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System-dampkoger

Systemdampovn

System-hoyrykypsennin

Angkokningssystem

HZ24D300

[da] Brugsanvisning
[no] Bruksveiledning
[fi] Kayttdohje

[sv] Bruksanvisning
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A\ Sikkerhedsanvisninger

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt.
Opbevar brugsanvisningen pa et sikkert
sted. Hvis apparatet gives videre til andre,
skal anvisningerne ogsa vedlaegges.

System-dampkogeren ma kun anvendes til
damptilberedning af madretter.

Miljovenlig bortskaffelse

Kasseret udstyr er ikke veerdilgst affald. Ved miljerigtig
bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer genindvindes.

Under transporten bliver apparatet beskyttet af emballagen.

Alle de anvendte materialer er miljgvenlige og kan genbruges.

Inden den forste ibrugtagning

System-dampkogeren ma ikke tages i brug, hvis den er
beskadiget.

Renger system-dampkogeren og alle tilbehgrsdelene i varmt
opvaskevand.

Klaeb den vedlagte beskyttelsesfolie pa undersiden af
kokkenbordets fremspring. Treek beskyttelsesfolien af, kleeb
den péa bordpladen, og klip den til.

Dampning i system-dampKkogeren..........cccoerusemrsmrssensssssssssnsans 4
Rengoring 0g Pleje.....cccoumrrsmirmmnsmnss s sses s 5

Fare for forbraending!

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

= Tilbehor eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehegr eller service ud af ovnrummet.

Ovndoren som sidde- eller aflaegningsplads

Brug aldrig den dbne ovnder til at sta eller sidde pa. Brug ikke
ovndgren som fraseetningsplads for fade og beholdere.

Veer med til at beskytte miljget, og bortskaf emballagen pa den
miljgmaessigt rigtige made.

Der kan indhentes oplysninger om de aktuelle
bortskaffelsesmader hos forhandleren eller pa den kommunale
tekniske forvaltning.



Dampning i system-dampkogeren

System-dampkogerens grundelementer udgeres af altid gratin-
bradepanden, den store dampindsats og af glaslaget.

Ved tilberedning af sterre meengder og ved tilberedning af ris
eller sauce kan stativet med tilberedningsbeholderne ogsa
anvendes.

Anvend kun de leverede originaldele.

Der findes yderligere oplysninger om tiloeredning med damp i
den vedlagte brochure.

Gratin-bradepanden kan ogsé anvendes separat f.eks. ved
tilberedning af en stor gratin.

Gratin-bradepande

Skal til ris eller sauce

Lille dampindsats Glaslag

Dampning

Luk ikke ovnen op under tilberedningen. Undtagelse: Ved
kombination af flere levnedsmidler med store forskelle i
tilberedningstid.

Det er maengden af levnedsmidler, der afgar
tilberedningstidens leengde. Ved samtidig tilberedning af
levnedsmidler med forskellige tilberedningstider gaelder
folgende:

m Skaer levnedsmidler med leengere tilberedningstid ud i
mindre stykker

m Forlaeng tilberedningstiden for sarte levnedsmidler ved at
tilberede dem i starre stykker

Generelt bliver der anvendt 500 ml vand (ikke destilleret vand)
til dampningen. Undtagelse: Ved levnedsmidler, som opsuger
vaede (f.eks. kartofler), eller som har lang tilberedningstid, skal
der anvendes 750 ml vand (se tilberedningstabellen eller den
vedlagte brochure).

1.Forvarm ovnen i 10 minutter ved 150°C undervarmel—l.
2.Heeld vandet i gratin-bradepanden.
3.Leeg levnedsmidlerne system-dampkogeren.

4.Placer glaslaget, sa det slutter teet til langs gratin-
bradepanden hele vejen rundt.

5. Saet system-dampkogeren ind pa rille 1.

A Fare for forbreending!

Der kan komme meget varm damp ud, nar ovnen abnes. Veer
derfor forsigtig, nar ovnen abnes efter tilberedningen.

6. Tag system-dampkogeren ud af ovnen, nar tilberedningstiden
er slut. Anvend egnede grydelapper til dette.

7. Stil system-dampkogeren pa bordet. Den méa ikke sasttes pa
ovndgren!
A Fare for forbranding!

Der kommer meget varm damp ud, nar glaslaget lgftes. Laft
derfor glaslaget op i bagsiden, sa den varme damp kan
undslippe modsat kroppen.

8.Tag glaslaget af.

