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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
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 ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
Ikke gores 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 vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendars.

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;.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, 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 | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovnderen 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 breendbare
materialer uden at holde gje med dem.
Indstil aldrig for hgj mikrobglgeeffekt eller
for lang tid. Felg anvisningerne i denne
brugsanvisning.

Mikrobglgeovnen ma aldrig bruges til
torring af fedevarer.

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

Spiseolie kan antaendes. 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
ldge. Anvend kun apparatet med aben
skabslage.

Eksplosionsfare!

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



Fare for alvorlige sundhedsskader!

Ved mangelfuld rengering kan apparatets
overflade blive beskadiget. Der kan
treenge mikrobglgeenergi ud. Renger
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
daren eller darteetningen er beskadiget.
Benyt aldrig apparatet, hvis dgren eller
dorteetningen er beskadiget. Kontakt
kundeservice.

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

Ved tilberedning af retter med mikrobgalger
uden rist bliver apparatet overbelastet.
Glasafdaekningen kan knakke. Anvend
altid risten samt egnet tilbehar ved
tilberedning af retter.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udfgres 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
stramfgrende. Treek derfor netstikket ud af
kontakten, inden paeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk stgd. Teend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,

eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Apparatet arbejder med hgjspanding.
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. 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.

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

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder 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 aeg i skallen, og opvarm
ikke hardkogte ag. Tilbered aldrig skal-
og krebsdyr. Stik et hul i blommen ved
spejleeg eller aeg i glas inden
opvarmningen. Madvarer med fast skal,
skind eller skreel, som f.eks. &bler,
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 omrares 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 fadevarer 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 der
forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge 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
sprogjte. 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
renggringsmidler.

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
mikrobglger.

Arsager til skader
Pas pa!

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

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

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

Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind i ovnrummet,
sa laenge det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan
blive beskadiget pga. de store temperaturforskelle.

Fugtige fadevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i l&engere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.
Opbevar ikke madretter i apparatet. Det kan medfare
korrosion.

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.

Afkeling med aben der: Lad altid apparatet kele af med
lukket dgr. Saet ikke noget i klemme i daren. Selv om deren
kun er dben med en lille spalte, kan fronterne pa de
tilstedende kokkenelementer med tiden blive beskadiget.

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
undga korrosion skal kondensvandet altid terres af, hver
gang tilberedningen af afsluttet.

Steerkt tilsmudset derteetning: Hvis teetningen er steerkt
tilsmudset, lukker apparatets der ikke mere rigtigt under
brugen. Fronterne péa de tilstadende kakkenelementer kan
blive beskadiget. Hold altid darteetningen ren.

Apparatets dar som sidde- eller afl&egningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sta eller sidde pa. Brug ikke
apparatets dgr som frasaetningsplads for service eller
tilbeher.

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

Mikrobglgefunktion uden levnedsmidlerl: Apparatet bliver
overbelastet, hvis det anvendes uden levnedsmidler i
ovnrummet. Teend aldrig for apparatet uden levnedsmidler i
ovnrummet. Den eneste undtagelse fra dette er en kortvarig
afprevning af service (se kapitlet Mikrobalgefunktion,
service).

K

J X

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.



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 tiloehgret.

Betjeningsfelt

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

Tast for seriedrift

Taster

|
©@e O

Mikrobalge-
effekter

Display

Taster

Der ligger sensorer under hver enkelt tast. De behgver ikke at
trykke hardt pa dem. Det er nok bare at berare det
pagaeldende symbol.

Undtagelse: Tasten til seriedrift og tasterne til
mikrobglgeeffekterne er normale trykknapper.

Mikrobglge-
effekter

Drejeknap

Drejeknap

De kan zndre alle foresldede veerdier og indstillingsveerdier
med drejeknappen ().

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

Display

Displayet er opdelt i forskellige omrader:
m Overskrift, vises kun fer start

m Indstillingsomrade

m Statuslinje

Overskrift

| den gverste linje vises den valgte funktion,

f.eks. Ovnfunktioner, Programmer, Tidsfunktioner osv. Ved
siden af til hgjre viser pile, i hvilken retning De kan navigere
med tasterne Y og . Efter starten nedtones overskriften.

Indstillingsomrade

| indstillingsomradet vises foreslaede vaerdier, som De kan
a@ndre. Med navigationstasterne Y og A kan De skifte fra én
linje til en anden. Linjerne, som De befinder Dem i, er maerket
med parenteser til hgjre og venstre. Veerdien i parenteserne
kan eendres med drejeknappen.

Statuslinje

Statuslinjen befinder sig nederst i displayet. Den viser det
aktuelle klokkesleet, igangveerende tidsfunktioner eller aktiveret
barnesikring. Der vises, om ngdvendigt, korte instruktioner
vedrgrende indstilling.

Temperaturkontrol

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver opvarmningsfaserne
eller restvarmen i ovnrummet.

Taster

Symbol  Tastens funktion

123 Valg af seriedrift

90 Valg af mikrobalgeeffekt, 90 watt

180 Valg af mikrobglgeeffekt, 180 watt

360 Valg af mikrobglgeeffekt, 360 watt

600 Valg af mikrobalgeeffekt, 600 watt

900 Valg af mikrobglgeeffekt, 900 watt

) Veelge ovnfunktioner

Aktivere programautomatik

= Valg af MikroKombi-funktion

4 En linje ned i display

AN En linje op i display

™ Veelge Memory

» 4 Aktivere lynopvarmning

® Abne og lukke tidsfunktioner

-0: Teende og slukke for ovnlampe

i Kort tryk = hente informationer Langt tryk = abne
eller lukke menuen Grundindstillinger

Cc= Aktivere/deaktivere bgrnesikring

) Teende og slukke for ovnen

4

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




Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet. Nar alle bjalkerne er fyldt ud, er det optimale
tidspunkt for at saette retten i ovnen néaet.

undervarme
180°C

Ved grilltrin eller mikrobglgefunktion vises bjaelkerne ikke.

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

Restvarme

Efter slukning viser temperaturkontrollen restvarmen i
ovnrummet. Nar den sidste bjeelke er udfyldt, er den maksimale
temperatur i ovnrummet ndet. Displayet slukkes, nar
temperaturen er sunket til ca. 60 °C.

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Sgrg altid for, at tilbeharet vender rigtigt, nar det saettes 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.

Indseette tilbehor
De kan saette tilbehgret ind i 3 forskellige riller i ovnrummet.

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

m Ved indsastningen skal De veere opmaerksom pa, at
udbugtningen pa risten og pa universalbradepanden vender

hen imod bagsiden af ovnen.

m Nar tilboeharet bliver varmt, kan det seendre form. Nar tilbehgret
er afkglet, forsvinder deformeringen igen og har ingen
indflydelse péa funktionen.

De kan kagbe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HEZ-nummeret.

Ovnrum
Dette apparat er forsynet med en kaleventilator.

Koleventilator

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 kere et stykke tid efter, at
der er slukket for ovnen.

m Ved brug af mikrobglgefunktionen bliver apparatet ikke
varmt. Alligevel teender keleventilatoren. Den kan ogsa kere
videre, nar mikrobglgefunktionen er afsluttet.

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

Ovnlampe
Ovnlampen i ovnrummet er taendt, nar ovnen er i brug.

Nar De abner ovndgren, teendes ovnlampen.
Ovnlampen kan teendes og slukkes med tasten -{-.

Rist

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

Anvisninger

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

m Saet risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

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

Universalbradepande HEZ862000
Til store stege, tarre eller fugtige
kager samt teerter og gratiner. Den
bruges ogsa til beskyttelse mod
steenk, nar der grilles ked direkte pa
risten. Seet ogsa universalbradepan-
denindirille 1.

Anvisninger

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

m Saet 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 tilbeher til din ovn i
vores brochurer eller pa internettet. Tilgaengeligheden og
muligheden for at bestille ekstra tilbehar online varierer, alt efter
hvor i verden De befinder Dem. Naermere oplysninger finder De
i salgsmaterialet.



Ekstra tilbehor HEZ-nummer Anvendelse

Emaljeret bage- HEZ861000  Til kager og smakager.

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

Glasstegefad HEZ915001  Til gryde- og fadretter samt

gratiner, som De tilbereder i
ovnen. Det er seerligt veleg-
net til programautomatik-
ken.

Varer fra kundeservice

De kan kegbe de rigtige pleje- og rengeringsmidler og andet
tilbehgr 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 vedligeholdelse af overflader af  Varenr. 311134

rustfrit stal

Formindsker afseetning af smuds. Med den specielle olieim-
preegnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill Varenr. 463582

Til rengering af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur Varenr. 460770

Seerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-
gang.

Darsikring Varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndgren. Afhaengigt af dgren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med dersikrin-
gen.

Inden den forste ibrugtagning

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

Indstille klokkeslaet

Evt. veelge et andet sprog til tekstdisplayet
Opvarme ovnrummet

Rengare tilbehoret

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

De forste indstillinger

Nar De har sluttet Deres nye apparat til, vises overskriften
"Grundindstillinger" i den gverste linje pa displayet. Indstil
klokkeslaettet, og veelg eventuelt et andet sprog til
tekstdisplayet Det forindstillede sprog er tysk.

Grundindstillinger

M 7 | A

Klokkeslat
00:00

Luk menu med ®

Indstille klokkeslzet og vaelge sprog

1.Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.

2.Tryk pa tasten Y.
“Sprache wahlen: deutsch® vises.

3.Veelg det gnskede sprog med drejeknappen. Der kan veelges
mellem 30 forskellige sprog.

4.Tryk pa tasten (.
Klokkesleet og sprog er aktiveret. Det aktuelle klokkeslaet vises
i displayet.

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

Opvarme ovhrum

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

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

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.
Opvarm ovnrummet med over-/undervarme og 240 °C.
1.Tryk pa tasten @.

Startdisplayet med tastbeskrivelsen vises.

2. Tryk umiddelbart derefter pa tasten L.

| den @verste linje star overskriften "Ovnfunktioner". |
indstillingsomradet foreslas 3D-varmluft og 160 °C.
Parenteserne star til hgjre og venstre ude for ovnfunktion.

3.Valg ovnfunktion over-/undervarme med drejeknappen.

4. Skift til temperatur med tasten 2.

Parenteserne sidder nu til venstre og hgjre ud for
"Temperatur"

5.Indstil til 240 °C med drejeknappen.

6. Tryk pa tasten DII.
Driften starter. Overskriften "Ovnfunktioner" bliver skjult.

7.Sluk for ovnen med tasten @ efter 60 minutter.

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver restvarmen i
ovnrummet.

Rense tilbehor

Renger tilbehegret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det forste gang.

Dorsikring

Der fglger en darsikring med apparatet. Den bliver fastgjort pa
ovnen. Felg monteringsvejledningen.

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



Teende og slukke for ovhen

Ovnen teendes og slukkes med tasten @.

Taende

Tryk pé tasten (D. Startdisplayet med tastbeskrivelsen vises.

Ovnfunktioner
MikroKombi

Programmer

Veelg den onskede funktion:
m Tasten 90, 180, 360, 600 eller 900 W = Mikrobglgefunktion

Indstille ovhen

| dette kapitel findes oplysninger om:

m hvilke ovnfunktioner der er til radighed i ovnen

m hvordan De indstiller ovnfunktion og temperatur

m hvordan De veelger en ret i de anbefalede indstillinger
m 0g hvordan De indstiller lynopvarmning.

Ovnfunktioner

Der er et stort antal ovnfunktioner til radighed i ovnen. De kan
saledes veelge den optimale tilberedningsmade til alle retter.

Ovnfunktioner og  Anvendelse

temperaturomrader

3D-varmluft Til bagning af kager og smakager i to
30-250 °C lag.

Varmluft Til bagning af rgrekager i form i et lag.
30-250 °C

Over-/undervarme Til bagning og stegning i et lag. Seerligt
30-270 °C velegnet til kager med fugtigt fyld

(f.eks. ostekage) eller til bagveerk pa
plade.

Intensiv varme Til retter med spred bund

100-270 °C (f.eks. quiche). Varmen kommer oppefra
og seerlig kraftigt nedefra.

Undervarme Til retter eller bagveerk, som skal brunes

30-200 °C kraftigere fra undersiden eller spradba-

ges. Aktiver kun undervarmen ganske
kortvarigt mod slutningen af bagetiden.

