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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudsaetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korrekt.
Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af
apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet méa ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet ma udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal veere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendeors.



Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Renggaring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
saettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret i brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares |
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

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

Det er farligt og kan forarsage skader, hvis
apparatet anvendes til formal, som det
ikke er beregnet til.

Det er ikke tilladt at terre madretter eller
beklaedningsgenstande eller at opvarme
hjemmesko, puder med kerne- eller
kornfyld, svampe, fugtige rengaringsklude
eller lignende.

Selv efter flere timer kan f.eks. hjemmesko
eller puder med kerne- eller kornfyld
anteendes.Apparatet ma udelukkende
anvendes til tilberedning af madretter og
drikkevarer.

Levnedsmidler kan anteendes. Opvarm
aldrig levnedsmidler i
varmholdningsemballage.

Opvarm aldrig fedevarer i beholdere af
kunststof, papir eller andre braendbare

materialer uden at holde gje med dem.
Indstil aldrig for hgj mikrobalgeeffekt eller
for lang tid. Falg anvisningerne i denne
brugsanvisning.

Mikrobglgeovnen ma aldrig bruges til
torring af fedevarer.

Opto eller opvarm ikke fadevarer med lavt
vandindhold, som f.eks. brad, ved for hgj
mikrobglgeeffekt eller i for lang tid.

Spiseolie kan anteendes. Spiseolie uden
indhold af andre ingredienser ma aldrig
opvarmes med mikrobalger.

Apparatet bliver meget varmt. Der opstar
en ophobning af varme, hvis apparatet
anvendes i et kgkkenelement med lukket
lage. Anvend kun apparatet med aben
skabslage.

Eksplosionsfare!

Vaesker eller andre levnedsmidler i teet
lukkede beholdere kan eksplodere. Opvarm
aldrig drikkevarer eller andre levnedsmidler
| teet lukkede beholdere.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Ved mangelfuld rengering kan apparatets
overflade blive beskadiget. Der kan
treenge mikrobalgeenergi ud. Rengar
jeevnligt apparatet, og fjern rester af
levnedsmidler med det samme. Serg altid
for, at ovnrum, derteetning og derens
anslag er rene. Se ogsa kapitlet Pleje og
rengering.

Der kan treenge mikrobglgeenergi ud, hvis
deren eller darteetningen er beskadiget.
Benyt aldrig apparatet, hvis dgren eller
derteetningen er beskadiget. Kontakt
kundeservice.

Der treenger miokrobglgeenergi ud af
apparater, hvor afdaekningen af kabinettet
mangler. Fjern aldrig apparatets kabinet.
Kontakt kundeservice, hvis der skal
udfgres service eller reparationer af
apparatet.

Ved tilberedning af retter med mikrobalger
uden rist bliver apparatet overbelastet.
Glasafdaekningen kan knaekke. Anvend
altid risten samt egnet tilbehgr ved
tilberedning af retter.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i



sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer |
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk st@d. Teend aldrig for et defekt
apparat. Treek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Apparatet arbejder med hgjspaending.
Fiern aldrig apparatets kabinet.

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes et forkert stegetermometer.
Anvend kun det stegetermometer, som er
beregnet til brug med dette apparat.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rgr aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kgle af. Hold bern pa sikker
afstand.

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehor eller service ud af ovhrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
masngder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets dar
forsigtigt op.

Levnedsmidler med en hard skal eller
skind kan eksplodere bade under selve
opvarmningen, og efter at den er afsluttet.
Tilbered aldrig eeg i skallen, og opvarm
ikke hardkogte aeg. Tilbered aldrig skal-
og krebsdyr. Stik et hul i blommen ved
spejlaeg eller &g i glas inden
opvarmningen. Madvarer med fast skal,
skind eller skreel, som f.eks. aebler,
tomater, kartofler og pelser, kan springe.

Prik huller i skallen, skindet eller skreellen
inden opvarmningen.

Varmen er ikke jeevnt fordelt i babymaden.
Opvarm aldrig babymad i teet lukkede
beholdere. Fjern altid lag eller sut. Efter
opvarmning skal babymad omrgres eller
omrystes godt. Kontroller temperaturen,
inden barnet spiser af maden.

Opvarmede levnedsmidler afgiver varme.
Servicet kan blive meget varmt. Brug
derfor altid grydelapper til at tage service
eller tilbehgr ud af ovnrummet.

Hvis fedevarer er indpakket luftteet, kan
emballagen springe under opvarmning.
Folg altid anvisningerne pa emballagen.
Brug altid grydelapper, nar retten tages ud
af ovnen.

Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dor
forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand | det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa laenge det
er varmt.

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
sprgjte. Placer altid en ske i beholderen
under opvarmningen. Pa den made
undgas forsinket kogning.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndarens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende
rengaringsmidler.

Uegnet service kan springe. Service af
porceleen 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.
Anvend kun service, der er egnet til
mikrobgalger.

Arsager til skader

Pas pa!

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

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

mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Aluminiumsskale: Der ma ikke anvendes skale af aluminium i

apparatet. Apparatet bliver beskadiget, fordi der dannes
gnister.

m Vand i det varme ovnrum: Haeld aldrig vand ind i ovnrummet,

sé laenge 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 medfgre
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 Afkeling med &ben der: Lad altid apparatet kele af med
lukket der. Seet ikke noget i klemme i dgren. Selv om dgren
kun er aben med en lille spalte, kan fronterne pa de
tilstedende kakkenelementer med tiden blive beskadiget.

m Kondensvand i ovnrum: Der kan opsta kondensvand

indvendigt pa ovnrude, veegge og bund. Dette er normalt og

har ingen indflydelse pa mikrobglgernes funktion. For at
undgé korrosion skal kondensvandet altid tarres af, hver
gang tilberedningen af afsluttet.

m Steerkt tilsmudset dartaetning: Hvis teetningen er steerkt
tilsmudset, lukker apparatets der ikke mere rigtigt under

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 tilbehgret.

Betjeningsfeltet

Her vises en oversigt over betjeningsfeltet. Alt efter apparattype

kan der vaere enkelte afvigelser.
lDispIay

brugen. Fronterne péa de tilstadende kakkenelementer kan
blive beskadiget. Hold altid darteetningen ren.

m Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig

den &bne ovndaer til at std eller sidde pa. Brug ikke
apparatets dgr som frasaetningsplads for service eller
tilbehar.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at Iafte eller

beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
veegt og kan knaekke af.

m Mikrobalgefunktion uden levnedsmidlerl: Apparatet bliver

overbelastet, hvis det anvendes uden levnedsmidler i
ovnrummet. Taend aldrig for apparatet uden levnedsmidler i
ovnrummet. Den eneste undtagelse fra dette er en kortvarig
afpravning af service (se kapitlet Mikrobglgefunktion,
service).

K
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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.

‘ ]

180 360 600 900 W

I . 1‘

‘Funktionsvaelger

Betjeningsknapper

Taster

Temperaturveelger ‘
Tast for seriedrift

Mikrobglge-effekt

Tast Anvendelse
Betjeningsknapperne kan forsaenkes. Tryk pa X X — -
betjeningsknappen i nulstilling for at f& den til at ga i eller ud af = Minus Reducere indstillingsveerdier.
hak. + Plus Forag indstillingsveerdier.
Taster og display kg Kilo Valg af kilo ved programmerne.
De kan indstille diverse funktioner med tasterne. | displayet kan =0 Valg af bernesikring
De se de indstillede veerdier. RE Kort tryk = Start/stop drift
Langt tryk = Afbryd drift
Tast Anvendelse 2 Valg af seriedrift
G Tidsfunktioner \S/Iaetltngiénlmuréll,k\l:arilghted@HL 90 Valg af mikrobelgeeffekt 90 watt
Uil 771 0g Fiokresiest 1. 180 Valg af mikrobelgeeffekt 180 watt



Tast Anvendelse Position Anvendelse

360 Valg af mikrobalgeeffekt 360 watt & Over-/undervarme Til bagning 0g stegning i et Iag. Seer-

600 Valg af mikrobalgeeffekt 600 watt ligt velegnet til kager med fugtigt fyld
(f.eks. ostekage).

900 Valg af mikrobalgeeffekt 900 watt

Pilen » foran det pageeldende symbol angiver den tidsfunktion,
der er aktiv i displayet. Undtagelse: Ved klokkeslaet lyser
symbolet ®© kun, nér det sendres.

Temperaturveelger

Temperaturen eller grilltrinnet indstilles med
temperaturveelgeren.

Varmluft/impulsgrill Til fierkree og starre stykker kad.

] Grill Til sterre meengder grillmad i flade
eller sma stykker (f.eks. steaks, pal-

ser).

5 optgningsprogrammer

15 tilberedningsprogrammer
Ovnfunktion og tilberedningstid er
fastlagt i henhold til vaegt

(Pl Programmer

Position Betydning

[ Nulstilling Ovnen varmer ikke.

50-250 Temperaturom-  Temperatur i ovneni °C.
rade

Grilltrinnene til Grill 7.
e =Trin 1, svag

o oo eee Girilltrin

ee =Trin 2, mellem
eee = Trin 3, kraftig

Indikatorlampen over temperaturvaelgeren lyser, nar ovnen
varmer. | opvarmningspauserne slukker den. Ved grilning lyser
lampen ikke.

Funktionsveelger
Ovnfunktionen indstilles med funktionsvaelgeren.

Position Anvendelse

o  Nulstilling Ovnen er slukket.

g Mikrobglgefunktion Til indstilling af mikrobglgeeffekt.

Varmluft

Til bagning af rerekager i form i et
lag.

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Serg altid for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det sasttes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbeher.

Indsaette tilbehor

De kan seette tilbehgret ind i 3 forskellige riller i ovnrummet.

Bemaerk: Nar De indstiller, lyser indikatorlampen over
funktionsveelgeren.

Ovnrum
Dette apparat er forsynet med en kaleventilator.

Kgleventilator

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

Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke daskkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

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

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

m Der kan opsta kondensvand indvendigt pa ovnrude, vaegge
og bund. Dette er normalt og har ingen indflydelse pa
mikrobglgernes funktion. Ter kondensvandet af efter
tilberedningen.

Lampen i ovnrummet bliver farst teendt, nar der bliver trykket pa

tasten 5.

Anvisninger
m Tilbeharet kan traekkes cirka halvvejs ud, uden at det vipper.
Pa den made er det let at tage retterne ud.

m Ved indsaetningen skal De vaere opmasrksom pa, at
udbugtningen pa risten og pa universalbradepanden vender
hen imod bagsiden af ovnen.

