmningen.

Mikrobelgefunktionen

Mikrobglger bliver omdannet til varme i fadevarer.
Mikrobglgefunktionen kan bruges solo, dvs. alene, eller
kombineret med en anden ovnfunktion. Der findes oplysninger
om servicet, og om hvordan mikrobglgeovnen indstilles.

Bemeerk:

| kapitlet Testet i vores pravekakken kan De finde mange
eksempler pa optening, opvarmning og tilberedning med
mikrobglgefunktionen.

Tips vedrorende fade og beholdere

Egnede fade og beholdere

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

De kan ogséa anvende service direkte til servering. Sa behaver
De ikke at heelde maden om. Brug kun service med guld- eller
sglvdekorationer, hvis producenten garanterer, at det er egnet
til mikrobglger.

Uegnede fade og beholdere

Beholdere af metal uegnede. Mikrobalger kan ikke treenge
igennem metal. Madvarer i metalfade med lag forbliver kolde.

Pas pa!

Gnistdannelse: Metal - f.eks. en ske i et glas - skal befinde sig
mindst 2 cm veek fra ovnens vaegge og darens inderside.
Gnister kan gdeleegge den indvendige glasrude i ovndgren.
Test af service

Der ma aldrig teendes for mikrobglgefunktionen uden fedevarer.
Den eneste undtagelse fra dette er denne test af service.

Hvis De er usikker p&, om et bestemt stykke service egner sig
til mikrobglger, kan De udfere fglgende test:

1.Seaet det tomme service ind i apparatet V2 til 1 minut ved
maksimal effekt.

2.Kontroller temperaturen med mellemrum.
Servicet skal veere koldt eller handvarmt.

Hvis det bliver meget varmt, eller der opstar gnister, er servicet
uegnet.

Mikrobglgeeffekter

De indstiller den gnskede mikrobglgeeffekt med tasterne.

90 W Til optening af sarte madvarer

180 W Til optening og feerdigtilberedning

360 W Til tilberedning af kad og opvarmning af sarte
madvarer

600 W Til opvarmning og tilberedning af retter

1000 W Til opvarmning af veesker
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m Under lynopvarmningen kan De f& vist den aktuelle
opvarmningstemperatur i ovhrummet med tasten i.

m Saet forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afsluttet,
fordi retten derved bliver mere ensartet tilberedt.

Afbryde lynopvarmning

Tryk pa tasten »$%. Symbolet slukker.

Anvisninger
m Nar De trykker pa en tast, lyser den valgte effekt.

m De kan maksimalt indstille mikrobglgeeffekten 1000 watt til
30 minutter. Ved alle andre effekter er en tilberedningstid pa
op til 1 time og 30 minutter mulig.

Indstille mikrobglgefunktion

Eksempel pa billedet: Indstilling af mikrobglgeeffekt 360 W,
tilberedningstid 17 minutter.

1.Tryk pa tasten til den gnskede mikrobglgeeffekt.
Tasten lyser.

11:40 Mikrobalgefunkt.
|1 Varighed

1:00 min:sec

2.Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

11:40 Mikrobalgefunkt.
I->1 Varighed

17:00 min:sec

3.Tryk pa tasten®;.
Ovnen starter. Varigheden teeller ned i displayet.

Tilberedningstid er udlgbet

Der lyder et signal. Mikrobalgefunktionen er afsluttet. |
statuslinjen vises =1 0:00. De kan afbryde signalet fer tiden
med tasten .

Abne ovnder under drift

start start

Driften bliver standset. swop blinker. Tryk igen pa tasten swp , nar
daren er blevet lukket. Driften fortseetter.

Standse drift
Tryk pa tasten 5. Ovnen er i pause-tilstand, og %5 blinker. Tryk

igen pa tasten ¥, og driften fortsaetter.

FEndre tilberedningstid

Dette er altid muligt. Indstil en anden driftstid med
drejeknappen.

Afbryde drift

Tryk pa tasten ¥, indtil der star "Veelg funktion" i statuslinjen.

Nu kan De indstille igen.



Kombifunktion

Ved denne funktion er en ovnfunktion og mikrobglgeeffekten i
drift samtidig. Retterne bliver hurtigere feerdige pga.
mikrobglgerne, men de bliver alligevel laekkert brunet. De kan
indstille en driftstid pa op til 1 time og 30 minutter.

Egnede ovnfunktioner
m 3D-varmluft

m Varmluft

m Over-/undervarme

m Varmluft/impulsgrill
m Grill, stor flade

m Grill, lille flade

Egnede mikrobglgeeffekter

Alle mikrobglgeeffekter undtagen 1000 W kan kombineres
med en ovnfunktion.

Indstille kombifunktionen

Eksempel pa billedet: Indstilling af over-/undervarme, 200 °C
og mikrobglgefunktion 360 W, 17 minutter.

1.Tryk pa tasten (.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

10:31 Ovnfunktioner

3Dvarmluft

2.Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

10:31 Qvnfunktioner

Over/
—J] undervarme

3. Skift over til temperatur med tasten > og indstil den enskede
temperatur med drejeknappen.

10:31 Qvnfunktioner

Over/
— ] undervarme

Seriedrift

Med Seriedrift kan De indstille op til tre ovnfunktioner efter
hinanden, og derpé starte.

Forudsaetning: Der skal veere indstillet en driftstid for hver
sekvens i seriedriften.

Velegnet

m Alle ovnfunktioner
Undtagelse: Ovnfunktionerne MikroKombi lav effekt og
MikroKombi intensiv egner sig ikke.

m mikrobglgefunktionen

4.Tryk pa tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt.
Tasten lyser.

10:32 Kombifunktion
[->| Varighed
15:00 min:sek

5.Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

10:32 Kombifunktion
|->| Varighed
17:00 min:sek

start

6.Tryk pa tasten stop.

200000 Kombifunktion B 16:59

@ Over-/ underv%giec

Ovnen starter. Varigheden teeller ned i displayet.

Tilberedningstid er udlgbet
Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | statuslinjen vises
[-| 0:00. De kan afbryde signalet fer tiden med tasten .

Abne ovnder under drift

Driften bliver standset. ¥ blinker. Tryk igen pa tasten ¥ , nar

daren er blevet lukket. Driften fortsaetter.
Standse drift
start start

Tryk pé tasten siop. Ovnen er i pause-tilstand, og sp blinker. Tryk
igen pa tasten ¥y, og driften fortsaetter.

FEndre temperatur eller grilltrin

Dette er altid muligt. Indstil den gnskede temperatur eller
grilltrin med drejeknappen.

Afbryde drift
start

Tryk pa tasten swop, indtil der star "Veelg funktion" i statuslinjen.
De kan nu indstille igen.

FEndre slut-tid
Se kapitlet Tidsfunktioner, Andre slut-tid.

m kombi-funktionen

Fade og beholdere

Anvend altid varmebestandigt service, der er egnet til brug med
mikrobglgefunktion.
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Indstille seriedrift

1.Tryk pa tasten izs.

123 Seriedrift vises i statuslinjen. 1-tallet er markeret. Den
forste sekvens i seriedriften kan indstilles.

3 Seriedrift

2.Velg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.

Tidsfunktioner

Menuen Tidsfunktioner dbnes med tasten (. Folgende
funktioner er mulige:

Nar ovnen er slukket:

m Indstille minutur
m Indstille klokkesleet

Nar ovnen er teendt:

m Indstille minutur
m Indstille tilberedningstid
m /Endre slut-tid

Indstille tidsfunktioner - kort forklaring

1.Abn menuen med tasten ®.

2. Skift til den enskede funktion med tasten < eller >.
Indstillingsomradet vises med lys baggrund og sort skrift.

3.Indstil tid eller varighed (tilberedningstid) med drejeknappen.
4.Luk menuen med tasten ®.

Nedenfor finder De en udferlig beskrivelse af, hvordan De kan
indstille de enkelte funktioner.

Indstille minutur

Minuturet fungerer uafheengigt af ovnen. De kan bruge det pa
samme made som et kakken-minutur, og det kan altid
indstilles.

1.Tryk pa tasten (.
Menuen Tidsfunktioner bliver abnet.
2.Indstil det gnskede tidsinterval for minuturet.
3.Luk menuen med tasten (.
Displayet skifter til den oprindelige tilstand. Symbolet ) for
minuturet vises sammen med tiden, der teelles ned.
Nar tiden er udlobet
Der lyder et signal. Visningen star pa £ 0:00. Med tasten (®
kan De afbryde signalet far tid.
Afbryde minuturets tidsinterval
Tryk pé tasten (© for at &bne menuen Tidsfunktioner og stille
tiden tilbage til 0:00. Luk menuen med tasten ®
FEndre minuturets tidsinterval

Tryk péa tasten (© for at 4bne menuen Tidsfunktioner, og indstil i
labet af de neeste sekunder en anden lgbetid for minuturet med
drejeknappen. Luk menuen igen med tasten ®
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3.Tryk igen pa tasten izs.
2-tallet er markeret. Den anden sekvens i seriedriften kan
indstilles.

4.Velg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.

5.Tryk igen pa tasten izs.
3-tallet for den tredje sekvens i seriedriften er markeret:

6.Veelg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.
start

7. Tryk pa tasten Sop.

Ovnen starter. | venstre side af statuslinjen vises den aktuelle
sekvens i seriedriften og dens varighed. | hgjre side teelles den
samlede varighed ned.

Tilberedningstid er udlgbet

Der lyder et signal. Seriedrift er afsluttet. | statuslinjen vises =l
0:00. De kan afbryde signalet fer tiden med tasten (.

Indstille varighed

Nar De indstiller en varighed (tilberedningstid) for retten, bliver
ovnen automatisk slukket efter dette tidsforlgb. Ovnen varmer
ikke mere.

Forudsaetning: Der er indstillet en ovnfunktion og en
temperatur.

Eksempel pa billedet: Indstilling af over-/undervarme, 180 °C,
varighed 45 minutter.

1.Tryk pa tasten (®.
Menuen Tidsfunktioner bliver abnet.

10:15 Ovnfunktioner

£ Minutur

s P Varighed
0:00 min:sec

0:00 min:sec

2. Skift til Varighed med tasten > eller <, og indstil
tilberedningstiden med drejeknappen.

10:16 Ovnfunktioner

PI Varighed

< £\ Minutur
45:00 min:sec

0:00 min:sec

3.Tryk pa tasten ©.
Menuen Tidsfunktioner bliver lukket.

start

4.Hvis ovnens drift endnu ikke er startet. Tryk pa tasten stop.
Varigheden =l teelles ned i statuslinjen.

10:16 L0 = 44:32

Over-/
undervarme

Tilberedningstiden er udlgbet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | statuslinjen star
varigheden pa I=l 0:00. De kan afbryde signalet fgr tid med
tasten ©.

Afbryde indstillet varighed

Abn menuen med tasten (® . Skift til Varighed med tasten >
eller <, og indstil varigheden (tilberedningstiden) til 0:00 med
drejeknappen. Displayet skifter over til at vise den indstillede



ovnfunktion og temperatur. Driften fortsaetter uden indstillet
varighed.

FEndre tilberedningstid

Abn menuen med tasten (® . Skift til Varighed med tasten >
eller <, og korriger tilberedningstiden med drejeknappen. Luk
menuen med tasten ©.

AEndre sluttid

Bemeerk, at letfordeervelige madvarer ikke mé sta for leenge
inde i ovnen.

Eksempel: Retten saettes ind i ovnen kl. 9.30 . Det tager

45 minutter at tilberede retten, og den er feerdig kl.10.15 . Men
retten skal farst veere feerdig klokken 12.45. Forskyd sluttiden
fra klokken 10.15 til klokken 12.45. Ovnen skifter til
venteposition. Driften starter klokken 12.00 og slutter

klokken 12.45.

Ved visse programmer er det ikke muligt at forskyde sluttiden.

Forskyde slut-tid

Forudsaetning: Den indstillede drift er ikke startet. Der er
indstillet en varighed (tilberedningstid). Menuen
Tidsfunktioner (© er abnet.

1. Skift til Slut-tid med tasten >. Slut-tiden vises.

9:30 Ovnfunktioner

1 Varighed
45:00 min:sec

2. Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

-1 Slut
12:45

1 Varighed
45:00 min:sec

3.Luk menuen Tidsfunktioner med tasten (©.

4,Bekraeft med tasten 5.

Indstillingen er gemt. Ovnen er i venteposition, i statuslinjen
vises slut-tiden =>I. Ovnens drift starter pa det rigtige tidspunkt.
Varigheden |- teelles ned i statuslinjen.

