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1. KAPITEL — ALMENE OPLYSNINGER

1.1 VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Lees omhyggeligt denne brugsanvisning inden ovnen tages i brug. Derved vil De undga fejlbrug og opna
bedre resultater.

1)

2)

10)

11)

12)

Denne ovn er designet til optgning, opvarmning og tilberedning af fgdevarer i privatbrug. Ovnen bgr ikke
anvendes til andre formal og der ma ikke udfgres forandringer af ovnens indretninger.

Inden ovnen sluttes til ledningsnettet, skal man kontrollere at l&gen lukke korrekt, at metalstrukturen ikke
er deformeret og at haengslerne og haengselophaenget ikke sidder lgst. Hvis der er opstaet skader pa disse
komponenter, ma mikrobglgeovnen ikke anvendes, far en kvalificeret tekniker (opleert af producenten eller

af dennes Assistanceservice) har udfert reparationen.

Forsgg aldrig at seette ovnen i gang med aben lage eller modificere sikkerhedsanordningerne.

Ovnen ma ikke seettes i gang hvis der kommer genstande af nogen art i
klemme mellem ovnes forside og lage.

Hold altid lagens (E) inderside ren ved hjeelp af en fugtig klud og renge-
ringsmiddel der ikke indeholder slibemiddel. Lad ikke snavs eller madrester
hobe sig op i mellemrummet mellem ovnens forside og lagen (fig. 1).

Nar ovnens lage er aben, skal nedenstaende forhold tages i betragtning:

apparatet kan veelte p. g. a. overdrevent veegttryk mod lagen, enten af
tunge genstande eller mens handtaget treekkes nedad.

anbring aldrig varme genstande pa den abne lage (f.eks. gryder eller bra-
depander der lige er taget af ilden).

Seet aldrig ovnen i gang hvis forsyningskablet eller stikket er beskadiget
(fare for elektrisk sted).

Justeringer, reparationer og udskiftninger af forsyningskablet ma ude-
lukkende udfgres af personale, opleert af producenten eller dennes Assi-
stanceservice (fig. 3). Eventuelle reparationer, udfgrt af ukvalificeret perso-
nale, kan veere farlige.

| tilfelde af rgg fra ovnen, forarsaget af breendende fgdevarer, MA LAGEN
IKKE ABNES: sluk gjeblikkeligt for apparatet eller treek stikket ud af
stikkontakten.

Denne ovn ma udelukkende anvendes af voksne. Lad ikke bgrn opholde sig
i neerheden mens ovnen e i funktion (forbreendingsfare).

Det er tilradeligt at overvage ovnen, iseer hvis man opvarmer fgdevarer i
engangsbeholdere af plastik, papir eller andre brandbare materialer, eller
hvis man opvarmer mindre meengder af fgdevarer i ovnen, da fare for ove-
rophedning, og dermed brandfare, foreligger.

Veer opmeerksom pa at ovnens ydersider og lage bliver varme nar oven er
i brug. Bergr aldrig el-modstanden der er anbragt i ovnens hulrum.

Under opvarmningen af veesker (vand, kaffe, meelk etc.) kan det haende at
indholdet pludselig begynder at koge voldsomt og “koger over” p& grund
af en forsinket kogeeffekt. Man kan forebygge dette forhold, og pafelgen-
de forbreendingsfare, ved at stille en plastik teske, der kan tle hgje tem-
peraturer, eller en glasstang i veesken inden opvarmningen pabegyndes.

o

/N

25



Danese«30It. DL 20-11-2001 10:55 Pagi na 26

o

1. kapitel — almene oplysninger

13) Opvarm aldrig steerk spiritus eller store maengder olie i ovnen. Begge kan ga i brand!

14) Efter at have opvarmet fedevarer til sma bgrn (i sutteflasker eller portionsglas), ber temperaturen
ALTID kontrolleres inden barnet mades (fig. 5). Det er tilradeligt at rgre rundt i indholdet eller ryste
beholderen for at opna en ensartet temperatur.

Hvis man anvender handkgbssteriliseringsmidler til sutteflasker, skal man ALTID kontrollere at behol-
deren indeholder den maengde vand som konstruktaren har angivet, inden ovnen teendes.

NOTA BENE: Farste gang apparatet tages i brug, er det muligt, at det producerer en "meaerkelig” lugt
samt en smule rgg de fgrste 10 minutters tid. Dette forhold forarsages kun fordi el-modstanden er ble-
vet behandlet med beskyttelsesmidler.

1.2 TEKNISKE DATA
= ENERGIFORBRUG (Ifglge CENELEC HD 376 normen)

For at opvarme til 200 °C 0,35 kWh
For at opretholde en temperatur p& 200 °C i én time 1,15 kWh
Totalforbrug 1,5 kWh

= MIKROB@LGEKRAFTYDELSE: 1000W (IEC 705)

Yderligere oplysninger, vedrgrende de tekniske karakteristika, kan indhentes pa meerkatet bag pa appa-
ratet.

Dette apparat overholder EQF direktiverne 89/336 og 92/31 vedrgrende Elektromagnetisk Kompatibilitet
og direktivet 89/109/EQF vedrgrende materialer i bergring med fgdevarer.

1.3 INSTALLATION OG ELEKTRISK TILSLUTNING

1) Tag ovnen ud af emballagen, fjern indpakningen der indeholder drejetallerkenen (H), tilhgrende beereleje
(1) og resten af tilbehgret. Kontroller at drejetallerkenens drejepunkt (D) er korrekt anbragt i seedet i dreje-
tallerkenens centrum.

2) Renggr ovnens indre med en blad og fugtig klud.

3) Kontroller at der ikke er opstaet beskadigelser under transporten, og iseer at
l&gen lukker rigtigt til.

4) Apparatet skal placeres pa en stabil overflade, mindst 85 cm. over gulvfladen
og udenfor barns raekkevidde, da lagen kan opna en meget hgj temperatur nar
oven er tendt

5) Kontroller, efter at apparatet er placeret pa overfladen, at der efterlades et
mellemrum pa cirka 5 cm. mellem kgkkenets faste indretninger og appa-
ratets overflader, siderne og bagsiden, samt et spillerum p& mindst 20 cm.
over ovnen (fig. 6).

6) Ovnens luftindtag ma aldrig spaerres. Det er iseer vigtigt at man aldrig efter-
lader genstande ovenpa ovnen og man skal kontrollere at udluftningsrillerne
(der er anbragt pa& apparatets under- og bagside) ALDRIG SPZERRES (fig. 7).

26
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1. kapitel — almene oplysninger

7) Placer beerelejet (1) i centrum af det cirkelformede seede og anbring drejetal-

lerkenen (H) derp&. Drejepunktet (d) skal indfgjes i det tilhgrende saede i dreje-

tallerkenens centrum.

NOTA BENE: ovnen ma ikke placeres i neerheden af varmekilder (som f.eks.

ovenpa kgleskabet) (fig. 8).

8) Placer apparatet sdledes at stikket og stikkontakten, ogsa efter installation, er

nemme at na.