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

De kan kebe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.



Rist

Til service af glas, porceleen eller
service af kunststof, der taler mikro-
balger, kageforme, stege, grillstyk-
ker.

Anvisninger

m Seet risten ind i ovnen med udspa-
ringen vendende bagud.

m Seet risten ind med den &bne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

m Seet altid risten ind i rille 1 ved
drift med mikrobglgefunktion.

Universalbradepande HZ86U000
Til store stege, tarre eller fugtige
kager samt teerter og gratiner. Den
bruges ogsa til beskyttelse mod
staenk, nar der grilles kad direkte pa
risten. Seet ogsa universalbradepan-
denindirille 1.

Anvisninger

m Seet universalbradepanden ind i
ovnen med udsparingen ven-
dende bagud.

m Seet universalbradepanden ind
med den skra side vendende
mod ovndgren.

Ekstra tilbehor

Ekstra tilbehgr kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandlere. Der findes et stort udvalg af tilbehar til din ovn i
vores brochurer eller pa internettet. Tilgeengeligheden og
muligheden for at bestille ekstra tilbehgr online varierer, alt efter
hvor i verden De befinder Dem. Neermere oplysninger finder De
i salgsmaterialet.

Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gere, inden De
tilbereder retter i ovnen for fgrste gang. Lees forst kapitlet
Sikkerhedsanvisninger.

Indstille klokkeslaet

Efter den farste tilslutning lyser symbolet ® og tre nuller i
displayet.

Indstil klokkesleettet med tasten + eller —.
Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede klokkeslaet.

Opvarme ovnen

De kan fjerne lugten af ny ovn ved at opvarme den tomme,
lukkede ovn. Det bedste er at opvarme ovnen i en time med
over-/undervarme [Z) pa 240 °C. Pas p4, at der ikke er rester
af emballage i ovnen.

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

1. Stil funktionsveelgeren p& over-/undervarme Z.
2.Indstil til 240 °C med temperaturvesigeren.
start

3.Tryk pé tasteniop.

Sluk ovnen efter en time. Dette geres ved at dreje
funktionsveelgeren hen pa position nul.

Ekstra tilbehor HZ-nummer Anvendelse

Emaljeret bage- HZ86B000 Til kager og smakager.

plade Skyd bagepladen helt ind i
ovnen til anslag. Den skra
side skal vende mod ovndg-
ren.

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 kabe de rigtige pleje- og renggringsmidler og andet
tilbehar til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i
specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligehol- Varenr. Formindsker afseetning af

delse af overflader 311134  smuds. Med den specielle

af rustfrit stal olieimpraegnering bliver over-
fladerne pa apparater af rust-
frit stal plejet optimalt.

Rense-gel til ovn/  Varenr. Til rengering af ovnrummet.

grill 463582  Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med Varenr. Seerligt velegnet til rengering

rudestruktur 460770 af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal
og aluminium. Mikrofiberklu-
den fierner bade vandigt og
fedtholdigt smuds i samme
arbejdsgang.

Darsikring Varenr. Forhindrer barn i at abne ovn-

612594  deren. Afheengigt af dgren

skrues sikringen pa forskel-
ligt. Se det ark, som falger
med dersikringen.

Rense tilbehor

Rengar tilbeharet grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det fgrste gang.

Dorsikring

Der folger en dersikring med apparatet. Den bliver fastgjort pa
ovnen. Felg monteringsvejledningen.

Tryk dersikringen opad for at abne den. Afhaengigt af deren
skrues sikringen pa forskelligt. Se det ark, som fglger med
darsikringen. Veer opmeaerksom p4, at ovndgren skal ga i
indgreb, nar den lukkes.



Indstille ovhen

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige méader. Her bliver
beskrevet, hvordan De kan indstille den gnskede ovnfunktion
og temperatur samt grilltrin. Ovnen kan indstilles til en
tilberedningstid og en slut-tid for retten. Se vedr. dette i kapitlet
Indstille tidsfunktioner.

Ovnfunktion og temperatur
Eksempel pa billedet: Over-/undervarme (= ved 190 °C.

1.Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

(P ®© - + start

K9 o stop

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.

Anvisninger

m | kapitlet Testet i vores pravekoskken findes der mange
eksempler pa optegning, opvarmning, smeltning og
tilberedning med mikrobalgefunktionen.

= Anvend altid risten samt egnet tilbehar ved tilberedning af
retter.

Tips vedrgrende fade og beholdere

Egnede fade og beholdere

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

De kan ogsé anvende service direkte til servering. S& behgver
De ikke at heelde maden om. Brug kun service med guld- eller
sglvdekorationer, hvis producenten garanterer, at det er egnet
til mikrobalger.

Uegnede fade og beholdere

Beholdere af metal uegnede. Mikrobglger 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 veegge og dgrens inderside.
Gnister kan gdeleegge den indvendige glasrude i ovnderen.

Test af service

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

Hvis det ikke er sikkert, om et bestemt stykke service egner sig
til mikrobglger, kan falgende test udferes:

1. Saet det tomme service ind i apparatet pa risten i rille 1 i V2 til
1 minut ved maksimal effekt.

2.Indstil den gnskede temperatur eller det enskede grilltrin med
temperaturveelgeren.

© - + o "
[ . 256‘._ 100
260% 150

start

3. Tryk pa tastenisiop.
Ovnen begynder at varme.

Slukke ovnen
Drej funktionsvaelgeren til position nul.

FEndre indstillinger

De kan nar som helst aendre temperatur eller grilltrin med den
pageeldende veelgerknap.

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

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

Mikrobolgeeffekter

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 ked og opvarmning af sarte
madvarer

600 W til opvarmning og tilberedning af retter

900 W til opvarmning af vaesker

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

m De kan maksimalt indstille mikrobglgeeffekten 900 W til
maks. 30 minutter. Ved alle andre effekter er en
tilberedningstid péa op til 1 time og 30 minutter mulig.

Indstille mikrobglgefunktion

Eksempel: mikrobglgeeffekt 360 W, tilberedningstid
17 minutter.

1.Seet funktionsvaelgeren pa &l

2. Tryk pa tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt.
Tasten lyser. Der vises en foresléet tilberedningstid.
3. Indstil tilberedningstiden med tasten + eller —.
start

4. Tryk pa tastensip.
Ovnen starter. Varigheden taller ned i displayet.



Anvisninger

m For at undga korrosion skal kondensvandet altid tarres af,
hver gang tilberedningen af afsluttet.

m Hvis mikrobglgefunktionen har vaeret anvendt solo, dvs. alene
uden en ovnfunktion, kan ovnrummet afkeles ved at lade
daren sta aben.

Tilberedningstid er udigbet

Der lyder et signal. Mikrobglgefunktionen er afsluttet. Drej

funktionsveelgeren til position nul. De kan afbryde signalet far

tiden med tasten .(®

Abne ovnder under drift

start

Driften bliver standset. Tryk kort pa tasten %, nar deren er
blevet lukket igen. Driften fortsastter.

MikroKombi-funktion

Ved denne funktion er en ovnfunktion og mikrobglgeeffekten i
drift samtidig. Pa den made kan De f.eks. tilberede forloren
hare. Nar mikrobglgefunktionen er aktiveret samtidig, bliver den
forlorne hare hurtigere feerdig.

De kan aktivere alle mikrobglgeeffekter.
Undtagelse: 900 watt.

Egnede ovnfunktioner
» [&Varmluft

» EOver-/undervarme
» [& Varmluft/impulsgrill
u [Grill

Indstil mikrobglgekombi-funktion

Eksempel: Mikrobglgefunktion 360 W, 17 minutter og
varmiluft [#] 190 °C.

1.Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren og
temperaturen med temperaturvaelgeren.

2. Tryk pé tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt.
Der vises en foreslaet tilberedningstid.
3.Indstil tilberedningstiden med tasten + eller —.

start

4.Tryk pa tastensiop.

1,2,3-seriedrift

Med Seriedrift kan De indstille op til tre mikrobglgeeffekter og -
tider efter hinanden, og derpa starte.

Forme og tilbehor
Anvend altid varmebestandige gryder og pander, der er egnet
til brug med mikrobglgefunktion.

Indstille seriedrift

1.Saet funktionsvaslgeren paEl.
2.Tryk pé tastenizs.

Tallet 1~ for den farste sekvens i seriedriften vises i displayet.

3.Indstil den farste mikrobalgeeffekt og varighed.
4.Tryk pa tastenizs.
Tallet 3” for den anden sekvens i seriedriften vises.

5.Indstil den anden mikrobglgeeffekt og varighed.
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FEndre tilberedningstid

Dette er altid muligt. Indstil en anden tilberedningstid med
tasten + eller —.

FEndre mikrobglgeeffekt

Tryk péa tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt. Indstil
tilberedningstiden med tasten + eller —, og start igen.

Afbryde drift

start

Tryk pa tasten swop i ca. 4 sekunder, og drej funktionsvaslgeren
hen pa position nul.
Anvisninger

m Nar funktionsveelgeren stilles pa [&], lyser den hojeste
mikrobglgeeffekt altid som en foreslaet veerdi.

m Hvis De abner apparatets der under driften, fortsastter
ventilatoren evt. med at kare.

Ovnen starter. Varigheden taller ned i displayet.

Tilberedningstid er udigbet

Der lyder et signal. Kombifunktionen er afsluttet. De kan
afbryde signalet fer tiden med tasten .(®®

Abne ovnder under drift

start

Driften bliver standset. Tryk kort pa tasten sop, nar deren er
blevet lukket igen. Driften fortseetter.

Standse drift
Tryk kort pa tasten$s. Ovnen er i pausetilstand. Tryk pa tasten

start

igenstop, 0g driften fortseetter.

FEndre tilberedningstid

Dette er altid muligt. Indstil en anden tilberedningstid med
tasten + eller —.

FEndre mikrobglgeeffekt

Tryk péa tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt. Indstil
tilberedningstiden med tasten + eller —, og start igen.

Afbryde drift

start

Hold tasten stop nede i ca. 4 sekunder, og drej
funktionsveelgeren og temperaturveelgeren tilbage pa nul.

6. Tryk pa tastenizs.
Tallet 73 for den tredje sekvens i seriedriften vises.
7.Indstil den tredje mikrobglgeeffekt og varighed.

start

8.Tryk pa tastensiop.

