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KAPITEL 1 — GENERELT

1.1 VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Lees omhyggeligt denne brugsanvisning og opbevar den for at kunne slé op i den senere.

N.B. Denne ovn er beregnet til optening, opvarmning og tilberedning af madvarer i en privat husholdning.
Ovnen ma ikke anvendes til andre formél, og man ma ikke selv reparere den eller endre pa den pa nogen
som helst made.

1) PAS PA: Hvis lagen eller teetningslisterne er beskadigede, mé ovnen ikke bruges, for en kvalificeret tekniker
(oplaert of producenten, eller af Serviceassistancen) har udfert reparationen.

2) PAS PA: Det er farligt for hvem som helst, der ikke har en specifik uddannelse, at udfere operationer fil
vedligeholdelse og reparation, som kraever at vaernene mod udszettelse for mikrobelgerne fiernes.

3) PAS PA: Opvarm aldrig veesker eller andre levnedsmidler i hermetisk lukkede beholdere, fordi de kan
eksplodere.
Kog eller varm aldrig seg med skal i mikrobglge ovnen, da skallen kan eksplo-
dere, ogsa efter at aegget er kogt feerdig.

4) PAS PA: Man ber ikke tillade bern eller inhabile at betjene dette apparat uden
passende opsyn.

Lad aldrig bern lege med apparatet.

Tillad kun barn at betjene ovnen uden opsyn , nér der er blevet givet passende
vejledninger, s& barnet kan betjene ovnen i sikkerhed og s& det er klar over de
farer, der er forbundet med ukorrekt betiening of apparatet.

5) Forseg aldrig at f& ovnen til at virke med &ben lage, ved at sendre pé sikkerhed-
sanordningerne.

6) Ovnen md ikke saettes i gang, hvis der kommer genstande of nogen som helst art
i klemme mellem ovnes forside og lage.

Hold dltid l&gens (E) inderside ren ved hjelp of en fugtig klud og rengering-
smiddel, der ikke indeholder slibemiddel. Lad ikke snavs eller madrester hobe sig
op i mellemrummet mellem ovnens forside og légen.

7) Nér ovnens l&ge er aben, skal nedenst&ende forhold tages i betragtning: stil
aldrig tunge genstande pé deren og traek aldrig héndtaget overdrevent meget
nedad, idet apparatet kan vaelte. Anbring qldrig varme beholdere eller gryder
og pander pé légen (f.eks. gryder eller pander, der lige er taget of ilden).

8) Saet aldrig ovnen i gang, hvis forsyningskablet eller stikket er beskadiget, da det

kan blive arsag til elektrisk sted.

Hvis forsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten eller den-
nes Serviceassistance eller under alle omstaendigheder af en person med tilsva-
rende kvalifikation for at undgé enhver form for risiko.

9) Hvis man opdager, at der kommer reg fra ovnen, sluk for apparatet eller track
stikket ud af stikkontakten uden at &bne deren og sluk eventuelle flammer.

fig. 4

10)Anvend udelukkende redskaber, der er beregnet til mikrobelge ovne. For at
undgé overopvarmning og dermed fare for ildebrand, tilrades det at overvage
ovnen, nér man opvarmer fadevarer i engangsbeholdere af plastik, papir eller
andre brandbare materialer, eller nér man opvarmer mindre maengder aof fede-
varer i ovnen. N

11)Kom aldrig den roterende plade i vand, saleenge den er meget varm. Termo-

chokket kan bevirke, at den knaekker. Fig. 5
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KAP. 1 — GENERELT

12)Nér man bruger funktionerne “KUN MIKROBDLGER” og “KOMBINERET MIKROBGLGER” mé& man ikke
forvarme ovnen (uden fedevarer) eller teende for den, nar den er tom, idet der kan opsta gnister.

13)Inden ovnen benyttes, skal man sikre sig, at redskaberne og beholderne er specifikke til mikrobelge ovne
(ivf. afsnit “Hvilket porcelzen der skal bruges”).

14)Nér ovnen er i brug, kan lagen og ovnens overflader blive meget varme.
Anbring aldrig nogen genstande oven p& ovnen, nér den er i brug. Nér apparatet er i brug, bliver det
varmt.
Berer aldrig varmeelementerne inde i ovnen.

15)Under opvarmning af vaesker (vand, kaffe, meelk etc.) kan det haende, at indholdet pludselig begynder ot
koge voldsomt og “koger over” pé grund of en forsinket kogeeffekt og forarsager forbraendinger. For at
forebygge dette forhold, skal man stille en plastik teske, eller en glaspind i beholderen. Under alle omsteen-
digheder skal man handtere beholderen meget forsigtigt.

16)Opvarm aldrig spirituosa med heit alkoholindhold eller stor maengder olie, da de kan g& i brand.

17)Efter at have varmet mad til spaedbern (i sutteflasker eller i glas), skal man ryste eller rere i indholdet og
kontrollere temperaturen, inden man giver barnet maden for at undgé forbraendinger. Det tilrédes ogsé at
ryste maden eller rere i den for at sikre, at maden har ensartet temperatur.
Hvis man bruger beholdere til sterilisering af sutteflasker, der findes i handelen, skal man ALTID kontrolle-
re at beholderen er fyldt med den msengde vand, der er opgivet af producenten, inden ovnen teendes.
NOTE: Ferste gang apparatet tages i brug, er det muligt, at det producerer lugt "of nyt" samt en smule
rog de forste 10 minutters tid. Dette forhold forarsages kun fordi el-modstanden er blevet behandlet
med beskyttelsesmidler. Luft rummet godt ud, nér du foretager denne operation.

1.2 TEKNISKE DATA

Ydre dimensioner (LxHxB) ~ 515x305x435 For yderligere data, se det specifikationsmaerkat,
Indre dimensioner (LxHxB)  322x202x330 som er anbragt p& apparatet.

Ovnens nettosterrelse 24 1t

Omtrentlig vaegt 20 Kg Dette apparatet er konformt med EQF-direktiverne
Diameter roterende plade 27,5 cm 89/336 og 92/31 vedrerende Elektromagnetisk
Ovnlampe 25w Kompatibilitet.

YDET EFFEKT

Din ovns ydede effekt i WATT findes i det specifikationsmaerkat, som er anbragt pa apparatet, under MICRO
OUTPUT. Nér du laeser tabellerne, skal du altid se efter din ovns effekt! Det vil ogsa hjselpe nar du laeser
kogebeger til mikrobalgeovne, som findes i handelen.

+—— P& visse modeller, findes den maksimale ydet effekt, i WATT, ogsé i symbolet p&
siden, angivet pa styrepanelet.

&
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KAP. 1 — GENERELT

1.3 INSTALLATION OG ELEKTRISK TILSLUTNING

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Tag apparatet ud of embd”qgen.

Luk lagen op og fiern den indvendige beskyttelse, der indholder ustyret,
pé folgende made:

Traek de to stykker polystyren, der findes pa hulrummet sider, ud (fig. 6).
Tryk de vertikale sider udad, hvor pilene viser (fig. 7).

Traek kablet ud of emballagen og serg for at de vertikale sider kommer

korrekt ud (fig. 8).

Traek ogsé den roterende plade (H) og dens beskyttelser ud. Kontrollér at
den roterende plades tap (D) sidder korrekt i sit saede i midten af den
roterende p|c1de.

Rens ovnen indvendig med en blad og fugtig klud.

Kontrollér at apparatet ikke er blevet beskadiget under transporten, og
sorg isaer for at lagen dbnes og lukkes helt korrekt.

Anbring apparatet p& en stabil arbejdsflade pa 85 cm i hejden, udenfor
berns raekkevidde, idet lagen kan blive meget varm under tilberednin-
gen.

Efter man har stillet apparatet pa arbejdsfladen, serg for at der er fri
plads pa cirka 5 cm fra apparatets overflader, sider og dets bagsiden,
og fri plads pa mindst 25 cm. over ovnen (fig. 9).

Man mé ikke filstoppe hullerne til luftindgang. Man mé iseer ikke stille
nogen genstand ovenpd ovnen, og man skal kontrollere at spraekkerne
til udgang of luft og damp (der findes ovenpd, under og bag apparatet)
ALTID ER FRI (fig. 10).

Seet stetten (I) i midten af den runde ssede og stil den roterende plade (H)
ovenpd. Tappen (D) skal saette sig i dens saede i midten af den roteren-
de plade.

NOTE: ovnen ma ikke stilles ovenpa eller i nerheden of varmekilder
(for eksempel ovenpa keleskabet) (fig. 11).

Apparatet skal forbindes til en stikkontakt, med en kapacitet p& mindst
16A. Du skal sikre dig, at hovedafbryderen i dit hjem har en kapacitet

pé& mindst 16A, saledes at den ikke aktiveres nér ovnen er i brug.

10) Anbring apparatet séledes at man nemt kan komme fil stikket og stikkon-

takten ogsa efter installationen.

11)Inden brug, skal man sikre sig, at ledningsnettets spaending svarer til den

62

vaerdi, som er opgivet pd apparatets specifikationsmaerkat, og at stikkon-
takten er udstyret med en filstraekkelig jordforbindelse: Producenten
fraskriver sig ethvert ansvar, som afferes af manglende overholdelse
af denne norm.
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KAP. 1 - GENERELT
1.4 MEDLEVERET UDSTYR

LAV GRILLRIST MED AFSTANDSHOLDER (F)
Funktion kun mikrobolger
U Til alle slags tilberedninger pé to niveauer SAMTIDIG

(For eksempel: store maengder aof fedevarer eller forskellige slags varer).

llJ JvE. brugsanvisning pa side 82.