&

fig. 8
[

9) Inden ovnen tages i brug, skal man undersgge at ledningsnettets spaending svarer til den der angives i appa-
ratets meerkat og at stikkontakten besidder en korrekt jordforbindelse: Producenten fraleegger sig ethvert
ansvar hvis disse normer ikke observeres.

1.4 STANDARDUDSTYR

=/

Al

@

(@

NEDERSTE GRILLRIST
Funktionen kun ventileret ovn:

Til alle traditionelle tilberedningsme-
toder, iseer til kagebagning.

@DVERSTE GRILLRIST
Funktionen kun grill
Til alle slags grilltilberedninger

DREJETALLERKENEN
Drejetallerkenen skal anvendes til
alle funktionerne

REKTANGULAR GRILLRIST
Funktionen kun ventileret ovn

Til alle slags traditionel tilberedning i
rektangulzere ildfaste fade af store
dimensioner. Fgdevarerne skal
naturligvis omrares og vendes under
tilberedningen. Anbring denne grill-
rist direkte i bunden af ovnen. Dreje-
tallerkenen (H) kan efterlades i den
seedvanlige position. Grillristen kan
ikke anvendes til tilberedning med
mikrobglger.

o

Kombinat-funktionerne mikrobgl-
ger + ventileret ovn og mikrobglger
+ grill

Til hurtigtilberedning af kedretter,
kartofler, visse geerdejskager og
gratinerede retter (f.eks. lasagne).

27
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1.5 KGKKENUDSTYR DER MA ANVENDES

Ved tilberedninger med kun eller kombinerede mikrobglger kan man anvende alle former fade i glas (helst i
pyrex), keramik, porceleen, lertgj, nar blot disse ikke har dekorationer eller dele af metal (guldtrade, hanke,
statter). Der er endvidere muligt at anvende beholdere i varmebestandigt plastik, men kun til tilberedninger
”kun med mikrobglger”. Man kan, i tvivistilfaelde med hensyn til en beholder, udfgre denne afprgvning: den
tomme beholder stilles i ovnen i 30 sekunder for hgjeste blus (funktion “kun mikrobglger”).

Hvis beholderen ikke bliver varm, eller kun varmes en smule op, betyder det, at den kan anvendes til tilbe-
redning med mikrobglger. Hvis den, derimod, bliver meget varm (eller der produceres gnister), er beholderen
ikke egnet. Det er ogsa muligt at anvende beholdere i varmebestandigt plastik. Ved kortvarige opvarmninger
kan man bruge papirservietter, bakker i pap og engangstallerkner i plastik som underlag. Det er vigtigt at
deres form og dimension tillader den korrekte rotation.

Beholdere i metal, trae, siv, og krystal er ikke anvendelige under tilberedning med mikrobglger.

Husk at mikrobglgerne kun opvarmer fgdevarerne og ikke kakkenudstyret, hvilket giver mulighed for at tilbe-
rede retten direkte pa serveringsfadet og derved undga efterfalgende rengaring af gryder. Tag dog hgjde for,
at meget varme retter kan overfgre deres varme til fadet. Grydelapper bgr derfor altid anvendes.

Hvis ovnen er indstillet pa en af tilberedningsmetoderne ”Kun ventileret ovn” eller ”Kun grill”, kan man anven-
de alt det traditionelle udstyr til ovnen.

Overhold, under alle omsteendigheder, nedenstende tabels anvisninger:

Glas | Pyrex |Marieglas| Lertaj A'Zr;;r;i‘r’m Plastik Pap;;?'er Metalfade
one obalge JA JA | JA | JA |NEJ| JA | JA | NE]
ombina onerne NEJ | JA | JA | JA | NEJ | NEJ | NEJ | NEJ
0 ; SO NEJ | JA | JA | JA JA | NEJ | NEJ | JA

28



Danese«30It. DL 20-11-2001 10:55 Pagi na 29

o

1. kapitel — almene oplysninger

1.6 ALMENE REGLER OG RAD ANGAENDE OVNENS BRUG

En af de vigtigste handlinger der skal udfgres under tilberedningen er at
omrgre flere gange: formalet er at opnd en mere ensartet temperaturfor-
deling og derved afkorte kogetiden.

Det er ogsa tilradeligt at vende fedevarerne under tilberedningen.

Fadevarer med skal eller skind (for eksempel: aebler, kartofler, tomater, pgal-
ser, fisk) skal perforeres flere steder med en gaffel sdledes at dampen kan
slippe ud uden at skallen eller skindet revner (fig. 9).

Hvis man tilbereder starre portioner af den samme ret, for eksempel kogte
kartofler, anbringes disse i kreds i et ildfast fad for at opna en ensartet til-
beredning (fig. 10).

Tildeek fedevarerne med gennemsigtig folie, madpapir, glaslag eller gan-
ske enkelt en omvendt tallerken, for at modvirke kondensformation pa
indersiden af ovnen, pa pladen eller omkring lagen. Fedevarer med hgijt
vandindhold (f.eks. grgntsager) koger bedre hvis de tildeekkes. Derudover
medfarer tildeekning af fgdevarerne at ovnen er nemmere at holde ren.
Anvend altid den gennemsigtig folie der egner sig til mikrobglgeovne.

Ved funktionen "Kun mikrobglger” og ved “kombinatfunktionerne”, er
det strengt forbudt at forvarme eller anvende den tomme ovn (uden
fadevarer), da dette kan aflede gnistdannelser og skader pa apparatet.

(fig. 11): det tryk der oparbejdes inden i eegget vil fa det til at eksplode-
re, ogsa efter endt kogning. Opvarm aldrig eeg der er kogte med mindre
der er kogt som rgreeg.

Inden fgdevarer i luftteette eller forseglede beholdere opvarmes eller tilbe-
redes i ovnen, skal disse abnes. Ellers vil trykket i beholderen stige og fa
beholderen til at eksplodere ogsa efter endt tilberedning.

fig. 9
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2. KAPITEL - BETJENING OG INDSTILLING AF FUNKTIONERNE

2.1 HVYORDAN URET REGULERES

e Nar apparatet tilsluttes hjemmets el-forsyning ferste gang, eller efter et spaendingssvigt, vil displayet
visualisere fire streger (--:--). Udfer handlingerne som beskrives i det nedenstadende for at indstille ovnens

ur.

DO®

FUNCTION wk O

G

POWERLEVEL «ff  TEMPERATURE °C ‘f

Tryk p& tasten CLOCK ( ().
(P& displayet vil timernes tal
blinke).

“peed®s )

oo
oo

TIME ADJUST

Indstil den gnskede timeangi-
velse ved at rotere indstilling-
sknappen TIME ADJUST (14).
(P& displayet vil timernes tal
blinke).

FUNCTION ak O

-

POWERLEVEL <t TEMPERATURE °C ‘i;

Tryk igen pd tasten CLOCK
® (6).

(P& displayet vil minutternes
tal blinke).

TIME ADJUST

Indstil den gnskede minutan-
givelse ved at rotere indstil-
lingsknappen TIME ADJUST
(14).

(P& displayet vil minutternes
tal blinke).

DO®

FUNCTION ak ®

C

POWER LEVEL «ff  TEMPERATURE °C ‘f

Tryk endnu en gang pa tasten
crock @ (s).

(Displayet visualiserer det ind-
stillede tidspunkt).

