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SAKERHETSFORESKRIF-
TER FOR ATT UNDVIKA
EXPONERING FOR MIKRO-
VAGOR

A) Anvand inte ugnen nar luckan ar 6ppen
(det finns risk for exponering for skadliga
mikrovagor). Gor inga ingrepp pa saker-
hetsforreglingar.

B) Placera inga foremal mellan ugnens
frontyta och luckan (férsakra dig ocksa om
att tatningsytorna ar fria fran smuts och
rester av rengoringsmedel).

(C)VARNING! Anvand inte ugnen om luckan
eller dess tatningar ar skadade (férsékra
dig om att ugnen repareras av behdrig
tekniker innan du anvander den igen).

YTTERLIGARE ANMARK-
NING

Enheten maste hallas ren (annars
kan ytan foérsamras, vilket paverkar
enhetens livslangd och leder till farliga
situationer).

VIKTIGA SAKERHETSAN-
VISNINGAR

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR
VARNING

For att minimera risken for brand, el-
stot, personskada och dverexponering
for mikrovagor maste du alltid vidta
grundlaggande forsiktighetsatgarder,
inklusive féljande:

1. Barn fran 8 ars alder samt perso-
ner med nedsatt fysisk formaga,
nedsatt horsel/syn, nedsatt mental
férmaga eller som saknar erfaren-
het far endast anvanda denna en-
het under dverinseende av behorig
person eller om de ges anvisningar

om saker anvandning av enhe-
ten och forutsatt att de forstar alla
risker som foreligger. Barn far inte
leka med enheten. Rengoring och
underhall av enheten far inte utfo-
ras av barn utan uppsikt.

2. Las och folj anvisningarna i SA-
KERHETSFORESKRIFTER FOR
ATT UNDVIKA EXPONERING
FOR MIKROVAGOR.

3. Lat inte barn under 8 ar komma
nara enheten eller natsladden.

4. Om natsladden ar skadad ska den
ersattas av tillverkaren, tillver-
karens servicerepresentant eller
person med samma behorighet
(skadad natsladd utgér en fara).

5. VARNING! Endast behorig tekniker
far utféra service eller reparation
dar skyddet som skyddar mot ex-
ponering for mikrovagor avlagsnas.

6. VARNING! Varm aldrig mat eller
vatska i forslutna behallare (risk for
explosion).

7. Barn fran 8 ars alder samt perso-
ner med nedsatt fysisk férmaga,
nedsatt horsel/syn, nedsatt mental
formaga eller som saknar erfaren-
het far endast anvanda denna en-
het under dverinseende av behorig
person eller om de ges anvisningar
om hur enheten anvands pa ett
sakert satt och de forstar alla
risker som foreligger. Barn far inte
leka med enheten. Rengoring och
underhall av enheten far endast
utféras av barn som ar 8 ar eller
aldre och utfor arbetet under dver-
inseende av vuxen person.

8. Titta till ugnen regelbundet nar du
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varmer mat i behallare av plast
eller papper (det finns risk for an-
tdndning av dessa material).

9. Anvand endast redskap som ar
avsedda for mikrovagsugn.

10.Stang av eller koppla bort enheten
fran stromforsorjning omedelbart
om rok uppstar (6ppna inte luckan
— det kan leda till att Iagor flammar

upp).

11. Vid uppvarmning av dryck i mikro-
vagsugn finns det risk for fordrojd
eruptiv kokning.

12.Ro6r om i eller skaka nappflaskor
och barnmatsburkar och kontrollera
temperaturen pa innehallet innan
du ger ditt barn mat/dryck som har
varmts upp i mikrovagsugnen (an-
nars finns det risk for brannskada).

13.Placera inte oskalade eller hard-
kokta agg i mikrovagsugnen (de
kan explodera — aven efter att upp-
varmningen har avslutats).

14.Rengor ugnen regelbundet (avlags-
na alla matrester).

15.0Om inte ugnen halls ren kan folj-
den bli slitage pa ytor, vilket i sin
tur leder till att enhetens livslangd
forkortas och till farliga situationer.

16. Anvand endast termometer avsedd
for anvandning i denna ugn (for
ugnar forberedda for termometer).

17.Nar mikrovagsugnen anvands
maste eventuell dekorlucka vara
oppen.

18.Denna enhet ar avsedd for anvand-
ning i hushall och liknande, som till
exempel: - i personalkdk i butiker,
pa kontor och pa andra arbetsplat-
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ser samt av gaster pa hotell, pa
motell, i lantbrukskok, pa B&B och i
andra boendemiljoer.

19. Var forsiktig sa att du inte flyttar
den roterande tallriken nar du tar ut
behallare ur enheten.

20.Enheten far inte rengdras med
angrengorare.

21.VARNING! Foérsakra dig om att en-
heten ar avstangd innan du byter
glédlampan (risk for elstot).

22.VARNING! Denna enhets atkom-
liga komponenter kan bli varma
under anvandning. Lat inte sma
barn komma nara enheten.

23.Anvand inte angrengdrare vid ren-
goring.

24.Mikrovagsugnen ar endast avsedd
for uppvarmning av mat och dryck.
Torkning av mat eller klader och
uppvarmning av varmedynor,
tofflor, svampar, fuktiga trasor och
liknande kan leda till personskada,
antandning eller brand.

25.Koksladornas ytor kan bli varma.

26.VARNING! Denna enhet och dess
atkomliga komponenter blir varma
under anvandning. Var forsiktig sa
att du inte kommer i kontakt med
varmeelementen. Barn under 8 ar
far endast befinna sig nara enhe-
ten under 6vervakning av vuxen
person.

27.Enheten blir varm under anvand-
ning. Var forsiktig sa att du inte
kommer i kontakt med varmeele-
menten i ugnsutrymmet.

28. Metallbehallare far inte placeras i
mikrovagsugnen.



29.Anvand inte vassa metallskrapor
eller rengdéringsmedel/rengodrings-
produkter som innehaller slipmedel
for att reng0ra glaset pa ugnsluck-
an (det kan repas och splittras).

30.Enheten ar endast avsedd for in-
byggd installation.

31.Enheten far inte installeras bakom
dekorlucka (risk for 6verhettning)
(detta galler inte enheter med de-
korlucka).

32.VARNING! Barn far endast an-
vanda enheten i kombinerat lage
under overvakning av vuxen per-
son (i detta lage genereras hdoga
temperaturer).

LAS NOGGRANT OCH FORVARA
FOR FRAMTIDA BEHOV

SKADERISK
Forsiktighet!

» Forsakra dig om att féremal av
metall (till exempel skedar) ar
placerade minst 2 cm fran ugnens
vaggar och luckans insida. Pa sa
satt forhindras att gnistbildning
uppstar. Eventuella gnistor kan
orsaka irreparabel skada pa glaset
pa luckans insida.

+ Hall inte vatten i det varma ugnsut-
rymmet (om du gor det bildas anga
och temperaturforandringen kan
orsaka skada).

» Forvara inte fuktiga livsmedel un-
der lang tid i ugnsutrymmet.

* Forvara inte livsmedel i enheten
(korrosion kan uppsta).

«  Oppna inte luckan fér att fa enhe-
ten att svalna snabbare (luckan

ska vara stangd nar ugnsutrymmet
svalnar). Férsakra dig om att det
inte finns nagot mellan enheten
och luckan (enheten kan skadas
aven om luckan star endast lite pa
glant).

Om tatningen ar mycket smutsig
kan inte enhetens lucka stangas
korrekt (detta kan orsaka skada pa
andra enheter i narheten). Forsak-
ra dig om att tatningen alltid ar ren.

Anvand endast mikrovagsugnen
med livsmedel placerat i ugns-
utrymmet (annars kan ugnen
Overbelastas). Ett undantag fran
ovanstaende regel ar nar du ska
utfora ett porslinstest (se avsnittet
Mikrovagsugn).

Var forsiktig med enhetens lucka
(luta dig inte mot den och placera
inga foremal pa den nar den ar 6p-
pen).

Lyft inte enheten genom att halla i
luckans handtag (handtaget klarar
inte av att bara upp enhetens vikt).

Poppa popcorn i mikrovagsugnen:
Stall in max. 600 W mikrovagsef-
fekt och placera popcornpasen pa
glasskivan (skivan kan hoppa om
den Overbelastas).

Overvaka alltid tillagningen. Om
vatska kokar dver kan den rinna
ned genom den roterande tallrikens
drivmekanism och in i enheten.
Borja med en kortare tillagningstid
och Oka den vid behov.

Rengdr ugnen regelbundet och
avlagsna alla matrester (matrester
som blir kvar i ugnen kan explo-
dera, aven efter att
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mikrovagsvarmningen har avslu-
tats).

* Om inte ugnen halls ren kan féljden
bli slitage pa ytor som i sin tur leder
till att enhetens livslangd forkortas
och till farliga situationer.
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bakom enheten: min.

INSTALLATION

Enhet for fast installation

Denna enhet ar endast avsedd for fast installation i kok.

Denna enhet ar inte avsedd att anvandas placerad pa bordsskiva eller inuti
koksskap.

Skapet dar enheten installeras far inte ha en bakre vagg.

Forsakra dig om att avstandet mellan vaggen och enhetens stomme eller
bakre plat ar minst 45 mm.

Skapets framsida maste ha en ventilations6ppning med ytan 250 cm?* Om
skapet inte har det sagar du bort dess baksida eller monterar ett ventila-
tionsgaller.

Ventilationsspar och -6ppningar far inte tackas.

Séaker drift for denna enhet kan endast sakerstallas om enheten installeras
enligt dessa installationsanvisningar.

Installatéren ansvarar for eventuell skada som uppstar pa grund av felaktig
installation.

De ytor dar enheten installeras maste vara varmebestandiga (de maste klara
temperaturer upp till 90 °C).

INSTALLATIONSMATT

VentilationsOppningar -

~—600— 4

250 cm? ‘Lﬂm/sfﬁ,\fsso ‘8\,‘ s
?'\min.45 ~— 560
'\\
— !
bakre
vagg | >
Ventilationsyta i bakre
% sockeln: min. 250 cm? v&gg
Ventilationsyta i Ventilati/onsgalle\r‘ Skapets fotter

sockeln: min. 250 cm?

Obs! Det maste finnas en luftspalt ovanfér ugnen.
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INBYGGNATION

» Lyft inte enheten i luckans handtag (handtaget klarar inte av att bara upp enhetens
vikt).

1. Skjut in ugnen forsiktigt i skapet (férsakra dig om att den placeras i mitten av skapet).

2. Oppna luckan och forankra mikrovagsugnen med medféljande skruvar.

19 (*20)*|\ 4

/ N
/ A
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

595 /‘
568

\L *20 mm fér metallytor

« Skjut in enheten pa plats.

* Vik inte natsladden.

+ Skruva fast enheten.

» Luftspalten mellan arbetsytan och enheten far inte tackas med list eller lik-
nande.

Viktig information

Enheten ar avsedd for fast installation med jordad natsladd. Den far endast
anslutas till stromforsorjning av behorig elektriker och enligt anvisningarna i
kopplingsschemat.

Byte av natsladd far endast utféras av behdrig elektriker som foljer
relevanta férordningar. Anvand inte flera stickkontakter, grenuttag eller
forlangningssladdar. Overbelastning leder till brandrisk.

Om stickkontakten inte ar atkomlig nar enheten ar installerad maste
installationen forses med en allpolig franskiljare (minsta kontaktavstand: 3 mm).
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Anslut natsladdens ledare enligt foljande:

Gron/gul Jordledare @ (E)
Bla Neutralledare (N)
Brun Fas (L)

Storbritannien och Australien:

Anslut enheten till vagguttag uppsakrat med minst 16 A (anvand inte
stickkontakt eller sakring for 13 A). Koppla bort enheten fran strémforsérjning
innan du paborjar installation. Nar enheten ar installerad maste den férses med
skydd mot oavsiktlig kontakt.

OM ENHETEN

Las detta avsnitt for att bekanta dig med din nya enhet. Har forklaras
kontrollpanelen och de olika reglagen. Har hittar du ocksa information om
ugnsutrymmet och ugnens tillbehor.

Kontrollpanel
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Knappar och display Funktionsvaljare
Knapparna anvands for att stalla in Stall in uppvarmningstyp med
ugnens funktioner. funktionsvaljaren.
Installda varden visas pa displayen. Funktion Anviéndning
Symbol Funktion = - -
Anvands vid bakning av
sockerkaka i bakform,
Effekt/vikt pajskal och cheesecake
=/ 3D-varmluft liksom fér kakor, tértor, pizza
och mindre bakverk pa
Snabb férvarmning bakplat. Vid varmhallning pa
@ 50 °C bevaras matens smak
i 1-2 timmar.
PA/AV e Fagel far en brynt och frasig
%9 yta. Vi rekommenderar
denna installning for
8/&& Temperatur/automatisk meny Grill med flakt gar?tg?erade och grillade
For fryst fardigmat och
@ Klocka ratter som kraver mycket
== undervarme.
Start/paus Pizza
i — Idealisk installning (tre
nivaer: hog, medel eller
lag) nar du vill grilla flera
Obs! Grill biffar, korvar, fiskbitar eller
brodskivor.
Hall inne 8% och DIl icirka 3 Anvénd denna funktion for
sekunder fér att aktivera barnlaset (nu snabbstekning. Anvand
- - + funktionen 3D-varmluft
ar ugnens reglage sparrade). Endast = samtidigt.

timer och klocka kan stallas in.

& ELVITA

Mikrovagsugn +
Varmluft

al,
«~

+

=

Mikrovagsugn + Girill
med flakt

Vi rekommenderar denna
installning for gratinerade
och grillade ratter.Fagel
far en brynt och frasig yta.
Anvand denna funktion for
att genomsteka mat.

+

&

Mikrovagsugn + Pizza

Anvand denna funktion for
snabbstekning. Anvand
funktionen Pizza samtidigt.
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Mikrovagsugn + Girill

Anvand denna funktion
for att tillaga mat snabbt
samtidigt som maten blir
brynt.

Parametervaljare

Anvand valjaren for att stalla in

parametrar.

Parameter

Funktion

Meny for
automatisk drift

Valj bland 13 automatiska
program (P 01-P 13).

Automatiska program

x* 2 tiningsprogram
0
Tining
N 13 tillagningsprogram

Uppvarmningstyp och
tillagningstid stalls in efter
vikt.

A
A
A

Mikrovagsugn

Tining, uppvarmning och
tillagning.

12

Temperatur

Valj temperatur for tillagning (°C).
[®). 50, 100, 105, 110-230

%] 100, 105, 110-230

[®): 100, 105, 110-230

[@+&. 50, 100, 105, 110-230
+[. 100, 105, 110-230
[@]+[&. 100, 105, 110-230

Vikt

Stall in vikten for det som ska
tillagas.

Tid

Stall in tillagningstiden.

Mikrovagsugn

Valj mikrovagseffekt: 100, 300
450, 700 och 900 W
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Kylflzkt

Enheten har en kylflakt som startas
nar enheten anvands. Den blaser ut
varmluft ovanfor luckan.

Kylflakten fortsatter att arbeta ett tag
efter att enheten har stangts av.

Forsiktighet!

Tack inte dver ventilationssparen
(enheten kan dverhettas).

TILLBEHOR

Roterande tallrik
Anvands som underlag for grillgallret.

Livsmedel som behdver extra mycket

varme underifran kan tillagas direkt pa

den roterande tallriken.

Anmarkningar

Enheten ar sval nar den anvands
som mikrovagsugn. Kylflakten
startas aven nar ugnen anvands
som mikrovagsugn och fortsatter
eventuellt att arbeta efter att
enheten har stangts av.

Det kan bildas kondens pa
luckans fonster samt pa ugnens
innervaggar och botten. Detta

ar normalt och paverkar inte
mikrovagsfunktionen. Torka bort all
kondens nar tillagningen ar fardig.

Anvand aldrig ugnen som
mikrovagsugn utan den roterande
tallriken

(den klarar max. 5 kg vikt).

Anvand den roterande tallriken vid
alla uppvarmningstyper.

Den roterande tallriken kan
rotera bade medurs och
moturs. Placera den roterande
tallriken pa dess drivmekanism
(mitt i ugnsutrymmet). Forsakra
dig om att den ar korrekt
installerad.

Nedre grillgaller

Anvands vid ugnsbakning och

som mikrovagsugn.
Ovre grillgaller

Anvands vid grillning, till exempel av
biffar eller korvar, eller vid rostning av
brod.

Kan aven anvandas som underlag for
grunda fat.
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Obs!

Typer av och antal tillbehor varierar
ugnsstekning samt nar ugnen anvands beroende pa modell.

S S
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INNAN DU ANVANDER EN-
HETEN FORSTA GANGEN

Har hittar du all information du behdéver
innan du tillagar mat for foérsta gangen
i ugnen. Las forst avsnittet Sdkerhets-

information.
Stalla in klockan

Nar enheten ansluts till stromforsorj-
ningen blinkar siffrorna 00:00 och sum-
mern avger en signal. Stall in klockan.

1. Vrid pa ratten Q (00:00 till 23:59).
2. Tryck pa ®©. Nu ar tiden installd.
Rengoring av tillbehor

Rengor tillbehdren med varmt vatten med
diskmedel och en mjuk disktrasa innan
du anvander dem for forsta gangen.

Varma upp ugnen

Nya produkter kan avge lukt nar de
anvands for forsta gangen. Vi rekom-
menderar darfor att du varmer upp
ugnen for att avlagsna eventuell lukt
innan du anvander den for att laga mat
(1 timme pa [®] varmluft och 230 °C

ar lagom). Forsakra dig om att det inte
finns kvar nagra delar av emballaget i
ugnsutrymmet.

1. Stall in uppvarmningslage [..| med
funktionsvaljaren O. Vrid pé ratten
O for att valja varmluftsfunktionen

@)

2. Tryck pa 8/%. Vrid pa ratten O och
stall in temperaturen pa 230 °C.

3. Tryck pa (®. Vrid pa ratten O och
stall in tillagningstiden pa 60 minu-
ter.

4. Tryck pa Pll. Nu bérjar ugnen var-
mas upp.

14

STALLA IN UGN

Ugnen kan stallas in pa olika satt. Har
forklarar vi hur du valjer uppvarm-
ningstyp och temperatur- eller gril-
linstallningar. Du kan ocksa stélla in
tillagningstiden for din ratt. Se avsnittet
Tidsinstéllning.

Stalla in uppvarmningstyp och tem-
peratur

Exempel: Varmluft (200 °C) i 25
minuter.

1. Stall in funktionsvaljaren O pa .

Vrid pa ratten O ftill .

2. Tryck pa 8/%. Forvald tempera-
tur (180 °C) blinkar. Vrid pa ratten
O och stall in temperaturen pa
200 °C.

3. Tryck pa ©. Vrid pa ratten O och
stall in tillagningstiden pa 25 minu-
ter.

4. Tryck pa Pll. Nu bdrjar ugnen var-
mas upp.

Oppna ugnsluckan under pagaende
tillagning

Tillagningen avbryts. Stang luckan och
tryck pa Pll. Programmet startar igen.

Pausa tillagningen

Tryck pa DIl for att pausa programmet.
Tryck darefter pa Pl for att starta pro-
grammet igen.
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Andra tillagningstid

Detta kan utforas nar som helst. Tryck
pa O® och vrid darefter pa ratten O for
att andra tillagningstiden.

Andra temperatur

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa &/ for att andra teperaturinstéll-
ningen. Vrid pa ratten O och stall in
onskad temperatur.

Avbryta tillagning

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa (@ for att avbryta programmet.

Snabb forvarmning

Med snabb férvarmning varms ugnen
upp extra snabbt.

Snabb férvarmning kan anvandas for
féljande uppvarmningstyper:

. 3D-varmluft
. Grill med flakt
. +|§| Mikrovagsugn + Varmluft

. + Mikrovagsugn + Grill med
flakt

. Pizza

* +[%) Mikrovagsugn + Pizza

For att tillagningen ska bli optimal ar
det viktigt att du staller in maten forst
nar ugnsutrymmet har uppnatt korrekt
temperatur.

1. Stall in uppvarmningstyp och tem-
peratur.

2. Tryck pa @
Symbolen @ tands pa displayen.
3. Tryck pa Pll. Nu bdérjar ugnen

varmas upp.
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Forvarmningen ar fardig

En ljudsignal hors och symbolen @
blinkar pa displayen. Stall in maten i
ugnen.

Avbryta snabb forvarmning

Tryck pa @ for att avbryta vid install-
ning av snabb uppvarmningsfunktion.
Tryck pa Pl eller @ for att avbryta
funktionen under pagaende snabb
forvarmning. Du kan aven avbryta
funktionen genom att 6ppna luckan.

Obs!

1. Den snabba uppvarmningsfunktio-
nen fungerar endast om du har valt
nagot av ovannamnda lagen.Under
forvarmning kan mikrovagsfunktio-
nen inte anvandas.

2. Forst nar symbolen for forvarmning
blinkar och en signal hors kan du
Oppna luckan och stalla in maten.

MIKROVAGSUGN

Ugnen kan varma livsmedel med hjalp
av mikrovagor. Mikrovagsfunktionen
kan anvandas sjalvstandigt eller i kom-
bination med annan uppvarmnings-
typ. Denna bruksanvisning innehaller
information om ugnseldfast gods och
installning av mikrovagsugn.

Obs!

Under Tillagningstips hittar du exempel
pa tining, uppvarmning och tillagning i
mikrovagsugnen.
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Obs!

Steg for installning av tid:

0—1 min 1 sekund

1-5 min 10 sekunder

5-15min : 30 sekunder

15—60 min: 1 minut

60 min 5 minuter
INFORMATION OM UGNS-
ELDFAST GODS

Lampligt ugnseldfast gods

Lampliga fat/karl ar varmebestandigt
ugnseldfast gods tillverkat av glas,
glaskeramik, porslin, lergods eller
varmebestandig plast. Mikrovagor kan
passera genom dessa material.

Du kan ocksa anvanda serveringsfat/-
karl. Pa sa satt behover du inte flytta
maten fran ett fat/karl till ett annat.
Ugnseldfast gods med guld- eller sil-
verdekor far endast anvandas om till-
verkaren garanterar att det ar lampligt
att anvanda i mikrovagsugn.

Ej lampligt ugnseldfast gods

Ugnseldfast gods av metall ska inte
anvandas. Mikrovagor kan inte pas-
sera genom metall. Livsmedel i behal-
lare av metall varms inte.

Forsiktighet!

Gnistbildning: Forsakra dig om att
foremal av metall (till exempel skedar)
ar placerade minst 2 cm fran ugnens
vaggar och luckans insida. Eventuella
gnistor kan forstoéra glaset pa luckans
insida.

Test av ugnseldfast gods

16

Starta inte mikrovagsugnen om det
inte finns mat placerad i den. Fdljande
test av ugnseldfast gods ar det enda
undantaget fran denna regel.

Utfor foljande test om du ar osaker
pa om det ugnseldfasta gods som du
tankt anvanda ar lampligt for anvand-
ning i mikrovagsugn:

1. Varm det tomma ugnseldfasta god-
set pa max. effekt i 30 sekunder till
1 minut.

2. Kontrollera temperaturen da och
da under den tiden.

Lampligt ugnseldfast gods blir inte
varmare an att det gar att vidrora.

Ej lampligt ugnseldfast gods blir
mycket varmt eller genererar gnist-
bildning.

& ELVITA



MIKROVAGSEFFEKT

Tryck pa /() for att stalla in dnskad mikrovagseffekt.

100 W  Tina kansliga livsmedel

Tina livsmedel med oregelbunden
form

Tina glass

Jasa deg
300 W  Tining

Smalta choklad och smor
450 W  Koka ris, soppa

700 W Uppvarmning
Tillaga svamp och skaldjur

Tillaga ratter som innehaller agg
och ost

900 W  Koka vatten, uppvarmning
Tillaga kyckling, fisk, gronsaker

Anmarkningar
» Nar du trycker pa knappen visas vald effekt.

* Mikrovagseffekten kan stallas in pa 900 W i max. 30 minuter. For alla andra
effektinstallningar kan max. 1 timme och 30 minuter tillagningstid stallas in.

STALLA IN MIKROVAGSUGNEN
Exempel: Mikrovagseffekt: 300 W, tillagningstid: 17 minuter

1. Tryck pa @O i avstangt lage for att 6ppna mikrovagsfunktionen. Den férvalda
mikrovagseffekten 900 W indikeras. Den foérvalda drifttiden blinkar.

2. Tryck pa /{1 for att aktivera mikrovagseffekten. Vrid pa ratten O foér och
stall in 300 W mikrovagseffekt.

3. Tryck pa O.Vrid pa ratten O och stall in tillagningstiden pa 17 minuter.
4. Tryck pa Pl

Ugnen startar och nedrakning av tillagningstiden inleds pa displayen.

 ELVITA 17



Tillagningstiden har 16pt ut

En signal hors som indikerar att mikro-
vagsugnens tillagningstid har I6pt ut.

Oppna ugnsluckan under pagaende
tillagning

Tillagningen avbryts. Stang luckan och
tryck pa Pll. Programmet startar igen.

Andra tillagningstid

Detta kan utforas nar som helst. Tryck
pa ©. Vrid pa ratten Q for att andra
tillagningstiden.

Andra mikrovagseffekt

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa zz/f for att andra installningen av
mikrovagseffekt. Vrid pa ratten Q och
stall in 6nskad mikrovagseffekt.

Pausa tillagningen

Tryck snabbt pa Pll. Ugnen ar pausad.
Tryck pa Pll igen for att fortsatta till-
lagningen.

Avbryta tillagning

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa O for att stanga av ugnen.

Anmarkningar

* Nar du stéller in funktionsvalja-
ren pa [ visas alltid den hogsta
mikrovagseffekten som féreslagen
installning.

* Om luckan 6ppnas under tillag-
ning kan flakten ibland fortsatta att
arbeta.

18

KOMBINERAD DRIFT

Samtidig anvandning av grill och mik-

rovagsugn. Med mikrovagsugnen tilla-
gar du maten snabbare, samtidigt som
du far en fin brynt yta pa ratterna.

Samtliga mikrovagseffekter kan an-
vandas.

Det enda undantaget ar 900 W.
Stalla in kombinerad drift

Exempel: mikrovagseffekt 100 W, 17
minuter och varmluft |@| 190 °C.

1. Vrid pa ratten 6 till B2 . vrid pa
ratten O till [@®).

2. Tryck pa 8/4. Foérvald tempera-
tur 180 °C blinkar. Vrid pa ratten
Q och stall in temperaturen pa
190 °C.

3. Forvald mikrovagseffekt ar 300 W.
Tryck pa =/t7. Vrid pa ratten O
och stall in mikrovagseffekt 100 W.

4. Tryck pa O©. Vrid pa ratten O och
andra tillagningstiden till 17 minu-
ter.

5. Tryck pa Pl

Ugnen startar och nedrakning auv till-
lagningstiden inleds.

Tillagningstiden har I6pt ut

En signal hors som indikerar att kom-
binerat lage har slutforts.

& ELVITA



Oppna ugnsluckan under pagaende
tillagning

Tillagningen avbryts. Stang luckan och
tryck darefter snabbt pa Pll. Tillagning-
en fortsatter.

Pausa tillagningen

Tryck snabbt pa >ll. Ugnen pausas.
Tryck pa Pll igen for att fortsatta till-
lagningen.

Andra tillagningstid

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa ©. Vrid pa ratten for att andra till-
lagningstiden.

Andra mikrovagseffekt

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa =/f] for att andra installningen av
mikrovagseffekt. Vrid pa ratten O och
stall in dnskad mikrovagseffekt.

Andra temperatur

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa &/ for att andra temperaturinstall-
ningen. Vrid pa ratten O och stéll in
onskad temperatur.

Avbryta tillagning

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa O for att stdnga av ugnen.

& ELVITA

AUTOMATISKA PROGRAM

Med automatiska program ar det
mycket enkelt att tillaga mat. Du be-
hover bara valja program och ange
matens vikt. Det automatiska program-
met utfor optimala installningar (det
finns 13 olika automatiska program att
valja mellan).

Placera maten i ugnsutrymmet nar
ugnen ar kall.

Stalla in program

Nar du staller in automatiskt program
maste temperaturreglaget vara i av-
stangt lage.

Exempel: Program 3 med vikt 1 kg.

1. Stall in funktionsvaljaren O pa au-

tomatiska program *y. Det forsta

programnumret visas pa displayen.

2. Tryck pa 8/%. Vrid pa ratten
och valj programnummer.

3. Tryck pa /0.

4. Vrid pa ratten och stall in vikt
(tillagningstiden visas).

5. Tryck pa Pll. Programmet startar.
Nu borjar tillagningstiden raknas
ned.
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MENY FOR AUTOMATISK  DRIFT
Programnummer Kategori Livsmedel

P 0O1** Gronsaker Farska gronsaker

P 02** Tillbehor Skalad och kokt potatis

P 03* Tillbehor Rostad potatis
Nar ett pip hors 6ppnar du luckan och vander pa
maten.Sténg luckan sa fortsatter mikrovagsugnen
tillagningen automatiskt.

P 04 Fagel/fisk Kycklingbitar
Naér ett pip hors 6ppnar du luckan och vander pa
maten.Stéang luckan sa fortsatter mikrovagsugnen
tillagningen automatiskt.

P 05* Bakverk Kaka

P 06* Bakverk Appelpaj

PO7* Bakverk Matpaj

P 08** Uppvarmning Dryck/soppa

P 09** Uppvarmning Maltid pa tallrik

P 10** Uppvarmning Sas, gryta, varmratt

P11* Fardigmat Fryspizza

P 12* Fardigmat Pommes frites i ugn
Nér ett pip hors 6ppnar du luckan och vander pa
maten.Sténg luckan sa fortsatter mikrovagsugnen
tillagningen automatiskt.

P 13* Fardigmat Lasagne

Anmarkningar

* Program med asterisk (*) har forvarmning. Under férvarmningen pausas
tillagningstiden och forvarmningssymbolen visas. Nar forvarmningen ar
fardig hors en signal och férvarmningssymbolen blinkar.

* Program med dubbla asterisker (**) anvander endast mikrovagsfunktionen.
Programmet ar slut

En signal hors och varmningen av ugnen avbryts.
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Andra program

Nar programmet ar startat kan
programnummer och vikt inte andras.

Avbryta program

Detta kan utféras nar som helst. Tryck
pa O for att stdnga av ugnen

Andra tillagningstid

Tillagningstiden kan inte andras for
automatiska program.

TININGSPROGRAM

Det finns tva tiningsprogram for tining
av kott, fagel och brod.

1. Stall in funktionsvaljaren O pa
automatiska program [£]. Det
forsta programnumret blinkar pa
displayen.

2. Vrid pa ratten och valj
programnummer.

3. Tryck pa =/.

4. Vrid pa ratten och stall in vikt
(tilagningstiden visas).

5. Tryck pa Pll. Programmet startar.
Nu borjar tillagningstiden raknas
ned.

Anmarkningar
Forbereda mat

* Plocka fram portionsforpackad
mat som har varit infryst (-18 °C).
Vi rekommenderar att du fryser

in maten sa tunt som majligt. Ta
ut maten som ska tinas ur sin
forpackning och vag den (du
behover veta vikten for att kunna
stalla in programmet korrekt).

& ELVITA

+ Det bildas vatska vid tining av kott
och fagel. Hall bort denna vatska
nar du vander kottet eller fageln.
Du far absolut inte fortara denna
vatska eller lata den komma i
kontakt med andra livsmedel.

Ugnseldfast gods

» Placera maten i ett lagt fat som
tal mikrovagsugn (till exempel
porslins- eller glastallrik). Tack inte
over maten.

+ Vid tining av hel kyckling och
kycklingbitar (d 01) hdrs en
ljudsignal som indikerar nar det ar
dags att vanda maten.

Vilotid

Lat den tinade maten sta i ytterligare
mellan 10 och 30 minuter tills

den har jamn temperatur. Stora
kottstycken kraver langre tid an
mindre kottstycken. Separera platta
kottstycken och farsbiffar fran
varandra innan de far sta och vila.

Efter denna tid kan du fortsatta att
tillaga maten (tjocka kottstycken kan
fortfarande vara nagot frysta i mitten).

Nu ar det dags att ta bort indlvorna
fran tinad fagel.

Programnummer Tining Viktomrade (kg)

do1* kott, fagel och fisk 0,20-1,00

d 02* bréd, kaka och frukt 0,10-0,50

*Placera maten pa ugnens nedre grillgaller vid tining
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TIDSINSTALLNING

Ugnen kan stallas in med flera olika
tidsinstallningar. Tryck pa (© for att
Oppnha menyn och vaxla mellan de
olika funktionerna. Du kan andra redan
installd tidsinstallning med O.

Stalla in tillagningstid

Du kan stalla in tillagningstiden for din
maltid pa ugnen. Nar tillagningstiden
har 16pt ut stangs ugnen av
automatiskt. Det betyder att du inte
behdver avbryta nagot annat du haller
pa med for att stdnga av ugnen. Pa sa
satt undviker du att du gldommer bort
att stanga av ugnen i tid.

Ugnen startar och tillagningstiden
raknas ned pa displayen.

Tillagningstiden har Iopt ut

En signal hors och varmningen av
ugnen avbryts.

Stalla in klockan

Nar enheten ansluts till
stromforsorjning blinkar siffrorna 00:00
och summern avger en signal. Stall in
klockan.

1. Vrid pa ratten O (00:00 till 23:59).
2. Tryck pa ©. Nu &r tiden instélld.
Andra klockan

1. Hallinne ®i 3 sekunder i
vantelaget. Den faktiska tiden
forsvinner och sedan blinkar tiden
pa displayen.

2. Vrid pa den hdgra ratten for att
stalla in ny tid och tryck pa (® for att
bekrafta installningen.

22

BARNLAS

Ugnen har en funktion som férhindrar
att barn kan starta ugnen

(dess reglage ar sparrade). Timer
och klocka kan dock stallas in nar
barnlaset ar aktiverat.

Aktivera barnlas

For att kunna stalla in denna funktion
far ingen tillagningstid vara installd
och funktionsvaljaren maste vara i
avstangt lage.

Hall inne 8/% och Pl i cirka 3
sekunder. Symbolen =0 visas pa
displayen. Barnlaset ar aktiverat.

Inaktivera barnlas

Hall inne 8/% och Pl i cirka 3
sekunder. Symbolen ==O pa displayen
slacks. Barnlaset ar inaktiverat.

Barnlas under tillagning

Nar tillagningsprogram har stallts in
fungerar inte barnlaset.

& ELVITA



SKOTSEL OCH RENGORING

Mikrovagsugnen ser battre ut och
bibehaller ett gott funktionsskick om
den skots om och rengors enligt
anvisningar. Se information nedan om
hur du pa basta satt skoter om och
rengor enheten.

A\ Risk for elstot!

Penetrerande fukt kan orsaka elstot.
Anvand inte hogtryckstvatt eller
angrengorare.

A Risk for brannskada!

Rengor inte enheten direkt efter att du
har stéangt av den. Lat enheten svalna.

A\ Risk for allvarlig hilsoskada!

Mikrovagor kan lacka ut om

ugnsluckan eller luckans tatning ar
skadade. Anvand inte enheten om
ugnsluckan eller luckans tatning ar
skadade. Kontakta aterférsaljaren.

Anmarkningar

» Sma skillnader i fargen pa
enhetens framsida beror pa att
olika material anvands (till exempel
glas, plast och metall).

» Skuggor pa luckan som ser ut som
rander orsakas av reflektioner fran
ugnens belysning.

» Dalig lukt (till exempel fran fisk)
ar enkel att avlagsna. Droppa
nagra droppar citronjuice i en
kopp vatten. Placera aven en sked
i koppen (pa sa satt forhindrar
du fordrojd kokning). Varm
vattnet i 1 till 2 minuter pa max.
mikrovagseffekt.

& ELVITA

Rengoringsmedel

Se informationen i tabellen for att
forsakra dig om att du inte skadar
ytorna genom att anvanda fel
rengoringsmedel. Anvand inte féljande:

» vassa eller slipande
rengoringsmedel

» metall- eller glasskrapa for att
rengora glaset pa enhetens lucka

* metall- eller glasskrapa for att
rengora luckans tatning

* harda skursvampar

* rengoringsmedel med hog
koncentration av alkohol.

Skolj ur nya disktrasor innan du
anvander dem.

Forsakra dig om att alla ytor ar torra
innan du anvander enheten igen.
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Yta

Rengoringsmedel

Enhetens framsida

Varmt vatten med diskmedel:

Rengdér med disktrasa och torka av med mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs eller metall-/
glasskrapa vid rengoring.

Enhet med framsida
av rostfritt stal

Varmt vatten med diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka av med mjuk trasa. Avlagsna omedelbart flackar av kalk,

fett, stéarkelse och dggvitedmnen (denna typ av flackar kan orsaka korrosion). Speciella
rengdringsmedel for rostfritt stal finns att kopa av aterforsaljaren. Anvand inte fonsterputs eller
metall-/glasskrapa vid rengoring.

Ugnsutrymme

Varmt vatten med diskmedel eller vinagerlsning:

Rengér med disktrasa och torka av med mjuk trasa. Om ugnen ar mycket smutsig: Anvand inte
ugnsspray eller andra starka ugnsrengéringsmedel eller rengéringsprodukter som innehaller
slipmedel. Skursvampar, harda svampar och stalbollar ar inte heller lampliga att anvanda
eftersom de kan repa ytan. Lat alla invandiga ytor torka ordentligt innan du anvander ugnen.

Fordjupning i

Fuktig trasa:

ugnsutrymmet
Forsakra dig om att inget vatten lacker ned genom den roterande tallrikens drivmekanism och
in i enheten.

Grillgaller Varmt vatten med diskmedel:

Rengér med rengdringsmedel for rostfritt stal eller i diskmaskinen.

Luckans framsida

Fonsterputs:

Rengér med disktrasa. Anvand inte glasskrapa.

Tatning

Varmt vatten med diskmedel:

Rengoér med disktrasa (gnugga inte). Anvand inte metall- eller glasskrapa vid rengoring.

Tekniska data

Markspanning

230V, 50 Hz

Max. effekt

3350 W

Nominell uteffekt (mikrovagsugn) 900 W

Markstrom 15A

Ugnens volym 44 liter

Diameter for roterande tallrik @ 360 mm

Utvandiga matt (utan handtag) 595 x 568 x 454 mm (b x d x h)
Nettovikt Cirka 36 kg
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TABELL OVER

FELFUNKTIONER

Det finns ofta en enkel forklaring
till felfunktioner. Se Tabell 6ver
felfunktioner innan du kontaktar

aterforsaljaren.

Om en maltid inte blir som du hade
forvantat dig rekommenderar vi att du
tittar i avsnittet Tillagningstips (som
innehaller manga bra tips).

Tabell over felfunktioner

A\ Risk for elstot!

Felaktigt utférda reparationer utgor en
fara. Enheten far repareras endast av
auktoriserad servicetekniker.

Problem

Mojlig orsak

Atgérd/information

Enheten fungerar inte.

Fel pa kretsbrytare.

Stickkontakten inte isatt i
vagguttaget.

Kontrollera i sékringsskapet att enhetens kretsbrytare
fungerar korrekt.

Strémavbrott.

Satt i stickkontakten.

Kontrollera om belysningen i kdket fungerar.

Enheten fungerar inte. =—O
visas pa displayen.

Barnlaset ar aktiverat.

Inaktivera barnlaset (se avsnittet Barnlas).

0:00 visas pa displayen.

Strémavbrott.

Aterstall klockan.

Mikrovagsugnen startar inte.

Luckan ar inte
ordentligtstangd.

Forsakra dig om att det inte finns matrester eller skrap i
vagen for luckan.

Det tar langre tid att varma
upp mat i mikrovagsugnen
an vad det gjorde tidigare.

For lag mikrovagseffekt ar
installd.

Mer mat &n vanligt har
stéllts in i enheten.

Valj hdgre effektinstallning.

Maten var kallare an
vanligt.

Dubbel mangd = nastan dubbel

tillagningstid.

Ror om eller vand maten under tillagningen.

Den roterande tallriken
gnisslar eller skrapar.

Det finns smuts i omradet
runt den roterande
tallrikens drivmekanism.

Rengor rullarna under den roterande tallriken och
férsankningen i ugnens botten noggrant.

Ett visst driftlage eller en
viss effektinstallning kan
inte stallas in.

Temperaturinstéllningen,
effektinstallningen

eller den kombinerade
installningen ar inte mojlig
i detta driftlage.

Valj tillatna installningar.

E1 visas pa displayen.

Overhettningsskyddet har
I8st ut.

Kontakta aterférsaljaren.

E4 visas pa displayen.

Overhettningsskyddet har
I8st ut.

Kontakta aterférsaljaren.

E11 visas pa displayen.

Fukt i kontrollpanelen.

Vanta tills kontrollpanelen torkat.

E17 visas pa displayen.

Snabb uppvarmning
misslyckades.

Kontakta aterforsaljaren.

& ELVITA
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AKRYLAMID | LIVSMEDEL

Vilka livsmedel paverkas?

Akrylamid uppkommer vanligtvis i produkter som innehaller spannmal och potatis
och som varms upp till hog temperatur (till exempel potatischips, rostbrod, frallor,
bréd och bageriprodukter som smakakor, pepparkakor och kex).

Tips for att minimera méangden akrylamid vid tillagning

Allmént Begransa tillagningstiden till den kortaste méjliga. Tillaga ratter tills de ar gyllenbruna (inte bréanda).

Stora och tjocka stycken av livsmedel innehaller mindre mangd akrylamid.

Bakning av Max. 200 °C i évre/nedre uppvarmning eller max. 180 °C i lage 3D-varmluft eller varmluft. Max.

smakakor 190 °C i évre/nedre uppvarmning eller max. 170 °C i lage 3D-varmluft eller varmluft. Aggvita och
Pommes aggula minskar uppkomsten av akrylamid. Férdela tunt och i ett jamnt lager 6ver bakplaten. Tillaga
frites i ugn minst 400 g at gangen pa en bakplat sa att dina pommes frites inte torkar ut.

Har ges information om hur du sparar energi vid ugnsbakning och ugnsstekning.
| detta avsnitt hittar du ocksa information om hur du avfallshanterar enheten.

Spara energi

Forvarm endast ugnen om detta anges i receptet eller i tabeller med
anvandningsanvisningar.

Vi rekommenderar att du anvander morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar (de absorberar varmen mycket bra).

Oppna ugnsluckan sa lite som méjligt under tillagning, bakning eller
ugnsstekning.

Vi rekommenderar att du bakar flera platar/omgangar direkt efter varandra.
Ugnen ar fortfarande varm, vilket gor att bakningstiden for den andra
omgangen blir kortare. Du kan ocksa placera tva bakformar bredvid
varandra.

