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HURTIGVEJLEDNING

<~ KONTROLPANEL —>
@ V&G errekT Og funktion befrost 100 0w
ved at dreje p& multi- ¥ 600w o 0 DREes JUSTERINGSKNAPPEN med
funktionsknappen. Power ceep Autostart uret for. at |ndst|.lle dgn on-
¢ Warm Max 25 ® skede tilberedningstid.
~ Ovnen starter automatisk.
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< TABEL FORTILBEREDNING _— FODEVA- | MANGDE | EFFEK-| TID | HVI- TIPS
AFBRYDELSE ELLER STANDSNING AF REGRUPPE TTRIN LETID
_— Jo MEeREe MAD DER SKAL TILBEREDES, jo BApe VED ALMINDELIG MADLAVNING OG Vend kyllingen efter
AFBRYDELSE AF EN TILBEREDNING S leengere tid tager det. Som tom- ved tilberedning i mikroovn skal du halvdelen af tilbered-
Ved at &bne deren kan du afbryde tilberedningen for at melfingerregel kan du regne med, rere i maden og vende den for at kvl ingstiden. Kontrol-
kontrollere, vende eller rare i maden. / D ylling 18-20 | 5-10 | ningstiden. Kontro
. > at den dobbelte maengde madvarer  fordele varmen hurtigt til midten (hel) 1000 6 N N lér. at kadsaften er
FOR AT FORTS/TTE TILBEREDNINGEN naesten kraever den dobb(.elte tid. af'tallerkenen og undga overkogn- ufarvet, nér tilbered-
Luk ovndgren. Tilberedningen genoptages, hvor den blev afbrudt. JO LAVERE STARTTEMPERATUR, jO \/ ing ved randen. ningen er fzerdig.
laengere tilberedningstid. NAR DER TILBEREDES MADVARER
HvIS TILBEREDNINGEN IKKE SKAL FORTS/ETTE d d I ) Kontrollér, at kad-
Tag maden ud af ovnen, drej justeringsknappen til nul, og luk ovndgren. Madvarer med stuetem- MED UREGELM/ESSIG FACON €ller Kylling A " .
peratur tilberedes hurtige- tykkelse, skal den tyndeste (filetereller| 500 ¢ 8-10 | . |saftenerufarvet, nar
re end madvarer, der tages del af madvaren vende stykker) MIN. tllberednlngen er
direkte fra koleskabet. 7 v mod midten af tallerknen, faerdig.
VALG AF MIKROB@LGEEFFEKT Hvis DER TILBEREDES FLERE q hvor den opvarmes mindst. Placeres pa kok-
STYKKER af samme slags madvare, MADVARER MED ET HBJT FEDT- OG SUK- 700 W kenrulle pa en tall-
EFFEKT ANBEFALET BRUG: f.eks. bagte kartofler, skal de place- KERINDHOLD tilberedes hurtigere end Bacon 150 G (MAX) | 3-4mn. [1-2mn.|erkeni2eller3lag
e OPVARMNING AF DRIKKEVARER, vand, klar suppe, kaffe, te eller resien cirkel for at give ensartet til- ~ meget vandholdige madvarer. Fedt og deekkes med mere
(700 V\.I) andre madvarer med hgjt vandindhold. Hvis maden inde- beredning. og sukker nar ligeledes op pa en kekkenrulle.
holder zeg eller flade, vaelges en lavere effekt. NOGLE MADVARER ER DAKKET AF EN SKR/L hgjere temperatur end vand. . R
f.eks. kartofler, aebler LAD ALTID MADEN HVILE | et stykke tid Grentsag- Tilbered tildaekket, og
600 W TiLBerebNiNG af fisk, ked, gratin osv. ELLER EN HINDE, 1.€KS. . ! . . ; y. er (friske) 3006 3-4MN. | 1-2MN. tilfgj 2 spsk. salt.
= Fok i og a&eggeblommer. Disse madvarer efter tilberedningen. Hviletiden
E.TT.ERc'jEET;REVER SLCLESEDERED i s.fsal:ic.er.:‘r;e dqzu.t pro; skal prikkes med en gaffel eller en forbedrer altid resultatet, da tem- Grgntsag- 3-4 miN. Tilbered tildeekket
400 W teinindhold, oste og aeggeretter) ogtear igtilberedning a tandstikker for at lette trykket og peraturen vil blive fordelt jeevnt i er (frosne) 250-400¢6 5-6 MIN. 1-2 .
sammenkogte retter. Viderekogning af . -
. forhindre spraengning. maden. A
ragout, smeltning af smor. M Prik med gaffel. (1 stk.
: ADVARER | MINDRE STYKKER TILBERE- Bagte kar- 1 sTk. 4-6MN. 2miN. | =250 g). Vend efter
OpTeNING | OPTENING. Blodgering af smer og ost. DEs HURTIGERE end storre stykker, og . 12-15 . .
- ) ofler 4 5Tk, 5m. | halvdelen af tilbered-
VARMHOLDNING| SADAN HOLDES TILBEREDT MAD VARM. ensartede stykker tilberedes mere MIN. ningstiden
jeevnt end madvarer med forskellig -
facon. Farsbred  |600-700¢ 12M|_N14 5 MIN.
. Rids skindet, og til-
Fisk (hel) 600¢ . B-OMIN. [4-5MIN.| | il dekket.
/“\.\ Fisk (ko- Anbringes med de
\* telet- 400 5.6 5-3 tyndere dele mod
ter eller ¢ TOMIN- 2= SMIN | idten af tallerkenen.
fileter) Tilbered tildeekket.
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TABEL FOR OPVARMNING

SOM VED TRADITIONEL MADLAVNING skal
mad opvarmet i en mikroovn altid
varmes, til det er rygende varmt.
DE BEDSTE RESULTATER FAs, hvis mad-
varerne placeres med den
tykkeste del mod tallerkenens
kant og den tyndere del mod
midten.