= Hvis man vil forandre tidspunktet p& urskiven efter det er indstillet, trykker man pa tasten CLOCK ® (6)
hvorefter man udfgrer en ny indstilling som beskrevet ovenfor.

= Ved at trykke p& tasten CLOCK ® (6) er det stadig muligt at visualisere den nuveerende tidsindstilling
efter at have pabegyndt indstillingsfunktionen (klokkesleettet visualiseres i 2 sekunder).

(the time is displayed for 2 seconds).

30
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2. kapitel — betjening og indstilling af funktionerne

2.2 HVORDAN TILBEREDNINGEN PROGRAMMERES

1 Tryk pa tasten FUNCTION (3) (funk-
oo s tionsudveelgelse) og veelg den
O @) gnskede funktion som vil blive
W < e °C o2 visualiseret ved at de tilsvarende
O O @)) symboler, som er anbragt over
display n.1, bliver teendt. De dispo-
nible funktioner er:

INDIKATOR UDVALGT FUNKTION INDIKATOR UDVALGT FUNKTION
@ Kun mikrobglger @ @ Kombination af mikrobglger og grill
Automatisk optgning @ Kun ventileret ovn
@ @ Kombin_ation af mikrobglger @ Kun grill
og ventileret ovn

TNEADAST 2| Indstil tilberedningens varighed, i
/ ™~ minutter, ved at roterer - D08 ® X
indstillingsknappen TIME ADJUST

 ——

(14). Konsulter altid tabellerne, der
. er gengivet i kapitel 3, omkring
varighedsvalget.

3 Ved funktionerne:

FUNCTION aok D

kun mikrobglger
- O

PONRIEVEL & THIPERATIRE °C. Kombineret mikrobglger + ovn

Ko
C\ Q O Ventileret

Kombineret mikrobglger + grill

Udveelg mikrobglgeniveauets styrke ved at trykke gentagne gange pa tasten POWER LEVEL «f (5) indtil

den gnskede styrke, udtrykt som nummer, blinker pa display n. 2 (nederst). Konsulter altid tabellerne, der

er gengivet i kapitel 3, omkring styrkevalget.

Bemeerk:

= det er ikke ngdvendigt at udveelge et styrkeniveau ved funktionen automatisk optening

= ved funktionen kombineret mikrobglger + ventileret ovn er den hgjst anvendelige mikrobglgestyrke 750
Watt.

= det er muligt at forandre den indstillede styrke under tilberedningen ved blot at trykke pa tasten POWER
LEVEL « (5)
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2. kapitel — betjening og indstilling af funktionerne

ogee e “peees )
O D) 4 Ved funktionerne: e 'jﬂ Al
PRtk e "C = kombineret mikrobglger + ventile- ! 8 'T’_U_
U ( _) O ret ovn W2 05 1 s

kun ventileret ovn L2aore /
indstilles tilberedningstemperaturen ved at trykke gentagne gange pa tasten TEMPERATURE °C (4) indtil
display 2 (det nederste) viser den gnskede temperatur. Konsulter altid tabellerne, der er gengivet i kapitel
3, omkring temperaturvalget.
Bemeerk:
= nar tilberedningen er sat i gang, vil display n.2 vise den effektive temperaturstigning i ovnens indre.
= nar den indstillede temperatur er opnaet, vil man hgre et akustisk signal (3 beep). Den indstillede
temperatur vil derefter forblive visualiseret pa display n. 2.
= det er muligt at forandre den indstillede temperatur under tilberedningen ved blot at trykke pa tasten
TEMPERATURE °C (4)
5 St tilberedningsprocessen i gang ved at trykke pa tasten START
(13). Nedteellingen af det tilbageblevne tidsrum vil blive visuali-

@ seret pa display n. 1 og, hvis denne funktion er forudset, ovnens tem-

) peratur pa display n. 2.

STOP/CLEAR START

Bemeerk:
hvis man, af en eller anden arsag, ikke skulle seette tilberedningsprocessen i gang, vil alle indstillingerne auto-
matisk blive slettet efter 2 minutter.

)
\// e® 6/ Nar tilberedningen er afsluttet, vil man hgre et akustisk signal (3
L@ 0es beep) og pa displayet visualiseres "E/0”.
- Abn 18gen og tag retten ud (nu visualiseres klokkeslaettet eller “£0L™,
—— hvis ovnen er varm — se nedenstdende bemaerkning).

Bemeerk:
= deter, til enhver tid, muligt at kontrollere hvordan den indstillede tilberedning forlgber ved at abne
lAgen og iagttage maden. | dette tilfeelde afbrydes mikrobglgeudsendelsen og ovnens driftsfunk-
tioner genoprettes nar lagen lukkes og der trykkes pa tasten START (13).
= Hvis det, af hvilken som helst arsag, skulle blive ngdvendigt at afbryde tilberedningen uden at
abne l&gen, er det nok at trykke pa tasten STOP/CLEAR &) (12).
= man afbryder tilberedelsen ved at udfere falgende :
= hvis ovnens Iage er &ben trykker man én gang pa tasten STOP/CLEAR &) (12).
= hvis lagen er lukket og tilberedningen er i gang, trykker man to gange pa tasten STOP/CLEAR @
(12). Displayet vil derefter visualiserer uret.
= denne model er udstyret med en automatisk afkglingscyklus der vil ga i gang hvis ovnen er meget
varm (for eksempel efter lange tilberedninger med de termiske funktioner). Under denne cyklus vil
display n. 1 visualisere ”Z&4.”. Ovnens ventilatorer og lys vil veere teendt (de vil slukke automati-
sk).
Nar tilberedningen er afsluttet, vil ovnens lys og ventilatorafkgling forblive i aktion, indtil man abner for
ovnens lage

32
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2.3 AUTOMATISK OPT@NINGS- OG TILBEREDNINGSSEKVENS

betjening og indstilling af funktionerne

For at programmere en automatsekvens med optgning og tilberedning, udfares fglgende handlinger'

FUNCTION 10K D

> ®

FUWERLEVEL & TEMPERATURE °C =

OO

Indtast funktionen automatisk optg-
ning ved at trykke to gange pa tasten
FUNCTION (3) (funktionsudveelgel-
sen). Indikatoren, der svarer til den
automatiske optgning, vil blive visua-
liseret pa displayet.

@@@@Q

l-l l-l l-)

TIME ADJUST

Indtast opteningens varighed (i
minutter) ved at dreje pa indstil-
lingsknappen TIME ADJUST (14).

-

Poesl

830

FUNCTION 10K D

Indtast den efterfalgende tilbered-
ning ved at udveelge den gnskede
funktion med tasten FUNCTION (3)

WERLEVEL . TEHPERKTURE °C 2 (funktionsudveelgelsen) indtil de til-
U O O svarende indikatorer visualiseres
(f.eks. kombinatfunktionen mik-
robglger + ventileret ovn).
®08® was
D) @) [4  |ndstil tilberedningens varighed og,
- ST hvis denne funktion er forudset,
- > T mikrobglgernes styrkeniveau og
\‘\ ovnens temperatur som anvist i
oem® wo foregaende afsnit (2.2).
- o)
mszBA Vm;mB([C @/@
Bl Tryk pa tasten <> START (13).