Efter damptilberedningen
1.Lad ovnrummet kale af.
2. Ter ovnrummet af med rent vand.

3.Ter ovnrummet af med en bled klud, og ter ogsa af under
derteetningen, dryprenden og mellem ovndgren og ovnen.



Tilberedningstabel

Angivelserne i tilberedningstabellen er retningsgivende veerdier,
som kan variere efter levnedsmidlernes art, starrelse og

konsistens.

Dybfrosne levnedsmidler skal ikke tas op inden
damptilberedningen. Tiloeredningstiden er i sa fald ca.

5 minutter leengere.

Levnedsmiddel

Tilstand

Vandmangde til Tilbered-

damp i ml ningstid i
minutter
Blomkal Buketter (med krydssnit i stilken) 500 30 - 35
Blomkal Hel 500 35-40
Blomkal, dybfrossen Buketter 500 25-30
Broccoli, frisk Buketter (med krydssnit i stilken) 500 30-35
Broccoli, dybfrossen Buketter 500 25-30
Fferter, friske 500 25-30
FErter, dybfrosne 500 20-25
Fennikel, frisk Halveret, uden stilk 500 35-45
Fennikel, frisk | skiver 500 20-25
Gregnne banner 500 30 -40
Gregnne benner, dybfrosne 500 30-35
Guleradder | skiver, fine stave 500 35-40
Knoldselleri | skiver, fine stave 500 35-40
Porrer | fine stave eller tern 500 30-35
Majskolber Hele 750 55-60
Peberfrugter | strimler, athaengigt af modenhed 500 30-40
Pillekartofler afheengigt af sterrelse 750 55-65
Rosenkal, frisk Krydssnit i stok 500 35-40
Rosenkal, dybfrossen 500 30-35
Hvide kartofler Tynde kartoffelbade 750 30 - 35
Hvide kartofler | kvarte 750 35-45
Squash Halveret pa langs, i skiver 500 25-30
Hele hvide asparges Afheengigt af tykkelse 500 35-45
Grgnne asparges Afheengigt af tykkelse 500 30-40
/g, hardkogte Op til 20 stk. 500 25-30
AEggestand | porcelaenskopper 500 35-40
Ris 200 g ris og 350 ml vand 750 40 - 45
Fiskefilet F.eks. redspeette 500 20-25
Steaks af fisk Ca. 150 - 200 g/skive, f.eks. laks, tunfisk 500 25-30
Portionsfisk Ca. 200 - 250 g/stk. f.eks. forel, makrel 500 20-25
Store fisk Ca. 800 - 1000 g/stk. f.eks. forel, brasen 500 30-40
Oksekegd Ca. 1000 g afheengigt af tykkelse 750 75-90
Svinekad Filet, ca. 500 g/stk. 750 40 -50
Fierkree Ca. 200 g/stk. f.eks. kalkun- eller kyllingebryst 500 35-45

Rengoring og pleje

Anvend ikke skuremidler, aggressive rengeringsmidler eller

ridsende genstande til rengaring.

Fjern kalkrester med et almindeligt eddikebaseret
rengeringsmiddel. Skyl med rent vand, og ter efter med en blgd

klud.

Skrap ikke indterrede madrester af, men blad dem op med

opvaskevand.
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A\ Sikkerhetshenvisninger

Les ngye gjennom bruksanvisningen. Ta
godt vare pa bruksanvisningen. Hvis du gir
apparatet videre til andre, ma
bruksanvisningen legges ved.

Systemdampkokeren ma bare brukes il
damping av mat.

Miljovennlig handtering

Gamle apparater er ikke verdilgst avfall. Gjennom miljgvennlig
skroting kan verdifulle rastoffer gjenvinnes.

Pa vei til deg er det nye apparatet godt beskyttet av
emballasjen. Alle materialene som er brukt, er miljgvennlige og
kan brukes igjen. Du kan bidra ved & kvitte deg med
emballasjen pa en miljgvennlig mate.

For forste gangs bruk

Hvis systemdampkokeren er skadet, ma du ikke ta den i bruk.

Rengjer systemdampkokeren og alle tilbehgrsdeler med varmt
sapevann.

Fest den vedlagte beskyttelsesfolien under arbeidsbenkens
forspring. Det gjer du ved a trekke av beskyttelsesfolien, klebe
den péa og skjeere den til.

Damping i systemdampkokeren...........cccervsmnnemnsssssnnsasssannas 7
Rengjoring 0g pleie ......cccvmrremmnmnnsmnsie s e 8

Fare for forbrenning!