Ovnen starter. Den feorste sekvens i seriedriften vises pa
displayet. Varigheden teeller ned i displayet.
Tilberedningstid er udlgbet

Der lyder et signal. Seriedrift er afsluttet. De kan afbryde
signalet fer tiden med tasten .(®

FEndre indstilling

Det er kun muligt at foretage aendringer, inden apparatet
startes. Tryk pa tasten 123 s& mange gange, at nummeret pa
den gnskede sekvens i seriedriften vises. Foretag en a&ndring
af indstillingen.



Abne ovnder under drift

Driften bliver standset. Tryk kort pa tasten %, nar deren er
blevet lukket igen. Driften fortseetter.

Standse drift

Tryk l«t)rt pa tasteni®h. Ovnen er i pausetilstand. Tryk pa tasten
star

igenstp, 0g driften fortseetter.

rt
p.

Indstille tidsfunktioner

Ovnen har forskellige tidsfunktioner. Luk menuen op med
tasten (®, hvorefter der kan skiftes mellem de enkelte
funktioner. S& laenge det er muligt at indstille, lyser alle
tidssymboler. Pilen » viser, hvilken tidsfunktion De befinder
Dem i. Nar pilen » er placeret foran tidssymbolet, kan en
indstillet tidsfunktion endres direkte med tasten + eller —.

Minutur

De kan bruge minuturet som et separat kekken-minutur. Det
fungerer uafhaengigt af ovnen. Minuturet har sit eget signal. P&
den made kan De hgre, om det er minuturet eller en
tilberedningstid, der er udlgbet.

1.Tryk en gang pa tasten ©.
Tidssymbolerne lyser i displayet, og pilen » er placeret
foran 4.
2. Indstil tiden pa minuturet med tasten + eller —.
Foreslaet vaerdi med tasten + = 10 minutter
Foreslaet vaerdi med tasten — = 5 minutter
Efter nogle sekunder aktiveres den indstillede tid. Minuturet
starter. | displayet lyser symbolet £\, og den indstillede tid pa
minuturet taelles ned. De andre tidssymboler slukkes.
Indstillet tid pa minutur er gaet
Der lyder et signal. | displayet star der 0:00. Sluk for minuturet
med tasten ©.
/Endre indstillet tid pa minutur
Korriger tiden pa minuturet med tasten + eller —. /Endringen
bliver aktiveret efter nogle sekunder.
Slette tiden pa minutur
Nulstil tiden pa minuturet til 0:00 med tasten —. ££ndringen
bliver aktiveret efter nogle sekunder. Minuturet er deaktiveret.
Vise tidsindstillinger

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de respektive
symboler i displayet. Pilen » er placeret foran den aktive
tidsfunktion.

Tryk s& mange gange pa tasten ® for at vise minuturet £,
tilberedningstiden 1=, slut-tiden - eller klokkesleettet (O, at
pilen » er placeret foran det gnskede symbol. Den respektive
veerdi bliver vist i displayet i nogle sekunder.

Tilberedningstid

De kan indstille en tilberedningstid for retten pa ovnen. Nar
tilberedningstiden er udlgbet, slukker ovnen automatisk. De
behgver ikke at afbryde andre aktiviteter for at slukke for ovnen.
Tilberedningstiden bliver aldrig overskredet ved et uheld.

Det viste eksempel: Tilberedningstid 45 minutter.

1.Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2.Indstil den gnskede temperatur eller det gnskede grilltrin med
temperaturvaelgeren.

Afbryde drift

Tryk pa tasten ¥ i ca. 4 sekunder, og drej funktionsvaelgeren
hen pa position nul.

Vise tilberedningstid

Tryk en gang pa tasten(®.

Bemeerk:

De kan ogsa kombinere en ovnfunktion med seriedrift. Indstil
farst ovnfunktionen.

3.Tryk to gange pa tasten (.

| displayet star der 0:00. Tidssymbolerne lyser, og pilen » er
placeret foran I-21.

4. Indstil tilberedningstiden med tasten + eller—.
Foreslaet veerdi med tasten4= 30 minutter
Foreslaet veerdi med tasten — = 10 minutter

start

5. Tryk pa tastensip.

Ovnen starter. | displayet ses, hvordan tilberedningstiden teeller
ned, og symbolet»l->l lyser. De andre tidssymboler slukkes.
Tilberedningstiden er slut

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme. | displayet
star der 0:00. Tryk pa tasten(®. Signalet holder op. Drej
funktionsveelgeren til position nul. Ovnen er slukket.

FEndre tilberedningstid

Korriger tilberedningstiden med tasten + eller —. ££ndringen
bliver aktiveret efter nogle sekunder. Tryk forinden pé tasten (©,
hvis minuturet er indstillet.

Slette tilberedningstid

Stil tilberedningstiden tilbage til 0:00 med tasten —. £ndringen
bliver aktiveret efter nogle sekunder. Tilberedningstiden er
slettet. Tryk forinden pa tasten (®, hvis minuturet er indstillet.

Vise tidsindstillinger

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de respektive
symboler i displayet. Pilen » er placeret foran den aktive
tidsfunktion.

Tryk s& mange gange pa tasten (® for at vise minuturet £\,
tilberedningstiden 1=, slut-tiden =1 eller klokkeslaettet (O, at
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pilen » er placeret foran det gnskede symbol. Den respektive
veerdi bliver vist i displayet i nogle sekunder.

Sluttid

De kan udskyde tidspunktet for, hvornar en ret skal veere
feerdig. Ovnen starter automatisk, og tilberedningen er feerdig
pa det gnskede tidspunkt. De kan f.eks. saette retten ind i
ovnrummet om morgenen og indstille, s& den er faerdig ved
middagstid.

Veer opmaerksom pa, at fedevarer ikke mé sta sé leenge i
ovnen, at de bliver fordeervet.

Det viste eksempel: Klokken er 10:30, tilberedningstiden er
45 minutter, og ovndriften skal slutte kl. 12:30.

1. Indstil funktionsveelgeren.

2. Indstil temperaturveelgeren.

3.Tryk to gange pa tasten (.

4. Indstil tilberedningstiden med tasten + eller—.

5.Tryk pa tasten .
Pilen » er placeret foran —>I. Det tidspunkt, hvor retten vil
veere feerdig, bliver vist.

start

7. Tryk pa tastensiop.

Indstillingen er gemt. Ovnen er i venteposition og starter driften
pa det rigtige tidspunkt. | displayet vises det klokkeslast, hvor
retten er faerdig, og pilen » er placeret foran symbolet .
Symbol L) og (® slukkes. Nar ovnen starter, teelles

Bornesikring

For at barn ikke utilsigtet skal kunne teende for ovnen, er den
forsynet med en bgrnesikring.

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

Aktivere bgrnesikring

Forudsaetning: Der ma ikke veere indstillet en tilberedningstid,
og funktionsveelgeren skal sta pa position nul.

Hold tasten =—0 nede i ca. fire sekunder.
| displayet vises symbolet =—0. Barnesikringen er aktiveret.
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tilberedningstiden ned i displayet, og pilen » er placeret foran
symbolet I=1. Symbolet I slukker.
Tilberedningstiden er slut

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme. | displayet
star der 0:00. Tryk péa tasten (©. Indstil en tilberedningstid igen
med tasten + eller —. Eller tryk to gange pa tasten (®, og drej
funktionsveelgeren hen péa position nul. Ovnen er slukket.
AEndre slut-tid

Korriger sluttiden med tasten + eller —. /Endringen bliver
aktiveret efter nogle sekunder. Tryk forinden to gange pa
tasten (©, hvis minuturet er indstillet. Slut-tiden ma ikke sendres,
nar den indstillede tilberedningstid er begyndt. Resultatet af
tilberedningen bliver i givet fald ikke korrekt.

Slette slut-tid

Stil slut-tiden tilbage til det aktuelle klokkesleet med tasten —.
/Endringen bliver aktiveret efter nogle sekunder. Ovnen starter.
Tryk forinden to gange pé tasten (®, hvis minuturet er indstillet.
Vise tidsindstillinger

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de respektive
symboler i displayet. Pilen » er placeret foran den aktive
tidsfunktion.

Tryk s& mange gange pa tasten (© for at vise minuturet £),
tilberedningstiden =, slut-tiden =1 eller klokkeslzettet (O, at
pilen » er placeret foran det gnskede symbol. Den respektive
veerdi bliver vist i displayet i nogle sekunder.

Klokkeslaet

Efter den farste tilslutning eller efter en streamafbrydelse blinker
symbolet ® og tre nuller i displayet. Indstil klokkeslasttet.

1. Tryk pa tasten O©.
| displayet vises klokkesleettet 12:00.
2.Indstil klokkesleettet med tasten + eller —.
Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede klokkeslaet.

AEndre klokkeslaet
Der ma ikke veere indstillet andre tidsfunktioner.
1. Tryk fire gange pa tasten .

Tidssymbolerne lyser i displayet, og pilen » er placeret
foran (©.

2.Korriger klokkesleettet med tasten + eller —.
Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede klokkeslaet.

Skjule klokkeslaet

De kan skjule klokkesleettet. Se vedr. dette i kapitlet £ndre
grundindstillinger.

Deaktivere bornesikring
Hold tasten =—0 nede i ca. fire sekunder.

Symbolet =—0 slukkes i displayet. Barnesikringen er
deaktiveret.

Bornesikring ved programautomatik

Bernesikringen fungerer ikke, hvis programautomatikken er
indstillet.



AEndre grundindstillinger

Ovnen har forskellige grundindstillinger. Disse indstillinger kan

tilpasses efter eget anske og behov.

Grundindstilling

Valg 0

Valg 1 Valg 2 Valg 3

c0 Lysstyrke for display-belysning

nat middel* dag

c1 Varighed af signal
Varigheden af lydsignalet efter udlgb
af tilberedningstid.

ca. 10 sek. ca. 2 min.* ca. 5 min.

c2 Visning af klokkeslaet
Visningsmade for urdisplay, nar ovnen
er slukket.

kun ved drift*

altid* - -

c3 Fortsaette drift
Valg af, hvordan driften skal fortsasttes,
efter at ovndgren har veeret dbnet og
er lukket igen.

Fortsaet drift efter lukning af der:
fra
*fortsaet drift med ¥

fra*

automatisk - -

c4 Ventetid, indtil en indstilling aktive-
res

ca. 2 sek. ca. 5 sek.* ca. 10 sek.

c5 Driftsspaending

220-230 v*

230-240V - -

c6 Gendanne fabriksindstillinger

Saette alle eendringer tilbage til fabrik-
sindstilling.

nej*

ja - -

* Fabriksindstilling

Ovnen skal veere slukket.
1.Hold tasten © nede i ca. 6 sekunder.

| displayet vises den aktuelle grundindstilling for

signalvarighed, f.eks. = {2 for valg af 2.