HQJJ GRILLRIST (G)
H ‘ ‘ ‘ Funktion kun grill:
U U til alle slags grilltilberedning.

ROTERENDE PLADE (H) OG STQTTE (I)
Den roterende plade skal bruges til alle funktioner undtagen til funktion
pastakoger. Den skal bruges med stetten ()

PASTAKOGER (L) og STOTTE (M)
Kun med funktion pasta. Den skal bruges med stetten (M).

63
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KAP. 1 — GENERELT

1.5 HVILKET PORCELAN DER SKAL BRUGES

Med funktioner kun mikrobelger og kombineret med mikrobalger, kan man anvende beholdere i glas (helst
pyrexglas), keramik, porceleen, terrakotta, hvis bare de ikke har dekorationer eller dele i metal (gyldne striber,
handtag, stettefodder). Man kan ogsa bruge beholdere i fast plastik, men kun til tilberedninger “kun mik-
robalger”. Under dlle omstaendigheder, hvis du er i tvivl om du ma bruge en seerlig beholder, kan du foreta-
ge denne nemme operation for at preve: szt den tomme beholder ind i ovnen i 30 sekunder pé den maksi-
male effektniveau (funktion “kun mikrobalger”).

Hvis beholderen bliver ved med at vaere kold, eller kun bliver lidt varm, vil det sige at den er egnet til tilbe-
redning med mikrobelger.

Hvis den tvaertimod bliver meget varm (eller hvis der dannes gnister), er beholderen ikke velegnet.

Til korte opvarmninger kan man bruge papirservietter, papbakker og engangs plastiktallerkner som underlag.
Angéende form og sterrelse, er det nedvendigt at der opnas den korrekte rotation.

Alle beholdere i metal, trae, krystal og flettede kurve er ikke egnede til tilberedning med mikrobelger.
Husk pd, idet mikrobelger kun forvarmer fedevarerne og ikke porcelaenet, at det er muligt ot stege fadevarer
direkte p& deres anretterfad og dermed undgé at bruge og vaske gryder. Man mé under alle omsteendighe-
der teenke pa, at fedevarerne kan, nar de er meget varme, overfere varmen til fadet, sa det er nadvendigt at

bruge grydelapper.
Hvis ovnen er indstillet i “Kun grill”, kan man bruge dlle slags beholdere til ovntilberedning.
Man skal under alle omsteendigheder holde sig til hvad der stér i den nedenstéende tabel:

Keramik- Aluminium Papir eller| Metal-
Glas Pyrexglas ' Terrakotta u I_ u Plastik Pl
glas folie pap beholdere

JA | JA | JA | JA NEJ| JA | JA | NE)

“Kun mikrobolger”

“Mikrobelger +Grill” [, | = B\ JA JA | NEJ | NEJ | NEJ | NEJ

“Kun Grill” NEJ]  JA | JA | JA | JA |NEJ NEH  JA

Pas pa: Brug ikke dette udstyr med funktion “Kun grill” eller med funktion
“Kombi grill”, idet det kan tage skade pa grund af varmen.
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KAP. 1 — GENERELT

1.6 NORMER OG GENERELLE RAD TIL BRUG AF OVNEN

Mikrobglger er elekiromagnetiske stralinger, der ogsé findes i naturen som
lysbelger (for eksempel: solstrler), der inde i ovnen traenger ind i fedevarerne
g'lq alle retninger og forvarmer vand-, fedt- og sukkermolekyler.

Varmen dannes meget hurtigt kun i fedevarerne, mens beholderen kun bliver
indirekte varm, p& grund of de varme varer, der overferer varmen il
beholderen. Dette forhindre fedevarerne i at breende fast pé beholderen, og
derfor kan man bruge meget lidt stegefedt under tilberedningen (samtider kan
man helt undga stegefedtet).

Derfor bedommes tilberedningen med mikrobelger som meget sund og
dizetetisk, i forhold til de traditionelle systemer, idet de ikke kraever sterre
maeengder fedt. Desuden er tilberednings temperaturen lavere i forhold til de
traditionelle stegesystemer, s& fedevarerne mister ikke s& meget of deres vaeske,
og bibeholder derZ;r deres neeringsindhold og smag.

Grundregler til en korrekt tilberedning med mikrobelger

1) Tilberedningstiden afhaenger of sterrelse og ensartethed of de ?radevarer, der
skal steges: ragout steges hurtigere end en hel steg, fordi den bestér af min-
dre og mere ensartede kedstykker. For at indstille tilberednings tiderne kor-
rekt husk pd, nér du ser pé tabellerne i de folgende sider, at hvis maengden
p& fadevarerne eges, skal tilberedningstiden ogsé vaere proportionalt lsen-
gere, og omvendt.
Det er vigtigt at respektere “pausetider": pausetiden er det tidsrum, hvor
fodevarerne skal st& og hvile efter ti|berecﬁ1ingen sadan at varmen bedre
kan treenge ind i dem. Kedets temperatur vil for eksempel blive cirka 5 - 8°C
hejre i hviletiden. Pausetider kan ogsa opnas ud fra ovnen.

2) En of de vigtigste operationer, man skal foretage, er at rgre i varerne flere
gange under tilberedningen: denne operation giver mere ensartet tempera-
tur og forkorter tilberedningstiden.

3) Det anbefales ogsé at vende fedevarerne under tilberedningen: dette geelder
isset for kedet, béde i store stykker (steg, hele kyllinger ...) og i mindre
stykker (kyllingebryst, ragout ...).

4) De fodevarer der har skind, skal eller skreel (for eksempel: abler, karto-
fler, tomater, pelser, fisk) skal prikkes flere steder med en gaffel, sadan at
dampen kan lebe ud, og at skindet eller skrllen ikke spraenges (Fig. 9).

5) Hvis man tilbereder flere portioner of samme slags fedevare, for eksempel
kfogte kartofler, lseg dem i ring i en fad for at opnéd en ensartet tilberedning
(fig. 10).

6) Jo lavere temperaturen pa fedevarerne er, nér de bliver sat i mikrobelgeov-
nen, jo laengere filberedningstid kraeves der. Fodevarer ved rumtemperatur
steges hurtigere end fedevarer ved keleskabstemperatur.

7) Stil dltid beholderen midt p& den roterende plade, nar du stiller maden i
ovnen.

8) Det er fuldsteendigt normailt, at der opstér kondensdraber inde i ovnen og omk-
ring l&gen og zonen til luftudgang. For at der ikke skal dannes s& meget of dem,
daek fedevarerne med film, vokspapir, glaslag eller bare med en omvendt tal-
lerken. Desuden steges de fedevarer, der indeholder meget vand (f.eks. grent-
sager) bedre, hvis de er daekket. Ved at daekke fedevarer holder man ogsé
ovnen rent. Brug gennemsigtig film, der er egnet fil mikrobelgeovne.

9) Kog aldrig seg med skal(fig. 11): trykket, der dannes indvendigt, kan f& skal-
len til at eksplodere, ogsé efter at segget er kogt faerdig. Varm ikke ag, der
er blevet kogt forinden, hvis ikke det drejer sig om reraeg.

10)Inden du varmer eller tilbereder fedevarer i ovnen i taette eller hermetisk lukke-
de beholdere, glem ikke at lukke beholderne op. Trykket i beholderen stiger og
kan f& beholderen til at eksplodere, ogsa efter at tilberedningen er faerdig.

o
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KAPITEL 2 - BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG OG INDSTILLING AF FUNKTIONER

2.1 HVORDAN MAN REGULERER URET

e Nér apparatet tilsluttes til elforsyningen for ferste gang, eller efter at der ikke har vaeret spaending pé det,

kommer der fire sma streger (--:--) frem p& displayet
For at indstille dagens klokkeslset, skal man g& frem pé felgende made:

MW + GRILL

® e e=

Ome
©o WA
= A
lllllllll s (Timetallet blinker pé displayet).
RN e e
© Mo &
2 Indstil det enskede klokkeslet BERIOE
ved at dreje knoppen TIME wlrann
ADJUST (8). 4
(Timetallet blinker pé displayet). 150 ;EK;L ;
S ©o 3 Trykigen patast O (9). @ e =)
O‘ (Minuttallet blinker pa displayet). i
Oy Ry
RN eINe) B 30 3% 700 o

POWER LEVEL - WATT

4l Indstil de onskede minutter
ved ot dreje knoppen TIME

ADJUST (8).
(Minuttallet blinker pa displayet).

BSISESIOIE

“[1328

150 300 450 700 900

e 5 Trykigen patast O (9).
e
é% ©o illls;[)alcyet viser det indstillede klokke-
O
Ill&%x ellj nggn

POWER LEVEL - WATT

Hvis det er nadvendigt at genindstille panelets klokkeslaet, tryk pa tast O (9) og begynd derefter en ny

indstilling, som beskrevet ovenfor.