= Apparatet blir sveert varmt. Den varme
innsiden av ovnsrommet og
varmeelementene ma aldri bergres. La
alltid apparatet avkjgles. Hold barn pa
avstand.

= Tilbeher og kokekar blir sveert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehar ut av ovnsrommet.

Ovnsdgren som avlastingsbrett eller
oppbevaringssted

Ikke sett noe fra deg pa den dpne ovnsdgren. Verken kokekar
eller tilbeher skal plasseres pa ovnsdaren.

Adressen til avfallsdeponier og miljgstasjoner far du ved a
henvende deg til faghandelen eller kommunen der du bor.



Damping i systemdampkokeren

Gratengformen, den store dampristen og glasslokket danner
alltid basis for systemdampkokeren.

Ved starre mengder eller tilberedning av ris eller saus kan du i
tillegg bruke stativet med ovnsformene.

Bruk bare originale deler som falger med ovnen.

Mer informasjon om dampkoking finner du i den vedlagte
brosjyren.

Gratengformen kan ogséa brukes separat, f.eks. til tilberedning
av store gratenger.

Stativ

Gratengpanne

Ris- og sausskal

Liten damprist Glasslokk

Damping
Ovnen ma ikke apnes under tilberedning, med mindre du
tilbereder ravarer med helt forskjellig koketid.

Koketiden bestemmes av starrelsen pa maten. Nar du
tilbereder ravarer med ulik koketid samtidig, gjelder falgende:

m Kutt opp ravarer som krever lengre koketid, i mindre biter.

m Forleng koketiden til amfintlige matvarer ved & tilberede
starre biter.

| utgangspunktet brukes det 500 ml vann (ikke destillert vann)
til damping. Unntak: Ingredienser med lang koketid og mat som
sveller (f.eks. poteter), trenger 750 ml vann (se koketabellen
eller vedlagte brosjyre).

1.Formvarm ovnen i 10 minutter ved 150 °C undervarme 2.
2.Ha vann i gratengpannen.

3.Legg maten i systemdampkokeren.

4. Sett glasslokket pa slik at det dekker hele gratengpannen.
5.Skyv systemdampkokeren inn i hgyde 1.

e

A Fare for skalding!

Nar du &pner ovnen, kan det stremme ut varm damp. Apne
ovnen forsiktig etter damping.

6.Nar koketiden er over, tar du systemdampkokeren ut av
ovnen. Bruk grytekluter.

7.Sett fra deg systemdampkokeren. Ikke plasser den pa
ovnsderen!

A Fare for skalding!

Nar du lafter glasslokket, strammer det ut varm damp. Loft
det opp bak farst, slik at den varme dampen slipper ut i
retning fra kroppen din.

8.Ta av glasslokket.

Etter dampingen
1.La ovnsrommet avkjgles.
2.Bruk rent vann til a terke ut av ovnsrommet.

3.Bruk en myk klut til & gni tert i ovnsrommet, bak
daerpakningen og draperennen, mellom ovnsdgren og ovnen.



Koketabell

Angivelsene i koketabellen er bare retningsgivende og kan
variere i henhold til ravaretype, starrelse og modenhet.

Dypfryste ravarer skal ikke tines fgr damping. Koketiden

forlenges med ca. 5 minutter.

Stekevare Oppkutting Dampvaeske i ml Varighet i
minutter
Blomkal Buketter (stilken deles i biter) 500 30-35
Blomkal Hele 500 35-40
Blomkal, dypfryst Buketter 500 25-30
Brokkoli, fersk Buketter (stilken deles i biter) 500 30-35
Brokkoli, dypfryst Buketter 500 25-30
Erter, ferske 500 25-30
Erter, dypfryste 500 20-25
Fennikel, fersk Halvert, stilken fiernet 500 35-45
Fennikel, fersk Skiver 500 20-25
Gregnne banner 500 30-40
Grgnne banner, dypfryste 500 30-35
Gulrgtter Skiver, staver 500 35-40
Knollselleri Skiver, staver 500 35-40
Purre Fine strimler eller terninger 500 30-35
Maiskolber Hele 750 55-60
Paprika Kuttet i strimler, avhengig av modenhet 500 30-40
Poteter med skall Avhengig av starrelse 750 55-65
Rosenkal, fersk Stilken fjernet 500 35-40
Rosenkal, dypfryst 500 30-35
Skrelte poteter Smale potetbater 750 30-35
Skrelte poteter Delt i fire 750 35-45
Squash Delt pa langs, i skiver 500 25-30
Asparges Avhengig av tykkelse 500 35-45
Asparges, gragnn Avhengig av tykkelse 500 30-40
Egg, hardkokt Inntil 20 stykk 500 25-30
Eggestand | kopp 500 35-40
Ris 200 g ris og 350 ml vann 750 40-45
Fiskefilet f.eks. flyndre 500 20-25
Fiskekoteletter ca. 150-200 g/kotelett, f.eks. laks. tunfisk 500 25-30
Porsjonsfisk ca. 200-250 g/stykke, f.eks. arret, makrell 500 20-25
Store fisker ca. 800-1000 g, f.eks. arret, brasme 500 30-40
Oksekjatt ca. 1000 g, avhengig av tykkelse 750 75-90
Svinekjgtt Filet, ca. 500 g/stykk 750 40-50
Fjeerkre ca. 200 g/stykk, f.eks. kalkun- og kyllingfilet 500 35-45