Memory

Memory giver mulighed for at gemme egne indstillinger og
hente dem igen med et tryk pad en tast. Der er seks Memory-
pladser til radighed. Det er praktisk at anvende Memory til
retter, som De tilbereder ofte.

Gemme indstillinger i Memory
Selvrens kan ikke gemmes.

1.Indstil ovnfunktion, temperatur og evt. tilberedningstid for den
gnskede ret. Start ikke driften endnu. Nar De vil gemme et
program: Veelg og indstil program. Start ikke driften endnu.

2.Tryk kort pé tasten MJ, og vaelg Memory-pladsen med
drejeknappen.

3.Tryk péa tasten MJ, indtil “Memory gemt" vises.
Indstillingen er nu gemt og kan startes med det samme.

Tilberedningstiden er udlgbet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | statuslinjen star
varigheden pa I=l 0:00. De kan afbryde signalet fgr tid med
tasten (.

Korrigere slut-tid

Dette er muligt, sa lsenge ovnen er i venteposition. Abn til det
formal menuen med tasten (®, skift med tasten > eller < il
Slut-tid, og korriger slut-tiden med drejeknappen. Luk menuen
igen med tasten ©

Afbryde slut-tid

Dette er muligt, sa lsenge ovnen er i venteposition. Abn til det
formal menuen med tasten (©, skift til Slut-tid med tasten >
eller <, og drej drejeknappen til venstre, indtil indikatoren
slukkes. Varigheden (tilberedningstiden) starter med det
samme.

Indstille klokkeslaet

Ovnen skal veere slukket, for De kan indstille eller eendre
klokkesleettet.

Efter en stromafbrydelse

Efter en streamafbrydelse star der "Indstille klokkeslaet" i
statuslinjen.

1.Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.

Det valgte sprog for displayet bliver vist i det hgjre
indstillingsomrade. Det bliver ikke aendret i tilfeelde af et
stremsvigt.

2.Tryk pa tasten (.
Det indstillede klokkeslaet er gemt.

FEndre klokkesleet
Eksempel: £Endre klokkesleet fra sommer- til vintertid.
1.Tryk pa tasten (.

Menuen Tidsfunktioner bliver abnet.

2. Skift med tasten > til Klokkesleet (B, og korriger
klokkeslaettet med drejeknappen.

3.Tryk pa tasten (.
Menuen Tidsfunktioner bliver lukket.

FEndre visning af klokkesleet

Nar ovnen er slukket, vises uret med det aktuelle klokkesleet i
displayet. De kan andre visningen af dette ur til et andet
format, De kan veelge at vise klokkesleettet digitalt, eller De kan
bleende klokkeslaettet ud. Se mere om dette i kapitlet
Grundindstillinger.

Gemme en anden indstilling
Indstil igen, og gem. De gamle indstillinger bliver overskrevet.

Starte Memory

De kan altid starte apparatet med de gemte indstillinger for
Deres ret.

1.Tryk kort pa tasten M.

De gemte indstillinger bliver vist. Hvis "Memory-plads ledig"
vises, er der ikke gemt nogen indstillinger. De kan ikke starte
Memory. Gem ferst de gnskede indstillinger, som beskrevet
under Gemme Memory.

start

2.Tryk to gange pa tasten stop.
Indstillingerne i Memory starter.
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FEndre indstillinger

Dette er altid muligt. Nar Memory startes naeste gang, vises de
oprindeligt gemte indstillinger igen.

Bornesikring

Ovnen er forsynet med en bgrnesikring, sa bern ikke utilsigtet
kan teende ovnen eller eendre pa en indstilling under brugen.

Aktivere bornesikring

Hold tasten =—0 nede, indtil symbolet —0 vises. Det varer ca.
4 sekunder.

Betjeningsfeltet er last.

Sabbatindstilling

Med denne indstilling holder ovnen med over-/undervarme en
temperatur pa mellem 85 °C og 140 °C. De kan indstille en
varighed pa mellem 24 og 73 timer.

| dette tidsrum kan De holde mad varm i ovnen, uden at De
behgver at teende eller slukke.

Starte Sabbatindstilling

Forudseetning: | grundindstillingerne skal "Sabbatindstilling ja"
veere aktiveret. Se kapitlet Grundindstillinger.

1.Tryk pa tasten [J.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

2.Drej drejeknappen mod venstre, og veelg ovnfunktionen
Sabbatindstilling.

3. Skift over til temperatur med tasten >, og indstil temperaturen
med drejeknappen.

Bornesikring

Ovnen er forsynet med en bgrnesikring, sa bern ikke utilsigtet
kan teende ovnen eller eendre pa en indstilling under brugen.

Ovnen reagerer ikke pa indstillinger. Minutur og klokkeslast kan
indstilles, selv om bgrnesikringen er aktiveret.

Aktivere boarnesikring

Hold tasten =—0 nede, indtil symbolet —0 vises. Det varer ca.
4 sekunder.

Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger, som altid kan
indstilles efter Deres behov.

Deaktivere lasning
Hold tasten =—0 nede, indtil symbolet —0 slukkes.
Nu kan De kan indstille igen.

Bemaerk: Selv om bgrnesikringen er aktiveret, kan tDte slukke

for ovnen med oft eller med et langt tryk pa tasten %%, og De
kan indstille minuturet og afbryde signalet.

4.Tryk pé tasten (© for at &bne menuen Tidsfunktioner, og skift
til Varighed med tasten >.

Der foreslas 27:00 timer.
5.Indstil den gnskede varighed med drejeknappen.
6.Luk menuen Tidsfunktioner med tasten (©.
start

7.Tryk pa tasten stop.
Sabbatindstillingen starter.

Tilberedningstid er udlgbet
Ovnen varmer ikke mere.

FEndre slut-tid
Det er ikke muligt at eendre sluttiden til et senere tidspunkt.

Afbryde sabbatindstilling

start

Tryk pa tasten swop, indtil der star "Veelg funktion" i statuslinjen.
De kan nu indstille igen.

Betjeningsfeltet er 1ast.

Deaktivere lasning

Hold tasten =—0 nede, indtil symbolet —0 slukkes. Nu kan De
kan indstille igen.

Bemaerk: Selv om bgrnesikringen er aktiveret, kan De slutkbe

for ovnen med tasten off eller med et langt tryk p& tasten ¥ og
De kan indstille minuturet og afbryde signalet med tasten (.

Bemaerk: | tabellen findes alle grundindstillinger samt de
mulige eendringer. Afhaengigt af det aktuelle udstyr pa
apparatet, vises kun de grundindstillinger i displayet, som
passer til apparatet.

Grundindstilling Valgmuligheder

Forklaring

Veelg sprog:

dansk sprog

Der er mulighed for at veelge 29 andre

Sprog for displaytekster

kort = 10 sekunder
mellem = 2 minutter
lang = 5 minutter

Signallaengde:
mellem
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Grundindstilling

Valgmuligheder

Forklaring

Tastelyd: til Bekraeftelseslyd ved tryk pa en tast
fra fra
Display-lysstyrke: dag Display-belysning
dag mellem
nat
Urdisplay: fra Visningsmade for uret i displayet, nar ovnen er
analog 1 analog 1 slukket.
analog 2
analog 3
digital
Fortseet drift efter lukning af der: automatisk Valg af, hvordan driften skal fortseettes, efter at
fra fra* ovndgren har veeret dbnet og er lukket igen

start

*fortsaet drift med stop

Tilpas individuelt: f.eks. stadig mere intensivt tilberednings-

/Endre tilberedningsresultat for alle program-

- OoOomOoog + resultat mer i programautomatikken
- Ooooomo + til hagjre = mere intensiv
til venstre = svagere
Vise logo: til Visning af ordet 'Siemens', nar der teendes for
til fra ovnen
3D-varmluft fra 30 til maks. 250 °C Permanent e&endring af temperaturforslag for

Forslag: 160 °C

ovnfunktionen

Varmluft fra 30 til maks. 250 °C

Forslag: 160 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Over-/undervarme fra 30 til maks. 300 °C

Forslag: 180 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Intensiv varme fra 100 til maks. 300 °C

Forslag: 190 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Undervarme fra 30 til maks. 200 °C

Forslag: 180 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Varmluft/impulsgrill fra 100 til maks. 250 °C

Forslag: 190 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Grill, stor flade 3 (kraftig) Permanent aendring af det foreslaede trin for
Forslag: 3 2 (mellem) ovnfunktionen

1 (svag)
Grill, lille flade 3 (kraftig) Permanent aendring af det foreslaede trin for
Forslag: 3 2 (mellem) ovnfunktionen

1 (svag)

Langtidsstegning fra 70 til maks. 100 °C

Forslag: 80 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Forvarmning fra 30 til maks. 70 °C

Forslag: 50 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Varmholdning fra 60 til maks. 100 °C

Forslag: 70 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

MikroKombi, lav effekt
Forslag: 180 °C

fra 30 til maks. 250 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

MikroKombi, intensiv fra 30 til maks. 250 °C

Forslag: 200 °C

Permanent e&endring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Sabbatindstilling: nej Se kapitlet Sabbatindstilling.

nej ja

Driftsspeending: 220-230 V Tilpas driftsspaendingen

220-230 V 230-240 V

Gendanne fabriksindstillinger: nej Nulstille alle eendringer til fabriksindstilling
nej ja

/Endre grundindstillinger 5.Hold tasten i

Forudsaetning: Ovnen skal veere slukket.
. L o . Afbryde
1.Tryk pa tasten 1 i ca. 4 sekunder, indtil der star "Veelg sprog:"

i venstre side og "dansk" i hgjre side.
2.Velg den pagaldende grundindstiling med tasten < eller >.
3. Korriger veerdien med drejeknappen.

4.Nu kan De om gnsket aendre flere grundindstillinger. Skift til
den gnskede grundindstilling med tasten < eller >, og indstil
som beskrevet under punkt 2 og 3.

nede, indtil displayet bliver slukket. Det varer

ca. fire sekunder. Alle &endringer er nu gemt.

Tryk pa tasten of. /Endringerne er ikke blevet gemt.
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Automatisk slukning

Ovnen er forsynet med en automatisk slukningsfunktion.
Funktionen aktiveres, hvis der ikke er indstillet en varighed
(tilberedningstid), og indstillingerne ikke er blevet a&endret |
leengere tid. Hvornar dette sker, afhaenger af den indstillede
temperatur eller grilltrin.

Slukning er aktiveret

| tekstdisplayet star der "Automatisk slukning". Driften er

Selvrens

Ved denne proces opvarmes ovnrummet til ca. 480 °C. Rester
fra stegning, grilning eller bagning bliver breendt bort. Den
automatiske selvrens inklusive opvarmnings- og afkalingstid
varer ca. 2 timer.

Anvisninger
m Af hensyn til personsikkerheden bliver ovnens dar automatisk
last. Ovndgren kan farst abnes igen, nar ovnrummet er kalet

noget ned, og nar lasesymbolet er blevet slukket. Forsgg ikke
at flytte lasehagen med handen.

m Forsgg ikke at dbne ovndaeren, mens selvrensen er i gang.
Renggringen kan blive afbrudt.

m Lampen i ovnrummet er slukket under hele selvrensen.
Felterne for temperaturkontrol vises ikke.

A Brandfare!

m Apparatet bliver meget varmt udvendigt. Sarg for, at forsiden
af apparatet er fri under processen. Hold sma barn péa sikker
afstand.

m Heeng aldrig breendbare genstande som f.eks. viskestykker
pa dergrebet.

Forberedelse
Tag alt tilbehar samt fade og beholdere ud af ovnen.

A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Bageplader og forme med slip-let-beleagning mé aldrig
rengeres sammen med selvrens. P& grund af den kraftige
varme bliver slip-let-beleegningen gdelagt, og der bliver frigjort
giftige gasser.

A Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes. Tgr ovnens
bund, den indvendige side af ovnderen og kanterne foran pa

ovnen af med en fugtig klud. De méa ikke skure ovnens teetning.

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres
mikrobglgeapparat smukt og intakt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan apparatet skal plejes og rengares rigtigt.

A Fare for kortslutning!
Anvend aldrig hajtryks- eller damprenser til rengaringen.

A Fare for forbreending!

Rengear aldrig apparatet, lige efter det er blevet slukket. Lad det
kale af.
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afbrudt. Hvis De bergrer en vilkarlig tast, slukkes teksten. De
kan nu indstille igen.