Vid langre tillagningstider kan du stanga av ugnen 10 minuter innan
tillagningstiden ar slut och avsluta tillagningen pa eftervarmen.

Miljovanlig avfallshantering
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Avfallshantera forpackningsmaterial pa ett miljévanligt satt.

Denna enhet uppfyller Europaparlamentets och radets direktiv 2002/96/
EG om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller elektroniska
produkter (WEEE). Direktivet utgor ett ramverk for insamling och
atervinning av gamla apparater och ar giltigt i hela EU.
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TILLAGNINGSTIPS

| detta avsnitt hittar du ett urval av recept och optimala instéallningar fér dessa.
Har hittar du information om vilken uppvarmningstyp och vilken temperatur eller
mikrovagseffekt som ar lampligast for din maltid.

Du kan aven hitta information om Iampliga tillbehér och pa vilken héjd de ska
placeras. Du finns aven tips om ugnseldfast gods och tillagningsmetoder.

Anmarkningar

* Vardena i tabellen galler livsmedel som placeras i tomt och kallt
ugnsutrymme. Forvarm endast enheten om detta anges i tabellen. Avlagsna
alla tillbehér som du inte ska anvanda fran ugnsutrymmet innan du anvander
ugnen.

» Forvarm tillbehdren innan du eventuellt Iagger bakplatspapper i dem.

+ Tidsangivelserna i tabellen ska endast ses som rekommendationer. De
varierar beroende pa matens kvalitet och sammansattning.

* Anvand medféljande tillbehér. Om du behéver andra tillbehér kan du képa
dessa fran aterforsaljaren.

* Anvand grytlappar eller ugnshandskar nar du lyfter ut tillbehor eller
ugnseldfast gods fran ugnsutrymmet.

Tining, uppvarmning och tillagning i mikrovagsugn

| nedanstaende tabell finns manga olika alternativ och installningar som galler
nar du anvander ugnen som mikrovagsugn.

Tidsangivelserna i tabellen ska endast ses som rekommendationer. De kan
variera beroende pa vilket ugnseldfast gods som anvands, vilken temperatur
som ar installd och matens konsistens. Ett tidsintervall indikeras ofta i
tabellerna. Borja med att stalla in den kortaste tiden. Om den inte racker
forlanger du den.

Om du ska tillaga en annan mangd an vad som anges i tabellen kan du
anvanda foljande tumregel: Dubbla mangden = lite kortare an dubbla
tillagningstiden, halva mangden = halva tillagningstiden.

Tining
Anmarkningar
» Placera den frysta maten i en 6ppen behallare pa ugnens nedre grillgaller.

» Kansliga delar som kycklingben, kycklingvingar eller det feta yttre lagret pa
stekar kan tackas med aluminiumfolie (forsakra dig om att folien inte tar i
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ugnsutrymmets vaggar). Det kan vara lagom att ta bort folien efter halva
tiningstiden.

* Vand eller ror om i maten en eller flera ganger under tiningstiden

» (stora bitar ska vandas flera ganger). Avlagsna tinad vatska samtidigt som
du vander pa maten.

+ Lat tinad mat sta kvar i rumstemperatur i ytterligare 10 till 60 minuter sa att
temperaturen stabiliseras. Nu ar det dags att ta bort indlvorna fran tinad
fagel.

Tinin Vikt Mikrovagseffekt (W), tillagningstid (minuter Anmarkningar
g g gning 9

Hela kottstycken (notkott,
kalvkétt eller flaskkott —
med eller utan ben).

800 g 300 W, 15 minuter + 100 W, 10—-20 minuter
1 kg 300 W, 20 minuter + 100 W, 15-25 minuter

Vand flera ganger.

1,5 kg 300 W, 30 minuter + 100 W, 20-30 minuter
Kott i stycken eller skivor 200 g 300 W, 3 minuter + 100 W, 10-15 minuter Separera tinade delar nar du
Z;S”k%‘tct’“' kalvkott eller  “5q4 300 W, 5 minuter + 100 W, 15-20 minuter vander kottet.
800 g 300 W, 8 minuter + 100 W, 15-20 minuter
Blandfars 200 g 100 W, 10-15 minuter Platta om mgjligt till innan du
500 g 300 W, 5 minuter + 100 W, 10—15 minuter fryser in det. Vand flera ganger
(avlagsna eventuellt tinat kott).
800 g 300 W, 8 minuter + 100 W, 15-20 minuter
Fagel (hel eller delar) 600 g 300 W, 8 minuter + 100 W, 10-15 minuter Vand under tillagning.
1,2 kg 300 W, 15 minuter + 100 W, 25-30 minuter
Anka 2 kg 300 W, 20 minuter + 100 W, 30—40 minuter Vand flera ganger.
Fisk (filé, kotlett, bitar) 400g 300 W, 5 minuter + 100 W, 10-15 Separera tinade delar.
minuter
Hel fisk 3009 300 W, 3 minuter + 100 W, 10-15 -
minuter
600 g 300 W, 8 minuter + 100 W, 10-15
minuter
Gronsaker (till exempel 300g 300 W, 10—15 minuter Ror om forsiktigt under tining.
artor) 600 g 300 W, 10 minuter + 100 W, 10-15
minuter
Frukt och bar (till 300g 300 W, 7-10 minuter Ro6r om forsiktigt under tining (separera det
exempel hallon) 500 g som har tinat).
Smor, tining 125¢g 300 W, 1 minut + 100 W, 2—4 minuter  Avlagsna allt férpackningsmaterial.
250g 300 W, 1 minut + 100 W, 2—4 minuter
Brodlimpa 500 g 300 W, 6 minuter + 100 W, 5-10 Vand under tillagning.
minuter
1kg 300 W, 12 minuter + 100 W, 15-25
minuter
Torra kakor/tartor (till 500 g 100 W, 15-20 minuter Endast fér kakor/tartor utan glasyr, gradde
exempel sockerkaka) 750 g 300 W. 5 minuter + 100 W. 10-15 eller vaniljkram, tartbitar.

minuter
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Fuktiga kakor/tartor 500 g 300 W, 5 minuter + 100 W, 10-15 Endast for kakor/tartor utan glasyr, gradde
(till exempel fruktpaj, minuter eller gelatin.
cheesecake) 750 g 300 W, 7 minuter + 100 W, 1015

minuter

» Placera livsmedlen direkt pa den roterande tallriken.
Tining, uppvarmning eller tillagning av frysta livsmedel
Anmarkningar

» Ta ut fardigratter ur férpackningen. De varms snabbare och jamnare om de
placeras i ugnseldfast gods avsett for mikrovagsugn. Det kan ta olika lang
tid att varma upp de olika ingredienserna i ratten.

» Livsmedel som ligger platt tillagas snabbare an livsmedel som ligger i
en hog. Fordela darfér maten sa att den ligger sa platt som maijligt i det
ugnseldfasta godset. Placera inte olika livsmedel ovanpa varandra i lager.

» Tack éver maten. Om du inte har ett sarskilt lock till det ugnseldfasta godset
kan du tacka 6ver med en tallrik eller sarskild mikrovagsfilm.

* RO&r om eller vand maten tva till tre ganger under tillagningen.

« Lat maten sta 2-5 minuter efter uppvarmningen sa att den far en jamn
temperatur.

» Anvand grytlappar eller ugnshandskar nar du lyfter ut féremal fran ugnen.

* Om du foljer dessa anvisningar kommer maten att behalla sin naturliga
smak, vilket gor att den inte behdver kryddas sa mycket.

Tining, uppvarmning eller Vikt Mikrovagseffekt (W), tillagningstid (minuter) Anmaérkningar
tillagning av frysta livsmedel

Meny, maltid pa tallrik, fardigratt 300—400 g 700 W, 10-15 minuter Ta ut ratten ur
férpackningen och
tack 6ver den innan du

varmer den.
Soppa 400-500 g 700 W, 8-10 minuter Ugnseldfast gods med
lock.
Grytor 500 g 700 W, 10-15 minuter Ugnseldfast gods med
lock.
1kg 700 W, 20-25 minuter
Skivor av kott eller kottstycken i sas 500 g 700 W, 15-20 minuter Ugnseldfast gods med
(till exempel gulasch) 1kg 700 W, 25-30 minuter lock.
Fisk (till exempel filé) 400g 700 W, 10-15 minuter Overtackt.
800 g 700 W, 18-20 minuter
Tillbehor (till exempel ris, pasta) 250 g 700 W, 2—-5 minuter Ugnseldfast gods med
500 g 700 W, 8-10 minuter lock (fyll pa vatska).
Gronsaker (till exempel artor, 300 g 700 W, 8—10 minuter Ugnseldfast gods med
broccoli, morot) 600 g 700 W, 15-20 minuter lock (fyll pa en matsked
vatten).
Stuvad spenat 450¢g 700 W, 11-16 minuter Tillaga utan att tillsatta
vatten.
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Uppvarmning av mat
A\ Risk for brinnskada!

Det finns alltid risk for fordrojd
kokning nar vatska varms upp.

Detta betyder att vatskan
uppnar kokpunkten utan att de
vanliga bubblorna stiger till ytan.

Aven om behallaren endast flyttas lite kan den varma vatskan plétsligt koka
Over och skvatta. Placera alltid en sked i behallaren nar du varmer vatska (pa
sa satt forhindrar du fordréjd kokning).

Forsiktighet!

Forsakra dig om att foremal av metall (till exempel skedar) ar placerade minst
2 cm fran ugnens vaggar och luckans insida. Eventuella gnistor kan orsaka
irreparabel skada pa glaset pa luckans insida.

Anmarkningar

30

Ta ut fardigratter ur férpackningen. De varms snabbare och jamnare om de
placeras i ugnseldfast gods avsett for mikrovagsugn. Det kan ta olika lang
tid att varma upp de olika ingredienserna i ratten.

Tack over maten. Om du inte har ett sarskilt lock till behallaren kan du tacka
Over med en tallrik eller sarskild mikrovagsfilm.

Ro6r om eller vand maten flera ganger under uppvarmningen. Kontrollera
temperaturen.

Lat maten sta 2—-5 minuter efter uppvarmningen sa att den far en jamn
temperatur.

Anvand grytlappar eller ugnshandskar nar du lyfter ut féremal fran ugnen.

Placera livsmedlen direkt pa den roterande tallriken.
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Uppvarmning av mat Vikt

Mikrovagseffekt (W), tillagningstid

(minuter)

Anmaérkningar

Meny, maltid pa tallrik, 350-500 g
fardigratt

700 W, 5—-10 minuter

Ta ut ratten ur forpackningen och
tack éver den innan du varmer
den.

Drycker 150 ml 900 W, 1-2 minuter Forsiktighet!

300 ml 900 W, 2-3 minuter Placera en sked i glaset.

500 ml 900 W, 3—4 minuter Overhetta inte drycker som
innehaller alkohol. Kontrollera
under uppvarmning.

Barnmat (till exempel 50 ml 300 W, cirka 1 minut Placera nappflaskan (utan
nappflaska) 100 ml 300 W. 1-2 minuter napp eller lock) pa botten av
. ugnsutrymmet. Skaka om eller

200 ml 300 W, 2-3 minuter ror ordentligt efter uppvarmning.
Det ar mycket viktigt att du
kontrollerar temperaturen.

Soppa 175¢ 900 W, 2—-3 minuter -
1 kopp
2 koppar 175¢ 900 W, 4-5 minuter
vardera
4 koppar 175¢g 900 W, 5-6 minuter
vardera
Skivor av kétt eller 500 g 700 W, 10-15 minuter Overtackt.

kottstycken i sas (till
exempel gulasch)

Gryta 4009 700 W, 5-10 minuter Ugnseldfast gods med lock.
800 g 700 W, 10-15 minuter

Gronsaker 150 g 700 W, 2—3 minuter Fyll pa lite vatska.
300¢g 700 W, 3-5 minuter

Tillagning av mat

Anmarkningar

» Livsmedel som ligger platt tillagas snabbare an livsmedel som ligger i
en hog. Fordela darfér maten sa att den ligger sa platt som mojligt i det
ugnseldfasta godset. Placera inte olika livsmedel ovanpa varandra i lager.

» Placera livsmedlen direkt pa den roterande tallriken.

« Tillaga maten i ugnseldfast gods med lock. Om du inte har ett lampligt lock
till det ugnseldfasta godset kan du tacka 6éver med en tallrik eller sarskild

mikrovagsfilm.

* Om du foljer dessa anvisningar kommer maten att behalla sin naturliga
smak, vilket gor att den inte behdver kryddas sa mycket.

« Lat maten sta 2-5 minuter efter tillagningen sa att den far en jamn

temperatur.

* Anvand grytlappar eller ugnshandskar nar du lyfter ut féremal fran ugnen.
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Tillagning av mat Vikt Mikrovagseffekt (W), tillagningstid  Anmarkningar
(minuter)
Hel kyckling, farsk, inga 1,5 kg 700 W, 30-35 minuter Vand efter halva tillagningstiden.
inalvor
Fiskfilé, farsk 400 g 700 W, 5-10 minuter -
Farska gronsaker 250 g 700 W, 5-10 minuter Skar i jamnstora bitar, fyll pa 1 till 2
500 g 700 W. 10-15 minuter matskedar vatten per 100 g och ror
’ om under tillagning.
Potatis 2509 700 W, 8-10 minuter Skar i jamnstora bitar, fyll pa 1 till 2
500 g 700 W. 11-14 minuter matskedar vatten per 100 g och rér
. om under tillagning.
750 g 700 W, 15-22 minuter
Ris 125¢ 700 W, 7-9 minuter + 300 W, 15-20 Fyll pa dubbla mangden vatska
minuter och tillaga i djupt ugnseldfast gods
250 g 700 W, 10-12 minuter + 300 W, med lock.
20-25 minuter
Desserter 500 ml 700 W, 7-9 minuter Ro6r om tva till tre ganger med
(till exempel pudding) ballongvisp under uppvarmning.
(pulverprodukt)
Frukt, kompott 500 g 700 W, 9-12 minuter -

Popcorn for mikrovagsugn

Anmarkningar

* Anvand plant och varmebestandigt ugnseldfast gods av glas (till exempel
locket till ett ugnssakert fat/karl eller en glasform av Pyrex-typ).

» Placera alltid det ugnseldfasta godset pa grillgallret.

* Anvand inte porslin eller mycket djupa tallrikar.

+ Anvand de instéllningar som rekommenderas i tabellen. Andra tiden
beroende pa produkt och mangd.

* For att dina popcorn inte ska bli branda rekommenderar vi att du tar ut
pasen ur ugnen efter 1 minut och 30 sekunder och skakar den. Var forsiktig!

Pasen ar varm.
A\ Risk for brinnskada!
+  Oppna popcornspasen forsiktigt (varm anga kan komma ut ur den).

« Stall inte in mikrovagsugnen pa full effekt.

Vikt Tillbehor Mikrovagseffekt (W), tillagningstid i

minuter

Popcorn fér mikrovagsugn 1 pase, 100 g Ugnseldfast

gods

700 W, 3-5 minuter
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Tips for mikrovagsugn

Du kan inte hitta information om installningar fér den
mangd mat du ska tillaga.

Oka eller minska tillagningstiden enligt féljande tumregel:

Dubbla mangden = lite kortare &n dubbla tillagningstiden,
halva mangden = halva tillagningstiden.

Maten har blivit for torr.

Stall in kortare tillagningstid eller valj lagre mikrovagseffekt
nasta gang. Tack éver maten och fyll p4 mer vatska.

Nar tiden har passerat ar maten inte fardig (inte tinad,
varm eller tillagad).

Stall in langre tid. Stora mangder mat och mat som staplats
pa hog tar langre tid att tillaga.

Maten blir éverhettad i kanten men inte fardig i mitten.

R&6r om under tillagningen och stéll (vid nasta tillfalle) in
lagre mikrovagseffekt och langre tillagningstid.

Efter tining ar fagel eller kétt tinat pa utsidan men inte i
mitten.

Stall in lagre mikrovagseffekt nasta gang. Vand pa maten
flera ganger om du tinar mycket mat.

Kakor, tartor och liknande bakverk
Om tabellerna

Anmarkningar

* Angivna tider galler livsmedel som placeras i kall ugn.

» Temperatur och tillagningstid varierar beroende pa konsistens och mangd.
Det ar darfor temperaturomraden anges i tabellerna. Bérja med den lagre
temperaturangivelsen och 6ka temperaturen (vid behov) nasta gang (en
lagre temperatur ger jAmnare brun yta).

» Ytterligare information finns i avsnittet Bakningstips efter tabellerna.

* Placera alltid kakformen pa mitten av det nedre grillgallret. Placera mat
som indikeras med dubbla asterisker (**) pa den roterande tallriken.
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Bakformar

Obs! Vi rekommenderar att du anvander morka bakformar av metall.

Baka i bakformar Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)
Sockerkaka Ringform/kakform 170-180 100 40-50
Sprod sockerkaka*  Ringform/kakform 150-170 _ 70-90
Kakbotten av Pajform 160-180 _ 3040
sockerkaka
Sprdd fruktpaj och  Springform/ringform . 170-180 100 35-45
sockerkaka
Sockerkaksbotten, Pajform . 160-170 _ 20-25
2 agg
Kakbotten av Kakform (mork . 170-180 _ 35-45
sockerkaka, 6 4gg  springform)
Méordegsbotten Kakform (mork 170-190 _ 30-40
med kant springform)
Frukttarta/ Kakform (mérk 170-190 100 35-45
cheesecake med springform)
mordegsbotten*
Sott pajskal** Kakform (mork . 190-200 _ 45-55
springform)
Ringformad kaka Ringformad kakform 170-180 40-50
Pizza med tunn Rund pizzaplat 220-230 _ 15-25
botten och lite =
topping**
Mjuka fruktkakor**  Kakform (mork . 200-220 _ 50-60
springform)
Notkaka Kakform (mork 170-180 100 35-45
springform)
Jastdeg med torr Rund pizzaplat 160-180 _ 50-60
topping
*Lat kakan svalna i ugnen i cirka 20 minuter.
**Maten ska placeras pa den roterande tallriken.
34 & ELvIiTA



Baka i Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid

bakformar (°C) (minuter)

Jastdeg med Rund pizzaplat 170-190 _ 55-65

fuktig topping

Flatad limpa med Rund pizzaplat 170-190 _ 35-45

500 g mjol

Stollen (tysk Rund pizzaplat 160-180 _ 60-70

julkaka) med 500

g mjol

Strudel (s6t) Rund pizzaplat 190-210 100 35-45
*Lat kakan svalna i ugnen i cirka 20 minuter.

Mindre bakverk  Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Tillagningstid (minuter)

(°C)

Smakakor Rund pizzaplat 150-170 25-35

Makroner Rund pizzaplat 110-130 35-45

Marang Rund pizzaplat 100 80-100

Muffins Muffinsform pa grillgaller 160-180 35-40

Bakverk av petit- Rund pizzaplat . 200-220 35-45

chou

Bakverk av Rund pizzaplat 190-200 35-45

smordeg

Jastdeg Rund pizzaplat 200-220 25-35

Brod och frallor  Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Tillagningstid (minuter)

(°C)

Surdegsbréd med  Rund pizzaplat 210-230 50-60

1,2 kg mjol

Flatbread Rund pizzaplat 220-230 25-35

Frallor Rund pizzaplat 210-230 25-35

Frallor av so6t Rund pizzaplat 200-220 15-25

jastdeg
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Bakningstips

Du vill baka efter ett eget recept.

Anvand liknande recept i bakningstabellerna som
vagledning.

Anvand bakformar av silikon, glas, plast eller lergods.

Bakformen maste vara varmebestandig upp till 250 °C.
Kakor/tartor som bakas i dessa bakformar blir inte lika
bruna (tillagningstiden blir kortare &n vad som anges i
tabellen vid anvandning av ugnen som mikrovagsugn).

Folj detta tips for att faststalla om sockerkakan ar fardig:

Cirka 10 minuter innan receptets bakningstid har
passerat sticker du i kakan med en baksticka pa kakans
hogsta punkt. Om det inte fastnar nagot pa bakstickan ar
kakan fardig.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vatska nasta gang eller stall in ugnen pa
10 grader lagre temperatur och forlang bakningstiden.
Folj anvisningar om blandningstid i receptet.

Kakan har stigit i mitten men ar lagre runt kanterna.

Smorj endast kakformens botten. Separera kakan fran
formen forsiktigt med en kniv nar den ar fardigbakad.

Kakan ar lite brand.

Sank temperaturen nagot och baka kakan lite 1angre tid.

Kakan ar for torr.

Gor sma hal i kakan med en tandpetare nar den ar
fardig. Droppa darefter lite fruktsaft eller alkoholhaltig
dryck 6ver den. Hoj temperaturen 10 grader och forlang
bakningstiden nasta gang.

Brodet eller kakan (till exempel cheesecake) ser bra ut
men ar degig pa insidan (kladdig, 1att vattning).

Anvand lite mindre vatska nasta gang och baka lite
langre tid vid lagre temperatur. Vid bakning av kakor/
tartor med fuktig topping rekommenderar vi att du bakar
bottnen forst, tdcker den med mandlar eller brédsmulor
och darefter lagger pa toppingen. Fdlj anvisningar i
receptet och rekommendationer om bakningstid.

Kakan lossnar inte fran formen nar den vands upp och
ned.

Lat kakan svalna 5 till 10 minuter innan du forsoker fa ut
den ur formen. Om den fortfarande inte lossnar kan du
skara runt formens kant med en kniv. Vand kakformen
upp och ned igen och lagg pa en kall och vat handduk pa
den upprepade ganger. Smorj formen noggrant och strd
brédsmulor i den nasta gang du bakar.

Ugnens temperatur uppmatt med din egen kéttermometer
avviker fran ugnens installda temperatur.

Ugnens temperatur testas efter en férutbestdmd tid av
tillverkaren med hjalp av en provningsutrustning som
finns mitt i ugnsutrymmet. Ugnseldfast gods och tillbehor
paverkar matningen av temperaturen, vilket betyder att
det uppstar avvikelser om du mater temperaturen sjalv.

Gnistor genereras mellan formen och grillgallret.

Kontrollera att formen &r ren pa utsidan. Flytta formen
till en annan plats i ugnsutrymmet. Om detta inte hjalper
fortsatter du bakningen utan mikrovagsfunktionen
(bakningstiden kommer att bli Iangre).
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Ugnsstekning och grillning

Om tabellerna

Temperatur och ugnsstekningstid varierar beroende pa typ av och mangden
mat som ska tillagas. Det ar darfér temperaturomraden anges i tabellerna. Borja
med den lagre temperaturangivelsen och 6ka temperaturen (vid behov) nasta
gang. Se mer information i avsnitten Tips for grilining och Tips for ugnsstekning
(dessa hittar du efter tabellerna).

Ugnseldfast gods

Vi rekommenderar att du anvander varmebestandigt ugnseldfast gods avsett
for mikrovagsugn. Stekgrytor av metall ar inte lampliga fér ugnsstekning i
mikrovagsugn.

Det ugnseldfasta godset kan bli mycket varmt. Anvand ugnshandskar nar du tar
ut det ugnseldfasta godset ur ugnen.

Placera varmt ugnseldfast gods av glas pa en torr kdkshandduk nar du har tagit
ut det ur ugnen. Glaset kan spricka om det placeras pa en kall eller vat yta.

Tips for ugnsstekning

Anmarkningar
* Anvand en djup stekgryta vid ugnsstekning av kétt och fagel.

» Fodrsakra dig om att det ugnseldfasta godset passar i ugnsutrymmet (det far
inte vara for stort).

+  Kott:
Tack cirka tva tredjedelar av det ugnseldfasta godset med vatska (lite
mer om det ar grytstek). Vand kottstyckena efter halva tillagningstiden.
Nar steken ar fardig stanger du av ugnen och lamnar kvar steken dari 10
minuter (pa sa satt fordelas kottsaften battre).

* Fagel:
Vand pa koéttstyckena nar tva tredjedelar av tillagningstiden har passerat.

Tips for grillning
Anmarkningar
» Vid grillning ska ugnsluckan vara stangd och ugnen ska inte férvarmas.

+ Fors6k om mojligt grilla livsmedel med samma tjocklek (biffar ska vara minst
2 till 3 cm tjocka).

» Pa sa satt bryns de jamnt och behaller sin saftighet. Salta biffarna forst nar
de ar fardiggrillade.
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Vand kéttet du grillar med grilltdng (om du vander med gaffel rinner

kottsaften ut och biffen blir torr).

Morkare kott (till exempel noétkott) bryns snabbare an kalvkoétt eller flaskkott.
Ljusare kott och fisk blir endast lite brynt pa ytan vid grillning, men de ar
anda tillrackligt tillagade och saftiga.

Grillelementet slas pa och av automatiskt. Det ar normailt. Hur ofta detta
intraffar varierar beroende pa grillinstallningen.

Notkott

Anmarkningar

Vand pa grytstek av notkott efter en tredjedel och tva tredjedelar av
tillagningstiden. Nar tillagningstiden ar fardig later du den sta i ugnen i

ytterligare 10 minuter.

Vand oxfilé och rostbiff efter halva tillagningstiden. Nar tillagningstiden ar

fardig later du dem sta i ugnen i ytterligare 10 minuter.

Vand pa biff efter tva tredjedelar av tillagningstiden.

Notkott Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)

Grytstek av Ugnseldfast gods med 180-200 120-143

notkott, cirka lock

1 kg*

Oxfilé (medium),  Ugnseldfast gods utan 180-200 100 30-40

cirka 1 kg* lock

Rostbiff Ugnseldfast gods utan . 210-230 100 3040

(medium), cirka lock

1 kg*

Biff (medium), 3 Ovre grillgaller 3 30-40

cm tjock**

[

*Nedre grillgaller

**Qvre grillgaller

Kalvkott

Obs! Vand styckade bitar och lagg av kalvkott efter halva tillagningstiden. Nar

tillagningstiden ar fardig later du dem sta i ugnen i ytterligare 10 minuter.

Kalvkott Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)
Styckade bitar Ugnseldfast gods med 180-200 _ 110-130
av kalvkétt, cirka  lock
1 kg*
Lagg av kalvkétt, Ugnseldfast gods med 200-220 _ 120-130
cirka 1,5 kg* lock
*Nedre grillgaller
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Flaskkott

Anmarkningar

» Vand styckade bitar av magert flaskkott och styckade bitar utan sval efter
halva tillagningstiden. Nar tillagningstiden ar fardig later du dem sta i ugnen i
ytterligare 10 minuter.

» Placera den styckade biten i ugnseldfast gods med svalsidan uppat. Gor
ett snitt i svalen. Vand inte den styckade biten. Nar tillagningstiden ar fardig
later du den sta i ugnen i ytterligare 10 minuter.

» Vand inte flaskfilé eller flaskkotlett. Nar tillagningstiden ar fardig later du dem
sta i ugnen i ytterligare 5 minuter.

» Vand pa flaskkarré efter tva tredjedelar av tillagningstiden.

Flaskkott Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)

Styckad bit utan Ugnseldfast gods med 220-230 100 40-50

sval (till exempel  lock

karré), cirka 750

g*

Styckad bitmed  Ugnseldfast gods utan 190-210 - 130-150

sval (till exempel  lock

bog), cirka 1,5

kg*

Flaskfilé, cirka Ugnseldfast gods med 220-230 100 25-30

500 g* lock

Styckad bit av Ugnseldfast gods med _ 210-230 100 60-80

magert flaskkott,  lock

cirka 1 kg*

Rokt flaskkott paA  Ugnseldfast gods utan - 300 45-50

ben, cirka 1 kg* lock

Flaskkarré, 2 cm 3 Forsta sidan:

tjock™* cirka 15-20
Andra sidan:
cirka 10-15
*Nedre grillgaller
**Qvre grillgaller
Lamm
Obs! Vand lammsteken efter halva tillagningstiden.
Lamm Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)
Lammsadel pa Ugnseldfast gods utan 210-230 - 40-50
ben, cirka 1 kg* lock
Lammstek med Ugnseldfast gods med 190-210 - 90-95

ben (medium),
cirka 1,5 kg*

lock

*Nedre grillgaller
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Ovrigt
Anmarkningar

» Nar tillagningstiden ar fardig later du kéttfarslimpan sta i ugnen i ytterligare
10 minuter.

« Vand pa korvarna efter tva tredjedelar av tillagningstiden.

Ovrigt Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)

Kéttfarslimpa, Ugnseldfast gods utan 180-200 700 W + 100 W -

cirka 1 kg* lock

4 till 6 korvar for - ‘i’ 3 - Varje sida:

grillning (cirka 10-15

150 g per korv)**

*Nedre grillgaller

**Qvre grillgaller

Fagel
Anmarkningar

* Placera hel kyckling och kycklingbrost med brostsidan ned.
Vand efter tva tredjedelar av tillagningstiden.

* Placera unghéna med brdstsidan ned. Vand efter 30 minuter och stall in
180 W mikrovagseffekt.

* Placera halv kyckling och kycklingbitar med skinnsidan upp. Vand inte.
* Vand brost av anka och gas med skinnsidan upp. Vand inte.
» Vand gaslar efter halva tillagningstiden. Stick hal i skinnet.

» Placera kalkonbrost och kalkonlar med skinnsidan ned. Vand efter tva
tredjedelar av tillagningstiden.

Fagel Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)

Hel kyckling, cirka Ugnseldfast gods med 220-230 300 35-45

1,2 kg* lock

Hel unghdna, cirka  Ugnseldfast gods med 220-230 300 30

1,6 kg* lock 100 20-30

Kycklinghalvor, 500 Ugnseldfast gods utan . 180-200 300 30-35

g vardera* lock

Kycklingbitar, cirka  Ugnseldfast gods utan . 210-230 300 20-30

800 g* lock

Kycklingbrost med  Ugnseldfast gods utan 190-210 100 30-40

skinn och ben, lock

tva stycken, cirka

350-450 g*
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Ankbrost med Ugnseldfast gods utan E‘ 3 100 20-30
skinn, tva stycken, lock

300-400 g

vardera**

Gasbrost, tva Ugnseldfast gods utan . 210-230 100 25-30
stycken, 500 g lock

vardera*

Gaslar, fyra Ugnseldfast gods utan 210-230 100 30-40
stycken, cirka 1,5 lock

kg*

Kalkonbrdst, cirka Ugnseldfast gods med . 200-220 - 90-100
1 kg* lock

Kalkonlar, cirka Ugnseldfast gods med 200-220 100 50-60
1,3 kg* lock

*Nedre grillgaller

**Qvre grillgaller

Fisk

Anmarkningar

» Placera hel fisk (till exempel forell) pa mitten av det évre grillgallret.

* Olja in grillgallret forst.

Fisk Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Tillagningstid (minuter)
(°C)

Fiskkotlett (till Ovre grillgaller E] 3 20-25

exempel lax), 3

cm tjock, grillad

Hel fisk, tva till Ovre grillgaller 20-30

tre bitar, 300 g
vardera, grillade

G 3

Tips for ugnsstekning och grillning

Tabellen innehaller inte information om vikt for styckad

bit.

For sma stekar valjer du hogre temperatur och kortare
tillagningstid. For storre stekar valjer du lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Nar ar steken fardig?

Anvand koéttermometer (séljs i kdksbutiker) eller gor
skedtestet. Tryck pa steken med en sked. Om steken
kanns fast ar den fardig. Om steken ger efter for skeden
behdver den mer tid.

Steken ser bra ut men skyn ar brand.

Anvand mindre stekgryta eller tillsatt mer vatska nasta
gang.

Steken ser bra ut men skyn ar for ljus och vattnig.

Anvand storre stekgryta eller tillsatt mindre mangd vatska
nasta gang.

Steken ar inte tillrackligt genomstekt.

Skar upp steken. Tillred sasen i stekgrytan och placera
skivorna av stekt kott i sdsen. Avsluta tillagningen av
kottet med endast mikrovagsfunktionen.

& ELVITA
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Pajer, gratianger, varma smorgasar
Anmarkningar
« Vardena i tabellen galler livsmedel som placeras i kall ugn.

* Anvand ugnssakert och varmebestandigt fat/karl (4—5 cm djupt) avsett for
anvandning i mikrovagsugn for pajer potatisgratang och lasagne.

» Placera bakverket pa ugnens nedre grillgaller.

» Lat pajer och gratanger vara kvar i ugnen ytterligare 5 minuter efter att den
har stangts av.

* Ost pa varm smorgas:
Forrosta brodskivorna

Pajer, gratidnger, Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
varma smorgasar (°C) (minuter)
Séta pajer, cirka Ugnseldfast gods utan o 140-160 300 25-35

1,5 kg* lock <

Matpajer som Ugnseldfast gods utan 150-160 700 20-25

innehaller tillagade  lock
ingredienser, cirka

1 kg*

Lasagne, farsk* Ugnseldfast gods utan 200-220 300 25-35
lock

Potatisgratang av Ugnseldfast gods utan . 180-200 700 25-30

réa ingredienser, lock

cirka 1,1 kg*

Varma smorgasar, 3 - 8-10

fyra brédskivor**

*Nedre grillgaller

“*Qvre grillgaller
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Fryst fardigmat
Anmarkningar

« Se anvisningar pa férpackningen.

» Vardena i tabellen galler livsmedel som placeras i kall ugn.

« Sprid ut pommes frites, potatiskroketter och potatisplattar sa att de inte
ligger pa varandra. Vand efter halva tillagningstiden.

» Placera livsmedlen direkt pa den roterande tallriken.

Fardigmat Tillbehor Uppvarmningstyp Temperatur Mikrovagseffekt (W) Tillagningstid
(°C) (minuter)

Pizza med tunn Roterande tallrik 220-230 - 10-15
botten* ==
Pizza med tjock Roterande tallrik o - 700 3
botten haad 220-230 - 13-18
Minipizza* Roterande tallrik 220-230 - 10-15
Pizzabaguette® Roterande tallrik o - 700 2

haad 220-230 - 13-18
Pommes frites Roterande tallrik 220-230 - 8-13
Potatiskroketter*  Roterande tallrik 210-220 - 13-18
Potatisplattar, Roterande tallrik . 200-220 - 25-30
potatispiroger
Forgraddat brod ~ Nedre grillgaller 170-180 - 13-18
(frallor/baguette)
Fiskpinnar Roterande tallrik 210-230 - 10-20
Kycklingfingrar, Roterande tallrik 200-220 - 15-20
chicken nuggets ==
Lasagne (cirka Nedre grillgaller 220-230 700 1217
400 g)**

*Forvarm ugnsutrymmet i 5 minuter.

**Placera maten i lampligt, varmebestandigt ugnseldfast gods.

& ELVITA
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PRECAUTIONS TO AVOID
POSSIBLE EXPOSURE TO
EXCESSIVE MICROWAVE
ENERGY

A) Do not attempt to operate this oven with
the door open as this can result in harm-
ful exposure to microwave energy. It is
important not to break or tamper with the
safety interlocks.

B) Do not place objects between the oven’s
front face and the door or allow soil or
cleaner residue to accumulate on sealing
surfaces.

C) WARNING: If the door or door seals are

damaged, the oven must not be used until
it has been repaired by a qualified person.

ADDITIONAL NOTE

If the apparatus is not maintained in a

good state of cleanliness, its surface
may become degraded, affecting the
lifespan of the apparatus and leading
to a dangerous situation.

IMPORTANT SAFETY IN-
STRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUC-
TIONS

WARNING

To reduce the risk of fire, electric

shock, persons or exposure to energy

when injury to excessive microwave
oven using your appliance, follow
basic precautions, including the fol-
lowing:

1. This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced

physical, sensory or mental capa-

bilities or lack of experience and
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knowledge if they have been given
supervision or instruction concer-
ning safe use of the appliance and
understand the hazards involved.
Children must not play with the
appliance. Cleaning and user main-
tenance must not be carried out by
children without supervision.

. Read and follow the

specific:’PRECAUTIONS TO
AVOID POSSIBLE EXPOSURE
TO EXCESSIVE MICROWAVE EN-
ERGY”.

Keep the appliance and its cord
out of reach of children aged 8 and
below.

If the mains cord is damaged, it
must be replaced by the manufac-
turer, the manufacturer’s service
agent or similarly qualified perso ns
in order to avoid a hazard.

WARNING: It is hazardous for any-
one other than a qualified person
to carry out any service or repair
operation that involves the removal
of a cover which provides protec-
tion against exposure to microwave
energy.

WARNING: Liquids and other
foods must not be heated in sealed
containers as they are liable to
explode.

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concer-
ning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards
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involved. Children must not play
with the appliance. Cleaning and
user maintenance must not be car-
ried out by children without supervi-
sion unless they are aged 8 and
above and supervised.

8. When heating food in plastic or
paper containers, regularly check
the oven as there is a possibility of
ignition.

9. Only use utensils that are suitable
for use in microwave ovens.

10. If smoke is emitted, switch off or
unplug the appliance and keep the
door closed in order to stifle any
flames.

11. Microwave heating of beverages
can result in delayed eruptive boi-
ling, care must therefore be taken
when handling the container.

12.The contents of feeding bottles and
baby food jars shall be stirred or
shaken and the temperature check-
ed before consumption, in order to
avoid burns.

13.Eggs in their shells and whole
hardboiled eggs should not be
heated in microwave ovens as they
may explode, even after microwave
heating has ended.

14.The oven should be cleaned
regularly and any food deposits
removed.

15. Failure to maintain the oven in
a clean condition may lead to
deteroration of the surface that
could adversely affect the life of the
appliance and possibly result in a
hazardous situation.
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16.Only use the temperature probe
recommended for this oven (for
ovens provided with a facility to use
a temperature-sensing probe).

17.The microwave oven must be ope-
rated with the decorative door open
(for ovens with a decorative door).

18. This appliance is intended to be
used in household as: and similar
applications such - staff kitchen
areas in shops, offices and other
working environments; - by clients
in hotels, motels and other resi-
dential type environments; - farm-
houses; - bed and breakfast type
environments.

19. Care should be taken not to dis-
place the turntable when removing
containers from the appliance.

20.The appliance must not be cleaned
with a steam cleaner.

21.WARNING: Ensure that the appli-
ance is switched off before repla-
cing the bulb to avoid the possibility
of electric shock.

22.WARNING: Accessible parts may
become hot during use. Young
children should be kept away from
the appliance.

23.Steam cleaners are not to be used.

24.The microwave oven is intended
for heating food and beverages.
Drying of food or clothing and
heating of warming pads, slippers,
sponges, damp cloth and similar
may lead to risk of injury, ignition or
fire.

25. Surfaces of storage drawers can
get hot.
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26.WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Child-
ren under 8 years old must be kept
away from the appliance unless
under constant supervision.

27.The appliance becomes hot during
use. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside
the oven.

28. Metallic containers for food and
beverages are not permitted during
microwave cooking.

29.Do not use harsh abrasive clea-
ners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass as they
can scratch the surface, which may
result in glass shattering.

30.The appliance is intended to be
used built-in.

31.The appliance must not be instal-
led behind a decorative door in
order to avoid overheating. (This is
not applicable for appliances with
decorative door).

32.WARNING: When the appliance is
operated in the combination mode,
children should only use the oven
under adult supervision due to the
temperatures genereated.

READ CAREFULLY AND KEEP FOR
FUTURE REFERENCE

CAUSES OF DAMAGE

Caution!

» Creation of sparks: Metal e.g. a
spoon in a glass must be kept at
least 2 cm from the oven walls and
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the inside of the door. Sparks could
irreparably damage the glass on
the inside of the door.

Water in the hot cooking compart-
ment: Never pour water into the
hot cooking compartment. This
will cause steam. The temperature
change can cause damage.

Moist food: Do not store moist food
in the closed cooking compartment
for long periods.

Do not use the appliance to store
food. This can lead to corrosion.

Cooling with the appliance door
open: Only leave the cooking
compartment to cool with the door
closed. Do not trap anything in the
appliance door. Even if the door

is only slightly ajar, the fronts of
adjacent units may be damaged
over time.

Heavily soiled seal: If the seal is
very dirty, the appliance door will
no longer close properly during
operation. The fronts of adjacent
units could be damaged. Always
keep the seal clean.

Operating the microwave without
food: Operating the appliance wit-
hout food in the cooking compart-
ment may lead to overloading.
Never switch on the appliance
unless there is food in the cooking
compartment. An exception to this
rule is a short crockery test (see
the section "Microwave, suitable
crockery”).

Using the appliance door for stan-
ding on or placing objects on: Do
not stand or place anything on the

& ELVITA



open appliance door. Do not place
ovenware or accessories on the
appliance door.

Transporting the appliance: Do
not carry or hold the appliance by
the door handle. The door handle
cannot support the weight of the
appliance and could break.

Microwave popcorn: Never set the
microwave power too high. Use a
power setting no higher than 600
watts. Always place the popcorn
bag on a glass plate. The disc may
jump if overloaded.

Liquid that has boiled over must
not be allowed to run through the
turntable drive into the interior of
the appliance. Monitor the cooking
process. Choose a shorter cooking
time initially, and increase the coo-
king time as required.

The oven should be cleaned
regularly and any food deposits
removed since they may explode,
even after microwave heating has
ended.

Failure to maintain the oven in

a clean condition could lead to
deterioration of the surface that
could adversely affect the life of the
appliance and possibly result in a
hazardous situation.

& ELVITA
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INSTALLATION
Fitted units
» This appliance is only intended to be fully fitted in a kitchen.

» This appliance is not designed to be used as a tabletop appliance or inside a
cupboard.

* The fitted cabinet must not have a back wall behind the appliance.

* Agap of at least 45 mm must be maintained between the wall and the base
or back panel of the unit above.

» The fitted cabinet must have a ventilation opening of 250 cm?on the front. To
achieve this, cut back the base panel or fit a ventilation grille.

* Ventilation slots and intakes must not be covered.

» The safe operation of this appliance can only be guaranteed if it has been
installed in accordance with these installation instructions.

+ The fitter is liable for any damage resulting from incorrect installation.

* The units into which the appliance is fitted must be heatresistant up 90°C.

INSTALLATION DIMENSIONS

Ventilation openings
behind, min. 250 cm?

™ 600— min 45

in. 559

=

“?‘560 's\,‘

(HH

Back gl
panels
open | >
Ventilation in the panel
base min. 250 cm? open
Ventilation area in the Ventilation grid Cupboard feet

base min. 250 cm?

Note: There should be a gap above the oven.
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BUILDING IN

* Do not hold or carry the appliance by the door handle. The door handle can-
not hold the weight of the appliance and may break off.

1. Carefully push the oven into the box, making sure that it is in the centre.

2. Open the door and fasten the microwave with the screws that were supplied.

19 (*20)*|\ 4

/ N
/ A
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

595 /‘
568

\P * 20 mm for metal fascias

* Fully insert the appliance and centre it.