Overgangen fra optgning til tilberedning vil blive signaleret af et
akustisk signal.

o
i

eoees

35848

N
1 2 3 + 5
(]

M -/
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2. kapitel — betjening og indstilling af funktionerne

2.4 HVORDAN DE FORPROGRAMMEREDE OPSKRIFTER GENKALDES (TASTERNE AUTOMATIC FUNCTION)
1 Tryk pa en af de gnskede taster “AUTOMATIC FUNCTION”.

POP CORN PIZZA JACKET POTATOES

O O O (Den forindstillede varigheds og temperaturens indikatorer blinker
vt — pa displayet og den allerede lagrede funktions og styrkeniveaus
O AUTOMATICFUNCTION O indikatorer teendes).

Konsulter afsnit 3.8 angaende det bedst passende menuvalg.

@ 2 Tryk pa tasten START @ (13) for at seette tilberedningen i gang.

/@39\? 3| Nar det indtastede tidsrum er gaet, vil man hgre lange 3 beep og

%@ displayet visualiserer “ENG”.
OoesE |
2.5 HURTIGOPVARMNING

Denne funktion er yderst velegnet til opvarmning af sm& mangder mad eller drikkevarer.

e  Tryk pa tasten START (13): ovnen vil ga i gang for hgjeste styrke i 30 sekunder. Ved tryk endnu en
gang vil varigheden gges med 30 sekunder af gangen indtil 3 minutter.

=  Denne funktion kan kun aktiveres indenfor 1 minut efter at madvarerne er sat i ovnen.
Hurtigopvarmningen er ogsa anvendelig til at afslutte tilberedningen.

Nar tilberedningen er pabegyndt kan den indtastede varighed eandres, indtil hgjst 60 minutter, ved hjeelp af

indstillingstasten TIME ADJUST (14).

2.6 BARNESIKKERHED

Ovnen er udstyret med en sikkerhedsanordning der umuligger forandringer af den indtastede tilberedning-

svarighed under selve tilberedningen, saledes at der ikke kan forekomme utilsigtede og farlige forleengelser af

varigheden (maden kan ga i brand!).

Sikkerhedsanordningens aktivering:

= Hold tasten STOP/CLEAR @ (12) nedtrykket i 5 sekunder.

= En kort beep-lyd vil blive udsendt: det vil ikke mere vaere muligt at forandre varigheden under tilberedelserne.

= Man ophaever den forhandsindtastede sikkerhedsspaerring ved at holde tasten STOP/CLEAR V) (12) ned-
trykt indtil beep-lyden udsendes.

2.7 TALLERKEN-STOPTASTEN

Hvis man skal anvende store beholdere/fade (eller med hanke) der ikke er i stand til at rotere, kan den dreje-
lige tallerkens bevaegelse blokeres.

Tryk pa tasten STOP TALLERKEN € (15), handlingen er kun mulig efter at have indtastet en tilberedning-
sfunktion: det LED der er placeret gverst til hgjre vil begynde at blinke.

Efter at have trykket pa START @ , vil samme LED blinke endnu 5 gange, hvorefter den vil forblive teendt
under hele det indtastede tidsforlgb; maden skal omrgres/vendes flere gange under tilberedningen for at opna
de bedste resultater. Funktionen STOP TALLERKEN vil forblive virksom ogsa under neeste tilberedning og indtil
man trykker pa tasten STOP TALLERKEN igen.

Under funktionen, kun mikrobglger er er den hgjst anvendelige styrke 750 W (reduceres automatisk af elek-
tronbetjeningen nar tasten STOP TALLERKEN aktiveres).

2.8 FUNKTIONEN "MEMOTIME”

Denne funktion giver mulighed for at anvende timeren UDEN at ovnen er i funktion indtil 60 minutter.

= Tryk p& tasten FUNCTION indtil 3 streger visualiseres pa display n. 2, hvorefter det anskede tidsrum udveel-
ges ved at dreje pa indstillingstasten TIME ADJUST (14) og szt i gang med tasten START <D (13).

= Nar tiden er udlgbet udsendes 3 beep-lyde og pa display n. 1 visualiseres £ND.
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3. KAPITEL — BRUG AF OVNEN: FORSLAG OG
TIDSTABELLER
3.1 OPT@ONING

= Frosne madvarer i plastikposer eller gennemsigtig folie eller i deres konfektion, kan anbringes direkte i ovnen, nar
blot der ikke forefindes metaldele (f.eks. metalband eller lukkeklips).

= Visse madvarer, s& som grgntsager og fisk, kraever ikke ngdvendigvis fuldsteendig optening inden tilberedningen
pabegyndes.

= Sovseretter, ragout og stuvede retter optgr bedst og hurtigst hvis de omrgres ind i mellem, vendes og/eller separeres.
Under optgningen vil kad, fisk og frugt tabe veeske: udfgr optgningen i en bakke.

= Det er tilrdeligt at nedfryse kadstykker hver for sig sa hvert stykke har sin egen pose. P& denne méade vil man
kunne spare megen tid under tilberedningen.

= Fgr man pabegynder tilberedningen, efter optgningen, er det vigtigt at overholde hvileperioden: ved hvileperiode
(i minutter) forstds det tidsrum som madvarerne skal have lov til at hvile for at temperaturen har mulighed for at
fordele sig i selve fgdevarerne.

TABEL OVER OPT@NINGENS VARIGHED VED FUNKTIONEN "AUTOMATISK OPT@NING”

ENGDER | VARIGHED BEM/ERKNINGER/RAD ’m HVILEPERIODE
K@D
= Steg (svine-, okse-, kalvekgd, osv.) 1 kg 19-21 Ingen 20
= Baffer, koteletter, skiveskaret kad 200 gr 4-6 | Vend op/ned midtvejs gennem optaningen Ingen 5
= Gryderetter, gullasch 500 gr 10-12 Ingen 10
< Hakkekad 250 gr 5-7 Ingen 15
500 gr 10-12 | Se bemarkning + Ingen 15
< Hamburger 200 gr 5-7 Ingen 10
= Medister 300 gr 6-8 Ingen 10
FIERKRA
- And, kalkun 1,5 kg 25-27 | Vend fierkraeet op/ned midtvejs gennem Ingen 20
= Hel kylling 1,5 kg 25-27 | opteningen. Efter endt hvileperiode, vaskes Ingen 20
= Stykskaren kylling 850 gr 13-15 | kedet under den varme hane for at fjerne Ingen 10
= Kyllingebryst 300 gr 8-10 |eventuelle isdannelser. Ingen 10
GRONTSAGER
Det er ikke ngdvendigt at ta frosne grentsager
op inden tilberedningen pabegyndes.
FISK
= Fiskefilet 300 gr 7-9 | Vend fisken op/ned midtvejs gennem Ingen 7
= Stykskaren fisk 400 gr 8-10 opteningen Ingen 7
« Hele fisk 500 gr 10-12 Ingen 7
= Krebs 400 gr 8- 10 Ingen 7
MZLKEPRODUKTER/OSTE
= Smer 250 gr 4-6 | Fjern aluminiumspapiret eller andre Ingen 10
metalholdige dele.
- Ost 250 gr 5-7 | Osten m ikke optes fuldsteendigt. Ingen 15
Overhold hvileperioden. Flgden skal fjernes
* Flgde 200 ml 7-9 fra indpakningen og placeres pa en Ingen 5
tallerken.
BR@D
« 2 portionsbrad 150 gr 1-2 Anbring bradet direkte pa drejetallerkenen. Ingen 3
= 4 portionsbrad 300 gr 2-4 Ingen 3
~ Skiveskaret bred 250 gr 2-4 Ingen 3
= Skiveskaret fuldkornsbrad 250 gr 2-4 Ingen 3
FRUGT
= Jordbaer, blommer, kirsebeer, ribs, abrikoser 500 gr 8-10 |Bland 2 - 3 gange Ingen 10
= Hindbzer 300 gr 5-7 Bland 2 - 3 gange Ingen 10
« Brombaer 250 gr 3-5 Bland 2 - 3 gange Ingen 6