Rengjoring og pleie

Ved rengjering méa du ikke bruke etsende eller skurende
midler, og heller ingen gjenstander som lager riper.

Fjern kalkrester med et eddiksbasert rengjgringsmiddel. Skyll
med rent vann og gni tert med med myk klut.

Unngé a skrape av inntgrkede matrester. Myk heller opp med

sapevann.
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A\ Turvallisuusohjeet

Lue tama kayttdohje huolellisesti. Sailyta
kayttoohje. Jos annat laitteen eteenpain,
anna kayttoohje laitteen mukana.

Kayta System-hdyrykypsenninta vain
ruokien hoyrykypsennykseen.

Hoéyrykypsennys System-héyrykypsentimella ...................... 10
PUNiStUS ... s e 11

Palovamman vaara!

= Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

= Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin

kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

Uuninluukku istuin- tai sailytysalustana

Ala nojaa tai istuudu avoimen uuninluukun paalle. Ala aseta
astioita tai varusteita uuninluukun paalle.

Ymparistoystavallinen havittaminen

Kaytetyt laitteet eivat ole arvotonta jatettd. Asianmukaisen
havittdmisen avulla voidaan arvokkaita raaka-aineita kayttaa
uudelleen.

Laite on suojattu kuljetusta varten pakkauksella. Kaikki kaytetyt
materiaalit ovat ymparistoystavallisia ja ne voidaan kierrattaa.

Ennen ensimmaista kayttoa

Jos System-hoyrykypsennin on vaurioitunut, sitd ei saa ottaa
kayttoon.

Puhdista System-hoyrykypsennin ja kaikki varusteet kuumalla
astianpesuaineliuoksella.

Liimaa mukana toimitettu suojakalvo tyétason ulkoneman
alapuolelle. Veda sita varten suojakalvo irti, limaa paikalleen ja
leikkaa sopivaksi.

Osalllistu ymparistoystéavélliseen jatehuoltoon toimittamalla
pakkausmateriaali kierratykseen.

Lahempia tietoja kierratysmahdollisuuksista saat alan liikkeesta
sek& kaupungin tai kunnan virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkil6ilta.



Hoyrykypsennys System-hoyrykypsentimella

System-hdyrykypsentimen perusosat ovat uunipannu, suuri
hdyrystinosa ja lasikansi.

Suurempien ruokamaarien ja riisin tai kastikkeiden
valmistamiseen voit kayttaa lisaksi ritilaa ja kypsennysastioita.

Kayta vain mukana toimitettuja alkuperaisosia.

Lisatietoja hdyrykypsennyksesta 16ydat mukana toimitetusta
esitteesta.

Voit k&yttdd uunipannua myds erikseen esimerkiksi suurten
paistosmé&érien valmistamiseen.

Ritila

Uunipannu

Riisi- ja kastikevuoka

Pieni hoyrystinosa Lasikansi

Hoyrykypsennys

Ala avaa uunia kypsennyksen aikana. Poikkeus:
kypsennysajaltaan hyvin erilaisten tuotteiden samanaikainen
kypsentaminen.