2. Korriger grundindstillingen med tasten + eller —.

Automatisk slukning

Hvis indstillingerne af apparatet ikke er blevet eendret i flere
timer, bliver den automatiske slukning aktiveret. Ovnen holder

op med at varme. Hvornar dette sker, afhaenger af den

indstillede temperatur eller grilltrin.
Aktivere automatisk slukning

Der lyder et signal. | displayet vises F8. Ovnen holder op med

at varme.

Pleje og rengoring

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.

/\ Fare for elektrisk stod!

Indtraengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.
Anvend aldrig hgjtryksrenser eller dampstréler.

A Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de indvendige
flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, nar de er varme.

Lad altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker afstand.

3. Bekreeft med tasten (.

| displayet vises den naeste grundindstilling. De kan
gennemgé alle indstillingsniveauerne med tasten ® og
foretage eendringer med tasten + eller —.

4.Hold til sidst tasten (® nede i ca. 6 sekunder.
Alle grundindstillingerne er aktiveret.

De kan altid andre grundindstillingerne igen.

Drej funktionsveelgeren hen péa position nul. Ovnen er slukket.

Deaktivere automatisk slukning

Indstil en varighed, s& den automatiske slukning ikke ved en fejl

bliver aktiveret. Ovnen varmer, indtil varigheden er udlgbet.

Anvisninger

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

Skygger pa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser

fra ovnlampen.
Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved

kan der opstéa sma farveforskelle. Det er normalt og har ingen

indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
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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. Szt en ske i koppen for at undgd overopvarmning
(stedkogning) af vandet. Opvarm vandet i 1 til 2 minutter ved
maksimal mikrobglgeeffekt.

Renggringsmidler

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

m ikke aggressive eller skurende renggringsmidler,

m ikke metal- eller glasskrabere til rengering af glasset i
apparatets dar,

m ikke metal- eller glasskrabere til renggring af derteetningen,
m ikke harde skure- eller renggringssvampe,
m ikke renggringsmidler med hgjt indhold af alkohol.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

Omrade Renggringsmidler

Betjeningsfelt Varmt opvaskevand:

Renggr med en opvaskesvamp, og ter
efter med en blad klud. Anvend ikke
renggringsmidler til glas, metal- eller

glasskrabere til rengering.

Rustfrit stal Varmt opvaskevand:

Rengger med en opvaskesvamp, og ter
efter med en blad klud. Fjern pletter af
kalk, fedt, jeevning og a2ggehvide med
det samme. Der kan danne sig
korrosion under sadanne pletter. Der
kan kabes saerlige rengeringsmidler til
rustfrit stal hos kundeservice eller i spe-
cialforretninger.

Ovn Varmt opvaskevand eller eddike:
Renger med en opvaskesvamp, og ter
efter med en bled klud.

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

Glasafdeekning over Varmt opvaskevand:
ovnlampe Brug en opvaskesvamp til renggringen.

Udvendig glasrude i Glasrengeringsmiddel:
ovnder Aftgr omgéende 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:

Renggr med en opvaskesvamp. Der ma
ikke skures pad ovnteetningen. Anvend
ikke metal- eller glasskrabere til renge-

ring.

Tilbehar Varmt opvaskevand:
Leeg tilbehgret i blad, og renger med en

opvaskesvamp eller -bgrste.

Selvrensende flader i ovhrummet

Ovnens bagveeg er beklaedt med selvrensende emalje. Den
renser sig selv, nar ovnen er i brug. Nogle gange forsvinder
starre steenk ferst, nar ovnen har veeret i brug flere gange.

Anvisninger

m Den selvrensende flade ma aldrig behandles med midler til
ovnrens. Hvis der ved et uheld skulle komme ovnrens pa
bagveeggen, skal ovnrensen straks fjernes med en svamp og
rigeligt vand.

m Brug aldrig skurende renggringsmidler. Dette laver ridser i
den hgjporgse beleegning eller gdeleegger den.
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m Den selvrensende flade ma aldrig behandles med en
stalsvamp.

m En svag misfarvning af emaljen har ingen indflydelse pa
selvrensen.
Rengore ovhbund og sidevagge

Brug en opvaskesvamp med varmt opvaskevand eller
eddikevand.

Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens ved kraftig tilsmudsning.
Brug kun ovnrens i en kold bageovn.

Rengore glasafdaekning

Glasafdaekningen i ovnens loft kan tages af, sa den er lettere at
rengare.

A Fare for forbreending!

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

Afmontering

1.Laeg et viskestykke ind i ovnen.

2. Traek klemmen i ovnloftet fremad. (Figur A)
Tryk glasafdaekningen ned foran med tommelfingeren pa den
anden hand. Slip klemmen igen.

3.Skyd glasafdeekningen fremad med begge hander, og laeg
den pa grill-elementet. (Figur B)

4. Skyd den lidt bagud igen. (Figur C)
5.Vip den ned i den ene side, og tag den ud. (Figur D)

A Fare for tilskadekomst!
Mikrobglge-antennen (A) ma aldrig bergres eller renggres!

Ved let tilsmudsning:
Vask glasafdeekningen af i varmt opvaskevand.

Ved kraftig tilsmudsning:
Rengear glasafdeekningen ligesom de emaljerede flader i ovnen.
Montage

1.Skyd glasafdeekningen ind med den glatte side nedad, og
leeg den pa grill-elementet. (Figur A)



2.Skyd den med begge haender bagud og ind i de to hager.
(Figur B)

3.Treek klemmen fremad, og tryk glasafdaskningen opad. Slip
klemmen igen. (Figur C)

Tag viskestykket ud af ovnen igen.

A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Apparatet ma aldrig bruges uden mikrobglge-glasafdeekningen.
Der kan treenge mikrobglgeenergi ud.

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

A Fare for forbranding!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de indvendige
flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, nar de er varme.
Lad altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker afstand.

Afmontering

1. Luk ovndaren op.

2.Lasn de to skruer pa deren med en TORX-skruetreekker
(TORX 20). Hold fast i glasruden med den anden hand imens
(Figur A).

3.Seet dgren pa skra, og traek glasruden op og ud ved hjeelp af
dargrebet. (Figur B)

4. Luk daren.

Bemeerk: Renger glasruderne med et rengaringsmiddel til glas
og en blad klud.
A Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend ikke
glasskrabere, aggressive eller skurende renggringsmidler.

Montage

1.Hold glasruden med begge haender, og saet denind i
faringen. (Figur A)

2.Tryk glasruden ned, lgft den lidt, og heegt den fast foroven
(Figur B).

Pas pa!

Sarg for, at glasruden er placeret, s den flugter med
betjeningsfeltet.

3.Luk dgren helt op, og hold fast i glasruderne med den anden
hand imens (Figur C).

4.Tryk igen dgren ned, skru skruerne godt til med en TORX-
skruetreekker (TORX 20), og luk daren. (Figur D)

Pas pa!

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

Hvis der opstar en fejl, kan dette ofte skyldes en bagatel.
Forsag selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden De
kontakter kundeservice.

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan
De prove at leese kapitlet Testet i vores pravekakken. Der
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen.

Fejltabel

A Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,
der er uddannet af os, méa udfere reparationer.

Fejl Mulig arsag

Afhjaelpning / anvisning

Apparatet fungerer ikke Sikring defekt

Kontroller, om apparatets sikring i sikrings-
skabet er i orden.

Stikket er ikke sat i stikkontakten

Seet stikket i stikkontakten.

Stremafbrydelse.

Kontroller, om lampen i kekkenet fungerer.

| displayet lyser ® og tre nuller. Stremafbrydelse.

Indstil klokkeslaettet igen.

Ovnen varmer ikke. Kolon i displayet Ovnen er i demonstrationsmodus.

blinker.

Sla sikringen i sikringsboksen fra, og sla
den til igen efter ca. 20 sekunder. Tryk nu
inden for de neeste ca. 2 minutter pa
tasten =0 i ca. 4 sekunder, indtil kolonet
lyser konstant.

| displayet vises F8.

Den automatiske slukning er blevet aktiveret.

Drej funktionsveelgeren hen péa position nul.

Mikrobglgeovnen taender ikke.

Daren er ikke lukket rigtigt.

Kontroller, om der sidder madrester eller
fremmedlegemer klemt fast i daren. Kontrol-
ler, at teetningsfladerne er rene. Kontroller, at
dartaetningen ikke er blevet snoet.

Mikrobglgefunktionen starter ikke.

start

Tryk pé tastensiop.

Apparatet varmer ikke op til den ind- Der er ikke blevet trykket pa tasten stp.

stillede temperatur.

start start

Tryk pa tastenstop.

Mikrobglgefunktionen bliver afbrudt
af ukendte arsager.

Der er en fejl ved mikrobalgefunktionen.

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

Maden bliver opvarmet langsom-

Der er indstillet for lav mikrobglgeeffekt.

Veelg en hgjere effekt.

mere end normalt ved mikrobglge-

funktionen. end normalt.

Der er stillet en starre maengde mad i ovnen

Dobbelt meengde - neesten dobbelt s& lang
tid

Maden var koldere end normalt.

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

Fejimeddelelser

Hvis der vises en fejimeddelelse medE i displayet, skal der
trykkes pa tasten (. Indstil bagefter klokkeslzettet igen.
Kontakt kundeservice, hvis fejlmeddelelsen vises igen.

Ved nogle fejilmeddelelser kan De selv afhjeelpe fejlen.

Fejimeddelelse Mulig arsag

Afhjaelpning / Anvisning

| urdisplayet vises fejlmeddelelse
“E101“ eller “E104".

Temperaturfgleren er defekt.

Kontakt kundeservice. Mikrobglgefunktio-
nen kan bruges solo.

| urdisplayet vises fejilmeddelelse
"EO10", "E310", "E009" eller "E309".

Teknisk fejl.

Kontakt kundeservice.

Skifte ovhlampen

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

A Fare for elektrisk stod!

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

Bemaerk: Hold altid den nye halogenpasre med en tar klud, nar

den tages ud af emballagen. Derved forlaenges peerens levetid.
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Sadan ger De

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

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



4. Traek paeren ud, og udskift den med en paere af samme type.

(Figur B)
B

5.Seet glasafdeekningen péa plads igen. (Figur C)

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

Kundeservice

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

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sd 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

Udskifte dortaetning

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

A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Benyt aldrig apparatet, hvis darteetningen er beskadiget. Der
kan traeenge mikrobglgeenergi ud. Brug farst apparatet igen, nar
det er blevet repareret.