Bemaerk: Hvis der er indstillet en varighed (tilberedningstid),
varmer ovnen ikke mere, nar den er udlgbet. Den automatiske
slukningsfunktion er ikke en ngdvendig funktion.

Det er tilstraekkeligt at rense ovnrummet hver anden eller tredje
maned. Ved behov kan der ogsa renses oftere. En rensning
bruger kun ca. 3,8 kilowatt-timer.

Indstille selvrens

1.Tryk pa tasten [E.
2.Start selvrens med tastens.

Ovndgren bliver 1ast kort tid efter start. Symbolet & for Iasning
af daren lyser.

Efter rengoring

| statuslinjen star der "Selvrens afsluttet". Farst nar symbolet &
er slukket, kan ovndgren abnes igen.

Afbryde rengering

Sluk for ovnen med tasten of. Farst nar symbolet (& er slukket,
kan ovndgren abnes igen.

Rengering om natten

De kan forskyde sluttidspunktet for rengaringen til om natten,
sé& ovnen kan benyttes i lgbet af dagen. Se kapitlet
Tidsfunktioner, AEndre slut-tid.

Efter selvrens

Fjern den resterende aske fra ovnen med en fugtig klud, nar
ovnrummet er kalet af.

Anvisninger
m Der er smé farveforskelle pa apparatets front, som skyldes
de forskellige materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger pa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta sma farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pé funktionen. Det er ikke muligt at emaljere



kanterne helt pa tynde bageplader. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

m De kan nemt fjerne ubehagelig lugt, som f.eks. efter
tilberedning af fisk. Heeld et par draber citronsaft i en kop
vand. Seet en ske i koppen for at undgé overopvarmning
(stadkogning) af vandet. Opvarm vandet i 1 til 2 minutter ved
maksimal mikrobglgeeffekt.

Rengoringsmidler

Overhold anvisningerne i tabellen, s& de forskellige overflader
ikke bliver beskadiget pga. forkerte rengaringsmidler. Anvend

m ikke aggressive eller skurende rengaringsmidler,

m ikke metal- eller glasskrabere til renggring af glasset i

apparatets der,

m ikke metal- eller glasskrabere til renggring af dagrteetningen,

m ikke harde skure- eller reng@ringssvampe,
m ikke rengaringsmidler med hgijt indhold af alkohol.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

Omrade

Rengoringsmidler

Apparatets front

Varmt opvaskevand:

Renggr med en opvaskesvamp, og tar
efter med en blgd klud. Anvend ikke
renggringsmidler til glas, metal- eller
glasskrabere til rengering.

Rustfrit stal

Varmt opvaskevand:

Renggr med en opvaskesvamp, og tar
efter med en blgd klud. Fjern pletter af
kalk, fedt, jeevning og seggehvide med
det samme. Der kan danne sig korro-
sion under saddanne pletter. Der kan
kobes seerlige renggringsmidler til rust-
frit stél hos kundeservice eller i special-
forretninger.

Ovn

Varmt opvaskevand eller eddike:
Rengar med en opvaskesvamp, og tar
efter med en blgd klud.

Ved kraftig tilsmudsning: Brug altid kun
ovnrens, nar ovnen er kold. Det er bedst
at anvende en svamp af rustfrit stal.

Glasafdaekning over
ovnlampe

Varmt opvaskevand:
Brug en opvaskesvamp til rengaringen.

2.De to skruer pa deren lgsnes med en kaervskruetraekker
(bredde 8-11 mm). Hold fast i glasruden med den anden
hand imens. (Figur A)

3. Luk dgren langsomt, og treek glasruden op og ud ved hjelp
af dargrebet. (Figur B)

E

Tt

4.Hold fast i mellemruden, og tryk lasebeslagene pa deren op.
Treek glasruden ud opad. (Figur C)

Anvisninger

m Renger glasruderne med et rengagringsmiddel til glas og en
blad klud.

m Der mé ikke bruges aggressive eller skurende midler. Der ma
ikke anvendes glasskraber.
Montage

1. Hold mellemruden med begge haender i den gverste del, og
saet den ind i faringen forneden. (Figur A)

Bemaerk: Sarg for, at glasruden sidder lige.

2.Bogstaverne skal vaere placeret retvendt (leesbart) gverst i
hgjre side. (Figur B)

Betjeningspanel/
Udvendig glasrude i
ovndar

Glasrenggringsmiddel:
Aftar omgaende med en blgd klud. Brug
aldrig en glasskraber.

Indvendige glasru-
der i ovnder

Glasrenggringsmiddel:
Aftar med en bled klud. Brug aldrig en
glasskraber.

Ovnteetning

Varmt opvaskevand:

Renger med en opvaskesvamp. Der méa
ikke skures pa ovnteetningen. Anvend
ikke metal- eller glasskrabere til renge-
ring.

Tilbehgr

Varmt opvaskevand:
Leeg tilbehgret i blad, og renger med en
opvaskesvamp eller -bgrste.

Rengore glasruder
Glasruderne i ovndgren kan tages af, nar de skal rengeres.

A Fare for forbraending!

Tag ikke glasruderne af umiddelbart efter, at der er slukket for
ovnen. Ovnen skal veere kold.

Afmontering

1.Luk ovndaren op.

ur C)

4.Hold glasruden med begge heender, og saet den ind i
faringen. (Figur D)
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5.Tryk glasruden ned, lgft den lidt, og heegt den fast foroven. 6.Luk deren helt op, og hold fast i glasruderne med den anden
(Figur E) hand imens. (Figur F)

7.Tryk igen daren ned, skru skruerne godt til med en
kaervskruetraekker (bredde 8-11 mm), og luk daren. (Figur G)

Serg for, at glasruden er placeret, sa den flugter med
betjeningsfeltet.

Bemeerk: Ovnen ma ferst bruges igen, nar glasruderne er
monteret korrekt.

Fejltabel

Hvis der opstar en fejl, kan dette ofte skyldes en bagatel. /\ Fare for elektrisk stad!
Forseg selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden De i ) ) ) )
kontakter kundeservice. Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan der er uddannet af os, ma udfare reparationer.

De prove at leese kapitlet Testet i vores pravekokken. Der
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen.

Fejltabel

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / anvisning

Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt Kontroller om sikringen i sikringsskabet er i
orden.

Stikket er ikke sat i stikkontakten Seet stikket i stikkontakten.
Stremafbrydelse. Kontroller, om lampen i kekkenet fungerer.

| statuslinjen star der "Indstille klok- Stremafbrydelse. Indstil det aktuelle klokkesleet med drejeknap-

keslaet". Det viste klokkesleet er pen, og tryk pa tasten (®. Det valgte sprog bli-

ikke korrekt. | det hgjre indstillings- ver ikke aendret i tilfeelde af en

omrade star der "Vaelg sprog". streamafbrydelse.

Ovndgren kan ikke abnes. | status- Stremafbrydelse under selvrens. Indstil det aktuelle klokkesleet med drejeknap-

linjen star der "Indstille klokke- pen, og tryk pa tasten (®. Det valgte sprog bli-

slaet". Det viste klokkesleet er ikke ver ikke @ndret i tilfeelde af en

kprrekt.cl det hgjre indstillingsom- stremafbrydelse. Vent, til ovnrummet er kalet

rade star der "Veelg sprog". Sym- af. Symbolet @ slukker. Nu kan De &bne ovn-

bolet & vises. deren igen.

Ovnen varmer ikke. Der star Ovnen er i demomodus. Sla sikringen fra i sikringsboksen, og sla den

"Demo" i statuslinjen. til igen efter ca. 20 sekunder. Tryk inden for de
naeste 2 minutter pa tasten =0 i fire sekunder,
indtil “Demo" ikke laengere vises i statuslinjen.

Ovnen varmer ikke, eller den Ovnfunktionen blev ikke registreret. Indstil igen.

valgte ovnfunktion kan ikke indstil-

les.

| statuslinjen star der "Automatisk Den automatiske slukning er blevet aktiveret.  Tryk pa en vilkarlig tast. Teksten forsvinder. Nu
slukning". Ovnen slukker. kan De kan indstille igen.
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Fejl Mulig arsag

Afhjeelpning / anvisning

Mikrobalgeovnen teender ikke. Doren er ikke lukket rigtigt.

Kontroller, om der sidder madrester eller frem-
medlegemer klemt fast i dgren. Kontroller, at
teetningsfladerne er rene. Kontroller, at dgrteet-
ningen ikke er blevet snoet.

Mikrobglgefunktionen starter ikke.

start

Tryk pé tasten stop.

Apparatet varmer ikke op til den
indstillede temperatur.

Der er ikke blevet trykket pa tasten %5.

Tryk pa tasten 5.

Mikrobalgefunktionen bliver
afbrudt af ukendte arsager.

Der er en fejl ved mikrobglgefunktionen.

Kontakt kundeservice, hvis denne fejl optrae-
der flere gange. Ovnen kan bruges uden
mikrobglgefunktionen.

Maden bliver opvarmet langsom-

Der er indstillet for lav mikrobglgeeffekt.

Vealg en hgjere effekt.

mere end normalt ved mikrobalge-

funktionen. end normalt.

Der er stillet en stgrre maengde mad i ovnen

Dobbelt meengde - naesten dobbelt s& lang tid

Maden var koldere end normalt.

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

Fejimeddelelser med E

Hvis der vises en fejlmeddelelse med E, skal De trykke pa
tasten (®. Indstil bagefter klokkeslaettet igen. Derved bliver
fejlmeddelelsen slettet. Kontakt kundeservice, hvis
fejlmeddelelsen vises igen. Ved fejlmeddelelserne E106 kan
mikrobglgefunktionen stadig anvendes.

Fejlmeddelelsen EO11 angiver, at der muligvis er en tast, der
har sat sig fast. Tryk pé tasterne en ad gangen, og undersag,
om alle taster er rene. Kontakt kundeservice, hvis
fejlmeddelelsen ikke forsvinder.

Skifte ovnlampen

Peeren i ovnbelysningen kan skiftes ud. De kan fa
temperaturbestandige halogenpeerer 12 V, 20 W hos
kundeservice eller forhandleren.

A Fare for elektrisk stod!

Peeren i ovnlampen ma aldrig skiftes, nar der er teendt for
apparatet. Traek netstikket ud af kontakten, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet.

Bemeerk: Hold altid den nye halogenpaere med en tar klud, nar

den tages ud af emballagen. Derved forleenges paerens levetid.

Sadan gor De

1.Sla sikringen i sikringsskabet fra.
2.Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

3.Tag glasafdaekningen af. Luk glasafdeekningen op i
undersiden med fingrene.
Tag en ske til hjeelp, hvis det er sveert at fierne
glasafdaekningen. (Figur A)

4. Trek peeren ud, og udskift den med en paere af samme type.
(Figur B)

5.Saet glasafdeekningen pé plads igen. (Figur C)

6. Tag viskestykket ud. Sla sikringen til i sikringsskabet igen,
eller stik netstikket ind i kontakten.

Udskifte dortaetning

Hvis derteetningen er defekt, skal den udskiftes. Der kan fas
reserveteetninger til Deres apparat hos kundeservice. Opgiv
venligst E-nr. og FD-nr. pa Deres apparat.

A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Benyt aldrig apparatet, hvis derteetningen er beskadiget. Der
kan treenge mikrobglgeenergi ud. Brug ferst apparatet igen, nar
det er blevet repareret.

1. Luk ovndaren op.

2.Treek den gamle darteetning af.

3. Der er fastgjort 5 kroge pa derteetningen. Heegt den ny
teetning fast pa ovndgren med disse kroge.

Bemeerk: Dortaetningens samling nederst pa midten af
ovndgren er teknisk betinget.
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Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undgé unadige teknikerbesgag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), s& vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes inde i
apparatet. Det er en god ide at skrive apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at finde
oplysningerne, hvis det skulle blive ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Bemeerk, at serviceteknikerens besgag i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44898985

De kan altid stole pa, at producenten har den sterste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,
kan man veere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.

Apparatet opfylder bestemmelserne iht. til standard EN 55011
hhv. CISPR 11. Det er et produkt i gruppe 2, klasse B.

Gruppe 2 betyder, at der bliver frembragt mikrobglger til
opvarmning af levnedsmidler. Klasse B betyder, at apparatet er
beregnet til brug i private husholdninger.

Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved
bagning og stegning, og om, hvordan apparatet bortskaffes
korrekt.

Energibesparelse

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i
tabellerne i denne brugsanvisning.

Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme, De
optager varmen seerligt godt.

Luk apparatderen op sé sjeeldent som muligt under
tilberedning, bagning og stegning.

Hvis der skal bages flere kager, er det bedst at bage dem
umiddelbart efter hinanden. Sa er ovnrummet stadig varmt. Pa
den made reduceres bagetiden for den naeste kage.

Programautomatik

Med programautomatikken er det ganske let at tilberede
madretter. Man veelger programmet, og angiver rettens veegt.
Programautomatikken sgrger for den optimale indstilling.

Veaelge program

Eksempel pa billedet: Vaelge og indstille programmet til 1 kg
ferske kyllingestykker.

1.Tryk pa tasten [P).
Den farste programgruppe og det farste program vises.

11:30 Programmer

Optaning
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Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, for tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat opfylder bestemmelserne i Radets
E direktiv 2002/96/EF om genvinding og bortskaffelse af
affald af elektrisk- og elektronisk udstyr (WEEE - waste
electrical and electronic equipment). Dette direktiv
angiver rammerne for indlevering og recycling af
kasserede apparater geeldende for hele EU.

2.Veelg programgruppen med drejeknappen.

11:30 Programmer

Fjerkrae > Kylling, fersk

3.Tryk pé tasten >, og veelg programmet med drejeknappen.

Kyllingestykker,
ferske

4.Tryk pa tasten .
Der vises en foreslaet veegt for det valgte program.



5. Indstil veegten med drejeknappen.
Programmets varighed vises i statuslinjen.

Hvis De nu trykker pé tasten > igen, skifter De over til Tilpas
individuelt. Her kan De pavirke resultatet af tilberedningen
med programmet. Se Tilpas individuelt herunder.

Kyllingestykker,
ferske

start

6. Tryk péa tasten stop.
Programmet starter. Varigheden |-l teelles ned i statuslinjen.

Programmet er afsluttet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. De kan afbryde
signalet fgr tiden med tasten (© | statuslinjen star der -1 0:00.

Afbryde program

Tryk pa tasten ¥4, indtil der star "Veelg funktion" i statuslinjen.

Nu kan De indstille igen.

Vise informationer

For start: Tryk kort pa tasten 1. Der vises informationer om de
forskellige programmer. Tryk kortvarigt pa tasten i igen for at
vise den neeste information.

FEndre slut-tid

Ved mange programmer er det muligt at udskyde slut-tiden til
senere. Se kapitlet Tidsfunktioner.

Tilpasse individuelt

Hvis tilberedningsresultatet ikke er blevet, som De havde
forventet, kan De a&ndre det, neeste gang programmet
anvendes.

Indstil som beskrevet i punkt 1 og 5.

Tryk pa tasten >, og forskyd det lysende felt med
drejeknappen.

- DOoOmoOoo +

Mod venstre = svagere tilberedning.

Mod hgjre = kraftigere tilberedning.

Start med tasten ;.

Tilberedningstiden bliver eendret.

Opto og tilberede med programautomatikken

Anvisninger
m Tag fadevarerne ud af emballagen, og vej dem. Hvis det ikke

er muligt at angive vaegten ngjagtigt, skal De runde op hhv.
ned.

m Brug altid beholdere til programmerne, der er egnede til
mikrobglger, f.eks. fade af glas, keramik eller
universalbradepanden. Fglg anvisningerne om tiloeher i
programtabellen.

m Saet fedevarerne ind i ovnen, nar den er kold.

m Efter disse anvisninger findes en tabel over egnede
fadevarer, de respektive veegtomrader samt det ngdvendige
tilbeher.

m Det er ikke muligt at indstille en veegt, der ligger udenfor
vaegtomraderne.

m Ved mange af retterne lyder der et signal efter et stykke tid.
Vend retten, eller rar rundt.

Optoning

Anvisninger

m Frys fadevarer ned i portionsstarrelser og sa fladt som muligt,
o0g opbevar dem ved -18 °C.

m Laeg de frosne fadevarer pa fladt service, f.eks. en glas- eller
porceleenstallerken.
Leeg rundstykker direkte pa risten.

m D&k sarte eller fremspringende dele med sma stykker
alufolie. P4 den méade undgér De, at de pageeldende steder
bliver feerdigtilberedt for hurtigt. Pas p4, at alufolien ikke rarer
ved veeggene i ovhrummet.

m Lad fadevarerne tg i yderligere 10 til 90 minutter efter den
egentlige optening for at udligne temperaturen.

m Ved optaning af kad, fierkree eller fisk dannes der veede.
Fijern veeden, nar fadevarerne vendes. Den opteede veede ma
aldrig anvendes til andre ting eller komme i bergring med
andre fgdevarer.

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

m To kun brgd op i den mangde, der er behov for. Det bliver
hurtigt tert og kedeligt.

m Fjern optget hakket kad, nar kadet vendes.

m Leeg forst helt fierkree med brystsiden nedad, og fjerkraedele
med skindsiden nedad pa fadet. Dask ben og vinger til med
sma stykker alufolie.

m Laeg alufolie over halefinnen péa hele fisk, kanterne pa
fiskefileter og fremspringende ender pa fiskekoteletter.

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade Fad /tilbeher, rille

Program i kg

Optoning

Hvedebrad 0,10-0,60 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Fuldkornsbrgd*** 0,20-1,50 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Rundstykker, boller 0,05-0,45 Rist, rille 1

Torkager* Rerekage uden glasur og overtraek, gaerkage 0,20 - 1,50 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Kage, fugtigt fyld Rerekage med frugt uden overtraek, glasur eller husblas, 0,20 - 1,20 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
uden creme eller flade

Hakket kad* Hakket okse-, lamme- eller svinekad 0,20 - 1,00 Fladt fad uden lag, rist, rille 1

Oksekad** Oksesteg, kalvesteg, steak 0,20 - 2,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Svinekad** Nakkekam uden ben, rullesteg, schnitzel, gullasch 0,20 - 2,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Lammekad** Lammekaglle, lammeskulder, lammerullesteg 0,20 - 2,00 Fladt fad uden lag, rist, rille 1

Fierkree, helt** Kylling, and 0,70-2,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

*

Signal til at vende efter ca. halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter /5 og %3 af tiden.
***Signal til at vende efter %4 af tiden.
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Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade Fad/ tilbeher, rille

Program i kg

Fjerkreestykker** Kyllingelar, halve kyllinger, gaselar, gasebryst, andebryst 0,20 - 1,20 Fladt fad uden Iag, rist i rille 1
Fisk, hel** Forel, torsk, kabliau 0,20 -1,20 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fiskefilet** Filet af gedde, torsk, laks, radfisk, sej, sandart 0,20 - 1,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fiskekotelet** Kotelet af kabliau, gedde, torsk, laks 0,20 - 1,00 Fladt fad uden Iag, rist i rille 1

* Signal til at vende efter ca. halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter 15 og %3 af tiden.
***Signal til at vende efter %3 af tiden.

Tilberedning
Grontsager
Anvisninger

m Friske grentsager: Skeer grgntsagerne i ensartede stykker.
Tilseet 2 spsk. vand pr. 100 g grentsager.

m Frosne grentsager: Kun blancherede, ikke forkogte,
greontsager er egnede. Dybfrosne grontsager med fledesovs
er ikke egnede. Tilsaet 1 til 2 spsk. vand pr. 100 g. Tilseet ikke
vand til spinat og redkal.

m Lad grentsagerne hvile yderligere ca. 5 minutter, nar
programmet er slut.

Fad / tilbehor, rille

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade i kg

Program

Grontsager

Tiloerede friske grentsager* Blomkal, broccoli, gulergdder, kal- 0,20 - 1,00 Fad med Iag rist, rille 1
rabi, porrer, peberfrugter, squash

Tiloerede frosne grentsager* Blomkal, broccoli, gulergdder, kal- 0,20 - 1,00 Fad med Iag rist, rille 1

rabi, redkal, spinat

* Signal til at rare rundt efter halvdelen af tiden.

Kartofler

Anvisninger
m Hvide kartofler: Skeer kartoflerne i ensartede stykker. Tilseet to
spsk. vand og lidt salt pr. 100 g kartofler.

m Pillekartofler: Anvend kartofler, som er lige store. Vask
kartoflerne, og stik huller i skreellen med en gaffel flere
steder. Laeg de fugtige kartofler i et fad uden vand.

m Lad kartoflerne hvile yderligere ca. 5 minutter, nar
programmet er slut. Heeld forinden det overskydende vand
fra.

m Leeg kartoffelgratin i et 3 til 4 cm hgijt lag i et fladt fad.

m Lad teerten hvile yderligere 5 til 10 minutter, nar programmet
er slut.

m Pommes frites, kroketter og résti skal vaere egnet til
tilberedning i ovn.

Programgruppe Egnede madvarer

Program

Vaegtomrade i kg

Fad / tilbehor, rille

Kartofler

Hvide kartofler*

bliver melede ved kogning

Fastkogende og medium fastko- 0,20 - 1,00
gende kartofler eller kartofler, der

Fad med lag rist, rille 1

Pillekartofler*

bliver melede ved kogning

Fastkogende og medium fastko- 0,20 - 1,00
gende kartofler eller kartofler, der

Fad med lag rist, rille 1

Kartoffelgratin, fersk 0,50 - 3,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 2
Pommes frites, frosne** 0,20-0,60 Universalbradepande, rille 2
Kroketter, frosne** 0,20-0,70 Universalbradepande, rille 2
Rosti, frosne** 0,20-0,80 Universalbradepande, rille 2
* Signal til at rare rundt efter halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter 24 af tiden.
Kornprodukter
Anvisninger m Polenta:
m Retter med kornprodukter skummer meget op under Tilseet ved polenta to til tre gange vandmaengden, afhaengigt
tilberedningen. Brug derfor et hejt fad med lag ved af finheden.
tilberedning af alle kornprodukter. Indstil til nettoveegten = Couscous:

(uden veede) ved kornprodukter.

m Ris:
Brug ikke ris i kogeposer. Tilsaet to til to en halv gang sa
meget veeske til risen.
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m Hirse:
Tilseet to til to en halv gange s meget vaeske.

m Lad kornprodukterne hvile yderligere ca. 5 til 10 minutter, nar
programmet er slut.

Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Kornprodukter

Langkornet ris* 0,10-0,50 Hajt fad med lag, rist, rille 1
Basmati-ris* 0,10-0,50 Heajt fad med lag, rist, rille 1
Naturris* 0,10 -0,50 Hojt fad med lag, rist, rille 1
Polenta*** 0,10 -0,50 Heajt fad med lag, rist, rille 1
Couscous** 0,10 -0,50 Hajt fad med lag, rist, rille 1
Hirse* 0,10 -0,50 Heajt fad med lag, rist, rille 1

* Signal til at ragre rundt efter ca. 2-14 minutter, alt efter veegt.
** Signal til at rgre rundt efter 1-2 minutter.
*** Signal til at rgre rundt efter halvdelen af tiden.

Teaerter

Anvisninger m Leeg kartoffelgratin i et 3 til 4 cm hgijt lag i et fladt fad.

m Sest retten pa risten i et fad, der egner sig til mikrobelger. m Lad kartoffelgratinen hvile yderligere 5 til 10 minutter, nar

n ll(_aagg krydrede og sede teerter i et lag pa ca. 5 cm i et fladt programmet er slut.

Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille

Program

Teerter

Lasagne Bolognese, dybfrost 0,40-1,00 Fad uden |ag rist, rille 1

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

Makaroniteerte, frossen 0,40 - 1,00 Fad uden |ag rist, rille 1

Teerte, krydret, tilberedte ingredienser 0,40 - 3,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 2

Teerte, sed 0,50-1,80 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

Kartoffelgratin, fersk 0,50 - 3,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 2

Dybfrostprodukter

Anvisninger m Foréarsruller og mini-forarsruller skal veere egnet til

m Anvend forbagt, frossen pizza og pizza-baguette. tilberedning i ovn.

m Pommes frites, kroketter og rosti skal veere egnet til m Serg for, at dybfrosne fedevarer ikke ligger oven pa
tilberedning i ovn. hinanden.

Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille

Program

Pizza, tynd bund 0,30-0,50 Universalbradepande rille 1

Pizza, tyk bund 0,40 - 0,60 Universalbradepande rille 1

Mini-pizza 0,10-0,60 Universalbradepande rille 1

Pizza-baguette, forbagt 0,10-0,75 Universalbradepande rille 1

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

Kroketter* 0,20-0,70 Universalbradepande, rille 2

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

Lasagne Bolognese 0,40 - 1,00 Fad uden |ag rist, rille 1

Cannelloni 0,40 -1,00 Fad uden lag rist, rille 1

Makaroniteerte 0,40 - 1,00 Fad uden |ag rist, rille 1

Forarsruller** 0,10-1,00 Universalbradepande rille 2

Mini-forarsruller** 0,10-0,60 Universalbradepande, rille 2

Fiskepinde* 0,20 - 0,90 Universalbradepande, rille 2

Panerede bleeksprutteringe* 0,20 -0,50 Universalbradepande, rille 2

* Signal til at vende efter %5 af tiden.
** Signal til at vende efter halvdelen af tiden.



Fjerkrae

Anvisninger

m Laeg kyllingen eller poularden med brystsiden nedad pa
fadet.

m Leeg kyllingestykker med skindet opad i fadet.

m Tilbered kalkunbryst uden skind. Tilsaet 100 til 150 ml veeske
til kalkunbrystet. Tilseet evt. yderligere 50 til 100 ml veeske,
nar kedet er blevet vendt.

m Lad kalkunbryst hvile ca. 10 minutter, nar programmet er slut.

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Fjerkrae

Kylling, fersk* Kylling, hel 0,80-1,80 Hejt fad med |ag, rist, rille 1
Kyllingestykker, ferske Kyllingelér, halve kyllinger 0,40 - 1,20 Heajt fad med |ag, rist, rille 1
Poulard, fersk* 1,50 - 3,00 Haijt fad med lag, rist, rille 1
Kalkunbryst, fersk** Kalkunbryst uden skind 0,80 -2,00 Haijt fad med lag, rist, rille 1

* Signal til at vende efter %5 af tiden ved hele kyllinger.
** Signal til at vende efter halvdelen af tiden.

Kod
Anvisninger
m Tilbered forst roastbeef med fedtsiden nedad.

m Oksesteg, kalvesteg, kalveskank, lammekgalle og fleeskesteg:
Stege bar deekke ca. to tredjedele af fadets bund. Tilseet

50 til 100 ml veeske til stegen. Tilsaet evt. yderligere 50 til
100 ml vaeske, nar kedet er blevet vendt.

m Tilseet 50 til 100 ml veeske til forloren hare.
m Lad kadet hvile 10 minutter, nar programmet er slut.

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Oksekod

Grydesteg, fersk** 0,80 -2,00 Hojt fad med lag, rist, rille 1
Roastbeef, medium* 5 -6 cm tyk roastbeef 0,80 - 2,00 Fad uden |ag rist, rille 1
Roastbeef, engelsk* 5 -6 cm tyk roastbeef 0,80 - 2,00 Fad uden |ag rist, rille 1
Forloren hare ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med lag rist, rille 1
Benlgse fugle 0,50 - 3,00 Hejt fad med lag, rist, rille 1
Kalveked

Steg, fersk* Inderlar, klump 0,80 - 2,00 Fad med lag rist, rille 1
Skank med ben, fersk 0,80 - 3,00 Fad med lag rist, rille 1
Osso buco 0,80 - 3,00 Fad med lag rist, rille 1
Svinekod

Nakkesteg, fersk, uden ben*** 0,80 - 2,00 Fad med lag rist, rille 1
Nakkesteg, fersk, med ben* 0,80 -2,50 Fad med lag rist, rille 1
Steg med sveer, fersk 0,80 -2,00 Fad med lag rist, rille 1
Forloren hare ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med lag rist, rille 1
Rullesteg, fersk* 1,00 - 3,00 Fad med lag rist, rille 1
Lammekod

Kalle, fersk, uden ben, medium* 0,80 -2,00 Fad med lag rist, rille 1
Koalle, fersk, med ben, gennemstegt* 0,80 -2,00 Fad med Iag rist, rille 1
Forloren hare ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med lag rist, rille 1
Vildt

Hjortesteg, fersk* 0,50 - 3,00 Hojt fad med lag, rist, rille 1
Radyrkealle, uden ben, fersk*** 0,50-2,50 Hojt fad med lag, rist, rille 1
Harekglle, med ben, fersk*** 0,50-1,50 Hajt fad med lag, rist, rille 1
Vildsvinesteg, fersk*** 0,50-2,50 Hejt fad med lag, rist, rille 1
Kanin, fersk 0,50 -2,00 Hojt fad med lag, rist, rille 1

* Signal til at vende efter halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter 15 og %3 af tiden.
***Signal til at vende efter %3 af tiden.
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Fisk

Anvisninger

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

Fiskefilet, fersk:

Tilseet 1 til 3
m Panerede bl

spsk. vand eller citronsaft.
a&ksprutteringe, frosne:

De skal veere egnede til tilberedning i ovn.

Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Dampning, fersk fisk, hel 0,30-1,10 Fad med Iag rist, rille 1
Dampning, fersk fiskefilet 0,20 -1,00 Fad med Iag rist, rille 1
Fiskepinde* 0,20 - 0,90 Universalbradepande, rille 2
Blaeksprutteringe, frosne* 0,20 -0,50 Universalbradepande, rille 2

* Signal til at vende efter %5 af tiden.

Farsbrod og sammenkogt ret

Bemaerk: Tilsaet 50 til 100 ml veeske til forloren hare.

Programgruppe Egnede madvarer
Program

Vaegtomrade i kg

Fad / tilbeher, rille

Forloren hare

af fersk oksekad ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med Iag rist, rille 1

af fersk svineked ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med Iag rist, rille 1

af fersk blandet ked ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med Iag rist, rille 1

af fersk lammekad ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med lag rist, rille 1
Sammenkogt ret*

Gullasch 0,30 -2,00 Haijt fad med lag, rist, rille 1
Benlgse fugle 0,50 - 3,00 Haijt fad med lag, rist, rille 1

* Indstil kedets veegt

Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion, temperatur eller
mikrobglgeeffekt, der er bedst egnet til den pageeldende ret. De
far oplysninger om det rigtige tiloehgr samt om den rille, der
skal anvendes. Der er tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger

m Angivelserne i tabellen gaelder altid for isesetning i en kold og
tom ovn. Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne.
Tag inden anvendelsen alt det tilbehar ud af ovnrummet, som
der ikke er brug for.

m Laeg forst bagepapir pa tilbehgret efter forvarmning.

m Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afheenger af fedevarernes kvalitet og beskaffenhed.

m Anvend det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra tilbeher i
specialbutikker eller hos kundeservice.

m Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbehgr eller fade
ud af ovnen.

Opto, opvarme og tilberede med
mikrobglgefunktion

| de falgende tabeller findes mange muligheder og
indstillingsveerdier for mikrobglgefunktionen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afheenger af de anvendte fade, samt af fadevarernes kvalitet,
temperatur og beskaffenhed.

| tabellerne er der ofte angivet et tidsinterval. Indstil ferst til den
korteste tid, og forleeng tiden, hvis det er ngdvendigt.

De kan ogsa tilberede andre masngder end dem, der er angivet
i tabellerne. Tommelfingerregel:
Dobbelt maengde - naesten dobbelt varighed,

halv meengde

- halv varighed.

Skub risten ind i rille 1. Placer fadet pa midten. P4 den made
kan mikrobglgerne na ind til maden fra alle sider.

Optoning

Anvisninger

m Sat de frosne fadevarer pa risten i et fad uden |ag.

m Sarte omrader, som f.eks. ben og vinger pa kyllinger eller
fedtkanten pa stege, kan daskkes til med sma stykker

alufolie. Foli

en ma ikke bergre ovnrummets veegge. Nar

halvdelen af opteningstiden er gdet kan alufolien tages af.

m Vend retten

eller rgr rundt 1 til 2 gange under optaningen.

Store stykker skal vendes flere gange. Fjern den veede, der
opstar under optgningen, nar fadevarerne vendes.

m Lad de optegede madvarer hvile yderligere i 10 til 60 minutter

ved rumtem

peratur, sa temperaturen udlignes. Derefter kan

indmaden tages ud af fjerkree.
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Optening Veegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilberednings- Anvisninger
tid i minutter
Kad i hele stykker af okse, kalv 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-15 min. Vend flere gange
eller svin (med og uden ben) "y q 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.
Kad i stykker eller skiver af okse, 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Skil optgede dele fra hinanden, nar de
kalv eller svin 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. vendes
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Hakket kad, blandet 200 g 90 W, 8-15 min. Vend flere gange, og fjern optoet kad
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Fjerkree eller fierkreedele 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min. Vend af og til
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
And 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. Vend flere gange
Gas 4,5 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min. Vend hvert 20. minut, fiern optgnings-
veeden
Fiskefilet, fiskekotelet eller -ski- 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Skil opteede dele fra hinanden
ver
Fisk, hel 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Vend af og til
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Grontsager, f.eks. arter 300 g 180 W, 5-15 min. Rar forsigtigt rundt af og til
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.
Frugt, f.eks. hindbeer 300 g 180 W, 5-10 min. Rar forsigtigt rundt af og til, og skil
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min, opteede dele fra hinanden
Smar, optening 125 g 90 W, 7-9 min. Fjern emballagen helt
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Brad, helt 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Vend af og til
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Tarkager, f.eks. rarekage 500 g 90 W, 10-15 min. Kun til kager uden glasur, flade eller
750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min. creme. Skil de enkelte stykker kage fra
hinanden
Kage, fugtigt fyld, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. Kun til kager uden glasur, flade eller
f.eks. frugtkage, kvarkkage 750 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. creme

Opto, opvarme eller tilberede dybfrosne retter

Anvisninger

m Tag feerdigretter ud af emballagen. Opvarmningen sker
hurtigere og bliver jeevnere fordelt i fade og beholdere, der
egner sig til mikrobglger. De enkelte dele af retterne kan blive

opvarmet med forskellig hastighed.

m Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel derfor
retterne sa fladt som muligt i fadet. Fadevarer ma ikke

leegges i lag oven pa hinanden.

m Daek altid retterne til. Brug en tallerken eller specialfolie til

mikrobglger, hvis De ikke har et lag, der passer til fadet.
m Vend retterne, eller rgr rundt i dem 2 til 3 gange.
m Lad retterne hvile i yderligere 2 til 5 minutter efter

opvarmningen for at udligne temperaturen.

servicet ud.

m Brug altid grydehandsker eller grydelapper, nar De tager

m Retternes egen smag bliver stort set bevaret. Derfor kan der
spares pa bade salt og krydderier.

Opto, opvarme eller tilberede dyb- Veegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe- Anvisninger
frosne retter redningstid i minutter
Menu, tallerkenret, feerdigret 300-400 g 600 W, 11-15 min. Tag retten ud af emballagen, tildeek retten
under opvarmningen
Suppe 400-500 ¢ 600 W, 8-13 min. Tildeekket
Sammenkogte retter 500 g 600 W, 10-15 min. Tildeekket
1 kg 600 W, 20-25 min.
Kadskiver eller -stykker i sauce, 500 g 600 W, 12-17 min. Tildeekket
f.eks. gullasch 1kg 600 W, 25-30 min.
Fisk, f.eks. filetstykker 400 g 600 W, 10-15 min. Tildeekket
800 g 600 W, 18-23 min.
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Opto, opvarme eller tilberede dyb- Veegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe- Anvisninger
frosne retter redningstid i minutter
Tilbeher, f.eks. ris, pasta 250 g 600 W, 2-5 min. Fad med lag; tilseet veeske
500 g 600 W, 7-10 min.
Grontsager, f.eks. arter, broccoli, 300 g 600 W, 8-12 min. Fad med lag; tilseet 1 spsk. vand
guleradder 600 g 600 W, 13-18 min.
Spinat med flgde 450 g 600 W, 11-16 min. Tilbered uden tilseetning af vand

Opvarme madretter

A Fare for skoldning!

Nar drikkevarer bliver opvarmet, kan der opsta en forsinket
kogning. Det betyder, at veesken bliver opvarmet til
kogepunktet, uden at der som normalt dannes dampbobler.
Men ved den mindste rystelse af beholderen kan den kogende
vaeske pludselig koge voldsomt over eller sprgjte. Placer altid
en ske i beholderen ved opvarmning af vaesker. P4 den made

undgar De forsinket kogning.

Pas pa!

Metal - f.eks. en ske i et glas - skal befinde sig mindst 2 cm
vk fra ovnens vaegge og darens inderside. Gnister kan

odeleegge den indvendige glasrude i ovndaren.