Kypsennysaika riippuu kypsennettavan tuotteen koosta. Jos
kypsennat samanaikaisesti kypsennysajaltaan erilaisia
elintarvikkeita:

m Leikkaa pidempééa kypsennysaikaa tarvitsevat tuotteet
pienemmiksi paloiksi

m Pidenné hellavaraista kasittelya vaativien elintarvikkeiden
kypsennysaikaa kypsentdmalla ne suurempina paloina

Hoyrykypsennykseen kaytetaan tavallisesti 500 ml vetta (ei
tislattua vettd). Poikkeus: turpoaviin elintarvikkeisiin (esimerkiksi
perunat) ja pitkda kypsennysaikaa vaativiin aineksiin tarvitaan
750 ml vettd (ks. kypsennystaulukko tai mukana toimitettu
esite).

1.Kuumenna uunia 10 minuutin ajan alaldammalla [
lampdtilassa 150 °C.

2.Kaada vesi uunipannuun.

3. Laita kypsennettava tuote System-hdyrykypsentimeen.

4. Aseta lasikansi paikalleen siten, etta se peittda uunipannun
joka puolelta.

5.Tyénna System-hoyrykypsennin uuniin korkeudelle 1.

o ,

A Palamisvamman vaara!

Uunista voi tulla ulos kuumaa hoyrya, kun avaat uunin. Avaa
uuni varovasti, kun kypsennys on paattynyt.

10

6. Ota System-hOyrykypsennin kypsennysajan paatyttyd pois
uunista. Kayta sopivia patalappuja.

7.Laske System-hdyrykypsennin alustalle. Al4 aseta sita
uuninluukulle!
A Palamisvamman vaara!

Kypsentimesta tulee ulos kuumaa hoyrya, kun nostat
lasikantta. Nosta lasikantta takaosasta, jotta kuuma hoyry
padsee poistumaan sinusta poispain.

8. Ota lasikansi pois paikaltaan.

Hoyrykypsennyksen paatyttya
1. Anna uunitilan j&d&htya.
2. Pyyhi uunitila puhtaalla vedella.

3. Kuivaa uunitila, tiivisteen tausta ja valumakouru uuninluukun
ja uunin valissa.



Kypsennystaulukko

Kypsennystaulukon arvot ovat ohjearvoja, jotka voivat vaihdella
kypsennettavan tuotteen ominaisuuksien, koon ja kypsyyden

mukaan.

Ala sulata pakastettuja elintarvikkeita ennen héyrykypsennysta.
Kypsennysaika pitenee noin 5 minuuttia.

Kypsennettava tuote Valmistus Hoyrytysneste  Toiminta-aika
ml minuutteina
Kukkakaali Nuppuina (kantaan leikattu viilto) 500 30-35
Kukkakaali Kokonaisena 500 35-40
Kukkakaali, pakastettu Nuppuina 500 25-30
Parsakaali, tuore Nuppuina (kantaan leikattu viilto) 500 30 - 35
Parsakaali, pakastettu Nuppuina 500 25-30
Herneet, tuoreet 500 25-30
Herneet, pakastetut 500 20-25
Fenkoli, tuore Halkaistuna, kanta poistettu 500 35-45
Fenkoli, tuore Viipaleina 500 20-25
Vihreéat pavut 500 30-40
Vihreat pavut, pakastetut 500 30-35
Porkkanat Viipaleina, suikaleina 500 35-40
Juuriselleri Viipaleina, suikaleina 500 35-40
Purjo Ohuina suikaleina tai vinoina viipaleina 500 30 - 35
Maissintahkat Kokonaisena 750 55-60
Paprika Suikaleina, kypsyyden mukaan 500 30-40
Kuoriperunat Koon mukaan 750 55-65
Ruusukaali, tuore Leikkaa varteen viilto 500 35-40
Ruusukaali, pakastettu 500 30-35
Kuoritut perunat Kapeina lohkoina 750 30-35
Kuoritut perunat Neljanneksina 750 35-45
Kesakurpitsa Pitkittain halkaistuna, viipaleina 500 25-30
Tankoparsa Paksuuden mukaan 500 35-45
Parsa, vihrea Paksuuden mukaan 500 30 -40
Kananmunat, kovaksi keitetyt Enintdéan 20 kpl 500 25-30
Munahyydyke Posliinikupeissa 500 35-40
Riisi: 200 g riisia ja 350 ml vetta 750 40 - 45
Kalafilee Esim. punakampela 500 20-25
Kalapihvi Noin 150 - 200 g/viipale, esimerkiksi lohi, tonnikala 500 25-30
Kokonainen kalanpala Noin 200 - 250 g/kpl esim. purotaimen, makrilli 500 20-25
Suuret kalat Noin 800 - 1000 g esim. purotaimen, ahven 500 30 -40
Naudanliha Noin 1000 g paksuuden mukaan 750 75-90
Porsaanliha Filee noin 500 g/kpl 750 40 - 50
Linnunliha Noin 200 g/kpl esim. kalkkunan- ja broilerinrinta 500 35-45

Puhdistus

Ala kayta puhdistamiseen hankausaineita, sydvyttavia aineita tai

naarmuttavia esineita.