1.Luk ovndaren op.

2.Treek den gamle darteetning af.

3.Der er fastgjort 5 kroge pa dertastningen. Heegt den ny
teetning fast pa ovnderen med disse kroge.

Bemeaerk: Dartaetningens samling nederst pa midten af
ovndgaren er teknisk betinget.

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfaelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 44898985

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres det, at
reparationer udfares af uddannede serviceteknikere, som ligger
inde med de originale reservedele, der passer til det
pageeldende apparat.

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 saerligt godt.

Luk apparatdgren op séa 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.

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

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Programautomatik

Med programautomatikken er det ganske let at tilberede
madretter. Man veelger programmet, og angiver rettens vaegt.
Programautomatikken sarger for den optimale indstilling. De
kan veaelge mellem 20 programmer.

Fade og beholdere

Programautomatikken er kun egnet til tilberedning i fade og
beholdere med lag. Der skal der anvendes en hgj beholder
med lag ved alle programmer. Stil fade og beholdere pa risten,
rille 1.

Egnede fade og beholdere
Varmebestandige fade og beholdere (op til 300 °C), f.eks. af
glas eller glaskeramik.

Uegnede fade og beholdere

Fade og beholdere af uglaseret ler eller kunststof eller med
kunststofhandtag er ikke egnede.

Fade og beholdere af metal er ikke egnede.

Ved nogle programmer anvendes mikrobglger. Mikrobglger
kan ikke treenge igennem metal. Retten bliver ikke sd paent
brunet og kedet ikke sa mart.

Fade eller beholderes storrelse

Kadet skal daskke ca. to tredjedele af fadets eller grydens
bund. Pa den made far De en god stegefond.

Afstanden mellem kad og Iag skal veere mindst 3 cm. Kgdet
kan haeve lidt i lgbet af stegningen.

Indstilling

De skal farst indstille ovnen, nar De har valgt et program.
Temperaturvaelgeren skal vaere pa position nul.

Eksempel pa billedet: Gaerkager (Program 2) med en vaegt pa
1 kilo.

1.Seet funktionsvaelgeren pé& programautomatik [PJ.
| displayet vises det fgrste programnummer.

y © - 6~
B, TR N N . -
M
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Dette apparat er klassificeret iht. det europaiske
direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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

2.Veelg programnummer med tasten + eller —.

start
® - + kg =o stop

3.Tryk pa tasten kg.
| displayet vises en foreslaet veegt pa 0,50 kilo.

start

5.Tryk pa tastensop.

Programmet starter. Tilberedningstiden teelles ned i displayet,
og symbolerne » og =l vises.

Programmet er afsluttet

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme. | displayet
vises 00:00. Drej funktionsveelgeren til position nul. Ovnen er
slukket. De kan afbryde signalet fer tiden med tasten .(®
FEndre program

Efter start kan programnummer og vaegt ikke laengere sendres.

Afbryde program
Drej funktionsveelgeren til position nul. Ovnen er slukket.



FEndre tilberedningstid og sluttid

Tilberedningstid og sluttid kan ikke aendres ved
programautomatikken.

Opto og tilberede med programautomatikken

Anvisninger

m Tag fedevarerne ud af emballagen, og vej dem. Hvis det ikke
er muligt at angive veegten 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. Falg anvisningerne om tilbehgr i
programtabellen.

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

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

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

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

Anvisninger
m Frys fadevarer ned i portionssterrelser og sa fladt som muligt,
0g opbevar dem ved -18 °C.

m Laeg de frosne fadevarer pa fladt service, f.eks. en glas- eller
porcelaenstallerken.

m Daek sarte eller fremspringende dele med sma stykker
alufolie. P4 den made undgar De, at de pageeldende steder
bliver faerdigtilberedt for hurtigt. Pas p4, at alufolien ikke rgrer
ved veeggene i ovnrummet.

m Lad fedevarerne ta@ i yderligere 10 til 90 minutter efter den
egentlige optegning for at udligne temperaturen.

m Ved optening af kad, fierkree eller fisk dannes der veede.
Fjern veeden, nar fadevarerne vendes. Den opteede veede méa
aldrig anvendes til andre ting eller komme i beragring med
andre fadevarer.

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

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

m Fjern optget hakket kad, nar kadet vendes.

m Laeg farst helt fierkrae med brystsiden nedad, og fjerkraedele
med skindsiden nedad péa fadet. Daek ben og vinger til med
sma stykker alufolie.

m Leeg alufolie over halefinnen pa hele fisk, kanterne pa
fiskefileter og fremspringende ender pé fiskekoteletter.

Program-nr. Egnede madvarer Veegtomradeikg  Fad/ tilbeheor, rille
Optoning

1 Bred, helt™* Franskbrad, sigtebred, fuldkorns- 0,20 - 1,50 Fladt fad uden lag
brad Rist, rille 1

> Torkager*® Rarekage uden glasur og overtraek, 0,20 - 1,50 Fladt fad uden lag
geerkage Rist, rille 1

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

4 Fijerkree, helt** Kylling, and 0,70 - 2,00 Fladt fad uden lag
Rist, rille 1

5 Fisk, hel** Forel, torsk, kabliau 0,20-1,20 Fladt fad uden lag
Rist, rille 1

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

Tilberedning
Greontsager

Anvisninger

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

m Frosne grentsager:
Kun blancherede, ikke forkogte, grgntsager er egnede.
Dybfrosne grontsager med fladesovs er ikke egnede. Tilseet
1 til 2 spsk. vand pr. 100 g. Tilseet ikke vand til spinat og
rodkal.

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

Kartofler

Anvisninger
m Hvide kartofler:

Skeer kartoflerne i ensartede stykker. Tilsaet to spsk. vand og
lidt salt pr. 100 g kartofler.

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

Ris

Anvisninger

m Brug ikke ris i kogeposer. Ris skummer kraftigt op under

tilberedningen. Indstil til nettoveegten (uden veaede). Tilsaet to
til to en halv gang s& meget vaeske til risen.

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

Fisk

Bemaerk: Fiskefilet, fersk:
Tilseet 1 til 3 spsk. vand eller citronsaft.
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Program-nr. Egnede madvarer Veegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Tilberedning
6 Grgntsager, friske* Blomkal, broccoli, gulergdder, kalrabi, por- 0,20 - 1,00 Fad med lag Rist,
rer, peberfrugter, squash Rille 1
7 Grgntsager, frosne* Blomkal, broccoli, guleradder, kalrabi, rad- 0,20 - 1,00 Fad med lag Rist,
kal, spinat Rille 1
Hvide kartofler* Fastkogende og medium fastkogende kar- 0,20 - 1,00 Fad med lag Rist,
8 tofler eller kartofler, der bliver melede ved Rille 1
kogning
9 Ris, langkornet ris* 0,10-0,50 Heijt fad med lag
Rist, rille 1
10 Dampning, fersk fiskefilet  Filet af gedde, torsk, radfisk, sej, sandart 0,20-1,00 Fad med lag Rist,
Rille 1

* Signal til at rare rundt efter halvdelen af tiden.

Kombineret tilberedning
Pizza

Bemeerk: Anvend forbagt, frossen pizza.
Fjerkrae
Anvisninger
Laeg kyllingen med brystsiden nedad pa fadet.
Leeg kyllingestykker med skindet opad i fadet.

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

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

Kod
Anvisninger
Tilbered forst roastbeef med fedtsiden nedad.

Oksesteg, kalvesteg, lammekglle og fleeskesteq:

Stege ber deekke ca. to tredjedele af fadets bund. Tilsast
50 ml veeske til stegen. Tilsaet evt. yderligere 50-100 ml
vaeske, nar kadet er blevet vendt.

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

Program-nr. Egnede madvarer Vagtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Kombineret tilberedning
11 Pizza, dybfrossen Pizza med tynd bund, for- 0,30 - 0,50 Universalbradepande
bagt Rille 1
19 Lasagne Bolognese, dyb- 0,40 -1,00 Fad uden lag Rist,
frost Rille 1
13 Kylling, fersk*** Kylling, hel 0,80-1,80 Hoijt fad med lag
Rist, rille 1
14 Kyllingestykker, ferske Kyllingeléar, halve kyllinger 0,40 - 1,20 Hoijt fad med lag
Rist, rille 1
15 Kalkunbryst, fersk* Kalkunbryst uden skind 0,80 - 2,00 Fad med Iag Rist,
Rille 1
Grentsager, friske** 0,80 - 2,00 Fad med lag Rist,
16 X
Rille 1
17 Roastbeef, fersk* 5-6 cm tyk roastbeef 0,80 - 2,00 Fad uden lag Rist,
Rille 1
18 Fleeskesteg, fersk*** Nakkesteg uden ben, rulle- 0,80 - 2,00 Fad med lag Rist,
steg Rille 1
19 Lammekaglle, fersk* Lammekagalle uden ben 0,80 -2,00 Fad med lag Rist,
Rille 1
20 Forloren hare ca. 8 cm tyk 0,80-1,50 Fad med lag Rist,
Rille 1

* Signal til at vende efter ca. halvdelen af tiden
** Signal til at vende efter /3 og %3 af tiden
*** Signal til at vende efter 23 af tiden

Testet i vores provekokken

Her findes et udvalg af retter samt de optimale indstillinger til
disse. Det er ogsé angivet, hvilken ovnfunktion, temperatur eller
mikrobalgeeffekt, der er bedst egnet til den pagaeldende ret.
Der findes oplysninger om det rigtige tilbehar samt om den rille,
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der skal anvendes. Der er tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.



Anvisninger
Angivelserne i tabellen geelder altid for iseetning i en kold og
tom ovn. Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne.
Tag alt tilbehar ud af ovnrummet, der ikke skal bruges, inden
der teendes for apparatet.

Leeg forst bagepapir pa tilbehgret efter forvarmningen.

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

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

Brug altid grydelapper, nar varmt tilboehgr eller fade tages ud
af ovnen.

Seet altid risten ind i rille 1, nar mikrobglgefuntionen
anvendes solo, dvs. alene uden en ovnfunktion.

Opto, opvarme og tilberede med
mikrobglgefunktion

| de fglgende tabeller findes mange muligheder og
indstillingsveerdier for mikrobaglgefunktionen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afhaenger af de anvendte fade, samt af fadevarernes kvalitet,

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

De kan ogsa tilberede andre maengder end dem, der er angivet
i tabellerne. Tommelfingerregel:

Dobbelt mangde - naesten dobbelt varighed,

halv mangde - 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
Seet de frosne fadevarer pa risten i et fad uden lag.