» Do not kink the connecting cable.

« Screw the appliance into place.

* The gap between the worktop and the appliance must not be closed by add-
tional battens.

Important information

The appliance is designed to be permanently installed with a three-pin power
cord and may only be connected by a licensed expert in accordance with the
connection diagram.

Only a qualified electrician who takes the relevant regulations into account may
replace the power cord. Do not use multiple plugs, power strips or extensions.
Overloading causes a risk of fire.

If the connection is no longer accessible following installation, an all.pin isolating
switch with a contact gap of at least 3 mm must be provided.
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Connect the wires of the mains power cord in accordance with the follo-
wing colour coding:

Green and yellow Earth wire @ (E)
Blue Neutral wire (N)
Brown Live (L)

Great Britain and Australia:

Do not connect the appliance using a 13 A plug or protect it with a 13 A fuse.
The appliance must be protected using a fuse that is rated 16 A or higher. The
appliance must be disconnected from the power supply during all installation
work. When the appliance is installed, protection must be provided against
accidental contact in the future.

YOUR NEW APPLIANCE

Use this section to familiarise yourself with your new appliance. The control
panel and the individual operating controls are explained. You will find
information on the cooking compartment and the accessories.

Control panel

52  sLvITA



Touch keys and display

The touch keys are used to set the
various additional functions.

On the display, you can read the
values that you have set.

Symbol Function
M/E] Power/Weight
Rapid preheating
@
ON/OFF
Temperature/Auto menu
By
@ Clock
bl Start/Pause
Note:

Touch and hold the §/¢yand DIl keys
for approx. 3 seconds to activate the
childproof lock. The oven will not react
to any settings. The timer and clock
can also be set.

& ELVITA

Function selector

Use the function selector to set the

type of heating.

Function

Use

For baking sponge cakes
in baking tins, flans and
cheesecakes as well as
cakes, pizza and small

3D Hot air baked items on the baking

tray. 50°C can maintain
the taste of food after heat
preservation of 1-2 hours

— Poultry goes brown and

%9 crispy. Baked casseroles and
grilled dishes work out best

Grill with fan using this setting.

Pizza setting

For frozen convenience
products and dishes which
require a lot of heat from
underneath.

Select between the levels
high, medium or low. This
is ideal if you wish to grill

several steaks, sausages,

Grill
pieces of fish or slices of
bread.
Use this function to roast
meals quickly. And at the
+ same time use the function

Microwave+Hot air

of 3D Hot air.

Microwave+Girill Fan

Baked casseroles and grilled
dishes work out best using
this setting.And Poultry

goes brown and crispy. Use
the function to roast meals
evenly.

[NE

Microwave+Pizza

Use this function to roast
meals quickly. And at the
same time use the function
of Pizza setting.
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Microwave+Grill

Use this function to cook
meals quickly and at the
same time give the meal a
brown crust.

Parameter selector

Use the selector to set the parameters.

Parameter

Function

*
0

Defrost

2 defrosting programmes

Auto menu

Select 13 automatic programmes.
From P 01 to P 13.

4

Auto-programs

13 cooking programmes. The
type of heating and cooking
time are set by weight.

A
A
A

Microwave

Defrost,reheat and cooking.

54

Temperature

Select the temperature of
cooking(°C).

-50,100,105,110...230

- 100,105,110...230
(@] 100.105,110..230

@)+ . 50.100,105.110...230
& 100,105, 110...230
@)+ 100,105, 110..230

Weight

Set the weight of cooking.

Time

Set the time of cooking.

Microwave

Select microwave
power.100W,300W
450W,700W and 900W
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Cooling fan

Your appliance has a cooling fan.
The cooling fan switches on during
operation. The hot air escapes above
the door.

The cooling fan continues to run for a
certain time after operation.

Caution!

Do not cover the ventilation slots.

Otherwise, the appliance will overheat.

ACCESSORIES

Turntable
As a surface for the wire rack.

Food which particularly requires
a lot of heat from underneath can
be prepared directly on the

Notes

* The appliance remains cool during
microwave operation. The cooling
fan will still switch on. The fan
may continue to run even when
microwave operation has ended.

« Condensation may appear on the
door window, interior walls and
floor. This is normal and does
not adversely affect microwave
operation. Wipe away the
condensation after cooking.

 Never use the microwave without
the turntable.

 The turntable can withstand max.
5 kg.

* The turntable must turn when using
all types of heating.

turntable.

The turntable can turn
clockwise or anti-clockwise.
Place the turntable on the drive
in the centre of the cooking
compartment. Ensure that it is
properly fitted.

Lower wire rack

For the microwave and for baking and
roasting in the oven.

Higher wire rack

For grilling, e.g. steaks, sausages and
for toasting bread.

As a support for shallow dishes.

& ELVITA

Note:

Type and quantity of accessories may
differ depending on model.
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BEFORE USING THE APPLI-
ANCE FOR THE FIRST TIME

Here you will find everything you

need to do before using your oven to
prepare food for the first time. First
read the section on Safety information

Setting the clock

Once the appliance is connected,
”00:00” will flash, buzzer will sound
once. Set the clock.

1. Turn the CE) knob between 00:00
and 23:59.

2. Touch the ® key. The time is set.
Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the
first time, clean them thoroughly with
hot soapy water and a soft dish cloth.

Heating up the oven

To remove the new cooker smell,
heat up the oven when it is empty
and closed. One hour with [@] Hot

air at 230 °C is ideal. Ensure that no
packaging remnants have been left in
the cooking compartment.

1. Use the function selector O to set

[] heating mode. Turn the O knob
to select [®] hot air function.

2. Touch the 8/ key. Turn the
knob to set the temperature to 230
°C.

3. Touch the (® key. Turn the
knob to set the cooking time to 60
minutes.

4. Touch the DIl key. The oven begins
to heat up.
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SETTING THE OVEN

There are various ways in which

you can set your oven. Here we will
explain how you can select the desired
type of heating and temperature or grill
setting. You can also select the oven
cooking time for your dish. Please
refer to the section on Setting the
timesetting options.

Setting the type of heating and
temperature

Example : Hot air at 200 °C for 25
minutes.

1. Set the function selector O to .

Turn the knob to .

2. Touch the 8/ key. The default
temperature 180 C will flash.
Turn the Q knob knob to set the
temperature to 200.

3. Touch the © key. Turn the knob
knob to set the cooking time to 25
minutes.

4. Touch the Pl key. The oven begins
to heat up.

Opening the oven door during
operation

Operation is suspended. After closing
the door, touch the >l key. Operation
continues.

Pausing operation

Touch the DIl key to pause operation.
Then touch the DIl key to continue
operation.
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Changing the cooking time

This can be done at any time. Touch
the © key. Turn the O knob to change
the cooking time.

Changing the temperature

This can be done at any time. Touch
the 8/ key for the new temperature
setting. Turn the O knob to set the
temperature.

Cancelling operation

This can be done at any time. Touch th
e (D key to enter into the off state.

Rapid Preheating

With rapid preheating, your oven
reaches the set temperature
particularly quickly.

Rapid Preheating is available for the
following types of heating:

. 3D Hot air

. Grill with fan

. +|§| Microwave+Hot air

. + Microwave+Grill Fan
. Pizza setting

. +@ Microwave+Pizza

To ensure an even cooking result,
only put your food in the cooking
compartment when the preheating
phase is complete.

1. Setting the type of heating and
temperature.

2. Touch the (U} key.

The iy symbol lights up in the
display.
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3. Touch the DIl key. The oven
begins to heat up.

The preheating process is complete

A signal sounds. The @ symbol in
the display flashes. Put your dish in
the oven.

Cancelling rapid preheating

During setting of the rapid preheating
function, touching the @ key cancels
the function. During rapid preheating,
touching the ™I or the @ cancels the
function. You can also open the door
to cancel the function.

Note:

1. The rapid preheating function only
works if you have already chosen
one of the modes above.During
preheating,the microwave function
is switched off.

2. Only when you can hear alarm and
preheating icon is flashing can you
open the door and put food inside.

THE MICROWAVE

Microwaves are converted to heat
in foodstuffs. The microwave can
be used solo, i.e. on its own, or in
combination with a different type

of heating. You will find information
about ovenware and how to set the
microwave.

Note:

In the Expert Cooking Guide, you will
find examples for defrostning, heating
and cooking with the microwave oven.
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Note:

The step quantities for the adjustment
time of the coding switch are as follow:

0-1 min 1 second

1-5 min 10 seconds

5-15 min 30 seconds

15-60 min : 1 minute

60 min 5 minutes

NOTES REGARDING OVEN-
WARE

Suitable ovenware

Suitable dishes are heat-resistant
ovenware made of glass, glass
ceramic, porcelain, ceramic or heat-
resistant plastic. These materials allow
microwaves to pass through.

You can also use serving dishes. This
saves you having to transfer food
from one dish to another. You should
only use ovenware with decorative
gold or silver trim if the manufacturer
guarantees that they are suitable for
use in microwaves.

Unsuitable ovenware

Metal ovenware is unsuitable. Metal
does not allow microwaves to pass
through. Food in covered metal
containers will remain cold.

Caution!

Creation of sparks: metal —e.g. a
spoon in a glass — must be kept at
least 2 cm from the oven walls and
the inside of the door. Sparks could
destroy the glass on the inside of the
door.
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Ovenware test

Do not switch on the microwave
unless there is food inside. The
following ovenware test is the only
exception to this rule.

Perform the following test if you are
unsure whether your ovenware is
suitable for use in the microwave:

1. Heat the empty ovenware at
maximum power for %2 to 1 minute.

2. Check the temperature
occasionally during that time.

The ovenware should still be cold
or warm to the touch.

The ovenware is unsuitable if
it becomes hot or sparks are
generated.
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MICROWAVE POWER SETTINGS

Use the =/ key to set the desired microwave power.

100W Defrosting sensitive/delicate foods
Defrosting irregularly-shaped foods
Softening ice cream
Allowing dough to rise
300W Defrosting
Melting chocolate and butter
450W Cooking rice, soup

700W Reheating
Cooking mushrooms and shell fish

Cooking dishes containing eggs and cheese

900W Boiling water, reheating

Cooking chicken, fish, vegetables

Notes
* When you touch a key, the selected power lights up.

* The microwave power can be set to 900 watts for a maximum of 30 minutes.
With all other power settings a maximum cooking time of 1 hour 30 minutes
is possible.

SETTING THE MICROWAVE

Example: Microwave power setting 300 W, cooking time 17 minutes

1. In the off state, touch the (D key to enter microwave function. The default
microwave power 900W will appear. And the default cooking time will flash.

2. Touch the 2=/ key to activate the microwave power. Turn the O knob to
adjust the microwave power to 300W.

3. Touch the © key .Turn the knob to cooking time to 17 minutes.
4. Touch the >l key.

Operation begins. The cooking time starts counting down in the display.
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The cooking time has elapsed

A signal sounds. Microwave operation
has finished.

Opening the oven door during
operation

Operation is suspended. After closing
the door, touch the Pl key. Operation
continues.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Touch
the O key. Turn the O knob to change
the cooking time.

Changing the microwave power
setting

This can be done at any time. Touch
the zz/71 key for the new microwave
power setting. Turn the O knob to set
the microwave power.

Pausing operation

Touch the DIl key briefly. The oven is
paused. Touch the DIl key again to
continue operation.

Cancelling operation

This can be done at any time. Touch
the O key to enter into the off state.

Notes

*  When you set the function selector
to [&, the highest microwave
power setting always lights up as
the suggested setting.

» If you open the appliance door
during cooking, the fan may
continue to run.

60

MICROCOMBI OPERATION

This involves simultaneous operation
of the grill and the microwave. Using
the microwave cooks your dishes
more quickly, but they are still nicely
browned.

You can switch on all microwave
power settings.

Exception: 900 watts
Setting Microwave Combi operation

Example: microwave 100 W, 17
minutes and hot air 190 °C.

1. Turn the Cm) knob to@ . Turn
the O knob to [@®)].

2. Touch the /% key. The default
temperature 180 °C will flash. Turn

the knob to set the temperature
to 190 °C.

3. The default microwave power is

300W . Touch the /{1 key. Turn
the O knob to set the microwave
power to 100W.

4. Touch the © key. Turn the O knob
to change the cooking time to 17
minutes.

5. Touch the Pli key.

Appliance operation begins. The
cooking time starts counting down.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Combination mode
has finished.
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Opening the oven door during
cooking

Operation is suspended. After closing
the door, touch the DIl key briefly. The
programme will then continue.

Pausing operation

Touch the DIl key briefly. Then the
oven is paused. Touch the P>ll key
again to continue operation.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Touch
the O key. Turn the knob to change
the cooking time.

Changing the microwave power
setting

This can be done at any time. Touch

the =/t key for the new microwave
power setting. Turn the O knob to set
the microwave power.

Changing the temperature

This can be done at any time. Touch
the A/ key for th new temperature
setting. Turn the O knob to set the
temperature.

Cancelling operation

This can be done at any time. Touch
the O key to enter off state

& ELVITA

AUTOMATIC
PROGRAMMES

The automatic programmes enable
you to prepare food very easily. You
select the programme and enter the
weight of your food. The automatic
programme makes the optimum
setting. You can choose from 13
programmes.

Always place the food in the cold
cooking compartment.

Setting a programme

When you have selected a
programme, set the oven. The
temperature selector must be in the off
position.

Example : Programme 3 with a weight
of 1 kilogramme.

1. Set the function selector Cm) to
automatic programmes \!y. The
first programme number appears in
the display.

2. Touch the 8/ key. Turn the
knob to select the programme
number.

3. Touch the ==/ key.

4. Turn the knob to set the weight,
cooking time will be displayed.

5. Touch the DIl key. The programme
starts. You can see the cooking
time counting down.
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AUTO MENU
Programme no. Category Item

P 01** Vegetables Fresh vegetables

P 02** Side dishes Potatoes-peeled/cooked

P 03* Side dishes Potatoes-roasted
If you hear a beep, turn the food.The combi
microwave oven starts the next phase
automatically.

P 04 Poultry/Fish Chicken pieces
If you hear a beep, turn the food.The combi
microwave oven starts the next phase
automatically.

P 05* Bakery Cake

P 06* Bakery Apple pie

P O7* Bakery Quiche

P 08** Reheat Drink/soup

P 09** Reheat Plated meal

P 10** Reheat Sauce/stew/dish

P11~ Convenience Frozen pizza

P12* Convenience Oven chips
If you hear a beep, turn the food.The combi
microwave oven starts the next phase
automatically.

P13* Convenience Lasagna

Notes

* Programmes with a * are preheated. During preheating, the cooking time
pauses and the preheating symbol is on. After preheating, you will hear an
alarm and the preheating symbol will flash.

* Programmes with ** only use the microwave function.
Programme has ended

A signal sounds. The oven stops heating.
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Changing the programme

Once you have started the
programme, the programme number
and weight cannot be changed.

Cancelling the programme

This can be done at any time. Touch
the @ key to enter off state

Changing the cooking time

If using automatic programmes, you
cannot change the cooking time.

DEFROSTING
PROGRAMMES

You can use the 2 defrosting
programmes to defrost meat, poultry
and bread.

1. Set the function selector Cm) to
automatic programmes [£]. The first
programme number flashes in the
display.

2. Turn the O knob to select the
programme number.

3. Touch the /11 key.

4. Turn the knob to set the weight,
cooking time will be displayed.

5. Touch the DIl key. The programme
starts. You can see the cooking
time counting down.

Notes
Preparing food

+ Use food that has been frozen at
-18 °C and stored in portionsized
quantities that are as thin as
possible. Take the food to be
defrosted out of all packaging and
weigh it. You need to know the
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weight to set the programme.

* Liquid will be produced when
defrosting meat or poultry.
Drain off this liquid when turning
meat and poultry and under no
circumstances use it for other
purposes or allow it to come into
contact with other foods.

Ovenware

* Place the food in a microwaveable
shallow dish, e.g. a china or glass
plate, but do not cover.

*  When defrosting chicken and
chicken portions (d 01), an audible
signal will sound on two occasions
to indicate that the food should be
turned.

Resting time

The defrosted food should be left

to stand for an additional 10 to 30
minutes until it reaches an even
temperature. Large pieces of meat
require a longer standing time than
smaller pieces. Flat pieces of meat
and items made from minced meat
should be separated from each other
before leaving to stand.

After this time, you can continue to
prepare the food, even though thick
pieces of meat may still be frozen in
the middle.

The giblets can be removed from
poultry at this point.

Programme no. Defrost

Weight range in kg

do1* meat, poultry and fish 0.20 - 1.00

d 02* bread, cake and fruit 0.10-0.50

* During defrosting, place the food on the Lower wire rack
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SETTING THE TIME-
SETTING OPTIONS

Your oven has various time-setting
options. You can use the (® key to
call up the menu and switch between
the individual functions. A time-setting
option that has already been set can
be changed directly with the O knob.

Setting the cooking time

The cooking time for your meal can

be set on the oven. When the cooking
time has elapsed, the oven switches
itself off automatically. This means that
you do not have to interrupt other work
to switch off the oven. The cooking
time cannot be accidentally exceeded.

The oven starts. The cooking time
counts down in the display.

The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. The oven
stops heating.

Setting the clock

Once the appliance is connected,
”00:00” will flash, buzzer will sound
once. Set the clock.

1. Turn the knob. between 00:00
and 23:59.

2. Touch the O key. The time is set.
Changing the clock

1. Touch and hold the (® key for
3 seconds in waiting state. The
actual time disappears and then
the time flashes in the display.

2. Turn the right knob to set the
new time and touch the (© key to
comfirm the setting.
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CHILDPROOF LOCK

The oven has a childproof lock to
prevent children switching it on
accidentally.

The oven will not react to any settings.
The timer and clock can also be set
when the childproof lock has been
switched on.

Switching on the childproof lock

Requirement: No cooking time should
be set and the function selector is in
the off position.

Touch and hold the §/& and ™I keys
for approx. 3 seconds. The =—=O
symbol appears in the display. The
childproof lock is activated.

Switching off the childproof lock

Touch and hold the 8% and PIl keys
for approx. 3 seconds. The =—=O
symbol on the display goes out. The
childproof lock is deactivated.

Childproof lock with other cooking
operations

When other cooking programmes have
been set, the childproof lock is not
operational.
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CARE AND CLEANING

With careful care and cleaning your
microwave oven will retain its looks
and remain in good order. We will
explain here how you should care for
and clean your appliance correctly.

A\ Risk of electric shock!

Penetrating moisture may cause an
electric shock. Do not use any high-
pressure cleaners or steam cleaners.

A Risk of burns!

Never clean the appliance immediately

after switching off. Let the appliance
cool down.

/A Risk of serious damage to
health!

Microwave energy may escape if the
cooking compartment door or the
door seal is damaged. Never use the
appliance if the cooking compartment
door or the door seal is damaged.
Contact the after-sales service.

Notes

+ Slight differences in colour on the
front of the appliance are caused
by the use of different materials,
such as glass, plastic and metal.

» Shadows on the door panel which
look like streaks are caused by

reflections made by the oven light.

* Unpleasant odours, e.g. after
fish has been prepared, can be
removed very easily. Add a few
drops of lemon juice to a cup of
water. Place a spoon into the
container as well, to prevent
delayed boiling. Heat the water
for 1 to 2 minutes at maximum
microwave power.
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Cleaning agents

To ensure that the different surfaces
are not damaged by using the
wrong cleaning agent, observe the
information in the table. Do not use:

« sharp or abrasive cleaning agents,

» metal or glass scrapers to clean
the glass in the appliance door.

* metal or glass scrapers to clean
the door seal,

* hard scouring pads and sponges,

» cleaning agents with high
concentrations of alcohol.

Wash new sponge cloths thoroughly
before use.

Allow all surfaces to dry thoroughly
before using the appliance again.
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Area Cleaning agents

Appliance front Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth. Do not use glass cleaners or metal or glass
scrapers for cleaning.

Appliance front with  Hot soapy water:

stainless steel
Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth. Remove flecks of limescale, grease, starch

and albumin (e.g. egg white) immediately. Corrosion can form under such residues. Special
stainless steel cleaning agents can be obtained from the after-sales service or from specialist
shops. Do not use glass cleaners or metal or glass scrapers for cleaning.

Cooking Hot soapy water or a vinegar solution:

compartment
Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth. If the oven is very dirty: Do not use oven spray

or other aggressive oven cleaners or abrasive materials. Scouring pads, rough sponges and
pan cleaners are also unsuitable. These items scratch the surface. Allow the interior surfaces
to dry thoroughly.

Recess in cooking Damp cloth:

compartment
Ensure that no water seeps through the turntable drive into the appliance interior.
Wire racks Hot soapy water:
Clean using stainless steel cleaning agent or in the dishwasher.
Door panels Glass cleaner:
Clean with a dish cloth. Do not use a glass scraper.
Seal Hot soapy water:

Clean with a dish cloth, do not scour. Do not use a metal or glass scraper for cleaning.

Technical data

Rated Voltage 230V, 50 Hz

Maximum Power 3350W

Rated Output Power (Microwave) 900w

Rated Current 15A
Oven Capacity 441
Turntable Diameter @ 360 mm

External Dimensions Without Handle 595 (W) x 568 (D) x 454 (H) mm

Net Weight Approx. 36kg
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MALFUNCTION TABLE

Malfunctions often have simple
explanations. Please refer to the
malfunction table before calling the
after-sales service.

If a meal does not turn out exactly

as you wanted, refer to the Expert
Cooking Guide section, where you will
find plenty of cooking tips and tricks.

Malfunction table

A\ Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous.
Repairs may only be carried out
by one of our trained after-sales
engineers.

Problem

Possible cause

Remedy/information

The appliance does not
work.

Faulty circuit breaker.

Plug not plugged in.

Look in the fuse box and check that the circuit breaker for
the appliance is in working order.

Power cut.

Plug in the plug.

Check whether the kitchen light works.

The appliance does not
work. T=O appears in the
display panel.

Childproof lock is active.

Deactivate the childproof lock (see section: Childproof
lock).

0:00 is in the display panel.

Power cut.

Reset the clock.

The microwave does not
switch on.

Door not fully closed.

Check whether food residue or debris is trapped in the
door.

It takes longer than before
for the food to heat up in the
microwave

The selected microwave
power level is too low.

Alarger amount than usual
has been placed in the
appliance.

Select a higher power level.

The food was colder than
usual.

Double the amount = almost double the

cooking time.

Stir or turn the food during cooking.

Turntable grates or grinds.

Dirt or debris in the area
around the turntable drive.

Clean the rollers under the turntable and the recess in
the oven floor thoroughly.

A particular operating mode
or power level cannot be
set.

The temperature, power
level or combined setting
is not possible for this
operating mode.

Choose permitted settings.

E1 appears in the display
panel.

The thermal safety switch-
off function has been
activated.

Call the after-sales service.

E4 appears in the display
panel.

The thermal safety switch-
off function has been
activated.

Call the after-sales service.

E11 appears in the display
panel.

Moisture in the control
panel.

Allow the control panel to dry.

E17 appears in the display
panel.

Rapid heating has failed.

Call the after-sales service.
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ACRYLAMIDE IN FOODSTUFFS
Which foods are affected?

Acrylamide is mainly produced in grain and potato products that are heated to
high temperatures, such as potato crisps, chips, toast, bread rolls, bread, fine
baked goods (biscuits, gingerbread, cookies).

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General Keep cooking times to a minimum. Cook meals until they are golden brown, but not too dark. Large,
thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking Max. 200 °C in Top/bottom heating or max. 180 °C in 3D hot air or hot air mode. Max. 190° C in Top/

biscuits bottom heating or max. 170 °C in 3D hot air or hot air mode. Egg white and egg yolk reduce the

Oven chips formation of acrylamide. Distribute thinly and evenly over the baking tray. Cook at least 400 g at a
time on a baking tray so that the chips do not dry out.

ENERGY AND ENVIRONMENT TIPS

You can find tips here on how to save energy when baking and roasting and
how to dispose of your appliance properly.

Saving energy

* Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in the operating
instruction tables.

« Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They absorb the heat
particularly well.

* Open the oven door as infrequently as possible while you are cooking,
baking or roasting.

* ltis best to bake several cakes one after the other. The oven is still warm.
This reduces the baking time for the second cake. You can also place two
loaf tins next to each other.

For longer cooking times, you can switch the oven off 10 minutes before the
end of the cooking time and use the residual heat to finish cooking.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance complies with European Directive 2002/ 96/EC on
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). The directive
provides a framework for the collection and recycling of old appliances,

which is valid across the EU.
[
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EXPERT COOKING GUIDE

Here you will find a selection of recipes and the ideal settings for them. We will
show you which type of heating and which temperature or microwave power
setting is best for your meal.

You can find information about suitable accessories and the height at which
they should be inserted. There are also tips about ovenware and preparation
methods.

Notes

* The values in the table always apply to food placed into the cooking
compartment when it is cold and empty. Only preheat the appliance if the
table specifies that you should do so. Before using the appliance, remove all
accessories from the cooking compartment that you will not be using.

* Do not line the accessories with greaseproof paper until after they have
been preheated.

+ The times specified in the tables are only guidelines. They will depend on
the quality and composition of the food.

» Use the accessories supplied. Additional accessories may be obtained from
specialist retailers or from the after-sales service.

» Always use an oven cloth or oven gloves when taking accessories or
ovenware out of the cooking compartment.

Defrosting, heating up and cooking with the microwave

The following tables provide you with numerous options and settings for the
microwave.

The times specified in the tables are only guidelines. They may vary according
to the ovenware used, the quality, temperature and consistency of the food.
Time ranges are often specified in the tables. Set the shortest time first and then
extend the time if necessary.

It may be that you have different quantities from those specified in the tables.
A rule of thumb can be applied: Double amount - just under double the cooking
time, half amount - half the cooking time.

Defrosting
Notes
» Place the frozen food in an open container on the lower wire rack.

» Delicate parts such as the legs and wings of chicken or fatty outer layers
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of roasts can be covered with small pieces of aluminium foil. The foil must
not touch the cooking compartment walls. You can remove the foil half way
through the defrosting time.

» Turn or stir the food once or twice during the defrosting time.

* Large pieces of food should be turned several times. When turning, remove
any liquid that has resulted from defrosting.

+ Leave defrosted items to stand at room temperature for a further 10 to 60
minutes so that the temperature can stabilise. The giblets can be removed
from poultry at this point.

Defrost Weight Microwave power setting in watts, Notes
cooking time in minutes

Whole pieces of meat 800 g 300 W, 15 mins + 100 W, 10-20 mins  Turn several times
(beef, veal or pork - on

the bone or boned) 1kg 300 W, 20 mins + 100 W, 15-25 mins
1.5 kg 300 W, 30 mins + 100 W, 20-30 mins
Meat in pieces or slices 2009 300 W, 3 mins + 100 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts
of beef, veal or pork 500 g 300 W, 5 mins + 100 W, 15-20 mins when turning
800 g 300 W, 8 mins + 100 W, 15-20 mins
Minced meat, mixed 200 g 100 W, 10-15 mins Freeze food flat if possible.
500 g 300 W, 5 mins + 100 W, 10-15 mins Z:][:‘o:f;";':;g't“es' remave any
800 g 300 W, 8 mins + 100 W, 15-20 mins
Poultry or poultry 600 g 300 W, 8 mins + 100 W, 10-15 mins Turn during cooking.
portions 1.2kg 300 W, 15 mins + 100 W, 25-30 mins
Duck 2 kg 300 W, 20 mins + 100 W, 30-40 mins  Turn several times
Fish fillet, fish steak or 400 g 300 W, 5 mins + 100 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts
slices
Whole fish 300g 300 W, 3 mins + 100 W, 10-15 mins -
600 g 300 W, 8 mins + 100 W, 10-15 mins
Vegetables, e.g. peas 300¢g 300 W, 10-15 mins Stir carefully during defrosting.
600 g 300 W, 10 mins + 100 W, 10-15 mins
Fruit, e.g. raspberries 300g 300 W, 7-10 mins Stir carefully during defrosting
500 g and separate any defrosted parts
Butter, defrosting 125¢ 300 W, 1 min + 100 W, 2-4 mins Remove all packaging
250 g 300 W, 1 min + 100 W, 2-4 mins
Loaf of bread 500 g 300 W, 6 mins + 100 W, 5-10 mins Turn during cooking.
1 kg 300 W, 12 mins + 100 W, 15-25 mins
Cakes, dry, e.g. sponge 500 g 100 W, 15-20 mins Only for cakes without icing,
cake 750 g 300 W, 5 mins + 100 W, 10-15 mins  Créam or créme patissiere,
separate the pieces of cake.
Cakes, moist, e.g. fruit 500 g 300 W, 5 mins + 100 W, 10-15 mins Only for cakes without icing,
flan, cheesecake 750 g 300 W, 7 mins + 100 W, 10-15 mins cream or gelatine

* Place the food directly on the turntable.
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Defrosting, heating up or cooking frozen food

Notes

Take ready meals out of the packaging. They will heat up more quickly and
evenly in microwaveable ovenware. The different components of the meal
may not require the same amount of time to heat up.

Food which lies flat will cook more quickly than food which is piled high.
You should therefore distribute the food so that it is as flat as possible in the
ovenware. Different foodstuffs should not be placed in layers on top of one
another.

Always cover the food. If you do not have a suitable cover for your

ovenware, use a plate or special microwave foil.

« Stir or turn the food 2 or 3 times during cooking.

» After heating, allow the food to stand for a further 2 to 5 minutes so that it
can achieve an even temperature.

» Always use an oven cloth or oven gloves when removing plates from the

oven.

» This will help the food retain its own distinct taste, so it will require less

seasoning.
Defrosting, heating up or Weight Microwave power setting in watts, Notes
cooking frozen food cooking time in minutes
Menu, plated meal, ready meal 300-400 g 700 W, 10-15 mins Take meal out of
packaging; cover food
to heat
Soup 400-500 g 700 W, 8-10 mins Ovenware with lid
Stews 500 g 700 W, 10-15 mins Ovenware with lid
1 kg 700 W, 20-25 mins
Slices or pieces of meat in sauce, 500 g 700 W, 15-20 mins Ovenware with lid
e.g. goulash 1kg 700 W, 25-30 mins
Fish, e.g. fillet steaks 400g 700 W, 10-15 mins Covered
800 g 700 W, 18-20 mins
Side dishes, e.g. rice, pasta 250 g 700 W, 2-5 mins Ovenware with lid; add
500 g 700 W, 8-10 mins liquid
Vegetables, e.g. peas, broccoli, 3009 700 W, 8-10 mins Ovenware with lid; add
carrots 600 g 700 W, 15-20 mins 1 tbsp of water
Creamed spinach 450 g 700 W, 11-16 mins Cook without additional

water
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Heating food
A\ Risk of scalding!

There is a possibility of delayed
boiling when a liquid is heated.

This means that the liquid
reaches boiling temperature
without the usual steam bubbles
rising to the surface. Even if the
container only moves a little, the hot liquid can suddenly boil over and spatter.
When heating liquids, always place a spoon in the container. This will prevent
delayed boiling.

Caution!

Metal e.g. a spoon in a glass must be kept at least 2 cm from the oven walls
and the inside of the door. Sparks could irreparably damage the glass on the
inside of the door.

Notes

» Take ready meals out of the packaging. They will heat up more quickly and
evenly in microwaveable ovenware. The different components of the meal
may not require the same amount of time to heat up.

* Always cover the food. If you do not have a suitable cover for your container,
use a plate or special microwave foil.

» Stir or turn the food several times during the heating time. Check the
temperature.

» After heating, allow the food to stand for a further 2 to 5 minutes so that it
can achieve an even temperature.

» Always use an oven cloth or oven gloves when removing plates from the
oven.

* Place the food directly on the turntable.
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Heating food Weight Microwave power setting in watts,  Notes
cooking time in minutes
Menu, plated meal, ready 350-500 g 700 W, 5-10 mins Take meal out of packaging,
meal cover food to heat
Drinks 150 ml 900 W, 1-2 mins Caution!
300 ml 900 W, 2-3 mins Place a spoon in the glass. Do
500 ml 900 W, 3-4 mins not overheat alcoholic drinks.
Check during heating
Baby food, e.g. baby 50 mi 300 W, approx. 1 min Place baby bottles on the cooking
bottle o i compartment floor without the
100 mi 300 W, 1-2 mins teat or lid. Shake or stir well after
200 ml 300 W, 2-3 mins heating. You must check the
temperature
Soup 175¢g 900 W, 2-3 mins -
1 cup
2 cups 175geach 900 W, 4-5 mins
4 cups 175geach 900 W, 5-6 mins
Slices or pieces of meat 500 g 700 W, 10-15 mins Covered
in sauce, e.g. goulash
Stew 400g 700 W, 5-10 mins Ovenware with lid
800 g 700 W, 10-15 mins
Vegetables 150 g 700 W, 2-3 mins Add a little liquid
300¢g 700 W, 3-5 mins

Cooking food

Notes

+ Food which lies flat will cook more quickly than food which is piled high.
You should therefore distribute the food so that it is as flat as possible in the
ovenware. Different foodstuffs should not be placed in layers on top of one

another.

* Place the food directly on the turntable.

» Cook the food in ovenware with a lid. If you do not have a suitable lid for
your ovenware, use a plate or special microwave foil.

» This will help the food retain its own distinct taste, so it will require less

seasoning.

» After cooking, allow the food to stand for a further 2 to 5 minutes so that it
can achieve an even temperature.

» Always use an oven cloth or oven gloves when removing plates from the

oven.
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Cooking food Weight Microwave power setting in watts,  Notes
cooking time in minutes

Whole chicken, fresh,no 1.5 kg 700 W, 30-35 mins Turn halfway through the cooking
giblets time
Fish fillet, fresh 400 g 700 W, 5-10 mins -
Fresh vegetables 250 g 700 W, 5-10 mins Cut into equal-sized pieces; add
500 g 700 W, 10-15 mins 1 tq 2 tbsp v_vater per 100 g; stir
during cooking
Potatoes 2509 700 W, 8-10 mins Cut into equal-sized pieces; add
500 g 700 W, 11-14 mins 1 tq 2 thsp water per 100 g; stir
during cooking
750 g 700 W, 15-22 mins
Rice 125¢ 700 W, 7-9 mins + 300 W, 15-20 mins  Add double the quantity of liquid
250 g 700 W, 10-12 mins + 300 W, 20-25 and use deep ovenware with a lid
mins
Sweet foods, 500 ml 700 W, 7-9 mins Stir 2 to 3 times with an egg whisk
e.g. blancmange (instant) while heating
Fruit, compote 500 g 700 W, 9-12 mins -

Popcorn for the microwave

Notes

+ Use heat-resistant, flat glass ovenware, e.g. the lid of an ovenproof dish, a
glass plate or a glass tray (Pyrex)

Always place the ovenware on the wire rack.

* Do not use porcelain or overly curved plates.

Make the settings as described in the table. You can adjust the timings
according to product and amount.

So that the popcorn doesn’t burn, briefly take the popcorn bag out of the
oven after 1 minute and 30 seconds and shake it. Take care as the bag will
be hot!

A Risk of scalding!
* Open the popcorn bag carefully as hot steam may be released.

* Never set the microwave to full power.

Weight Accessories Microwave power in watts, Cooking time
in minutes
Popcorn for the microwave 1bag, 100g Ovenware 700 W, 3-5 mins
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Microwave tips

You cannot find any information about the settings for
the quantity of food you have prepared.

Increase or reduce the cooking times using the following
rule of thumb:

Double the amount = almost double the cooking time Half
the amount = half the cooking time

The food has become too dry.

Next time, set a shorter cooking time or select a lower
microwave power setting. Cover the food and add more
liquid.

When the time has elapsed, the food is not defrosted,
hot or cooked.

Set a longer time. Large quantities and food which is piled
high require longer times.

When the time has elapsed, the food is overheated at
the edge but not done in the middle.

Stir it during the cooking time and next time, select a lower
microwave power setting and a longer cooking time.

After defrosting, the poultry or meat is defrosted on the
outside but not defrosted in the middle.

Next time, select a lower microwave power setting. If you
are defrosting a large quantity, turn it several times.

Cakes and pastries
About the tables

Notes

» The times given apply to food placed in a cold oven.

» The temperature and baking time depend on the consistency and amount of
the mixture. This is why temperature ranges are given in the tables. Begin
with the lower temperature and, if necessary, use a higher setting the next
time, since a lower temperature results in more even browning.

« Additional information can be found in the Baking tips section following the

tables.

* Always place the cake tin in the centre of the lower wire rack. But the
food with ** should be placed in the turntable.
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Baking tins

Note: It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking in tins Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time in
heating °C watts minutes

Sponge cake, Ring tin/cake tin 170-180 100 40-50
simple
Sponge cake, Ring tin/cake tin 150-170 - 70-90
delicate (e.g.
sandcake)*
Sponge flan base Flan-base cake tin 160-180 _ 30-40
Delicate fruit flan, Springform/ring tin - 170-180 100 35-45
sponge
Sponge base, 2 Flan-base cake tin 160-170 _ 20-25
€ggs
Sponge flan, 6 Dark springform cake tin 170-180 _ 35-45
€ggs
Shortcrust pastry  Dark springform cake tin . 170-190 - 30-40
base with crust
Fruit tart/ Dark springform cake tin . 170-190 100 35-45
cheesecake with
pastry base*
Swiss flan** Dark springform cake tin 190-200 _ 45-55
Ring cake Ring cake tin 170-180 40-50
Pizza, thin base, Round pizza tray . 220-230 - 15-25
light topping**
Savoury cakes**  Dark springform cake tin 200-220 - 50-60
Nut cake Dark springform cake tin 170-180 100 35-45
Yeast dough with  Round pizza tray 160-180 _ 50-60
dry topping

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.

** The food should be placed in the turntable.
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Baking in tins Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes

Yeast dough with  Round pizza tray 170-190 _ 55-65

moist topping

Plaited loaf with Round pizza tray 170-190 _ 35-45

500 g flour

Stollen with 500 Round pizza tray 160-180 _ 60-70

g flour

Strudel, sweet Round pizza tray 190-210 100 35-45

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.

Small baked Accessories Type of Temperature Cooking time in minutes
items heating °C

Biscuits Round pizza tray 150-170 25-35

Macaroons Round pizza tray 110-130 35-45

Meringue Round pizza tray 100 80-100

Muffins Muffin tray on wire rack 160-180 35-40

Choux pastry Round pizza tray 200-220 35-45

Puff pastry Round pizza tray 190-200 35-45

Leavened cake Round pizza tray 200-220 25-35

Bread and bread Accessories Type of Temperature Cooking time in minutes
rolls heating °C

Sourdough bread Round pizza tray 210-230 50-60

with 1.2 kg flour

Flatbread Round pizza tray 220-230 25-35

Bread rolls Round pizza tray 210-230 25-35

Rolls made with Round pizza tray 200-220 15-25

sweet yeast
dough

& ELVITA

77



Baking tips

You want to bake according to your own recipe.

Use similar items in the baking tables as a guide.

Use baking tins made of silicone, glass, plastic or ceramic
materials.

The baking tin must be heat-resistant up to 250 °C.
Cakes in these baking tins will be less brown. When
using the microwave, the cooking time will be shorter
than the time shown in the table.

How to establish whether sponge cake is baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking
time specified in the recipe, poke the cake with a cocktail
stick at its highest point. If the cocktail stick comes out
clean, the cake is ready.

The cake collapses.

Use less liquid next time or set the oven temperature 10
degrees lower and extend the baking time. Observe the
specified mixing times in the recipe.

The cake has risen in the middle but is lower around the
edge.

Only grease the base of the springform cake tin. After
baking, loosen the cake carefully with a knife.

The cake is too dark.

Select a lower temperature and bake the cake for a little
longer.

The cake is too dry.

When it is done, make small holes in the cake using a
toothpick. Then drizzle fruit juice or an alcoholic beverage
over it. Next time, select a temperature 10 degrees higher
and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake) looks good, but is
soggy on the inside (sticky, streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly
longer at a lower temperature. When baking cakes with a
moist topping, bake the base first, cover with almonds or
bread crumbs and then add the topping. Please follow the
recipe and follow the baking times.

The cake cannot be turned out of the dish when it is
turned upside down.

After baking, allow the cake to cool for a further 5 to 10
minutes, then it will be easier to turn out of the tin. If it still
sticks, carefully loosen the cake around the edges using
a knife. Turn the cake tin upside down again and cover it
several times with a cold, wet cloth. Next time, grease the
tin well and sprinkle some bread crumbs into it.

You have measured the temperature of the oven using
your own meat thermometer and found there is a
discrepancy.

The oven temperature is measured by the manufacturer
after a specified period of time using a test rack in the
centre of the cooking compartment. Ovenware and
accessories affect the temperature measurement,

so there will always be some discrepancy when you
measure the temperature yourself.

Sparks are generated between the tin and the wire rack.

Check that the tin is clean on the outside. Change the
position of the tin in the cooking compartment. If this does
not help, continue baking but without the microwave. The
baking time will then be longer.
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Roasting and grilling

About the tables

The temperature and roasting time depend on the type and amount of food
being cooked. This is why temperature ranges are given in the tables. Begin
with the lower temperature and, if necessary, use a higher setting the next time,
For more information, see the section entitled Tips for grilling and roasting which
follows the tables.

Ovenware

You may use any heatresistant ovenware which is suitable for use in a
microwave. Metal roasting dishes are not suitable for roasting with microwaves.

The ovenware can become very hot. Use oven gloves to take the ovenware out
of the oven.

Place hot glass ovenware on a dry kitchen towel after removing from the oven.
The glass may crack if placed on a cold or wet surface.

Tips for roasting

Notes
* Use a deep roasting dish for roasting meat and poultry.

» Check that your ovenware fits in the cooking compartment. It should not be
too big.

* Meat:
Cover approx. two thirds of the ovenware base with liquid. Add slightly
more liquid for pot roasts. Turn pieces of meat halfway through the cooking
time. When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for an
additional 10 minutes. This allows better distribution of the meat juices.

+ Poultry:
Turn the pieces of meat after 2/3 of the cooking time has elapsed.

Tips for grilling
Notes
+ Always keep the oven door closed when grilling and do not preheat.

» As far as possible, the pieces of food you are grilling should be of equal
thickness. Steaks should be at least 2 to 3 cm thick.

» This will allow them to brown evenly and remain succulent and juicy. Do not
add salt to steaks until they have been grilled.
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Use tongs to turn the pieces of food you are grilling. If you pierce the meat
with a fork, the juices will run out and it will become dry.