Poista kalkkijaamat tavallisella etikkapohjaisella
puhdistusaineella. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa

pehmealla liinalla.

Al& raavi kiinni kuivuneita ruoantéhteit4 irti, vaan liota ne

astianpesuaineliuoksella.
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A\ Sakerhetsanvisningar

L&s bruksanvisningen noggrant. Férvara
bruksanvisningen pa ett sakert stalle.
Skicka med anvisningarna om enheten
byter agare.

Systemangkokaren &r bara avsedd for
matlagning.

Atervinning

Uttjéinta enheter ar inte vardeldst avfall. Det gar att atervinna
vardefulla rdmaterial ur dem.

Forpackningen skyddar enheten pé vag till dig. Allt
forpackningsmaterial ar miljovanligt och géar att atervinna. Hjalp
till och slang férpackningen i atervinningen.

Fore forsta anvandningen

Anvand inte systemangkokaren om den ar trasig.

Rengor systemangkokaren och tillbehéren med varmt vatten
och diskmedel.

Fast den medféljande skyddsfolien under utsticket pa
bankskivan. Dra av skyddsfolien, fast och skar till.

12

Anga i systemANgKOKAre........ccecureurereeesresresseseessessesssssseanens 13
Reng6ring och SkOtSel ......occevvernsemiismnssiie e 14

Risk for brannskador!

= Enheten blir mycket varm. Ta inte pad de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

= Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Sitta eller stélla saker pa ugnsluckan

Stall inget pa den dppna ugnsluckan och sétt dig inte pa den.
Stall aldrig formar eller tillbehor pa ugnsluckan.

Information om é&tervinning far du av aterforsaljaren eller hos
kommunen.



Anga i systemangkokare

Grunden till systemangkokaren bestar av gratangformen, den
stora dnginsatsen och glaslocket.

Ska du gora mycket mat eller ris och saser, s& kan du
dessutom anvanda ugnsstegarna och langpannorna.

Anvand bara de medféljande originaldelarna.
Mer info om angning hittar du i den medféljande broschyren.

Gratéangformen kan du dven anvanda separat, t.ex. for att gora
stora gratanger.

Gratangform

Ris- och sasbleck

Lite anga Glaslock

Angning
Oppna inte ugnsluckan under &ngningen. Undantag: om du
blandat mat med olika tillagningstider.

Det ar matens storlek som avgor tillagningstiden. Tillagar du
livsmedel med olika tillagningstid géller:

m skar livsmedlet med langre tillagningstid i smabitar

m forlang tillagningstiden fér kansliga livsmedel genom att
tillaga storre delar

Det gar at 0,5 | vatten (inte destillerat) vid angning. Undantag:
svallande livsmedel (t.ex. potatis) och ingredienser med lang
tillagningstid kraver 0,75 | vatten (se tillagningstabellen eller
den medfdljande broschyren).

1.Férvarm ugnen i 10 minuter pa 150°C undervarme L.
2.Hall vattnet i gratdngformen.
3.Lagg det du ska anga i systemangkokaren.

4. Satt pa glaslocket sa att det ligger pa 6ver hela
gratangformen.

5.Satt in systemangkokaren pa fals 1.

D ——

A Risk for skallningsskador!!

Det kan tranga ut het &nga nér du éppnar ugnsluckan.
Oppna ugnsluckan forsiktigt nar tillagningen ar klar.

6. Ta ut systemangkokaren ur ugnen nar tillagningstiden gatt ut.

Anvand grytlappar.
7.Stall ned systemangkokaren. Stall den inte pa ugnsluckan!

/N Risk fér skallningsskador!!

Det trédnger ut het &nga nar du lyfter pa glaslocket. Lyft
bakkanten pé glaslocket, sa att &ngan kan trdnga ut bort fran
kroppen.

8.Ta av glaslocket.

Efter angning
1.Lat ugnen svalna.
2. Torka ur ugnsutrymmet med ren trasa.

3.Torka ugnsutrymmet torrt med mjuk trasa, men dven bakom
lucktatningen och dropplisten samt mellan lucka och ugn.
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Tillagningstabell

Tabelluppgifterna éar riktvarden som kan variera beroende pa
mattyp, mangd och mognad.