» Tasten[.J = Ovnfunktioner

= Tasten(fl] = Programmer

u Tasten [E = MikroKombi

» Tastenizi = Seriedrift

= TastenM = gemte Memory-indstillinger

Hvis De ikke veelger en ovnfunktion i de naeste sekunder, vises
overskriften "Veelg funktion".

De kan se en udferlig beskrivelse i de enkelte kapitler af,
hvordan indstillingerne foretages.

Slukke
Tryk pé tasten . Ovnen slukkes.

Ovnfunktioner og  Anvendelse

temperaturomrader

Forvarmning Til forvarmning af service af porceleen.
30-70 °C

Varmholdning Til varmholdning af retter.

60-100 °C

Indstille ovnfunktion og temperatur

Taend for ovnen med tasten @, og tryk pa tasten (.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

Med tasten DI kan De starte ovnen med denne indstilling
straks.
Eksempel pa billedet: Indstilling af over-/undervarme, 200 °C

Hvis De vil indstille en anden ovnfunktion og temperatur, gares
dette pa felgende made:

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

Ovnfunktioner

Over-/
undervarme

7 | AN

180°C

Varmluft/impulsgrill  Til fierkree og sterre stykker ked.

Ovnfunktioner

Over-/
undervarme

100-250 °C

Grill, stor flade Til grilning af sterre meengder steaks,
svag (1) palser, toast eller fisk i stykker.
mellem (2)

kraftig (3)

Grill, lille flade Til grilning af sma maengder steaks, pal-
svag (1) ser, toast eller fisk i stykker.

mellem (2)

kraftig (3)

Langtidsstegning Til alle former for skeert kad, som skal
70-100 °C tilberedes meget preecist, f.eks. som

medium/rosastegt.
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3.Indstil den gnskede temperatur med drejeknappen.

Ovnfunktioner

Over-/
undervarme

200°C

10:45

4.Tryk pa tastenD(0.
Driften starter.

undervarme

Sluk for ovnen med tasten @, nér retten er feerdig, eller vaelg
en ovnfunktion, og foretag indstilling igen.

Abne ovnder under drift

Driften bliver aforudt. Ovnen er i pause-tilstand. | statuslinjen
blinker symbolet D0l. Luk deren, og tryk péa tasten D{l. Driften
fortseetter.

Standse driften

Tryk kort pa tastenD. Ovnen er i pausetilstand. SymboletD(l
blinker. Tryk igen pa tastenDl, og driften fortszetter.

FEndre temperatur eller grilltrin

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

Afbryde drift

Hold tasten DIl inde, indtil startdisplayet vises. Nu kan De
indstille igen.

Vise informationer

Tryk pé tasten i. Den ferste information vises. Hent de
forskellige andre informationer med drejeknappen (). De far
oplysninger om opvarmningstemperaturen, ovnfunktionerne,
rillerne og tilbehgret.

Indstille tilberedningstid
Se kapitlet Tidsfunktioner, Indstille tilberedningstid.

AEndre slut-tid
Se kapitlet Tidsfunktioner, fEndre slut-tid.

Anbefalede indstillinger

Nar De veelger en ret i de anbefalede indstillinger, er de
optimale indstillingsveerdier allerede angivet. De kan veelge
mellem mange forskellige kategorier. Der findes et stort antal
retter med anbefalede indstillinger for kager, brad, fierkree, fisk,
ked og vildt samt teerter og faerdigprodukter. De kan eendre
temperaturen og tilberedningstiden. Ovnfunktionen er fast
indstillet.

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

Veelge en ret
1.Tryk pa tasten (.
3D-varmiuft, 160 °C vises pa displayet som forslag.

2.Drej drejeknappen mod venstre til Anbefalede indstillinger.
Den forste madkategori vises.

3. Skift til kategori af retter med tasten N2, og veelg den
gnskede kategori med drejeknappen.

Skift til det naeste niveau med tasten 7. Foretag hele tiden
de videre valg med drejeknappen.

Til slut vises indstillingen for den valgte ret. De kan aendre
temperaturen, men ikke varmetypen.

4.Tryk pa tasten DII.
Driften starter. Tilberedningstiden vises i statuslinjen og

forlgber.
Tilberedningstid er udlobet
Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | statuslinjen vises
00:00:00. De kan afbryde signalet for tiden med tasten (©.
FEndre temperatur eller grilltrin
Indstil den gnskede temperatur eller grilltrin med drejeknappen.

FEndre tilberedningstid

Tryk pa tasten (©, og tilpas tilberedningstiden med
drejeknappen. Tryk pa tasten (©.

Vise informationer

Tryk pa tasten 8, og tilpas sluttidspunktet med drejeknappen
Hent informationer.

FEndre slut-tid

Se kapitlet Tidsfunktioner, Endre slut-tid.

Indstille lynopvarmning
Lynopvarmningen egner sig ikke til alle ovnfunktioner.

Egnede ovnfunktioner
m 3D-varmluft

m Varmluft

m Over-/undervarme

= Intensiv varme

Egnede temperaturer

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

Indstille lynopvarmning

Tryk pa tasten »%§ for lynopvarmning. Symbolet »%§ vises ved
siden af den indstillede temperatur. Temperaturkontrollens
bjeelker bliver fyldt ud.

Lynopvarmningen er slut, nar alle bjeelker er udfyldt. Der lyder
et kort signal. Symbolet »$% slukker. Seet retten i ovnen.

Anvisninger

m Hvis De andrer ovnfunktionen, bliver lynopvarmningen
afbrudt.

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

m Under lynopvarmningen kan De f& vist den aktuelle
opvarmningstemperatur i ovnrummet med tasten .

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

Afbryde lynopvarmning
Tryk pa tasten »$%. Symbolet slukker.
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Mikrobglgefunktionen

Mikrobglger bliver omdannet til varme i fadevarer.
Mikrobalgefunktionen 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 pravekakken findes der mange
eksempler pa optegning, opvarmning, smeltning og
tilberedning med mikrobglgefunktionen.

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

Tips vedrerende fade og beholdere

Egnede fade og beholdere

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

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

Uegnede fade og beholdere

Beholdere af metal uegnede. Mikrobglger kan ikke treenge
igennem metal. Madvarer i metalfade med |ag forbliver kolde.

Pas pa!

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

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

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

1. Seet det tomme service ind i apparatet péa risten i rille 1 i 2 til
1 minut ved maksimal effekt.

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

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

Mikrobglgeeffekter

De indstiller den gnskede mikrobglgeeffekt med tasterne.

90 W til optening af sarte madvarer

180 W til optening og feerdigtilberedning

360 W Til tilberedning af ked og opvarmning af sarte
madvarer

600 W til opvarmning og tilberedning af retter

900 W til opvarmning af vaesker

MikroKombi

Ved denne funktion aktiveres der ogsd en mellemkraftig
mikrobglgeeffekt automatisk. Indstil ganske enkelt den
temperatur, der er angivet i opskriften, og halver
tilberedningstiden.
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Anvisninger
m 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 pa op til 1 time og 30 minutter mulig.

Indstille mikrobglgefunktion

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

1. Tryk pé tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt.

Tasten lyser. P& displayet vises overskriften
"Mikrobglgefunktion". Der vises en foreslet tilberedningstid.

Mikrobalgefunkt.
I 01:00 min:sec l

Mikfobralg'ef.unkt. .
[ 17:00 min:sec l o i
© o=

3. Tryk pa tasten DI.
Ovnen starter. Varigheden taller ned i displayet.

Tilberedningstid er udigbet

Der lyder et signal. Mikrobalgefunktionen er afsluttet.
Tilberedningstiden star pa 00:00 min:sec. De kan slette
signaltonen forinden med tasten (©.

Abne ovnder under drift

Driften bliver afbrudt. Tryk kort pa tasten DIl, nar deren er
blevet lukket igen. Driften fortsaetter.

Standse driften

Tryk kort pa tastenD[l. Ovnen er i pausetilstand. SymboletD0l
blinker. Tryk igen pa tastenDl, og driften fortseetter.
FEndre tilberedningstid

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

Afbryde drift

Hold tasten Dl inde, indtil startdisplayet vises. Nu kan De
indstille igen.

MikroKombi lav effekt

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

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



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

m Tilberedningstiden for stege kan ogsa halveres med denne
ovnfunktion.

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

MikroKombi intensiv

Denne ovnfunktion er velegnet til

m fjerkree, som f.eks. kylling

m gratiner, som f.eks. pastagratin

m eller kartoffelgratin

m gratineret fisk, fersk eller dybfrossen

Bemeerk: Anvend varmebestandige fade af glas eller keramik.

Indstille MikroKombi

Veelg indstillingen over-/undervarme, hvis der er angivet flere
forskellige ovnfunktioner i opskriften. De tilberedningstider, der

Kombifunktion

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

Egnede ovnfunktioner
m 3D-varmluft

m Varmluft

m Over-/undervarme

m Varmluft/impulsgrill
m Grill, stor flade

m Grill, lille flade

Egnede mikrobglgeeffekter

Alle mikrobglgeeffekter undtagen 900 W kan kombineres med
en ovnfunktion.

Indstille kombifunktionen

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

1.Tryk pa tasten (L.

Som overskrift vises "Ovnfunktioner". | displayet foreslas
3D-varmluft, 160 °C.

2. Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

Ovnfunktioner

Over-/
undervarme

180°C

er angivet i opskrifterne, ma helst ikke veere kortere end
30 minutter.

Seet retten ind i den kolde ovn. Stil fadet midt pa risten i rille 1.
1.Tryk pa tasten BE.
| displayet foreslas MikroKombi lav effekt, 180 °C. Drej pa

drejeknappen, hvis De vil veelge MikroKombi intensiv. |
displayet vises MikroKombi, intensiv 200 °C.

2. Skift over til temperatur med tasten N2, og indstil
temperaturen med drejeknappen.

3.Tryk pa tasten (B, og indstil tilberedningstiden med
drejeknappen.

En tilberedningstid pa 20:00 minutter foreslas.
4.Tryk péa tasten ©.
5. Start med tasten D).
Tilberedningstiden teelles ned i statuslinjen.

Tilberedningstid er udlobet

Der lyder et signal. Driften er afsluttet. | statuslinjen star
00:00:00. De kan slette signaltonen forinden med tasten (®.

4.Foretag eendring af temperaturen med drejeknappen.

»ff i

Ovenfunktioner

Ober/
undervarme

5.Tryk pa tasten for den gnskede mikrobglgeeffekt.
Den valgte tast lyser. Overskriften skifter til "Kombination".

E Kombifunktion

Over-/
@ . undervarme

200°C
@) =
[ 15:00 min:sec ]

Kombifunktion A

Over-/
undervarme

200°C
() |[=
[ 17:00 min:sec ]

3. Skift til temperatur med tasten .

Qver-/
undervarme

Driften starter. Tiloeredningstiden teelles ned i statuslinjen.
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Tilberedningstid er udlobet

Der lyder et signal. Driften er afsluttet. | statuslinjen star
00:00:00. De kan slette signaltonen forinden med tasten (®.
FEndre temperatur eller grilltrin

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

FEndre tilberedningstid

Tryk pé tasten (B, og tilpas tilberedningstiden med
drejeknappen. Tryk pé tasten (®.

Seriedrift

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

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

Fade og beholdere
Anvend altid varmebestandigt service, der er egnet til brug med
mikrobglgefunktion.

Indstille seriedrift

Bemaerk: Indstil altid en varighed for hver sekvens i
seriedriften.
1.Tryk pa tasten iz3.

Tasten lyser. Pa displayet vises overskriften “Seriedrift 1".

2.Veelg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.
3.Tryk pa tasten 123 igen for at vaelge den anden seriedrift.

Tidsfunktioner

Menuen Tidsfunktioner &bnes med tasten (. Fglgende
funktioner er mulige:

Nar ovnen er slukket:

m Indstille minutur
m Indstille klokkesleet

Nar ovnen er teendt:

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

Indstille tilberedningstid

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

Driften bliver afbrudt. Ovnen er i pause-tilstand. | statuslinjen
blinker symbolet D[0. Luk deren, og tryk pa tasten DIl. Driften
fortseetter.

Standse drift

Tryk kort pa tasten D[I. Ovnen er i pause-tilstand. Tryk pa
tasten igen DI, og driften fortsastter.