Dark meat, e.g. beef, browns more quickly than lightercoloured meat such
as veal or pork. When grilling light-coloured meat or fish, these often only
brown slightly on the surface, although they are cooked and juicy on the
inside.

The grill element switches off and on again automatically. This is normal.
The grill setting determines how frequently this will happen.

Beef

Notes

Turn pot-roasted beef after 1/3 and 2/3 of the cooking time. Finally, allow to
stand for approx. a further 10 minutes.

Turn tenderloins and sirloins halfway through the cooking time. Finally, allow
to stand for approx. a further 10 minutes.

Turn steaks after 2/3 of the cooking time.

Beef Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes

Pot-roasted beef, Ovenware with lid 180-200 _ 120-143

approx. 1 kg*

Fillet of beef, Ovenware without lid . 180-200 100 30-40

medium, approx.

1 kg*

Sirloin, medium, Ovenware without lid 210-230 100 30-40

approx. 1 kg*

Steak, medium, 3 Higher wire rack E\ 3 _ 30-40

cm thick**

* Lower wire rack

** Higher wire rack

Veal

Note: Turn joints and knuckle of veal halfway through the cooking time. Finally,
allow to stand for approx. a further 10 minutes.

Veal Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time

heating °C watts in minutes
Joint of veal, Ovenware with lid 180-200 _ 110-130
approx. 1 kg*

Knuckle of veal, Ovenware with lid 200-220 _ 120-130
approx. 1,5 kg*

* Lower wire rack
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Pork
Notes

« Turn lean joints of pork and rindless joints halfway through the cooking time.
Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

» Place the joint in the ovenware rind-side up. Score the rind. Do not turn the
joint. Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

* Do not turn pork fillets or pork chops. Finally, allow to stand for approx. a
further 5 minutes.

* Turn the neck of pork after 2/3 of the cooking time.

Pork Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes

Joint without Ovenware with lid 220-230 100 40-50

rind (e.g. neck),

approx. 750 g*

Joint with rind Ovenware without lid 190-210 - 130-150
(e.g. shoulder)
approx. 1.5 kg*

Fillet of pork, Ovenware with lid 220-230 100 25-30
approx. 500 g*

Joint of pork, Ovenware with lid _ 210-230 100 60-80

lean, approx. 1

kg*

Smoked pork on  Ovenware without lid - 300 45-50

the bone, approx.

1 kg*

Neck of pork, 2 E‘ 3 1st side:

cm thick** approx. 15-20

2nd side:
approx. 10-15

* Lower wire rack

** Higher wire rack

Lamb

Note: Turn the leg of lamb halfway through the cooking time.

Lamb Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes

Saddle of lamb Ovenware without lid 210-230 - 40-50

on the bone,

approx. 1 kg*

Leg of lamb, Ovenware with lid 190-210 - 90-95

boned, medium,

approx. 1.5 kg*

* Lower wire rack
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Miscellaneous

Notes

* Finally, allow the meat loaf to stand for approx. a further 10 minutes.

» Turn the sausages after 2/3 of the cooking time.

Miscellaneous Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes

Meat loaf, Ovenware without lid 180-200 700 W + 100W -

approx. 1 kg*

4 to 6 sausages - E 3 - each side:

for grilling 10-15

approx. 150 g

each**

* Lower wire rack

** Higher wire rack

Poultry

Notes

« Place whole chickens and chicken breasts breast-side down.

Turn after 2/3 of the cooking time.

» Place poulard breast-side down. Turn after 30 minutes and set the
microwave power to 180 watts.

» Place half chickens and chicken portions skin-side up. Do not turn.

* Turn the duck and goose breast skin-side up. Do not turn.

» Turn goose thighs halfway through the cooking time. Prick the skin.

» Place turkey breast and thighs skin-side down. Turn after 2/3 of the cooking

time.
Poultry Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
heating °C watts in minutes
Chicken, whole, Ovenware with lid 220-230 300 35-45
approx. 1.2 kg*
Poulard, whole, Ovenware with lid 220-230 300 30
approx. 1.6 kg* 100 20-30
Chicken, halves, Ovenware without lid 180-200 300 30-35
500 g each*
Chicken portions, Ovenware without lid . 210-230 300 20-30
approx. 800 g*
Chicken breast with  Ovenware without lid 190-210 100 30-40
skin and bones,
2 pieces, approx.
350-450 g*
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Duck breast with Ovenware without lid E 3 100 20-30
skin, 2 pieces, 300-

400 g each**

Goose breast, 2 Ovenware without lid 210-230 100 25-30
pieces, 500 g each*

Goose legs, 4 Ovenware without lid 210-230 100 30-40
pieces, approx.

1.5 kg*

Turkey breast, Ovenware with lid . 200-220 - 90-100
approx. 1 kg*

Turkey drumsticks, = Ovenware with lid 200-220 100 50-60

approx. 1.3 kg*

* Lower wire rack

** Higher wire rack

Fish

Notes

» For grilling, place the whole fish, e.g. trout, onto the middle of the higher wire

rack.

* Grease the wire rack with oil beforehand.

Fish Accessories Type of Temperature Cooking time in minutes
heating °C

Fish steak, e.g. Higher wire rack ‘j’ 3 20-25

salmon, 3 cm

thick, grilled

Whole fish, 23 Higher wire rack E‘ 3 20-30

pieces, 300 g

each, grilled

Tips for roasting and grilling

The table does not contain information for the weight of
the joint.

For small roasts, select a higher temperature and a
shorter cooking time. For larger roasts, select a lower
temperature and a longer cooking time.

How to tell when the roast is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist shops)
or carry out a “spoon test”. Press down on the roast with
a spoon. [f it feels firm, it is ready. If the spoon can be
pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast looks good but the juices are burnt.

Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices are too clear and
watery.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid.

The roast is not well-done enough.

Carve the roast. Prepare the gravy in the roasting dish
and place the slices of roast meat in the gravy. Finish
cooking the meat using the microwave only.
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Bakes, gratins, toast with toppings

Notes

The values in the table apply to food placed in a cold oven.

For bakes, potato gratins and lasagne, use a microwaveable, heat-resistant
ovenproof dish 4 to 5 cm deep.

Place the bake on the lower wire rack.

Leave bakes and gratins to cook in the oven for a further 5 minutes after

switching off.

Cheese on toast:
Pretoast slices of bread.

Bakes, gratins, Accessories
toasts

Type of
heating

Temperature
°C

Microwave power in Cooking time

watts

in minutes

Bake, sweet, Ovenware without lid
approx. 1.5 kg*

140-160

300

25-35

Savoury bake, Ovenware without lid
made with cooked

ingredients, approx.

1 kg*

150-160

700

20-25

Lasagne, fresh* Ovenware without lid

200-220

300

25-35

Potato gratin Ovenware without lid
made from raw

ingredients, approx.

1.1 kg*

180-200

700

25-30

Toast with topping,
4 slices™*

8-10

* Lower wire rack

** Higher wire rack
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Convenience products, frozen

Notes

+ Observe the instructions on the packaging.

* The values in the table apply to food placed in a cold oven.
» Do not lay chips, croquettes or potato rostis on top of each other. Turn half
way through the cooking time.

* Place the food directly on the turntable.

Convenience Accessories Type of Temperature Microwave power in Cooking time
products heating °C watts in minutes
Pizza with thin Turntable 220-230 - 10-15
base*
Pizza with deep-  Turntable - 700 3
pan base haad 220-230 - 13-18
Mini pizza* Turntable 220-230 - 10-15
Pizza baguette* Turntable oo - 700 2

haad 220-230 - 13-18
Chips Turntable 220-230 - 8-13
Croquettes* Turntable 210-220 - 13-18
Résti, stuffed Turntable . 200-220 - 25-30
potato pockets
Part-cooked rolls  Lower wire rack 170-180 - 13-18
or baguette
Fish fingers Turntable 210-230 - 10-20
Chicken goujons, Turntable 200-220 - 15-20
nuggets
Lasagne, approx. Lower wire rack 220-230 700 12-17

400 g**

* Preheat the cooking compartment for 5 minutes.

** Place the food in suitable, heat-resistant ovenware.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER
FOR A UNNGA EKSPONE-
RING FOR MIKROBOLGER

A) Ikke bruk ovnen nar dgren er apen (det er
risiko for eksponering for skadelige mikro-
bglger). Ikke foreta noen inngrep i sikker-
hetsforriglingene.

B) Ikke plasser noen gjenstander mellom ov-
nens frontflate og deren (forviss deg ogsa
om at tetningsflatene er fri for smuss og
rester av rengjgringsmiddel).

(C)ADVARSEL! Bruk aldri ovnen dersom
daren eller dens tetninger er skadd (forviss
deg om at ovnen repareres av autorisert
tekniker fgr du bruker den igjen).

YTTERLIGERE MERKNAD

Enheten ma holdes ren (ellers kan
overflaten svekkes, noe som pavirker
enhetens levetid og farer til farlige
situasjoner).

VIKTIGE SIKKERHETSAN-
VISNINGER

VIKTIGE SIKKERHETSANVISNIN-
GER

ADVARSEL

For a redusere risikoen for brann,
elektrisk stgt, personskade og overek-
sponering for mikrobglger ma du alltid
treffe grunnleggende sikkerhetstiltak,
inkludert falgende:

1. Barn fra 8 ar samt personer med
nedsatte fysiske evner, nedsatt
hgrsel/syn, nedsatt mental kapa-
sitet eller som mangler erfaring far
kun bruke denne enheten under
tilsyn av behgrig person eller hvis
de gis anvisninger om hvordan en-
heten brukes pa en sikker mate og
forutsatt at de forstar alle risikoer
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som foreligger. Barn far ikke leke
med enheten. Rengjering og vedli-
kehold av enheten ma ikke utferes
av barn uten tilsyn.

. Les og fglg anvisningene i SIK-

KERHETSFORSKRIFTER FOR
A UNNGA EKSPONERING FOR
MIKROBYLGER.

. lkke la barn under 8 ar komme neaer

enheten eller ledningen.

. Hvis ledningen er skadd, skal den

erstattes av fabrikanten, fabri-
kantens servicerepresentant eller
person med samme kompetanse
(skadd nettledning utgjer en fare).

5. ADVARSEL! Kun autorisert

tekniker far utfore service eller
reparasjon der beskyttelsen som
beskytter mot eksponering for mi-
krobglger fiernes.

. ADVARSEL! Varm aldri mat eller

vaeske i lukkede beholdere (eksplo-
sjonsfare).

. Denne enheten kan brukes av barn

fra 8 ar og eldre samt av personer
med nedsatte fysiske evner, ned-
satt hgrsel/syn, nedsatt mental ka-
pasitet eller som mangler erfaring
under tilsyn av behgrig person eller
hvis de gis anvisninger om hvordan
enheten brukes pa en sikker mate
og de forstar alle risikoer som
foreligger. Barn far ikke leke med
enheten. Rengjgring og vedlikehold
kan kun utfgres av barn som er 8
ar eller eldre og som utfgrer arbei-
det under tilsyn av en voksen.

. Se til ovnen regelmessig nar du

varmer mat i beholdere av plast
eller papir (det er risiko for at disse
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materialene antennes).

9. Bruk kun redskap som er ment til
mikrobglgeovn.

10.Sla av eller kople enheten fra
stremtilfgrselen umiddelbart hvis
det oppstar rayk (ikke apne daren
— det kan fgre til at flammer blusser

opp).

11. Ved oppvarming av drikke i mikro-
balgeovn er det risiko for forsinket
eruptiv koking.

12.Rgr om i eller rist tateflasker og
barnematglass og kontroller tempe-
raturen pa innholdet fagr du gir bar-
net ditt mat/drikke som er varmet
opp i mikrobglgeovnen (ellers er
det fare for brannskade).

13.Ikke plasser uskrelte eller hardko-
kte egg i mikrobglgeovnen (de kan
eksplodere — ogsa etter at oppvar-
mingen er avsluttet).

14.Rengjer ovnen regelmessig (fiern
alle matrester).

15. Hvis ikke ovnen holdes ren, kan
det fare til slitasje pa overflater,
noe som i sin tur fgrer til at enhe-
tens levetid forkortes og til farlige
situasjoner.

16.Bruk kun termometer ment til bruk
i denne ovnen (for ovner forberedt
for termometer).

17.Nar mikrobglgeovnen brukes ma
eventuell dekordgr veere apen.

18.Denne enheten er ment til bruk i
husholdning og liknende, som for
eksempel: - i personalkjgkken i
butikker, pa kontorer og pa andre
arbeidsplasser samt av gjester pa
hotell, pa motell, i gardskjokken, pa
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B&B og i andre bomiljger.

19.Veer forsiktig sa du ikke flytter den
roterende tallerkenen nar du tar ut
beholdere av enheten.

20.Enheten ma ikke rengjgres med
damprens.

21. ADVARSEL! Forviss deg om at
enheten er avslatt for du skifter
lyspeeren (fare for elektrisk stat).

22.ADVARSEL! Denne enhetens
tilgjengelige komponenter kan bli
varme under bruk. Ikke la barn
komme naer enheten.

23.1kke bruk damprens til rengjaring.

24.Mikrobglgeovnen er kun ment
til oppvarming av mat og drikke.
Terking av mat eller klaer og opp-
varming av dyner, tgfler, svamper,
fuktige kluter og liknende kan fgre
til personskade, antennelse eller
brann.

25.Kjgkkenskuffenes flater kan bli
varme.

26.ADVARSEL! Denne enheten og
dens tilgjengelige komponenter blir
varme under bruk. Veer forsiktig
sa du ikke kommer i kontakt med
varmeelementene. Barn under 8 ar
far bare befinne seg i naerheten av
enheten under tilsyn av en voksen
person.

27.Enheten blir varm under bruk.
Veer forsiktig sa du ikke kommer
i kontakt med varmeelementene i
ovhsrommet.

28. Metallbeholdere ma ikke plasseres
i mikrobglgeovnen.

29.1kke bruk skarpe metallskraper
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eller rengjegringsmidler/rengja-
ringsprodukter som inneholder
slipemiddel til & rengjere glasset i
ovnsdgren (den kan ripes opp og
splintres).

30. Enheten er kun ment til innebygd
installasjon.

31.Enheten ma ikke installeres bak
dekordgr (risiko for overoppheting)
(dette gjelder ikke enheter med
dekordar).

32. ADVARSEL! Barn ma kun bruke
enheten i kombinert stilling under
tilsyn av voksen person (det gene-
reres hgye temperaturer i denne
stillingen).

LES NOYE OG TA VARE PA DENNE
ANSVISNINGEN TIL FREMTIDIG
BRUK

SKADERISIKO
Forsiktig!

* Forviss deg om at gjenstander
av metall (eksempelvis skjeer) er
plassert minst 2 cm fra ovnens
vegger og dgrens innside. Pa den
maten hindrer man at det oppstar
gnistdannelse. Eventuelle gnister
kan forarsake ubotelig skade pa
glasset pa dgrens innside.

* |kke hell vann i det varme ovns-
rommet (gjar du det, dannes det
damp, og temperaturforandringen
kan forarsake skade.

» |kke oppbevar fuktige matvarer i
ovnsrommet i lang tid.

* |kke oppbevar matvarer i enheten
(det kan oppsta korrosjon).

» lkke apne dgren for at enheten skal
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avkjoles raskere (dgren skal veere
lukket mens ovnsrommet avkjgles).
Forviss deg om at det ikke er noe
mellom enheten og dgren (enheten
kan skades selv om dgren bare
star litt pa klem).

Hvis tetningen er sveert skitten, kan
ikke enhetens dar lukkes korrekt
(dette kan forarsake skade pa
andre enheter i naerheten). Forviss
deg om at tetningen alltid er ren.

Bruk kun mikrobglgeovnen med
matvarer plassert i ovnsrommet
(ellers kan ovnen overbelastes). Et
unntak fra ovennevnte regel er nar
du skal utfgre en porselenstest (se
avsnittet Mikrobglgeovn).

Veer forsiktig med enhetens dar
(ikke len deg mot den, og ikke plas-
ser gjenstander pa den nar den er
apen).

Ikke laft enheten ved a holde i dg-
rens handtak (handtaket greier ikke
a baere ovnens vekt).

Poppe popkorn i mikrobglgeovnen:
Still inn maks. 600 W mikrobglge-
effekt og plasser popkornposen pa
glassplaten (platen kan forflytte seg
hvis den overbelastes).

Folg alltid med pa tilberedningen.
Hvis vaeske koker over, kan den
renne ned gjennom den roterende
tallerkenens drivmekanisme og inn
i enheten. Begynn med en kortere
tilberedningstid og @k den ved
behov.

Rengjer ovnen regelmessig og

fiern alle matrester (matrester som
blir veerende i ovnen kan eksplode-
re, ogsa etter at mikrobglgevarmin-
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gen er avsluttet).

* Hvis ikke ovnen holdes ren, kan
det fare til slitasje pa overflater,
noe som i sin tur fgrer til at enhe-
tens levetid forkortes og til farlige
situasjoner.
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bak enheten: min.

INSTALLERING

Enhet for fast installering

Denne enheten er kun ment til fast installering i kjgkken.

Denne enheten er ikke ment til & brukes plassert pa bordplate eller inne i
kjgkkenskap.

Skapet der enheten installeres ma ikke ha en bakre vegg.

Forviss deg om at avstanden mellom veggen og enhetens skrog eller bakre
plate er minst 45 mm.

Skapets forside ma ha en ventilasjonsapning med en overflate pa 250 cm?
Hvis skapet ikke har det, sager du ut baksiden eller monterer en ventila-
sjonsrist.

Ventilasjonsspor og -apninger ma ikke tildekkes.

Sikker bruk av denne enheten kan bare sikres dersom enheten installeres i
henhold til denne installeringsanvisninger.

Installatgren er ansvarlig for eventuell skade som oppstar pa grunn av feilak-
tig installering.

Flatene der enheten installeres ma vaere varmebestandige (de ma tale tem-
peraturer opp til 90 °C).

INSTALLASJONSMAL

Ventilasjonsapninger -«

~—600— 4

250 cm? ‘Lﬂm/sfﬁ,\fsso ‘8\,‘ s
t'\mn 45 ~— 560
'\\
— t
bakre
vegg | >
Ventilasjonsflate i bakre
/ sokkelen: min. 250 cm? vegg
Ventilasjonsflate i Ventilasj/onsrist K Skapets fatter

sokkelen: min. 250 cm?2
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Obs! Det ma veere en luftspalte over ovnen.
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INNBYGGING

» Ikke lgft enheten i dgrens handtak (handtaket greier ikke a baere enhetens vekt).
1. Skyv ovnen forsiktig inn i skapet (forviss deg om at den plasseres midt i skapet).

2. Apne daren og forankre mikrobglgeovnen med skruene som falger med.

19 (*20)*|\ 4

/ N
/ A
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

595 /‘
568

\P *20 mm for metalloverflater

« Skyv inn enheten pa plass.

+ Ikke lag knekk pa stremledningen.

» Skru fast enheten.

» Luftspalten mellom arbeidsflaten og enheten ma ikke dekkes med list eller
liknende.

Viktig informasjon

Enheten er ment til fast installering med jordet stremledning. Den ma kun
tilkoples stramforsyningen av autorisert elektriker og i henhold til anvisningene i
koplingsskjemaet.

Bytte av stremledning ma kun utferes av autorisert elektriker som falger
relevante bestemmelser. Ikke bruk flere stikkontakter, grenuttak eller
skjateledninger. Overbelastning medfarer brannrisiko.

Hvis stopselet ikke er tilgjengelig nar enheten er installert, ma installasjonen
utstyres med en allpolig skillebryter (minste kontaktavstand: 3 mm).
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Kople til stramledningens ledere slik:

Grgnn/gul Jordleder @ (E)
Bla Nulleder (N)
Brun Fase (L)

Storbritannia og Australia:

Kople enheten til stikkontakt sikret med minst 16 A (ikke bruk stapsel eller
sikring for 13 A). Kople enheten fra streamtilfarselen far du pabegynner
installeringen. Nar enheten er installert, ma den utstyres med beskyttelse mot
utilsiktet bergring.

OM ENHETEN

Les dette avsnittet for a gjere deg kjent med din nye enhet. Her forklares
betjeningspanelet og de ulike kontrollene. Her finner du ogsa informasjon om
ovnsrommet og ovnens tilbehgr.

Betjeningspanel
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Knapper og display

Knappene brukes til a stille inn ovnens

funksjoner.

Innstilte verdier vises i displayet.

Funksjonsvelger

Still inn oppvarmingstype med

funksjonsvelgeren.

Funksjon

Symbol

Funksjon

Bruk

Effekt/vekt

3D-varmluft

Rask forvarming

PA/AV

Brukes til baking av
sukkerbrad i kakeform,
paiskall og cheesecake
samt kaker, blgtkaker,
pizza og mindre bakverk
pa stekeplate. Ved & holde
maten varm pa 50 °C
bevares matens smak i 1-2
timer.

AL

Temperatur/automatisk meny

Grill med vifte

Fugl far en brunet og sprg
overflate. Vi anbefaler denne
innstillingen for gratinerte og
grillede retter.

Klokke

&)

Dl

Start/pause

Pizza

For fryst ferdigmat og
retter som krever mye
undervarme.

Obs!

Hold 8/ o

g DIl inneicirka 3
sekunder for a aktivere barnesperren
(na er ovnens kontroller sperret). Kun

tidsur og klokke kan stilles inn.
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Grill

Ideell innstilling (tre nivaer:
hgyt, middels eller lavt) nar
du skal grille flere biffer,
polser, fiskestykker eller
bradskiver.

[@)+(&

Mikrobglgeovn +
Varmluft

Bruk denne funksjonen
til hurtigsteking. Bruk
funksjonen 3D-varmluft
samtidig.

-

Mikrobglgeovn + Grill
med vifte

Vi anbefaler denne
innstillingen til gratinerte og
grillede retter. Fugl far en
brunet og spra overflate.
Bruk denne funksjonen for a
gjennomsteke mat.

[NE

Mikrobglgeovn + Pizza

Bruk denne funksjonen
til hurtigsteking. Bruk
funksjonen Pizza samtidig.
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Bruk denne funksjonen for &
tilberede mat raskt samtidig
som maten brunes.

Parametervelger

+ Bruke velgeren til & stille inn
W parametre.
P t Funksj
Mikrobglgeovn + Grill arameter unksjon
3 2 tiningsprogrammer
1) Meny for Velg blant 13 automatiske
automatisk drift programmer (P 01-P 13).
Tining Temperatur Velg temperatur for tilberedning
N 13 tilberedningsprogrammer (°C).
Oppvarmingstype og
tilberedningstid stilles inn ; 50, 100, 105, 110-230
Automatiske stter vekt. =
programmer : 100, 105, 110-230
~—— Tining, oppvarming o
A t”bergdn:)n%_ 909 Z 100, 105, 110-230
. +|§|: 50, 100, 105, 110-230
Mikrobglgeovn
+[. 100, 105, 110-230
[@)+[&: 100, 105, 110-230
Vekt Still inn vekten for det som skal
tilberedes.
Tid Still inn tilberedningstiden.
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Mikrobglgeovn

Velg mikrobglgeeffekt: 100, 300
450, 700 og 900 W
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Kjolevifte

Enheten har en kjglevifte som startes

nar enheten brukes. Den blaser ut
varmluft over daren.

Kjaleviften fortsetter a arbeide en
stund etter at enheten er slatt av.

Forsiktig!

Ikke tildekk ventilasjonssporene
(enheten kan overopphetes).

TILBEHOR

Roterende tallerken
Brukes som underlag for grillristen.

Matvarer som trenger ekstra mye
varme fra undersiden kan tilberedes
direkte pa den roterende

Merknader

Enheten er sval nar den brukes
som mikrobglgeovn. Kjgleviften
startes ogsa nar ovnen brukes
som mikrobglgeovn og fortsetter
eventuelt & arbeide etter at
enheten er slatt av.

Det kan dannes kondens pa
derens vindu samt pa ovnens
innervegger og bunn. Dette

er normalt og pavirker ikke
mikrobglgefunksjonen. Tark opp
all kondens nar tilberedningen er
ferdig.

Bruk aldri ovnen som
mikrobglgeovn uten den roterende
tallerkenen

(den taler maks. 5 kg vekt).

Bruk den roterende tallerkenen til
alle oppvarmingstyper.

tallerkenen.

Den roterende tallerkenen
kan rotere bade med og

mot urviseren. Plasser den
roterende tallerkenen pa
dens drivmekanisme (midt i
ovnsrommet). Forviss deg om

at den er korrekt installert.
Nedre grillrist

Brukes ved ovnsbaking og
ovnssteking samt nar ovnen brukes
som mikrobglgeovn.

Gvre grillrist

Brukes ved grilling, for eksempel av

biffer eller palser, eller ved risting av

brad.

Kan ogsa brukes som underlag for
grunne fat.
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Obs!

Typer og antall tilbehar varierer
avhengig av modell.

S S
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FOR DU BRUKER ENHETEN
FORSTE GANG

Her finner du all informasjon du tren-
ger far du tilbereder mat for farste
gang i ovnen. Les fgrst avsnittet Sik-

kerhetsinformasjon.
Stille klokken

Nar enheten koples til stramtilfarselen,
blinker tallene 00:00 og summeren
avgir et signal. Still inn klokken.

1. Vri pa knappen O (00:00 til 23:59).
2. Trykk pa (©. Na er tiden innstilt.
Rengjering av tilbehor

Rengjgr tilbehgret med varmt vann
med oppvaskmiddel og en myk opp-
vaskklut far du bruker det fgrste gang.

Varme opp ovnen

Nye produkter kan avgi lukt nar de
brukes fgrste gang. Vi anbefaler derfor
at du varmer opp ovnen for a fijerne
eventuell lukt fer du bruker den til &
lage mat (1 time pa [®] varmluft og
230 °C er passe). Forviss deg om at
det ikke er igjen noen deler av embal-
lasjen i ovhsrommet.

1. Still inn oppvarmingstype [:..| med
funksjonsvelgeren O. Vri pa knap-

pen O for & velge varmluftfunksjo-
nen |®)].

2. Trykk pa &/%. Vri pa knappen
og still inn temperaturen pa 230 °C.

3. Trykk pa (®. Vri pa knappen O og
still inn tilberedningstiden pa 60
minutter.

4. Trykk pa Pll. Na begynner ovnen a
varmes opp.

98

STILLE INN OVN

Ovnen kan stilles inn pa ulike mater.
Her forklarer vi hvordan du velger
oppvarmingstype og temperatur- eller
grillinnstillinger. Du kan ogsa stille inn
tilberedningstiden for retten din. Se
avsnittet Tidsinnstilling.

Stille inn oppvarmingstype og tem-
peratur

Eksempel: Varmluft (200 °C) i 25
minutter.

1. Sitill inn funksjonsvelgeren Cm) pa

]
Vri pa knappen O til .

2. Trykk pa 8/%. Forhandsvalgt
temperatur (180 °C) blinker. Vri pa
knappen O og still inn temperatu-
ren pa 200 °C.

3. Trykk pa . Vri pa knappen O og
still inn tilberedningstiden pa 25
minutter.

4. Trykk pa Pll. Na begynner ovnen a
varmes opp.

Apne ovnsdgren under pagaende
tilberedning

Tilberedningen avbrytes. Lukk dgren
og trykk pa Pll. Programmet starter
igjen.

Stanse tilberedningen midlertidig

Trykk pa Pl for a stanse programmet
midlertidig. Trykk deretter pa >l for a
starte programmet igjen.

& ELVITA



Endre tilberedningstid

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa O® og vri deretter pa knappen O for
a endre tilberedningstiden.

Endre temperatur

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa 8/ for a endre temperaturinnstil-
lingen. Vri pa knappen O og still inn
gnsket temperatur.

Avbryte tilberedningen

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa (O for a avbryte programmet.

Rask forvarming

Med rask forvarming varmes ovnen
opp ekstra raskt.

Rask forvarming kan brukes til fglgen-
de oppvarmingstyper:

. 3D-varmluft

. Grill med vifte

* +|§| Mikrobglgeovn + Varmluft
. +[&] Mikrobglgeovn + Grill

med vifte

. Pizza
. +@ Mikrobglgeovn + Pizza

For at tilberedningen skal bli optimal,
er det viktig at du setter inn maten
forst nar ovnsrommet har oppnadd
korrekt temperatur.

1. Still inn oppvarmingstype og tem-
peratur.

2. Trykk pa ).
Symbolet @ tennes i displayet.

3. Trykk pa Pll. Na begynner ov-
nen a varmes opp.
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Forvarmingen er ferdig

Et lydsignal heres, og symbolet i}
blinker i displayet. Sett inn maten i
ovnen.

Avbryte rask forvarming

Trykk pa @ for a avbryte ved inn-
stilling av rask oppvarmingsfunksjon.
Trykk pa Pl eller @ for a avbryte
funksjonen under pagaende rask
forvarming. Du kan ogsa avbryte funk-
sjonen ved & apne dgren.

Obs!

1. Den raske oppvarmingsfunksjonen
fungerer bare dersom du har valgt
en av de ovennevnte innstillingene.
Under forvarming kan ikke mikro-
balgefunksjonen brukes.

2. Farst nar symbolet for forvarming
blinker og der hares et signal kan
du apne dgren og sette inn maten.

MIKROBOLGEOVN

Ovnen kan varme matvarer ved hjelp
av mikrobglger. Mikrobglgefunksjonen
kan brukes selvstendig eller i kombi-
nasjon med annen oppvarmingstype.
Denne bruksanvisningen inneholder
informasjon om ildfast gods og innstil-
ling av mikrobglgeovn.

Obs!

Under Tilberedningstips finner du
eksempler pa tining, oppvarming og
tilberedning i mikrobglgeovnen.
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Obs!

Steg for innstilling av tid:

0—1 min 1 sekund

1-5 min 10 sekunder
5-15min : 30 sekunder

15—60 min: 1 minutt

60 min 5 minutter
INFORMASIJON OM ILD-
FAST GODS

Egnet ildfast gods

Egnede fat er varmebestandig ildfast
gods lagd av glass, glasskeramikk,
porselen, leirgods eller varmebestan-
dig plast. Mikrobglger kan trenge
gjennom disse materialene.

Du kan ogsa bruke serveringsfat/-kar.
Pa den maten behgver du ikke a flytte
maten fra ett fat til et annet. lldfast
gods med gull- eller sglvdekor ma kun
brukes dersom produsenten garante-
rer at det egner seqg til bruk i mikrobgl-
geovn.

Uegnet ildfast gods

lldfast gods av metall skal ikke brukes.

Mikrobglger kan ikke trenge gjennom
metall. Matvarer i beholdere av metall
varmes ikke.

Forsiktig!

Gnistdannelse: Forviss deg om at
gjenstander av metall (eksempelvis
skjeer) er plassert minst 2 cm fra ov-
nens vegger og dagrens innside. Even-
tuelle gnister kan gdelegge glasset pa
dgrens innside.

Test av ildfast gods

100

Ikke start mikrobaglgeovnen hvis det
ikke er mat i den. Fglgende test av
ildfast gods er det eneste unntaket fra
denne regelen.

Utfer felgende test hvis du er usikker

pa om det ildfaste godset du har tenkt
a bruke egner seg til bruk i mikrobgl-

geovn.

1. Varm det tomme ildfaste godset
pa maks. effekt i 30 sekunder til 1
minutt.

2. Kontroller temperaturen na og da
underveis.

Egnet ildfast gods blir ikke varmere
enn at man kan ta pa det.

Uegnet ildfast gods blir sveert varmt
eller genererer gnistdannelse.
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MIKROBOLGEEFFEKT

Trykk pa ==/t for a stille inn gnsket mikrobglgeeffekt.

100 W  Tine fgelsomme matvarer

Tine matvarer med uregelmessig
form

Tine is
Heve deig
300 W  Tining

Smelte sjokolade og smgr
450 W  Koke ris, suppe

700 W Oppvarming
Tilberede sopp og skalldyr

Tilberede retter som inneholder
egg og ost

900 W  Koke vann, oppvarming

Tilberede kylling, fisk, grennsaker

Merknader
» Nar du trykker pa knappen vises valgt effekt.

* Mikrobglgeeffekten kan stilles inn pa 900 W i maks. 30 minutter. For alle an-
dre innstillinger kan maks. 1 time og 30 minutters tilberedningstid stilles inn.

STILLE INN MIKROBOLGEOVNEN
Eksempel: Mikrobglgeeffekt: 300 W, tilberedningstid: 17 minutter

1. Trykk pa @ i avslatt stilling for & apne mikrobglgefunksjonen. Den forhands-
valgte mikrobglgeeffekten 900 W indikeres. Den forhandsvalgte driftstiden
blinker.

2. Trykk pa =/{1 for a aktivere mikrobglgeeffekten. Vri pa knappen O og still
inn 300 W mikrobglgeeffekt.

3. Trykk pa ®©. Vri pa knappen og still inn tilberedningstiden pa 17 minutter.
4. Trykk pa Pl
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Ovnen starter, og nedtelling av tilbe-
redningstiden innledes i displayet.

Tilberedningstiden er utlgpt

Det hgres et signal som indikerer at
mikrobglgeovnens tilberedningstid er
utlgpt.

Apne ovnsdgren under pagaende
tilberedning

Tilberedningen avbrytes. Lukk dgren
og trykk pa Pll. Programmet starter
igjen.

Endre tilberedningstid

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa O©. Vri pa knappen O for & endre
tilberedningstiden.

Endre mikrobglgeeffekt

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa z/f for & endre innstillingen av mi-
krobglgeeffekt. Vri pa knappen O og
still inn gnsket mikrobglgeeffekt.

Stanse tilberedningen midlertidig

Trykk raskt pa ™I. Ovnen er stanset
midlertidig. Trykk pa Pl igjen for a fort-
sette tilberedningen.

Avbryte tilberedningen

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa O for a sla av ovnen.

Merknader

» Nar du stiller funksjonsvelgeren
pa [&, vises alltid den hayeste
mikrobglgeeffekten som foreslatt
innstilling.

* Hvis dgren apnes under tilbered-
ning kan viften iblant fortsette a
arbeide.
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KOMBINERT DRIFT

Samtidig bruk av grill og mikrobglge-
ovn. Med mikrobglgeovnen tilbereder
du maten raskere, samtidig som du far
en fin brunet overflate pa rettene.

Samtlige mikrobglgeeffekter kan bru-
kes.

Det eneste unntaket er 900 W.
Stille inn kombinert drift

Eksempel: Mikrobglgeeffekt 100 W, 17
minutter og varmluft [@| 190 °C.

1. Vri pa knappen O il SRV pa
knappen O til .

2. Trykk pa 8/%. Forhandsvalgt
temperatur 180 °C blinker. Vri pa
knappen O og still inn temperatu-
ren pa 190 °C.

3. Forhandsvalgt mikrobglgeeffekt er
300 W. Trykk pa =/f1. Vri pa knap-
pen O og still inn gnsket mikrobal-
geeffekt 100 W.

4. Trykk pa O©. Vri pa knappen
og endre tilberedningstiden til 17
minutter.

5. Trykk pa Pl

Ovnen starter, og nedtelling av tilbe-
redningstiden innledes.

Tilberedningstiden er utlgpt

Det hgres et signal som indikerer at
kombinert innstilling er fullfart.
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Apne ovnsdgren under pagaende
tilberedning

Tilberedningen avbrytes. Lukk dgren
og trykk deretter raskt pa >ll. Tilbered-
ningen fortsetter.

Stanse tilberedningen midlertidig

Trykk raskt pa PlIl. Ovnen stanses mid-
lertidig. Trykk pa Pl igjen for a fortsette
tilberedningen.

Endre tilberedningstid

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa O©. Vri pa knappen for & endre tilbe-
redningstiden.

Endre mikrobglgeeffekt

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk

pa =/f] for a endre innstillingen av mi-
krobglgeeffekt. Vri pa knappen O og
still inn gnsket mikrobglgeeffekt.

Endre temperatur

Dette kan utferes nar som helst. Trykk
pa 8/ for a endre temperaturinnstil-
lingen. Vri pa knappen O og still inn
gnsket temperatur.

Avbryte tilberedningen

Dette kan utfgres nar som helst. Trykk
pa O for & sl& av ovnen.

& ELVITA

AUTOMATISKE PRO-
GRAMMER

Med automatiske programmer er

det sveert enkelt a tilberede mat. Du
behgver bare & velge program og angi
matens vekt. Det automatiske pro-
grammet utfarer optimale innstillinger
(det er 13 ulike automatiske program-
mer a velge mellom).

Plasser maten i ovnsrommet nar ov-
nen er kald.

Stille inn program

Nar du stiller inn automatisk program
ma temperaturvelgeren veere i avslatt
stilling.

Eksempel: Program 3 med vekt 1 kg.

1. Still inn funksjonsvelgeren O pa
automatiske program \"). Det
forste programnummeret vises i

displayet.

2. Trykk pa 8/%. Vri pa knappen
og velg programnummer.

3. Trykk pa =/1.

4. Vri pa knappen og still inn vekt
(tilberedningstiden vises).

5. Trykk pa Pll. Programmet starter.
Na begynner tilberedningstiden a
telles ned.
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MENY FOR AUTOMATISK

DRIFT

Programnummer Kategori

Matvare

P 0O1** Gronnsaker Ferske grgnnsaker

P 02** Tilbehgr Skrelte og kokte poteter

P 03* Tilbehgr Ovnsstekte poteter
Nar det heres et pip, apner du deren og vender pa
maten. Lukk deren, sa fortsetter mikrobglgeovnen
tilberedningen automatisk.

P 04 Fugl/fisk Kyllingbiter
Nar det heres et pip, apner du deren og vender pa
maten. Lukk deren, sa fortsetter mikrobglgeovnen
tilberedningen automatisk.

P 05* Bakverk Kake

P 06* Bakverk Eplepai

PO7* Bakverk Matpai

P 08** Oppvarming Drikke/suppe

P 09** Oppvarming Maltid pa tallerken

P 10** Oppvarming Saus, gryte, varmrett

P11* Ferdigmat Frossenpizza

P 12* Ferdigmat Pommes frites i ovn
Nar det heres et pip, apner du deren og vender pa
maten. Lukk deren, sa fortsetter mikrobglgeovnen
tilberedningen automatisk.

P 13* Ferdigmat Lasagne

Merknader

* Program med stjerne (*) har forvarming. Under forvarmingen stanses
tilberedningstiden midlertidig, og forvarmingssymbolet vises. Nar
forvarmingen er ferdig, hares et signal, og forvarmingssymbolet blinker.

* Program ned to stjerner (**) bruker kun mikrobglgefunksjonen.

Programmet er ferdig

Det lyder et signal, og varmingen av ovnen avbrytes.
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Endre program

Nar programmet er startet, kan ikke
programnummer og vekt endres.

Avbryte program

Dette kan gjgres nar som helst. Trykk
pa O for & sla av ovnen

Endre tilberedningstid

Tilberedningstiden kan ikke endres for
automatiske programmer.

TINEPROGRAM

Det er to tineprogrammer for tining av
kjatt, fugl og brad.

1. Still inn funksjonsvelgeren Cm)
p& automatiske program [£]. Det
farste programnummeret blinker i
displayet.

2. Vri pa knappen O og velg
programnummer.
3. Trykk pa =/.

4. Vri pa knappen og still inn vekt
(tilberedningstiden vises).

5. Trykk pa Pll. Programmet starter.
Na begynner tilberedningstiden a
telles ned.

Merknader
Forberede mat

+ Ta fram porsjonspakket mat som
har veert dypfryst (-18 °C). Vi
anbefaler at du fryser ned maten

sa tynt som mulig. Ta ut mate som
skal tines av emballasjen og vei
den (du ma vite vekten for a kunne
stille inn programmet korrekt).

* Det dannes vaeske ved tining av

& ELVITA

kjatt og fugl. Hell av denne vaesken
nar du snur kjgttet eller fuglen.

Du ma absolutt ikke spise denne
vaesken eller la den komme i
kontakt med andre matvarer.

lidfast gods

* Plasser maten i en lav fat som
taler mikrobglgeovn (for eksempel
porselens- eller glasstallerken).
Ikke tildekk maten.

* Ved tining av hel kylling eller
kyllingbiter (d 01) hegres et lydsignal
som indikerer nar det er tid for a
snu maten.

Hviletid

La den tinte maten sta i ytterligere
10-30 minutter til den har jevn
temperatur. Store kjgttstykker krever
lengre tid enn mindre kjottstykker. Skill
flate kjattstykker og karbonader fra
hverandre far de far sta og hvile.

Etter denne tiden kan du fortsette a
tilberede maten(tykke kjattstykker kan
fortsatt veere litt frosne i midten).

Na er det tid for a ta ut innvollene av
tint fugl.

Programnummer Tining

Vektomrade (kg)

do1* Kigtt, fugl og fisk 0,20-1,00

d 02* brad, kake og frukt 0,10-0,50

*Plasser maten pa ovnens nedre grillrist ved tining
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TIDSINNSTILLING

Ovnen kan stilles inn med flere ulike
tidsinnstillinger. Trykk pa (® for a apne
menyen og veksle mellom de ulike
funksjonene. Du kan endre allerede
innstilt tidsinnstilling med O.

Stille inn tilberedningstid

Du kan stille inn tilberedningstiden

for retten din pa ovnen. Nar
tilberedningstiden er ute, slas ovnen
av automatisk. Det betyr at du ikke
behgver a avbryte noe annet du holder
pa med for a sla av ovnen. Pa den
maten unngar du a glemme a sla av
ovnen i tide.

Ovnen starter, og tilberedningstiden
telles ned i displayet.

Tilberedningstiden er utlgpt

Det lyder et signal, og varmingen av
ovnen avbrytes.

Stille klokken

Nar enheten koples til stramtilfgrselen,
blinker tallene 00:00 og summeren
avgir et signal. Still inn klokken.

1. Vri pa knappen O (00:00 til 23:59).
2. Trykk pa ©. Na er tiden innstilt.
Endre klokken

1. Hold ® inne i 3 sekunder i
ventestilling. Den faktiske tiden
forsvinner, og deretter blinker tiden
i displayet.

2. Vri pa den hgyre knappen for a
stille inn ny tid og trykk pa (® for a
bekrefte innstillingen.
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BARNESPERRE

Ovnen har en funksjon som hindrer at
barn kan starte ovnen

(kontrollene er sperret). Tidsur og
klokke kan imidlertid stilles inn nar
barnesperren er aktivert.

Aktivere barnesperre

For & kunne stille inn denne
funksjonen, kan ingen tilberedningstid
veere innstilt, og funksjonsvelgeren ma
veere i avslatt stilling.

Hold 8/ og ™Il inne i cirka 3
sekunder. Symbolet =0 vises i
displayet. Barnesperren er aktivert.