Tina inte djupfryst fére dngning. Forlang tillagningstiden med ca

5 minuter.

Livsmedel Beredning Vatskevolym i ml Tillagnings-
tid i minuter
Blomkal buketter (snitta stammen) 500 30 - 35
Blomkal hel 500 35-40
Blomkal, djupfryst buketter 500 25-30
Broccoli, farsk buketter (snitta stammen) 500 30-35
Broccoli, djupfryst buketter 500 25-30
Artor, farska 500 25-30
Artor, djupfrysta 500 20-25
Fankal, farsk Halverad, stammen borttagen 500 35-45
Fankal, farsk skivor 500 20-25
Grona bénor 500 30-40
Grdna bonor, djupfrysta 500 30 - 35
Mordotter skivade, strimlade 500 35-40
Rotselleri skivad, strimlad 500 35-40
Purjolék finstrimlad eller hackad 500 30-35
Majskolvar hela 750 55-60
Paprika strimlad, beroende pa mognad 500 30 - 40
Skalpotatis beroende pé storlek 750 55-65
Brysselkal, farsk snitta stjalken 500 35-40
Brysselkal, djupfryst 500 30-35
Skalad potatis finklyftad 750 30-35
Skalad potatis kvartad 750 35-45
Zucchini halverad, skivad 500 25-30
Hel sparris beroende pa tjocklek 500 35-45
Sparris, gron beroende pa tjocklek 500 30-40
Agg, hardkokta upp till 20 st. 500 25-30
Aggstanning i porslinskoppar 500 35-40
Ris 200 g ris och 3,5 dl vatten 750 40 - 45
Fiskfilé t.ex. flundra 500 20-25
Fiskbit ca 150 - 200 g/skiva t.ex. lax, tonfisk 500 25-30
Portionsfisk ca 200 - 250 g/st. t.ex. forell, makrill 500 20-25
Stor fisk ca 0,8 - 1,0 kg t.ex. forell, braxen 500 30-40
Notkatt ca 1 kg beroende pa tjocklek 750 75-90
Flaskkott Filé ca 0,5 kg/st. 750 40 - 50
Fagel ca 200 g/st. t.ex. kalkon - och kycklingfilé 500 35-45

Rengoring och skotsel

Anvand inte starka skurmedel eller féremal som repar vid
rengoring.

Ta bort kalkavlagringar med vanlig attika. Torka av med ren
trasa och torka torrt med mjuk trasa.

Skrapa inte bort intorkade matrester, utan blét upp med varmt
vatten och diskmedel.
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	System-dampkoger
	Systemdampovn
	System-höyrykypsennin
	Ångkokningssystem
	HZ24D300

	× Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Sikkerhedsanvisninger
	Læs denne brugsanvisning omhyggeligt. Opbevar brugsanvisningen på et sikkert sted. Hvis apparatet gives videre til andre, skal anvisningerne også vedlægges.
	System-dampkogeren må kun anvendes til damptilberedning af madretter.
	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.

	Ovndøren som sidde- eller aflægningsplads

	Miljøvenlig bortskaffelse
	Inden den første ibrugtagning
	Dampning i system-dampkogeren
	Dampning
	1. Forvarm ovnen i 10 minutter ved 150°C undervarme$.
	2. Hæld vandet i gratin-bradepanden.
	3. Læg levnedsmidlerne system-dampkogeren.
	4. Placer glaslåget, så det slutter tæt til langs gratin- bradepanden hele vejen rundt.
	5. Sæt system-dampkogeren ind på rille 1.
	: Fare for forbrænding!
	6. Tag system-dampkogeren ud af ovnen, når tilberedningstiden er slut. Anvend egnede grydelapper til dette.
	7. Stil system-dampkogeren på bordet. Den må ikke sættes på ovndøren!

	: Fare for forbrænding!
	8. Tag glaslåget af.


	Efter damptilberedningen
	1. Lad ovnrummet køle af.
	2. Tør ovnrummet af med rent vand.
	3. Tør ovnrummet af med en blød klud, og tør også af under dørtætningen, dryprenden og mellem ovndøren og ovnen.