Afbryde drift

Hold tasten DIl inde, indtil startdisplayet vises. Nu kan De
indstille igen.

FEndre slut-tid

Se kapitlet Tidsfunktioner, fEndre slut-tid.

4.Veelg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.

5.Tryk p& tasten 123 igen for at vaelge den tredje seriedrift.
6.Veelg den gnskede ovnfunktion, og indstil den.

7.Tryk pé tasten DII.

Driften starter.

Bemaerk: Den farste seriedrift 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

Bemaerk: Det er kun muligt at foretage aendringer, inden
apparatet startes.

1. Tryk péa tasten 123, indtil seriedrift 1, 2 eller 3 vises i displayet.
2. Skift til den gnskede seriedrift med drejeknappen.

3.Tryk pa tasten DII.

Driften starter.

Afbryde drift

Hold tasten DI inde, indtil startdisplayet vises. Nu kan De
indstille igen.

Forudseetning: Der er indstillet en ovnfunktion og en
temperatur.
Bemeerk: De kan kun indstille timer og minutter.

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

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

Tidsfunktioner

Varighed
00:00:00

Luk menu med ®




2.Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

Tidsfunktioner

Varighed
00:45:00
Slut

Luk menu med ®

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

4. Hvis ovnens drift endnu ikke er startet,
skal De trykke pa tasten DII.

Tilberedningstiden teelles ned i statuslinjen.

Tilberedningstiden er udlgbet

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

Afbryde varighed
Abn menuen med tasten O . Indstil varigheden til 00:00 med
drejeknappen. Luk menuen med tasten O .

FEndre tilberedningstid

Abn menuen med tasten (®. Indstil en anden tilberedningstid
med drejeknappen. Luk menuen med tasten (©.

AEndre sluttid

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

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

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

klokken 12.45.

Ved visse programmer er det ikke muligt at forskyde sluttiden.

Forskyde sluttid

Forudsaetning: Den indstillede drift er ikke startet. Der skal vaere
indstillet en varighed. Menuen Tidsfunktioner (® er abnet.

1. Skift til "Slut" med tasten N2

| neeste linje vises det tidspunkt, hvor tilberedningen er
afsluttet.

A

[ Tidsfunktioner ¥ RNAPN

Slut
10:15

Minutur

Luk menu med ®

2. Udskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

Tidsfunktioner

Slut
12:45

Minutur

Luk menu med ®

3.Luk menuen Tidsfunktioner med tasten (®.
4.Bekraeft med tasten D(l.

Indstillingen er gemt. Ovnen er i venteposition (... . |
statuslinjen vises sluttiden. Nar driften starter, lgber
tilberedningstiden i statuslinjen.

Tilberedningstiden er udlgbet

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

Korrigere sluttid

Dette er muligt, sa leenge ovnen er i venteposition. De ger det
ved at 4bne menuen med tasten (®. Tryk pa tasten 7, og
tilpas sluttidspunktet med drejeknappen. Luk menuen igen med
tasten ®

Afbryde sluttid

Dette er muligt, sa leenge ovnen er i venteposition. De ger det
ved at &bne menuen med tasten . Tryk pa tasten 7, og drej
sluttidspunktet tilbage med drejeknappen. Luk menuen igen
med tasten O

Indstille minutur

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

1.Tryk pa tasten .

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

Tryk pé tasten (® for at &bne menuen Tidsfunktioner. Indstil i
labet af de naeste sekunder tidsintervallet for minuturet ved
hjzelp af drejeknappen. Luk menuen igen med tasten ®

Indstille klokkeslaet

Ovnen skal vaere slukket, for De kan indstille eller eendre
klokkeslaettet.

Efter en stromafbrydelse

Efter en strgmafbrydelse vises teksten "Grundindstillinger" pa
displayet.

1.Indstil det korrekte klokkeslaet med drejeknappen.

2.Tryk pa tasten ©.

Det indstillede klokkesleet er gemt.

FEndre klokkeslaet
Eksempel: Endre klokkeslaet fra sommer- til vintertid.
1.Tryk pé tasten ©.
Menuen Tidsfunktioner bliver dbnet.
2, Skift til Klokkeslaet med tasten N2
3.Korriger klokkesleettet med drejeknappen.
4.Tryk péa tasten ©.

Menuen Tidsfunktioner bliver lukket. Det indstillede klokkeslast
er andret.
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Skjule klokkeslzet

Nar ovnen er slukket, vises det aktuelle klokkeslaet pa
displayet. De kan skjule klokkesleettet. Se mere om dette i
kapitlet Grundindstillinger.

Memory

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

Gemme indstillinger i Memory

1.Indstil den gnskede ovnfunktion. Start ikke driften endnu.

2.Tryk kort pa tasten M, og veelg en af de seks
hukommelsespladser med drejeknappen.

3.Tryk pa tasten M, indtil “Memory gemt" vises.
Indstillingen er nu gemt og kan startes nar som helst.

/Endre indhold pa en hukommelsesplads

Foretag indstillingen, veelg hukommelsespladsen, og gem de
nye indstillinger med tasten M. De gamle indstillinger bliver
overskrevet.

Sabbatindstilling

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

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

Starte Sabbatindstilling

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

1. Tryk pa tasten [J.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.
2.Drej drejeknappen mod venstre til Sabbatindstilling.

3. Skift over til temperatur med tasten 2, og indstil den
gnskede temperatur med drejeknappen.

Bornesikring

Ovnen er forsynet med en bgrnesikring, sa barn ikke utilsigtet
kan teende ovnen eller eendre en indstilling.

Aktivere bornesikring
Hold nagletasten = nede, indtil symbolet &= vises. Det varer
ca. 4 sekunder.

Betjeningsfeltet er I1ast.

Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger, som altid kan
indstilles efter Deres behov.
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Starte Memory
De gemte indstillinger kan nar som helst startes igen.

1.Tryk kort pa tasten M, og vaelg Memory-pladsen med
drejeknappen.

De gemte indstillinger bliver vist. Hvis "Memory-plads ledig"
vises, er der ikke gemt nogen indstillinger pa den
pageeldende Memory-plads.

2.Tryk pa tasten DI[.
Memory starter.

FEndre Memory-plads
Efter starten kan De ikke &endre hukommelsespladsen mere.

FEndre indstillinger

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

4.Tryk pa tasten (© for at Abne menuen Tidsfunktioner.
Der foreslas 27:00 timer.

5.Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknappen.
6. Tryk pa tasten DII.
Sabbatindstillingen starter. Varigheden teelles ned i statuslinjen.

Tilberedningstid er udigbet

Ovnen varmer ikke mere.

FAEndre slut-tid

Det er ikke muligt at eendre sluttiden til et senere tidspunkt.

Afbryde sabbatindstilling

Hold tasten DIl inde, indtil startdisplayet vises. De kan indstille
igen.

Deaktivere lasning
Hold nagletasten &= nede, indtil symbolet slukkes. Nu kan De
kan indstille igen.

Bemeerk: Selv om bgrnesikringen er aktiveret, kan De slukke
for ovnen med tasten @ eller med et langt tryk pa tasten DI,
og De kan indstille minuturet eller slukke for signalet.

Bemaeerk: | tabellen findes alle grundindstillinger samt de
mulige eendringer. Afhaengigt af det aktuelle udstyr pa



apparatet, vises kun de grundindstillinger i displayet, som

passer til apparatet.

Grundindstilling

Valgmuligheder

Forklaring

Veelg sprog:
dansk

Der er mulighed for at vaelge 29 andre

Sprog

Sprog for displaytekster

Varighed af signal:

mellem = 2 minutter

Varighed af lydsignalet efter udlgb af tilbered-

mellem kort = 10 sekunder ningstid
lang = 5 minutter
Tastelyd: til Bekresftelseslyd ved tryk pa en tast
fra fra* * Undtagelse: Ved teend/sluk af apparatet
lyder der altid et signal.
Display-lysstyrke: dag Display-belysning
mellem mellem
nat
Kontrast f.eks. kraftigere Display-kontrast
000000 0000000
Urdisplay: til Urdisplay, nar ovnen er slukket. * Klokkeslast-
til fra* tet vises, sa leenge restvarmen indikeres.
Fortseet drift efter lukning af dor: automatisk Valg af, hvordan driften skal fortsaettes, efter

fortseet driften med Dl

at ovndaren har vaeret dbnet og er lukket
igen.

Tilpas individuelt:

f.eks. stadig mere intensivt tilbered-

FfEndre tilberedningsresultat for alle program-

- 000@000 + ningsresultat mer i programautomatikken mod hgjre = kraf-
- 000000 + tigere mod venstre = svagere

3D-varmluft fra 30 til maks. 250 °C Permanent andring af temperaturforslag for

Forslag: 160 °C ovnfunktionen

Varmluft fra 30 til maks. 250 °C Permanent andring af temperaturforslag for

Forslag: 160 °C

ovnfunktionen

Over-/undervarme
Forslag: 180 °C

fra 30 til maks. 270 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Intensiv varme
Forslag: 190 °C

fra 100 til maks. 270 °C

Permanent eendring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Undervarme
Forslag: 180 °C

fra 30 til maks. 200 °C

Permanent a&ndring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Varmluft/impulsgrill
Forslag: 190 °C

fra 100 til maks. 250 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Grill, stor flade
Forslag: kraftig

kraftig middel svag

Permanent eendring af det foreslaede trin for
ovnfunktionen

Grill, lille flade
Forslag: kraftig

kraftig middel svag

Permanent eendring af det foreslaede trin for
ovnfunktionen

Langtidsstegning
Forslag: 80 °C

fra 70 til maks. 100 °C

Permanent a&ndring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Forvarmning
Forslag: 50 °C

fra 30 til maks. 70 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Varmholdning
Forslag: 70 °C

fra 60 til maks. 100 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

MikroKombi lav effekt
Forslag: 180 °C

fra 30 til maks. 250 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

MikroKombi intensiv
Forslag: 200 °C

fra 30 til maks. 250 °C

Permanent andring af temperaturforslag for
ovnfunktionen

Driftsspaending 220-230 V Tilpas driftsspaendingen

220-230 V 230-240 V

Sabbatindstilling: nej Se kapitlet Sabbatindstilling.

nej ja

Gendanne fabriksindstillinger: nej Nulstille alle eendringer til fabriksindstilling
nej ja

AEndre grundindstillinger
Forudsaetning: Der skal veere slukket for ovnen.
Eksempel: /Endring af grundindstillingen for signaltonevarighed

fra mellem til kort.

1.Hold tasten i nede i ca. 4 sekunder, indtil overskriften

“Grundindstillinger” og den farste grundindstilling “Veelg
sprog: dansk” vises.

2.Valg den @nskede grundindstilling med tasten Y7.

3.Foretag eendring af grundindstillingen med drejeknappen.
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4.Nu kan De om g@nsket eendre flere grundindstillinger. Det ger
De ved at skifte til den gnskede tidsfunktion med tasten AN
eller N7. Korriger grundindstillingen med drejeknappen.

5.Hold tasten i nede, indtil klokkeslaettet vises. Det varer ca. fire
sekunder. Alle andringer er nu gemt.

Automatisk slukning

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

Slukning er aktiveret
| tekstdisplayet star der "Automatisk slukning". Driften er

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres
mikrobglgeapparat smukt og intakt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan apparatet skal plejes og renggares rigtigt.
A Fare for elektrisk stod!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk sted.
Anvend aldrig hgijtryksrenser eller dampstréaler.

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.

Anvisninger

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

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

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta sméa farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanterne helt pa tynde bageplader. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

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

Rengoringsmidler

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 rengaring af glasset i
apparatets dar,

m ikke metal- eller glasskrabere til renggring af darteetningen,
m ikke harde skure- eller renggringssvampe,
m ikke rengeringsmidler med hgijt indhold af alkohol.

Vask nye rengaringssvampe grundigt ud inden brug.
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Afbryde
Tryk pé& tasten . ndringerne er ikke blevet gemt.

afbrudt. Hvis De bergrer en vilkarlig tast, slukkes teksten. De
kan nu indstille igen.

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

Omrade Renggringsmidler

Betjeningsfelt Varmt opvaskevand:

Renger med en opvaskesvamp, og ter
efter med en blgd klud. Anvend ikke
rengaringsmidler til glas, metal- eller

glasskrabere til rengaring.