% Disse anvisninger er egnede til at afprave om hakket kad er optget i overensstemmelse med Normen IEC 705, afsnit 18.3 (se side 2). Vend
indholdet om nar halvdelen af den indtastede periode er gaet. Det der skal optes skal anbringes direkte pa drejetallerkenen. Yderligere
oplysninger, ogs& angdende andre praestationsprever i overensstemmelse med Normen IEC 705, kan indhentes i tabellen pa side 2.
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3. kapitel — brug af ovnen: forslag og tidstabeller

3.2 OPVARMNING

Opvarmningen af fadevarer, er en funktion hvor Deres mikrobglgeovn fremhaever sin anvendelighed og effektivitet. Nar man anven-

der mikrobglger, opnas en maerkbar tidsbesparelse og dermed ogsa en energibesparelse, i forhold til de traditionelle metoder.

= Det anbefales at opvarme fadevarerne (iseer de frosne) til en temperatur pad mindst 70°C (de skal veere skoldende
varme!). Det vil ikke veere muligt at spise fadevaren med det samme, men man vil opna en fuldsteendig sterilisation.

= Overhold altid fglgende regler angéende opvarmning af feerdigretter eller frosne retter:

- fjern metalindpakningen;

- tildeek med gennemsigtig folie (der egner sig til mikrobglger) eller madpapir; pa denne made vil man bevare de natur-

lige smagsstoffer og ovnen vil veere nemmere at holde ren; man kan ogsa anvende en omvendt tallerken;

- om muligt, skal madvarerne omrares eller vendes ofte, hvilket fremskynder og uniformerer opvarmningsprocessen;
overhold omhyggeligt tilberedningsanvisningerne pa emballagen; husk at de angivne tider bgr forleenges, under visse
forhold.
= De frosne retter skal optes inden opvarmningen pabegyndes. Jo lavere udgangstemperaturen er, jo leengere vil den ngd-

vendige opvarmningsvarighed veere.

Bemeerk: visse retter kan ogsa opvarmens ved at anvende de forprogrammerede opskrifter "AUTOMATIC FUNKTION” (se
tabellen pa side 40).

TABEL OVER OPVARMNINGENS VARIGHED

M/ENGDE ‘ FUNKTION ‘ STYRKENIVEAY  VARICHED i BEM/ERKNINGER/RAD
BLADGPRING AF FDEVARER - - N
= Chokolade/glasur 100 gr @ 3 4-5 Kom ingredienserne pa en tallerken. Glasuren omrares en
- Smar 50-70 gr © 5] 0.10"-0.15" | gang. Tilfgj 1 minut for at smelte smarret.
F@DEVARER VED K@LESKABSTEMP. (5/8°C) OP TIL 20/30°C -
- Yoghurt Fjern metalemballagen. Opvarm sutteflasken uden sut og ryst flasken
- Sutteflask 125 gr « 5 0.15"-0".20” | efter opvarmningen for at uniformere temperaturen. Kontroller
utierlaske 240 gr B “ 0'.30"-0’ 357 | indholdets temperatur inden brug. Hvis meelken har stuetemperatur

afkortes den anviste varighed lidt. Hvis man anvender pulvermaelk skal
man omryste omhyggeligt da restpulver kan g& i brand. Anvend kun
steriliseret maelk.

Herved forstas konfektioner med enhver form for feerdigretter

F/ERDIGRETTER VED K@LESKABSTEMP. (UDGANGSTEMP. 5/8°C) SOM OPVARMES TIL 70°C

° fl;?drlfggistt):er af lasagne eller | 400 gr “ g 5-5 der kan kebes i almindelig handel og som skal opvarmes til en
temperatur p& 70°C. Fjern den eventuelle metalemballage o
= Konfektioner af kad med 400 gr “ “ 3-5 peratur p ] venu g€ 09

anbring retten direkte pa serveringstallerkenen. For at opna det

ris og/eller grantsager bedste resultat, skal maden altid veere tildaekket.

= Konfektioner af fisk og/eller grantsager |~ 300 gr “ “ 2-4 Herved forstds portioner af en hvilken som helst form for

= Kadret og/eller grantsager 400 gr @ “ 4-6 | ferdigretter som skal opvarmes til en temperatur p& 70°C.

= Pastaret, fyldte makaroni eller| 400 gr < @ 4-6 Retten skal anbringes direkte pa serveringstallerkenen og skal
lasagne altid tildeekkes med gennemsigtig folie eller en omvendt

~ Fiskeret og/eller ris 300 gr « “ 3-5 tallerken.

FROSNE RETTER TIL OPVARMNING/TILBEREDNING (UDGANGSTEMP. -18/-20°C) SOM OPVARMES TIL 70°C

= Konfektioner af lasagne 400 gr “ 5 5-7 Herved forstas en hvilken som helst type frosset feerdigret som
eller fyldt pasta skal opvarmes til en temperatur pa 70°C direkte i deres

= Konfektioner af forkogt ked 400 gr “ “ 4-6 konfektion; hvis bakken er af metal, anbringes retten direkte
med ris og/eller grantsager pé serveringstallerkenen og tiden gges et par minutter.

= Konfektioner af forkogt fisk 300 gr « “ 2-4
og/eller grgntsager

= Konfektioner af ra fisk 300 gr “ @ 6-8 Fjern de ra madvarer fra emballagen og placer dem i en
og/eller grantsager beholder der egner sig til mikrobglgerne hvorefter de tildeekkes.