Sarte omrader, som f.eks. ben og vinger pa kyllinger eller
fedtkanten péa stege, kan daskkes til med sma stykker
alufolie. Folien mé ikke bergre ovnrummets veegge. Nar
halvdelen af opteningstiden er géet kan alufolien tages af.

Vend retten eller rar rundt 1 til 2 gange under opteningen.
Store stykker skal vendes flere gange. Fjern den veede, der
opstar under opteningen, nar fedevarerne vendes.

Lad de optgede madvarer hvile yderligere i 10 til 60 minutter
ved rumtemperatur, sa temperaturen udlignes. Derefter kan
indmaden tages ud af fjerkree.

temperatur og beskaffenhed.

Optoning Veegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilberedningstid Anvisning
i minutter
Kad i hele stykker af okse, kalv eller 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-15 min. Vend flere gange
svin (med og uden ben) 1 kg 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-30 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
kalv eller svin 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. de vendes
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Hakket kad, blandet 200 g 90 W, 10-15 min. Vend flere gange, og fjern opteet
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. ked
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 13 min. + 90 W, 20-25 min.
Fijerkree eller fijerkreedele 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min. Vend af og til
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
And 2 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. Vend flere gange
Gas 4,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 60-80 min. Vend hvert 20. minut, fijern optg-
ningsveeden
Fiskefilet, fiskekotelet eller -skiver 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Skil opteede dele fra hinanden
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.
Grentsager, f.eks. eerter 300 g 180 W, 8-13 min. Rer forsigtigt rundt af og til
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.
Frugt, f.eks. hindbaer 300 ¢ 180 W, 7-10 min. Rer 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. Fiern 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. rgrekage 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. ﬁfmﬁéﬁggnde enkelte stykker kage
Kage, fugtigt fyld, f.eks. frugtkage, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. Kun til kager uden glasur, flade eller
kvarkkage 750 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. creme
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Opta, opvarme eller tilberede dybfrosne retter

Anvisninger
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.

Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel derfor
retterne sa fladt som muligt i fadet. Fedevarer ma ikke
leegges i lag oven pa hinanden.

Deek altid retterne til. Brug en tallerken eller specialfolie til
mikrobglger, hvis De ikke har et |ag, der passer til fadet.

Vend retterne, eller rer rundt i dem 2 til 3 gange.

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

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

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

Opto, opvarme eller tilberede dyb- Veegt
frosne retter

Mikrobglgeeffekt, i watt, tilbe- Bemaerk
redningstid i minutter

Menu, tallerkenret, feerdigret 300-400 g 600 W, 11-15 min. Tag retten ud af emballagen, tildeek ret-
ten under opvarmningen
Suppe 400-500 g 600 W, 8-13 min. Tildeekket
Gryderet 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 1 kg 600 W, 25-30 min.
Fisk, f.eks. filetstykker 400 g 600 W, 10-15 min. Tildeekket
800 g 600 W, 18-23 min.
Tilbehar, f.eks. ris, pasta 250 g 600 W, 2-5 min. Fad med |ag; tilsast vaeske
500 g 600 W, 7-10 min.
Grentsager, f.eks. eerter, broccoli, gule- 300 g 600 W, 8-12 min. Fad med lag; tilsast 1 spsk. vand
redder 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 opsté en forsinket
kogning. Det betyder, at veesken bliver opvarmet til
kogepunktet, uden at der som normalt dannes dampbobler.

Pas pa!

Metal - f.eks. en ske i et glas - skal befinde sig mindst 2 cm
veek fra ovnens vaegge og derens inderside. Gnister kan
adelaegge den indvendige glasrude i ovndgren.

Anvisninger

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 veesker. P4 den made

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

undgar De forsinket kogning. opvarmet med forskellig hastighed.

Deek altid retterne til. Brug en tallerken eller specialfolie til
mikrobglger, hvis De ikke har et lag, der passer til fadet eller
beholderen.

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

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

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

Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe- Bemaerk
redningstid i minutter

Opvarme madretter Vaegt

Menu, tallerkenret, feerdigret 350-500 g 600 W, 4-8 min. Tag retten ud af emballagen, tildeek ret-
ten under opvarmningen
Drikkevarer 150 ml 900 W, 1-3 min. Seet en ske i glasset, alkoholholdige
300 ml 900 W, 3—4 min. gfriggeﬂrlné ikke overopvarmes; kontroller
500 ml 900 W, 4-5 min.
Babymad, f.eks. sutteflasker 50 ml 360 W, 2-1 Min. Stil sutteflasken uden sut eller 1ag pa
100 ml 360 W, 1-17% min. ovnbunden, or_nryst .eller omrgr gr_undigt
efter opvarmningen; kontroller altid tem-
200 ml 360 W, 1-2 min. peraturen
Suppe 1 kop 175 g 900 W, 1%2-2 min. -
Suppe, 2 kopper al7b5g 900 W, 2—4 min.
Suppe, 4 kopper al7’5g 900 W, 4-6 min.
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Opvarme madretter Veaegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe- Bemaerk
redningstid i minutter

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 ¢ 600 W, 7-10 min.

Grontsager 150 g 600 W, 2-3 min. Tilseet lidt veeske
300 g 600 W, 3-5 min.

Tilberede madretter

Anvisninger
Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel derfor
retterne sa fladt som muligt i fadet. Fedevarer mé ikke
laegges i lag oven pa hinanden.

Tilbered retter i fade eller beholdere med lag. Brug en

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

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

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

tallerken eller specialfolie til mikrobglger, hvis De ikke har et

lag, der passer til fadet.

Tilberede madretter Vaegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbe- Bemaerk
redningstid i minutter
Hel kylling, fersk, uden indmad 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Vend efter halvdelen af tiden
Fiskefilet, fersk 400 g 600 W, 8-13 min. -
Grentsager, friske 250 g 600 W, 6-10 min. Skeer grentsagerne i ensartede stykker; til-
500 g 600 W. 10-15 min seet for hver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rer
' ' rundt af og til
Kartofler 250 g 600 W, 8-11 min. Skeer grentsagerne i ensartede stykker; til-
500 g 600 W. 12-15 min saet for hver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rar
’ i rundt af og til
750 g 600 W, 15-22 min.
Ris 125 ¢ 600 W, 4-6 min. + Tilseet den dobbelte maengde vaeske; anvend
180 W, 12-15 min. et hgjt fad med lag
250 g 600 W, 7-9 min. +
180 W, 15-20 min.
Desserter, f.eks. budding (pulver) 500 ml 600 W, 5-8 min. Rar rundt med et piskeris 2 til 3 gange
Frugt, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -

Popcorn til mikrobglger

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

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

Indstil som beskrevet i tabellen. Alt efter produkt og maengde

kan det veere ngdvendigt at foretage en tilpasning af tiden.

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

A Fare for skoldning!

Abn popcornposen forsigtigt, der kan stremme varm damp
ud.

Indstil aldrig den fulde mikrobalgeeffekt.

Veaegt 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 mikrobeglgefunktionen

Der findes ingen indstillingsangivelse til den aktuelle fadevare- Forleeng eller reducer tilberedningstiderne efter falgende tommelfin-

maeengde.

gerregel:
Dobbelt meengde = naesten dobbelt s& lang tid
halv maengde = halv tid

Retten er blevet tor.

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

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

Indstil en laengere tid. Starre masngder 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 vaelg en lavere effekt
0g en leengere tilberedningstid naeste gang.
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Efter opteningen er fierkraset eller kedet varmt pa ydersiden, Vaelg en lavere mikrobglgeeffekt neeste gang. Vend ogsa ved

men det er ikke teet op i midten. starre maengder de frosne madvarer flere gange under optaningen.
Kager og bagvark naeste gang, hvig det er ngdvendigt. En lav temperatur giver
en jeevnere bruning.
Om tabellerne Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
Anvisninger tabellerne.
Tidsangivelserne geaelder for bagvaerk, der saettes i en kold Seet altid kageformen pa midten af risten.
ovn.

. . . Kagef
Temperatur og bagetid er afhaengige af dejmasngde og - ageforme

beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i tabellerne. Bemaerk: Mgrke kageforme af metal egner sig bedst.
Begynd med den laveste veerdi, og indstil til en hgjere veerdi

Kager i form Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobglgeeffekti Tilberednings-
funktion watt tid i minutter
Rerekage, enkel Randform/firkantet form 1 160-180 90 W 30-40
Rarekage, fin (f.eks. sandkage) Randform/firkantet form 1 O 150-170 - 60-80
Teertebund af rort kagedej Teerteform 2 160-180 - 25-35
Frugtkage, fin, rort kagede;j Spring-/randform 1 160-180 90 W 30-40
Lagkagebund, 2 &g Teerteform 1 () 150-160 - 20-25
Lagkagebund, 6 &g, forvarm-  Merk springform 1 O 170-180 - 30-40
ning
Mgrdejsbund med kant Meark springform** (] 170-190 - 30-40
Frugt- eller kvarkkage med Merk springform 2 160-170 180 W 30-40
bund af mardej*
Wahe (schweizisk teerte) Mark springform 1 (] 190-200 - 40-50
Formkage Rund kageform 1 160-180 90 W 30-40
Ngddekage Merk springform 1 170-180 90 W 35-45
Pizza, tynd bund, lidt fyld, for-  Rund pizzaplade 1 = 220-240 - 15-20
varmning
Krydret bagveerk Meark springform** 1 = 180-190 - 50-60
* Lad kagen kgle af i ovnen i ca. 20 minutter.
** Placeres i universalbradepanden
Kager pa universalbradepanden Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Mikrobolgeeffekti  Tilberednings-
tion °C watt tid i minutter
Rarekage med tart fyld Universalbradepande 2 O 160-180 - 25-35
Raerekage med fugtigt fyld (frugt) Universalbradepande 1 160-180 90 W 30-40
Geerdej med teort fyld Universalbradepande 2 O 170-190 - 35-45
Geaerdej med saftigt fyld (frugt) Universalbradepande 2 O 170-190 - 45-55
Mgrdej med tert fyld Universalbradepande 2 O 160-180 - 25-35
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
Fletbred af 500 g mel Universalbradepande 2 | 160-180 - 40-50
Julekage, "Stollen"af 500 g mel  Universalbradepande 2 O 150-170 - 60-70
Julekage, "Stollen"af 1 kg mel Universalbradepande 2 140-150 - 65-75
Strudel (tysk ablerulle), sad Universalbradepande 1 190-210 180 W 30-40
Pizza Universalbradepande 1 O 210-230 - 25-35
Flammkuchen, forvarmning Universalbradepande 2 = 240-250 - 15-20
Sma kager Tilbehor Rille  Ovnfunktion Temperatur °C  Tilberedningstid i minutter
Smakager Universalbradepande 2 ] 150-170 20-30
Makroner Universalbradepande 2 = 120-140 35-45
Marengs Universalbradepande 2 O 80-100 90-110
Muffins Muffinform pa rist 2 = 160-180 35-45
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Sma kager Tilbehor Rille  Ovnfunktion Temperatur °C  Tilberedningstid i minutter
Vandbakkelsesdej Universalbradepande 2 O 200-220 30-40
Butterdej Universalbradepande 2 (| 170-190 25-25
Bagveerk, geerdej Universalbradepande 2 O 200-220 20-30
Brod og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur °C  Tilberedningstid i minutter
Surbred af 1,2 kg mel* Universalbradepande 2 | 250 10
+170 40-50
Fladbrad* Universalbradepande 220-240 15-20
Rundstykker* Universalbradepande O 200-220 20-30
Boller af geerdej, sede* Universalbradepande (] 190-210 15-25

* Forvarm ovnen.