Rustfrit stal Varmt opvaskevand:

Renger med en opvaskesvamp, og ter
efter med en blad klud. Fjern pletter af
kalk, fedt, jeevning og eeggehvide med
det samme. Der kan danne sig korro-
sion under sadanne pletter. Der kan
keobes seerlige renggringsmidler til rust-
frit stal hos kundeservice eller i special-
forretninger.

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

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

Glasafdaekning over Varmt opvaskevand:
ovnlampe Brug en opvaskesvamp til rengeringen.

Udvendig glasrude i
ovndar

Glasrengagringsmiddel:
After omgdende med en blad klud. Brug
aldrig en glasskraber.

Indvendige glasru-
der i ovnder

Glasrengagringsmiddel:
Aftar med en blgd klud. Brug aldrig en
glasskraber.

Ovnteetning Varmt opvaskevand:

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

ring.

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

opvaskesvamp eller -bgrste.

Renggre selvrensende flader i ovhrummet

Bagveeggen og loftet er forsynet med en selvrensende
emaljebelaegning. De bliver automatisk renset, nar ovnen er i
brug. Nogle gange forsvinder starre steenk farst, nar ovnen har
veeret i brug flere gange.

Anvisninger

m De selvrensende flader ma aldrig behandles med midler til
ovnrens. Hvis der ved et uheld skulle komme ovnrens pa



bagveeg eller loft, skal ovnrensen straks fijernes med en
svamp og rigeligt vand.

m Brug aldrig skurende renggringsmidler. Dette laver ridser i
den hgjporase belaegning eller adeleegger den.

m De selvrensende flader ma aldrig behandles med en
stalsvamp.

m En svag misfarvning af emaljen har ingen indflydelse pa
selvrensen.
Rengore ovnbund og sidevaegge

Brug en opvaskesvamp med varmt opvaskevand eller
eddikevand.

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

Renggare glasafdeekning

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 vaere kold.

Afmontering

1.Leeg 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 glasafdaekningen fremad med begge haender, og leeg
den pé 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 rengares!

Ved let tilsmudsning:
Vask glasafdeekningen af i varmt opvaskevand.

Ved kraftig tilsmudsning:

Renger glasafdeekningen ligesom de emaljerede flader i ovnen.

Montage

1. Skyd glasafdeekningen ind med den glatte side nedad, og
leeg den pé 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 glasafdaekningen opad. Slip
klemmen igen. (Figur C)

Tag viskestykket ud af ovnen igen.

A Fare for alvorlige sundhedsskader!

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

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

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 bgrn pa sikker afstand.

Afmontering

1.Luk ovndaren op.

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

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

4. uk daren.

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

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




Montage Pas pa!

1.Hold glasruden med begge haender, og szt den ind i Serg for, at glasruden er placeret, sa den flugter med
faringen. (Figur A) betjeningsfeltet.

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

—

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-
skruetraekker (TORX 20), og luk daren. (Figur D)

Pas pa!
Ovnen ma ferst bruges igen, nar glasruderne er monteret
korrekt.
Fejltabel
Hvis der opstér en fejl, kan dette ofte skyldes en bagatel. A Fare for elektrisk stad!
Forsag selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden De ) ] i ) i
kontakter kundeservice. Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,

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

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

Fejltabel
Fejl Mulig arsag Afhjaelpning / anvisning
Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt Kontroller om sikringen i sikringsskabet er i
orden.
Stikket er ikke sat i stikkontakten Seet stikket i stikkontakten.
Strgmafbrydelse. Kontroller, om lampen i kekkenet fungerer.
Pa displayet vises “Grundindstillinger  Stramafbrydelse. Indstil det aktuelle klokkeslaet med drejeknap-
Klokkesleet 00:00". Det viste klokke- pen, og tryk pa tasten .
slaet er ikke korrekt.
Ovnen varmer ikke. Nar apparatet teen- Ovnen er i demomodus. Sla sikringen fra i sikringsboksen, og sla den
des, vises teksten “Demo" kortvarigt. til igen efter ca. 20 sekunder. Hold inden for
de neeste 2 minutter tasten &= inde i
4 sekunder.
| displayet vises "Automatisk slukning". Den automatiske slukning er blevet aktive- Tryk pa en vilkarlig tast. Teksten forsvinder.
ret. Ovnen varmer ikke mere. Nu kan De kan indstille igen.
Mikrobglgeovnen tender ikke. Daren er ikke lukket rigtigt. Kontroller, om der sidder madrester eller frem-

medlegemer klemt fast i dgren. Kontroller, at
teetningsfladerne er rene. Kontroller, at dorteet-
ningen ikke er blevet snoet.

Mikrobglgefunktionen starter ikke. Tryk pa tasten D
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Fejl Mulig arsag

Afhjaelpning / anvisning

Apparatet varmer ikke op til den ind-
stillede temperatur.

Der er ikke blevet trykket pa tasten D).

Tryk pa tasten DII.

Mikrobglgefunktionen bliver afbrudt af Der er en fejl ved mikrobglgefunktionen.

ukendte arsager.

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

Maden bliver opvarmet langsommere

Der er indstillet for lav mikrobalgeeffekt.

Veelg en hgjere effekt.

end normalt ved mikrobalgefunktio-

nen. ovnen end normailt.

Der er stillet en starre maeengde mad i

Dobbelt meengde - naesten dobbelt sé lang tid

Maden var koldere end normalt.

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

Fejlmeddelelser med E

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

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

Skifte ovhlampen

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

A Fare for elektrisk stod!

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

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

den tages ud af emballagen. Derved forleenges paerens levetid.

Sadan gor De

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

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

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

Kundeservice

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

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere

5.Seet glasafdaskningen pa plads igen. (Figur C)

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

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 treenge mikrobglgeenergi ud. Brug farst apparatet igen, nar
det er blevet repareret.

1.Luk ovndaren op.

2.Traeek den gamle derteetning af.

3.Der er fastgjort 5 kroge péa dgrtaetningen. Haegt den ny
teetning fast pa ovnderen med disse kroge.

Bemaerk: Dartestningens samling nederst pa midten af
ovndaren er teknisk betinget.

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.
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Kundeservice ©

Bemaerk, at serviceteknikerens besag i tilfeelde 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 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres det, at
reparationer udferes af uddannede serviceteknikere, som ligger
inde med de originale reservedele, der passer til det
pagaeldende 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 seerligt godt.

Luk apparatdaren op sa sjeeldent som muligt under
tilberedning, bagning og stegning.

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

Programautomatik

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

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 s& 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.

Veelge program

Eksempel pa billedet: Indstilling for 1 kg ferske kyllingestykker.
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Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, far tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
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.

1.Tryk pa tasten (i1,
Den farste programgruppe og det farste program vises.

Programmer

Optaning

|:| Programmer

Fierkrae

al

Kylling, fersk

3. Skift linje med tasten Y7.



4.Vealg programmet med drejeknappen.
Der vises en foreslaet veegt for det valgte program.

Programmer

Kyllingestykker

fersk

5.Tryk pa tasten 7.

6. Indstil veegten for den pagaeldende ret med drejeknappen.

Nar De skifter til den nederste linje, kan De a&endre
tilberedningsresultatet, se Tilpas individuelt.

Programmer

1000¢

- 000@000 +

7.Tryk pa tastenD(l.

Programmet starter. Tilberedningstiden vises i statuslinjen og
forlgber synligt.

Programmet er afsluttet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. De kan afbryde
signalet fer tiden med tasten (® | statuslinjen star 00:00:00 for
den forlgbne tilberedningstid.

Afbryde program

Hold tasten D0l inde, indtil startdisplayet vises. De kan indstille
igen.

FEndre slut-tid

Se kapitlet Tidsfunktioner, /Endre slut-tid.

Indstille tilberedningsresultatet individuelt

Hvis tilberedningsresultatet ikke er blevet, som De havde
forventet, kan De endre det, naeste gang programmet
anvendes.

Foretag indstillingerne som beskrevet under punkt 1 til 6.

Tryk pa tastenN?, og forskyd det lysende felt med
drejeknappen.

- 0000000 +

Mod venstre = svagere tilberedning

Mod hgjre = kraftigere tilberedning
Start programmet med tasten DI

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
mikrobealger, f.eks. fade af glas, keramik eller
universalbradepanden. Fglg anvisningerne om tilbehear i
programtabellen.

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

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

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

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

Optoning

Anvisninger

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

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

m Deek sarte eller fremspringende dele med sméa stykker
alufolie. P& den méde undgar De, at de pageeldende steder
bliver feerdigtilberedt for hurtigt. Pas pa, at alufolien ikke rgrer
ved veeggene i ovnrummet.

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

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

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

m To kun bred 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 fierkraedele
med skindsiden nedad péa fadet. Daek ben og vinger til med
sma stykker alufolie.

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

Programgruppe Egnede madvarer Veegtomrade Fad / tilbeher, rille

Program i kg

Optoning

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Program i kg

Lammekad** Lammekaglle, lammeskulder, lammerullesteg 0,20 - 2,00 Fladt fad uden Iag, rist, rille 1
Fijerkree, helt** Kylling, and 0,70 - 2,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fjerkraestykker** Kyllingelar, halve kyllinger, gaselar, gasebryst, andebryst 0,20 - 1,20 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fisk, hel** Forel, torsk, kabliau 0,20 - 1,20 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fiskefilet** Filet af gedde, torsk, laks, radfisk, sej, sandart 0,20-1,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Fiskekotelet** Kotelet af kabliau, gedde, torsk, laks 0,20-1,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 1

* Signal til at vende efter ca. halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter 5 og % af tiden.
***Signal til at vende efter %3 af tiden.

Tilberedning
Grentsager
Anvisninger

Friske grantsager: Skeer grentsagerne i ensartede stykker.
Tilseet 2 spsk. vand pr. 100 g grgntsager.

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

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

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade i kg Fad / tilbeher, rille

Program

Grontsager

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

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

rabi, redkal, spinat

* Signal til at ragre rundt efter halvdelen af tiden.

Kartofler

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

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

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

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

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

Pommes frites, kroketter og rdsti skal veere egnet til
tilberedning i ovn.

Programgruppe Egnede madvarer Vaegtomrade i kg Fad / tilbeheor, rille
Program
Kartofler
Hvide kartofler® Fastkogende og medium fastko- 0,20 - 1,00 Fad med lag rist, rille 1
gende kartofler eller kartofler, der
bliver melede ved kogning
Pillekartofler® Fastkogende og medium fastko- 0,20 - 1,00 Fad med Iag rist, rille 1
gende kartofler eller kartofler, der
bliver melede ved kogning
Kartoffelgratin, fersk 0,50 - 3,00 Fladt fad uden lag, rist i rille 2
Pommes frites, frosne** 0,20 - 0,60 Universalbradepande, rille 2
Kroketter, frosne** 0,20-0,70 Universalbradepande, rille 2
R&sti, frosne** 0,20 -0,80 Universalbradepande, rille 2
* Signal til at rgre rundt efter halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter %3 af tiden.
Kornprodukter
Anvisninger Ris:

Retter med kornprodukter skummer meget op under
tilberedningen. Brug derfor et hgjt fad med lag ved
tilberedning af alle kornprodukter. Indstil til nettovaegten
(uden veede) ved kornprodukter.
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Brug ikke ris i kogeposer. Tilseet to til to en halv gang séa
meget veeske til risen.

Polenta:
Tilseet ved polenta to til tre gange vandmasngden, afhaengigt
af finheden.



Couscous:

Tilseet den dobbelte meengde veeske.

Hirse:

Tilsast to til to en halv gange sa meget veeske.