	Tilberedningstabel

	Rengøring og pleje


	ê Innholdsfortegnelse[no] Bruksveiledning
	: Sikkerhetshenvisninger
	Les nøye gjennom bruksanvisningen. Ta godt vare på bruksanvisningen. Hvis du gir apparatet videre til andre, må bruksanvisningen legges ved.
	Systemdampkokeren må bare brukes til damping av mat.
	Fare for forbrenning!
	■ Apparatet blir svært varmt. Den varme innsiden av ovnsrommet og varmeelementene må aldri berøres. La alltid apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!
	■ Tilbehør og kokekar blir svært varme. Bruk alltid grytekluter når du tar kokekar eller tilbehør ut av ovnsrommet.

	Ovnsdøren som avlastingsbrett eller oppbevaringssted

	Miljøvennlig håndtering
	Før første gangs bruk
	Damping i systemdampkokeren
	Damping
	1. Formvarm ovnen i 10 minutter ved 150 °C undervarme $.
	2. Ha vann i gratengpannen.
	3. Legg maten i systemdampkokeren.
	4. Sett glasslokket på slik at det dekker hele gratengpannen.
	5. Skyv systemdampkokeren inn i høyde 1.
	: Fare for skålding!
	6. Når koketiden er over, tar du systemdampkokeren ut av ovnen. Bruk grytekluter.
	7. Sett fra deg systemdampkokeren. Ikke plasser den på ovnsdøren!

	: Fare for skålding!
	8. Ta av glasslokket.


	Etter dampingen
	1. La ovnsrommet avkjøles.
	2. Bruk rent vann til å tørke ut av ovnsrommet.
	3. Bruk en myk klut til å gni tørt i ovnsrommet, bak dørpakningen og dråperennen, mellom ovnsdøren og ovnen.

	Koketabell

	Rengjøring og pleie


	Ý Sisällysluettelo[fi] Käyttöohje
	: Turvallisuusohjeet
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Säilytä käyttöohje. Jos annat laitteen eteenpäin, anna käyttöohje laitteen mukana.
	Käytä System-höyrykypsennintä vain ruokien höyrykypsennykseen.
	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Uuninluukku istuin- tai säilytysalustana

	Ympäristöystävällinen hävittäminen
	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Höyrykypsennys System-höyrykypsentimellä
	Höyrykypsennys
	1. Kuumenna uunia 10 minuutin ajan alalämmöllä $ lämpötilassa 150 °C.
	2. Kaada vesi uunipannuun.
	3. Laita kypsennettävä tuote System-höyrykypsentimeen.
	4. Aseta lasikansi paikalleen siten, että se peittää uunipannun joka puolelta.
	5. Työnnä System-höyrykypsennin uuniin korkeudelle 1.
	: Palamisvamman vaara!
	6. Ota System-höyrykypsennin kypsennysajan päätyttyä pois uunista. Käytä sopivia patalappuja.
	7. Laske System-höyrykypsennin alustalle. Älä aseta sitä uuninluukulle!

	: Palamisvamman vaara!
	8. Ota lasikansi pois paikaltaan.


	Höyrykypsennyksen päätyttyä
	1. Anna uunitilan jäähtyä.
	2. Pyyhi uunitila puhtaalla vedellä.
	3. Kuivaa uunitila, tiivisteen tausta ja valumakouru uuninluukun ja uunin välissä.

	Kypsennystaulukko

	Puhdistus


	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Säkerhetsanvisningar
	Läs bruksanvisningen noggrant. Förvara bruksanvisningen på ett säkert ställe. Skicka med anvisningarna om enheten byter ägare.
	Systemångkokaren är bara avsedd för matlagning.
	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Sitta eller ställa saker på ugnsluckan

	Återvinning
	Före första användningen
	Ånga i systemångkokare
	Ångning
	1. Förvärm ugnen i 10 minuter på 150°C undervärme $.
	2. Häll vattnet i gratängformen.
	3. Lägg det du ska ånga i systemångkokaren.
	4. Sätt på glaslocket så att det ligger på över hela gratängformen.
	5. Sätt in systemångkokaren på fals 1.
	: Risk för skållningsskador!!
	6. Ta ut systemångkokaren ur ugnen när tillagningstiden gått ut. Använd grytlappar.
	7. Ställ ned systemångkokaren. Ställ den inte på ugnsluckan!

	: Risk för skållningsskador!!
	8. Ta av glaslocket.


	Efter ångning
	1. Låt ugnen svalna.
	2. Torka ur ugnsutrymmet med ren trasa.
	3. Torka ugnsutrymmet torrt med mjuk trasa, men även bakom lucktätningen och dropplisten samt mellan lucka och ugn.

	Tillagningstabell

	Rengöring och skötsel




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