*  Det er ogsa muligt at vise dagens klokkeslzet, efter at en tilberedning er begyndt, ved at dreje pa tast (O

(9) (klokkeslzettet vises i 2 sekunder).
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KAPITEL 2 - BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG OG INDSTILLING AF FUNKTIONER

2.2 HVORDAN MAN INDSTILLER TILBEREDNINGERNE

™ Diate AN

Tryk pé tast FUNCTION (2) (valg
funktioner) og vaelg den enskede
funktion, som bliver vist af dens
signaler, der teendes p& displayet.
De mulige funktioner er:

‘?,“*C); ¢‘

AN NN
oo g

POWER LEVEL - WATT

INDIKATOR

VALGT FUNKTION

INDIKATOR

VALGT FUNKTION

® | kun mikrobelger

automatisk optening

® ©

@ |kun grill

kombineret mikrobelger og grill

2

Indtil tilberedningstiden, i minutter,
ved at dreje p&d knoppen TIME
ADJUST (8).

For at vaelge filberedningstiden, jvf.
altid tabeﬁerne, der er angivet i
Kapitel 3.

Note: Det er muligt at sendre den
forud indstillede tilberedningstid
ogs@ UNDER tilberedningen, ved
bare at dreje knoppen TIME ADJU-
ST (8) (hvis man ikke har indstillet
“sikkerhed for bern” — jvf. para-
graf 2.6)

%) (v @ o=

il ronn
] oo

POWER LEVEL - WATT

%
Q
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
ool

| funktioner:
kun mikrobelger

kombineret mikrobelger + grill

PECOE

combi
ri ] Il n]
8o

150 300 450 700 900

POWER LEVEL + WAT

vaelg mikrobelgernes effektniveau ved at trykke flere gange pé tast POWER LEVEL < (3) indtil den enske-
de effekt, der vises med tal under displayet, begynder at blinke. For at vaelge effekten, jvf. altid tabellerne,

der er angivet i Kapitel 4.

Note: ® det er ikke nedvendigt at vaelge effektniveau i funktionen med automatisk optening.
* det er muligt at @ndre den forud indstillede effekt ogsé under tilberedningen, ved bare at trykke
pé tast POWER LEVEL «d (3).
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KAPITEL 2 - BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG OG INDSTILLING AF FUNKTIONER

4 Start tilberedningen ved at trykke pé tast 0 (13). Pa displayet vises
@ @ den tid der er tilbage til slutningen of tilberedningen.

Note: ® - Hvis man af en eller anden grund ikke starter tilberedningen, vil alle indstillingerne automatisk slet-
tes efter 2 minutter.

5 Et akustisk signal (3 beep) vil signalere, at tilberedningen er feerdig,
og skriften “£N2 ” vil komme frem pd displayet. Luk légen op og traek
fodevarerne ud (dagens klokkeslzt vises) eller, hvis ovnen er varm,
ordet “ £00L " - jv. note herunder).

combi

POWER LEVEL - WATT

Note: o det er muligt, at kontrollere den indstillede tilberedning i hvilket som helst gjeblik, hvis bare man
lukker ldgen op og ser pé fedevarerne. P& denne mdde afbrydes udstremning af mikrobelger og
ovnens funktion, der vil starte igen, nér man lukker lagen op trykker pa tast <D (13).

e hvis det af en eller anden grund er nedvendigt at stoppe tilberedningen uden at lukke Iagen op,
et det tilstraekkeligt at trykke pé tast (7).

e for at afslutte tilberedningen, skal man gé frem pd falgende méde:

hvis légen til ovnen er dben, tryk en gang pd tast ) (7).
hvis lagen til ovnen er lukket og tilberedningen er i gang, tryk 2 gange pa tast &) (7). Displayet
vil vise uret igen.

e denne model er udstyret med en automatisk afkelingscyklus, som settes i gang hvis ovnen er
meget varm (for eksempel nér man er feerdig med tilberedninger, der har varet leenge med ter-
mofunktionerne). Under denne cyklus, kommet der pa displayet til at std “c00L”. Ventilatoren og
ovnlampen er i funktion (de slukkes automatisk).

Sa leenge der star “C00L” pa displayet, kan ovnen IKKE styres ved at der trykke pa tasterne
UDELUKKENDE ved funktion PASTA.

Ovnlampen og ventilatorhjulet bliver ved med at vaere i funktion efter hver tilberedning, indtil Iagen fil
ovnen Gbnes
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2.3 AUTOMATISK SEKVENS AF OPTONING OG TILBEREDNING

For at indstille en automatisk sekvens cyklus of optaning og tilberedning, skal man gé frem pé felgende méade:

%J T Indstil funktionen automatisk optening
Do ved at trykke to gange pé tast FUNC-
- TION (2) (valg funktioner). P&
@) displayet vises den indikator, der sva-
5 & n rer il den automatiske optening.
2 Indstil opteningstiden (i minutter)
ved at dreje pa knoppen TIME
ADJUST (8).
3 Indstil den felgende tilberedning og
. veelg den gnskede funktion med tast
o FUNCTION (2) (valg funktioner)
©)
o indtil di svarende indikatorer kom-
mer frem.
!%M)m glj m&‘su (F.eks. funktion kombineret mikrobelger + grill) POVER LEVEL - WATY
4 Indstil tilberedningstiden og mik-
= robelgernes effektniveau. Sl O
a. ©O2 “(3c
+ X 3580
o O g) =
O Duts © POWER LEVEL - WATT
5 Tryk pa tast D (13).

) @@=

[n]
30

POWER LEVEL + WATT

Et akustisk signal vil signalere, nar ovnen gér over fra opteningen il

tilberedningen.

® ~ele=

POWER LEVEL + WATT

POWER LEVEL + WATT
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KAPITEL 2 - BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG OG INDSTILLING AF FUNKTIONER

2.4 HVORDAN MAN HENTER DE FORUD GEMTE OPSKRIFTER (TASTER TIL “AUTOMATISKE FUNKTIONER”)
I Tryk p& en of tasterne til de “AUTOMATISKE FUNKTIONER”, man

BEVERAGES PIZZA READY MEALS Qn S ke r‘

o O O (Indikatorerne for tilberedningstiden blinker p& displayet, og de forud
gemte indikatorer for funktionen og effekiniveauet taendes).
For at vaelge den mest egnede menu, jvf. paragraf 4.8.

@ @ 2 Tryk pé tast <D (13) for at starte tilberedningen. 2

3 Et akustisk signal pa 3 lange beep vil signalere, at den indstille tilbe-
redningstid er feerdig, og skriffen “ENZ” vil komme frem pé& displayet.

comy ™~ ™ 0™

2.5 HURTIG OPVARMNING

Denne funktion kan vaere meget nyttig nér man skal varme mindre maengder af fedevarer eller drikkevarer.

e Tryk pd tast (13): ovnen starter i 30 sekunder med den maksimale effekt. Hvis du trykker igen, kan
du forleenge tiden med 30 sekunder af gangen, op til 3 minutter.

*  Denne funktion aktiveres kun hvis du vaelger den inden 1 minut efter at du har sat varerne i ovnen.

Den hurtige opvarmning kan ogsa vaere nyttig til at stege/koge varerne feerdig.

Efter tilberedningen er startet, kan den indstillede tilberedningstid sendres ved at bruge knoppen TIME ADJU-

ST (8) indtil hajst 60 minutter.

2.6 SIKKERHED FOR B@RN

Ovnen er udstyret med en sikkerhedsanordning, som ikke tillader at sendre de forud indstillede filberedning-

stider under tilberedningen for at undgd, at tilberedningstiden filfeeldigt bliver laengere pé en farlig made

(fedevarerne kan breende pa!).

For at indstille sikkerhedsanordningen:

e Trykpétast &(7) og hold den nede i 5 sekunder.

®  Et kort beep lyder: nu er det umuligt at sendre tilberedningstider, under alle tilberedninger.

e For at slette den forud indstillede sikkerhedsanordning, tryk pa tast & (7) og hold den nede indtil du
harer et beep.

2.7 TAST PLADE STILLE

I tilfeelde of at man skal bruge store beholdere/skéle (eller med handtag) som ikke kan dreje, et det muligt at
blokere den roterende plades bevaegelse. Tryk pd tast € (10), denne operation kan ferst foretages, effer at
man har indstillet en stegefunktion: kontrollampen, der sidder hajt oppe fil hgjre, vil begynde at blinke.

Efter at du har trykt pé gb, vil kontrollampen blinke 5 gange fil, og bliver derefter vil blive ved med at veere
teendt under den hele indstillede tilberedningstid; for at opné de bedste resultater, skal fadevarerne reres i/ven-
des flere gange under tilberedningen. Funktionen PLADE STILLE bliver ved man at vaere indstillet, ogsé til den
folgende tilberedning, indtil man trykker igen pé tast = (10).

Med funktionen kun mikrobglger er den maksimale mulige effekt pa 700 W, og den reduceres automatisk af
den elektriske kontrolanordning, nar man trykker pa < (10).

2.8 FUNKTION “MEMOTIME” (MINUTTALLER)

Denne funktion ger det muligt at bruge ovnens timer i hgjst 60 minutter, selvom ovnen IKKE er i brug.

* Tryk 5 gange pd tast FUNCTION, vaelg derefter det enskede tidsrum ved at dreje p& knoppen TIME ADJU-
ST (8), og start ved at trykke pé tast (13).

*Et signal p& 3 beep vil signalere, at man er feerdig, og der kommer fil ot sta “EN3” p& displayet.
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Kogning af pasta, der er udfert med enerets udstyret Pagzs il denne ovn, er blevet analyseret med sanse-
tests og kemiske tests pa Universita di Bologna Sede di Cesena (Bolognas Universitet, afdelingen i Cesena),
som bekreeftet of vedlagte certifikat:

SAMARBEJDE MELLEM UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI BOLOGNA SEDE DI CESENA (BOLOGNAS UNIVERSITET, AFDE-
LINGEN 1 CESENA) OG FIRMAET DE LONGHI S.PA.