Anvisninger

m Tag feerdigretter ud af emballagen. Opvarmningen sker
hurtigere og bliver jeevnere fordelt i fade og beholdere, der

egner sig til mikrobglger. De enkelte dele af retterne kan blive

beholderen.

opvarmet med forskellig hastighed.

m Dk altid retterne til. Brug en tallerken eller specialfolie til
mikrobglger, hvis De ikke har et 1&g, der passer til fadet eller

m Vend retterne, eller rar rundt i dem flere gange. Kontroller
ogsa temperaturen.

m Lad retterne hvile i yderligere 2 til 5 minutter efter
opvarmningen for at udligne temperaturen.

m Brug altid grydehandsker eller grydelapper, nar De tager

servicet ud.
Opvarme madretter Vaegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe-  Anvisninger
redningstid i minutter
Menu, tallerkenret, feerdigret 350-500 ¢ 600 W, 4-8 min. Tag retten ud af emballagen, tildaek ret-
ten under opvarmningen
Drikkevarer 150 ml 1000 W, 1-3 min. Pas pa!
300 ml 1000 W, 3-4 min. Seet en ske i glasset, alkoholholdige drik-
- ke ma ikke overopvarmes, kontroller af
500 ml 1000 W, 4-5 min. og til
Babymad, f.eks. sutteflasker 50 ml 360 W, 2-1 min. Stil sutteflasken uden sut eller lag pa
100 ml 360 W. 1-1v5 min ovnbunden, omryst eller omrar grundigt
’ i efter opvarmningen, kontroller altid tem-
200 ml 360 W, 1-2 min. peraturen
Suppe, 1 kop, 2 kopper, 4 kopper 175 ¢ 1000 W, 1V2-2 min. -
al75g 1000 W, 2-4 min.
al75g 1000 W, 4-6 min.
Kadskiver eller -stykker i sauce, 500 g 600 W, 7-10 min. Tildeekket
f.eks gullasch
Sammenkogt ret 400 g 600 W, 5-7 min. Tildeekket
800 g 600 W, 7-10 min.
Grgntsager 150 g 600 W, 2-3 min. Tilseet lidt vaeske
300 g 600 W, 3-5 min.

Tilberede madretter

Anvisninger

m Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel derfor
retterne sa fladt som muligt i fadet. Fadevarer ma ikke

leegges i lag oven pa hinanden.

m Tilbered retter i fade eller beholdere med |ag. Brug en
tallerken eller specialfolie til mikrobglger, hvis De ikke har et

lag, der passer til fadet.

m Retternes egen smag bliver stort set bevaret. Derfor kan der

spares pa bade salt og krydderier.
m Lad retterne hvile i yderligere 2 til 5 minutter efter

tilberedningen for at udligne temperaturen.

servicet ud.

m Brug altid grydehandsker eller grydelapper, nar De tager

Tilberede madretter Veegt Mikrobolgeeffekt i watt, Anvisninger
Tilberedningstid i minutter
Heldkylling, fersk, uden ind- 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Vend efter halvdelen af tiden
ma
Fiskefilet, fersk 400 g 600 W, 8-13 min. -
Grgntsager, friske 250 g 600 W, 6-10 min. Skaer grgntsagerne i ensartede stykker; tilseet
500 g 600 W, 10-15 min. for hver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rgr rundt af

og til
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Tilberede madretter Veegt Mikrobglgeeffekt i watt, Anvisninger
Tilberedningstid i minutter

Kartofler 250 g 600 W, 8-11 min. Skeer gr@ntsagernle i ensartede stykker; tilseet
500 g 600 W, 12-15 min. gogr ?”ver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rer rundt af
750 g 600 W, 15-22 min.

Ris 125 g 600 W, 4-6 min. + 180 W, 12-15 min. Tilsaet den dobbelte maengde vaeske; anvend
250 g 600 W, 79 min. + 180 W, 1520 min. &t heit fad med lag

Desserter, f.eks. budding 500 ml 600 W, 5-8 min. Rar rundt med et piskeris 2 til 3 gange

(pulver)

Frugt, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -

Popcorn til mikrobglger

Anvisninger
m Anvend varmebestandigt, fladt service, f.eks. laget til en
gratinform, en glastallerken eller en glasskal (Pyrex)

m Stil altid fadet pa risten i rille 1.
m Anvend ikke porcelen eller meget buede tallerkner.

m Indstil som beskrevet i tabellen. Alt efter produkt og maengde
kan det veere nagdvendigt at foretage en tilpasning af tiden.

m For at popcorn ikke skal breende p4, skal popcornposen
tages ud et gjeblik efter 1 minut og 30 sekunder og rystes.
Forsigtig - varm!

A Fare for skoldning!

m Abn popcornposen forsigtigt, der kan stremme varm damp
ud.

m Indstil aldrig den fulde mikrobglgeeffekt.

Veegt

Tilbehor

Rille Mikrobolgeeffekt i watt,

Tilberedningstid i minutter

Popcorn til mikrobglger 1 posea 100 g

Gryder og pander, rist 1

600 W, 4 min.

Tips om mikrobglgefunktionen

Der findes ingen indstillingsangivelse til den aktuelle fgdevare-
meengde.

Forleeng eller reducer tilberedningstiderne efter falgende tommelfin-
gerregel:

Dobbelt maengde = nassten dobbelt s& lang tid
halv meengde = halv tid

Retten er blevet teor.

Veelg en kortere tilberedningstid naeste gang, eller indstil til en
lavere mikrobglgeeffekt. Deek retten til, og heeld mere veeske ved.

Efter udlgb af den indstillede tid er retten endnu ikke taet op,
varm eller feerdigtilberedt.

Indstil en leengere tid. Sterre meengder eller hgjere madretter skal
have leengere tid

Nar tilberedningstiden er udlgbet, er madretten for varm ved
kanten men er ikke feerdig i midten.

Rar rundt i retten med jeevne mellemrum, og veelg en lavere effekt
og en leengere tilberedningstid naeste gang.

Efter optaningen er fierkreeet eller kedet varmt pa ydersiden,
men det er ikke taet op i midten.

Veelg en lavere mikrobglgeeffekt neeste gang. Vend ogsa ved
stegrre maengder de frosne madvarer flere gange under optgningen.

Kager og bagveerk

Om tabellerne

Anvisninger
m Tidsangivelserne galder for bagveerk, der seettes i en kold
ovn.

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

m Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.

m Saet altid kageformen pa midten af risten.

Kageforme
Bemaerk: Marke kageforme af metal egner sig bedst.
m [&] Varmluft

m & Over-/undervarme
m & Intensiv varme

Kager i form Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobglge-effekt i Tilberednings-
funktion watt tid i minutter
Rarekage, enkel Randform/firkantet 1 160-180 90 W 30-40
form
Rarekage, fin Randform/firkantet 1 O 150-170 - 60-80
(f.eks. sandkage) form
Teertebund af rart kagede;j Teerteform 2 160-180 - 25-35

* Lad kagen kgle af i ovnen i ca. 20 minutter.
** Forvarm ovnen
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Kager i form Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobglge-effekt i Tilberednings-
funktion watt tid i minutter

Frugtkage, fin, rert kagedej Spring-/randform 1 160-180 90 W 30-40

Lagkagebund, 2 &g Teerteform 1 O 150-160 - 20-25

Lagkagebund, 6 &eg** Mark springform 1 O 170-180 - 30-40

Mgrdejsbund med kant Mark springform 1 = 170-190 - 30-40

Frugt- eller kvarkkage med Mark springform 2 160-170 180 W 30-40

bund af mardej*

Wahe (schweizisk teerte) Mgrk springform 1 = 190-200 - 40-50

Formkage Rund kageform 1 160-180 90 W 30-40

Negddekage Mark springform 1 170-180 90 W 35-45

Pizza, tynd bund, lidt fyld** Rund pizzaplade 1 = 220-240 - 15-20

Krydret bagveerk Mark springform 1 = 180-200 - 50-60

* Lad kagen kgle af i ovnen i ca. 20 minutter.

** Forvarm ovnen

m [E Over-/undervarme m [&] Varmluft

m [@ 3D-varmluft m (= Intensiv varme

Kager pa plade Tilbehor Rille Ovn- Tempera-  Mikrobglge-effekti Tilberedningstid

funktion tur °C watt i minutter

Rarekage med tort fyld Universalbradepande 2 O 160-180 - 25-35

Rarekage med tort fyld Universalbradepande + 1 150-170 - 40-50
emaljeret bageplade* 3

Rarekage med fugtigt fyld (frugt) Universalbradepande 1 160-180 90 W 30-40

Geerdej med tart fyld Universalbradepande 2 O 170-190 - 35-45

Geerdej med tort fyld Universalbradepande + 1 160-180 - 50-60
emaljeret bageplade 3

Geerdej med saftigt fyld (frugt) Universalbradepande 2 O 170-190 - 45-55

Geerdej med saftigt fyld (frugt) Universalbradepande + 1 160-180 - 50-60
emaljeret bageplade* 3

Mgrdej med tart fyld Universalbradepande 2 O 160-180 - 25-35

Mgrdej med tart fyld Universalbradepande + 1 160-180 - 30-40
emaljeret bageplade* 3

Mgrdej med fugtigt fyld (frugt) Universalbradepande 1 O 160-180 - 50-60

Wahe (schweizisk teerte) Universalbradepande 1 = 190-200 - 40-50

Roulade, forvarmning Universalbradepande 2 O 170-190 - 10-20

Fletbrad af 500 g mel Universalbradepande 2 O 160-180 - 40-50

Stollle (tysk julekage), af 500 g Universalbradepande 2 O 150-170 - 60-70

me

Stolle (tysk julekage), af 1 kg mel Universalbradepande 2 140-150 - 65-75

Strudel (tysk eblerulle), sad Universalbradepande 1 190-210 180 W 30-40

Pizza Universalbradepande 1 O 210-230 - 25-35

Pizza Universalbradepande + 1 180-200 - 40-50
emaljeret bageplade* 3

Flammkuchen, forvarmning Universalbradepande 2 = 220-240 - 15-20

* Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehgr hos forhandleren.

m & Over-/undervarme

m (@ 3D-varmluft

Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk-  Temperaturi °C Tilberedningstid i minutter
tion

Smakager Universalbradepande 2 O 150-170 20-30

Smakager Universalbradepande + 1 140-160 30-40

emaljeret bageplade* 3

* Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
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Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk-  Temperaturi °C Tilberedningstid i minutter
tion
Makroner Universalbradepande 2 O 120-140 35-45
Makroner Universalbradepande + 1 110-130 40-50
emaljeret bageplade* 3
Marengs Universalbradepande 2 O 80-100 90-110
Muffins Muffinform pa rist 2 O 160-180 35-45
Muffins 1 muffinform bade pa
universalbradepande + 1 140-160 50-60
rist 3
Vandbakkelsesdej Universalbradepande 2 O 200-220 30-40
Bagveerk, butterdej Universalbradepande 2 O 170-190 25-35
Bagveerk, butterdej Universalbradepande + 1 170-190 30-40
emaljeret bageplade* 3
Bagveerk af geerdej Universalbradepande 2 O 200-220 20-30

* Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehgr hos forhandleren.

m & Over-/undervarme

Bemaerk: Forvarm ovnen.

m [&] Varmiuft

Bred og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi°C  Tilberedningstid i minutter
Geerbred af 1 kg mel Universalbradepande 2 O 300+ 170 10 15-25

Surbred af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 300+ 170 10 40-50

Fladbrad Universalbradepande 2 220-240 15-20

Rundstykker, boller Universalbradepande 2 O 200-220 20-30

Boller af geerdej, sade Universalbradepande 2 O 190-210 15-25

Bagetips

De vil bage efter Deres egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

De gnsker at anvende en bageform af sili-
kone, glas, kunststof eller keramik.

Formen skal veere varmebestandig op til 250 °C. | sddanne forme bliver kagerne bru-
net mindre. Hvis De ogséa anvender mikrobalgefunktionen, bliver tilberedningstiden
evt. forkortet i forhold til angivelsen i tabellen.

Sadan konstaterer De, om en formkage er
gennembagt.

Stik en tynd treepind ned i kagen pa det hgjeste sted ca. 10 minutter, inden den
angivne bagetid er slut. Hvis der ikke kleeber dej ved treepinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre veeske naeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere,
og forleeng bagetiden. Overhold de angivne raretider i opskriften.

Kagen er haevet pa midten men er lavere i
kanten.

Smar kun springformens bund. Efter bagningen lgsnes kagen forsigtigt med en kniv.