ANBRING TYNDE SKIVER K@D OVEN
pa hinanden eller taglagt. Tykkere
stykker af f.eks. farsbrod eller polser
skal laegges teet ved siden af hinan-
den.

NAR DER OPVARMES GRYDERETTER ELLER
sovsk, er det bedst at omrgre én
gang for at fordele varmen jeaevnt.

TILDAKNING AF MADEN hjaelper med til
at undga, at maden tgrrer ind, og at
ovnen staenkes til, samtidig med at
opvarmningstiden afkortes.
\/ NAR FROSNE PORTIONER AF MAD-
) ( VARER OPVARMES, skal du falge
producentens anvisninger pa
7 v emballagen.
MADVARER, DER IKKE KAN OMR@RES,
sasom gratin, opvarmes bedst ved
400-600 W.
NOGLE MINUTTERS HVILETID sikrer, at
varmen bliver jeevnt fordelt i maden.

=

F@DEVARE-|MANGDE EFFEKT- TID HVILETID TIPS
GRUPPE TRIN
Tallerkenret | 300°© 3=5MIN- 4 . |Deek tallerkenen til
450G 4 -5 MIN.
Ris 2oL 1-2 . TMIN- bk tallerkenen til
6 DL 3-4 MmN, 2 MIN
Kedboller 250G 2 MIN. 1-2min. |Tilbered uden lag
Seet en metal-
Drikkevarer 2 pL 1-2%amIN. | 1 MIN. ske kooppen forat
700 W undgd, at det koger
(Maxs. ) over.
Opvarm utildaekket
Suppe (klar) | 2% pL 2-2%mN.| 1mn. |iensuppetallerken
eller -skal.
Maelke- Fyld kun behold-
eren 3/4 op. Rer
baserede .
2oL 2%-3mN. | Tmn. |rundténgang
supper eller .
under opvarmnin-
sovse
gen.
1 sTK. Vs -
Hotdogs /21NN 1 MIN.
2 STK. 6oow | 1-1%2mn.
Lasagne 5006 5-6MIN. | 2-3MIN.

HURTIGVEJLEDNING

< VARMHOLDNING >

SADAN BRUGES:

0 Anbring den kogte mad pa drejeskiven og luk lagen.
0 Drej funktionsknappen til "Hold Varm” stilling.
9 Drej indstillingsknappen for at indstille tiden, der skal holdes varm i.

Ovnen starter automatisk.

< TABELFOROPT@NING >

FROSNE MADVARER | PLASTPOSER, hush-
oldningsfolie eller kartonaesker kan
saettes direkte i ovnen, forudsat at
materialet ikke indeholder met-
aldele (f.eks. metalposelukkere).
EMBALLAGENS FACON har ind-

flydelse pa opteningstiden.

Flade pakker tor hurtigere )
op end tykke.

ADSKIL STYKKERNE, efterhan- 7
den som de tor op. Enkelt-

frosne stykker ter hurtigere op.
BESKYT VISSE OMRADER AF EN MADVARE
med sma stykker alufolie, hvis de
begynder at blive varme (f.eks. kyl-
lingeldr og -vingespidser).

VEND STORE STYKKER efter halvdelen af
optgningstiden.
KOGTE MADVARER, GRYDERETTER OG
K@DSOVSE tor lettere op, hvis der rores
rundt under optgningen.
VED opT@NING anbefales det ikke at
te madvarerne helt op, men at
lade den endelige optening af-
slutte under hviletiden.
\\ HvILETID EFTER OPTONING forbedrer
altid resultatet, da varmen fordel-
er sig mere jeevnt i maden.
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TEKNISKE SPECIFIKATIONE

STROMFORSYNING 230V/50 Hz

M &RKESPANDING 1100 W
UpvenbiGe mAL (HxBxD) 360 x 392 x 350
INDVENDIGE MAL (HxBxD) 149 x 290 x 290

Az

F@DEVAR-| MANGDE |EFFEKT-| TID HVI- TIPS
EGRUPPE TRIN LETID
20-22 | 10-15 [Vend efter halvdelen af
S GURE MIN. MIN.  |opteningstiden.
Vend efter halvdelen af
E;I(;ket 500G 8-10 1 5. opteningstiden. Adskil
MIN. optgede dele.
Koteletter 500 7-9 5-10 |Vend efter halvdelen af
og beffer ¢ MIN. MIN. |opteningstiden.
Kylling 10-15 |Vend efter halvdelen af
(hel) 12006 25 MIN- |, optgningstiden.
Vend / adskil efter
. halvdelen af optening-
sKty”IlrI:gr 500 7-9 5-10 |stiden.Beskyt vinges-
ell)lerﬁleter MIN. MmN, |pidser og ben med
alufolie for at undga
overophedning.
OPTENING Vend efter halvdel-
en af optegningstiden,
Fisk (hel) 600G 8-10 | 5-10 og beskyt halen med
MIN. MIN- T alufolie for at undgé
overophedning.
f:llét(_ko_ . Vend efter halvdelen af
400G - 5miN. |opteningstiden. Adskil
tereller MIN. e el
fileter) P :
4-6 Vend efter halvdelen af
Brod 3006 MIN. 3 MIN. opteningstiden.
Boller, L
toL. | 4tk (150 - 1%-2 Anbring i et ringmen-
rklér:dstyk 200 G) mN, |23 M- |oter,
Frugt,baer | 2006 2MI_N3 2 -3 min. |Adskil under optening.
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