INDLEDNING

Samarbejdet har haft til opgave at vurdere spisepasta, der har veeret tilberedt med kogning med traditionel fremgang-
smade i kogende vand og med “Anordningen og fremgangsmdden til kogning of en fedevare med mikrobolger” jvf.
patent nummer MI2001A002147, der tilhorer firmaet De Longhi S.p.A.

Beskrivelse af den anvendte teknologi

Under forsegsstudierne er der blevet anvendt en De Longhi mikrobelgeovn til husholdningsbrug, hvis patent der henvi-
ses til i indledningen, som er udstyret med en original beio/der til kogning af pasta og specielt til et format af “spaghet-
ti” typen.

ch%[?efen af pastaen, der er blevet kogt med dette apparat, er under strenge standardiserede forhold blevet sammenli-
gnet med den pastakvalitet, der opnds med kogning under traditionelle forhold, i kogende vand efter de regler, som
anbefales af de ferende pastafabrikanter anbefaler.

Ved brug af den of De Longhi fremstillede anordning, som er blevet vurderet i dette studie, fremgdr det, at det er muligt
at foretage kogning af spisepasta under automatiserede forhold, ud fra indretningen af kogesystemet med brug af vand
fra Jan(]zeﬁef (koldt eller foropvarmet), ved ganske enkelt at lsegge den torre pasta i en szerlig beholder, som leveres
med ovnen.

Undersogelses metoder

De analytiske procedurer har iszer vaeret stilet mod at vurdere visse aspekter, som karakteriser pastaens kvalitet, dels i si
selv, defs/ i sammenligning med pasta, der er kogt med De Longhi apparatet og pé traditionel méde, ifelge de opfima]z
fremgangsmdder, der normalt anvendes indenfor restauration og husholdning.

Vurderingerne er blevet foretaget béde med analytiske laboratorie metoder, dels med instrumentelle hjselpemidler, dels
med sanseanalyse foretaget af et panel af provesmagere (panel test).

De anvendte metoder er blevet valgt efter omhyggelig undersegelse af nationale og internationale afhandlinger om
emnet. Der er blevet brugt pasta af en sfandardy gancfz/s/(afegori, der er meget udbredt p& det nationale marked og i

udlandet.

Opndede resultater

Sammenfattende fremgér det af de opndde resultater, at der er en statistik sekvivalens mellem pasta, der har veeret kogt
med de to metoder (den traditionelle og den banebrydende méde med mikrobelger) hvad angér produktets opsugning
af vand, béde med hensyn til vaegt og med hensyn til volumen og med vandets indtraengen i pastaen.

Niveauet for de organis{e stoffer (hovedsageligt stivelser), der bliver tilbage i kogevandet, og andringerne i disse sti-
velser (gelatinedannelse) har vist sig at vaere betydeligt mindre ved den banebrydende tilberednings g’emgangsm&de,
som firmaet De Longhi foreslér, hvilket hovedsageligt skyldes at produktet har veeret kortere tid under forhold med hoj
temperatur (kogevandets kogning). Parametrene for pastaens kvalitet med hensyn til konsistens, overf/ade-k/aebrighed
(der er blevet vurderet kemisk samt instrumentelt), samt overflade-farve, der er blevet vurderet instrumentelt, har vist sig
at vaere statistisk sekvivalente med de to kogemetoder.

Endelig har sanse-analysen med panel testen bekreeftet, at prever of pasta, der er blevet tilberedt med de to metoder,
ikke har vaeret veesentligt afvigende, ndr der som beskrivelser af sansningen regnes f.eks. ensartethed i kogningen, sma-
gen, overf/acle-klaebrigﬁed, gummiagtigheden, konsistensen og evnen tifat opsuge sovsen.

Vurdering af den banebrydende fremgangsmdde med brug aof De Longhi anordningen
Udfra de kort beskrevne resultater, der er opnéet ved analyserne, kan quf sammenfattende siges, at brug af De Longhi
mikrobolgeovnen med den i det omtalte patent indrettede anordning, har vist sig at veere egnet til i et automatiseret
system at opnd et produkt af god kvalitet, og at denne anordning er egnet til anvendelse indefor

madlavning i hus/ﬁ)/dningen.

P§ tro og love

Prof. Marco Dalla Rosa

Professor i Fedevare processer og teknologi
Fedevarevidenskab og -teknologi — Bolognas Universitet
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KAPITEL 3 - BETJENING AF PASTAKOGEREN

3.1 - INDLEDNING

Pastakoger tilbeheret er egnet til kogning of hvilken som helst slags pasta, da den bevarer pastaens
naeringsegenskaber. Udover at nedszette kogetiden, ger dette nye og enest&ende system filberedningen lettere,
idet man ikke behaver at bekymre sig om at komme pasten i vandet, nér det er kommet i kog, om at rere rundt
i den under kogningen eller at lafte laget for at undgé, at skummet leber over.

3.2 - FREMGANGSMADE OG INDSTILLING AF BETJENINGSANORDNINGERNE

1

Tag den roferende plade (H) og dens stette med hjulene () ud of ovnen.

Anbring stetten (M) til pastakogeren som vist pa figuren og sfik de fire
pinde ned i de fire huller pa bunden of fordybningen (ordet PASTA skdl
sidde foran).

Seet akslen (P) i hullet i bunden of gryden (L). For at blokere akslen, skal man skubbe den opad og dreje
den, indtil de 2 teender kommer ud gennem hullerne (det er nemmest at gere dette, hvis man kigger ned
i gryden, mens man ger det). Derefter skal man szette blanderen (O) ned i dens seede midt i og sikre sig,
at bladene ikke er i kontakt med bunden eller sidder for heit.

72

Kom pastaen ned i gryden (L) (max 400 g, men pas p& ikke at over-
stige niveau L2 i blanderen (O). Alt spaghettien skal anbringes i det
serlige spaghettirum, som vist pa figuren. Man skal sikre sig, at spa-
ghettierne ikke ligger loftet op.
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5 Fé& pastaen til at ligge jeevnt ved at rystegryden let (L). Heeld sé mec?et vand (*) i, som er ngdvendigt, for
at deekke pasten helt, indtil et of de to niveauer (L1 eller L2) i blanderen (O), som vist p& figuren nedenfo

KORREKT:

Pastaen er helt daekket med vand pé niveau L1 (minimum)

Pastaen er helt daekket med vand pa niveau L2 (maksimum)

IKKE KORREKT:

Pastaen er ikke helt daekket med vand.

L2 Vandniveauet er mellem L1 og L2 (det skal vaere enten L1 eller L2)

P Vandniveauet overstiger den maksimale mulige maengde til funktion

@/ Ll% PASTA (over niveau L2) L1
ﬂ\”% =

Husk pé at vandniveauet skal ALTID veere enten L1 eller L2 og mé aldrig vaere mellem de to veerdier.

PAS PA:

o PASTAEN SKAL ABSOLUT KOMMES | F@R VANDET.

o PASTAEN SKAL VARE HELT DAKKET MED VAND, FOR ELLERS KAN DEN PASTA, DER IKKE ER DAKKET
AF VANDET, BLIVE KOGT FOR MEGET OG KOMME TIL AT SE BRANDT UD.

Husk p& at pastaen bliver meget sterre under kogning. |1 tilfaelde hvor niveau L1 kun lige akkurat dsekker
pastaen (f.eks. pasta, der fylder meget), anbefaler vi at ga over fil niveau L2.

(*) Du kan béde bruge vand ved miljetemperatur (cirka 20°C) og varmt vand (cirka 50°C).

Jo er vandet er, jo kortere vil kogetiden veere.
73

o

DANSK



DK

DANSK

16-10-2003 9:48 Pagina 74

KAPITEL 3 - BETJENING AF PASTAKOGEREN

o

6 Kom salti (10 gram til 1 liter vand) og saet lég (N) pa gryden (L). Man skal sikre sig, at den lille l&ge (Q)
kan dabnes. Indszet derefter det hele i ovnen, og serg for, at handtag (R) vender mod lagen, som vist p&
figuren. Gryden skal stilles ovenpa den forud indsatte (jvf. punkt 2) stette til pastakogeren (M); ordet
PASTA kommer frem pé& displayet. Luk lagen.

cirka 50°C cirka 20°C 7

© Pasta ©

Veelg den tast, der svarer til van-
dets temperatur (den rede hvis van-
det, du har heldt i, er varmt, p&
cirka 50°C; den bla, hvis vandet er
pé rumtemperatur, pa cirka 20°C).
Indstil det vandniveau (-L1- eller
L2-), du har néet i gryden, ved at
trykke flere gange pa samme tast.

Hvis du vaelger den rede tast, vil der
komme et billede, der viser at du har
va/gf en /(ogning med varmt vand, frem
pé displayet.

POWER LEVEL - WATT

L

Velg den kogetid, der er angivet
pé pastaens indpakning (f.eks. 8
minutter), ved at dreje p& knoppen

TIME ADJUST (8).

) @@=

800

POWER LEVEL - WATT
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9 Tryk pa tast D (13) for at starte - =
® e e

kogningen.

Loy

POWER LEVEL + WATT

Ovnen regner automatisk ud, hvor laenge den TOTALE kogetid skal veere, for bade at varme vandet og foretage
kogningen.