« Portion af ked og/eller grantsager 400 gr “ “ 5-7 Herved forstas en hvilken som helst af type frosne feerdigretter
 Portion af pasta, fyldte 400 gr « “ 6-8 som skal opvarmes til en temperatur p& 70°C.
makaroni eller lasagne Anbrin : ) :
. ; . g den frosne ret i serveringstallerkenen og tildeek med
= Portioniafifisk\og/elleriris ol i “ “ 3-5 endnu en omvendt tallerken eller pyrex-glas. Serg for at

midten er gennemvarmet; rgr om muligt rundt i retten.
DRIKKEVARER FRA K@LESKAB (5/8°C) SOM OPVARMES TIL CIRKA 70°C

= 1 kop vand 180 cc « 5 1'30” - 2" | Alle drikkevarerne skal omrares efter endt opvarmning, for at
= 1 kop meelk 150 cc “ “ 1'.15"-1'.45" | uniformere temperaturen. Vi anbefaler at supper og bouillons
= 1 kop kaffe 100 cc “ “ 1'.15” - 1'45" | tildeekkes med en omvendt tallerken.
= 1 kop suppe/bouillon 300 cc « @ 3-4
DRIKKEVARER VED STUETEMP. FRA 20/30° SOM OPVARMES TIL CIRKA 70°C
= 1 kop vand 180 cc “ 5 1'15”-1°45" | Alle drikkevarerne skal omrgres efter endt opvarmning, for at
= 1 kop meelk 150 cc « “ 1-1.30" | uniformere temperaturen. Vi anbefaler at supper og bouillons
= 1 kop kaffe i 100 cc « “ 045" - 1°.15” | tildeekkes med en omvendt tallerken.
= 1 tallerken suppe/bouillon 300 cc « “ 2.3
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3. kapitel — brug af ovnen: forslag og tidstabeller

3.3 - HORS D’OEUVRE OG FORRETTER

Grgnsagssupper, og supper i almindelighed, kraever en mindre meengde vaeske da fordampningen i mikrobglgeov-
nen er forholdsvis lav. Da salt dehydrerer, bgr man ferst salte ved endt tilberedning eller under hvileperioden.

Det er rigtigt at det ngdvendige tidsrum til tilberedning af ris (og ogsa pasta) svarer nogenlunde til tidsforbruget
under den traditionelle tilberedning pa et almindeligt komfur. Fordelen ved at forberede en risotto i mikrobglgeov-
nen er at det ikke er ngdvendigt hele tiden at rgre rundt i retten (2-3 gange er nok).

p ENGD 0 RK peRaTUR VARICHED BEM/ARKNINGER/RAD AR\ R
- Lasagne 1100 ar 5 = 12 Anviste tid henviser til rd pasta. Hvis pastaen er | Nederste
ar forkogt vil 8 minutters kombineret MIKROGRILL
@ - 8 veere tilstraekkeligt.

= Romerske melboller 600 gr @ 5 - 12 | Undg for store mengder. Nederste

« Gratinerede makaroni 1500 gr 5 - 8 Pastaen skal koges separat i forvejen. Nederste
« Risotto 300 gr. 5 - 12-15 |Alle ingredienserne skal fyldes pd samme Ingen
ris beholder, som er egnet til mikrobglgeovne, og

tildeekkes med gennemsigtig folie (300 g. ris
kreever 750 g. bouillon med mikrobglgerne pa
hgjeste styrke i cirka 12 — 15 minutter).

ePjzza 800 gr = 200°C 30 Pizzaen rulles ud p& bagepapir anbragt pa en | Nederste
@ bageplade eller pa bunden af en springform i
metal. Ovnen forvarmes til 200°C.
« Friskbagt Quiche Lorraine | 800 gr ® g 160°C | 40 | fonvene o kageform med hank {omen skal| Nederste
« Frossen Quiche Lorraine | 550 gr ® g 190° | 45 |Anbring pa bunden af en metalbradepande | Njedlerste

(oven skal forvarmes).

3.4 - KBDRETTER

Tilberedningens varighed afhaenger direkte af fedevarernes starrelse og homogenitet: spidstegt kad tilberedes hurti-
gere end stege da spiddene bestar af mindre og ensartede kadstykker. Det anbefales at tilseette _ glas vand ved til-
beredningens pabegyndelse, for at modvirke udtgrring af stege, kyllinger eller spydstegt kad.

P ENGD i\ PERATUR 2 BEM/ERKNINGER/RAD A’é\F’uEL'\L‘gELT'G

O
=Stege (svine-, oksekad) 10000 |@ & 4 190°C | 45-50 | Fjern ikke alt fedtet, ellers udtarer stegen. Nederste

Krydr ikke for meget.
® - 1t 500 g. hakket oksekad sammen med aeg, skinke, rasp
° RUIIEStEQ 800 gr @ @ & S 2l osv. Tilset lidt olie og en smule hvidvin. Nederste
= Rullesteg 900 gr @ 4 - 20 | Sebemerkning o Ingen
= Hel kylling 1200 gr @ @ 4 190°C | 50 | Perforer skindet for atlade fectetobe af. Se bemezrkning %% | Nederste
= Stykskaren kylling 850gr @ & 4 190°C | 30-35 | Omares én gang under tiberedningen. Nederste
= Spid 600 gr @ 3 180°C | 20-25 | Vend midtvejs gennem tilberedningen. Nederste
< Gullasch 1500 gr @ 5 - 30-35 | Tilbered udeekket og omrar 2-3 gange. Ingen
= Kyllingebryst 500 gr 4 - 10-15 | Vend midivejs gennem tilberedningen. Ingen
. = = - Lad ovnen forvarme 3 min. Vend midivejs gennem tilberedningen
=Veal or pOI’k ChOp 3 stk @ e da grillsralerne kun udsendes ovenfra af ovnens modstand. Lzl
« Medister 3 stk. @ = = 10-12 | Lad owen forvarme 3 min. Vend midivejs gennem tilberedningen | Zyerste
da grillsralerne kun udsendes ovenfra af ovnens modstand
- - b Lad ovnen forvarme 3 min. Vend midtvejs gennem tilberedningen
< Hamburger 3 stk. @ 10-12 da grillsralerne kun udsendes ovenfra af ovnens modstand Dverste

+% Disse anvisninger er egnede til at afprgve om hakkekad er tilberedt i overensstemmelse med Normen IEC705, afsnit 17.3, Prgve C.
Tildeek beholderen med gennemsigtig folie, anvendelig til mikrobglgeovne. Yderligere oplysninger, ogsd angdende andre preesta-
tionspraver i overensstemmelse med Normen IEC705, kan indhentes i tabellen pa side 2.

J% Disse anvisninger er egnede til at udfgre tilberedningsafprgvningen i overensstemmelse med Normen IEC705, afsnit 17.3, Prave F.
Yderligere oplysninger, ogs& ang&ende andre praestationsprever i overensstemmelse med Normen IEC705, kan indhentes i tabellen

pa side 2.
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3. kapitel — brug af ovnen: forslag og tidstabeller

3.5 - TILBEHZR OG GRONTSAGER

Grgntsager, tilberedt med mikrobglger, bibeholder mere farve og neeringsindhold end under traditionel tilberedning. Vask og rens grant-
sagerne inden tilberedningen pabegyndes. Sterre grentsager skal udskeeres i ensartede stykker.

Tilseet cirka 5 spiseskefulde vand for hver 500 g. grgntsager (fiberholdige grentsager har behov for mere vand).

Grentsagerne skal altid tildeekkes med gennemsigtig folie til mikrobglgeovne, under tilberedning ved funktionen KUN MIKROB@LGER.
Bland op i grentsagerne mindst én gang midtvejs gennem tilberedningen, og tilseet farst en smule salt ved afslutningen.