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 ogsa anvender mikrobalgefunktionen, bliver tilberedningstiden
evt. forkortet i forhold til angivelsen i tabellen.

Sadan konstaterer De, om en formkage er
gennembagt.

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

Kagen falder sammen.

Brug mindre vaeske neeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere,
og forleeng bagetiden. Overhold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er hasvet pa midten men er lavere i
kanten.

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

Kagen er blevet for mark.

Veelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt lsengere.

Kagen er for ter.

Stik sma 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 neeste gang, og bag kagen lidt leengere ved lavere tempe-
ratur. Forbag farst 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, sé lgsner den sig lettere fra for-
men. Hvis den stadig ikke lgsner sig, kan kanten forsigtigt lasnes med en kniv. Vend
kagen, og leeg et vadt, koldt kleede over formen et par gange. Smar formen bedre
naeste gang, og drys den ogsa med rasp.

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

Producenten méaler ovntemperaturen med en prgverist i midten af ovnrummet efter en
fastlagt tid. Alle forme, fade og skéle samt tiloehgrsdele 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 laengere.

Stege og grille

Om tabellerne

Kontroller, at der er plads til fadet eller formen i ovhrummet. De
méa ikke vaere for store.

Kad:

Temperatur og stegetid afhaenger af retternes beskaffenhed og
meaengde. Derfor er der angivet intervaller i tabellerne. Begynd
med den laveste veerdi, og indstil til en hgjere vaerdi neeste
gang, hvis det er ngdvendigt.

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

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

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

Tips vedrgrende stegning

Brug et hgijt fad til stegning af ked og fjerkree.

Heeld et tyndt lag veeske i bunden af fadet. Heeld lidt mere
vaeske ved grydestege. Vend kadstykkerne 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.

Fjerkree
Vend kadstykker efter %4 af tiden.

Tips vedrerende grilning
Anvisninger
Grill altid med lukket ovnder uden forvarmning.

Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. Steaks bear
veere mindst 2 til 3 cm tykke. Pa den made bliver de jesvnt
brunet og forbliver saftige. Steaks skal farst saltes efter
grilning.

Vend grillstykkerne med en grilltang. Hvis De stikker i kedet
med en gaffel, lgber der saft ud, og kadet bliver tort.
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Merkergdt ked, f.eks. oksekad, bruner hurtigere end kalve-
eller svinekad. Grillstykker af lyst ked eller fisk bliver ofte kun
lysebrune péa overfladen, men er alligevel gennemstegte og
saftige indvendig.

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

grilltrin.

Tips vedrgrende dampning

Anvend et fad med I1ag til dampning af fisk.

Heeld to til tre spiseskeer veeske og lidt citronsaft eller eddike
med i fadet.

Oksekod

Anvisninger

Vend oksegrydesteg efter 15 og %3 af tiden. Lad kedet hvile
yderligere ca. 10 minutter til sidst.

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

Vend steaks efter 23 af tiden.

Oksekod Tilbehor Rille  Ovn- Temperatur °C, Mikrobolgeeffekti Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt minutter

Oksegrydesteg, Fad med |ag, rist 1 O 190-210 - 120-140

ca. 1 kg

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

ca. 1,5 kg

Oksegrydesteg, Fad med lag, rist 1 O 170-190 - 160-180

ca. 2 kg

Oksefilet, medium, Fad med lag, rist 1 (| 200-220 90 W 30-40

ca. 1 kg

Oksefilet, medium, Fad med lag, rist 1 O 230-240 90 W 45-55

ca. 1,5 kg

Roastbeef, medium, Fad uden lag, rist 1 (| 240-250 180 W 30-40

ca. 1 kg

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

tyk Rist 3 2. side: ca. 5-10

Kalvekod

Bemeerk: Vend kalvesteg og -skank efter halvdelen af tiden.

Lad kgdet hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst.

Kalvekod Tilbehor Rille Ovn- Temperaturi°C  Mikrobolgeeffekti Tilberedningstid
funktion watt i 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
Svineked
Anvisninger !_aeg stegen med svaeren Qpad i fadet. Rids sveeren. Vend
Vend mager flaeskesteg og steg af svineked uden sveer efter ikke stegen. Lad kedet hvile yderligere ca. 10 minutter til
halvdelen af tiden. Lad kedet hvile yderligere ca. 10 minutter sidst.
til sidst. Vend ikke svinefilet og hamburgerryg. Lad kadet hvile
yderligere ca. 5 minutter til sidst.
Vend nakkekoteletter efter %3 af tiden.
Svineked Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobglgeef- Tilberedningstid i
tion grilltrin fekt i 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 lag, rist 1 180-200 - 150
sveer (f.eks. bov),
ca. 1,5 kg
Steg med Fad uden lag, rist 1 170-190 - 180
sveer (f.eks. bov),
ca. 2 kg
Svinefilet, ca. 500 g Fad med lag, rist 1 210-230 90 W 20-25
Fleeskesteg, mager, Fad med lag, rist 1 210-230 90 W 50-60
ca. 1 kg
Fleeskesteg, mager, Fad med lag, rist 1 200-220 90 W 70-80

ca. 1,5 kg

26



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

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

ca. 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 Universalbradepande + 1 =] 2 - 1. side: ca. 15-20

tykke Rist 3 2. side: ca. 10-15

Lammekod og vildt

Bemaerk: Vend lammekad og vildt efter halvdelen af tiden.

Lammekod og vildt Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobolgeeffekti Tilberednings-

funktion grilltrin watt tid i minutter

Lammeryg med ben, ca. 1 kg Fad uden Iag, rist 1 190-210 - 40-50

Lammekaglle uden ben, Fad med lag, rist 1 (| 180-200 - 90-100

medium, ca. 1,5 kg

Dyreryg med ben, ca. 1 kg Fad med lag, rist 1 O 210-220 - 40-50

Radyrkelle uden ben, Fad med Iag, rist 1 O 180-190 - 105-120

ca. 1,5 kg

Vildsvinesteg, ca. 1,5 kg Fad med Iag, rist 1 O 200-220 - 90-100

Hjortesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 = 200-220 - 90-100

Kanin, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 O 200-220 90 W 25-35

Andet

Anvisninger

Lad forloren hare hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst.

Vend polser efter %4 af tiden.

Andet Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobolgeeffekt i Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt minutter

Forloren hare, ca. 1 kg Fad uden lag, rist 1 170-190 600 W, 10 min. + -

kad 180 W, 40-50 min.

Pglser til grilning, 4 til ] 3 - 1. side: ca. 10-15

6 stk.
Stk.aca. 150 g

Universalbradepande + 1
Rist 3

2. side: ca. 5-10

Fjerkree

Anvisninger

Laeg hele kyllinger, kyllingebryst og smé kalkuner med
brystsiden nedad. Vend efter %3 af tiden.

Laeg poularder med brystsiden nedad. Vend efter 243 af tiden,

0g indstil mikrobglgeeffekten til 180 watt.

Leeg halve kyllinger og kyllingestykker med skindet opad.

Vend ikke.

Vend ander eller gaes efter 5 og %5 af tiden.

Laeg ande- eller gasebryst med skindet nedad. Vend efter
halvdelen af tiden.

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

Vend kalkunrullestege efter %4 af tiden.
Laeg kalkunbryst eller -lar med skindet nedad. Vend efter %3

af tiden.
Fjerkree Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobglgeeffekti Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt 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, Fad uden lag, rist 1 180-200 360 W 30-35
ab500g
Kyllingestykker, Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 30-35
ca. 800 g
Kyllingestykker, Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 35-40
ca. 1,5 kg
Kyllingebryst ca. 500 g Fad uden lag, rist 1 190-210 180 W 25-30
And, hel, 1,51l 1,7 kg  Universalbradepande 1 170-190 180 W 60-80
Andebryst, 2 stk. Rist + 2 ™ 3 90 W 18-22

1

4 300 til 400 g

Universalbradepande*

* Heeld 50 ml vand i universalbradepanden
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Fjerkree Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobolgeeffekti Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt minutter
Gas, hel, 3 til 3,5 kg Universalbradepande 1 170-190 180 W 80-90
Gasebryst, 2 stk. Rist + 2 210-230 90 W 20-25
ab500g Universalbradepande® 1
Gaselar, 4 stk. Rist + 2 170-190 180 W 30-40
ca. 1,5 kg Universalbradepande* 1
Lille kalkun, hel, Universalbradepande 1 170-180 180 W 60-70
ca. 3 kg
Kalkunrullesteg, Fad med lag, rist 1 190-200 180 W 60-70
ca. 1,5 kg
Kalkunbryst, ca.1 kg Fad med lag, rist 1 = 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 Tilbered hel, dampet fisk med bugen nedad.
Anvisninger
Laeg hele fisk, f.eks. foreller, midt pa risten under grilning.
Fisk Tilbehor Rille Ovnfunktion Grilltrin Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid i
i watt minutter
Fisk, hel, f.eks. foreller ca. 300 g, Universalbradepande + 1 ™ 2 - 1. side: ca. 10-15
grillet Rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fiskekotelet, f.eks. laks, 3 cmtyk, Universalbradepande + 1 ] 3 - 1. side: ca. 10-12
grillet Rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fisk. hel, 2-3 stk. a 300 g, grillet Universalbradepande + 1 ] 2 - 1. side: ca. 10-15
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 |ag, rist 1 - - 600 W 15-20
360 W 10-15
Fiskefilet, f.eks. sej, ca. 800 g, Fad med lag, rist 1 - - 600 W 9-14

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. Veelg en
lavere temperatur og leengere tilberedningstid ved starre stege.