Deaktivere barnesperre

Hold 8/% og ™Il inne i cirka 3
sekunder. Symbolet ==O i displayet
slokkes. Barnesperren er deaktivert.

Barnesperre under tilberedning

Nar tilberedningsprogram er innstilt,
fungerer ikke barnesperren.
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STELL OG RENGJORING

Mikrobglgeovnen ser bedre ut og
bevarer god funksjonell stand hvis
den stelles og rengjgres i henhold
til anvisningene. Se informasjon
nedenfor om hvordan du pa beste
mate steller og rengjar enheten.

A\ Fare for elektrisk stot!

Fukt som trenger inn kan
forarsake elektrisk stat. Ikke bruk
haytrykksspyler eller damprens.

A\ Brannskaderisiko!

Ikke rengjar enheten umiddelbart etter

at du har slatt den av. La enheten
avkjgles.

A\ Fare for alvorlig helseskade!

Mikrobglger kan lekke ut dersom
ovnsdgren eller dgrens tetning er
skadd. Ikke bruk enheten dersom
ovnsdgren eller dgrens tetning er
skadd. Kontakt forhandleren.

Merknader

+ Sma forskjeller i fargen pa
enhetens forside skyldes at det
er benyttet ulike materialer (for

Rengjoringsmiddel

Se informasjonen i tabellen for
a forvisse deg om at du ikke
skader overflatene ved a bruke feil

rengjgringsmiddel. Ikke bruk falgende:

» skarpe eller slipende
rengjgringsmidler

« metall- eller glasskrape til &
rengjgre glasset i enhetens dar

» metall- eller glasskrape til &
rengjere dgrens tetning

* harde skuresvamper

rengjgringsmiddel med hgy
konsentrasjon av alkohol.

Skyll ut av nye oppvaskkluter far du
bruker dem.

Forviss deg om at alle flater er helt
torre far du bruker enheten igjen.

eksempel glass, plast og metall).

Skygger pa dgren som ser ut som
striper forarsakes av refleksjoner
fra ovnens belysning.

Ubehagelig lukt ( for eksempel fra

fisk) er lett & fijerne. Ha noen draper

sitronsaft i en kopp med vann. Sett
ogsa en skje i koppen (pa den
maten hinder du forsinket koking).
Varm vannet i 1 til 2 minutter pa
maks. mikrobglgeeffekt.

& ELVITA
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Overflate

Rengjgringsmiddel

Enhetens forside

Varmt vann med oppvaskmiddel:

Rengjer med oppvaskklut og terk deretter med en myk klut. Ikke bruk vinduspuss eller metall-/
glasskrape til rengjgring.

Enhet med forside
av rustfritt stal

Varmt vann med oppvaskmiddel:

Rengjer med en oppvaskklut og terk deretter med en myk klut. Fjern omgéende flekker av
kalk, fett, stivelse og eggehvitestoffer (denne typen flekker kan forarsake korrosjon). Spesielle
rengjgringsmidler for rustfritt stal fas kjept hos forhandleren. Ikke bruk vinduspuss eller metall-/
glasskrape til rengjgring.

Ovnsrom

Varmt vann med oppvaskmiddel eller eddiklgsning:

Rengjar med oppvaskkiut og terk deretter med en myk klut. Hvis ovnen er sveert skitten:
Ikke bruk ovnsspray eller andre sterke ovnsrengj@ringsmidler eller rengjgringsmidler som
inneholder slipemiddel. Skuresvamper, harde svamper og stalballer egner seg heller ikke
ettersom de kan ripe opp overflaten. La alle innvendige flater terke ordentlig far du bruker
ovnen.

Fordypning i
ovhsrommet

Fuktig klut:

Forviss deg om at det ikke lekker noe vann ned gjennom den roterende tallerkenens
drivmekanisme og inn i enheten.Hvis vaeske koker over, kan den renne ned gjennom den
roterende tallerkenens drivmekanisme og inn i enheten.

Grillrist

Varmt vann med oppvaskmiddel:

Rengjgr med rengjgringsmiddel for rustfritt stal eller i oppvaskmaskinen.

Dgrens forside

Vinduspuss:

Rengjar med oppvaskklut. Ikke bruk glasskrape,

Tetning

Varmt vann med oppvaskmiddel:

Rengjer med oppvaskkiut (ikke gni). Ikke bruk metall- eller glasskrape til rengjering.

Tekniske data

Merkespenning 230V, 50 Hz

Maks. effekt 3350 W

Nominell utgangseffekt 900 W

(mikrobglgeovn)

Merkestrgm 15A

Ovnens volum 44 liter

Diameter pa roterende tallerken @ 360 mm

Utvendige mal (uten handtak) 595 x 568 x 454 mm (b x d x h)
Nettovekt Ca. 36 kg
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TABELL OVER
FEILFUNKSJONER

Det finnes ofte en enkel forklaring
pa feilfunksjoner. Se Tabell over
feilfunksjoner far du kontakter
forhandleren.

Hvis et maltid ikke blir som du hadde
forventet,. anbefaler vi at du ser

i avsnittet Tilberedningstips (som
inneholder mange gode tips).

Tabell over feilfunksjoner

A\ Fare for elektrisk stot!

Feilaktig utfgrte reparasjoner utgjar
en fare. Enheten ma kun repareres av
autorisert servicetekniker.

Problem Mulig arsak

Tiltak/informasjon

Enheten fungerer ikke. Feil pa kretsbryter.

Stapselet er ikke satt i
stikkontakten.

Kontroller i sikringsskapet at enhetens kretsbryter
fungerer korrekt.

Strembrudd.

Sett i stgpselet.

Kontroller at belysningen pa kjgkkenet fungerer.

Enheten fungerer ikke. ——Q Barnesperren er aktivert.

vises i displayet.

Deaktiver barnesperren (se avsnittet Barnesperre).

0:00 vises i displayet. Strgmbrudd.

Tilbakestill klokken.

Mikrobglgeovnen starter
ikke.

Dgren er ikke ordentlig
lukket.

Forviss deg om at det ikke er matrester eller bgss i veien
for dgren.

Det tar lengre tid a varme
opp mat i mikrobglgeovnen

For lav mikrobglgeeffekt er
innstilt.

enn det gjorde tidligere. Det er satt inn mer mat

enn vanlig i enheten.

Velg hgyere effektinnstilling.

Maten var kaldere enn
vanlig.

Dobbel mengde = nesten dobbel

tilberedningstid.

Rar om eller snu maten under tilberedningen.

Det er smuss i
omradet rundt den
roterende tallerkenens
drivmekanisme.

Den roterende tallerkenen
gnisser eller skraper,

Rengjar rullene under den roterende tallerkenen og
fordypningen i ovnens bunn ngye.

En viss driftsstilling eller
en viss effektinnstilling kan
ikkestilles inn.

Temperaturinnstillingen,
effektinnstillingen eller den
kombinerte innstillingen

er ikke mulig i denne
driftsstillingen.

Velg tillatte innstillinger.

E1 vises i displayet. Overopphetingsvernet har

lgst ut.

Kontakt forhandleren.

E4 vises i displayet. Overopphetingsvernet har

lgst ut.

Kontakt forhandleren.

E11 vises i displayet. Fukt i kontrollpanelet.

Vent til kontrollpanelet har terket.

E17 vises i displayet. Rask oppvarming

mislyktes.

Kontakt forhandleren.
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AKRYLAMID | MATVARER

Hvilke matvarer pavirkes?

Akrylamid forekommer vanligvis i produkter som inneholder korn og potet
og som varmes opp til hay temperatur (for eksempel potetchips, ristet brad,
rundstykker, brgd og bakeriprodukter som smakaker, pepperkaker og kjeks).

Tips for @ minimere mengden akrylamid ved tilberedning

Generelt Begrens tilberedningstiden til den kortest mulige. Tilbered retter til de er gyllenbrune (ikke brent).
Store og tykke stykker av matvarer inneholder mindre mengde akrylamid.

Baking av Maks. 200 °C i gvre/nedre oppvarming eller maks. 180 °C i stilling 3D-varmluft eller varmluft. Maks.
smakaker 190 °C i gvre/nedre oppvarming eller maks. 170 °C i stilling 3D-varmluft eller varmluft. Eggehvite
Pommes og eggeplomme reduserer forekomsten av akrylamid. Fordel tynt og i et jevnt lag over stekeplaten.
frites i ovn Tilbered minst 400 g av gangen pa en stekeplate slik at dine pommes frites ikke tarker ut.
ENERGI OG MILIO

Her gis det informasjon om hvordan du sparer energi ved ovnsbaking og
ovnssteking. | dette avsnittet finner du ogsa informasjon om hvordan du
avfallshandterer enheten.

Spare energi

« Forvarm ovnen kun hvis dette angis i oppskriften eller i tabeller med
bruksanvisninger.

» Vianbefaler at du bruker marke, svartlakkerte eller emaljerte kakeformer (de
absorberer varmen sveert godt).

« Apne ovnsdaren minst mulig under tilberedning, baking eller ovnssteking.

» Vianbefaler at du baker flere plater/omganger rett etter hverandre. Ovnen
er fortsatt varm, noe som gjar at steketiden for den andre omgangen blir
kortere. Du kan ogsa plassere to kakeformer ved siden av hverandre.

Ved lengre tilberedningstider kan du sla av ovnen 10 minutter for
tilberedningstiden er over og avslutte tilberedningen pa ettervarmen.

Miljevennlig avfallshandtering
Avfallshandter emballasjematerialer pa en miljgvennlig mate.

Denne enheten oppfyller Europaparlamentets og radets direktiv
2002/96/EG om avfall som bestar av eller inneholder elektriske eller
elektroniske produkter (WEEE). Direktivet utgjer et rammeverk for

innsamling og gjenvinning av gamle apparater og gjelder i hele EU.
I g og g gavg pp gagl
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TILBEREDNINGSTIPS

| dette avsnittet finner du et utvalg av oppskrifter og optimale innstillinger
for disse. Her finner du informasjon om hvilken oppvarmingstype og hvilken
temperatur eller mikrobglgeeffekt som er best for ditt maltid.

Du kan ogsa finne informasjon om egnet tilbehgr og i hvilken hgyde de skal
plasseres. Du finner ogsa tips om ildfast gods og tilberedningsmetoder.

Merknader

* Verdiene i tabellen gjelder matvarer som plasseres i tom og kald ovn.
Forvarm enheten kun dersom dette angis i tabellen. Fjern alt tilbehgr du ikke
skal bruke fra ovhsrommet for du bruker ovnen.

» Forvarm tilbehgret far du eventuelt legger bakepapir pa dem.

+ Tidsangivelsene i tabellen skal kun oppfattes som anbefalinger. De varierer,
alt etter matens kvalitet og sammensetning.

* Bruk tilbehgret som fglger med. Hvis du trenger annet tilbehar, kan du kjgpe
dette hos forhandleren.

» Bruk grytekluter eller ovnshansker nar du lgfter ut tilbehgr eller ildfast gods
fra ovnsrommet.

Tining, oppvarming og tilberedning i mikrobglgeovn

| tabellen under er det mange ulike alternativer og innstillinger som gjelder nar
du bruker ovnen som mikrobglgeovn.

Tidsangivelsene i tabellen skal kun oppfattes som anbefalinger. De kan variere,
avhengig av hva slags ildfast gods som brukes, hvilken temperatur som er
innstilt og matens konsistens. Det indikeres ofte et tidsintervall i tabellene.
Begynn med & stille inn den korteste tiden. Hvis den ikke er tilstrekkelig,
forlenger du den.

Hvis du skal tilberede en annen mengde enn det som angis i tabellen, kan
du bruke fglgende tommelfingerregel: Dobbel mengde litt kortere enn dobbel
tilberedningstid, halv mengde = halv tilberedningstid.

Tining
Merknader
» Plasser den fryste maten i en apen beholder pa ovnens nedre grillrist.

» Utsatte deler som kyllingben, kyllingvinger eller det fete ytre laget pa steker
kan dekkes med aluminiumsfolie (forviss deg om at folien ikke bergrer
ovnsrommets vegger). Det kan vaere passe a fjerne folien etter halve
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tiningstiden.

* Snu eller rgr om i maten en eller flere ganger under tiningstiden

» (store biter ma snus flere ganger). Fjern tint veeske samtidig sum du snur pa

maten.

* Latint mat bli staende i romtemperatur i ytterligere 10 til 60 minutter slik at
temperaturen stabiliseres. Na er det tid for a ta ut innvollene av tint fugl.

Tining Vekt Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid Merknader
(minutter)
Hele kjottstykker 800 g 300 W, 15 minutter + 100 W, 10—20 minutter Snu flere ganger.
(storfekjatt, kalvekjatt - -
eller svinekjatt — med 1kg 300 W, 20 minutter + 100 W, 15-25 minutter
eller uten ben). 1,5 kg 300 W, 30 minutter + 100 W, 20-30 minutter
Kjatt i stykker eller skiver 200 g 300 W, 3 minutter + 100 W, 10—-15 minutter Skill tinte deler nar du snur
av storfekjott, kalvekjott  “g55q 300 W, 5 minutter + 100 W, 15-20 minutter Kjottet.
eller svinekjott
800 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 15-20 minutter
Kjottdeig 200g 100 W, 10-15 minutter Trykk den eventuelt flat far du
500 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10—15 minutter fryser den. Snu flere ganger (ta ut
eventuelt tint kjatt).
800 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 15-20 minutter
Fugl (hel eller deler) 600 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 10—15 minutter Snu under tilberedning.
1,2 kg 300 W, 15 minutter + 100 W, 25-30 minutter
And 2 kg 300 W, 20 minutter + 100 W, 30—40 minutter Snu flere ganger.
Fisk (filet, kotelett, 400g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 Skill tinte deler.
stykker) minutter
Hel fisk 3009 300 W, 3 minutter + 100 W, 10-15 -
minutter
600 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 10-15
minutter
Grennsaker ( for 3009 300 W, 10-15 minutter ror forsiktig om under tining.
eksempel erter) 600 g 300 W, 10 minutter + 100 W, 10-15
minutter
Frukt og baer (for 300g 300 W, 7-10 minutter Rer forsiktig om under tining (skill det du
eksempel bringebaer) 500 g har tint).
Smar, tining 125¢g 300 W, 1 minutter + 100 W, 2—4 Fjern alt emballasjemateriale.
minutter
250g 300 W, 1 minutter + 100 W, 2—4
minutter
Brad 500 g 300 W, 6 minutter + 100 W, 5-10 Snu under tilberedning.
minutter
1kg 300 W, 12 minutter + 100 W, 15-25
minutter
Terre kaker/kaker (for 500 g 100 W, 15-20 minutter Kun til kaker/kaker uten glasur, krem eller
eksempel sukkerbrgd) 750 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 vaniljekrem, kakestykker.

minutter
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Fuktige kaker/blgtkaker 500 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 Kun til kaker/kaker uten glasur, krem eller

(for eksempel fruktpai, minutter gelatin.
cheesecake) 750 g 300 W, 7 minutter + 100 W, 1015
minutter

+ Plasser matvarene direkte pa den roterende tallerkenen.
Tining, oppvarming eller tilberedning av fryste matvarer
Merknader

+ Ta ferdigretter ut av emballasjen. De varmes raskere og mer jevnt hvis de
plasseres i ildfast gods til mikrobglgeovn. Det kan ta ulik lang tid & varme
opp de ulike ingrediensene i retten.

« Matvarer som ligger flatt tilberedes raskere enn matvarer som ligger i en
haug. Fordel derfor maten slik at den ligger sa flatt som mulig i det ildfaste
godset. Ikke plasser ulike matvarer oppa hverandre i lag.

» Tildekk maten. Hvis du ikke har et spesielt lokk til det ildfaste godset, kan du
dekke til med en tallerken eller spesiell mikrobglgefilm.

* Rar om eller vend maten to til tre ganger under tilberedningen.

* La maten sta 2-5 minutter etter oppvarmingen slik at den far en jevn
temperatur.

* Bruk grytekluter eller ovnshansker nar du lgfter ut ting av ovnen.

* Huvis du fglger disse anvisningene, vil maten beholde sin naturlige smak, noe
som gjor at det ikke er nadvendig a krydre den sa mye.

Tining, oppvarming eller Vekt Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid Merknader
tilberedning av fryste matvarer (minutter)

Ta retten ut av
emballasjen og dekk
over den fgr du varmer

Meny, maltid pa tallerken, ferdigrett 300—400 g 700 W, 10—15 minutter

den.
Suppe 400-500 g 700 W, 8-10 minutter lldfast gods med lokk.
Gryter 500 g 700 W, 10-15 minutter lidfast gods med lokk.
1kg 700 W, 20-25 minutter
Skiver av kjgtt eller kjattstykker i 500 g 700 W, 15-20 minutter lldfast gods med lokk.
saus (for eksempel gulasj) 1kg 700 W, 25-30 minutter
Fisk (for eksempel filet) 4009 700 W, 10-15 minutter Tildekket.
800 g 700 W, 18-20 minutter
Tilbehgr (for eksempel ris, pasta) 250¢g 700 W, 2-5 minutter lidfast gods med lokk
500 g 700 W, 8-10 minutter (fyll pa vaeske).
Grgnnsaker (for eksempel erter, 300g 700 W, 8-10 minutter lldfast gods med lokk
brokkoli, gulrot) 600 g 700 W, 15-20 minutter (fyll pa en spiseskje
vann).
Stuet spinat 450¢g 700 W, 11-16 minutter Tilbered uten & tilsette

vann.

Oppvarming av mat

& ELVITA
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A\ Brannskaderisiko!

Det er alltid fare for forsinket
koking nar veeske varmes opp.

Dette betyr at vaesken nar
kokepunktet uten at de vanlige
boblene stiger opp til overflaten.
Selv om beholderen bare flyttes

litt,

kan den varme vaesken plutselig koke over og sprute. Sett alltid en skje i

beholderen nar du varmer vaeske (pa den maten hinder du forsinket koking).

Forsiktig!

Forviss deg om at gjenstander av metall (eksempelvis skjeer) er plassert minst
2 cm fra ovnens vegger og dgrens innside. Eventuelle gnister kan forarsake
ubotelig skade pa glasset og dgrens innside.

Merknader

114

Ta ferdigretter ut av emballasjen. De varmes raskere og mer jevnt hvis de
plasseres i ildfast gods til mikrobglgeovn. Det kan ta uli lang tid & varme opp
de ulike ingrediensene i retten.

Tildekk maten. Hvis du ikke har et spesielt lokk til beholderen, kan du dekke
til med en tallerken eller spesiell mikrobglgefilm.

Rar om eller vend maten flere ganger under oppvarmingen. Kontroller
temperaturen.

La maten sta 2-5 minutter etter oppvarmingen slik at den far en jevn
temperatur.

Bruk grytekluter eller ovnshansker nar du Igfter ut ting av ovnen.

Plasser matvarene direkte pa den roterende tallerkenen.
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Oppvarming av mat Vekt Mikrobglgeeffekt (W), Merknader
tilberedningstid (minutter)
Meny, maltid pa tallerken, 350-500g 700 W, 5-10 minutter Ta retten ut av emballasjen og
ferdigrett dekk over den fgr du varmer den.
Drikke 150 ml 900 W, 1-2 minutter Forsiktig!
300 ml 900 W, 2-3 minutter

Sett en skje i glasset. lkke
500 ml 900 W, 3—4 minutter overopphet drikke som
inneholder alkohol. Kontroller
under oppvarming.

Barnemat (for eksempel 50 ml 300 W, ca. 1 minutt Plasser tateflasken (uten smokk

tateflaske) 100 ml 300 W, 1-2 minutter el_ler lokk) nederst i gvnsrommet.
Rist eller rgr ordentlig rundt etter

200 ml 300 W, 2-3 minutter oppvarming. Det er sveert viktig at

du kontrollerer temperaturen.

Suppe 175¢g 900 W, 2—3 minutter -

1 kopp

2 kopper 175 ghver 900 W, 4-5 minutter

4 kopper 175 ghver 900 W, 5-6 minutter

Skiver av kjatt eller 500 g 700 W, 10—15 minutter Tildekket.

kjattstykker i saus (for
eksempel gulasj)

Gryte 400g 700 W, 5-10 minutter lidfast gods med lokk.
800 g 700 W, 10-15 minutter

Grgnnsaker 150 g 700 W, 2-3 minutter Fyll pa litt vaeske.
300¢g 700 W, 3-5 minutter

Tilberedning av mat

Merknader

+ Matvarer som ligger flatt tilberedes raskere enn matvarer som ligger i en
haug. Fordel derfor maten slik at den ligger sa flatt som mulig i det ildfaste
godset. Ikke plasser ulike matvarer oppa hverandre i lag.

* Plasser matvarene direkte pa den roterende tallerkenen.

» Tilbered maten i ildfast gods med lokk. Hvis du ikke har et egnet lokk
til det ildfaste godset, kan du dekke til med en tallerken eller spesiell
mikrobglgefilm.

* Huvis du fglger disse anvisningene, vil maten beholde sin naturlige smak, noe
som gjor at det ikke er nadvendig a krydre den sa mye.

+ La maten sta 2-5 minutter etter tilberedningen slik at den far en jevn
temperatur.

» Bruk grytekluter eller ovnshansker nar du lgfter ut ting av ovnen.
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Tilberedning av mat Vekt Mikrobglgeeffekt (W),
tilberedningstid (minutter)

Merknader

Hel kylling, fersk, uten 1,5 kg 700 W, 30-35 minutter Vend etter halve tilberedningstiden.
innvoller
Fiskefilet, fersk 400 g 700 W, 5-10 minutter -
Ferske grannsaker 2509 700 W, 5-10 minutter Skjeer i jevnt store biter, fyll pa 1 til
500 g 700 W, 10—15 minutter 2 splseskje_er vann per 100 g og rer
om under tilberedning.
Poteter 2509 700 W, 8-10 minutter Skjeer i jevnt store biter, fyll pa 1 il
500 g 700 W, 11—14 minutter 2 spiseskje_er vann per 100 g og rer
om under tilberedning.
750 g 700 W, 15-22 minutter
Ris 125¢ 700 W, 7-9 minutter + 300 W, 15-20  Fyll pa dobbelt mengde veeske
minutter og tilbered i dypt ildfast gods med
250 g 700 W, 10-12 minutter + 300 W, lokk.
20-25 minutter
Desserter 500 ml 700 W, 7-9 minutter Rar om to til tre ganger med
(for eksempel pudding) ballongvisp under oppvarming.
(pulverprodukt)
Frukt, kompott 500 g 700 W, 9-12 minutter -

Popkorn til mikrobglgeovn

Merknader

* Bruk plant og varmebestandig ildfast gods av glass (for eksempel lokket til et

ildfast fat eller en glassform av Pyrex-type).
» Plasser alltid det ildfaste godset pa grillristen.

* Ikke bruk porselen eller sveert dype tallerkener.

+ Bruk de innstillingene som anbefales i tabellen. Endre tiden etter produkt og

mengde.

» For at popkornet ditt ikke skal bli brent, anbefaler vi at du tar ut posen av
ovnen etter 1 minutt og 30 sekunder og rister den. Veer forsiktig! Posen er

varm.

/A Brannskaderisiko!

+ Apne popkornposen forsiktig (det kan komme varm damp ut av den).

» Ikke still inn mikrobglgeovnen pa full effekt.

Vekt Tilbehor Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid i
minutter
Popkorn til mikrobglgeovn 1 pose, 100 g lldfast gods 700 W, 3-5 minutter
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Tips for mikrobglgeovn

Du kan ikke finne informasjon om innstillinger for den
mengden du skal tilberede.

Dk eller reduser tilberedningstiden etter falgende
tommelfingerregel:

Dobbel mengde litt kortere enn dobbel tilberedningstid,
halv mengde = halv tilberedningstid.

Maten er blitt for tarr.

Still inn kortere tilberedningstid eller velg lavere
mikrobglgeeffekt neste gang. Dekk til maten og fyll pa mer
veeske.

Maten er ikke ferdig nar tiden er komme (ikke tint,
varmet eller tilberedt).

Still inn lengre tid. Store mengder mat og mat som er
stablet i haug tar lengre tid a tilberede.

Maten blir overopphetet i kanten, men er ikke ferdig i
midten.

Rar om under tilberedningen og still (ved neste anledning)
inn lavere mikrobglgeeffekt og lengre tilberedningstid.

Etter tining er fugl eller kjatt tint pa utsiden, men ikke i
midten.

Still inn lavere mikrobglgeeffekt neste gang. Snu pa maten
flere ganger hvis du tiner mye mat.

Kaker og liknende bakverk
Om tabellene

Merknader

* Angitte tider gjelder matvarer som plasseres i kald ovn.

» Temperatur og tilberedningstid varierer ut fra konsistens og mengde. Det
er derfor temperaturomrader angis i tabellene. Begynn med den lavere
temperaturen og gk temperaturen (ved behov) neste gang (en lavere
temperatur gir jevnere brun overflate).

+ Ytterligere informasjon er a finne i avsnittet Baketips etter tabellene.

* Plasser alltid kakeformen midt pa den nedre grillristen. Plasser mat
som angis med doble stjerner (**) pa den roterende tallerkenen.
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Kakeformer

Obs! Vi anbefaler at du bruker marke kakeformer av metall.

Bake i Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
kakeformer (°C) (W) (minutter)
Sukkerbrgd Randform/kakeform 170-180 100 40-50
Spratt sukkerbred* Randform/kakeform 150-170 _ 70-90
Kakebunn av Paiform . 160-180 _ 30-40
sukkerbrad
Sprg fruktpai og Springform/randform . 170-180 100 35-45
sukkerbrad
Sukkerbrgdbunn,  Paiform 160-170 - 20-25
2 egg
Kakebunn av Kakeform (mark 170-180 _ 35-45
sukkerbrgd, 6 egg  springform)
Mgrdeigbunn med  Kakeform (mark . 170-190 - 30-40
kant springform)
Fruktterte/ Kakeform (mark . 170-190 100 35-45
cheesecake med springform)
mgrdeigbunn*
Sott paiskall** Kakeform (mark 190-200 - 45-55
springform) ==
Ringformet kake Ringformet kakeform 170-180 40-50
Pizza med tynn Rund pizzaplate . 220-230 _ 15-25
bunn og lite
topping**
Myke fruktkaker™  Kakeform (mark 200-220 - 50-60
springform) =
Nattekake Kakeform (mark 170-180 100 35-45
springform)
Gjaerdeig med terr  Rund pizzaplate 160-180 - 50-60
topping
*La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.
**Maten skal plasseres pa den roterende tallerkenen.
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Bake i Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
kakeformer (°C) (W) (minutter)
Gjeerdeig med Rund pizzaplate 170-190 _ 55-65

fuktig topping

Flettebrgd med Rund pizzaplate 170-190 _ 35-45

500 g mel

Stollen (tysk Rund pizzaplate 160-180 _ 60-70

julekake) med

500 g mel

Strudel (sot) Rund pizzaplate 190-210 100 35-45

*La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

Mindre bakverk Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)
(°C)
Smakaker Rund pizzaplate 150-170 25-35
Makroner Rund pizzaplate 110-130 35-45
Marengs Rund pizzaplate 100 80-100
Muffins Muffinsform pa grillrist 160-180 35-40
Bakverk av petit- Rund pizzaplate . 200-220 35-45
choux
Bakverk av Rund pizzaplate 190-200 35-45
smeardeig
Gjeerdeig Rund pizzaplate 200-220 25-35
Bred og Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)
rundstykker (°C)
Surdeigbred med  Rund pizzaplate 210-230 50-60
1,2 kg mel
Flatbread Rund pizzaplate 220-230 25-35
Rundstykker Rund pizzaplate 210-230 25-35
Rundstykker av Rund pizzaplate 200-220 15-25
spt gjeerdeig
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Baketips

Du vil bake etter egen oppskrift.

Bruk liknende oppskrift i baketabellene som veiledning.

Bruk kakeformer av silikon, glass, plast eller leirgods.

Kakeformen ma veere varmebestandig opp til 250 °C.
Kaker som bakes i disse kakeformene blir ikke like
brune (tilberedningstiden blir kortere enn det som angis i
tabellen ved bruk av ovnen som mikrobglgeovn).

Folg dette tipset for & fastsla om sukkerbrgdet er ferdig:

Ca. 10 minutter far oppskriftens steketid er ute, stikker du
en kakepinne i kaken pa kakens hayeste punkt. Hvis det
ikke fester seg noe pa kakepinnen er kaken ferdig.

Kaken synker sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still inn ovnen pa
10 grader lavere temperatur og forleng steketiden. Falg
anvisninger om blandetid i oppskriften.

Kaken har hevet seg pa midten, men er lavere rundt
kantene.

Smer kun kakeformens bunn. Skill kaken forsiktig fra
formen med en kniv nar den er ferdigstekt.

Kaken er litt brent.

Senk temperaturen litt og bak kaken i litt lengre tid.

Kaken er for tarr.

Lag sma hull i kaken med en tannpirker nar den er ferdig.
Dynk deretter litt fruktsaft eller alkoholholdig drikke over
den. @k temperaturen 10 grader og forleng steketiden
neste gang.

Bradet eller kaken (for eksempel cheesecake) ser bra ut,
men er deigete pa innsiden (klissen, lett vassen).

Bruk mindre veeske neste gang og stek litt lenger ved
lavere temperatur. Ved steking av kaker med fuktig
topping anbefaler vi at du baker bunnen farst, dekker den
med mandler eller brgdrasp og legger pa toppingen. Falg
anvisningene i oppskriften og anbefalinger om steketid.

Kaken lgsner ikke fra formen nar den snus opp-ned.

La kaken avkjgles 5 til 10 minutter fgr du forsgker a fa
den ut av formen. Hvis den fortsatt ikke Igsner, kan du
skjaere rundt formens kant med en kniv. Snu kakeformen
opp-ned igjen og legg et kaldt og vatt handkle pa den
flere ganger. Smear formen grundig og strg bradrasp i den
neste gang du baker.

Ovnens temperatur malt med ditt eget kjgttermometer
avviker fra ovnens innstilte temperatur.

Ovnens temperatur testes etter en forhandsbestemt tid
av produsenten med hjelp av prgveutstyr som plasseres
midt i ovnsrommet. lldfast gods og tilbehgr pavirker
malingen av temperaturen, noe som betyr at det oppstar
avvik dersom du maler temperaturen selv.

Det slar gnister mellom formen og grillristen.

Kontroller at formen er ren pa utsiden. Flytt formen til
et annet sted i ovnsrommet. Hvis dette ikke hjelper,
fortsetter du bakingen uten mikrobglgefunksjonen
(steketiden vil bli lenger).
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Ovnssteking og grilling

Om tabellene

Temperatur og ovnssteketid varierer, avhengig av type og mengde mat som
skal tilberedes, Det er derfor temperaturomrader angis i tabellene. Begynn med
den lavere temperaturen og gk temperaturen (ved behov) neste gang. Se mer
informasjon i avsnittene Tips til grilling og Tips til ovnssteking (du finner disse
etter tabellene).

lidfast gods

Vi anbefaler at du bruker varmebestandig ildfast godt ment til mikrobalgeovn.
Stekegryter av metall egner seg ikke til ovnssteking i mikrobglgeovn.

Det ildfaste godset kan bli sveert varmt. Bruk ovnshansker nar du har ut det
ildfaste godset av ovnen.

Plasser varmt ildfast gods av glass pa et tort kjiskkenhandkle nar du har tatt
det ut av ovnen. Glasset kan sprekke hvis det plasseres pa en kald eller vat
overflate.

Tips til ovnssteking

Merknader
» Bruk en dyp stekegryte til ovnssteking av kjatt og fugl.

» Forviss deg om at det ildfaste godset passer i ovhsrommet (det ma ikke
veere for stort).

+ Kjatt:
Dekk ca. to tredeler av det ildfaste godset med veaeske (litt mer hvis det er
grytestek). Snu kjettstykkene etter halve tilberedningstiden. Nar steken er
ferdig, slar du av ovnen og lat ovnen bli stdende der i 10 minutter (pa den
maten fordeles kjgttsaften bedre)

+ Fugl:
Snu kjattstykkene nar to tredeler av tilberedningstiden er tilbakelagt.

Tips til grilling
Merknader
* Ved grilling skal ovnsdgren veere lukket, og ovnen skal ikke forvarmes.

* Forsgk om mulig a grille matvarer med samme tykkelse (biffer skal vaere
minst 2 til 3 cm tykke).

+ Pa den maten brunes de jevnt og beholder sin saftighet. Salt biffene farst
nar de er ferdiggrillet.
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* Snu kjattet du griller med grillklype (hvis du snur med gaffel, renner
kjgttsaften ut og biffen blir tarr.

* Markere kjgtt (for eksempel storfekjatt) brunes raskere enn kalvekjgtt eller
svinekjatt. Lysere kjatt og fisk blir bare litt brunet pa overflaten ved grilling,
men de er likevel tilstrekkelig tilberedt og saftige.

* Grillelementet slas pa og av automatisk. Det er normalt. Hvor ofte dette skjer
varierer ut fra grillinnstillingen.

Storfekjott

Merknader

* Snu grytestek av storfekjgtt etter en tredel og to tredeler av
tilberedningstiden. Nar tilberedningstiden er komme, lar du den sta i ovneni

ytterligere 10 minutter.

* Snu oksefilet og roastbiff etter hale tilberedningstiden. Nar tilberedningstiden
er komme, lar du dem sta i ovnen i ytterligere 10 minutter.

* Snu biff etter to tredeler av tilberedningstiden.

Storfekjott Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Grytestek av lldfast gods med lokk 180-200 120-143

storfekjott, ca.

1 kg

Oksefilet lldfast gods uten lokk 180-200 100 3040

(medium), ca.

1 kg*

Roastbiff lidfast gods uten lokk 210-230 100 30-40

(medium), ca.

1 kg*

Biff (medium), 3  Qvre grillrist E] 3 _ 30-40

cm tykk**

*Nedre grillrist

**@vre grillrist

Kalvekjott

Obs! Snu stykkede biter og skank av kalvekjgtt etter halve tilberedningstiden.
Nar tilberedningstiden er komme, lar du dem sta i ovnen i ytterligere 10

minutter.
Kalvekjott Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)
Stykkede biter lidfast gods med lokk 180-200 _ 110-130
av kalvekjatt, ca.
1 kg*
Kalveskank, ca. lldfast gods med lokk 200-220 120-130
15 kg
*Nedre grillrist
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Svinekjott

Merknader

* Snu stykkede biter av magert svinekjatt og stykkede biter uten svor etter
halve tilberedningstiden. Nar tilberedningstiden er komme, lar du dem sta i
ovnen i ytterligere 10 minutter.

» Plasser den stykkede biten i ildfast gods med svorsiden opp. Lag et snitt i
svoren. lkke snu den stykkede biten. Nar tilberedningstiden er komme, lar
du den sta i ovnen i ytterligere 10 minutter.

» lkke snu svinefilet eller svinekotelett. Nar tilberedningstiden er komme, lar
du dem sta i ovnen i ytterligere 5 minutter.

* Snu svinekam etter to tredeler av tilberedningstiden.

Svinekjott Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Stykket bit lidfast gods med lokk 220-230 100 40-50

uten svor (for

eksempel kam),

ca. 750 g*

Stykket bit lidfast gods uten lokk 190-210 - 130-150

med svor (for

eksempel bog),

ca. 1,5 kg*

Svinefilet, ca. lidfast gods med lokk 220-230 100 25-30

500

Stykket bit av lldfast gods med lokk _ 210-230 100 60-80

magert svinekjatt,

ca. 1 kg*

Rakt svinekjott lidfast gods uten lokk - 300 45-50

pa ben, ca. 1 kg*

Svinekam, 2 cm
tykk**

Farste side: ca.
15-20
Andre side: ca.
10-15

*Nedre grillrist

**@vre grillrist

Lam

Obs! Snu lammesteken etter halve tilberedningstiden.

Lam Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Lammesadel pa  lldfast gods uten lokk 210-230 - 40-50

ben, ca. 1 kg*

Lammestek med  lldfast gods med lokk 190-210 - 90-95

ben (medium),

ca. 1,5 kg*

*Nedre grillrist
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Annet

Merknader

* Nar tilberedningstiden er komme, lar du den forlorne haren sta i ovnen i
ytterligere 10 minutter.

* Snu pglsene etter to tredeler av tilberedningstiden.

Annet Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Forloren hare, lldfast gods uten lokk 180-200 700 W + 100 W -

ca. 1 kg~

4 til 6 polser til 3 - Hver side: 10-15

grilling (ca. 150 g
per pglse)**

]

*Nedre grillrist

**@vre grillrist

Fugl

Merknader

» Plasser hel kylling og kyllingbryst med brystsiden ned.

Snu etter to tredeler av tilberedningstiden.

» Plasser unghgne med brystsiden ned. Snu etter 30 minutter og still inn 180
W mikrobglgeeffekt.

» Plasser halv kylling og kyllingbiter med skinnsiden opp. Ikke snu.

* Snu bryst av and og gas med skinnsiden opp. Ikke snu.

* Snu gaselar etter halve tilberedningstiden. Stikk hull i skinnet.

» Plasser kalkunbryst og kalkunlar med skinnsiden ned. Snu etter to tredeler
av tilberedningstiden.

Fugl Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Hel kylling, ca. 1,2 lldfast gods med lokk 220-230 300 35-45

kg*

Hel unghene, ca. lidfast gods med lokk 220-230 300 30

1,6 kg* 100 20-30
Halve kyllinger, 500 lldfast gods uten lokk . 180-200 300 30-35

g hver*

Kyllingbiter, ca. lidfast gods uten lokk . 210-230 300 20-30
800 g*

Kyllingbryst med lidfast gods uten lokk 190-210 100 30-40
skinn og ben,

to stykker, ca.

350-450 g*
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Andebryst med lidfast gods uten lokk E‘ 3 100 20-30
skinn, to stykker,

300400 g hver**

Gasebryst, to lidfast gods uten lokk 210-230 100 25-30
stykker, 500 g hver*

Gaselar, fire lldfast gods uten lokk 210-230 100 30-40
stykker, ca. 1,5 kg*

Kalkunbryst, ca. lidfast gods med lokk 200-220 - 90-100
g

Kalkunlar, ca. lidfast gods med lokk 200-220 100 50-60
3k

*Nedre grillrist

**@vre grillrist

Fisk

Merknader

» Plasser hel fisk (for eksempel grret) midt pa den gverste grillristen.

* Gniinn grillristen med olje forst.

Fisk Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)
(°C)

Fiskekotelett (for ~ Qvre grillrist E] 3 20-25

eksempel laks), 3

cm tykk, grillet

Hel fisk, to til tre ~ Qvre grillrist 20-30

stykker, 300 g
hver, grillet

G 3

Tips for ovnssteking og grilling

Tabellen inneholder ikke informasjon om vekt for delt
stykke.

Til sma steker velger du hgyere temperatur og kortere
tilberedningstid. Til starre steker velger du lavere
temperatur og lengre tilberedningstid.

Nar er steken ferdig?

Bruk steketermometer (selges i kjgkkenbutikker) eller
foreta skjetesten. Trykk pa steken med en skje. Hvis
steken kjennes fast, er den ferdig. Hvis steken gir etter for
skjeen, trenger den mer tid.

Steken ser bra ut, men sjyen er brent.

Bruk mindre stekegryte eller tilsett mer veeske neste
gang.

Steken ser bra ut, men sjyen er for lys og tynn.

Bruk starre stekegryte eller tilsett mindre vaeske neste
gang.

Steken er ikke tilstrekkelig gjennomstekt.

Skjeer opp steken. Tilbered sausen i stekegryten og legg
kjattskivene i sausen. Avslutt tilberedningen av kjattet
med kun mikrobglgefunksjonen.
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Paier, gratenger, varme smearbrod

Merknader

« Verdiene i tabellen gjelder matvarer som plasseres i kald ovn.

» Bruk ildfast og varmebestandig fat (4—5 cm dypt) til bruk i mikrobglgeovn til
paier, potetgrateng og lasagne.

» Plasser bakverket pa ovnens nedre grillrist.

» La paier og gratenger bli veerende i ovnen i ytterligere 5 minutter etter at den

er slatt av.

* Ostesmarbrod:
Rist brgdskivene forst

Paier, gratenger, Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
varme smorbrod (°C) (W) (minutter)
Sate paier, ca. 1,5  lldfast gods uten lokk o 140-160 300 25-35

kg* (s

Matpaier som lidfast gods uten lokk ot 150-160 700 20-25
inneholder ©

tilberedte

ingredienser. ca.

1 kg*

Lasagne, fersk* lidfast gods uten lokk 200-220 300 25-35
Potetgrateng avra  lldfast gods uten lokk . 180-200 700 25-30
ingredienser, ca.

1,1 kg*

Varme smgrbrad, 3 - 8-10

fire brgdskiver**

*Nedre grillrist

**@vre grillrist
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Fryst ferdigmat

Merknader

» Se anvisninger pa forpakningen.
» Verdiene i tabellen gjelder matvarer som plasseres i kald ovn.
» Fordel pommes frites, potetkroketter og potetpletter slik at de ikke ligger

oppa hverandre. Snu etter halve tilberedningstiden.
+ Plasser matvarene direkte pa den roterende tallerkenen.

Ferdigmat Tilbehor Oppvarmingstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Pizza med tynn Roterende tallerken 220-230 - 10-15
bunn =
Pizza med tykk Roterende tallerken o - 700 3
bunn haad 220-230 - 13-18
Minipizza* Roterende tallerken 220-230 - 10-15
Pizzabaguette® Roterende tallerken o - 700 2

haad 220-230 - 13-18
Pommes frites Roterende tallerken 220-230 - 8-13
Potetkroketter* Roterende tallerken 210-220 - 13-18
Potetpletter, Roterende tallerken . 200-220 - 25-30
potetpiroger
Halvstekt brad Nedre grillrist 170-180 - 13-18
(rundstykker/
baguette)
Fiskepinner Roterende tallerken 210-230 - 10-20
Kyllingnuggets Roterende tallerken 200-220 - 15-20
Lasagne (cirka Nedre grillrist 220-230 700 12-17

400 g)**

*Forvarm ovnen i 5 minutter.

**Plasser maten i egnet, varmebestandig ildfast gods.

& ELVITA
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SIKKERHEDSFORSKRIF-
TER FOR AT UNDGA EKS-
PONERING FOR MIKRO-
BOLGER

A) Brug ikke ovnen mens lagen er aben. Der
er risiko for eksponering for skadelige mi-
krobglger. Foretag ingen indgreb i sikker-
hedssystemerne.

B) Anbring ingen genstande mellem ovnens
forside og lagen. Tjek ogsa at pakningens
overflader er renset for snavs og rester af
renggringsmidler.