Dette tidsrum vises med det samme p& displayet.

Et akustisk “beep” signal vil signalere, ot der er 1 minut tilbage til at kogningen er klar. Det angiver, at kogefiden
er ved at vaere feerdig, derfor anbefales det at traekke beholderen ud for at smage p& pastaen (igennem den lille
lége Q); pas pa dampen.

Hvis pastaen er klar, tryk pa tast &) (7) for at stoppe den kogeprogram, der er blevet tilbage. Hvis pastaen stadig
er for hard, gentag kogningen og fortsaet indtil slutningen i det sidste minut, ved at dreje pé tast <> (13).

Et akustisk signal p& 3 beep vil signalere, at det sidste minut er forbi, og ordet " End " vil komme frem p&
displayet. Nu at det muligt ot tage pastaen ud for at lade den dryppe of eller for at kontrollere om den er kogt
nok:

Hvis pastaen er klar, tryk pa tast &)(7); lad pastaen dryppe of ved godt at frykke
p& handtaget (R-S) og holde beholderen pé skré mod venstre side, sédan at
vandet kan dryppe igennem hullerne, der findes p& lagets venstre side (jvf. figur
pé siden). Fiern laget ved at lofte den med handtaget (S) (pas pa dampen), traek
blanderen ud, hzeld pastaen op og kom sovs pé.

Hvis du synes, at pastaen ikke er kogt s& meget, som du ensker, kan du forlsenge
kogningen ved at satte beholderen i ovnen igen, lukke légen (de blinkende tal “
0 00 ” vil komme frem pa displayet) og indstille nogle minutters kogning ved at
dreje p& knoppen TIME ADJUST (8) og trykke pa tast <> (13).

3.3 - VIGTIGE FORSKRIFTER

Nar du bruger pastakoger anordningen, skal du altid husk pé& de felgende meddelelser:

® Pas pd nér du traekker gryden ud of ovnen og nar du E:der pastaen dryppe af: plastikken kan veere kold,
men du kan skolde dig med dampen.

e Stil aldrig anordningen ovenp& varmekilder eller pa selve ovnen, nér den er i brug.

* Kog aldrig pasta lige efter at du har brugt ovnen med en kombineret funktion eller med funktion grill: tem-
peraturen i ovnen kunne vaere for hej og derfor kan gryden tage skade.

*  Man skal sikre sig, at den lille lage (Q) pa laget altid kan dbnes og man skal holde den ren.

¢ Pastakogeren skcﬁ bruges til at koge pasta som angivet i manualens vejledninger. Den ma aldrig anven-
des til andre formal.

e Brug aldrig pastakogeren uden vand og pasta i.

e Nar du har sat pastakoger anordningen i ovnen, kan du ikke indstille andre funktioner.

Til rengering of pastakoger anordningen jvf. paragraf 5.1 pé side 84.

75

o

DANSK



DK

DANSK

16-10-2003 9:48 Pagina 76 j\%

. KAPITEL 4 - BETJENING AF OVNEN:
RAD OG TABELLER OVER TILBEREDNINGSTID

4.1 OPT@NING

* Frosne fadevarer, der er indpakket i plastikposer eller film eller i deres originale indpakning kan direkte indsaettes i ovnen,
hvis der bare ikke er metaldele (f.eks. lukkeklips eller hefteklammer).

* Nogle fedevarer, som grentsager og fisk, behaver ikke at vaere helt opteet inden man begynder at tilberede dem i ovnen.

* Fodevarer med sovs, ragout og stuvet ked optes bedre og hurtigere hvis der rares i dem og de vendes og/eller skilles ad
en gang i mellem.

¢ Under optening drypper der vand of ked, fisk og frugt: opte dem i en lille bakke.

e Det anbefales at pakke hvert stykke kad szerskilt i en pose, inden det lsegges i fryseren. Pa denne méade kan du spare
megen tid under madlavning.

* lige efter opteningen, inden du foretager filberedningen, er det vigtigt at respektere “pausetider": pausetiden (i minutter)
er det tidsrum, hvor fedevarerne skal st& og hvile sédan at varmen bedre kan udbrede sig inde i ovnen.

TABEL OVER OPTONINGSTIDER | FUNKTION “AUTOMATISK OPTONING”

MAENGDE | TIDSRUM NOTE/RAD PAUSETID
K@D
o Steg (svin, okse, kalv, o.s.v.) 1kg 19-21 20
* Boffer, koteletter, skiver 200 gr 4-6 | Vend, ndr den er halvt opteet 5
* Ragout, goulasch 500 gr 10-12 10
o Hakket ked 250 gr 5-7 15
500 gr 10-12 | v noten % 15
© Hamburger 200 gr 5=7 10
® Polse 300 gr 6-8 10
FJERKRA-
* And, kalkun 1,5 kg 25-27 | Vend fierkreeet, nar det er halvt optoet.Efter pausetiden, 20
® Hel kylling 1,5 kg 25-27 | vask med varmt vand for at fjerne eventuel is. 20
o Kylling i stykker 700 gr 13-15 10
o Kyllingebryst 300 gr 8-10 10
GRONTSAGER
bfrosne grentsager behever ikke at optes inden
tilberedningen
FISK
o Filet 300 gr 7-9 | Vend fisken, ndr den er halvt optoet 7
o Stykker 400 gr 8-10 7
* Hel 500 gr 10-12 7
* Rejer 400 gr 8-10 7
MALKEPRODUKTER / MEJERIPRODUKTERI
® Smer 250 gr 4-6 Fiern aluminiumfolie eller metaldele 10
Osten skal ikke optes helt.
® Ost 250 gr 5-7 Man skal overholde pausefiden. Fladen skal haeldes ud of 15
sin beholder og haeldes op pa en tallerken
® Flode 200 ml 7-9 5
BRGD
o 2 stykker af mellemsterrelse 150 gr 1-2 3
o 4 stykker af mellemstorrelse 300 gr 2-4  |Kom bredet direkte pa den roterende plade 3
® Bred i skiver 250 gr 2-4 3
o Fuldkornsbred i skiver 250 gr 2-4 3
FRUGT
o Jordbaer, blommer, kirsebzer, ribs, 500 gr 8-10 |Rer2-3gange 10
abrikoser 300 gr 5-7 Rer 2 - 3 gange 10
* Hindbaer 250 gr 3-5 Rer 2 - 3 gange 6
 Brombaer

% Folg disse anvisninger ved udferelse of opteningspreve af hakkeked i overensstemmelse med Normen 60705, Afs. 13.3 (jeevnfer sd. 2).
Nar halvdelen aof den indstillede tid er udlebet, skal man vende kedet om. Kedet, der skal optes, skal anbringes direkte pa drejetallerke-
nen.

Pé oversigten pa sd. 2 findes der yderligere oplysninger, blandt andet vedrerende andre Praestationspraver i overensstemmelse med Nor-
men 60705.
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4.2 OPVARMNING

Opvarmning af madvarer er en funktion, ved hvilken vores mikrobelgeovn tydelig viser, hvor nyttig og effektiv, den er. | forhold
til de traditionelle metoder har man ved brug af mikrobelger en tydelig tidsbesparelse og felgelig besparelse af elektricitet.
¢ Dettilrades at opvarme fedevarerne (isser hvis de er dybfrosne) til en temperatur pa mindst 70°C (de skal vaere s& varme,
at man braender sig pé dem!). Det er ikke muligt at spise maden med det samme, fordi den er for varm, men den er
med garanti blevet komplet steriliseret.
¢ Overhold dltid felgende regler ved opvarmning of i forud tilberedte madretter eller dybfrosne varer:
- tag fadevarerne ud of metalbeholdere;
- daek med gennemsigtig folie (of en type, der er egnet til mikrobelgeovn) eller med olieret papir; p& denne méde bliver den natur-
lige smag tilbage i maden og ovnen bliver ved at vaere ren; det er ogsé muligt ot daekke med en omvendt tallerken;
- hvis det er muligt, rer rundt eller vend ofte maden for at gare opvarmningsprocessen hurtigere og ensartet;
- felg neje de tider, der er angivet p& indpakningen; husk at under szerlige forhold skal man forlaenge de angivne tider.
e Dybfrosne varer skal optes inden opvarmningen begynder. Jo lavere madvarens begyndelsestemperaturen er, jo laenge-
re tid kraeves til opvarmningen.
Pas pa: visse madretter kan ogsd nemt opvarmes ved hjzelp af de i forvejen gemte opskrifter under “AUTOMATISKE FUNK-
TIONER” (jvf. tabel pé side.81).