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

Programgruppe Veegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Kornprodukter

Langkornet ris* 0,10-0,50 Hajt fad med |ag, rist, rille 1
Basmati-ris* 0,10 - 0,50 Hajt fad med Iag, rist, rille 1
Naturris* 0,10-0,50 Heijt fad med lag, rist, rille 1
Polenta*** 0,10-0,50 Hoijt fad med Iag, rist, rille 1
Couscous** 0,10 - 0,50 Hejt fad med lag, rist, rille 1
Hirse* 0,10-0,50 Hajt fad med |ag, rist, rille 1

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

Teerter

Anvisninger

Seet retten pa risten i et fad, der egner sig til mikrobglger.
Laeg krydrede og s@de teerter i et lag pa ca. 5 cm i et fladt

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

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

fad.
Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program
Teerter
Lasagne Bolognese, dybfrost 0,40 -1,00 Fad uden |ag rist, rille 1
Cannelloni, frossen 0,40 - 1,00 Fad uden lag rist, rille 1
Makaroniteerte, frossen 0,40 -1,00 Fad uden &g rist, rille 1
Teerte, krydret, tilberedte ingredienser 0,40 - 3,00 Fladt fad uden |ag, rist i rille 2
Teerte, sed 0,50-1,80 Fladt fad uden lag, rist i rille 1
Kartoffelgratin, fersk 0,50 - 3,00 Fladt fad uden Iag, rist i rille 2

Dybfrostprodukter

Anvisninger

Anvend forbagt, frossen pizza og pizza-baguette.

Pommes frites, kroketter og rdsti skal veere egnet til

tilberedning i ovn.

Foréarsruller og mini-forarsruller skal veere egnet til

tilberedning i ovn.
Serg for, at dybfrosne fadevarer ikke ligger oven pa

hinanden.

Programgruppe Vaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

Pizza, tynd bund 0,30 - 0,50 Universalbradepande rille 1
Pizza, tyk bund 0,40 - 0,60 Universalbradepande rille 1
Mini-pizza 0,10-0,60 Universalbradepande rille 1
Pizza-baguette, forbagt 0,10-0,75 Universalbradepande rille 1
Pommes frites* 0,20 - 0,60 Universalbradepande, rille 2
Kroketter* 0,20-0,70 Universalbradepande, rille 2
Rosti* 0,20 -0,80 Universalbradepande, rille 2
Lasagne Bolognese 0,40 -1,00 Fad uden |ag rist, rille 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 Fad uden Iag rist, rille 1
Makaroniteerte 0,40 -1,00 Fad uden lag rist, rille 1
Foréarsruller** 0,10-1,00 Universalbradepande rille 2
Mini-forarsruller** 0,10-0,60 Universalbradepande, rille 2
Fiskepinde* 0,20 - 0,90 Universalbradepande, rille 2
Panerede bleeksprutteringe* 0,20 - 0,50 Universalbradepande, rille 2

* Signal til at vende efter %43 af tiden.
** Signal til at vende efter halvdelen af tiden.
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Fjerkrae

Anvisninger
Laeg kyllingen eller poularden med brystsiden nedad pa
fadet.

Leeg kyllingestykker med skindet opad i fadet.

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

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

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

Fjerkree

Kylling, fersk* Kylling, hel 0,80-1,80 Hajt fad med Iag, rist, rille 1
Kyllingestykker, ferske Kyllingelar, halve kyllinger 0,40 - 1,20 Hoijt fad med Iag, rist, rille 1
Poulard, fersk* 1,50 - 3,00 Hejt fad med lag, rist, rille 1
Kalkunbryst, fersk** Kalkunbryst uden skind 0,80-2,00 Heijt fad med Iag, rist, rille 1

* Signal til at vende efter %4 af tiden ved hele kyllinger.
** Signal til at vende efter halvdelen af tiden.
Kad

Anvisninger
Tilbered forst roastbeef med fedtsiden nedad.

Oksesteg, kalvesteg, kalveskank, lammekalle og fleeskesteg:

Stege ber daekke ca. to tredjedele af fadets bund. Tilsaet

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

Tilsaet 50 til 100 ml veaeske til forloren hare.
Lad kadet hvile 10 minutter, nar programmet er slut.

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

Oksekod

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

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

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

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

Hjortesteg, fersk* 0,50 - 3,00 Hgijt fad med lag, rist, rille 1
Réadyrkelle, uden ben, fersk*** 0,50 - 2,50 Hgijt fad med Iag, rist, rille 1
Harekglle, med ben, fersk*** 0,50-1,50 Hgijt fad med lag, rist, rille 1
Vildsvinesteg, fersk*** 0,50 - 2,50 Hgijt fad med lag, rist, rille 1
Kanin, fersk 0,50 -2,00 Heijt fad med lag, rist, rille 1

* Signal til at vende efter halvdelen af tiden.
** Signal til at vende efter /3 og %3 af tiden.
***Signal til at vende efter %3 af tiden.
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Fisk
Anvisninger
Fisk, hel, fersk:

Tilseet 1 til 3 spsk. vand eller citronsaft.

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

Panerede bleeksprutteringe, frosne:

De skal veere egnede til tilberedning i ovn.

Programgruppe Veaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille
Program

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

* Signal til at vende efter %43 af tiden.

Farsbrod og sammenkogt ret

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

Programgruppe Veaegtomrade i kg Fad / tilbehor, rille

Program

Egnede madvarer

Forloren hare

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

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

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

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

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

* Indstil kedets vaegt

Testet i vores provekokken

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

De kan ogsé 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.

Her findes et udvalg af retter samt de optimale indstillinger til
disse. Det er ogséa angivet, hvilken ovnfunktion, temperatur eller
mikrobglgeeffekt, der er bedst egnet til den pageeldende ret.
Der findes oplysninger om det rigtige tilbehar samt om den rille,
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.

Optoning

Anvisninger
Seet de frosne fadevarer pa risten i et fad uden lag.

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 tilbehgr 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 mikrobglgefunktionen.

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

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 optgningstiden er gdet 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 fadevarerne vendes.

Lad de opteede madvarer hvile yderligere i 10 til 60 minutter
ved rumtemperatur, sa temperaturen udlignes. Derefter kan
indmaden tages ud af fjerkree.
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Optoning Veegt Mikrobglgeeffekt, i watt, tilberednings- Anvisninger
tid i minutter
Ked i hele stykker af okse, kalv 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-15 min. Vend flere gange
eller svin (med og uden ben) 7 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.
Ked i stykker eller skiver af okse, 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Skil opteede dele fra hinanden, nar de
kalv eller svin 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. vendes
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Hakket kad, blandet 200 g 90 W, 8-15 min. Vend flere gange, og fjern opteet kad
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Fjerkrae eller fierkraedele 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min. Vend af og il
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
And 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. Vend flere gange
Gés 4,5 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min. Vend hvert 20. minut, fijern optenings-
veeden
Fiskefilet, fiskekotelet eller -ski- 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Skil opteede dele fra hinanden
ver
Fisk, hel 300 ¢ 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, 5-15 min. Rer forsigtigt rundt af og til
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.
Frugt, f.eks. hindbaer 300 g 180 W, 5-10 min. Rer forsigtigt rundt af og til, og skil
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. opteede dele fra hinanden
Smgr, optaning 125 g 90 W, 7-9 min. Fjern emballagen helt
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Brad, helt 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Vend af og il
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Taerkager, 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. ﬁirr?g;%eik” de enkelte stykker kage fra
Kage, fugtigt fyld, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. Kun til kager uden glasur, flade eller
f.eks. frugtkage, kvarkkage 750 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. creme

Opte, 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- Vaegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbbe- Anvisninger
frosne retter redningstid i minutter
Menu, tallerkenret, feerdigret 300-400 g 600 W, 11-15 min. Tag retten ud af emballagen, tildeek retten
under opvarmningen
Suppe 400-500 g 600 W, 8-13 min. Tildeekket
Sammenkogte retter 500 g 600 W, 10-15 min. Tildeekket
1 kg 600 W, 20-25 min.
Kadskiver eller -stykker i sauce, 500 g 600 W, 12-17 min. Tildeekket
f.eks. gullasch 1kg 600 W, 25-30 min.
Fisk, f.eks. filetstykker 400 g 600 W, 10-15 min. Tildeekket
800 g 600 W, 18-23 min.
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Opta, opvarme eller tilberede dyb- Veegt Mikrobolgeeffekt, i watt, tilbbe- Anvisninger
frosne retter redningstid i minutter
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. aerter, broccoli, 300 g 600 W, 8-12 min. Fad med lag; tilsast 1 spsk. vand
quleradder 600 g 600 W, 13-18 min.
Spinat med flede 450 g 600 W, 11-16 min. Tilbered uden tilsaetning af vand

Opvarme madretter

A Fare for skoldning!

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

Pas pa!

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

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

Opvarme madretter Veegt

Mikrobglgeeffekt, i watt, tilbe- Bemeaerk

redningstid i minutter

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. Pas pa!
300 mi 900 W, 3-4 min. Seet en ske i glasset, alkoholholdige drik-
- ke ma ikke overopvarmes, kontroller af
500 ml 900 W, 4-5 min. og til
Babymad, f.eks. sutteflasker 50 mi 360 W, 2-1 Min. Stil sutteflasken uden sut eller l1ag pa
100 ml 360 W. 1-1v5 min ovnbunden, omryst eller omrar grundigt
’ : efter opvarmningen, kontroller altid tem-
200 ml 360 W, 1-2 min. peraturen
Suppe, 1 kop, 2 kopper, 4 kopper 175 g 900 W, 1%2-2 min. -
al7bg 900 W, 2-4 min.
al75g 900 W, 4-6 Min.
Kadskiver eller -stykker i sauce, 500 g 600 W, 7-10 min. Tildaekket
f.eks. gullasch
Sammenkogt ret 400 g 600 W, 5-7 min. Tildaekket
800 g 600 W, 7-10 min.
Grentsager 150 g 600 W, 2-3 min. Tilseet lidt vaeske
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 ma ikke
leegges i lag oven pa hinanden.

Tilbered retter i fade eller beholdere med lag. Brug en
tallerken eller specialfolie til mikrobglger, hvis De ikke har et
l&g, der passer til fadet.

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.

Tilberede madretter Veegt

Mikrobglgeeffekt i watt,

Anvisninger

Tilberedningstid i minutter

Hel kylling, fersk, uden ind- 1,5 kg
mad

600 W, 25-30 min.

Vend efter halvdelen af tiden
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Tilberede madretter Veegt Mikrobolgeeffekt i watt, Anvisninger
Tilberedningstid i minutter

Fiskefilet, fersk 400 g 600 W, 8-13 min. -
Grontsager, friske 250 g 600 W, 6-10 min. Skeer grentsagerne i ensartede stykker; tilsaet
500 g 600 W, 10-15 min. gogr ?“ver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rgr rundt af
Kartofler 250 g 600 W, 8-11 min. Skeer grentsagerne i ensartede stykker; tilseet
500 g 600 W, 12-15 min. foogr tr;lver 100 g 1 til 2 spsk. vand; rar rundt af
750 g 600 W, 15-22 min.
Ris 125 g 600 W, 4-6 min. + 180 W, 12-15 min. Tilseet den dobbelte meengde vaeske; anvend
250 g 600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min, ! neit fad med lag
Desserter, f.eks. budding 500 ml 600 W, 5-8 min. Rer rundt med et piskeris 2 til 3 gange
(pulver)
Frugt, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -
Popcorn til mikrobglger
Anvisninger For at popcorn ikke skal braende pa, skal popcornposen
Anvend varmebestandigt, fladt service, f.eks. laget til en tages ud et gjeblik efter 1 minut og 30 sekunder og rystes.
gratinform, en glastallerken eller en glasskal (Pyrex) Forsigtig - varm!
Stil altid fadet pé risten i rille 1. A Fare for skoldning!
Anvend ikke porcelaen eller meget buede tallerkner. Abn popcornposen forsigtigt, der kan stramme varm damp

Indstil som beskrevet i tabellen. Alt efter produkt og maengde ud.

kan det veere ngdvendigt at foretage en tilpasning af tiden. Indstil aldrig den fulde mikrobglgeeffekt.

Vaegt Tilbehor Rille Mikrobolgeeffekt i watt,
Tilberedningstid i minutter

Popcorn til mikrobglger 1 pose a 100 g Gryder og pander, rist 1 600 W, 4 min.

Tips om mikrobglgefunktionen

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

Dobbelt maengde = naesten dobbelt sa lang tid
halv maengde = halv tid

Retten er blevet tor. Veelg en kortere tilberedningstid naeste gang, eller indstil til en
lavere mikrobglgeeffekt. Daek retten til, og haeld mere veeske ved.