C) ADVARSEL! Brug ikke ovnen hvis lagen
eller pakningerne er beskadigede. Sarg for
at ovnen bliver repareret af en kvalificeret
tekniker inden du bruger den igen.

YDERLIGERE BEMARK-
NINGER

Enheden skal holdes ren, ellers kan
overfladen forringes, hvilket pavirker
enhedens levetid og kan fare til farlige
situationer.

VIGTIGE SIKKERHEDSAN-
VISNINGER

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNIN-
GER

ADVARSEL

For at minimere risikoen for brand,
elektrisk st@d, personskade og over-
eksponering for mikrobalger skal du
altid overholde basale forsigtighedsfor-
anstaltninger, inklusive fglgende:

1. Bgrn fra 8-arsalderen samt perso-
ner med nedsatte fysiske evner,
nedsat hgrelse/syn, nedsatte men-
tale evner eller som mangler erfa-
ring, ma kun benytte denne enhed
under opsyn af en kvalificeret per-
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son, eller hvis de instrueres i sikker
brug af enheden, og forudsat at de
forstar alle de risici der foreligger.
Bgrn ma ikke lege med produktet.
Renggring og vedligeholdelse af
produktet ma ikke foretages af
bgrn uden opsyn.

. Lees og felg anvisningerne i SIK-

KERHEDSFORSKRIFTER FOR
AT UNDGA EKSPONERING FOR
MIKROBYLGER.

. Lad ikke bgrn under 8 ar komme

for teet pa enheden eller ledningen.

. Hvis ledningen er beskadiget, skal

den udskiftes af producenten, den-
nes servicerepraesentant eller en
person med samme kvalifikationer.
En beskadiget ledning udggr en
fare.

. ADVARSEL! Kun kvalificerede

teknikere ma udfgre service eller
reparationer hvor skaermen fjernes
der beskytter mod eksponering for
mikrobglger.

. ADVARSEL! Varm aldrig mad eller

vaeske i lukkede beholdere. Der er
risiko for eksplosion.

. Begrn fra 8-arsalderen samt perso-

ner med nedsatte fysiske evner,
nedsat hgrelse/syn, nedsatte
mentale evner eller som mangler
erfaring, ma kun benytte denne en-
hed under opsyn af en kvalificeret
person, eller hvis de gives anvis-
ninger pa en sikker made at bruge
enheden pa, og forudsat at de
forstar alle de risici der foreligger.
Barn ma ikke lege med produktet.
Barn ma kun udfgre renggring og
vedligeholdelse af enheden hvis de
er 8 ar eller eeldre, og forudsat at
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de udfgrer arbejdet under opsyn af
en voksen person.

8. Hold regelmeessigt gje med ovnen
nar du varmer mad i beholdere af
plastik eller papir. Der er risiko for
at disse materialer kan antaende.

9. Brug kun redskaber og beholdere
der er beregnet til mikrobglgeovn.

10. Sluk straks enheden, eller afbryd
streamforsyningen til den hvis der
udvikles rag. Luk ikke lagen op —
det kan fare til at der udvikler sig
flammer.

11. Ved opvarmning af drikke i mikro-
bglgeovn er der risiko for forsinket
eruptiv kogning.

12.Rgr rundt i eller ryst sutteflasker og
glas med babymad, og kontroller
indholdets temperatur inden du
giver dit barn mad/drikke der er op-
varmet i mikrobglgeovnen — risiko
for brandskade.

13. Anbring ikke upillede eller hardkog-
te &g i mikrobglgeovnen. De kan
eksplodere — ogsa efter at opvarm-
ningen er afsluttet.

14.Renggr ovnen regelmaessigt. Fjern
alle madrester.

15. Hvis ovnen ikke holdes ren, kan
folgen blive slid pa overflader,
hvilket pa sin side kan fgrer til at
enhedens levetid forkortes, eller at
der opstar farlige situationer.

16.Brug kun termometre der er bereg-
net til brug i denne ovn — geelder
for ovne der er forberedt til termo-
meter.

17.Nar mikrobglgeovnen benyttes,
skal en eventuel pyntelage veere
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aben.

18.Denne enhed er beregnet til brug
i husholdninger og lignende som
f.eks.: — i personalekgkkener i
butikker, pa kontorer og pa andre
arbejdspladser samt af gaester pa
hoteller og moteller, i landbrugs-
kakkener, pa B&B og i andre bolig-
miljger.

19.Veer forsigtig sa du ikke flytter pa
den roterende tallerken nar du ta-
ger beholdere ud af enheden.

20.Enheden ma ikke rengeres med
damprenser.

21. ADVARSEL! Kontroller at stram-
forsyningen til enheden er afbrudt
inden du skifter paeren — risiko for
elektrisk stad.

22. ADVARSEL! Denne enheds til-
geengelige komponenter kan blive
varme under brug. Lad ikke sma
barn komme for teet pa enheden.

23.Brug ikke en damprenser til rengo-
ring.

24 Mikrobglgeovnen er kun beregnet
til opvarmning af mad og drikkeva-
rer. Tgrring af mad eller tgj samt
opvarmning af varmepuder, tafler,
svampe, fugtige klude og lignende
kan fgre til personskader, antaen-
delse eller brand.

25.Kakkenskuffernes overflader kan
blive varme.

26. ADVARSEL! Denne enhed og dens
tilgaengelige komponenter bliver
varme under brug. Veer forsigtig
sa du ikke kommer i kontakt med
varmelegemerne. Bgrn under 8 ar
ma kun befinde sig teet pa enheden
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under opsyn af en voksen.

27.Enheden bliver varm under brug.
Veer forsigtig sa du ikke kommer
i kontakt med varmelegemerne i
ovnrummet.

28.Metalbeholdere ma ikke saettes i
mikrobglgeovnen.

29.Brug ikke skarpe metalskrabere el-
ler renga@ringsmidler/renggaringspro-
dukter der indeholder slibemidler,
til at rengere ovnlagens glas med.
Det kan blive ridset og splintre.

30.Enheden er kun beregnet til ind-
bygning.

31.Enheden ma ikke installeres bag
pyntelage — risiko for overopvarm-
ning. Dette geelder ikke enheder
med pyntelage.

32.ADVARSEL! Bgrn ma kun benyt-
te enheden i kombineret tilstand
under opsyn af en voksen person.
| denne tilstand genereres der hgje
temperaturer.

LAS OMHYGGELIGT, OG OPBEVAR
TIL SENERE BRUG

SKADERISIKO

Pas pa!

« Kontroller at genstande af metal,
for eksempel skeer, er anbragt
mindst 2 cm fra ovnvaeggene og
indersiden af lagen. Pa denne
made forhindres det at der opstar
gnistdannelse. Eventuelle gnister
kan medfare irreparable skader pa
glaslagens inderside.

* Heeld ikke vand i det varme ovn-
rum. Hvis du ger det dannes der
damp, og temperaturforandringen
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kan medfgre skader.

Opbevar ikke fugtige levnedsmidler
i ovhrummet i lzengere tid.

Opbevar ikke levnedsmidler i enhe-
den. Der kan opsta korrosion.

Abn ikke lagen for at fa enheden

til at kele hurtigere af. Lagen skal
veere lukket mens ovnrummet kaler
af. Kontroller at der ikke befinder
sig noget mellem enheden og
lagen. Enheden kan tage skade
selvom lagen kun star en lille smu-
le pa klem.

Hvis pakningen er meget snavset,
kan enhedens lage ikke lukkes
rigtigt, og dette kan give skader pa
andre enheder i naerheden. Kon-
troller at pakningen altid er ren.

Brug kun mikrobglgeovnen nar der
er anbragt fadevarer i ovhrummet,
ellers kan ovnen blive overbelastet.
En undtagelse fra ovenstaende
regel er nar du skal foretage en
test af service, se afsnittet Mikro-
balgeovn.

Veer forsigtig med enhedens lage.
Leen dig ikke mod den, og anbring
ingen genstande pa den nar den er
aben.

Loft ikke enheden ved at holde i |a-
gens handtag. Handtaget kan ikke
bzere enhedens vaegt.

Poppe popcorn i mikrobglgeovnen:
Indstil pa maks. 600 W mikrobgl-
geeffekt, og anbring posen med
popcorn pa glastallerkenen; denne
kan hoppe hvis den overbelastes.

Hold altid gje med tilberedningen.
Hvis en vaeske koger over, kan den
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labe ned gennem den roterende
tallerkens drivmekanisme og ind
i enheden. Start med en kortere
tilberedningstid, og @g den ved
behov.

* Renggr ovnen regelmaessigt, og
fiern alle madrester. Madrester der
bliver tilbage i ovnen, kan eksplo-
dere, ogsa efter at
mikrobglgeopvarmningen er afslut-
tet.

* Hvis ovnen ikke holdes ren, kan
folgen blive slid pa overflader,
hvilket pa sin side kan fgrer til at
enhedens levetid forkortes, eller at
der opstar farlige situationer.
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INSTALLERING

Enhed til fast installering
+ Denne enhed er kun beregnet til fast installering i kekkenet.

* Den er ikke beregnet til at bruges pa et kakkenbord eller inde i et kgkken-
skab.

+ Skabet som enheden indbygges i, ma ikke have en bagvaeg.

+ Kontroller at afstanden mellem vaeggen og enhedens kabinet eller bagplade
er mindst 45 mm.

+ Skabets forside skal have en ventilationsabning med et areal pa 250 cm?
Hvis skabet ikke har det, saves bagsiden veek, eller der monteres en ventila
tionsrist.

* Ventilationsribber og -abninger ma ikke tildaekkes.

« Der kan kun sikres en betryggende drift af denne enhed hvis den installeres
i henhold til disse anvisninger.

» Installatgren er ansvarlig for eventuelle skader som matte opsta pa grund af
forkert installering.

» Overfladerne pa det sted hvor enheden installeres, skal veere varmebestan-
dige. De skal kunne tale temperaturer pa op til 90 °C.

INSTALLATIONSMAL

Ventilationsabninger -~
bag enheden: min.

~—600— 4

250 cm? ‘Lﬂm/sfﬁ,\fsso ‘3\»‘ -
t'\mn 45 ~— 560
'\\
. !
bagvaeg
Ventilationsareal i bagvaeg
7 soklen: min. 250 cm?
Ventilationsareal i Ventilationsrist . Skabets fgdder

soklen: min. 250 cm?
OBS! Der skal veere en luftspalte oven over ovnen.
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INDBYGNING
» Loft ikke enheden i lagens handtag. Handtaget kan ikke beere enhedens vaegt.
1. Skub forsigtigt ovnen ind i skabet. Kontroller at den bliver placeret i midten af skabet.

2. Abn lagen, og fastger mikrobglgeovnen med de medfalgende skruer.

19 (*20)*|\ 4

/ N
/ A
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

595 /‘
568

\P *20 mm til metaloverflader

» Skub enheden ind pa plads.

+ Fold ikke ledningen.

» Skru enheden fast.

+ Luftspalten mellem arbejdsbordet og enheden ma ikke deekkes med en liste
eller lignende.

Vigtig information

Enheden er beregnet til fast installering med jordet ledning. Den ma kun
tilsluttes stramforsyning af en kvalificeret elektriker og kun i henhold til
anvisningerne i koblingsskemaet.

Udskiftning af ledningen ma kun udfgres af en kvalificeret elektriker og
skal overholde relevante forordninger. Benyt ikke flere stik, stikdaser eller
forleengerledninger. Overbelastning fagrer til brandrisiko.

Hvis stikket ikke er tilgeengeligt nar enheden er installeret, skal installationen
forsynes med en flerpolet afbryder. Mindste kontaktafstand: 3 mm.
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Tilslut ledningens leder i henhold til falgende:

Gren/gul Jordleder @ (E)
Bla Nulleder (N)
Brun Fase (L)

Storbritannien og Australien:

Tilslut enheden til vaegudtag med en sikring pa mindst 16 A. Benyt ikke stik
eller sikring til 13 A. Afbryd stremforsyningen til enheden fgr du pabegynder
installering. Nar enheden er installeret, skal den forsynes med sikring mod
utilsigtet kontakt.

OM ENHEDEN

Lees dette afsnit for at gere dig fortrolig med din nye enhed. Her forklares
betjeningspanelet og de forskellige knapper. Her finder du ogsa information om
ovnrummet og ovnens tilbehor.

Betjeningspanel
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Knapper og display

Knapperne benyttes til at indstille
ovnens funktioner.

Indstillede veerdier vises i displayet.

Funktionsvalger

Indstil opvarmningstype med
funktionsveelgeren.

Funktion Brug

Symbol Funktion

Benyttes til bagning

af sandkager i form,

Effekt/veegt

teertebunde og cheesecakes
3D-varmluft samt til kager, lagkager/
teerter, pizzaer og

Hurtig forvarmning

mindre stykker bagvaerk
pa bageplade. Ved
varmefunktion pa 50 °C

Teend/sluk

bevares madens smag i 1-2
timer.

Temperatur/automatisk menu

el Fjerkree far et brunt og
%9 sprgdt skind. Vi anbefaler
denne indstilling til

Ur

Grill med blasser gratinerede og grillede retter.

Til dybfrosne feerdigretter
og retter der kraever meget

Start/pause
Dl

undervarme.
Pizza

OBS!

Hold A% og Pl inde i cirka

3 sekunder for at aktivere
bagrnesikringen. Nu er ovnens
betjeningsknapper last. Kun timeren
og uret kan indstilles.
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— Ideel indstilling, tre niveauer:

hgj, middel eller lav, nar du

vil grille flere beffer, polser,

Gril udskaret fisk eller brad i
skiver.

Brug denne funktion til
lynstegning. Brug funktionen
3D-varmluft samtidig.

[@)+(&

Mikrobglgeovn +
Varmluft

Vi anbefaler denne indstilling
til gratinerede og grillede
retter. Fjerkrae far et brunt
og spradt skin. Brug denne
funktion til at gennemstege
maden.

W

Mikrobglgeovn + Grill
med blaeser

Brug denne funktion til
lynstegning. Brug funktionen
Pizza samtidig.

[NE

Mikrobglgeovn + Pizza
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Brug denne funktion til hurtig Parametewalger
tilberedning og samtidig o L
+ bruning af mad. Brug veelgeren til indstilling af
W parametre.
P t Funkti
Mikrobglgeovn + Grill arameter unidtion
3 2 opt@ningsprogrammer
1) Menu til automatisk  Veelg blandt 13 automatiske
drift programmer (P 01 til P 13).
Optaning Temperatur Veelg temperatur til tilberedning
N 13 tilberedningsprogrammer (°C).
Opvarmningstype og @] 50, 100, 105, 110-230
: tilberedningstid indstilles
Automatiske —
programmer efter veegt. : 100, 105, 110-230
~ow Optening, opvarmning o
A tilseredn%ngp 909 Z 100, 105, 110-230

. +|§|: 50, 100, 105, 110-230
Mikrobglgeovn

GJ+& 100, 105, 110-230
@)+ 100, 105, 110-230

Veegt Indstil vaegten pa det der skal
tilberedes.

Tid Indstil tilberedningstiden.

Mikrobglgeovn Veelg mikrobglgeeffekt: 100, 300

450, 700 og 900 W
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Koleblaeser

Enheden har en kgleblaeser som
starter nar enheden benyttes. Den
blzeser varm luft ud oven over lagen.

Kgleblaeseren fortsaetter med at
arbejde et stykke tid efter at enheden
er blevet slukket.

Pas pa!

Ventilationsribberne ma ikke daekkes
til. Enheden kan blive overophedet.

TILBEHOR

Roterende tallerken

Bruges som underlag for grillristen.

Bemarkninger

Fadevarer der skal have ekstra meget .
undervarme, kan tilberedes direkte pa

den roterende tallerken.

Enheden er kglig nar den benyttes
som mikrobglgeovn. Kgleblzeseren
starter ogsa nar ovnen benyttes
som mikrobglgeovn og fortseetter
eventuelt med at arbejde efter at
enheden er blevet slukket.

Der kan dannes kondens pa
lagens glasrude samt pa ovnens
inderveaegge og bund. Dette

er normalt og pavirker ikke
mikrobglgefunktionen. Tgr al
kondens af nar tilberedningen er
feerdig.

Brug aldrig ovhen som
mikrobglgeovn uden den roterende
tallerken.

Den kan holde til maks. 5 kg veegt.

Brug den roterende tallerken ved
alle opvarmningstyper.

Den roterende tallerken kan
rotere bade med og mod uret.
Anbring den roterende tallerken
pa dens drivmekanisme (midt

i ovnrummet). Kontroller at
produktet er korrekt installeret.

Nederste grillrist

Bruges ved bagning og stegning i
ovn, samt nar ovnen benyttes som
mikrobglgeovn.

QGverste grillrist

OBS!

Type og antal af tilbehar varierer
afhaengigt af model.

Bruges ved grillstegning, for eksempel
af baffer eller pglser, eller ved ristning

af brad.

Kan ogsa benyttes som underlag for
flade fade.
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INDEN DU BRUGER ENHE-
DEN FORSTE GANG

Her finder du al den information du har
brug for, inden du farste gang tilbere-
der mad i ovnen. Laes farst afsnittet

Sikkerhedsinformation.
Indstilling af uret

Nar enheden tilsluttes til stramforsy-
ningen, blinker tallene 00:00, og sum-
meren udsender et signal. Indstilling af
uret.

1. Drej pa knappen O (00:00 til
23:59).

2. Tryk pa ®©. Nu er tiden indstillet.
Renggring af tilbehor

Rengor tilbehgret med varmt vand
med opvaskemiddel og en blagd karklud
inden du bruger det fgrste gang.

Opvarm ovnen

Nye produkter kan afgive lugt fgrste
gang de benyttes. Vi anbefaler derfor
at du varmer ovnen op for at fjerne
eventuel lugt inden du bruger den il
madlavning. 1 time pa varmluft og
230 °C er passende. Kontroller at der
ikke stadig befinder sig emballagere-
ster i ovnrummet.

1. Indstil opvarmningstilstand med
funktionsveelgeren O . Drej pa

knappen Q) for at vaelge varmluft-
funktionen .

2. Tryk pa 8/%. Drej pa knappen ,
og indstil temperaturen pa 230 °C.

3. Tryk pa (©. Drej pa knappen ,
og indstil tilberedningstiden pa 60
minutter.

4. Tryk pa PIl. Nu begynder ovnen at
MOinve varmet op.

INDSTILLING AF OVN

Ovnen kan indstilles pa forskellige
mader. Her beskriver vi hvordan du
veelger opvarmningstype og tempera-
tur- eller grillindstillinger. Du kan ogsa
indstille tilberedningstiden for den ret
du vil lave. Se afsnittet Tidsindstilling.

Indstilling af opvarmningstype og
temperatur

Eksempel: Varmluft (200 °C) i 25
minutter.

1. Indstil funktionsveaelgeren Cm) pa

Drej pa knappen QO il .

2. Tryk pa 8/%. Forvalgt temperatur
(180 °C) blinker. Drej pa knappen
O, og indstil temperaturen pa
200 °C.

3. Tryk pa ®. Drej pa knappen O,
og indstil tilberedningstiden pa 25
minutter.

4. Tryk pa Pll. Nu begynder ovnen at
blive varmet op.

Abning af ovnlagen mens tilbered-
ningen er i gang

Tilberedningen afbrydes. Luk lagen, og
tryk pa Pll. Programmet starter igen.

Saet tilberedningen pa pause

Tryk pa Pl for at seette programmet pa
pause. Tryk derefter pa Pll for at starte
programmet igen.
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AEndring af tilberedningstid

Dette kan geres nar som helst. Tryk pa
(®, og drej derefter pa knappen O for
at aendre tilberedningstiden.

AEndring af temperatur

Dette kan ggres nar som helst. Tryk
pa &/ for at eendre temperaturindstil-
lingen. Drej pa knappen O, og indstil
den gnskede temperatur.

Afbryd tilberedningen

Dette kan geres nar som helst. Tryk pa
O for at afbryde programmet.

Hurtig forvarmning

Med hurtig forvarmning varmes ovnen
ekstra hurtigt op.

Hurtig forvarmning kan benyttes til
folgende opvarmningstyper:

. 3D-varmluft
. Grill med bleeser
* +|§| Mikrobglgeovn + Varmluft

. +[%] Mikrobglgeovn + Grill med
blaeser

. Pizza
y +@ Mikrobglgeovn + Pizza

For at tilberedningen skal blive op-
timal, er det vigtigt at du farst stiller
maden ind nar ovnrummet har opnaet
den korrekte temperatur.

1. Indstil opvarmningstype og tempe-
ratur.

2. Tryk pa ).
Symbolet @ teendes i displayet.

3. Tryk pa ™. Nu begynder ovnen
at blive varmet op.

& ELVITA

Forvarmningen er ferdig

Der hgres et lydsignal, og symbolet
@ blinker i displayet. Stil maden ind i
ovnen.

Afbryd hurtig forvarmning

Tryk pa @ for at afbryde ved indstil-
ling af funktionen til hurtig opvarmning.
Tryk pa Pl eller @ for at afbryde
funktionen mens den hurtige opvarm-
ning er i gang. Du kan ogsa afbryde
funktionen ved at abne lagen.

OBS!

1. Funktionen til hurtig opvarmning
fungerer kun hvis du har valgt en
af ovennaevnte indstillinger. Under
forvarmning kan mikrobglgefunktio-
nen ikke benyttes.

2. Forst nar symbolet for forvarmning
blinker, og der hgres et signal, kan
du abne lagen og stille maden ind.

MIKROBOLGEOVN

Ovnen kan varme madvarer ved hjeelp
af mikrobglger. Mikrobglgefunktionen
kan benyttes alene eller i kombination
med en anden opvarmningstype. Den-
ne brugsanvisning indeholder informa-
tion om ovnfaste fade og indstilling af
mikrobglgeovn.

OBS!

Under "Tilberedningstips" finder du
eksempler pa optening, opvarmning
og tilberedning i mikrobglgeovnen.
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OBS!

Trin til indstilling af tid:

0-1 min 1 sekund

1-5 min 10 sekunder

5-15 min 30 sekunder

15-60 min : 1 minut

60 min 5 minutter
INFORMATION OM OVN-
FASTE FADE

Egnede ovnfaste fade

Egnede fade/skale er varmebestan-
dige ovnfaste fade fremstillet af glas,
glaskeramik, porcelaen, lertgj eller
varmebestandig plast. Mikrobglger kan
passere gennem disse materialer.

Du kan ogsa bruge serveringsfa-
de/-skale. P4 den made behgver du
ikke at flytte maden fra fade/skale til
andre fade/skale. Ovnfaste fade med
guld- eller sglvdekorationer kan kun
bruges hvis producenten garanterer at
de er egnede til brug i mikrobglgeovn.

Ikke egnede ovnfaste fade

Ovnfaste fade af metal ma ikke an-
vendes. Mikrobglger kan ikke passere
gennem metal. Madvarer i beholdere
af metal opvarmes ikke.

Pas pa!

Gnistdannelse: Kontroller at genstan-
de af metal, for eksempel skeer, er
anbragt mindst 2 cm fra ovnvaeggene
og indersiden af lagen. Eventuelle gni-
ster kan gdelaegge glasset pa lagens
inderside.

Test af ovnfaste fade

142

Start ikke mikrobglgeovnen hvis der
ikke er madvarer i den. Fglgende test
af ovnfaste fade er den eneste undta-
gelse fra denne regel.

Udfer felgende test hvis du er usikker
pa om det ovnfaste fad som du har
taenkt dig at bruge, er egnet til brug i
mikrobglgeovn:

1. Varm det tomme ovnfaste fad pa
maks. effekt i 30 til 60 sekunder.

2. Kontroller undervejs temperaturen
nu og da.

Et egnet ovnfast fad bliver ikke var-
mere end man kan rgre ved det.

Et ikke egnet ovnfast fad bliver me-
get varmt eller genererer gnister.
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MIKROBOLGEEFFEKT
Tryk pa =/ for at indstille den gnskede mikrobglgeeffekt.

100 W  Optening af sarte madvarer

Optening af madvarer med
uregelmaessig facon

Optening af is
Dejhaevning
300 W  Optening

Smelte chokolade og smar

450 W  Koge ris, suppe

700 W Opvarmning
Tilberede svampe og skaldyr

Tilberede retter der indeholder g
og ost

900 W  Koge vand, opvarmning

Tilberede kylling, fisk, grentsager

Bemarkninger
* Nar du trykker pa knappen, vises den valgte effekt.

* Mikrobglgeeffekten kan indstilles pa 900 W i maks. 30 minutter. Ved alle
andre effektindstillinger kan tilberedningstiden indstilles pa maks. 1 time og
30 minutter.

INDSTILLING AF MIKROBOLGEOVNEN
Eksempel: Mikrobglgeeffekt: 300 W, tilberedningstid: 17 minutter

1. Tryk pa D i slukket tilstand for at teende for mikrobglgefunktionen. Den for-
valgte mikrobglgeeffekt 900 W vises. Den forvalgte driftstid blinker.

2. Tryk pa =/t for at aktivere mikrobglgeeffekten. Drej pa knappen , og ind-
stil mikrobglgeeffekten pa 300 W.

3. Tryk pa O©. Drej pa knappen CE) og indstil tilberedningstiden pa 17 minutter.
4. Tryk pa Pl
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Ovnen starter, og nedteellingen af tilbe-
redningstiden gar i gang i displayet.

Tilberedningstiden er afsluttet

Der hgres et signal som markerer at
mikrobglgeovnens tilberedningstid er
afsluttet.

Abning af ovnlagen mens tilbered-
ningen er i gang

Tilberedningen afbrydes. Luk lagen,
og tryk pa P>ll. Programmet starter
igen.

AEndring af tilberedningstid

Dette kan ggres nar som helst. Tryk pa
(. Drej pa knappen O for at zendre
tilberedningstiden.

AEndring af mikrobglgeeffekt

Dette kan ggres nar som helst. Tryk
pa =zz/r for at eendre indstillingen af
mikrobglgeeffekten. Drej pa knappen
O, og indstil den @nskede mikrobgl-
geeffekt.

Seet tilberedningen pa pause

Tryk kortvarigt pa >ll. Ovnen er sat pa
pause. Tryk pa Pl igen for at fortsaette
tilberedningen.

Afbryd tilberedningen

Dette kan ggres nar som helst. Tryk pa
O for at slukke for ovnen.

Bemarkninger

* Nar du indstiller funktionsvaelge-
ren pa [, vises altid den hgjeste
mikrobglgeeffekt som foreslaet
indstilling.

* Hvis lagen abnes under tilbered-
ningen, kan blaeseren nogle gange
fortsaette med at arbejde.
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KOMBINERET DRIFT

Samtidig brug af grill og mikrobglge-
ovn. Med mikrobglgeovnen tilbereder
du maden hurtigere, og retterne far
samtidig en fin brun overflade.

Samtlige mikrobglgeeffekter kan be-
nyttes.

Den eneste undtagelse er 900 W.
Indstilling af kombineret drift

Eksempel: mikrobglgeeffekt 100 W, 17
minutter og varmluft [@| 190 °C.

1. Drej pa knappen Cm) til =R Drej
pa knappen O il .
2. Tryk pa /. Forvalgt temperatur

180 °C blinker. Drej pa knappen O
, 0g indstil temperaturen pa 190 °C.

3. Forvalgt mikrobglgeeffekt er
300 W. Tryk pa =/t1. Drej pa knap-
pen O, og indstil mikrobalgeeffekt
100 W.

4. Tryk pa O©. Drej pa knappen O,
og korriger tilberedningstiden til 17
minutter.

5. Tryk pa >,

Ovnen starter, og nedteelling af tilbe-
redningstiden gar i gang.

Tilberedningstiden er afsluttet

Der hgres et signal som markerer at
den kombinerede tilstand er afsluttet.
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Abning af ovnlagen mens tilbered-
ningen er i gang

Tilberedningen afbrydes. Luk lagen,
og tryk derefter kortvarigt pa Pll. Tilbe-
redningen fortsaetter.

Seet tilberedningen pa pause

Tryk kortvarigt pa >ll. Ovnen er pa
pause. Tryk pa Pl igen for at fortsaette
tilberedningen.

AEndring af tilberedningstid

Dette kan ggres nar som helst. Tryk
pa O©. Drej pa knappen for at zendre
tilberedningstiden.

AEndring af mikrobglgeeffekt

Dette kan ggres nar som helst. Tryk
pa =/ for at eendre indstillingen af
mikrobglgeeffekten. Drej pa knappen
O, og indstil den gnskede mikrobgl-
geeffekt.

AEndring af temperatur

Dette kan ggres nar som helst. Tryk
pa &/ for at eendre temperaturindstil-
lingen. Drej pa knappen O, og indstil
den gnskede temperatur.

Afbryd tilberedningen

Dette kan geres nar som helst. Tryk pa
@ for at slukke for ovnen.

& ELVITA

AUTOMATISKE PRO-
GRAMMER

De automatiske programmer gor det
meget nemt at tilberede maden. Du
skal bare veelge program, og angive
madens vaegt. Det automatiske pro-
gram foretager de optimale indstillin-
ger. Der er 13 forskellige automatiske
programmer at veelge imellem.

Sat maden ind i en kold ovn.
Indstil programmet

Nar du indstiller et automatisk pro-
gram, skal temperaturknappen veere i
slukket tilstand.

Eksempel: Program 3 og vaegten 1 kg.

1. Indstil funktionsveelgeren O pa
automatiske programmer \\§. Det
forste programnummer vises i
displayet.

2. Tryk pa 8/%. Drej pa knappen Q
og vaelg programnummer.

3. Tryk pa=/0.

4. Drej pa knappen , og indstil
vaegten. Tilberedningstiden vises.

5. Tryk pa Pll. Programmet starter.
Nu begynder tilberedningstiden at
teelle ned.
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MENU TILAUTOMATISK

DRIFT

Programnummer Kategori

Madvare

P 0O1** Grontsager Friske grentsager

P 02** Tilbehgr Skreellede og kogte
kartofler

P 03* Tilbehgr Stegte kartofler
Nar der hgres et bip, abner du lagen og vender
maden. Luk lagen, og derefter fortsaetter
mikrobglgeovnen automatisk tilberedningen.

P 04 Fjerkrae/fisk Kyllingestykker
Nar der heres et bip, abner du lagen og vender
maden. Luk lagen, og derefter fortsaetter
mikrobglgeovnen automatisk tilberedningen.

P 05* Bagveerk Kage

P 06* Bagveerk FAEbleteerte

P O7* Bagveerk Madteerte

P 08** Opvarmning Drikke/suppe

P 09** Opvarmning Maltid pa tallerken

P 10** Opvarmning Sauce, gryderet, varm
ret

P11* Feerdigretter Dybfrossen pizza

P 12* Feerdigretter Pomfritter i ovn
Nar der heres et bip, abner du lagen og vender
maden. Luk lagen, og derefter fortsaetter
mikrobglgeovnen automatisk tilberedningen.

P13* Feerdigretter Lasagne

Bemaerkninger

* Programmer med asterisk (*) er med forvarmning. Under forvarmningen
seettes tilberedningstiden pa pause, og symbolet for forvarmning vises.
Nar forvarmningen er faerdig, hgres et signal, og symbolet for forvarmning
blinker.

* Programmer med dobbelte asterisker (**) benytter kun
mikrobglgefunktionen.
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Programmet er slut

Der hgres et signal, og opvarmningen
af ovnen afbrydes.

AEndring af program

Nar programmet er startet, kan
programnummer og veegt ikke
&ndres.

Afbryde et program

Dette kan ggres nar som helst. Tryk pa
O for at slukke for ovnen.

AEndring af tilberedningstid

Tilberedningstiden kan ikke aendres for

automatiske programmer.

PTONINGSPROGRAMMER

Der er to optgningsprogrammer til
optening af kad, fijerkree og brad.

1. Indstil funktionsveelgeren Cm) pa
automatiske programmer [3]. Det
forste programnummer blinker i
displayet.

2. Drej pa knappen O, og veelg
programnummer.
3. Tryk pa=/f.

4. Drej pa knappen Q og indstil
veegten. Tilberedningstiden vises.

5. Tryk pa Pll. Programmet starter.

Nu begynder tilberedningstiden at
teelle ned.

Bemaerkninger
Forberede mad

» Tag portionspakket mad frem som
har veeret frosset ned (-18 °C). Vi
anbefaler at du indfryser maden

sa tyndt som muligt. Tag maden
der skal t@s op, ud af emballagen,
= g mgj den. Du skal kende vaegten

for at kunne indstille programmet
korrekt.

» Der dannes vaeske ved optgning
af ked og fjerkree. Haeld denne
vaeske fra nar du vender kadet
eller fierkraeet. Du ma IKKE
indtage denne vaeske eller lade
den komme i kontakt med andre
levnedsmidler.

Ovnfaste fade

* Anbring maden pa et lavt fad som
taler mikrobglgeovn, for eksempel
en porcelaens- eller glastallerken.
Tildeek ikke maden.

» Ved optening af en hel kylling og
kyllingestykker (d 01) hegres et
lydsignal nar maden skal vendes.

Hviletid

Lad den optgede mad sta i yderligere
10 til 30 minutter til den har en
ensartet temperatur. Store kgdstykker
kraever leengere tid end mindre
kadstykker. Adskil flade k@dstykker og
burgere fra hinanden inden de star og
hviler.

Herefter kan du fortseette med at
tilberede maden. Tykke k@dstykker
kan stadig veere lidt frosne i midten.

Nu kan indvoldene tages ud af det
optgede fjerkree.

Programnummer Optgning

d01* kad, fierkree og fisk 0,20-1,00

d 02* brgd, kage og frugt 0,10-0,50

*Anbring maden pa ovnens nederste grillrist ved optening
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TIDSINDSTILLING

Ovnen kan indstilles pa flere
forskellige tidsindstillinger. Tryk pa
(O for at abne menuen og skifte
mellem de forskellige funktioner.
Du kan andre en allerede indstillet
tidsindstilling med O.

Indstilling af tilberedningstid

Du kan indstille tilberedningstiden

for din madret pa ovnen. Nar
tilberedningstiden er udlgbet, slukker
ovnen automatisk. Det betyder at du
ikke behgver at afbryde det du er ved
at lave, for at slukke for ovnen. Pa den
made undgar du at glemme at slukke
for ovnen i tide.

Ovnen starter, og tilberedningstiden
teeller ned i displayet.

Tilberedningstiden er afsluttet

Der hgres et signal, og opvarmningen
af ovnen afbrydes.

Indstilling af uret

Nar enheden tilsluttes til
stramforsyning, blinker tallene 00:00,
0g summeren udsender et signal.
Indstilling af uret.

1. Drej pa knappen CE) (00:00 til
23:59).

2. Tryk pa ©. Nu er tiden indstillet.

AEndre klokkeslaet

1. Hold ® inde i 3 sekunder i
ventetilstanden. Det faktiske
klokkeslaet forsvinder, og derefter
blinker tiden i displayet.

2. Drej pa knappen til hgjre for at
indstille det nye klokkesleet, og tryk
pa O for at bekraefte indstillingen.
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BORNESIKRING

Ovnen har en funktion som forhindrer
barn i at teende for ovnen,

ved at lase knapperne. Timeren
og uret kan dog indstilles mens
barnesikringen er aktiveret.

Aktivering af barnesikring

For at kunne indstille denne

funktion ma der ikke veere indstillet
tilberedningstid, og funktionsveelgeren
skal veere i slukket tilstand.

Hold 8/ og ™Il inde i cirka 3
sekunder. Symbolet =0 vises i
displayet. Bgrnesikringen er aktiveret.

Inaktivering af barnesikring

Hold 8/% og ™Il inde i cirka 3
sekunder. Symbolet ==O i displayet
slukker. Bgrnesikringen er slaet fra.

Bornesikring under tilberedning

Nar et tilberedningsprogram er
indstillet, virker bagrnesikringen ikke.
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PLEJE OG RENGORING

Mikrobglgeovnen ser bedre ud og
bibeholder en god funktionsstand
hvis den plejes og rengares i henhold
til anvisningerne. Se information
nedenfor om hvordan du bedst plejer
og renger enheden.

A\ Risiko for elektrisk stad!

Indtraengende fugt kan forarsage
elektrisk st@d. Brug ikke hgjtryks- eller
damprenser.

A\ Risiko for brandskader!

Renger ikke enheden lige efter at du
har slukket for den. Lad enheden kgle
af.

A Risiko for alvorlig
sundhedsskade!

Mikrobglger kan traenge ud hvis
ovnlagen eller lagens pakning er
beskadiget. Brug ikke enheden hvis
ovnlagen eller lagens pakning er
beskadiget. Kontakt forhandleren.

Bemaerkninger

+ Sma forskelle i farven pa enhedens
forside skyldes at der er brugt
forskellige materialer, for eksempel
glas, plastik og metal.

» Skygger pa lagen der ser ud som
rande, skyldes refleksioner fra
ovnens belysning.

» Darlig lugt, for eksempel fra fisk, er
nem at fijerne. Kom et par draber
citronsaft i en kop vand. Saet ogsa
en ske i koppen; pa den made
forhindrer du forsinket kogning.
Varm vandet i 1 til 2 minutter pa
maks. mikrobglgeeffekt.
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Renggringsmidler

Se informationen i tabellen for at

sikre dig at du ikke beskadiger
overfladerne ved at bruge et forkert
rengeringsmiddel. Brug ikke falgende:

« skrappe eller slibende
renggringsmidler

* metal- eller glasskraber til
rengering af lageglasset

* metal- eller glasskraber til
rengering af lagepakningen

* harde skuresvampe

* renggringsmidler med et hgijt
indhold af sprit.

Skyl nye karklude igennem inden du
bruger dem.

Kontroller at alle overflader er tgrre
inden du bruger enheden igen.
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Overflade Renggringsmiddel

Enhedens forside Varmt vand med opvaskemiddel:

Afvask med en karklud, og ter efter med en blad klud. Brug ikke vinduespudsemiddel eller
metal-/glasskraber ved renggring.

Enhed med forside i Varmt vand med opvaskemiddel:

rustfrit stal
Afvask med en karklud, og ter efter med en blgd klud. Fjern straks pletter af kalk, fedt,

stivelse og aeggehvide; denne type pletter kan forarsage korrosion. Du kan kebe specielle
rengeringsmidler til rustfrit stal hos forhandleren. Brug ikke vinduespudsemiddel eller metal-/
glasskraber ved renggring.

Ovnrum Varmt vand med opvaskemiddel eller eddikeoplasning:

Afvask med en karklud, og ter efter med en blad klud. Hvis ovnen er meget snavset: Brug
ikke ovnspray eller andre staerke ovnrensemidler eller rengaringsprodukter der indeholder
slibemiddel. Skuresvampe, harde svampe og staluld er heller ikke egnede fordi de kan ridse
overfladen. Lad alle indvendige overflader tgrre ordentlig inden du benytter ovnen.

Fordybning i Fugtig klud:

ovnrummet
Sorg for at der ikke Igber vand ned gennem den roterende tallerkens drivmekanisme og ind i
enheden.

Grillriste Varmt vand med opvaskemiddel:

Renggr med rengeringsmiddel til rustfrit stal eller i opvaskemaskinen.

Lagens forside Vinduespudsemiddel:

Renger med karklud. Brug ikke en glasskraber.

Pakning Varmt vand med opvaskemiddel:

Renger med karklud; undlad at gnubbe. Brug ikke metal- eller glasskraber ved rengaring.

Tekniske data

Maerkespaending 230V, 50 Hz

Maks. effekt 3.350 W

Nominel udgangseffekt 900 W

(mikrobglgeovn)

Meerkestram 15A

Ovnens rumfang 44 liter

Diameter pa roterende tallerken @ 360 mm

Udvendige mal (uden handtag) 595 x 568 x 454 mm (b x d x h)
Nettoveegt Cirka 36 kg
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TABEL OVER

FEJLFUNKTIONER

Der er ofte en simpel forklaring
pa fejlfunktioner. Se "Tabel over
fejlfunktioner" inden du kontakter

forhandleren.

Hvis et maltid ikke bliver som du havde
forventet, anbefaler vi at du kigger i
afsnittet "Tilberedningstips" hvor du
finder mange gode tips.

Tabel over fejlfunktioner

A\ Risiko for elektrisk stod!

Forkert udfgrte reparationer udgar en
fare. Enheden ma kun repareres af en
autoriseret servicetekniker.

Problem

Mulig arsag

Forholdsregel/information

Enheden virker ikke.

Fejl i kredslgbsafbryderen.

Stikket er ikke sat i
vaegudtaget.

Kontroller pa gruppetavlen at enhedens
kredslgbsafbryder fungerer korrekt.

Stremafbrydelse.

Saet stikket i udtaget.

Kontroller om belysningen i kekkenet virker.

Enheden virker ikke. T=O
vises i displayet.

Bgrnesikringen er
aktiveret.

Inaktiver bgrnesikringen. Se afsnittet Barnesikring.

0:00 vises i displayet.

Strgmafbrydelse.

Reset uret.

Mikrobglgeovnen starter
ikke.

Lagen er ikke lukket
ordentlig.

Tjek at der ikke sidder madrester eller snavs i klemme i
lagen.

Det tager leengere tid

at opvarme maden i
mikrobglgeovnen end det
gjorde tidligere.

Der er indstillet en for lav
mikrobglgeeffekt.

Der er stillet mere mad ind
i enheden end der plejer.

Veelg en hgjere effektindstilling.

Maden var koldere end
den plejer.

Dobbelt maengde = naesten dobbelt

tilberedningstid.

Rar rundt i maden, eller vend den under tilberedningen.

Den roterende tallerken
knirker eller skraber pa.

Der er snavs i omradet
rundt om den roterende
tallerkens drivmekanisme.

Renger rullerne under den roterende tallerken og
forsaenkningen i ovhbunden omhyggeligt.

En bestemt driftstilstand
eller en bestemt
effektindstilling kan ikke
indstilles.

Temperaturindstillingen,
effektindstillingen eller den
kombinerede indstillingen
er ikke mulig i denne
driftstilstand.

Veelg tilladte indstillinger.

E1 vises i displayet.

Overopvarmningssikringen
er blevet udlgst.

Kontakt forhandleren.

E4 vises i displayet.

Overopvarmningssikringen
er blevet udlgst.

Kontakt forhandleren.

E11 vises i displayet.

Fugt i betjeningspanelet.

Vent til betjeningspanelet er tgrret.

E17 vises i displayet.

Hurtig opvarmning
mislykkedes.

Kontakt forhandleren.
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AKRYLAMID | MADVARER

Hvi

Ike madvarer pavirkes?

Akrylamid opstar som regel i produkter der indeholder korn og kartofler, og
som opvarmes til en hgj temperatur, for eksempel kartoffelchips, ristet brad,

run

dstykker, brad og bagveerkstyper som smakager og kiks.