Hvordan kan man konstatere, om stegen er

feerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med en ske. Tryk pa
stegen med en ske. Hvis stegen fales fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal

den steges lidt leengere.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket.

Veelg et mindre stegefad naeste gang, eller tilsaet mere veeske.

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

det.

Stegen er ikke gennemstegt.

Skeer stegen i skiver. Tilbered saucen i stegefadet, og leeg skiverne ned i saucen.
Steg kadet feerdigt udelukkende med mikrobglgefunktionen.

Teerte, gratin, toast

Anvisninger

Angivelserne i tabellen gaelder for iseetning i kold ovn.

Anvend en stor, flad form til teerter og gratiner. | smalle, hgje
forme har retten brug for leengere tid, og overfladen bliver

markere.

Tilbered soufflé i portionsforme eller i en hgj teerteform.

Forvarm ovnen.

universalbradepanden.

Seet teerter og gratiner pé risten i et fad, der egner sig til

mikrobglger.

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

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

lasagne.
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Teerte, gratin, toast Tilbehor Rille

Ovn-

Temperatur °C,

Mikrobolgeeffekti Tilbered-

funktion grilltrin watt ningstid i
minutter

Teerte, sed, ca. 1,5 kg Fad uden lag, rist 1 140-160 360 W 25-35
Soufflé Fad uden lag, rist 1 160-180 - 40-50
Soufflé i portionsforme Rist 1 = 200-210 - 12-17
Pastateerte, ca. 1 kg Fad uden lag, rist 1 140-160 600 W 20-30
Lasagne, ca. 2 kg Fad uden lag, rist 2 O 180-200 600 W 20-30
Kartoffelgratin med ra ingre- Fad uden lag, rist 1 170-190 600 W 20-25
dienser, ca. 1,1 kg
Gratinering af toast, 4 stk. Universalbradepande ] - 8-13
Gratinering af toast, 12 stk. Universalbradepande ] - 9-14

Faerdigretter

Anvisninger
Felg fabrikantens anvisninger pa emballagen.
Angivelserne i tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Laeg ikke pommes frites, kroketter og résti oven pa hinanden.

Vend fiskepinde, kyllingesticks, nuggets og grentsagsburgere
efter halvdelen af tiden.

Stil kager med flade pa ovnbunden uden tilbeher, rille 0.

Faerdigretter Tilbehor Rille Ovn- Temperatur Mikrobolgeeffekt i Tilberednings-
funktion i°C watt tid i minutter

Pizza med tynd bund Universalbradepande 1 = 210-230 - 20-25

Pizza med tyk bund Universalbradepande 1 (] 200-220 90 W 15-25
Minipizza Universalbradepande 1 = 210-230 - 15-20
Pizza-baguette Universalbradepande 2 180-190 - 15-20
Pommes frites Universalbradepande 1 () 220-230 - 20-25
Kroketter Universalbradepande 1 (| 200-220 - 25-35

Rosti, fyldte kartoffelkroketter ~ Universalbradepande 2 (] 200-220 - 25-35
Rundstykker, baguettes Rist 2 = 200-220 - 15-20
Saltkringler, ubagte Universalbrade- 2 (] 190-210 - 20-25

pande*

tOpvarmede boller eller baguet- Rist 2 140-150 - 12-15

es

Fiskepinde Universalbradepande 2 190-210 180 W 10-15
Kyllingesticks, nuggets Universalbradepande 2 190-210 360 W 15-20
Grontsagsburgere Universalbradepande 2 200-220 180 W 15-25
/blerulle (Strudel) Universalbradepande 2 200-220 90 W 20-25
Lasagne Rist 2 = 200-210 180 W 18-23

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

Proveretter

Kvalitet og funktion af mikrobglge-kombinationsapparater
testes af afprevningsinstitutter ved hjeelp af disse retter.

Optening med mikrobglge

| henhold til normerne EN 60705, IEC 60705 samt DIN 44547

og EN 60350 (2009)

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

Fiern optoet kad efter ca. 10 minutter.
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Tilberedning med mikrobglgefunktion

Ret Mikrobglgeeffekt, watt, tilberedningstid i Bemaerk
minutter
fEggemeelk 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min. Seet 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. Seet en Pyrex-form pa risten, rille 1.

Tilberedning med mikrobglgefunktion kombineret med andre ovnfunktioner

Ret Mikrobolgeeffekt, watt, tilbe- Ovnfunk- Temperatur °C Bemeerk
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 /Ebletaerte med lag: Placer marke springforme forskudt i
Tabellen geelder for issetning i kold ovn. forhold til hinanden.
Forme og tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur °C  Bagetid i minut-
tion ter
Smakager, sprojtede Universalbradepande 2 (| 160-180 20-30
Universalbradepande 2 150-170 20-30
Smakager Universalbradepande 2 O 150-170 25-35
Universalbradepande 2 140-160 25-35
Vandbiskuit Springform pa rist 1 O 170-180 30-40
Kage af gaerdej Universalbradepande 2 (| 170-190 45-55
FEbleteerte med lag 2 springforme & 20 cm + 1 O 180-200 70-90
Universalbradepande
Grilning
Tilbehor Rille Ovnfunktion Grilltrin Varighed, minutter
Bruning af toast* Rist 3 ] 3 1-2
Beefburger 12 stk.** Rist + 3 ™ 3 30
universalbradepande 1
* Forvarm i 5 minutter.
** Vend efter halvdelen af tiden.
Akrylamid i levhedsmidler
Hvilke retter drejer det sig om? f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker,
Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som bred, fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden s& 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.

Med over-/undervarme maks. 190 °C, med 3D-varmluft eller varmluft maks. 170 °C.
FfEg eller aeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, sa de ikke bliver
tarre.
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	Kompakt ovn med mikrobølger
	HB84K.52S

	Indholdsfortegnelseda Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til indbygning. Overhold den specielle montagevejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!
	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Brandfare!
	■ Det er farligt og kan forårsage skader, hvis apparatet anvendes til formål, som det ikke er beregnet til. Det er ikke tilladt at tørre madretter eller beklædningsgenstande eller at opvarme hjemmesko, puder med kerne- eller kornfyld, svampe, f...

	Brandfare!
	■ Levnedsmidler kan antændes. Opvarm aldrig levnedsmidler i varmholdningsemballage. Opvarm aldrig fødevarer i beholdere af kunststof, papir eller andre brændbare materialer uden at holde øje med dem. Indstil aldrig for høj mikrobølgeeffekt el...

	Brandfare!
	■ Spiseolie kan antændes. Spiseolie uden indhold af andre ingredienser må aldrig opvarmes med mikrobølger.

	Brandfare!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Der opstår en ophobning af varme, hvis apparatet anvendes i et køkkenelement med lukket låge. Anvend kun apparatet med åben skabslåge.


	Eksplosionsfare!
	Væsker eller andre levnedsmidler i tæt lukkede beholdere kan eksplodere. Opvarm aldrig drikkevarer eller andre levnedsmidler i tæt lukkede beholdere.

	Fare for alvorlige sundhedsskader!
	■ Ved mangelfuld rengøring kan apparatets overflade blive beskadiget. Der kan trænge mikrobølgeenergi ud. Rengør jævnligt apparatet, og fjern rester af levnedsmidler med det samme. Sørg altid for, at ovnrum, dørtætning og dørens anslag er ...
	Fare for alvorlige sundhedsskader!
	■ Der kan trænge mikrobølgeenergi ud, hvis døren eller dørtætningen er beskadiget. Benyt aldrig apparatet, hvis døren eller dørtætningen er beskadiget. Kontakt kundeservice.

	Fare for alvorlige sundhedsskader!
	■ Der trænger miokrobølgeenergi ud af apparater, hvor afdækningen af kabinettet mangler. Fjern aldrig apparatets kabinet. Kontakt kundeservice, hvis der skal udføres service eller reparationer af apparatet.

	Alvorlig sundhedsfare!
	■ Ved tilberedning af retter med mikrobølger uden rist bliver apparatet overbelastet. Glasafdækningen kan knække. Anvend altid risten samt egnet tilbehør ved tilberedning af retter.


	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer må kun udføres af en kundeservicetekniker, der er uddannet af os. Det samme gælder udskiftning af tilslutningsledninger. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikri...
	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Apparatet arbejder med højspænding. Fjern aldrig apparatets kabinet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et forkert stegetermometer. Anvend kun det stegetermometer, som er beregnet til brug med dette apparat.


	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.

	Fare for forbrænding!
	■ Levnedsmidler med en hård skal eller skind kan eksplodere både under selve opvarmningen, og efter at den er afsluttet. Tilbered aldrig æg i skallen, og opvarm ikke hårdkogte æg. Tilbered aldrig skal- og krebsdyr. Stik et hul i blommen ved sp...

	Fare for forbrænding!
	■ Varmen er ikke jævnt fordelt i babymaden. Opvarm aldrig babymad i tæt lukkede beholdere. Fjern altid låg eller sut. Efter opvarmning skal babymad omrøres eller omrystes godt. Kontroller temperaturen, inden barnet spiser af maden.

	Fare for forbrænding!
	■ Opvarmede levnedsmidler afgiver varme. Servicet kan blive meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage service eller tilbehør ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Hvis fødevarer er indpakket lufttæt, kan emballagen springe under opvarmning. Følg altid anvisningerne på emballagen. Brug altid grydelapper, når retten tages ud af ovnen.


	Fare for skoldning!
	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!
	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.

	Fare for skoldning!
	■ Når drikkevarer bliver opvarmet, kan der opstå en forsinket kogning. Det betyder, at væsken bliver opvarmet til kogepunktet, uden at der som normalt dannes dampbobler. Men ved den mindste rystelse af beholderen kan den kogende væske pludselig...


	Fare for tilskadekomst!
	■ Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.
	Fare for tilskadekomst!
	■ Uegnet service kan springe. Service af porcelæn og keramik kan have små huller i håndtag og låg. Under disse huller er der små hulrum. Hvis der er trængt fugt ind i disse hulrum, kan servicet springe. Anvend kun service, der er egnet til mi...
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	Pas på!
	■ Gnistdannelse
	■ Bageplade, bagepapir, alufolie eller fade på ovnbunden
	■ Aluminiumsskåle
	■ Vand i det varme ovnrum
	■ Fugtige fødevarer
	■ Frugtsaft
	■ Afkøling med åben dør
	■ Kondensvand i ovnrum
	■ Stærkt tilsmudset dørtætning
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	■ Popcorn med mikrobølgefunkt.
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