Efter udlgb af den indstillede tid er retten endnu ikke taet op, Indstil en leengere tid. Sterre maengder eller hgjere madretter skal

varm eller feerdigtilberedt. have leengere tid
Nar tilberedningstiden er udlgbet, er madretten for varm ved Rer rundt i retten med jeevne mellemrum, og veelg en lavere effekt
kanten men er ikke feerdig i midten. 0g en lengere tilberedningstid naeste gang.
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 bagveerk Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.
Om tabellerne Seet altid kageformen pa midten af risten.
Anvisninger Kageforme
Tidsangivelserne geelder for bagveerk, der seettes i en kold 9
ovn. Bemaerk: Mgrke kageforme af metal egner sig bedst.
Temperatur og bagetid er afthaengige af dejmasngde og - Varmiuft

beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i tabellerne. 5
Begynd med den laveste veerdi, og indstil til en hgjere veerdi Over-/undervarme
naeste gang, hvis det er ngdvendigt. En lav temperatur giver = Intensiv varme

en jaevnere bruning.

Kager i form Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobolge-effekt i Tilberednings-
funktion watt tid i minutter
Rerekage, enkel Randform/firkantet 1 160-180 90 W 30-40
form

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

Rerekage, fin Randform/firkantet 1 | 150-170 - 60-80
(f.eks. sandkage) form
Teertebund af rert kagedej Teerteform 2 160-180 - 25-35
Frugtkage, fin, rert kagedej Spring-/randform 1 160-180 90 W 30-40
Lagkagebund, 2 &g Teerteform 1 O 150-160 - 20-25
Lagkagebund, 6 e&eg** Mark springform 1 (| 170-180 - 30-40
Mgrdejsbund med kant Merk springform 1 = 170-190 - 30-40
Frugt- eller kvarkkage med Merk springform 2 160-170 180 W 30-40
bund af merdej*
Wahe (schweizisk teerte) Megrk springform 1 = 190-200 - 40-50
Formkage Rund kageform 1 160-180 90 W 30-40
Ngddekage Mark springform 1 170-180 90 W 35-45
Pizza, tynd bund, lidt fyld** Rund pizzaplade 1 O 220-240 - 15-20
Krydret bagveerk Merk springform 1 = 180-200 - 50-60
* Lad kagen kgle af i ovnen i ca. 20 minutter.
** Forvarm ovnen

(= Over-/undervarme Varmluft

3D-varmluft

= Intensiv varme

Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Mikrobglge-effekti Tilberedningstid i
tion °C watt minutter

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

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

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

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

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

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

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

Merdej med tert fyld Universalbradepande 2 O 160-180 - 25-35

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

Merdej 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

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

me

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

Strudel (tysk eeblerulle), sgd Universalbradepande 1 190-210 180 W 30-40

Pizza Universalbradepande 1 (| 210-230 - 25-35

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

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

* Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
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3 Over-/undervarme

3D-varmluft

Smakager Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberedningstid i minutter
Smakager Universalbradepande 2 O 150-170 20-30
Smakager Universalbradepande + 1 140-160 30-40
emaljeret bageplade* 3
Makroner Universalbradepande 2 | 120-140 35-45
Makroner Universalbradepande + 1 110-130 40-50
emaljeret bageplade* 3
Marengs Universalbradepande 2 O 80-100 90-110
Muffins Muffinform pé rist 2 (] 160-180 35-45
Muffins 1 muffinform bade pa
universalbradepande + 1 140-160 50-60
rist 3
Vandbakkelsesdej Universalbradepande 2 O 200-220 30-40
Bagveerk, butterdej Universalbradepande 2 | 170-190 25-35
Bagveerk, butterdej Universalbradepande + 1 170-190 30-40
emaljeret bageplade* 3
Bagveerk af geerdej Universalbradepande 2 O 200-220 20-30

* Emaljerede bageplader fas som ekstra tilbehar hos forhandleren.

= Over-/undervarme

Bemaerk: Forvarm ovnen.

Varmluft
Brod og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi°C Tilberedningstid i minutter
Geerbred af 1 kg mel Universalbradepande 2 = 270 + 10
170 15-25
Surbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 = 270 + 10
170 40-50
Fladbrad Universalbradepande 220-240 15-20
Rundstykker, boller Universalbradepande (] 200-220 20-30
Boller af geerdej, sede Universalbradepande (] 190-210 15-25

Bagetips

De vil bage efter Deres egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagvaerk i bagetabellerne.

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

evt. forkortet i forhold til angivelsen i tabellen.

Formen skal veere varmebestandig op til 250 °C. | sddanne forme bliver kagerne bru-
net mindre. Hvis De ogsé anvender mikrobglgefunktionen, bliver tilberedningstiden

Sadan konstaterer De, om en formkage er

gennembagt.

Stik en tynd treepind ned i kagen pa det hgjeste sted ca. 10 minutter, inden den

angivne bagetid er slut. Hvis der ikke klasber 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 havet pa midten men er lavere i

kanten.

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

Kagen er blevet for merk.

Veelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt laengere.

Kagen er for tar.

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 klaeg indvendig (for fedtet, gen-
nemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre veede naeste 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, sa lgsner den sig lettere fra for-
men. Hvis den stadig ikke lgsner sig, kan kanten forsigtigt lasnes med en kniv. Vend
kagen, og laeg et vadt, koldt kleede over formen et par gange. Smear formen bedre
neeste gang, og drys den ogsa med rasp.

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

Producenten maler ovntemperaturen med en prgverist i midten af ovnrummet efter en
fastlagt tid. Alle forme, fade og skale samt tilboehgrsdele 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.
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Stege og grille

Om tabellerne

Temperatur og stegetid afthaenger af retternes beskaffenhed og
maengde. 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 tort viskestykke. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

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

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

Kad:

Heeld et tyndt lag veeske i bunden af fadet. Heeld lidt mere
vaeske ved grydestege. Vend kedstykkerne 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 méade bliver
saften bedre fordelt i kadet.

Fierkree
Vend kedstykker efter 243 af tiden.

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

Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. Steaks bar
veere mindst 2 til 3 cm tykke. P4 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.

Merkeradt ked, f.eks. oksekad, bruner hurtigere end kalve-
eller svinekgd. 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, afthaenger 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.

Okseked

Anvisninger

Vend oksegrydesteg efter /5 og %3 af tiden. Lad kadet hvile
yderligere ca. 10 minutter til sidst.

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

Vend steaks efter %3 af tiden.
3 Over-/undervarme
] Grill, stor flade

Oksekod Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur Mikrobolge-effekt Tilberedningstidi
°C, grilltrin i watt minutter

Oksegrydesteg, ca. 1 kg Fad med lag, rist 1 () 190-210 - 120-140

Oksegrydesteg, ca. 1,5 kg  Fad med lag, rist 1 ) 180-200 - 140-160

Oksegrydesteg, ca. 2 kg Fad med lag, rist 1 () 170-190 - 160-180

Oksefilet medium, ca. 1 kg  Fad med lag, rist 1 = 180-200 90 W 30-40

Oksefilet medium, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 O 200-220 90 W 45-55

Roastbeef medium, ca. 1 kg Fad uden lag, rist 1 (] 240-260 180 W 30-40

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

rist 3 2. side: ca. 5-10

Kalvekod

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

Lad kedet hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst. Varmiuft/impulsgrill

Kalvekod Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobelge-effekt i Tilberedningstid

tion grilltrin 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 lag, rist 1 190-200 90 W 80-100

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

Svineked

Anvisninger Vend ikke svinefilet og hamburgerryg. Lad kedet hvile

Vend mager fleeskesteg og steg af svinekad uden sveer efter
halvdelen af tiden. Lad kadet hvile yderligere ca. 10 minutter
til sidst.

Leeg stegen med sveeren opad i fadet. Rids sveeren. Vend
ikke stegen. Lad kedet hvile yderligere ca. 10 minutter til
sidst.

yderligere ca. 5 minutter til sidst.

Vend nakkekoteletter efter %4 af tiden.
Varmluft/impulsgrill

™ Grill, stor flade
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Svinekod Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobglgeeffekti Tilberedningstid i

tion grilltrin watt minutter

Steg uden Fad med lag, rist 1 220-240 180 W 40-50
sveer (f.eks. nakkekam),
ca. 750 g
Steg med Fad uden lag, rist 1 180-200 - 150
sveer (f.eks. bov)
ca. 1,5 kg
Steg med sveer Fad uden lag, rist 1 170-190 - 180
(f.eks. kam),
ca. 2 kg
Svinefilet, Fad med |ag, rist 1 210-230 90 W 20-25
ca. 500 g
Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 210-230 90 W 50-60
1 kg
Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 200-220 90 W 70-80
1,5 kg
Fleeskesteg, mager, ca. Fad med lag, rist 1 190-210 180 W, 10 min. + 85-95
2 kg 90 W, 75-85 min.
Hamburgerryg med ben, Fad uden lag, rist 1 - - 360 W 45-50
ca. 1 kg
Nakkekoteletter, 2 cm tyk Universalbradepande + 1 ] 2 - 1. side: ca. 15-20

rist 3 2. side: ca. 10-15
Lammekeod og vildt
Bemeerk: Vend lammekad og vildt efter halvdelen af tiden. Varmluft/impulsgrill

= Over-/undervarme

Lammekod og vildt Tilbehor Rille  Ovnfunk- Temperatur °C Mikrobolgeeffekt i Varighed i
tion watt minutter
Lammeryg med ben, ca. 1 kg Fad uden lag, 1 190-210 - 40-50
rist
Lammekealle uden ben, Fad med lag, 1 O 180-200 - 90-100
medium, ca. 1,5 kg rist
Dyreryg med ben, ca. 1 kg Fad med lag, 1 O 210-220 - 40-50
rist
Réadyrkelle uden ben, Fad med lag, 1 O 180-190 - 105-120
ca. 1,5 kg rist
Vildsvinesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 - 100-110
rist
Hjortesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 - 90-100
rist
Kanin, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 O 200-220 90 W 25-35
rist
Andet
Anvisninger Varmluft/impulsgrill
Lad forloren hare hvile yderligere ca. 10 minutter til sidst. [™] Grill, stor flade
Vend palser efter %5 af tiden.
Andet Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobolge-effekti Tilberedningstid i
funktion grilltrin watt minutter
Forloren hare af ca. 1 kg Fad uden lag, rist 1 170-190 600 W + 10 min. +
kad 180 W 40-50 min.
Palser til grilning, 4 til Universalbradepande + 1 ™ 3 - 1. side: ca. 10-15
6 stk., aca. 150 g rist 3 2. side: ca. 5-10
Fjerkrae
Anvisninger Leeg halve kyllinger og kyllingestykker med skindet opad.
Laeg hele kyllinger, kyllingebryst og sma kalkuner med Vend ikke.
brystsiden nedad. Vend efter % af tiden. Vend ander eller gees efter 13 og 23 af tiden.
Leeg poularder med brystsiden nedad. Vend efter %5 af tiden, Leeg ande- eller gasebryst med skindet nedad. Vend efter
0g indstil mikrobglgeeffekten til 180 watt. halvdelen af tiden.
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Vend gaselar efter halvdelen af tiden. Prik huller i skindet. Varmluft/impulsgrill