TABEL OVER OPVARMNINGSTIDER

MENGDE  FUNKTION EFFEKTNIVEAU VARIGHED NOTER/RAD
BLODGORING AF MADVARER
o Chokolade/glasur 100 gr @ 450 4-5  [Kom den pd en fallerken. Rer i glasuren en gang.
® Smer 50-70 gr o 900 0'.10"-0".15" | For at smelte smorret, leg 1 minut til
KABSTEMPER o o b4
I:AYA:\{JA:ER RERROE PEIAIU]Rz(g/SrC) LS 29/30 . 900 0.15"-0/.20" | Asportre il foglio mefallico. Riscaldare il biberon senza teftarella e mescolare subito
.5 Qﬂ flask 240 9 ” u 0/' 30"_0,'3 5 dopo il risceldamento per uniformare la temperctura. Verificare la temperatura del L£]
utieriaske gr . . contenuto prima della consumetzione. Se il latte & a femperatura ambiente ridurre 4
leggermente il fempo indicato. Se si usa latte in polvere, mescolare bene in quanto
o polvere residua potrebbe incendiarsi. Usare solo late sterilizzoto. <
FARDIGLAVEDE RETTER MED K@LESKABSFEMPERATUR (STARTTEMPERATUR 5//8°C) INDTIL 70°C [
o Pakke lasagne eller D d vakker af en hvilk hel
asta med Wid 400 gr " 900 3-5 er r.e?nes med pakker af en hvilken som helst type
. 'F; kke kod med feerdiglavet mad, der kan fas i handelen, som skal opvarmes
q/ ﬁ 2 m? ris 400 gr o u 3-5 |1l 70°C. Tag madvaren ud of eventuelle metalindpakninger og
. ggkke ﬁe Lgm;r;"S ager s lseg den direkte p& den tallerken, den skal spises pa. For at f&
ake Tisk og/eller granisager 300 gr u “ 2-4 det bedste resultat, skal maden altid vaere tildaekket.
* Tallerken kad og/eller grontsager 400 ar u “ 4-6 Der regnes med pakker af en hvilken som helst type
* Tallerken pasta, 2 " o feerdi ?cvet mad, der kan fas i handelen, som skal opvarmes
cannelloni eller |C|sagne 400 ¢r 46 til 70?C Madvaren skl legges direkte ;;6 den ta||erien den
* Tallerken fisk og/eller ris 300 gr u “ 3-5 spises pd, og skal altid daekkes enten med klar folie eller med
en omvendt tallerken.
FROSNE MADVARER DER SKAL OPVARMES/KOGES (STARTTEMPERATUR -18/20°C) INDTIL 70°C
o Pakke lasagne eller 400 " 900 5-7 Der regnes med hvilke som helst typer dybfrossen feerdiglavet
pasta med fyld o mad, som skal onarmes til 70°C direkte i dyeres indpakning; hvis
o Pakke ked med ris 400 gr u u 4-6 beho|deren er of metal, leeg fadevaren direkte pa den tallerken,
og/eller grentsager den skal spises pd, og forleng tiderne med et par minutter.
o Pakke feerdiglavet fisk 300 u “ 2-4
gr
og/eller grentsager
. ngke régfisk og?e”er 300 . Y s Tag den ra fodevare ud of pokningen og leeg den i en behol-
ranfsager gr der, der er egnet fil mikrobolger og daek den fil.
. go - - k%d eler erariessar » Der regnes med hvilke som helst typer dybfrossen feerd|g|avet
« Portioner ngs’ta ca?me”org 188 gr “ Y 2 : g mad, som skal opvarmes fil 70°C. L 3 maden direkte p& den
gr " : tallerken, den skal spises pd, og deek den med en omvendt fal-
. ;!?:icl)ise?'gf?si es/dlr s » lerken e||er et pyrex fad. Kontroller at den er rigtig varm i mid-
9 300 gr 5 35 |fen, og hvis det er muligt, rer rundt i den.
DRIKKEVARER FRA K@LESKAB | 5/8°C) INDTIL CIRKA 70C
: } Il:gp :ar;ﬂ( 180 cc ) 900 130" - Alle drikkevare skl der reres i, nr opvarmningen er feerdig, for
P ” u r1mn 1 e | OF goTE temperclfuren ensarfef. Hvis det c|re|er sig om bouillon,
* 1 kop kaffe llohiey VA5 VA5 befoler vi at deekke den med en omvendt allerken.
¢ 1 tallerken bouillon 100 cc “ “ 115" - 1'.45"
300 cc @ “ 3-4
DRIKKEVARER FRA STUETEMPERATUR 20/30° INDTIL CIRKA 7/0°C.
* 1 kop vand 180 u 900 115" - 145"
o] kog maelk 150 (c:::: ., " 1-17.30" |Alle drikkevare skl der reres i, nér opvarmningen er Faerdig_, for
o 1 kop kaffe 100 cc Y u 045" - 115" | ot gere temperaturen ensartet. Hvis det drejer sig om bouillon,
¢ 1 tallerken bouillon 300 cc ” u 2-3 anbefaler vi ot daekke den med en omvendt tallerken.
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4.3- HORS D'OEUVRE, FORRETTER

Der skal normalt ikke bruges meget vaeske til at forberede bouillon og suppe, idet der ikke er meget fordampning i
mikrobglgeovnen. Du skal ferst tilszette salt, nér retterne er feerdige, eller under pausetider, fordi det udterrer dem.
Det er korrekt at sige, at det tager lige s& meget tid at koge ris (og det samme kan siges med pasta) i mikrobglgeovn
som pd normalt blus. Men at forberede risotto i mikrobelgeovnen har den fordel, at du ikke behaver at rere rundt i
den hele tiden (det er nok med 2 - 3 gange)

MENGDE | FUNKTION NOTE/RAD

. Luscgne 1100 gr 900 8 Tiderne er egnede fil ré pasta. Hvis pastaen er forkogt, er det filstraekkeligt med
+ 8 min. tilberedning kombineret med MICROGRILL.

@ @| 90 8

* Gnocchi alla romana 600 ar @ @ 900 12 Undga at overskride dem for meget.

* Maccheroni p(JSﬁCCiGﬁ 1500 gr @ @ 900 8 Pastaen skal koges sarskilt i forvejen.

® Risofto 300 ar. @ 900 12-15 | Alle ingredienserne skal hzldes i en beholder, der er egnet til mikrobelger, og
di riso taekkes med film (du skal bruge 750 g veeske for hver 300 g ris med
mikrobelger pé den maksimale effekt i cirka 12 -15 minutter).

* Pasta M. Kapitel 3 side 18

* Fyldt pasta W Kapitel 3 side 18

4.4 - Kab

Tilberedningstiden afhaenger of starrelse og ensartethed of de fadevarer, der skal steges: spidstegte retter steges hur-
tigere end en hel steg, fordi den bestér af mindre og mere ensartede kadstykker. For at holde steg, kylling og spid-
stegte retter blede, anbefales det ot filsaette 1/2 glas vand nér man begynder tilberedningen.

MANGDE | FUNKTION | EFFE Ay TSR NOTE/RAD

® Steg (svin, okse) 1000 gr @ @ 300 A40-45 | Lad noget fed: blive siddende omkring, s& varerne ikke udtrres for meget. Kom ikke for

meget sovs pa, vend efter 30-35 min.

DI RTETE ST Gl o @ @ 450 25 Bland 500 g hokket okseked med &g, skinke, rasp, 0.5.V. Tilseet lick o|ieog noget hvidvin. Vend
ndr den er%aM stegt.

o Farsretter 900 gr @ 700 20 | M note %

* Hel ky||ing 1200 gr @ @ 700 45 | Prik skindet, sa fedtet kan dryppe ud. M. note % 3. Vend nér den er halvt stegt.

O Ky|||ng i sfyl(ker 700 gr @ @ 700 30 Ror 1 gang under filberedningen.

* Spidstegte ratter 600gr |@ @ | 450 20 | Girare a metd cottura.

 Goulasch 1500 gr @ 900 30-35 | Steg uden lag pa og rer 2-3 volte.

O Kyl |ingebryst 500 gr @ 700 10-15 | Vend ndr den er halvt stegt.

*Dpcfaeteraller | 3shkler ] @ | | 1618 e e o

oPglser 3 stykl(er @ - 10-12 | Anvend den haje grillrist. Forvarm ovnen i 3 min. Vend nér den er halvt stegt,

idet grillmodstanden kun varmer fra ovnens overste del.

. Hc:mburger 3 stykker @ - 10-12 Anvend den haje grillrist. Forvarm ovnen i 3 min. \{:lenld nar den er halvt stegt,

idet gri||moc|stanc|en kun varmer fra ovnens overste del.

% Folg disse anvisninger ved udferelse af opteningsprove af hakkekod i overensstemmelse med Normen 60705, Afs. 12.3.3. Tildek
beholderen med ger igtig film, som egner sig til mikrobglgeovne. P& oversigten pa sd. 2 findes der yderligere oplysninger,
blandt andet vedrorende andre Praestationsprever i overensstemmelse med Normen 60705.

% %Folg disse anvisninger ved udferelse af Stegepraven i overensstemmelse med Normen 60705, Afs. 12.3.6. P& oversigten pé sd. 2
findes der yderligere oplysninger, blandt andet vedrerende andre Preestationsprever i overensstemmelse med Normen 60705.
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4.5 - OVNSTEGE GARNITURE OG GRONTSAGER

Grontsager, der forberedes i mikrobalgeovnen, bibeholder deres farve og naeringsindhold bedre end med traditionel tilberedning.
Inden tilberedningen, vask dem og rens dem.

De storreste skal skaeres i ensartede stykker.

Tilsat cirka 5 spiseskefulde vand til hver 500 g grentsager (du skal bruge mere vand fil de grentsager, der har heit fiberindhold).

De grentsager, der forberedes med funktion KUN MIKROBGLGER, skal alfid daekkes med film, der er egnet til mikrobelgeovne.

Vend mindst en gang nar de er halvstegte og filsat lidt salt ferst nér filberedningen er feerdig.