Kagen er blevet for mark.

Veelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tor.

Stik smé huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med
frugtsaft eller noget alkoholholdigt. Veelg en temperatur naeste gang, som er
10 grader hgjere, og reducer bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser fin
ud, men er kleeg indvendig (for fedtet, gen-
nemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre veede naeste gang, og bag kagen lidt laengere ved lavere tempe-
ratur. Forbag ferst bunden ved kager med fugtigt fyld, drys derefter med mandler eller
rasp, og heeld til sidst fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Kagen lgsner sig ikke, nar den vendes ud
af formen.

Lad kagen kgle af i 5 til 10 minutter efter bagningen, sa lasner den sig lettere fra for-
men. Hvis den stadig ikke lgsner sig, kan kanten forsigtigt lesnes med en kniv. Vend
kagen, og leeg et vadt, koldt kleede over formen et par gange. Smgr formen bedre
neeste gang, og drys den ogsa med rasp.

De har malt temperaturen i ovnen med
Deres eget termometer og har konstateret
en afvigelse.

Producenten maler ovntemperaturen med en prgverist i midten af ovnrummet efter en
fastlagt tid. Alle forme, fade og skale samt tilbehgrsdele pavirker den malte veerdi, sa
der altid vil veere afvigelser i temperaturen, nar de selv maler den.

Der dannes gnister mellem formen og
risten.

Kontroller, at formen er ren udvendig. Placer formen et andet sted i ovnrummet. Bag
videre uden mikrobglger, hvis det ikke hjeelper. Bagetiden bliver i sa fald leengere.

Stege og grille

Om tabellerne

Temperatur og stegetid afheenger af retternes beskaffenhed og

med den laveste veerdi, og indstil til en hgjere veerdi naeste
gang, hvis det er ngdvendigt.

Der findes yderligere oplysninger under Stege- og grilltips efter
tabellerne.

meengde. Derfor er der angivet intervaller i tabellerne. Begynd
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Fade og beholdere

De kan bruge alle typer varmebestandigt service, der egner sig
til mikrobglger. Bradepander og fade af metal er kun velegnet
til stegning uden mikrobglger.

Fade og gryder kan blive meget varme. Brug grydelapper, nar
de tages ud.

Stil altid varme glasfade og -forme pa et tort viskestykke. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Tips vedrgrende stegning
Brug et hgijt fad til stegning af ked og fjerkree.

Kontroller, at der er plads til fadet eller formen i ovnrummet. De
ma ikke veere for store.

Kad:

Heeld et tyndt lag veeske i bunden af fadet. Heeld lidt mere
vaeske ved grydestege. Vend kgdstykkerne efter halvdelen af
tid. Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i
den slukkede ovn med lukket ovnder. P4 den made bliver
saften bedre fordelt i kadet.

Fierkree
Vend kadstykker efter %3 af tiden.

Tips vedregrende grilning
Anvisninger
m Grill altid med lukket ovndgr uden forvarmning.

m Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. Steaks bar
veere mindst 2 til 3 cm tykke. P4 den made bliver de jeevnt

brunet og forbliver saftige. Steaks skal forst saltes efter
grilning.

m Vend grillstykkerne med en grilltang. Hvis De stikker i kadet
med en gaffel, laber der saft ud, og kadet bliver tort.

m Morkergdt kad, f.eks. oksekad, bruner hurtigere end kalve-
eller svinekad. Grillstykker af lyst kad eller fisk bliver ofte kun
lysebrune pa overfladen, men er alligevel gennemstegte og
saftige indvendig.

m Grillelementet slukkes og teendes automatisk. Dette er
normalt. Hvor ofte det sker, athaenger af det indstillede
grilltrin.

Tips vedrgrende dampning

Anvend et fad med lag til dampning af fisk.

Heeld to til tre spiseskeer vaeske og lidt citronsaft eller eddike

med i fadet.

Oksekod

Anvisninger
m Vend oksegrydesteg efter V5 og %3 af tiden. Lad kedet hvile
yderligere ca. 10 minutter til sidst.

m Vend oksefilet og roastbeef efter halvdelen af tiden. Lad
kedet hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst.

m Vend steaks efter %5 af tiden.
m & Over-/undervarme
= (7] Grill, stor flade

Oksekoad Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur Mikrobglge-effekt Tilberedningstid i
°C, grilltrin i watt minutter

Oksegrydesteg, ca. 1 Fad med Iag, rist 1 O 190-210 - 120-140

kg

Oksegrydesteg, ca. Fad med lag, rist 1 O 180-200 - 140-160

1,5 kg

Oksegrydesteg, ca. 2 Fad med Iag, rist 1 O 170-190 - 160-180

kg

Oksefilet medium, ca. Fad med Iag, rist 1 O 180-200 90 W 30-40

1 kg

Oksefilet medium, ca. Fad med Iag, rist 1 O 200-220 90 W 45-55

1,5 kg

Roastbeef medium, Fad uden lag, rist 1 O 240-260 180 W 30-40

ca. 1 kg

Steaks medium, 3 cm Universalbradepande+ 1 ] 3 - 1. side: ca. 10-15

tykke rist 3 2. side: ca. 5-10

Kalvekod

Bemaerk: Vend kalvesteg og -skank efter halvdelen af tiden. m [&] Varmluft

Lad kadet hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst.

m (&) Varmluft/impulsgrill

Kalvekod Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur °C, Mikrobolge-effekti Tilberedningstid i
grilltrin watt minutter

Kalvesteg, ca. 1 kg Fad med lag, rist 1 210-220 90 W 60-70

Kalvesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 200-210 90 W 70-80

Kalvesteg, ca. 2 kg Fad med Iag, rist 1 190-200 90 W 80-100

Kalveskank, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 190-200 - 120-130

Svinekod

Anvisninger m Leeg stegen med sveeren opad i fadet. Rids sveeren. Vend

m Vend mager flaeeskesteg og steg af svineked uden sveer efter
halvdelen af tiden. Lad kgdet hvile yderligere ca. 10 minutter
til sidst.

ikke stegen. Lad kadet hvile yderligere ca. 10 minutter til
sidst.

m Vend ikke svinefilet og hamburgerryg. Lad kadet hvile
yderligere ca. 5 minutter til sidst.

Vend nakkekoteletter efter %4 af tiden.
m [E] Varmluft/impulsgrill
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m (7] Grill, stor flade

Svinekod Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobolgeeffekti Tilberedningstid i
tion grilltrin watt minutter

Steg uden Fad med lag, rist 1 220-240 180 W 40-50

sveer (f.eks. nakkekam),

ca. 750 g

Steg med Fad uden Iag, rist 1 180-200 - 150

sveer (f.eks. bov)

ca. 1,5 kg

Steg med sveer Fad uden Iag, rist 1 170-190 - 180

(f.eks. kam),

ca. 2 kg

Svinefilet, Fad med Iag, rist 1 210-230 90 W 20-25

ca. 500 g

Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 210-230 90 W 50-60

1 kg

Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 200-220 90 W 70-80

1,5 kg

Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 190-210 180 W, 10 min.+ 85-95

2 kg 90 W, 75-85 min.

Hamburgerryg med ben, Fad uden lag, rist 1 - - 360 W 45-50

ca. 1 kg

Nakkekoteletter, 2 cm tyk Universalbradepande+ 1 ] 2 - 1. side: ca. 15-20
rist 3 2. side: ca. 10-15

Lammekod og vildt

m (& Varmluft/impulsgrill
m & Over-/undervarme

Bemeerk: Vend lammeked og vildt efter halvdelen af tiden.

Lammekod og vildt Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur °C  Mikrobgolgeeffekti Varighed i
watt minutter
Lammeryg med ben, ca. 1 kg  Fad uden lag, 1 190-210 - 40-50
rist
Lammekglle uden ben, medium, Fad med lag, 1 O 180-200 - 90-100
ca. 1,5 kg rist
Dyreryg med ben, ca. 1 kg Fad med lag, 1 O 210-220 - 40-50
rist
Radyrkelle uden ben, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 180-190 - 105-120
rist
Vildsvinesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 - 100-110
rist
Hjortesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 - 90-100
rist
Kanin, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 90 W 25-35
rist
Andet
Anvisninger [ ] Varmluft/impulsgrill
m Lad forloren hare hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst. m 7] Grill, stor flade
m Vend polser efter %3 af tiden.
Andet Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobglge-effekti Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt minutter
Forloren hare af ca. 1 kg Fad uden Iag, rist 1 170-190 600 W + 10 min. +
kad 180 W 40-50 min.
Palser til grilning, 4 til Universalbradepande + 1 ™ 3 - 1. side: ca. 10-15
6 stk.,, aca. 150 g rist 3 2. side: ca. 5-10
Fjerkrae
Anvisninger m Leeg poularder med brystsiden nedad. Vend efter %4 af tiden,

og indstil mikrobglgeeffekten til 180 watt.

m Leeg halve kyllinger og kyllingestykker med skindet opad.
Vend ikke.

m Laeg hele kyllinger, kyllingebryst og smé kalkuner med
brystsiden nedad. Vend efter %3 af tiden.
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m Vend a&nder eller gees efter /3 og %5 af tiden.
m Leeg ande- eller gasebryst med skindet nedad. Vend efter

halvdelen af tiden.

m Vend gaselar efter halvdelen af tiden. Prik huller i skindet.

= (7] Grill, stor flade
m (&) Varmluft

m Vend kalkunrullestege efter %5 af tiden.

m Laeg kalkunbryst eller -lar med skindet nedad. Vend efter %4

m (& Varmluft/impulsgrill

m & Over-/undervarme

af tiden.
Fjerkrae Tilbehar Rille  Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobglge-effekti Tilberednings-
tion grilltrin watt tid i minutter
Kylling, hel, ca. 1,2 kg Fad med lag, rist 1 230-250 360 W 25-35
Poulard, hel Fad med Iag, rist 1 200-220 360 W 30
180 W 15-25
Kylling, halveret, a 500 g Fad uden lag, rist 1 180-200 360 W 30-35
Kyllingestykker, ca. 800 g Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 30-35
Kyllingestykker, ca. 1,5 kg Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 35-40
Kyllingebryst ca. 500 g Fad uden lag, rist 1 190-210 180 W 25-30
And, hel, 1,5 til 1,7 kg Universalbradepande 1 170-190 180 W 60-80
Andebryst, hel, 2 stk. a Rist + 2 ™ 3 90 W 18-22
300 til 400 g universalbradepande* 1
Gas, hel, 3 til 3,5 kg Universalbradepande 1 170-190 180 W 80-90
Gésebryst, 2 stk. a 500 g Rist + 2 210-230 90 W 20-25
universalbradepande* 1
Gaselar, 4 stk. ca. 1,5 kg Rist + 2 170-190 180 W 30-40
universalbradepande* 1
Lille kalkun, hel, ca. 3 kg Universalbradepande 1 170-180 180 W 60-70
Kalkunrullesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 190-200 180 W 60-70
Kalkunbryst, ca. 1 kg Fad med lag, rist 1 O 200-210 - 80-90
Kalkunlar, ca. 1,3 kg Fad med lag, rist 1 210-230 360 W 45-50

* Heeld 50 ml vand i universalbradepanden.

Fisk

Anvisninger

m Laeg hele fisk, f.eks. foreller, midt pé risten under grilning.

m (7] Grill, lille flade
= (7] Grill, stor flade

m Tilbered hel, dampet fisk med bugen nedad.

Fisk Tilbehor Rille Ovn- Grilltrin Mikrobolge-effekt i Tilberedningstid i
funktion watt minutter

Fisk, hel, f.eks. foreller Universalbradepande + 1 7] 2 - 1. side: ca. 10-15
ca. 300 g, grillet rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fiskekotelet, f.eks. laks, 3 cm Universalbradepande + 1 ] 3 - 1. side: ca. 10-12
tyk, grillet rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fisk, hel, 2 til 3 stk. a 300 g, Universalbradepande + 1 ] 2 - 1. side: ca. 10-15
grillet rist* 3 2. side: ca. 10-15
Fisk, hel ca. 1 kg, dampet Fad med lag, rist 1 - - 600 W 10-15
Fisk, hel ca. 1,5 kg, dampet  Fad med lag, rist 1 - - 600 W 10-15

360 W 5-10
Fisk, hel ca. 2 kg, dampet Fad med lag, rist 1 - - 600 W 15-20

360 W 10-15
Fiskefilet, f.eks. laks Fad med lag, rist 1 - - 600 W 9-14

ca. 800 g, dampet

* Smar farst risten med olie.