Vend kalkunrullestege efter %4 af tiden. (] Grill, stor flade
Laeg kalkunbryst eller -lar med skindet nedad. Vend efter %4 Varmluft
af tiden. &= Over-/undervarme
Fjerkrae Tilbehor Rille  Ovnfunk- Temperatur °C, Mikrobglge-effekti Tilberednings-
tion grilltrin watt tid i minutter
Kylling, hel, ca. 1,2 kg Fad med lag, rist 1 230-250 360 W 25-35
Poulard, hel Fad med Iag, rist 1 200-220 360 W 30
180 W 15-25
Kylling, halveret, a 500 g Fad uden lag, rist 1 180-200 360 W 30-35
Kyllingestykker, ca. 800 g Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 30-35
Kyllingestykker, ca. 1,5 kg Fad uden lag, rist 1 190-210 360 W 35-40
Kyllingebryst ca. 500 g Fad uden lag, rist 1 190-210 180 W 25-30
And, hel, 1,51l 1,7 kg Universalbradepande 1 170-190 180 W 60-80
Andebryst, hel, 2 stk. a Rist + 2 ™] 3 90 W 18-22
300 til 400 g universalbradepande* 1
Gas, hel, 3 til 3,5 kg Universalbradepande 1 170-190 180 W 80-90
Géasebryst, 2 stk. a 500 g Rist + 2 210-230 90 W 20-25
universalbradepande* 1
Gaselar, 4 stk. ca. 1,5 kg Rist + 2 170-190 180 W 30-40
universalbradepande* 1
Lille kalkun, hel, ca. 3 kg Universalbradepande 1 170-180 180 W 60-70
Kalkunrullesteg, ca. 1,5 kg Fad med lag, rist 1 190-200 180 W 60-70
Kalkunbryst, ca. 1 kg Fad med Iag, rist 1 O 200-210 - 80-90
Kalkunlar, ca. 1,3 kg Fad med |ag, rist 1 210-230 360 W 45-50
* Heeld 50 ml vand i universalbradepanden.
Fisk
Anvisninger CIGrill, lille flade
Leeg hele fisk, f.eks. foreller, midt pa risten under grilning. FIGrill, stor flade
Tilbered hel, dampet fisk med bugen nedad.
Fisk Tilbehor Rille Ovn- Grilltrin Mikrobglge-effekt i Tilberedningstid i
funktion watt minutter
Fisk, hel, f.eks. foreller Universalbradepande + 1 ] 2 - 1. side: ca. 10-15
ca. 300 g, grillet rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fiskekotelet, f.eks. laks, 3 cm Universalbradepande + 1 ™ 3 - 1. side: ca. 10-12
tyk, grillet rist* 3 2. side: ca. 8-12
Fisk, hel, 2 til 3 stk. a 300 g, Universalbradepande + 1 ™ 2 - 1. side: ca. 10-15
grillet rist* 3 2. side: ca. 10-15
Fisk, hel ca. 1 kg, dampet Fad med lag, rist 1 - - 600 W 10-15
Fisk, hel ca. 1,5 kg, dampet  Fad med lag, rist 1 - - 600 W 10-15
360 W 5-10
Fisk, hel ca. 2 kg, dampet Fad med lag, rist 1 - - 600 W 15-20
360 W 10-15
Fiskefilet, f.eks. laks Fad med lag, rist 1 - - 600 W 9-14
ca. 800 g, dampet
* Smaer forst risten med olie.
Stege- og grilltips
Den er ingen angivelse for stegens veegt i Veelg en hgjere temperatur og kortere tilberedningstid ved mindre stege. Veelg en
tabellen. lavere temperatur og leengere tilberedningstid ved sterre stege.

Hvordan kan man konstatere, om stegen er Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prgv med en ske. Tryk pa
feerdig. stegen med en ske. Hvis stegen fales fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal
den steges lidt laengere.

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

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys og van- Veelg et sterre stegefad nasste gang, og tilseet mindre veeske.
det.
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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 geelder for iseetning i kold ovn.

Tilbered soufflé i portionsforme eller i en hgj teerteform.
Forvarm ovnen.

Gratinerede toasts: Leeg 4 stk. ved siden af hinanden midt pa
universalbradepanden. Fordel 12 stk. jesvnt pa
universalbradepanden.

Varmluft/impulsgrill
Varmiuft

(= Over-/undervarme
(7] Grill, lille flade

™) Grill, stor flade

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

Seet teerter og gratiner pa 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.
Teerte, gratin, toast Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C, Mikrobglge-effekti Tilberednings-
funktion grilltrin watt tid i minutter
Teerte, sed, ca. 1,5 kg Fad med lag, 1 140-160 360 W 25-35
rist
Soufflé Fad uden lag, 1 160-180 - 40-45
rist
Soufflé i portionsforme Rist 1 O 200-210 - 12-17
Pastateerte, ca. 1 kg Fad uden lag, 1 140-160 600 W 20-30
rist
Lasagne, ca. 2 kg Fad uden lag, 2 O 180-200 600 W 20-30
rist
Kartoffelgratin med ré ingredi- Fad uden lag, 1 170-190 600 W 20-25
enser, ca. 1,1 kg rist
Gratinering af toast, 4 stk. Universalbradepande ) - 8-13
Gratinering af toast, 12 stk. Universalbradepande ] - 9-14
Feerdigretter
Anvisninger Vend fiskepinde, kyllingesticks, nuggets og grentsagsburgere

efter halvdelen af tiden.
Stil kager med flade pa ovnbunden uden tilbeher, rille 0.

Folg fabrikantens anvisninger pa emballagen.
Angivelserne i tabellen gaelder for isaetning i kold ovn.
(= Over-/undervarme
Varmluft
Varmluft/impulsgrill

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

Feerdigretter Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobolge-effekt Tilberedningstid i
funktion i watt minutter

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

Fiskepinde Universalbradepande 2 190-210 180 W 10-15
Kyllingesticks, nuggets Universalbradepande 190-210 360 W 15-20
Grgntsagsburgere Universalbradepande 200-220 180 W 15-25

* Leeg bagepapir pa universalbradepanden.
Bagepapiret skal kunne tale disse temperaturer.
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Feerdigretter Tilbehor Rille Ovn- Temperatur °C Mikrobglge-effekt Tilberedningstid i
funktion i watt minutter
FfEblerulle (Strudel) Universalbradepande 2 200-220 Q0 W 20-25
Lasagne Rist 2 O 200-210 180 W 18-23
Fladeskumskage - 0 O 30 - 120-150
* Laeg bagepapir pa universalbradepanden.
Bagepapiret skal kunne tale disse temperaturer.
Langtidsstegning
Langtidsstegning, ogséa kaldet lavtemperaturstegning, er den Langtidsstegning Rille Ovn- Tempera- Tilberednings-
ideelle tilberedningsmetode til alle former for skeert kad, som : o f s
. . funktion tur °C tid i minutter
skal tilberedes meget preecist, som f.eks. rosastegt. Kadet
bevarer al saften og bliver bladt som smgr. Deres fordel: De Oksesteg 1 80 270-300
har meget frie heender ved planleegningen af menuen, fordi (f.eks. culotte)
langtidsstegt ked kan holdes varmt leenge uden problemer. Oksefilet 1 80 150-180
Indstille langtidsstegning Roastbeef 1 80 180-220
Anvend lave fade, som f.eks. et serveringsfad af porcelzen eller Oksesteaks, 3 cm 1 80 70-100
et glasstegefad med |1ag. Stil altid fade med 1&g pa risten i tykke
rille 1. Kalvekod
1.Veelg langtidsstegning [, og indstil en temperatur mellem 70 Kalvesteg 1 80 180-220
og 100 °C. Forvarm ovnen, og opvarm samtidig ogsa fadet. (f.eks. inderlar)
2.Opvarm lidt fedtstof kraftigt i en pande. Brun kedet godt pa Kalvefilet 1 80 80-100
alle sider, ogsa pa enderne, og leeg det straks herefter i det Svinekod
forvarmede fad. vineko
3.Sast fadet ind i ovnen, og start den igen. Fleeskesteg(f.eks. 1 80 180-210
o marbrad)
Anvisninger _ , Svinefilet 1 80 140170
Brug kun fersk, farsteklasses kad. Fjern omhyggeligt sener
og fedtkanter. Fedt udvikler en kraftig smag ved Lammekgd
langtidsstegning. Lammefilet 1 80 40-70

Alle skeere stykker fierkree, oksekad, svineked, kalveked og
lammeked er velegnet til langtidsstegning. Brunings- og
tilberedningstiderne afhaenger af kedstykkets storrelse.

Brun kedet tilstraskkeligt laenge ved kraftig varme pa alle
sider, ogsa pa enderne.

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

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

Selv store stykker kad behgver ikke at blive vendt.

De kan skeere kadet ud umiddelbart efter langtidsstegningen.
Det er ikke ngdvendigt at lade kadet hvile.

Pa grund af denne seerlige tilberedningsmetode er kedet altid
rosa i midten. Men det betyder pa ingen made, at det er rat
eller for lidt gennemstegt.

Langtidsstegning

Bemaerk: Anvend et fad med et taetsluttende 1ag, som f.eks. en
stegegryde af glas. Stil stegegryden pa risten.

Langtidsstegning

Tips til langtidsstegning

Langtidsstegt ked er ikke Varm derfor tallerkenerne, og ser-

sa varmt som konventio- ver saucen meget varm, sa det

nelt tilberedt kad. stegte kad ikke bliver koldt for hur-
tigt.

De @nsker at holde kadet Saenk temperaturen til 70 °C, nar

varmt. langtidsstegningen er faerdig. Sma
kadstykker kan holdes varme i op
til 45 minutter, starre stykker i op til
2 timer.

Langtidsstegning Rille Ovn- Tempera- Tilberednings-
funktion tur °C tid i minutter

Fjerkrae

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

Oksekod
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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 Mikrobolgeeffekt, watt, tilberedningstid i Tips
minutter
Kad 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Stil en Pyrex-form med diameter @ 22 cm p4 risten, rille 1.

Fjern opteet kad efter ca. 10 minutter.

Tilberedning med mikrobglgefunktion

Ret Mikrobglgeeffekt, watt, tilberedningstid i Tips
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.

Varmluft/impulsgrill

= Over-/undervarme

Tilberedning med mikrobglgefunktion kombineret med andre ovnfunktioner

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

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

Bagning
Anvisninger
Angivelserne i tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

FEbletaerte med lag: Placer marke springforme forskudt i
forhold til hinanden.

(= Over-/undervarme
Varmluft
3D-varmluft

(= Intensiv varme

Fade og beholdere Rille Ovnfunktion Temperatur °C Bagetid, minutter

Smakager, sprojtede Universalbradepande 2 () 160-180 20-30
Universalbradepande 2 150-170 20-30
Universalbradepande* + 1 140-150 30-40
Emaljeret bageplade** 3

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

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

Vandbiskuit Springform p4 rist 1 O 160-170 30-40

Kage af gaerdej Universalbradepande 2 () 170-190 45-55
Universalbradepande* + 1 160-180 50-60
Emaljeret bageplade** 3

FEbleteerte med lag 2 springforme @ 20cm 2 = 170-190 70-90
pa risten

* Ved bagning i to lag skal De altid seette den emaljerede bageplade ind over universalbradepanden.
** Emaljerede bageplader fas som ekstra tiloehar hos forhandleren.
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Grilning
(™) Grill, stor flade

Ret Tilbehor Rille Ovnfunktion Grilltrin Tilberedningstid, minutter
Bruning af toast* Rist 3 ™ 3 1-2
Beefburger 12 stk.** Rist og 3 7] 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.
/Eg eller eeggeblomme 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
torre.
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	: 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...

	Årsager til skader
	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
	■ Apparatets dør som sidde- eller aflægningsplads
	■ Transport af apparatet
	■ Mikrobølgefunktion uden levnedsmidler�
	■ Popcorn med mikrobølgefunkt.




	Deres nye apparat
	Betjeningsfelt
	Taster
	Taster
	Drejeknap
	Display

	■ Overskrift, vises kun før start
	Overskrift
	Indstillingsområde
	Statuslinje
	Temperaturkontrol

	Opvarmningskontrol
	Restvarme
	Ovnrum

	Køleventilator
	Pas på!

	Ovnlampe


	Tilbehør
	Indsætte tilbehør
	Ekstra tilbehør
	Varer fra kundeservice

	Inden den første ibrugtagning
	■ Indstille klokkeslæt
	De første indstillinger
	Indstille klokkeslæt og vælge sprog
	1. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.
	2. Tryk på tasten X. “Sprache wählen: deutsch“ vises.
	3. Vælg det ønskede sprog med drejeknappen. Der kan vælges mellem 30 forskellige sprog.
	4. Tryk på tasten 0.
	Bemærk
	Opvarme ovnrum
	1. Tryk på tasten %.


	2. Tryk umiddelbart derefter på tasten !.
	3. Vælg ovnfunktion over-/undervarme med drejeknappen.
	4. Skift til temperatur med tasten X.
	5. Indstil til 240 °C med drejeknappen.
	6. Tryk på tasten n.
	7. Sluk for ovnen med tasten % efter 60 minutter.
	Rense tilbehør
	Dørsikring




	Tænde og slukke for ovnen
	Tænde
	Vælg den ønskede funktion:

	Slukke

	Indstille ovnen
	■ hvilke ovnfunktioner der er til rådighed i ovnen
	Ovnfunktioner
	Indstille ovnfunktion og temperatur
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion med drejeknappen.

	2. Skift til temperatur med tasten X.
	3. Indstil den ønskede temperatur med drejeknappen.
	4. Tryk på tastenn.
	Driften starter.