Tips til at minimere mangden af akrylamid ved tilberedning

Generelt Begreens tilberedningstiden til den kortest mulige. Tilbered retterne til de er gyldenbrune, ikke

brankede. Store og tykke stykker af en madvare indeholder mindre maengder akrylamid.

Bagning af Maks. 200 °C med over-/undervarme eller maks. 180 °C i tilstand 3D-varmluft eller varmluft. Maks.
smakager 190 °C med over-/undervarme eller maks. 170 °C i tilstand 3D-varmluft eller varmluft. ££ggehvide
Pomfritter i og aeggeblommer reducerer akrylamiddannelsen. Fordel dem tyndt og i et jeevnt lag pa bagepladen.

ovn

Tilbered mindst 400 g ad gangen pa en bageplade sa pomfritterne ikke terrer ud.

ENERGI OG MILIO

Her gives information om hvordan du sparer energi nar du bager og steger i
ovn. | dette afsnit finder du ogsa information om hvordan du affaldssorterer
enheden.

Spar energi

Forvarm kun ovnen hvis dette angives i opskriften eller i tabeller med
brugsanvisninger.

Vi anbefaler at du bruger marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme;
de er meget bedre til at absorbere varmen.

Abn ovnlagen sé& fa gange som muligt under tilberedning, bagning eller
ovnstegning.

Vi anbefaler at du bager flere plader/portioner direkte efter hinanden. Ovnen
er stadig varm, hvilket gar at bagetiden bliver kortere for de efterfglgende
portioner. Du kan ogsa saette to bageforme ved siden af hinanden.

Ved laengere tilberedningstider kan du slukke for ovnen 10 minutter inden
tilberedningstiden er slut, og afslutte tilberedningen ved brug af eftervarmen.

Miljovenlig affaldssortering

Affaldssorter emballagen miljgvenligt.

Denne enhed hgrer ind under Europaparlamentet og radets direktiv
2002/96/EU om affald som bestar af eller indeholder elektriske eller
elektroniske produkter (WEEE). Direktivet udggr et regelsaet for

indsamling og genvinding af gamle apparater og er gaeldende i hele

EU.
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TILBEREDNINGSTIPS.

| dette afsnit finder du en samling opskrifter samt de optimale indstillinger
til disse. Her finder du information om hvilken opvarmningstype og hvilken
temperatur eller mikrobglgeeffekt der er bedst egnet til opskriften.

Du kan ogsa finde information om egnet tilbehgr og i hvilken hgjde det skal
placeres. Du finder ogsa tips om ovnfaste fade og tilberedningsmetoder.

Bemaerkninger

* Veerdierne i tabellen geelder for madvarer der saettes i en tom og kold ovn.
Forvarm kun enheden hvis dette angives i tabellen. Fjern alt tilbeher der ikke
skal bruges, fra ovhrummet inden du bruger ovnen.

* Forvarm tilbehgret inden du eventuelt lsegger bagepapir i det.

+ Tidsangivelserne i tabellen skal kun betragtes som anbefalinger. De varierer
afhaengigt af madens kvalitet og sammenseaetning.

* Brug det medfelgende tilbehgr. Hvis du har brug for andet tilbehgr, kan du
kabe det hos forhandleren.

* Brug grydelapper eller ovnhandsker nar du tager tilbeher eller ovnfaste fade
ud af ovnen.

Optoning, opvarmning og tilberedning i mikrobglgeovn

| nedenstaende tabel er der mange forskellige alternativer og indstillinger som
er geeldende nar du bruger ovnen som mikrobglgeovn.

Tidsangivelserne i tabellen skal kun betragtes som anbefalinger. De kan variere
afhaengigt af hvilket ovnfast fad der benyttes, hvilken temperatur der er indstillet,
samt madens konsistens. | tabellerne angives der ofte et tidsinterval. Start med

at indstille den korteste tid. Hvis det ikke er tilstraekkeligt, forlaenger du den.

Hvis du skal tilberede en anden maengde end den der er angivet i tabellen,
kan du bruge fglgende tommelfingerregel: Dobbelt maengde = lidt kortere end
dobbelt tilberedningstid, halv maengde = halv tilberedningstid.

Optaning
Bemaerkninger
» Anbring den dybfrosne mad i en aben beholder pa ovnens nederste grillrist.

» Mere modtagelige dele som kyllingeben, kyllingevinger eller det yderste
fedtlag pa stege kan daekkes med aluminiumfolie. Tjek at folien ikke ragrer
ved ovnrummets vaegge. Det kan veere passende at fierne folien efter at
halvdelen af optgningstiden er gaet.
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* Vend maden, eller rgr rundt i den en eller flere gange mens den optgs.

» Store stykker skal vendes flere gange. Heeld vaesken fra optgningen vaek
samtidig med at du vender maden.

» Lad opteet mad blive staende i stuetemperatur i yderligere 10 til 60 minutter
sa temperaturen stabiliseres. Nu kan indvoldene tages ud af det opteede

fierkree.
Optoning Vagt Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid Bemaerkninger
(minutter)
Hele kadstykker 800g 300 W, 15 minutter + 100 W, 10-20 minutter Vend flere gange.
(oksekgd, kalvekad eller - -
svinekad — med eller 1kg 300 W, 20 minutter + 100 W, 15-25 minutter
uden ben) 1,5 kg 300 W, 30 minutter + 100 W, 20-30 minutter
Terninger/strimler eller 200g 300 W, 3 minutter + 100 W, 10-15 minutter Adskil optzede stykker nar du
skiver af oksekad, 500 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 15-20 minutter vender kodet.
kalvekad eller svinekad
800 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 15-20 minutter
Hakkekgd 200g 100 W, 10-15 minutter Bred det om muligt ud inden du
500 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 minutter fryser det ned. Vend flere gange,
fiern eventuelt opteet kad.
800 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 15-20 minutter
Fjerkree (helt eller 600 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 10-15 minutter Vend under tilberedning.
udskaret) 1,2 kg 300 W, 15 minutter + 100 W, 25-30 minutter
And 2 kg 300 W, 20 minutter + 100 W, 30-40 minutter Vend flere gange.
Fisk (fileter, koteletter, 400 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 Adskil opteede stykker.
stykker) minutter
Hel fisk 3009 300 W, 3 minutter + 100 W, 10-15 -
minutter
600 g 300 W, 8 minutter + 100 W, 10-15
minutter
Gregntsager (for 300g 300 W, 10-15 minutter Rear forsigtigt rundt under opteaning.
eksempel erter) 600 g 300 W, 10 minutter + 100 W, 10-15
minutter
Frugt og beer (for 300g 300 W, 7-10 minutter Rer forsigtigt rundt under optgning, adskil
eksempel hindbeer) 500 g det der er tget op.
Smar, optgning 125¢g 300 W, 1 minut + 100 W, 2-4 minutter ~ Fjern al indpakning.
250g 300 W, 1 minut + 100 W, 2-4 minutter
Helt brad 500 g 300 W, 6 minutter + 100 W, 5-10 Vend under tilberedning.
minutter
1kg 300 W, 12 minutter + 100 W, 15-25
minutter
Terkager (for eksempel 500 g 100 W, 15-20 minutter Kun til kager uden glasur, flade eller
sandkage) 750 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15 vaniljecreme, lagkagestykker.

minutter
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Saftige kager (for
eksempel frugtteerte,
cheesecake)

500 g 300 W, 5 minutter + 100 W, 10-15
minutter
750 g 300 W, 7 minutter + 100 W, 10-15

minutter

Kun til kager uden glasur, flade eller

» Anbring madvaren direkte pa den roterende tallerken.
Optoning, opvarmning eller tilberedning af dybfrosne fedevarer

Bemarkninger

» Tag feerdigretter ud af emballagen. De varmes hurtigere og mere ensartet
igennem hvis de placeres i et ovnfast fad beregnet til mikrobalgeovn. Det
tager ikke altid lige lang tid at opvarme rettens forskellige ingredienser.

* Fadevarer der ligger fladt udbredt, tilberedes hurtigere end fgdevarer der
ligger i en bunke. Fordel derfor maden sa den ligger sa plant som muligt i
det ovnfaste fad. Placer ikke forskellige fadevarer i lag oven pa hinanden.

» Daek maden over. Hvis du ikke har et specielt 1&g til det ovnfaste fad, kan du

daekke det med en tallerken eller en speciel mikrobglgefilm.

* Roar rundt i maden, eller vend den to til tre gange i Igbet af tilberedningen.

* Lad maden sta 2-5 minutter efter opvarmningen sa den far en ensartet

temperatur.

» Brug grydelapper eller ovnhandsker nar du tager noget ud af ovnen.

* Huvis du fglger disse anvisninger, vil maden beholde sin naturlige smag,

hvilket gar at den ikke behgver at blive krydret sa meget.

Optoning, opvarmning eller
tilberedning af dybfrosne

fedevarer

Vaegt

Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid

(minutter)

Bemaerkninger

Menu, maltid pa tallerken, feerdigret

300-400 g

700 W, 10-15 minutter

Tag retten ud af
emballagen, og deek
den til inden du varmer
den.

Suppe

400-500 g

700 W, 8-10 minutter

Ovnfast fad med lag.

Gryderetter

500 g

700 W, 10-15 minutter

Ovnfast fad med lag.

1 kg

700 W, 20-25 minutter

Keadskiver eller -stykker i sovs (for

eksempel gullasch)

500 g

700 W, 15-20 minutter

1 kg

700 W, 25-30 minutter

Ovnfast fad med lag.

Fisk (for eksempel filet)

400 g

700 W, 10-15 minutter

800 g

700 W, 18-20 minutter

Overdaekket.

Tilbehar (for eksempel ris, pasta)

250¢g

700 W, 2-5 minutter

500 g

700 W, 8-10 minutter

Ovnfast fad med lag.
Haeld veeske ved.

Grgntsager (for eksempel eerter,

broccoli, gulergdder)

300 g

700 W, 8-10 minutter

600 g

700 W, 15-20 minutter

Ovnfast fad med lag.
Heeld en spiseske vand
ved.

Stuvet spinat

450 g

700 W, 11-16 minutter

Tilbered uden at
tilseette vand.

Opvarmning af mad
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A\ Risiko for brandskader!

Der er altid risiko for forsinket
kogning nar vaesker varmes op.

Dette betyder at vaesken
kommer op pa kogepunktet
uden at de saedvanlige bobler
stiger op til overfladen. Selvom
beholderen bare flyttes en lille smule, kan den varme vaeske pludselig koge
over og sprgjte. Saet altid en ske i beholderen nar du varmer vaeske; pa den
made forhindrer du forsinket kogning.

Pas pa!

Kontroller at genstande af metal, for eksempel skeer, er anbragt mindst 2 cm fra
ovnveeggene og indersiden af lagen. Eventuelle gnister kan medfare irreparable
skader pa glaslagens inderside.

Bemarkninger

» Tag feerdigretter ud af emballagen. De varmes hurtigere og mere ensartet
igennem hvis de placeres i et ovnfast fad beregnet til mikrobglgeovn. Det
tager ikke altid lige lang tid at opvarme rettens forskellige ingredienser.

+ Daek maden over. Hvis du ikke har et specielt Iag til beholderen, kan du
daekke det med en tallerken eller en speciel mikrobglgefilm.

* Rgrrundti maden, eller vend den flere ganger i Igbet af tilberedningen.
Kontroller temperaturen.

» Lad maden sta 2-5 minutter efter opvarmningen sa den far en ensartet
temperatur.

* Brug grydelapper eller ovnhandsker nar du tager noget ud af ovnen.

* Anbring madvaren direkte pa den roterende tallerken.
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Opvarmning af mad Vaegt Mikrobglgeeffekt (W), Bemaerkninger
tilberedningstid (minutter)

Menu, maltid pa 350-500g 700 W, 5-10 minutter Tag retten ud af emballagen, og

tallerken, feerdigret daek den til inden du varmer den.

Drikke 150 ml 900 W, 1-2 minutter Pas pa!

300 ml 900 W, 2-3 minutter Seet en ske i glasset.

500 ml 900 W, 3-4 minutter Overopvarm ikke drikkevarer der
indeholder alkohol. Kontroller
under opvarmning.

Babymad (for eksempel 50 ml 300 W, cirka 1 minut Anbring sutteflasken (uden
sutteflaske) 100 ml 300 W, 1-2 minutter sut eller 1ag) pa bunden
af ovnrummet. Ryst eller

200 ml 300 W, 2-3 minutter rer omhyggeligt rundt efter
opvarmning. Det er meget vigtigt
at du kontrollerer temperaturen.

Suppe 175¢ 900 W, 2-3 minutter -

1 kop

2 kopper 175 ghver 900 W, 4-5 minutter

4 kopper 175 ghver 900 W, 5-6 minutter

Kadskiver eller -stykker 500 g 700 W, 10-15 minutter Overdaekket.

i sovs (for eksempel

gullasch)

Gryderet 400g 700 W, 5-10 minutter Ovnfast fad med lag.

800 g 700 W, 10-15 minutter

Grentsager 150 g 700 W, 2-3 minutter Heeld lidt veeske ved.
300¢g 700 W, 3-5 minutter

Tilberedning af mad

Bemaerkninger

* Fadevarer der ligger fladt udbredt, tilberedes hurtigere end fgdevarer der
ligger i en bunke. Fordel derfor maden sa den ligger sa plant som muligt i
det ovnfaste fad. Placer ikke forskellige fadevarer i lag oven pa hinanden.

» Anbring madvaren direkte pa den roterende tallerken.

» Tilbered maden i ovnfast fad med lag. Hvis du ikke har et egnet lag til
det ovnfaste fad, kan du daekke det med en tallerken eller en speciel
mikrobglgefilm.

* Huvis du fglger disse anvisninger, vil maden beholde sin naturlige smag,
hvilket gar at den ikke behgver at blive krydret sa meget.

* Lad maden sta 2-5 minutter efter tilberedningen sa den far en ensartet
temperatur.

* Brug grydelapper eller ovnhandsker nar du tager noget ud af ovnen.
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Tilberedning af mad Vaegt Mikrobglgeeffekt (W),
tilberedningstid (minutter)

Bemaerkninger

Hel kylling, frisk, uden 1,5 kg 700 W, 30-35 minutter Vend den efter at halvdelen af
indvolde tilberedningstiden er gaet.
Fiskefilet, frisk 400 g 700 W, 5-10 minutter -
Friske grgntsager 250 ¢ 700 W, 5-10 minutter Skeer i ensartede stykker, heeld 1
500 g 700 W, 10-15 minutter til 2 spiseskeer van(_j pr. 10Q g ved,
og rer rundt under tilberedning.
Kartofler 2509 700 W, 8-10 minutter Skeer i ensartede stykker, heeld 1
500 g 700 W, 11-14 minutter til 2 spiseskeer van<_:| pr. 1OQ g ved,
og rgr rundt under tilberedning.
750 g 700 W, 15-22 minutter
Ris 1259 700 W, 7-9 minutter + 300 W, 15-20 Heeld den dobbelte meengde
minutter vaeske ved, og tilbered i et dybt
250 g 700 W, 10-12 minutter + 300 W, 20-  °Vnfast fad med lag.
25 minutter
Desserter 500 ml 700 W, 7-9 minutter Rar rundt to til tre gange med et
(for eksempel budding) ballonpiskeris under opvarmning.
(pulverprodukt)
Frugt, kompot 500 g 700 W, 9-12 minutter -

Popcorn til mikrobglgeovn

Bemaerkninger

* Brug flade og varmebestandige ovnfaste fade af glas (for eksempel Iag til

ovnfaste fade/skale eller glasforme af Pyrex-typen).

* Anbring altid det ovnfaste fad pa grillristen.

* Brug ikke porceleens- eller meget dybe tallerkener.

» Brug de indstillinger der anbefales i tabellen. Tiden a&ndres afhaengigt af

produkt og meengde.

» For at dine popcorn ikke skal blive svedne, anbefaler vi at du tager posen ud
af ovnen efter 1 minut og 30 sekunder og ryster den. Veer forsigtig! Posen er

varm.

A Risiko for brandskader!

« Abn popcornposen forsigtigt; der kan komme varm damp ud af den.

* Indstil ikke mikrobglgeovnen pa fuld effekt.

Vaegt Tilbehor Mikrobglgeeffekt (W), tilberedningstid i
minutter
Popcorn til mikrobalgeovn 1 pose, 100 g Ovnfaste 700 W, 3-5 minutter
fade
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Tips til mikrobglgeovn

Du kan ikke finde information om indstillinger for den
mangde mad du skal tilberede.

Seet tilberedningstiden op eller ned efter fglgende
tommelfingerregel:

Dobbelt maengde = lidt kortere end dobbelt tilberedningstid,
halv meengde = halv tilberedningstid.

Maden er blevet for tar.

Indstil kortere tilberedningstid, eller veelg lavere
mikrobglgeeffekt neeste gang. Daek maden til, og heeld
mere vaeske ved.

Nar tiden er géet, er maden ikke faerdig — ikke teet op,
varm eller tilberedt.

Indstil laengere tid Det tager laengere tid at tilberede store
maengder mad og mad der ligger oven pa hinanden.

Maden varmes for meget i kanten, men er ikke feerdig i
midten.

Rear rundt under tilberedningen, og indstil (naeste gang)
lavere mikrobglgeeffekt og laengere tilberedningstid.

Efter optgning er fierkraeet eller kedet frossent pa
ydersiden, men ikke i midten.

Indstil lavere mikrobglgeeffekt naeste gang. Vend maden
flere gange hvis du optgr en stor portion mad.

Kager, taerter/lagkager og lignende bagverk

Om tabellerne

Bemaerkninger

* Angivne tider geelder for madvarer der saettes i kold ovn.

+ Temperatur og tilberedningstid varierer afheengigt af konsistens og meengde.
Det er derfor der angives temperaturintervaller i tabellerne. Start med den
laveste temperaturangivelse, og gg temperaturen (ved behov) naeste gang.
En lavere temperatur giver en mere ensartet bruning.

* Yderligere information finder du i afsnittet Bagetips efter tabellerne.

» Seet altid kageformen midt pa den nederste grillrist. Szet mad som
markeres med dobbelte asterisker (**), pa den roterende tallerken.
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Bageforme

OBS! Vi anbefaler at du bruger mgrke bageforme af metal.

Bagning i Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
ageforme minutter
bagef °C W .
Sandkage Randform/kageform 170-180 100 40-50
Spred sandkage*  Randform/kageform 150-170 _ 70-90
Kagebund/ Teerteform 160-180 _ 30-40
teertebund
Sprad frugtteerte Springform/randform . 170-180 100 35-45
og sandkage
Kagebund, 2 a& Teerteform 160-170 - 20-25
i 2
Kagebund, 6 eeg Kageform (merk . 170-180 - 35-45
springform)
Mgrdejsbund med  Kageform (mark 170-190 - 30-40
kant springform)
Frugtteerte/ Kageform (meark 170-190 100 35-45
cheesecake med springform)
mgrdejsbund*
Teertebund, sgd**  Kageform (merk . 190-200 - 45-55
springform)
Ringformet kage Randform 170-180 40-50
Pizza med tynd Rund pizzaplade 220-230 _ 15-25
bund og lidt =
topping**
Blagde frugtkager** Kageform (mark . 200-220 _ 50-60
springform)
Noddekage Kageform (merk 170-180 100 35-45
springform)
Geerdej med ter Rund pizzaplade 160-180 _ 50-60
topping
*Lad kagen kgle af i ovnen i cirka 20 minutter.
**Maden skal anbringes pa den roterende tallerken.
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Bagning i Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
bageforme (°C) (W) (minutter)
Geerdej med Rund pizzaplade 170-190 _ 55-65
saftig topping

Fletbrad med Rund pizzaplade 170-190 _ 35-45
500 g mel

Stollen (tysk Rund pizzaplade 160-180 _ 60-70
julekage) med

500 g mel

Strudel (sed) Rund pizzaplade 190-210 100 35-45
*Lad kagen kgle af i ovnen i cirka 20 minutter.

Mindre bagvaerk Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)

(°C)

Smakager Rund pizzaplade 150-170 25-35

Makroner Rund pizzaplade 110-130 35-45

Marengs Rund pizzaplade 100 80-100

Muffins Muffinsform pa grillrist 160-180 35-40

Bagveerk af Rund pizzaplade . 200-220 35-45

vandbakkelsesdej

Bagveerk af Rund pizzaplade 190-200 35-45

smardej

Geerdej Rund pizzaplade 200-220 25-35

Bred og Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)
rundstykker (°C)

Surdejsbred af Rund pizzaplade . 210-230 50-60

1,2 kg mel

Fladbrad Rund pizzaplade 220-230 25-35

Rundstykker Rund pizzaplade 210-230 25-35

Morgenbrad af Rund pizzaplade 200-220 15-25

sgd geerdej
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Bagetips

Du bager efter din egen opskrift.

Brug lignende opskrifter i bagetabellerne som vejledning.

Brug bageforme af silikone, glas, plast eller lertg;j.

Bageformen skal vaere varmebestandig op til 250 °C.
Kager/teerter der bages i disse bageforme, bliver ikke lige
sa brune. Ved brug af ovnen som mikrobglgeovn bliver
tilberedningstiden kortere.

Folg dette tip til at fastsla om sandkagen er feerdig:

Cirka 10 minutter inden opskriftens bagetid er slut, stikker
du i kagen med en strikkepind eller kednal hvor kagen er
hgjest. Hvis der ikke sidder dej fast pa pinden, er kagen
feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre vaeske nzeste gang, eller indstil ovnen pa
10 grader lavere temperatur, og forleeng bagetiden. Falg
anvisninger om blandingstid i opskriften.

Kagen er haevet pa midten, men er lavere langs kanterne.

Smer kun kageformens bund. Skaer forsigtigt kagen lgs
fra formen med en kniv nar den er faerdigbagt.

Kagen er lidt braendt.

Seaenk temperaturen lidt, og bag kagen i lidt lsengere tid.

Kagen er for tor.

Lav sma huller i kagen med en tandstik nar den er feerdig.
Dryp derefter lidt frugtsaft, vin eller spiritus over den. Haev
temperaturen 10 grader, og forlaeng bagetiden naeste

gang.

Bradet eller kagen, for eksempel cheesecake, ser fin ud,
men er dejagtig indvendig (klaeg, lettere vandet).

Brug lidt mindre vaeske naeste gang, og bag i lidt leengere
tid ved lavere temperatur. Ved bagning af kager/teerter
med saftig topping anbefaler vi at du bager bunden

forst, daekker den med mandler eller rasp og derefter
leegger toppingen pa. Falg anvisninger i opskriften og
anbefalinger om bagetid.

Kagen slipper ikke formen nar den vendes med bunden
i vejret.

Lad kagen kgle af 5 til 10 minutter inden du forsgger at
fa den ud af formen. Hvis den stadig ikke slipper, kan

du skaere rundt langs formens kant med en kniv. Vend
kageformen med bunden i vejret igen, og laeg et koldt og
vadt viskestykke pa den gentagne gange. Smgr formen
omhyggeligt, og stre rasp i den naeste gang du bager.

Ovnens temperatur malt med dit eget stegetermometer
afviger fra ovnens indstillede temperatur.

Producenten tester ovnens temperatur efter en
forudbestemt periode og ved brug af et testudstyr der

er anbragt midt i ovnrummet. Ovnfaste fade og tilbehar
pavirker malingen af temperaturen, hvilket betyder at der
opstar afvigelser hvis du maler temperaturen selv.

Der genereres gnister mellem formen og grillristen.

Kontroller at formen er ren pa ydersiden. Flyt formen
til et andet sted i ovnrummet. Hvis dette ikke hjeelper,
fortsaetter du bagningen uden mikrobglgefunktionen.
Bagetiden bliver laengere.
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Ovn- og grillstegning

Om tabellerne

Temperatur og ovnstegetid varierer afhaengigt af typen og maengden af mad
der skal tilberedes. Det er derfor der angives temperaturintervaller i tabellerne.
Start med den laveste temperaturangivelse, og @g temperaturen (ved behov)
naeste gang. Se flere oplysninger i afsnittet "Tips til grillstegning”, og "Tips til
ovnstegning". Du finder disse efter tabellerne.

Ovnfaste fade

Vi anbefaler at du bruger varmebestandige ovnfaste fade beregnet til
mikrobglgeovn. En stegegryde af metal er ikke egnede til ovnstegning i
mikrobglgeovn.

Et ovnfast fad kan blive meget varmt. Brug ovnhandsker nar du tager det
ovnfaste fad ud af ovnen.

Anbring et varmt ovnfast fad af glas pa et tart viskestykke nar du har taget
det ud af ovnen. Glasset kan revne hvis det anbringes pa en kold eller vad
overflade.

Tips til ovnstegning

Bemaerkninger
* Brug en dyb stegegryde ved ovnstegning af kad og fjerkree.

» Kontroller at det ovnfaste fad kan vaere i ovnhrummet; det ma ikke veere for
stort.

+ Kgd:
Deek cirka to tredjedele af det ovnfaste fad med vaeske, lidt mere hvis det
er en grydesteg. Vend kgdskytterne efter at halvdelen af tilberedningstiden
er gaet. Nar stegen er feerdig, slukker du for ovnen og lader stegen blive
staende i ovnen i 10 minutter; pa den made fordeles kadsaften bedre.

* Fjerkree:
Vend kadstykkerne nar to tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

Tips til grillstegning
Bemaerkninger
* Ved grillstegning skal ovnlagen veere lukket, og ovnen skal ikke forvarmes.

+ Forsgag, hvis det er muligt, at grille fedevarer af samme tykkelse; bgffer skal
vaere mindst 2 til 3 cm tykke.

+ Pa den made brunes de jeevnt og beholder deres saftighed. Salt farst
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bafferne nar de er grillet faerdigt.

* Vend kgdet du griller, med en grilltang. Hvis du vender med en gaffel Igber
kadsaften ud, og bgffen bliver tar.

* Markere kad, for eksempel oksekad, brunes hurtigere end kalvekad eller
svinekad. Lysere kad og fisk far kun en lidt brun overfladen ved grillstegning,
men er alligevel tilstreekkelig stegte og saftige.

» Grillelementet slar automatisk til og fra. Det er normalt. Hvor tit dette sker,
varierer afhaengigt af grillindstillingen.

Oksekod
Bemarkninger

* Vend en grydesteg af oksekad efter at en tredjedel og efter at to tredjedele
af tilberedningstiden er gaet. Nar tilberedningstiden er slut, lader du kadet
sta i ovnen i yderligere 10 minutter.

» Vend oksefilet og roastbeef efter at halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
Nar tilberedningstiden er slut, lader du kedet sta i ovnen i yderligere 10
minutter.

» Vend bgffer efter at to tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

Oksekod Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Grydesteg af Ovnfast fad med lag . 180-200 _ 120-143

oksekgad, cirka

1 kg*

Oksefilet Ovnfast fad uden lag 180-200 100 30-40

(medium), cirka

1 kg*

Roastbeef Ovnfast fad uden lag . 210-230 100 30-40

(medium), cirka

1 kg*

Bof (medium), 3  Qverste grillrist E] 3 _ 30-40

cm tyk**

*Nederste grillrist

**@verste grillrist

Kalvekod

OBS! Vend kalvekgd udskaret i stykker og kalveskank efter at halvdelen af
tilberedningstiden er gaet. Nar tilberedningstiden er slut, lader du kadet sta i
ovnen i yderligere 10 minutter.

Kalvekad Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Kalvekad Ovnfast fad med lag 180-200 _ 110-130

udskaret i

stykker, cirka

1 kg*

Kalveskank, cirka Ovnfast fad med lag 200-220 _ 120-130

15 kg

*Nederste grillrist
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Svinekad

Bemarkninger

Vend magert svinekad udskaret i stykker og udskarne stykker uden sveer
efter at halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Nar tilberedningstiden er slut,
lader du kadet sta i ovnen i yderligere 10 minutter.

Laeg det udskarne stykke i et ovnfast fad med svaeren opad. Rids sveeren.
Vend ikke det udskarne stykke. Nar tilberedningstiden er slut, lader du kedet
sta i ovnen i yderligere 10 minutter.

Vend ikke svinemgarbrad eller svinekoteletter. Nar tilberedningstiden er slut,
lader du kadet sta i ovnen i yderligere 5 minutter.

Vend svinenakkekam efter at to tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

Svinekod Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Udskaret stykke ~ Ovnfast fad med lag 220-230 100 40-50

uden sveer

(for eksempel
nakkekam), cirka
750 g*

Udskaret stykke ~ Ovnfast fad uden lag 190-210 - 130-150
med sveer (for
eksempel bov),

cirka 1,5 kg*

Svinemgrbrad, Ovnfast fad med lag 220-230 100 25-30

cirka 500 g*

Udskaret stykke ~ Ovnfast fad med lag _ 210-230 100 60-80

af magert

svinekgad, cirka

1 kg*

Raget Ovnfast fad uden lag - 300 45-50

svineskank, cirka

1 kg*

Nakkekotelet, 2 B 3 Farste side: cirka

cm tyk** 15-20
Anden side: cirka
10-15

*Nederste grillrist

**Q@verste grillrist

Lam

OBS! Vend lammestegen efter at halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Lam Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Lammesadel Ovnfast fad uden lag 210-230 - 40-50

med ben, cirka

1 kg*

Lammesteg med  Ovnfast fad med lag 190-210 - 90-95

ben (medium),

cirka 1,5 kg*
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*Nederste grillrist

@vrige
Bemaerkninger

» Nar tilberedningstiden er slut, lader du farsbradet sta i ovnen i yderligere 10
minutter.

* Vend palserne efter at to tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

@vrige Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Farsbrgd, cirka Ovnfast fad uden lag 180-200 700 W + 100 W -

e

4 il 6 grillpglser 3 - Hver side: 10-15

(cirka 150 g pr.
stk.)**

]

*Nederste grillrist

**Q@verste grillrist

Fjerkrae

Bemaerkninger

* Laeg hele kyllinger og kyllingebryst med brystsiden nedad.

Vend efter at to tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

* Laeg unghgnen med brystsiden nedad. Vend efter 30 minutter, og indstil
180 W mikrobglgeeffekt.

+ Leeg en halv kylling og kyllingestykker med skindsiden opad. Vend ikke.

» Leeg ande- og gasebryst med skindsiden opad. Vend ikke.

« Vend gaselar efter at halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Stik hul i

skindet.

» Leeg kalkunbryst og kalkunlar med skindsiden nedad. Vend efter at to
tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

Fjerkrae Tilbehor Opvarmningstype ;I'ecn)‘nperatur Klnill;robzlgeeffekt ;rilberedn)ingstid
° minutter

I1-|1e2l II((glling, cirka Ovnfast fad med lag 220-230 300 35-45

I;lzl Il:g*ghgne, cirka Ovnfast fad med lag 220-230 21%88 28_30

gH?]b/:rfyllinger, 500 Ovnfast fad uden lag 180-200 300 30-35

gﬂ;ngggtéliker, Ovnfast fad uden lag 210-230 300 20-30

SKlziL!ig%eglb&s;’Toed Ovnfast fad uden lag 190-210 100 30-40

stykker, cirka 350-

450 g*
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Andebryst med Ovnfast fad uden lag E‘ 3 100 20-30
skind, to stykker,

300-400 g hver**

Gasebryst, to Ovnfast fad uden lag 210-230 100 25-30
stykker, 500 g hver*

Gaselar, fire Ovnfast fad uden lag 210-230 100 30-40
stykker, cirka 1,5

kg*

Kalkunbryst, cirka Ovnfast fad med lag . 200-220 - 90-100
e

Kalkunlar, cirka Ovnfast fad med lag 200-220 100 50-60

1,3 kg*

*Nederste grillrist

**Q@verste grillrist

Fisk

Bemaerkninger

* Anbring hele fisk, for eksempel foreller, midt pa den gverste grillrist.

« Smaer forst grillristen med olie.

Fisk

Tilbehor

Opvarmningstype Temperatur Tilberedningstid (minutter)

(°C)

Fiskekotelet, for
eksempel laks, 3
cm tyk, grillstegt

Qverste grillrist

Ey 3 20-25

Hel fisk, to til tre
stykker, 300 g
hver, grillstegte

QDverste grillrist

G 3 20-30

Tips til ovn- og grillstegning

Tabellen indeholder ikke information om vaegt for

udskeeringer.

Til sma stege veelger du hgjere temperatur og kortere
tilberedningstid. Til starre stege veelger du lavere
temperatur og laengere tilberedningstid.

Hvornar er stegen feerdig?

Brug et stegetermometer, fas i kekkenudstyrsbutikker,
eller lav sketesten. Tryk pa stegen med en ske. Hvis
stegen foles fast, er den feerdig. Hvis stegen giver efter
for skeen, skal den have laengere tid.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket.

Brug en mindre stegegryde, eller tilseet mere veeske
naeste gang.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys og vandig.

Brug en stgrre stegegryde, eller tilsaet mindre vaeske
naeste gang.

Stegen er ikke tilstreekkelig gennemstegt.

Skeer stegen ud. Tilbered saucen i stegegryden, og laeg
kedskiverne ned i saucen. Afslut tilberedningen af kedet
med mikrobglgefunktionen alene.
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Taerter, gratiner, ostegratineret brad (fx parisertoast)

Bemarkninger

« Veerdierne i tabellen geelder for fgdevarer der saettes i en kold ovn.

» Brug ovnfaste og varmebestandige fade/skale (4-5 cm dybe) beregnet til
brug i mikrobglgeovn til teerter, fladekartofler og lasagne.

* Anbring bagveerket pa ovnens nederste grillrist.

« Lad teerter og gratiner blive stdende i ovnen i yderligere 5 minutter efter at
den er blevet slukket.

» Ostegratineret brad:

Rist brgdskiverne pa forhand.

Teerter, gratiner,
ostegratineret
bred (fx
parisertoast)

Tilbehor

Opvarmningstype

Temperatur
(°C)

Mikrobglgeeffekt
(w)

Tilberedningstid
(minutter)

Dessertteerter, cirka
1,5 kg*

Ovnfast fad uden lag

%

140-160

300

25-35

Madteerter der
indeholder
feerdiglavede
ingredienser, cirka
1 kg*

Ovnfast fad uden lag

2|

150-160

700

20-25

Lasagne, frisk*

Ovnfast fad uden lag

200-220

300

25-35

Fladekartofler af ra
ingredienser, cirka
1,1 kg*

Ovnfast fad uden lag

®)| @]

180-200

700

25-30

Ostegratineret
brad, fire
brgdskiver**

®

8-10
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*Nederste grillrist

**@verste grillrist

Dybfrosne feerdigretter

Bemarkninger

» Se anvisningerne pa emballagen.
+ Veerdierne i tabellen geelder for fadevarer der saettes i en kold ovn.

» Fordel pomfritter, kartoffelkroketter og kartoffelklatkager sa de ikke ligger
hen over hinanden. Vend dem efter at halvdelen af tilberedningstiden er

gaet.

* Anbring madvaren direkte pa den roterende tallerken.

Feerdigretter Tilbehor Opvarmningstype Temperatur Mikrobglgeeffekt Tilberedningstid
(°C) (W) (minutter)

Pizza med tynd Roterende tallerken 220-230 - 10-15
bund* =
Pizza med tyk Roterende tallerken oo - 700 3
bund* haad 220-230 - 13-18
Minipizza* Roterende tallerken 220-230 - 10-15
Pizza-baguette*® Roterende tallerken [ - 700 2

had 220-230 - 13-18
Pomfritter Roterende tallerken 220-230 - 8-13
Kartoffelkroketter*  Roterende tallerken 210-220 - 13-18
Kartoffelklatkager, = Roterende tallerken . 200-220 - 25-30
kartoffelpirogger
Forbagt brad Nederste grillrist . 170-180 - 13-18
(rundstykker/
baguetter)
Fiskepinde Roterende tallerken 210-230 - 10-20
Kyllingefingre, Roterende tallerken 200-220 - 15-20
chicken nuggets ==
Lasagne (cirka 400 Nederste grillrist 220-230 700 12-17

*k

g)

*Forvarm ovnen i 5 minutter.

**Anbring maden i et egnet varmebestandigt ovnfast fad.
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TURVALLISUUSOHIJEET
MIKROAALTOSATEILYN
VALTTAMISEKSI

A) Uunia ei saa kayttaa, kun luukku on auki.
Silloin on vaara altistua haitalliselle maaral-
le mikroaaltosateilya. Turvasalpoja ei saa
peukaloida.

B) Uunin luukun ja etulaidan valiin ei saa lait-
taa mitaan. Tarkista, etta tiivisteissa ei ole
likaa tai pesuainejaamia.

C) VAROITUS! Uunia ei saa kayttaa, jos luuk-
ku tai tiivisteet ovat vaurioituneet. Uuni pi-
taa korjauttaa patevallad asentajalla, ennen
kuin sitd kaytetdan uudelleen.

MUITA HUOMAUTUKSIA

Laite on pidettava puhtaana. Muutoin
sen pinta voi haurastua, mika lyhentaa
sen kayttdikaa ja voi aiheuttaa vaarati-
lanteita.

TARKEITA TURVALLISUUS-
OHJEITA

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
VAROITUS

Voit minimoida tulipalon, sahkoiskun,
henkilovammojen ja mikroaaltoylialtis-
tuksen vaaran tekemalla aina perusva-
rotoimet ja noudattamalla naita ohjeita:

1. Alle 8-vuotiaat lapset seka henkilot,
joilla on alentuneet fyysiset kyvyt,
heikentynyt naké tai kuulo, alentu-
neet henkiset kyvyt tai joilla ei ole
kokemusta, saavat kayttaa laitetta
vain osaavan henkilon seurassa tai
jos heille neuvotaan laitteen turval-
linen kayttd ja varmistetaan, etta he
ymmartavat kaikki sen kayttoon liit-
tyvat riskit. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa
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laitteen puhdistus- ja yllapitotoita
ilman valvontaa.

2. Lue kohdan TURVALLISUUSOH-
JEET MIKROAALTOSATEILYN
VALTTAMISEKSI ohjeet ja noudata
niita.

3. Alle 8-vuotiaiden lasten on pysytta-
va loitolla laitteesta ja virtajohdosta.

4. Vaurioitunut virtajohto pitaa vaih-
dattaa valmistajalla, valmistajan
huoltoasentajalla tai valtuutetulla
teknikolla (vaurioitunut virtajohto on
vaarallinen).

5. VAROITUS! Kun mikroaaltouu-
nin huolto tai korjaus edellyttaa
mikroaaltoaltistukselta suojaavan
suojauksen poistamista, se on tee-
tettava valtuutetulla asentajalla.

6. VAROITUS! Ruokaa tai nestetta ei
saa koskaan kuumentaa suljetussa
astiassa (rajahdysvaara).

7. Alle 8-vuotiaat lapset seka henkilot,
joilla on alentuneet fyysiset kyvyt,
heikentynyt nako tai kuulo, alentu-
neet henkiset kyvyt tai joilla ei ole
kokemusta, saavat kayttaa laitetta
vain osaavan henkilon seurassa tai
jos heille neuvotaan laitteen turval-
linen kaytto ja varmistetaan, etta
he ymmartavat kaikki sen kayttoon
liittyvat riskit. Lapset eivat saa leik-
kia laitteella. Vahintaan 8-vuotiaat
lapset saavat puhdistaa ja hoitaa
laitetta aikuisen valvonnassa.

8. Lammitysta on valvottava, kun
uunissa kuumennetaan ruokaa
muovi- tai paperiastiassa (nama
materiaalit saattavat syttya pala-
maan).

9. Laitteessa saa kayttaa vain mi-
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kroaaltouuniin sopivia valineita.

10.Laite pitaa sammuttaa tai irrottaa
pistorasiasta heti, jos se alkaa
savuta. Luukkua ei saa avata, silla
tulipalo saattaa lietsoutua.

11. Kun mikroaaltouunissa kuumenne-
taan juomia, siihen liittyy lammi-
tyksen jalkeisen purskahduksen
vaara.

12. Tuttipulloja ja vauvanruokapurkke-
ja on sekoitettava tai ravistettava
ja sisallon lampatila tarkistettava
ennen mikroaaltouunissa lammite-
tyn ruoan tai juoman antamista lap-
selle, jotta palovammojen vaaralta
valtytaan.

13. Mikroaaltouuniin ei saa asettaa
kuorimattomia tai kovaksi keitettyja
munia. Ne saattavat rajahtaa viela
kuumennuksen loputtua.

14.Uuni pitaa puhdistaa saanndllisesti
(ruoantahteet poistetaan).

15.Jos uunia ei pideta puhtaana, sen
pinnat saattavat kulua, mika lyhen-
taa laitteen kayttoikaa ja saattaa
aiheuttaa vaaratilanteita.

16.Uunissa saa kayttaa vain siihen
tarkoitettua paistolampomittaria
(mikali uunissa voi kayttaa paisto-
[ampomittaria).

17.Mikroaaltouunia kaytettaessa mah-
dollinen kalusteovin on pidettava
auki.

18.Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon ja vastaavaan
kayttoon. Esimerkkeja: - myymaloi-
den, toimistojen ja muiden tyopaik-
kojen taukotilat seka hotellivie-
ras-, motelli-, maatalouskeittio- ja
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majatalokaytto seka kayttd muissa
asuinymparistoissa.

19. Varo liikuttamasta pyorivaa alustaa,
kun otat astioita uunista.

20. Laitetta ei saa puhdistaa hdyrype-
surilla.

21.VAROITUS! Varmista ennen
lampun vaihtamista, etta laite on
sammutettu (sahkdiskun vaara).

22.VAROITUS! Téaman laitteen
helppopaasyiset osat saattavat
kuumentua kayton aikana. Lapsia
ei saa paastaa laitteen lahelle.

23. Laitetta ei saa puhdistaa hoyrypuh-
distuslaitteella.

24 .Mikroaaltouuni on tarkoitettu vain
ruoan ja juoman lammittamiseen.
Ruoan tai vaatteiden kuivattami-
sesta tai lampotyynyjen, tohvelien,
sienien, kosteiden liinojen tms.
lammittamisesta voi seurata henki-
Ibvammoja, syttyminen tai tulipalo.

25. Keittibkaapin pinta saattaa kuu-
mentua.

26.VAROITUS! Tama laite ja sen
helppopaasyiset osat kuumenevat
kayton aikana. Varo koskemasta
lampoelementtiin. Alle 8-vuotiaat
lapset saavat olla laitteen lahella
vain aikuisen valvonnassa.

27.Laite kuumenee kayton aikana.
Varo koskemasta uunissa olevaan
lampdoelementtiin.

28.Mikroaaltouunissa ei saa kayttaa
metalliastioita.

29.Uunin luukun lasia ei saa puhdis-
taa teravilla metalliraaputtimilla tai
hankaavilla puhdistusaineilla tai
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-tuotteilla, silla se voi naarmuuntua
ja pirstoutua.