Bemeerk: tabellens tilberedningstider er kun vejledende og afhaengig af veegten, produktets udgangstemperatur samt af konsistens

og opbygning.
STYRKENIVE VARIGHED ANVENDELIG
M/ENGDE ~ FUNKTION KENIVE rewperarur 'R BEM/ERKNINGER/RAD T

= Asparges 500 gr 5 - 8-9 | Udskeer i stykker pa 2 cm. Ingen
« Artiskokker 300 gr @ 5 - 10-11 | Det anbefales at anvende artiskokbunde Ingen
= Grgnne bgnner 500 gr @ 5 - 10-11 | Skeer i stykker Ingen
e Broccoli 500 gr 5 - 6-7 |Opdel i de enkelte "blomster” Ingen
= Rosenkal 500 gr © 5 - 6-7 |Hele Ingen
« Hvidkal 500 gr @ 5 - 6-7 |Hele Ingen
« Rodkal 500 gr 5 - | 67 |Hee Ingen
= Gulergdder 500 gr @ 5 - 8-9 | Skeer i ens stykker Ingen
= Blomkal 500 gr 5 - 10-11 | Opdel i toppe Ingen
~Blanita] [eEieTeEes 1000 gr + ° i 14? L/gg%?r?getv egdrillrfing:g?keérll n:é(lg tsilel(forE:)eg(jt Nederste
® @ 10 | blomkal

= Selleri 500 gr 5 - 6-7 | Opdel i stykker Ingen
= Auberginer 800 gr © 5 - 5-6 | Skeer i terninger Ingen
= Grillstegte auberginer 4 skiver @ o o 9-11 | Forvarmi 3 min. Vend midvejs gennem tilberedelsen. High

= Ovnstegte aubergine m. og ost | 1300 gr @ @ 5 - 7-9 Q?E;-L%i”er”e kan steges eller grilles | Nedersteln
- Porrer 500 gr © 5 . 5-6 |Hel gen

« Champignons 500 gr 5 _ 5.g | Hele. Vand er ikke pékreevet Ingen
-lag 250 gr @ 5 - 4-5 | Hele, af samme storrelse. Vand er ikke pakreevet Ingen
= Spinat 300 gr @ 5 - 5-6 | Skal tildaekkes efter den er skyllet og dryppet af Ingen
= /Erter 500 gr @ 5) - 9-10 Ingen
« Fennikel 500 gr @ 5 - | 11-12 |Skeer i kvarter Ingen

- Gratinerede tomater 800 gr © 5 . g-11 | Resuliaet bliver bedst fwis de har samme | o o rgte
= Peberfrugter 500 gr @ 5] - 8-9 | Skeer i stykker Ingen
= Grillstegte peberfrugter 4 delt @ - - 9-11 ‘Fi?bgg&siﬁﬁ min. Vend midtvejs gennem|  High
o SERE PRI Sl @ & ) l4—2 Resultatet bliver bedst hvis man anvender eI

* @ 5 - 9 den lave, brede type

~ Kartofler 500 gr © 5 - 7-8 | Skeer i ens stykker Ingen
- Ovnstegte kartofler 500 gr e % 4 190°C | 30-35 | Omrer 2-3 gange Nederste
= Ovnstegte kartofler (frosne) | 900 gr e ® 4 200°C | 35-40 |Omrer 2-3 gange Nederste
- Kartoffelgratin Lol e ® 4 170°C | 30 |Sebemearkning % Nederste
- Squash s00gr | @ 5 - 67 |Heke Ingen

+ Disse anvisninger er egnede til at udfgrelse af den kombinerede tilberedningsafprgvning i overensstemmelse med Normforslaget (3.
udgave af IEC705) i dokumentet IEC 53H/69/CD. Yderligere oplysninger, ogsd ang&ende andre praestationsprgver i overensstemmel-
se med Normen IEC705, kan indhentes i tabellen pa side 2.
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3.6 - FISKERETTER

Fisk tilberedes meget hurtigt og med optimale resultater. Man kan tilseette en smule smgr eller olie (men det er ikke
ngdvendigt). Tildeek med gennemsigtig folie. Hvis fisken tilberedes med skind, skal den perforeres; Fileter skal for-
deles jeevnt. Det frar&des at tilberede fisken paneret med zeg.

TYPE M/ENGDE ‘ FUNKTION ‘ STYRKENIVE | revperarur RiEHED! BEM/ARKNINGER/RAD
« Fileter 300 gr 4 ; 5.7 | Tidekmed fli Ingen

= Skiveskaret 300 gr 4 - 7-9 | Tidesk med foli Ingen

= Hel 500g9r | @ 4 - | 810 |Tideekmed folie Ingen

= Hel 250 gr @ 4 - 5-7 | Tildeek med folie Ingen

= Trancheret 400 gr @ 4 - 7-9 | Tildeek med folie Ingen

= Krebs 500 gr @ 4 - 7-9 | Tildeek med folie Ingen

= Ovnstegt 600 gr @ 2 190° 30 g%iésr&i}ltk%"gfdi kflfgs hvidlag, en smule hvidvin og vand. | Nederste

3.7 - KAGER OG TARTER

Kagebagning kraever at ovnen forvarmes til den temperatur der angives i tabellen. Fgrst nar den indtastede tempe-
ratur er ndet (der vil lyde 5 beep-lyde) kan kagen szettes i ovnen.

] STYRKENIVE VARIGHED | ANVENDELIG
TYPE M/NGDE | FUNKTION A TEMPERATUR o N BEM/ERKNINGER/RAD GRILL

= Ngddekage 1100 gr @ 2 170°C | 25-30 |Udfer i ildfast fad Laveste
= Kvarkkage 1500 gr @ @ 4 160°C | 35-40 |Udfer i ildfast fad Laveste
= Marmeladefyldt mardejsteerte 700 gr @ - 160°C | 55 |Anvend en metalkageform Laveste
= Plumkage 950 gr ® - 160°C | 90 | Anvend en rektanguleer form Laveste
= Sandkage 700 gr ® - 160°C | 40 |Anvend en metalkageform Laveste
= Valngddekage 650 gr ® - 160°C | 40 |Anvend en metalkageform Laveste
= Cremesovs af &g 750 gr @ 5 - 16 | Se bemaerkninger 4 Ingen

= agkagebund 475 gr @ 5) - 8  |Sebemarkninger % Laveste
= Lagkagebund 710 gr ® 2 160°C | 30 | Sebemerkninger g Laveste

% Disse anvisninger er egnede til at udfgrelse tilberedningsafprgvning i overensstemmelse med Normen
IEC705, afsnit 17.3, henholdsvis Prave A og Prgve B. Yderligere oplysninger, ogsa angaende andre
preestationsprgver i overensstemmelse med Normen IEC705, kan indhentes i tabellen p& side 2.

%% Disse anvisninger er egnede til at udfgrelse af den kombinerede tilberedningsafprgvning i overens-
stemmelse med Normforslaget (3. udgave af IEC705) i dokumentet IEC 53H/69/CD. Husk at forvarme
ovnen, kun med varmluftfunktion, med den nederste grillrist indsat. Yderligere oplysninger, ogsa
angaende andre praestationsprgver i overensstemmelse med Normen IEC705, kan indhentes i tabellen
pa side 2.
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3. kapitel — brug af ovnen: forslag og tidstabeller

3.8 - OPVARME/TILBEREDE VED HJZALP AF TASTERNE “AUTOMATIC FUNCTION”
Tasterne AUTOMATIC FUNCTION svarer til 5 forskellige programmer med forprogrammeret tilberedningstid,
styrkeniveau og temperatur; med disse opnar retterne, som beskrives i nedenstaende tabel, de bedste resul-

tater.
HVAD KAN MAN RAD

(11) BEVERAGES

- Tryk 1 gang = Opvarme 1 lille kop kaffe (50 cl.) fra
stuetemperatur.