Stege- og grilltips

Den er ingen angivelse for stegens veegt i

tabellen.

Veelg en hgjere temperatur og kortere tilberedningstid ved mindre stege. Veaelg en

lavere temperatur og leengere tilberedningstid ved starre stege.

Hvordan kan man konstatere, om stegen er

feerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prev med en ske. Tryk pa

stegen med en ske. Hvis stegen fgles fast, er den feerdig. Giver stegen efter, skal

den steges lidt leengere.
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Stegen ser fin ud, men skyen er branket. Veelg et mindre stegefad naeste gang, eller tilseet mere vaeske.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys og van- Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilseet mindre veeske.
det.

Stegen er ikke gennemstegt. Skeer stegen i skiver. Tilbered saucen i stegefadet, og leeg skiverne ned i saucen.
Steg kodet faerdigt udelukkende med mikrobglgefunktionen.

Teerte, gratin, toast

Anvisninger m Tilbered soufflé i portionsforme eller i en hgj teerteform.

m Angivelserne i tabellen geelder for isaetning i kold ovn. Forvarm ovnen.

m Anvend en stor, flad form til teerter og gratiner. | smalle, heje = Gratinerede toasts: Laeg 4 stk. ved siden af hinanden midt pa
forme har retten brug for leengere tid, og overfladen bliver universalbradepanden. Fordel 12 stk. jeevnt pa
markere. universalbradepanden.

m Saet teerter og gratiner pa risten i et fad, der egner sig til [ ] Varmluft/impulsgrill
mikrobglger. = [ Varmluft

m Lad teerter og gratiner sta og efterbage i 5 minutter efter, at
der er slukket for ovnen.

m Brug en 4 til 5 cm hgj teerteform til teerte, kartoffelgratin og

m & Over-/undervarme
m (7] Grill, lille flade

lasagne. u (7] Grill, stor flade
Teerte, gratin, toast Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobolge-effekti Tilberednings-
funktion grilltrin watt tid i minutter

Teerte, sa@d, ca. 1,5 kg Eatd med lag, 1 140-160 360 W 25-35

ris
Soufflé Eatd uden lag, 1 160-180 - 40-45

ris
Soufflé i portionsforme Rist 1 O 200-210 - 12-17
Pastateerte, ca. 1 kg Eatd uden lag, 1 140-160 600 W 20-30

ris
Lasagne, ca. 2 kg Eatd uden lag, 2 O 180-200 600 W 20-30

ris
Kartoffelgratin med ré ingredi- Fad uden lag, 1 170-190 600 W 20-25
enser, ca. 1,1 kg rist
Gratinering af toast, 4 stk. Universalbradepande 7] - 8-13
Gratinering af toast, 12 stk. Universalbradepande ] - 9-14
Feerdigretter
Anvisninger m Vend fiskepinde, kyllingesticks, nuggets og grentsagsburgere
m Folg fabrikantens anvisninger pa emballagen. efter halvdelen af tiden.
m Angivelserne i tabellen geslder for isatning i kold ovn. m Stil kager med flade pa ovnbunden uden tilbeher, rille 0.
m Laeg ikke pommes frites, kroketter og rosti oven pa hinanden. m & Over-/undervarme

m [&] Varmluft
m (& Varmluft/impulsgrill
Faerdigretter Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobolge-effekt Tilberedningstid i
funktion i watt minutter

Pizza med tynd bund Universalbradepande 1 = 210-230 - 20-25
Pizza med tyk bund Universalbradepande 2 = 200-220 90 W 15-25
Minipizza Universalbradepande 2 O 210-230 - 15-20
Pizza-baguette Universalbradepande 2 180-190 - 15-20
Pommes frites Universalbradepande 2 O 220-230 - 20-25
Kroketter Universalbradepande 2 O 200-220 - 25-35
Rosti, fyldte kartoffelkroketter Universalbradepande 2 O 200-220 - 25-35
Rundstykker, baguettes Rist 2 O 200-220 - 15-20
Saltkringler, ubagte Universalbradepande* 2 O 190-210 - 20-25
Opvarmede boller eller Rist 2 140-150 - 12-15
baguettes

* Leeg bagepapir pa universalbradepanden.
Bagepapiret skal kunne tale disse temperaturer.
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Feaerdigretter Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobolge-effekt Tilberedningstid i
funktion i watt minutter

Fiskepinde Universalbradepande 2 190-210 180 W 10-15

Kyllingesticks, nuggets Universalbradepande 2 190-210 360 W 15-20

Grgntsagsburgere Universalbradepande 2 200-220 180 W 15-25

FfEblerulle (Strudel) Universalbradepande 2 200-220 90 W 20-25

Lasagne Rist 2 = 200-210 180 W 18-23

Fladeskumskage - 0 O 30 - 120-150

* Leeg bagepapir pa universalbradepanden.
Bagepapiret skal kunne tale disse temperaturer.

Langtidsstegning

Langtidsstegning, ogsa kaldet lavtemperaturstegning, er den
ideelle tilberedningsmetode til alle former for skeert ked, som
skal tilberedes meget preecist, som f.eks. rosastegt. Kadet
bevarer al saften og bliver bladt som smer. Deres fordel: De
har meget frie heender ved planleegningen af menuen, fordi
langtidsstegt kad kan holdes varmt leenge uden problemer.

Indstille langtidsstegning

Anvend lave fade, som f.eks. et serveringsfad af porceleen eller
et glasstegefad med Iag. Stil altid fade med lag pa risten i
rille 1.

1.Vaelg langtidsstegning £, og indstil en temperatur mellem 70
og 100 °C. Forvarm ovnen, og opvarm samtidig ogsa fadet.

2.Opvarm lidt fedtstof kraftigt i en pande. Brun kedet godt pa
alle sider, ogséa pa enderne, og leeg det straks herefter i det
forvarmede fad.

3.Seaet fadet ind i ovnen, og start den igen.

Anvisninger

m Brug kun fersk, farsteklasses kad. Fjern omhyggeligt sener
og fedtkanter. Fedt udvikler en kraftig smag ved
langtidsstegning.

m Alle skeere stykker fierkree, oksekad, svinekgd, kalveked og
lammekgd er velegnet til langtidsstegning. Brunings- og
tilberedningstiderne afheenger af kedstykkets starrelse.

m Brun kadet tilstraekkeligt leenge ved kraftig varme pé alle
sider, ogséa pa enderne.

m Anvend et stegetermometer til kontrol af, om kedet er
gennemstegt. Der skal opretholdes en kernetemperatur i
kadet pa 60 °C i mindst 30 minutter.

m De kan ogsa langtidsstege kad i et fad uden lag.
Tilberedningstiden bliver forlaenget.

m Selv store stykker ked behgver ikke at blive vendt.

m De kan skeaere kedet ud umiddelbart efter langtidsstegningen.
Det er ikke ngdvendigt at lade kadet hvile.

m P4 grund af denne seerlige tilberedningsmetode er kadet altid
rosa i midten. Men det betyder pa ingen méade, at det er rat
eller for lidt gennemstegt.

Langtidsstegning

Bemeerk: Anvend et fad med et teetsluttende lag, som f.eks. en
stegegryde af glas. Stil stegegryden pa risten.

Langtidsstegning

Langtidsstegning Rille Ovnfunktion Temperatur °C Tilberedningstid i minutter
Fjerkrae

Kalkunbryst 1 80 240-270
Andebryst uden skind 1 80 110-140
Oksekod

Oksesteg (f.eks. culotte) 1 80 270-300
Oksefilet 1 80 150-180
Roastbeef 1 80 180-220
Oksesteaks, 3 cm tykke 1 80 70-100
Kalvekod

Kalvesteg (f.eks. inderlar) 1 80 180-220
Kalvefilet 1 80 80-100
Svinekgd

Fleeskesteg(f.eks. marbrad) 1 80 180-210
Svinefilet 1 80 140-170
Lammekod

Lammefilet 1 80 40-70
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Tips til langtidsstegning

Langtidsstegt ked er ikke s& varmt som konventionelt
tilberedt ked.

Varm derfor tallerkenerne, og server saucen meget varm, sa det stegte
ked ikke bliver koldt for hurtigt.

De gnsker at holde kedet varmt.

Saenk temperaturen til 70 °C, nar langtidsstegningen er feerdig. Sméa ked-

stykker kan holdes varme i op til 45 minutter, starre stykker i op til 2 timer.

Proveretter

Kvalitet og funktion af mikrobalge-kombinationsapparater
testes af afprevningsinstitutter ved hjaelp af disse retter.

Optoning med mikrobglge

| henhold til normerne EN 60705, IEC 60705 samt DIN 44547
og EN 60350 (2009)

Ret Mikrobglgeeffekt, watt, tilberedningstid i Tips
minutter
Kad 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Stil en Pyrex-form med diameter @ 22 cm pa risten, rille 1.

Fjern optoet kad efter ca. 10 minutter.

Tilberedning med mikrobglgefunktion

Ret Mikrobolgeeffekt, watt, tilberedningstid i Tips
minutter
Eggemeelk 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min. Sat en Pyrex-form pa risten, rille 1.

Biskuit 600 W, 8-10 min.

Stil en Pyrex-form med diameter @ 22 cm pa risten, rille 1.

Forloren hare 600 W, 20-25 min.

Saet en Pyrex-form pa risten, rille 1.

m (&) Varmluft/impulsgrill

m & Over-/undervarme

Tilberedning med mikrobglgefunktion kombineret med andre ovnfunktioner

Ret Mikrobglgeeffekt, watt, tilbe- Ovnfunk- Temperatur °C Tips
redningstid i minutter tion
Kartoffelgratin 600 W, 20-25 min. 170-190 Stil en Pyrex-form med diameter @ 22 cm
pa risten, rille 1.
Kager 180 W, 15-20 min. O 180-200 Stil en Pyrex-form med diameter @ 22 cm
pa risten, rille 1.
Kylling* 360 W, 30-35 min. 200-220 Vend efter 15 minutter.

* Seet risten i rille 2 og universalbradepanden i rille 1.

Bagning
Anvisninger
m Angivelserne i tabellen geaelder for isaetning i kold ovn.

m /Ebleteerte med 1ag: Placer marke springforme forskudt i
forhold til hinanden.

m [© Over-/undervarme
m [&] Varmluft

m & 3D-varmluft

m [= Intensiv varme

Fade og beholdere Rille Ovnfunktion Temperatur °C Bagetid, minutter

Smakager, sprgjtede Universalbradepande 2 O 160-180 20-30
Universalbradepande 2 150-170 20-30
Universalbradepande* + 1 140-150 30-40
Emaljeret bageplade** 3

Smakager Universalbradepande 2 O 160-180 25-35
Universalbradepande 2 140-160 25-35

Smakager Universalbradepande* + 1 150-170 35-45
emaljeret bageplade** 3

Vandbiskuit Springform pa rist 1 O 160-170 30-40

Kage af geerdej Universalbradepande 2 O 170-190 45-55
Universalbradepande* + 1 160-180 50-60
Emaljeret bageplade** 3

* Ved bagning i to lag skal De altid seette den emaljerede bageplade ind over universalbradepanden.
** Emaljerede bageplader fas som ekstra tiloehgr hos forhandleren.
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Fade og beholdere

Rille Ovnfunktion Temperatur °C Bagetid, minutter

F/Ebletaerte med lag 2 springforme @ 20 cm
pa risten

2 = 170-190 70-90

* Ved bagning i to lag skal De altid saette den emaljerede bageplade ind over universalbradepanden.
** Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehar hos forhandleren.

Grilning
(™) Grill, stor flade
Ret Tilbehor Rille Ovnfunk-  Grilltrin Tilberedningstid, minutter
tion
Bruning af toast* Rist 3 ] 3 1-2
Beefburger 12 stk.** Rist og 3 ] 3 30
universalbradepande 1

* Forvarm i 5 minutter.
**Vend efter halvdelen af tiden.

Akrylamid i levhedsmidler

Hvilke retter drejer det sig om?

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker,
brad, fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tiloeredningstiden sa kort som muligt. Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt,
men skal veere gyldenbrune. Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store styk-
ker.

Bage smakager Med over-/undervarme maks. 200 °C, med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.

Pommes frites i ovn Med over-/undervarme maks. 190 °C, med 3D-varmluft eller varmluft maks. 170 °C.

FfEg eller &2ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid. Fordel dem jeevnt og i ét
lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, sé de ikke bliver tarre.
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