Pas pé: de tilberedningstider, der er angivet i tabellen, er kun vejledende og afhaenger of varernes vaegt, temperatur, konstistens og

struktur.
MANGDE = FUNKTION m NOTE/RAD
® Aspars 500 gr @ 900 8-9 | Skal skaeres i stykker pa 2 cm
® Artiskokker 300 gr @ 900 10-11 | Brug helst artiskokkernes hijerte
* Gronne benner 500 gr @ 900 | 10-11 |kl skasres i stykker
* Broccoli 500gr | @ 900 | 67 |Fordeliblomster”
* Rosenkal 500gr | © 900 | 67 |iad dem veere hele
o Hvidkal 50gr | & 900 67 | Lad den veere hel
* Radkal 500 gr @ 900 6-7 | Skal skeeres i lige store stykker
* Guleradder 509 | & 900 | 89 |Delibuketter
» B oo | © | o [1on B AT et i i
® Blomkal i bechamelsovs 1000gr | @ @@ 900 12-14 | Skal fordeles i stykker
* Selleri 500 gr @ 900 6-7 | Skal skeeres i firkantede stykker
o Auberginer 800 gr @ 900 56 égé/Fnd den haie grillrist. Forvarm ovnen i 3 min. Vend nar den er halvt
* Grillstegte auberginer 4 skiver © 9-11 | Avbergineme kan forberedes i forvejen, fiturestegte el grilsegie
* Auberginer med parmesanost] 1300gr | @ @) | 900 9-11 |Lod dem vaere hele. Det er ikke nodvendigt af flszte vand
* Porrer 50g | & 900 56
* Champignon svampe 500 gr @ 900 5-6 | Hele og lige store. Det er ikke nedvendigt at tilsztte vand
*log 250 gr @ 900 4-5 EI?Ek dem efter at du har vasket dem og har ladt dem dryppe
* Spinat 300gr | © 900 | 5-6 |Tagliarea pezzi
 Grenne aerter 500 gr @ 900 9-10 | De skal helst vaere lige store
® Fennikel 500 gr @ 900 11-12 | Skal skeeres i stykker
Anvend den heje grillrist. Forvarm ovnen i 3 min. Vend ndr den er
® Gratinerede fomater 800gr | & ™ 300 12-14 | halvstegt
o Peberfrukter 500 gr @ 900 8-9 | Helst anvend dem lave og brede
o Grillstegte peberfrukter Herdedel | @ 9-11
* Peberfrukter med fyld 1400 gr © @[ 900 15-17 | Skal skaeres i stykker
o Kartofler 500gr | © 900 7-8 | Skal skeeres i stykker
* Ovnstegte kartofler (fiske) | 500gr | @ @ | 300 | 2530 |Vend 1-2 gange
o Ovnstegfe kartofler dybfrosne | 600gr | @ @ | 300 | 30 |Vend 1-2gange
* Karfofelgratin ! ]((i) f,’m i@ @| 700 20 | M. note %
. Courgeﬂer 500 ar @ 900 6-7 |lad dem veere hele

% Felg disse anvisninger ved udferelse of Stegepreven i overensstemmelse med Normen 60705, Afs. 12.3.4. Pa oversigten pa sd. 2 fin-
des der yderligere oplysninger, blandt andet vedrorende andre Praestationsprever i overensstemmelse med Normen 60705.
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KAPITEL 4 - BETJENING AF OVNEN: RAD OG TABELLER OVER TILBEREDNINGSTID

4.6 - FISK

Fisk steges hurtigt og med rigtig gode resultater. Du kan bruge lidt smer eller olie som dressing (eller du kan ogsé
undga dressing). Daek med film. Hvis der er skind pa, skal der selvfelgeligt skeeres i den; filetterne skal fordeles jsevnt.
Det anbefales at ovnstege fisk paneret med ag.

EFFEKTNIVE ~ TIDSRUM R
MANGDE ‘ FUNKTION NOTE/RAD

o Filetter 300 gr ) 700 5-7 | Daek med fim
* Tynde skiver 300 gr @ 700 7-9 | Dackmed fim
* Hel 500 gr S 700 8-10 | Dak med film
o Sivk 250 gr 700 5-7 | Dek med fim
e 400 gr g 700 7-9 [ Dakmed fim
' N 5009 | @ 700 | 7-9 |Dskmedfim
[ 00gr | @ @ | 150 30 | Tt o, et fod hidlag og it vidin samt vand. Skal ke deskies

4.7 - KAGER OG FRUGT

Kagerne hzever (ved reduceret effekt) meget mere end under den traditionelle bagning. Der dannes ikke spred
overflade, er det bedst at pynte overfladen med creme eller glasur (f.eks. chokoladeglasur); desuden skal
kagerne tildsekkes efter bagning for de udtarres meget hurtigere end dem, der er bagt med den traditionelle
bagning. Frugt skal prikkes, hvis det bages med skind, og 3<o| holdes tildsekket: det er vigtigt at respektere
pausetiden (3 - 5 minutter).

A EFFEKTNIVE ~ TIDSRUM n

Valnedkage 700 gr @ 450 13-15 | Kan pyntes med hvilken som helst crem
Wienerkage 850 gr @ 450 17-19 |Kan pyntes med hvilken som helst crem
A k 300 450 15-17 Ananasskiverne kan leegges jeevnt pa bunden of kagefor-
nanaskage a @ men, eller kan skaeres i stykker og blandes i dejen.Ablerne
Ablek 1000 450 17-19 skal bruges som pynt p& overfladen Virkelig god hvis den
S v @ fyldes med creme
Kaffek 750 450 13-15
SR & ® Virkelig god hvis den fyldes med creme
A 300 700 2-4
ggesnaps a @ Bland med et piskeris hver halve time
Bagt 300 900 4-6
agie pesrer or @ Paererne skal skeeres i fierdedele
Bagte aebl 300 900 57
agre ssbler o @ Ablerne skal skaeres i skiver
Egg custard 750 gr @ 900 16 Felg disse anvisninger ved udferelse of Stegeproven i
overensstemmelse med Normen 60705, Afs. q£31 a
oversigten pd sd. 2 findes der yderligere oplysninger, blandt
andet” vedrerende = andre  Praestationsprever i
overensstemmelse med Normen 60705.
Felg disise cni/isninggr ,\\l/ed udﬁzrgl;gs GEA FSteqezpl:;:zzenlj i
rensstemm m rmen , Afs. 12.3.2.
Sponge cake 475 gr @ 900 7 gzgrfigstser? pd icj‘.eZ fi?\des c?er )?derligere op|yssninger, blancﬂ
andet” vedrerende = andre  Praestationsprever i
overensstemmelse med Normen 60705.
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KAPITEL 4 - BETJENING AF OVNEN: RAD OG TABELLER OVER TILBEREDNINGSTID

4.8 - OPVARMNINGE/STEGNING VED HJALP AF TASTERNE TIL “AUTOMATISKE FUNKTIONER”
Tasterne til “AUTOMATISKE FUNKTIONER” er 5 forkellige programmer med "forud gemt" tilberedningstid,
effektniveau og ovntemperatur; disse ger det muligt at opné de bedste resultater med de varer, der beskrives
i den nedeNstéende tabel.

HVAD MAN KAN FORBEREDE RAD

(4) TAST

e Tryk 1 gang e Opvarm 1 kaffekop (50 cc) ved at starte fra
rumemperatur. Efter ot du h "

e Tryk 2 gange e Opvarm en tekop (125 cc) ved at starte fra erat ou harvarmet
rumtemperatur.p vaesken, bland omhyggeligt

e Tryk 3 gange e Opvarm 1 stor kop (200 cc) ved at starte fra ~ for at temperaturen kan blive
keleskabstemperatur. ensartet

e Tryk 4 gange * Opvarm 1 dyb tallerken (300 cc) ved at

starte fra keleskabstemperatur.

(11) READY MEALS feerdiglavede retter ved keleskabstemperatur (5-8°C)

Pas pé: nér du er fzerdig med disse opvarmninger kan fodevarer og Egnet fil portioner of feerdiglavede

beholdere vaere meget varme. Brug grydelapper eller handsker: retter, der er opbevaret i kaleskabet
e Tryk 1 gang e Opvarm 1 portioner (250-350 gr) pd en anrettertallerken (den samme,
som reften spises of). Varerne ma
aldrig daekkes. Hvis du har
indpakkede feerdiglavede retter, tag
varerne ud of deres
bakker/beholdere og sfil dem pé en
anrettertallerken.

* Tryk 2 gange e Opvarm 2 portioner (450-550 gr)

DANSK

(5) PIZZA Pizza og dybfrosne faerdiglavede retter
Pas pé: ndr du er fzerdig med disse opvarmninger kan fodevarer og leeg pizzaen direkte pa den

beholdere vaere meget varme. Brug grydelapper eller handsker. roterende plade.

e Tryk 1 gang * Opvarm 1 dybfrosen pizza (250-500 gr)  stil beholderen ovenpd den
roterende plade, og serg for at du
e Tryk 2 gange e Opvarm 1 portion (250-350 gr) har fiernet eventuelt

daekningsmateriale (film poser). Hvis
beholderen ikke er egnet Hil
mikrobalger (f. eks. mefalbakker),
* Tryk 3 gange *  Opvarm 2 portion (450-550 gr) tag varene ud of deres
bakker/beholdere og stil dem pa en
anretterfallerken.
Opvarm ved at stille den p& den
roferende plade, uden daekning.

81



DK

DANSK

16-10-2003 9:48

Pagina 82

o

KAPITEL 4 - BETJENING AF OVNEN: RAD OG TABELLER OVER TILBEREDNINGSTID

4.9 - SAMTIDIG TILBEREDNING PA TO NIVEAUER

tillader at fa en bedre fordeling of energien

Kontrollér altid referencetabellen pa side 83.