- Tryk 2 gange - Opvarme en kop kaffe (125 cl.) fra Omror vaesken efter
stuetemperatur. opvarmning, for at uniformere

- Tryk 3 gange e Opvarme et stort krus (200 cl.) fra temperaturen.
kaleskabstemperatur.

- Tryk 4 gange = Opvarme en tallerken suppe (300 cl.) fra

keleskabstemperatur.

(8) JACKET POTATOES -
- Tryk 1 gang = Tilberede 200 g. kartofler Vask omhyggeligt kartoflerne meEi
= Tryk 2 gange = Tilberede 400 g. kartofler skiel, perforer og anbring pa

= Tryk 3 gange = Tilberede 600 g. kartofler g;ejetallerkenen. Server med smar ellr

(10) READY MEALS feerdigretter med kgleskabstemperatur (5-8°C) . .
' . Velegnet til allerede tilberedte
Bemaerk: retten og beholderne kan blive meget varme under portioner, opbevaret i kaleskabet, pé

opvarmningen. Anvend grydelapper eller grillhandsker. serveringsfadet  (eller  samme

- Tryk 1 gang - Opvarme 1 portion (250-350 g.) tallerken som an\_/end_es til spisning).
Retten bgr aldrig tildeekkes. Ved

konfektioner af feerdiglavede retter,

= Tryk 2 gange = Opvarme 2 portioner (450-550 g.) fiernes den eventuelle
aluminiumsemballage og retten
anbringes direkte pa

serveringsfadet.
(9) PIZZA Pizza og frosne feerdigretter

Bemeerk: retten og beholderne kan blive meget varme under

opvarmningen. Anvend grydelapper eller grillhandsker. Anbring pizzaen direkte p& den

= Tryk 1 gang = Opvarme 1 frossen pizza (250-500 g.) nederste grillrist.
Anbring konfektionen pa
= Tryk 2 gange - Opvarme 1 portion (250-350 g.) drejetallerkenen efter at eventuelle

indpakningsmaterialer er fjernet
(folie, poser). | de tilfeelde hvor
indpakningen ikke egner sig il
mikrobglger (f.eks. metalbakker),
flernes retten fra konfektionen og
anbringes pa et serveringsfad.
Opvarmes utildeekket pa
drejetallerkenen.

= Tryk 3 gange - Opvarme 2 portioner (450-550 g.)

(7) POP CORN
= Tryk 1 gang = Tilberede 1 konfektion popcorn til Falg omhyggeligt konfektionens

mikrobglger a 100 g. instruktioner og anbring pa
drejetallerkenen.
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4. KAPITEL: VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

4.1 RENGYZRING

Treek altid stikket ud af stikkontakten og afvendt at apparatet er afkglet, inden
nogen form for renggring eller vedligeholdelse pabegyndes.

Oven er seerdeles nem at renggre, som fglge af specialemaljebehandlingen af
Deres ovns inderside, der afviser sprgjt og madrester.
Hold altid mikrobglgernes udgangsdeeksel fri for fedt eller sprgjt (C).

Anvend aldrig renggringsmidler med slibemiddel, metalsvampe eller spidse red-
skaber under ovnens udvendige renggring. Veer, ydermere, opmaerksom pa at
der ikke treenger vand eller flydende renggringsmidler ind i udluftningsrillerne
ovenpd ovnen. Det anbefales aldrig at anvende alkohol, renggringsmidler med
slibemiddel eller med ammoniakindhold til den indvendige og udvendige rengg-
ring af ovnens lage.

Serg for at 1agens inderside altid er ren og fjern eventuelt snavs og madrester
mellem lagen og forsiden som kan modvirke at ovnen lukker korrekt.

Rengar jeevnligt luftindtagningens huller p& bagsiden af ovnen, saledes at
disse ikke med tiden tilstoppes med stgv og snavs.

Af og til vil det veere ngdvendigt at fierne og renggre drejetallerkenen (H) og
dennes beereleje (1) og, ved samme lejlighed, skal ovnens bund renggres.
Drejetallerkenen og dennes bzereleje vaskes med neutralt seebevand, eventuelt i
opvaskemaskine.

[e] OoooooooO o
o OOOOOOOOO
00000

Udseet aldrig drejetallerkenen for koldt vand efter en laengere opvarmning;
varmechokket vil medfgre at drejetallerkenen beskadiges.

Drejetallerkenens motor er forseglet. Man bgr alligevel udvise forsigtighed omk-
ring at vand ikke treenger ind under drejetallerkenens drejepunkt (D).

For at lette indvendig renggring af ovnen, kan overmodstanden seenkes efter at
keramikkrogen er blevet drejet.

VIGTIGT: Modstanden skal seettes pa plads og feestes igen. Ovnen ma ikke
anvendes med modstanden i nedsaenket position.
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4. KAPITEL: VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

Hvis det lader til at noget ikke fungerer eller hvis der opstar en fejl, skal man henvende sig til en
autoriseret Assistanceservice. Inden man henvender sig til vores teknikere, vil det veere hensigt-
smaessigt at udfagre fglgende, ukomplicerede kontroleftersyn:

PROBLEM ARSAG / LOSNING

= Lagen er ikke lukket korrekt

- Sikket er ikke sat ordentligt i stikkontakten

- Stremforsyningen er afbrudt (kontroller husstandens sik-
ring)

Ovnen fungerer ikke

- Nar man tilbereder vandholdige madvarer er det helt nor-
malt at der opstar kondens i ovnen samt at denne slipper ud
og forteetter pa underlaget eller rundt om lagens ramme.

Kondens pa underlaget, indvendigt i ovnen eller
rundt om lagen

- Teend aldrig ovnen uden madvarer ved tilberedning med
kun mikrobaglger eller kombinatfunktionerne.

- Anvend aldrig metalbeholdere eller poser eller konfektio-
ner med metalklips, i ovennaevnte tilberedninger.

Gnistforekomster i ovnen

- Udveelg den korrekte funktion eller forgg tilberedningsti-
Madvarerne opvarmes eller tilberedes ikke til- den

straekkeligt - Madvarerne har ikke ndet at optg fuldsteendigt inden til-
beredningen.

- Udveelg den korrekte funktion eller afkort tilberedningsti-
den.

Madvarerne svides

- Omrgr under tilberedningen. Husk pa at madvarerne til-
Madvarerne tilberedes ikke jeevnt beredes bedst hvis de skeeres i ensartede stykker.
- Drejetallerkenen er blokeret.

BEMZERK: Hvis ovnens lys gar i stykker, er det muligt at fortseette med at anvende ovnen uden at der opstar
problemer. Pzeren skal skiftes ud af personale fra det autoriserede Assistancecenter.
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