	Åbne ovndør under drift
	Standse driften
	Ændre temperatur eller grilltrin
	Afbryde drift
	Vise informationer
	Indstille tilberedningstid
	Ændre slut-tid
	Anbefalede indstillinger

	Vælge en ret
	1. Tryk på tasten !.
	2. Drej drejeknappen mod venstre til Anbefalede indstillinger.
	3. Skift til kategori af retter med tasten X, og vælg den ønskede kategori med drejeknappen.
	Skift til det næste niveau med tasten X. Foretag hele tiden de videre valg med drejeknappen.

	4. Tryk på tasten n.

	Tilberedningstid er udløbet
	Ændre temperatur eller grilltrin
	Ændre tilberedningstid
	Vise informationer
	Ændre slut-tid
	Indstille lynopvarmning
	Egnede ovnfunktioner


	Egnede temperaturer
	Indstille lynopvarmning
	Afbryde lynopvarmning


	Mikrobølgefunktionen
	Tips vedrørende fade og beholdere
	Egnede fade og beholdere
	Uegnede fade og beholdere
	Pas på!

	Test af service
	1. Sæt det tomme service ind i apparatet på risten i rille 1 i ½ til 1 minut ved maksimal effekt.
	2. Kontroller temperaturen med mellemrum.
	Mikrobølgeeffekter
	Indstille mikrobølgefunktion
	1. Tryk på tasten for den ønskede mikrobølgeeffekt.
	Tasten lyser. På displayet vises overskriften "Mikrobølgefunktion". Der vises en foreslået tilberedningstid.



	2. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten n.

	Tilberedningstid er udløbet
	Åbne ovndør under drift
	Standse driften
	Ændre tilberedningstid
	Afbryde drift

	MikroKombi
	MikroKombi lav effekt
	Bemærk

	MikroKombi intensiv
	Bemærk

	Indstille MikroKombi
	1. Tryk på tasten Þ.

	2. Skift over til temperatur med tasten X, og indstil temperaturen med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0, og indstil tilberedningstiden med drejeknappen.
	4. Tryk på tasten 0.
	5. Start med tasten n.
	Tilberedningstid er udløbet

	Kombifunktion
	Egnede ovnfunktioner
	Egnede mikrobølgeeffekter
	Indstille kombifunktionen
	1. Tryk på tasten !.

	2. Indstil den ønskede ovnfunktion med drejeknappen.
	3. Skift til temperatur med tasten X.
	4. Foretag ændring af temperaturen med drejeknappen.
	5. Tryk på tasten for den ønskede mikrobølgeeffekt.
	6. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.
	7. Tryk på tastenn.
	Tilberedningstid er udløbet
	Ændre temperatur eller grilltrin
	Ændre tilberedningstid
	Åbne ovndør under drift
	Standse drift
	Afbryde drift
	Ændre slut-tid

	Seriedrift
	Fade og beholdere
	Indstille seriedrift
	Bemærk
	1. Tryk på tasten 2.
	Tasten lyser. På displayet vises overskriften “Seriedrift 1".


	2. Vælg den ønskede ovnfunktion, og indstil den.
	3. Tryk på tasten 2 igen for at vælge den anden seriedrift.
	4. Vælg den ønskede ovnfunktion, og indstil den.
	5. Tryk på tasten 2 igen for at vælge den tredje seriedrift.
	6. Vælg den ønskede ovnfunktion, og indstil den.
	7. Tryk på tasten n.
	Bemærk

	Tilberedningstid er udløbet
	Ændre indstilling
	Bemærk
	1. Tryk på tasten 2, indtil seriedrift 1, 2 eller 3 vises i displayet.

	2. Skift til den ønskede seriedrift med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten n.

	Afbryde drift

	Tidsfunktioner
	■ Indstille minutur
	■ Indstille minutur
	Indstille tilberedningstid
	Bemærk
	1. Tryk på tasten 0.

	2. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0.
	4. Hvis ovnens drift endnu ikke er startet, skal De trykke på tasten n.
	Tilberedningstiden er udløbet
	Afbryde varighed
	Ændre tilberedningstid
	Ændre sluttid

	Forskyde sluttid
	1. Skift til "Slut" med tasten X.
	2. Udskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med drejeknappen.
	3. Luk menuen Tidsfunktioner med tasten 0.
	4. Bekræft med tasten n.

	Tilberedningstiden er udløbet
	Korrigere sluttid
	Afbryde sluttid
	Indstille minutur
	1. Tryk på tasten 0.

	2. Indstil det ønskede tidsinterval for minuturet.
	3. Luk menuen Tidsfunktioner med tasten 0.

	Når tiden er udløbet
	Afbryde minuturets tidsinterval
	Ændre minuturets tidsinterval
	Indstille klokkeslæt

	Efter en strømafbrydelse
	1. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.
	2. Tryk på tasten 0.

	Ændre klokkeslæt
	1. Tryk på tasten 0.
	2. Skift til Klokkeslæt med tasten X.
	3. Korriger klokkeslættet med drejeknappen.
	4. Tryk på tasten 0.

	Skjule klokkeslæt


	Memory
	Gemme indstillinger i Memory
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion. Start ikke driften endnu.

	2. Tryk kort på tasten f, og vælg en af de seks hukommelsespladser med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten f, indtil “Memory gemt" vises.
	Ændre indhold på en hukommelsesplads
	Starte Memory
	1. Tryk kort på tasten f, og vælg Memory-pladsen med drejeknappen.

	2. Tryk på tasten n.

	Ændre Memory-plads
	Ændre indstillinger

	Sabbatindstilling
	Starte Sabbatindstilling
	1. Tryk på tasten !.

	2. Drej drejeknappen mod venstre til Sabbatindstilling.
	3. Skift over til temperatur med tasten X, og indstil den ønskede temperatur med drejeknappen.
	4. Tryk på tasten 0 for at åbne menuen Tidsfunktioner.
	5. Indstil den ønskede tilberedningstid med drejeknappen.
	6. Tryk på tasten n.
	Tilberedningstid er udløbet
	Ændre slut-tid
	Afbryde sabbatindstilling


	Børnesikring
	Bemærk

	Grundindstillinger
	Bemærk
	Ændre grundindstillinger
	1. Hold tasten ° nede i ca. 4 sekunder, indtil overskriften “Grundindstillinger“ og den første grundindstilling “Vælg sprog: dansk“ vises.

	2. Vælg den ønskede grundindstilling med tasten X.
	3. Foretag ændring af grundindstillingen med drejeknappen.
	4. Nu kan De om ønsket ændre flere grundindstillinger. Det gør De ved at skifte til den ønskede tidsfunktion med tasten Y eller X. Korriger grundindstillingen med drejeknappen.
	5. Hold tasten ° nede, indtil klokkeslættet vises. Det varer ca. fire sekunder. Alle ændringer er nu gemt.

	Afbryde

	Automatisk slukning
	Bemærk

	Pleje og rengøring
	Rengøringsmidler
	■ ikke aggressive eller skurende rengøringsmidler,
	Rengøre selvrensende flader i ovnrummet
	Rengøre ovnbund og sidevægge
	Rengøre glasafdækning

	Afmontering
	1. Læg et viskestykke ind i ovnen.
	2. Træk klemmen i ovnloftet fremad. (Figur A) Tryk glasafdækningen ned foran med tommelfingeren på den anden hånd. Slip klemmen igen.
	3. Skyd glasafdækningen fremad med begge hænder, og læg den på 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)

	Montage
	1. Skyd glasafdækningen ind med den glatte side nedad, og læg den på grill-elementet. (Figur A)
	2. Skyd den med begge hænder bagud og ind i de to hager. (Figur B)
	3. Træk klemmen fremad, og tryk glasafdækningen opad. Slip klemmen igen. (Figur C)
	Rengøre glasruder


	Afmontering
	1. Luk ovndøren op.
	2. Løsn de to skruer på døren med en TORX-skruetrækker (TORX 20). Hold fast i glasruden med den anden hånd imens (Figur A).
	3. Sæt døren på skrå, og træk glasruden op og ud ved hjælp af dørgrebet. (Figur B)
	4. Luk døren.
	Bemærk


	Montage
	1. Hold glasruden med begge hænder, og sæt den ind i føringen. (Figur A)
	2. Tryk glasruden ned, løft den lidt, og hægt den fast foroven (Figur B).
	Pas på!
	3. Luk døren helt op, og hold fast i glasruderne med den anden hånd imens (Figur C).
	4. Tryk igen døren ned, skru skruerne godt til med en TORX- skruetrækker (TORX 20), og luk døren. (Figur D)
	Pas på!





	Fejltabel
	Fejltabel
	Fejlmeddelelser med E
	Skifte ovnlampen
	Bemærk


	Sådan gør De
	1. Slå sikringen i sikringsskabet fra.
	2. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	3. Tag glasafdækningen af. Luk glasafdækningen op i undersiden med fingrene. Tag en ske til hjælp, hvis det er svært at fjerne glasafdækningen. (Figur A)
	4. Træk pæren ud, og udskift den med en pære af samme type. (Figur B)
	5. Sæt glasafdækningen på plads igen. (Figur C)
	6. Tag viskestykket ud. Slå sikringen til i sikringsskabet igen, eller stik netstikket ind i kontakten.
	Udskifte dørtætning
	1. Luk ovndøren op.


	2. Træk den gamle dørtætning af.
	3. Der er fastgjort 5 kroge på dørtætningen. Hægt den ny tætning fast på ovndøren med disse kroge.
	Bemærk



	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Energibesparelse
	Miljøvenlig bortskaffelse

	Programautomatik
	Fade og beholdere
	Egnede fade og beholdere
	Uegnede fade og beholdere
	Fade eller beholderes størrelse
	Vælge program
	1. Tryk på tasten `.
	Den første programgruppe og det første program vises.


	2. Vælg programgruppen med drejeknappen.
	3. Skift linje med tasten X.
	4. Vælg programmet med drejeknappen.
	Der vises en foreslået vægt for det valgte program.

	5. Tryk på tasten X.
	6. Indstil vægten for den pågældende ret med drejeknappen.
	Når De skifter til den nederste linje, kan De ændre tilberedningsresultatet, se Tilpas individuelt.

	7. Tryk på tastenn.

	Programmet er afsluttet
	Afbryde program
	Ændre slut-tid
	Indstille tilberedningsresultatet individuelt
	Optø og tilberede med programautomatikken

	Optøning
	Tilberedning
	Kartofler
	Kornprodukter
	Tærter
	Dybfrostprodukter
	Fjerkræ
	Kød
	Fisk
	Farsbrød og sammenkogt ret
	Bemærk



	Testet i vores prøvekøkken
	Optø, opvarme og tilberede med mikrobølgefunktion
	Optøning
	Optø, opvarme eller tilberede dybfrosne retter
	Opvarme madretter
	Pas på!

	Tilberede madretter
	Popcorn til mikrobølger

	Tips om mikrobølgefunktionen
	Kager og bagværk
	Om tabellerne
	Kageforme
	Bemærk

	■ 3 Varmluft
	■ % Over­/undervarme
	■ % Over­/undervarme
	■ % Over­/undervarme
	Bemærk


	Bagetips
	Stege og grille
	Om tabellerne
	Fade og beholdere
	Tips vedrørende stegning
	Tips vedrørende grilning
	Tips vedrørende dampning
	Oksekød
	■ % Over­/undervarme
	Kalvekød
	Bemærk


	■ 3 Varmluft
	Svinekød

	■ 4 Varmluft/impulsgrill
	Lammekød og vildt
	Bemærk


	■ 4 Varmluft/impulsgrill
	Andet

	■ 4 Varmluft/impulsgrill
	Fjerkræ

	■ 4 Varmluft/impulsgrill
	Fisk

	■ *Grill, lille flade

	Stege- og grilltips
	Tærte, gratin, toast
	■ 4 Varmluft/impulsgrill

	Færdigretter
	■ % Over­/undervarme


	Langtidsstegning
	Indstille langtidsstegning
	1. Vælg langtidsstegning ., og indstil en temperatur mellem 70 og 100 °C. Forvarm ovnen, og opvarm samtidig også fadet.

	2. Opvarm lidt fedtstof kraftigt i en pande. Brun kødet godt på alle sider, også på enderne, og læg det straks herefter i det forvarmede fad.
	3. Sæt fadet ind i ovnen, og start den igen.

	Langtidsstegning
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