16 min

Tilberedningstider for samtidige tilberedninger

Tilberedningstider for enkelte tilberedninger

Kartofler
(everst)
Goulash
(nederst)

40 min

Ved at bruge den lave grillrist med afstandsholder (F) med funktion kun mikrobelger, er det muligt samtidig at

opta, opvarme og stege fedevarer pé to niveauer. Det specielle system for dobbeltudstremning af mikrobelger
Né&r man vil stege fo retter samtidig, er det tilstraekkeligt at huske p& disse enkelte generelle regler:

1) Tilberedningstider for samtidig tilberedninger er anderledes end dem for enkelte tilberedninger.

7 - 8 min
30 - 35 min

Kartofler
Goulash

2) Serg for at du ALTID stiller de varer, der kraever kortere tilberedningstid, pa den LAVE GRILLRIST MED

AFSTANDSHOLDER overst: séledes er det nemmere at tage den overste beholder ud of ovnen. Fiern

grillristen og forsat filberedningen of de nederste varer.

|

=]

Nederste madvarer
(leengere tilberedningstid)

C

J

@verste madvarer (kortere
tilberedningstid)

Lav grillrist med afstandsholder

Roterende plade.

3) Overhold dltid tabellernes meddelelser og réd; du skal isser serge for, at de varer, der skal varmes, er rigtigt

varme inden du tager dem ud of ovnen. Nér tilberedningen er feerdig og du tager de varer ud, der normalt

ligger pé& grillristen, anbefaler vi at du ogsé fierner grillristen.

o
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REFERENCETABEL FOR TILBEREDNING PA TO NIVEAUER

Opteningstider

Type Ese I;ggﬁ; szgrcri‘e ! Effel;Lmve Minutter Note
o Hakket ked overst 500 20 | Vend kedet efter 10". Nar det er klart, lad det hvile i
e Hakket ked nederst 500 20 | 15 minutter.
e Kylling i stykker overst 500 24 Skil kedstykkerne under opteningen. Nar det er klart,
* Ragout nederst 500 24 | lod det hvile i 15 minutter.
¢ Blomkal overst 450 22 Nér det er klart, lad det hvile i 15 minutter.
o Hel fisk nederst 500 22 | Nar det er klart, lad det hvile i 15 minutter.

Mangde i | Effektnive |y,

Type r?: I;Eﬁc:?l grogm au  |Minutter Note
* Portion ked overst 150 900 6 Daek madvarerne med film
® Portion grentsager nederst 250 900 6 Daek madvarerne med film
e Tallerken lasagne overst 500 900 9 Daek madvarerne med film
e Tallzerken lasagne nederst 500 900 9 Daek madvarerne med film
® Portion ked overst 150 900 6 Daek madvarerne med film
¢ Tallerken lasagne nederst 500 900 8 Daek madvarerne med film

Tilberedningstider

i | Effekinive |

Type r?::glscilf?;i Ma;pgge ! au Minutter Note
* Kartofler overst 500 900 16 | Skal skeeres i lige store stykker og daekkes med film.
e Kartofler nederst 500 900 16 | Skal skeeres i lige store stykker og daekkes med film.
e Guleredder overst 500 900 18 | Skal skeeres i lige store stykker og daekkes med film.
e Guleredder nederst 500 900 18 | Skal skeeres i lige store stykker og daekkes med film.
SJCalrgenar averst 475 900 14 | Lod dem veere hele o ek dem med fim, Fiem grilisen efer 14
e Fisk i stykker nederst 400 900 16 | Daek med film.
e Courgetter overst 475 900 13 Skal skaeres i lige store stykker og deekkes med film  Fiern grillristen
e Hel fisk nederst 200 900 14 | eferi4.
e Hel fisk overst 200 900 14 | Daek med film.
* Hel fisk nederst 200 900 14 | Deek med film.
e Kartofler overst 500 900 16 | Skal skeeres i lige store stykker og daekkes med film
e Goulash nederst 1500 900 40 Fiem grillristen efter 16'. Rer 2-3 gange.
e Hyvidkal overst 500 900 14 Lad den veere hel og daek den med film. Fiem grillvisten efter 14'.
* Ris nederst 300 900 20 | Daek med film og rer 2 gange
* Rosenkal overst 500 900 14 | Dack med film. Fiern grillristen effer 14".
* Grenne erter nederst 500 900 18
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KAPITEL 5 - VEDLIGEHOLDELSE E RENGQRING

5.1 RENGGRING.

Inden der foretages noget som helst indgreb til vedligeholdelse eller rengo-
ring, tag stikket ud af stikkontakten og lad maskinen kele of.

Takket veeret den specielle lakbeklaedning pé& ovnens inderside, hvor steenk og
fedevarepartiklerne ikke satter sig fast, er rengering specielt nem. Laget til
udtemning af mikrobglger (C) skal ogsa altid holdes rent for fedt eller stzenk.

Anvend ikke slibende rengeringsmidler, ridsende svampe eller metalredskaber
ndr du renser ovnen udvendigt. Du skal desuden sikre dig, at der ikke treenger
vand eller rengeringsmiddel ind gemmen spraekkerne til udgang af luft og
damp, der befinder sig p& ovnens averste side.

Det anbefales ikke at anvende sprit, slibende rengeringsmidler og rengering-
smidler, der indeholder ammoniak, til rengering af lagens inder- og ydreside.

For at ovnen kan lukkes helt korrekt, hold altid légens inderside rent og serg for
at der ikke sidder snavs eller madrester fast mellem den lille lage og ovnens for-
side.

Gor hullerne til luftindgang, der findes pa ovnens bagside, regelmaessigt rene,
for at undgé at de med tiden tilstoppes af stev og snavs.

Det er nedvendigt regelmaessigt at fierne den roterende plade (H) og dens stet-
te (I) for at rense dem, og ogsé for at rense ovnens bund.

Vask den roterende plade og dens stette i seebevand med et neutralt rengaring-
smiddel, ogsé i opvaskemaskine.

Kom aldrig den roterende plade i vand, sélenge den er meget varm: termo-
chokket kan bevirke, at den knaekker.

Den roterende plades motor er hermetisk lukket. Men du mé under rengering
af bunden dlligevel passe péa at vandet ikke treenger ind under den roterende
plades tap (D) og at der ikke drypper vand ud af hullerne pé bunden af ovnen
(ivf. figur).

Hvordan man vasker pastakoger anordningen.

Gryden (L), laget (N) og skeen (O) kan vaskes i opvaskemeskine.

Vi anbefaler at fierne midterakslen (P) fra gryden.

Midterakslen (P) sidder fast i gryden (L). Men hvis den skal vaskes kan den flyt-
tes, ved at dreje den indtil de vingeformede fremspring passer til de filsvarende
huller, og ved ot trykke let nedaf.

Man skal forsikre sig, at den lille lage (Q) pé l&get altid kan dreje/d&bnes og
holde den ren, og man skal ogsé& holde hullerne til vandudtemning rene.

Serg for at alt udstyr er terret inden du begynder en ny filberedning.
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KAPITEL 5 - VEDLIGEHOLDELSE E RENGGRING

5.2 VEDLIGEHOLDELS

Hvis noget ikke virker korrekt eller er defekt, skal man henvende sig til et of fabrikanten autoriseret Service-
center. Under alle omsteendigheder kan du foretage disse nemme kontroller, inden du henvender dig til vores

fagpersonale:

PROBLEM

Apparatet virker ikke

Der er kondens pa arbejdsfladen, inde i ovnen
eller nzr ved lagen

Der dannes gnister inde i ovnen

Varerne varmes eller steger ikke tilstraekkeligt

Varerne brender pa

Varerne steges ikke pa en ensartet made

Det er umuligt at indstille funktionen PASTA, ordet
PASTA kommer ikke frem

Pastaen har en ser breendt ud i farven efter
kogningen.

ARSAG/ LOSNING

Lagen er ikke lukket korrekt

Stikket sidder ikke korrekt i stikkontakten

Der kommer ikke energi af stikkontakten (kontrollér hjem-
mets sikring).

Nar man tilbereder varer, der indeholder vand, er det fuld-
steendigt normalt, at varmen inde i ovnen traenger ud og at
der sa opstar kondens inde i ovnen, p& arbejdsfladen og
omkring légen.

Teend ikke ovnen for tilberedninger med mikrobelger og
kombinerede tilberedninger hvis der ikke er fadevarer i.

| de ovennaevnte tilberedninger anvend ikke metalbehol-
dere, poser eller indpakninger med metalklips.

Veelg den korrekte funktion eller forlzeng filberedningsti-
den

Fedevarerne er ikke helt opteede inden tilberedning.

Velg den korrekte funktion eller forkort tilberedningsti-
den.

Rer i varerne under filberedningen. Husk pé at fedevarer
tilneredes bedre hvis de er skdret i stykker, der er lige
store.

Den roterende plade er blokeret

Serg for at statten til pasta (M) sidder korrekt i ovnens
bund og at pindene sidder ud for hullerne.
Gryden skal stilles korrekt pa stetten til pasta (M).

Serg for at pastaen en helt daekket med vand nér du star-
ter kogningen.

NOTE: Hvis ovnlampen er braendt sammen, kan apparatet bruges alligevel uden problemer. For at udskif-
te lampen skal man henvende sig til et autoriseret Servicecenter.
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