30. Laite on tarkoitettu vain kalustoon
sijoitettavaksi.

31.Laitetta ei saa asentaa koristeoven
taakse ylikuumenemisvaaran takia.
Tama ei koske koristeovellista
laitetta.

32.VAROITUS! Lapset saavat kayttaa
laitetta yhdistelmatilassa vain
aikuisen valvonnassa, koska laite
kuumenee voimakkaasti.

LUE HUOLELLISESTI JA SAASTA
TULEVAA TARVETTA VARTEN

LOUKKAANTUMISVAARA

Syyta varovaisuuteen!

+ Varmista, ettd metalliesineet, kuten
lusikat, ovat vahintaan 2 cm uunin
sisaseinista ja luukun sisapinnasta.
Siten uuni ei ala kipindita. Kipinat
voivat vaurioittaa luukun sisapin-
nan lasin korjauskelvottomaksi.

« Kuumaan uuniin ei saa kaataa vet-
ta, koska se hoyrystyy ja lampdétilan
muutos voi aiheuttaa vahinkoja.

* Uunissa ei saa pitaa kosteita ruokia
pitkia aikoja.

+ Laitteessa ei saa sailyttaa ruokia,
koska siita voi aiheutua syopymis-
ta.

* Luukun on oltava kiinni laitteen
jaahtyessa. Luukkua ei saa avata,
jotta jaahtyminen nopeutuisi. Tar-
kista, etta laitteen luukun valis-
sa ei ole mitaan, koska laite voi
vaurioitua, jos luukku on vahankin
raollaan.
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Jos tiiviste on erittain likainen,
luukku ei sulkeudu kunnolla. Tasta
voi seurata vaurioita muihin lahella
oleviin laitteisiin. Pida tiiviste aina
puhtaana.

Jos mikroaaltouunia kaytetaan, kun
siina ei ole ruokaa, uuni saattaa
ylikuormittua. Poikkeus tahan on
posliinitesti (katso kohtaa Mikroaal-
touuni).

Kasittele laitteen luukkua varovai-
sesti. Siihen ei saa nojata eika avo-
naisen luukun paalle saa asettaa
mitaan.

Laitetta ei saa nostaa luukun ka-
densijasta, silla se ei kesta laitteen
painoa.

Popcornin valmistus mikroaaltouu-
nissa: Valitse tehoksi enintaan 600
W ja aseta popcorn-pussi lasialus-
talle. Ylikuormittunut alusta saattaa
keikkua.

Valmistusta on aina valvottava.
Ylikuohunut neste ei saa paasta
pyorivan alustan kadantomekanis-
min lapi laitteeseen. Aloita lyhyesta
valmistusajasta ja kasvata sita
tarvittaessa.

Puhdista uuni saanndllisesti ja

poista kaikki ruoantahteet, silla ne
saattavat rajahtaa senkin jalkeen,
kun mikroaaltouuni on pysahtynyt.

Jos uunia ei pideta puhtaana, sen
pinnat saattavat kulua, mika lyhen-
taa laitteen kayttdikaa ja saattaa
aiheuttaa vaaratilanteita.

& ELVITA



 ELVITA 175



ASENNUS

Kiinteasti asennettavat laitteet

+ Tama laite on tarkoitettu vain kiinteasti asennettavaksi keittioon.
+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu kayttoon tyotasolla tai kaapissa.

* Asennuskaapissa ei saa olla takaseinaa.

+ Tarkista, etta laitteen pohjan tai takalaidan ja seinan valiin jaa vahintaan 45
mm rako.

« Asennuskaapin etulevyssa on oltava vahintaan 250 cm?2 LAAJUINEN
TUULETUSAUKKAO. Jos kaapissa ei ole sellaista, peitelevyyn pitaa

sahata sopiva aukko tai asentaa tuuletusritila.
* Tuuletusaukot eivat saa jaada peittoon.

+ Laitteen turvallinen toiminta voidaan taata vain, jos se asennetaan taman
kayttdohjeen mukaisesti.

* Asentaja on vastuussa vaurioista, jotka ovat seurausta virheellisesta asen-
nuksesta.

» Asennuskalusteen pintojen pitaa kestaa 90 °C lampdtilaa.

ASENNUSMITAT

Laitteen takalaidan
tuuletusaukot: vah.

~—600— 4

2 | | ] |
250 cm R B
tmh | ~+—560
!
, e _ 1.
Eitakaseinga [ l
Tuuletusaukko

peitelevyssa: vah. 250 cm?

Tuuletusaukko Tuuletusritil A Kaapin jalat
peitelevyssa: vah. 250
cm? Huom! Uunin paalle pitaa jattaa ilmarako.
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ASENNUS

» Laitetta ei saa nostaa luukun kadensijasta, silla se ei kesta laitteen painoa.
1. Aseta uuni varovaisesti keskelle kaappia.

2. Avaa luukku ja kiinnita mikroaaltouuni sen mukana toimitetuilla ruuveilla.

19 (*20)*|\ 4

/ N
/ A
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

595 /‘
568

\L *20 mm metallipinnoilla

« Tyonna laite paikalleen.

+ Virtajohtoon ei saa jaada taitosta.

+ Kiinnita laite ruuveilla.

« Tyotason ja laitteen valista ilmarakoa ei saa sulkea listalla tai muulla sellai-
sella.

Tarkeita tietoja

Laite on suunniteltu kiinteasti asennettavaksi maadoitetulla virtajohdolla. Vain
pateva sahkdasentaja saa kytkea laitteen verkkovirtaan kytkentakaavion
mukaisesti.

Virtajohdon saa vaihtaa vain pateva sahkoasentaja, joka noudattaa
asianmukaisia maarayksia. Laitteessa ei saa kayttaa useita pistokkeita,
jakorasiaa tai jatkojohtoa. Ylikuormituksesta seuraa palovaara.

Jos laitteessa ei ole pistoketta, kun se asennetaan, laitteeseen on asennettava
turvakytkin (vahimmaiskosketinvali: 3 mm).
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Virtajohdon johtimet on kytkettava seuraavasti:

Vihrea/keltainen Maajohdin @ (E)
Sininen Nollajohdin (N)
Ruskea Vaihejohdin (L)

Iso-Britannia ja Australia:

Kytke laite vahintaan 16 ampeerin piirissa olevaan pistorasiaan. Laitetta ei saa
kayttaa 13 ampeerin pistorasiassa tai sulakkeella. Irrota virtajohto pistorasiasta
ennen asennusta. Kun laite on asennettu, se on suojattava tahattomalta
kosketukselta.

TIETOJA LAITTEESTA

Tassa osassa esitellaan uusi laitteesi. Tassa selitetdan ohjaustaulu ja erinaiset
ohjaimet. Tassa on myods tietoja uunin sisatilasta ja tarvikkeista.

Ohjaustaulu
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Painikkeet ja naytto

Painikkeilla valitaan uunin toimintoja.

Valittu arvo nakyy naytossa.

Merkki Toiminto
— Teho/paino
/0
Pikakuumennus
@

PAALLE/POIS

Toimintovalitsin

Toimintovalitsimella valitaan

kuumennustapa.

Toiminto

Kiyttd

3D-kiertoilma

Talla paistetaan
sokerikakkupohjia
kakkuvuoassa, piiraiden
pohijia ja juustokakkuja

seka kakkuja, torttuja,
pizzaa ja pienia leivonnaisia
uunipellilla. 50 °C l1ammaodssa
ruoka pysyy maukkaana 1-2
tunnin ajan.

B

Lampdétila/automaattivalinta

A),
~

Lintupaistien nahka ruskistuu
ja rapeutuu. Suosittelemme
tata asetusta gratinointiin ja
grillatuille ruoille.

Kello Girilli ja tuuletin
@ Pakaste-eineksille ja korkeaa
alalampoa vaativille ruoille.
Kaynnista/keskeyta e
Dl
Pizza
— Kolme asetusta:
Huom! korkea, keskitaso ja
matala. Ihanteellinen
Voit aktivoida lapsilukon painamalla Grill useiden pihvien,

8/ ja Pl noin 3 sekunnin ajan.
Se lukitsee uunin ohjaimet. Vain
ajastuksen ja kellonajan voi asettaa.

& ELVITA

makkaroiden, kalapalojen
tai leipaviipaleiden
grillaamiseen.

[@)+(&

Mikroaaltouuni +
Kiertoilma

Tata toimintoa voi kayttaa
ruoan pikavalmistukseen.
Kayta samanaikaisesti
3D-kiertoilmatoimintoa.

-

Mikroaaltouuni + Girilli ja
tuuletin

Suosittelemme tata

asetusta gratinoiduille ja
grillatuille ruoka-annoksille.
Lintupaistien nahka ruskistuu
ja rapeutuu. Talla toiminnolla
ruoan pystyy kypsentdmaan
kauttaaltaan.

FINE

Mikroaaltouuni + Pizza

Tata toimintoa voi kayttaa
ruoan pikavalmistukseen.
Kayta samanaikaisesti
pizzatoimintoa.
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Mikroaaltouuni + Grilli

E] Tall toiminnolla ruoan Asetusvalitsin
voi kypsentaa ja ruskistaa o ]
+ pinnasta nopeasti. Talla valitaan halutut asetukset.
Asetus Toiminto

Automaattiohjelmat

x 2 sulatusohjelmaa
1) Automaattikayttdvalikko Valitse jokin 13
automaattiohjelmasta (P 01-P
Sulatus 13).
e 13 valmistusohjelmaa Lampdtila Valitse valmistuslampdétila (°C).

Kuumennustapa ja
valmistusaika valitaan 1 50, 100, 105, 110-230

painon perusteella. =
: 100, 105, 110-230

A
A
A

Mikroaaltouuni

Sulatus, lammitys ja
valmistus : 100, 105, 110-230

+: 50, 100, 105, 110-230

180

] +& 100, 105, 110-230
@)+ 100, 105, 110-230

Paino Valitse valmistettavan ruoan
paino.

Kesto Valitse valmistusaika.

Mikroaaltouuni Valitse mikroaaltouunin

tehoasetus: 100, 300
450, 700 ja 900 W
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Jaahdytystuuletin

Laitteessa on jaahdytystuuletin, joka
kaynnistyy laitetta kaytettaessa.
Kuuma ilma poistuu luukun
ylapuolelta.

Jaahdytystuuletin jatkaa toimintaansa
jonkin aikaa laitteen sammutuksen
jalkeen.

Syyta varovaisuuteen!

Tuuletusaukkoja ei saa peittaa, koska
laite saattaa talléin ylikuumentua.

LISAOSAT

Pyoriva alusta
Tata kaytetaan grilliritilan alustana.

Mikali ruokaa pitaa kuumentaa
erityisesti alapuolelta, sen voi
kypsentaa suoraan pyorivalla

Huomautuksia

» Laite ei kuumene, kun sita
kaytetaan mikroaaltouunina.
Jaahdytystuuletin kaynnistyy
silloinkin ja saattaa toimia viela
laitteen sammutuksen jalkeen.

* Luukun lasiin seka uunin
sisapintoihin ja pohjalle voi tiivistya
kosteutta. Se kuuluu asiaan eika
vaikuta mikroaaltouunin toimintaan.
Kuivaa tiivistynyt kosteus, kun
ruoka on valmista.

* Pyorivan alustan on aina oltava
paikallaan, kun uunia kaytetaan
mikroaaltouunina.

» Se kestaa enintaan 5 kg painon.

+ Kayta pyodrivaa alustaa kaikilla
kuumennustavoilla.

alustalla.

Pyoriva alusta pyorii myota- ja
vastapaivaan. Aseta pyoriva
alusta ajomekanismin paalle
uunin keskelle. Varmista, etta
se on kunnolla paikallaan.

Alagrilliritila

Tata kaytetaan leivontaan ja

paistamiseen seka mikroaaltouunissa.

Ylagrilliritila

Tata kaytetaan esimerkiksi pihvien tai
makkaroiden grillaamiseen tai leivan
paahtamiseen.

Sita voi kayttaa myds matalien
astioiden alla.
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Huom!

Tarvikkeiden mallit ja lukumaara
vaihtelevat eri malleissa.

S S
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ENNEN ENSIMMAISTA
KAYTTOKERTAA

Nama toimenpiteet pitaa tehda, ennen
kuin uunissa valmistetaan ruokaa
ensimmaista kertaa. Lue ensin kohta

Turvatiedot.
Kellonajan asetus

Kun laite kytketaan virtalahteeseen,
naytossa vilkkuu "00:00” ja uunista
kuuluu aanimerkki. Aseta kellonaika.

1. Kaanna O-nuppia (00:00-23:59).

2. Paina (©. Kellonaika on nyt asetet-
tu.

Tarvikkeiden puhdistus

Puhdista tarvikkeet ennen ensimmaista
kayttOkertaa lampimalla vedella, jossa
on tiskiainetta, ja pehmealla tiskiratilla.

Uunin kuumentaminen

Uusi tuote saattaa tuottaa hajua
ensimmaisella kayttokerralla. Suosit-
telemme siksi lammittamaan uunin
ennen ensimmaista kayttokertaa, jotta
haju lahtisi ennen uunin kayttéa ruo-
anlaittoon. Yksi tunti @] kiertoilmalla
230 °C lampdtilassa riittaa tahan. Var-
mista, etta uuniin ei ole jaanyt pakka-
usmateriaaleja.

1. Valitse kuumennustapa [..] toimin-
tovalitsimella O. Valitse kiertoil-
matoiminto |®] kaantamalla O
-nuppia.

2. Paina &AY. Valitse O-nupilla 1am-
pétilaksi 230 °C.

3. Paina (©. Valitse -nupilla valmis-
tusajaksi 60 minuuttia.

4. Paina Pll. Uuni alkaa kuumentua.
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UUNIN ASETUKSET

Uuniin voi valita monenlaisia asetuk-
sia. Tassa selitetaan kuumennustavan
ja lampatila- tai grilliasetusten valinta.
Ruoalle voi my0Os asettaa valmistus-
ajan. Katso kohtaa Aika-asetusten

valinta.

Kuumennustavan ja lampatilan
valinta

Esimerkki: [®] Kiertoilma (200 °C) 25
minuutin ajan.

1. Valitse toimintovalitsimella CE) toi-

minto .
Kaanna -nuppi kohtaan .

2. Paina 8/%. Oletuslampétila
(180 °C) vilkkuu. Valitse O-nupilla
lampatilaksi 200 °C.

3. Paina ©. Valitse -nupiIIa valmis-
tusajaksi 25 minuuttia.

4. Paina Pll. Uuni alkaa kuumentua.

Uunin luukun avaaminen valmistuk-
sen aikana

Valmistus keskeytyy. Sulje luukku ja
paina Pll. Ohjelma kaynnistyy uudel-
leen.

Valmistuksen keskeyttaminen

Voit keskeyttaa ohjelman painamal-

la DIl. Voit kdaynnistaa ohjelman sen
jalkeen uudelleen painamalla toistami-
seen Pl
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Valmistusajan muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Pai-
na®ja muuta valmistusaikaa kaanta-
malla sitten O- -nuppia.

Lampotilan muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Voit
muuttaa lampotila-asetusta painamal-
la 8/%. Valitse haluttu lampdtila Q
-nupilla .

Valmistuksen peruuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Voit
peruuttaa ohjelman painamalla (.

Pikakuumennus

Pikakuumennus lammittaa uunin erityi-
sen nopeasti.

Pikakuumennusta voi kayttaa seuraa-
villa kuumennustavoilla:

- [®] 3D-kiertoilma
- (%) Grilii ja tuuletin

. +[&] Mikroaaltouuni + Kiertoil-
ma

. [Z]+[& Mikroaaltouuni + Grilli ja
tuuletin

. Pizza
. +@ Mikroaaltouuni + Pizza

Ruoka kypsentyy tasaisesti, kun ruoka
laitetaan uuniin vasta, kun uuni on
saavuttanut valmistuslampatilan.

1. Valitse kuumennustapa ja lampdoti-
la.

2. Paina @
Naytossa nakyy (-merkki.

3. Paina Pll. Uuni alkaa kuumen-
tua.
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Esilammityksen valmistuminen

Uunista kuuluu aanimerkki ja i
-merkki vilkkuu naytdssa. Aseta ruoka
uuniin.

Pikakuumennuksen peruuttaminen

Voit peruuttaa pikakuumennuksen
painamalla @ sita asetettaessa. Kun
pikakuumennus on kaynnissa, voit pe-
ruuttaa sen painamalla ™l tai @ Voit
peruuttaa toiminnon myds avaamalla
luukun.

Huom!

1. Pikakuumennustoiminto toimii vain,
kun jokin edella luetelluista tiloista
on valittu. Esilammityksen aikana
mikroaaltotoimintoa ei voi kayttaa.

2. Kun esilammityksen merkki vilkkuu
ja uunista kuuluu aanimerkki, voit
avata luukun ja laittaa ruoan uuniin.

MIKROAALTOUUNI

Uunissa voi lammittaa ruokia mikroaal-
loilla. Mikroaaltotoimintoa voi kayttaa
yksin tai yhdessa toisen kuumennusta-
van kanssa. Tassa kayttoohjeessa on
tietoja valmistusastioista ja mikroaalto-
uunin asetuksista.

Huom!

Kayttovinkit-kohdassa on esimerkki
sulatuksesta, lammityksesta ja valmis-
tuksesta mikroaaltouunissa.
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Huom!

Kellonajan asetusvali:

0—1 min 1 sekunti

1-5 min 10 sekuntia
5-15min : 30 sekuntia
15—60 min: 1 minuutti

60 min 5 minuuttia
VALMISTUSASTIAT

Mikroaaltouuniin sopivat astiat

Uunissa voi kayttaa kuumennusta
kestavia valmistusastioita, jotka ovat
lasia, lasikeramiikkaa, posliinia, savea
tai lAmmonkestavaa muovia. Nama
materiaalit eivat pysayta mikroaaltoja.

Uunissa voi kayttaa myds tarjoiluas-
tioita. Siten ruokaa ei tarvitse siirtaa
astiasta toiseen. Kulta- tai hopeako-
risteltuja astioita saa kayttaa vain,
jos valmistaja takaa, etta ne sopivat
mikroaaltouunikayttoon.

Mikroaaltouuniin sopimattomat val-
mistusastiat

Mikroaaltouunissa ei voi kayttaa metal-
lisia valmistusastioita. Mikroaallot eivat
paase metallin lapi. Metalliastioissa
olevat ruoat eivat kuumene.

Syyta varovaisuuteen!

Kipindinti: Varmista, etta metalliesi-
neet, kuten lusikat, ovat vahintaan
2 cm uunin sisaseinista ja luukun
sisapinnasta. Muutoin kipinat voivat
tarvella luukun sisapinnan lasin.

Valmistusastioiden testaaminen

Mikroaaltouunia ei saa kaynnistaa, kun
siina ei ole lammitettavaa ruokaa. Seu-
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raava valmistusastioiden testaaminen
on ainoa poikkeus tahan saantoon.

Tee seuraava testi, jos et ole varma,
sopiiko valitsemasi valmistusastia mi-
kroaaltouunikayttoon:

1. Lammita tyhjaa valmistusastiaa
suurimmalla teholla 30—60 sekun-
nin ajan.

2. Tarkista lampdtila ajoittain lammi-
tyksen aikana.

Sopivat valmistusastiat ovat taman
jalkeen viileita tai lampimia.
Sopimattomat valmistusastiat ovat
kuumia tai alkavat kipindida.
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MIKROAALTOTEHO

Valitse haluttu mikroaaltoteho painamalla =/¢7.

100 W  Herkkien ruokien sulatus

Epasaannéllisen muotoisten
ruokien sulatus

Jaateldn pehmennys

Taikinan nostatus
300 W Sulatus

Suklaan ja voin sulatus

450 W  Riisin, keiton valmistus

700 W Lammitys
Sienien ja ayriaisten valmistus

Munia ja juustoa sisaltavien
ruokien valmistus

900 W  Veden keittdminen, ruoan 1ammitys

Kanan, kalan, vihannesten
valmistus

Huomautuksia
« Valittu teho nakyy naytossa, kun painiketta painetaan.

» Mikroaaltotehoksi voi asettaa enintaan 900 W enintaan 30 minuutin ajaksi.
Kaikilla muilla tehoasetuksilla valmistuksen enimmaisaika on 1 tunti ja 30
minuuttia.

MIKROAALTOUUNIN ASETUSTEN VALINTA

Esimerkki: Mikroaaltoteho: 300 W, valmistusaika: 17 minuuttia

1. Avaa mikroaaltotoiminto painamalla (D, kun uuni on valmiustilassa. Naytossa
nakyy oletusmikroaaltoteho (900 W). Oletustoiminta-aika vilkkuu.

2. Aktivoi mikroaaltotehon valinta painamalla /1. Valitse -nupiIIa mikroaal-
totehoksi 300 W.

3. Paina O©. Valitse -nupiIIa valmistusajaksi 17 minuuttia.

4. Paina Pl
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Uuni kaynnistyy ja jaljella oleva valmis-
tusaika nakyy naytossa.

Valmistusajan loputtua

Mikroaaltouuni ilmoittaa aanimerkilla
valmistusajan loppumisesta.

Uunin luukun avaaminen valmistuk-
sen aikana

Valmistus keskeytyy. Sulje luukku ja
paina >lI. Ohjelma kaynnistyy uudel-
leen.

Valmistusajan muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Pai-
na O. Muuta valmistusaikaa kaanta-
malla O- -nuppia.

Mikroaaltotehon muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa.
Muuta mikroaaltotehoa painamalla
=/f). Valitse haluttu mikroaaltoteho Q
-nupilla.

Valmistuksen keskeyttaminen

Paina nopeasti >II. Uuni keskeyttaa
toimintansa. Voit jatkaa valmistusta
painamalla toistamiseen >l

Valmistuksen peruuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Sam-
muta uuni painamalla O©.

Huomautuksia

» Kun valitset toiminnonvalitsimella
[¢]-toiminnon, naytéssa naytetaan
aina oletusarvona suurin mikroaal-
toteho.

e Jos luukku avataan valmistuksen
aikana, tuuletin saattaa jatkaa toi-
mintaansa.
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YHDISTETTY KAYTTO

Grillia ja mikroaaltouunia voi kayttaa
samanaikaisesti. Mikroaaltouuni kyp-
sentaa ruoan nopeasti ja samalla ruo-
kaan saa kauniin ruskistetun pinnan.

Mikroaaltotehon voi valita vapaasti.
Ainoa poikkeus on 900 W teho.
Yhdistetyn kdyton asetusten valinta

Esimerkki: Mikroaaltoteho 100 W 17
minuutin ajan ja kiertoilma 190 °C.

1. Kaanna -nuppi kohtaan (-] .
Kaanna O-nuppi kohtaan .

2. Paina 3/%. Oletuslampdtila
(180 °C) vilkkuu. Valitse Q -nupilla
lampdtilaksi 190 °C.

3. Oletusteho on 300 W. Paina =/7.
Valitse Q -nupilla mikroaaltotehoksi
100 W.

4. Paina ©. Valitse O-nupilla valmis-
tusajaksi 17 minuuttia.

5. Paina Pll.

Uuni kaynnistyy ja jaljella oleva valmis-
tusaika nakyy naytossa.

Valmistusajan loputtua

Mikroaaltouuni ilmoittaa aanimerkilla
yhdistetyn toimintatilan loppumisesta.
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Uunin luukun avaaminen valmistuk-
sen aikana

Valmistus keskeytyy. Sulje luukku
ja paina nopeasti >, niin valmistus
jatkuu.

Valmistuksen keskeyttaminen

Paina nopeasti Pll. Uuni keskeyttaa
toimintansa. Voit jatkaa valmistusta
painamalla toistamiseen PlI.

Valmistusajan muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Pai-
na ©. Muuta valmistusaikaa kaanta-
malla nuppia.

Mikroaaltotehon muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa.
Muuta mikroaaltotehoa painamalla

/1. Valitse haluttu mikroaaltoteho
-nupilla.

Lampdatilan muuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Voit
muuttaa lampotila-asetusta painamal-
la &/. Valitse haluttu lampétila O
-nupilla .

Valmistuksen peruuttaminen

Taman voi tehda koska tahansa. Sam-
muta uuni painamalla O.
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AUTOMAATTIOHJELMAT

Automaattiohjelma tekee ruoanlaitosta
erittain yksinkertaista. Siina valitaan
vain ohjelma ja annoksen paino. Uuni
valitsee taman perusteella ihanteelliset
asetukset. Automaattiohjelmia on 13
erilaista.

Aseta ruoka kylmaan uuniin.
Ohjelman valinta

Kun valitset automaattiohjelman, lam-
pdétilavalitsimen on oltava nolla-asen-
nossa.

Esimerkki: Ohjelma 3 ja 1 kg paino.

1. Kaanna toimintovalitsin Cm) au-
tomaattiohjelman \!} kohdalle.
Naytossa nakyy ensimmaisen
ohjelman numero.

2. Paia a8/, Valitse ohjelman nume-
ro O-nupilla.

3. Paina=z=/0.

4. Aseta paino Cm)-nupilla. Naytossa
nakyy valmistusaika.

5. Paina PIl. Ohjelma kaynnistyy.
Jaljella oleva valmistusaika nakyy
naytossa.
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AUTOMAATTIKAYTTOVA-

LIKKO

Ohjelmanumero Luokka

Elintarvike

P 0O1** Vihannekset Tuoreet vihannekset

P 02** Lisukkeet Kuoritut ja keitetyt
perunat

P 03* Lisukkeet Paistetut perunat
Kun uunista kuuluu aanimerkki, avaa luukku ja
kaanna ruoka. Kun suljet luukun, mikroaaltouuni
jatkaa valmistusta automaattisesti.

P 04 Lintu/kala Kanapalat
Kun uunista kuuluu d@nimerkki, avaa luukku ja
kaanna ruoka. Kun suljet luukun, mikroaaltouuni
jatkaa valmistusta automaattisesti.

P 05* Leivonta Kakku

P 06* Leivonta Omenapiirakka

P O7* Leivonta Suolainen piirakka

P 08** Lammitys Juomalkeitto

P 09** Lammitys Ruoka-annos lautasella

P 10** Lammitys Kastike, pata, ateria

P11* Eines Pakastepizza

P 12* Eines Uuniranskalaiset
Kun uunista kuuluu dénimerkki, avaa luukku ja
kaanna ruoka. Kun suljet luukun, mikroaaltouuni
jatkaa valmistusta automaattisesti.

P 13* Eines Lasagne

Huomautuksia
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Tahdella (*) merkityissé ohjelmissa on uunin esilammitys. Valmistusaika
keskeytyy esilammityksen ajaksi ja esilammitysmerkki on nakyvissa. Kun
esilammitys valmistuu, uunista kuuluu aanimerkki ja esilammitysmerkki

vilkkuu.

Kahdella tahdella (**) merkityissa ohjelmissa kaytetaan vain

mikroaaltotoimintoa.
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Ohjelman paattyminen

Uunista kuuluu aanimerkki ja uunin
kuumennus loppuu.

Ohjelman vaihto

Kun ohjelma on alkanut,
ohjelmanumeroa ja painoa ei voi enaa
muuttaa.

Ohjelman peruutus

Taman voi tehda koska tahansa.
Sammuta uuni painamalla @.

Valmistusajan muuttaminen

Automaattiohjelmien valmistusaikaa ei
voi muuttaa.

SULATUSOHIJELMA

Uunissa on kaksi sulatusohjelmaa
lihan, linnun ja leivan sulatukseen.

1. Kaanna toimintovalitsin Cm)
automaattiohjelman | & ] kohdalle.
Ensimmaisen ohjelman numero
vilkkuu naytossa.

2. Valitse ohjelman numero
-nupilla.

3. Paina =/1.

4. Aseta paino CE)—nupiIIa. Naytossa
nakyy valmistusaika.

5. Paina PIl. Ohjelma kaynnistyy.
Jaljella oleva valmistusaika nakyy
naytossa.

Huomautuksia
Ruoan valmistelu

« Pakasta ruoka valmisannoksina
ja sailyta annoksia —-18 °C
lampotilassa. Pakaste-annoksista
kannattaa tehda mahdollisimman
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ohuita. Ota sulatettava ruoka
pakkauksesta ja punnitse se,
jotta osaat valita sulatusohjelman
painoasetuksen oikein.

* Lihan ja linnun sulatuksesta kertyy
nestetta. Kaada neste pois, kun
kaannat lihan tai linnun. Tata
nestetta ei saa missaan nimessa
kayttaa mihinkaan muuhun
eika sita saa joutua muihin
elintarvikkeisiin.

Valmistusastiat

* Aseta ruoka matalaan astiaan, joka
sopii mikroaaltouunikayttoon, kuten
posliini- tai lasilautaselle. Al3 peita
ruokaa.

+ Kanaa ja kananpaloja (d 01)
sulatettaessa uunista kuuluu
aanimerkki, kun ruoka on aika
kaantaa.

Vetaytymisaika

Anna sulatetun ruoan vetaytya

10-30 minuuttia, kunnes sen

lampdtila on tasoittunut. Suurten
lihanpalojen vetaytyminen kestaa
pienia paloja pidempaan. Lihanpalat ja
jauhelihapihvit pitaa erotella toisistaan,
ennen kuin ne jatetaan vetaytymaan.

Sen jalkeen ruoanlaittoa voi jatkaa,
vaikka paksut lihanpalat ovatkin
edelleen jaisia keskelta.

Tassa vaiheessa lintujen sisaelimet
VoI poistaa.

Ohjelmanumero  Sulatus Painoalue (kg)
do1* liha, lintu ja kala 0,20-1,00
d 02* leipa, kakut ja hedelmat 0,10-0,50

*Sulata ruoka uunin alagrilliritilalla.
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AIKA-ASETUSTEN
VALINTA

Uuniin voi valita monenlaisia aika-
asetuksia. Avaa valikko painamalla ®
ja valitse haluttu toiminto. Voit muuttaa
valittua aika-asetusta O-nupilla.

Valmistusajan valinta

Ruoalle voi asettaa valmistusajan.
Valmistusajan loputtua uuni sammuu
automaattisesti. Se tarkoittaa, etta
uunin sammuttamista varten ei tarvitse
keskeyttaa muita puuhia. Uunin
sammuttaminen ajoissa ei mydskaan
paase unohtumaan.

Uuni kaynnistyy ja valmistusaika nakyy
naytossa.

Valmistusajan loputtua

Uunista kuuluu aanimerkki ja uunin
kuumennus loppuu.

Ajastus

Kun laite kytketaan virtalahteeseen,
naytossa vilkkuu ”00:00” ja uunista
kuuluu aanimerkki. Aseta kellonaika.

1. Kaanna O-nuppia (00:00-23:59).

2. Paina ©. Kellonaika on nyt
asetettu.

Kellonajan muuttaminen

1. Paina ®©® 3 sekunnin ajan, kun
uuni on valmiustilassa. Kellonaika
katoaa naytosta ja alkaa sitten
vilkkua.

2. Valitse uusi aika kaantamalla
oikeanpuoleista nuppia ja vahvista
asetus painamalla (©.
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LAPSILUKKO

Uunissa on toiminto, joka lukitsee
ohjaimet,

jolloin lapset eivat pysty
kaynnistamaan sita. Valmistusajan
ja kellonajan voi asettaa myds, kun
lapsilukko on kaytdssa.

Lapsilukon kayttoonotto

Taman toiminnon voi ottaa kayttoon
vain, kun valmistusaikaa ei ole valittu
ja toimintovalitsin on nolla-asennossa.

Paina 8/ ja Il noin 3 sekunnin
ajan. Naytossa nakyy =—O-merkki.
Lapsilukko on kaytossa.

Lapsilukon kaytosta poisto

Paina 8/% ja Pl noin 3 sekunnin
ajan. T=0O-merkki sammuu naytosta.
Lapsilukko on poistettu kaytosta.

Lapsilukko valmistuksen aikana

Kun valmistusohjelma on valittu,
lapsilukko ei toimi.
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PUHDISTUS JAHOITO

Asianmukaisesti hoidettu ja puhdistettu
mikroaaltouuni pysyy siistina ja
hyvakuntoisena. Seuraavassa
kerrotaan paras tapa hoitaa laitetta ja
pitaa se puhtaana.

A\ Siahkoiskuvaara!

Tunkeutuva kosteus saattaa aiheuttaa
sahkoiskun vaaran. Puhdistukseen ei
saa kayttaa paine- tai hoyrypesuria.

A\ Palovammavaara!

Laitetta ei saa puhdistaa heti, kun se
on sammutettu. Anna sen jaahtya.

A\ Vakava loukkaantumisvaara!

Jos uunin luukku tai tiiviste
vaurioituvat, uunista voi sateilla
mikroaaltoenergiaa. Laitetta ei saa
kayttaa, jos uunin luukku tai tiiviste
ovat vaurioituneet. Ota yhteytta
laitteen myyjaan.

Huomautuksia

+ Laitteen etupuolen pienet varierot
aiheutuvat siina kaytetyista
materiaaleista, kuten lasista,
muovista ja metallista.

* Luukussa nakyvat varjojuovat
aiheutuvat uunin valon
heijastuksista.

* Paha haju (esimerkiksi kalasta) on
helppo haivyttaa. Sekoita muutama
pisara sitruunavetta kupilliseen
vetta. Aseta kuppiin lusikka, jotta
vesi ei paase ylikuumenemaan.
Lammita vettd 1—2 minuuttia
suurimmalla mikroaaltoteholla.

Puhdistusaineet

& ELVITA

Tutustu taulukon tietoihin, jotta
et vaurioita pintoja vaaranlaisilla
puhdistusaineilla. Ald kayta seuraavia:

» teravat valineet tai hankaavat
puhdistusaineet

» metalli- tai lasikaavin laitteen
luukun lasin puhdistamiseen

 metalli- tai lasikaavin laitteen
luukun tiivisteen puhdistamiseen

* kovat hankaussienet

* runsaasti alkoholia sisaltavat
puhdistusaineet.

Huuhtele uudet tiskiratit ennen niiden
kayttoa.

Tarkista ennen seuraavaa
kayttdkertaa, etta laitteen kaikki pinnat
ovat taysin kuivia.
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Pinta Puhdistusaine

Laitteen etupuoli Lammin vesi ja tiskiaine:

Pese ulkopinta tiskiratilla ja kuivaa se pehmedllz liinalla. Ala kayté ikkunanpesuainetta tai
metalli-/lasikaavinta.

Laite, jonka etupuoli Lammin vesi ja tiskiaine:

on jaloterasta
Pese tiskiratilla ja kuivaa pehmealla liinalla. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja

munanvalkuaistahrat heti, silla ne voivat sy6vyttaa pintaa. Jaloterakselle sopivaa
erikoispesuainetta saa myymalasta. Ala kayta ikkunanpesuainetta tai metalli-/lasikaavinta.

Uunin sisatilat Lammin vesi ja tiskiaine tai etikkaliuos:

Pese tiskiratilla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla. Erityisen likainen uuni: Al4 kdyta uunisuihketta
tai muita vakevia uuninpuhdistusaineita tai hankausainetta sisaltavia puhdistustuotteita.
Hankaussienet, karkeat sienet ja terasvilla eivat myoskaan sovi tehtavaan, koska ne voivat
naarmuttaa pintaa. Anna kaikkien sisapintojen kuivua kunnolla ennen uunin seuraavaa
kayttokertaa.

Uunin sisatilojen Kostea liina:

syvapuhdistus
Laitteeseen ei saa paasta vetta pyorivan alustan kdantdmekanismin lapi.

Grilliritila Lammin vesi ja tiskiaine:

Puhdista jaloterdksen puhdistusaineella tai astianpesukoneessa.

Luukun etupuoli Ikkunanpuhdistusaine:

Puhdista tiskiratilla. Ala kayta lasikaavinta.

Tiiviste Lammin vesi ja tiskiaine:

Puhdista tiskiratilld. Ala hankaa. Ala kayta puhdistukseen metalli- tai lasikaavinta.

Tekniset tiedot

Nimellisjannite 230V, 50 Hz

Suurin teho 3350 W

Nimellisteho (mikroaaltouuni) 900 W

Nimellisvirta 15A

Uunin tilavuus 44 litraa

Pyorivan alustan halkaisija & 360 mm

Ulkomitat (ilman kadensijaa) 595 x 568 x 454 mm (L x S x K)
Nettopaino Noin 36 kg
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A\ Sihkoéiskuvaara!

IMINTAHAIRIOTAULUKKO
Toimintahairidihin on usein
yksinkertainen ratkaisu. Tutustu

toimintahairidtaulukkoon, ennen kuin
otat yhteytta laitteen myyjaan.

Virheelliset korjaukset aiheuttavat
vaaran. Laitteen saa korjata vain
koulutettu huoltoasentaja.

Jos ateriasta ei tule aivan odotetun
kaltainen, suosittelemme tutustumista
Valmistusvinkkeja-kohtaan
tutustumista.

Toimintahairiotaulukko

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisul/tietoja

Tarkista sulakekaapista, etta laitteen varokatkaisin toimii
asianmukaisesti.

Laite ei toimi. Vika varokatkaisimessa.

Pistoke ei ole
pistorasiassa.

Sahkokatkos.

Liita pistoke pistorasiaan.

Tarkista, toimivatko keittion valot.

Laite ei toimi. Naytdssa Poista lapsilukko kaytdsta. Katso kohtaa Lapsilukko.

nakyy T=0O.

Lapsilukko on kaytossa.

Naytdssa nakyy "0:00. Sahkokatkos. Aseta kello aikaan.

Tarkista, ettd luukun valiin ei ole jadnyt ruoantahteita tai
roskia.

Mikroaaltouuni ei kdynnisty.  Luukkua ei ole suljettu

kunnolla.

Valittu mikroaaltoteho on
liian matala.

Ruoka kuumenee
mikroaaltouunissa
hitaammin kuin ennen.

Valitse korkeampi tehoasetus.

Laitteeseen on laitettu
normaalia suurempi ruoka-

annos.

Ruoka on normaalia
kylmempaa.

Kaksinkertainen maara -> melkein

kaksinkertainen valmistusaika.

Sekoita tai kdanna ruokaa valmistuksen aikana.

Pydriva alusta kirskuu tai
raapii.

Pydrivan alustan
vetomekanismin ymparilla
on likaa.

Puhdista pyorivan alustan alusrullat ja uunin pohjalla
oleva upotus huolellisesti.

Tiettya toimintatilaa tai
tehoasetusta ei voi valita.

Lampdtilaa, tehoa tai
yhdistetyn tilan asetuksia
ei voi valita tassa
toimintatilassa.

Valitse sallitut asetukset.

Naytossa nakyy "E1”.

Ylikuumenemissuoja on
lauennut.

Ota yhteytta laitteen myyjaan.

Naytdssa nakyy "E4”.

Ylikuumenemissuoja on
lauennut.

Ota yhteytta laitteen myyjaan.

Naytossa nakyy "E11”.

Kosteutta ohjaustaulussa.

Odota, kunnes ohjaustaulu kuivuu.

Naytdssa nakyy "E17”.

Pikakuumennus
epaonnistui.

Ota yhteytta laitteen myyjaan.

& ELVITA
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AKRYYLIAMIDI ELINTARVIKKEISSA

Mihin ruokiin tama vaikuttaa?

Akryyliamidia muodostuu paaasiassa vilja- ja perunatuotteisiin, jotka
kuumennetaan korkeaan lampatilaan. Naita ovat esimerkiksi perunalastut,
paahdettu leipa, sampylat, leipa ja leivonnaiset, kuten pikkuleivat, piparkakut ja
keksit.

Akryyliamidin muodostumisen minimointi ruoanlaitossa

Yleista Pida valmistusaika mahdollisimman lyhyena. Valmista ateriat kullanruskeiksi, mutta &la polta niita.
Suurissa ja paksuissa elintarvikkeissa on vahemman akryyliamidia.

Keksien Enintdan 200 °C yla-/alalammolla tai enintédan 180 °C 3D-kiertoilma- tai kiertoilmatilassa. Enintaan

paistaminen 190 °C yla-/alalammolla tai enintdan 170 °C 3D-kiertoilma- tai kiertoilmatilassa. Munanvalkuaiset

Uuniranskalaiset ja -keltuaiset vahentavat akryyliamidin muodostumista. Levitd ohueksi kerrokseksi tasaisesti
leivinpellille. Valmista vahintdan 400 g kerralla leivinpellilld, jotta ranskalaiset perunat eivat kuivu.

ENERGIA JAYMPARISTONSUOJELU

Tassa kerrotaan tapoja saastaa energiaa, kun uunilla leivotaan ja paistetaan.
Tassa osassa on myos tietoja laitteen havittamisesta asianmukaisesti.

Energiansaasto

« Esilammita uuni vain, jos ruokaohjeessa tai kayttoohjeen taulukossa
kehotetaan tekemaan niin.

» Suosittelemme tummia, mustaksi lakattuja tai emaloituja leivontavuokia. Ne
imevat lampoa erityisen hyvin.

« Valta uunin luukun aukomista, kun kypsennat, paistat tai paahdat uunissa.

+ Suosittelemme useiden pellillisten tai erien paistamista perajalkeen. Uuni on
talloin jatkuvasti kuuma, mika lyhentaa toisen eran paistoaikaa. Uuniin voi
myos asettaa kaksi leipavuokaa vierekkain.

* Kun valmistusaika on pitka, uunin voi sammuttaa 10 minuuttia ennen
valmistumisaikaa, jolloin ruoka kypsyy valmiiksi jalkilammossa.

Ymparistoystavallinen havitys
Havita pakkausmateriaalit ymparistoystavallisesti.

Tama laite on merkitty Euroopan parlamentin ja neuvoston sahké- ja
elektroniikkaromua koskevan direktiivin (SER) 2002/96/EY mukaisesti.
Direktiivissa maaritetaan puitteet vanhojen laitteiden keraamiselle ja
kierratykselle. Se on voimassa kaikkialla EU:ssa.
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VALMISTUSVINKKEJA

Tassa osassa on joitakin ruokaohjeita ja ihanteelliset asetukset niiden
valmistamiseen. Tassa kerrotaan kuumennustapa ja lampdtila tai
mikroaaltoteho, joka sopii parhaiten valmistamallesi ruoalle.

Saat tietoja myds sopivista astioista ja niiden kayttokorkeudesta. seka
uuniastioista ja valmistustavoista.

Huomautuksia

» Taulukon arvot koskevat ruokia, jotka asetetaan tyhjaan ja kylmaan uuniin.
Esilammita laite vain, jos taulukossa kehotetaan tekemaan niin. Poista
uunista ennen uunin kayttoa kaikki tarvikkeet, joita ei kayteta.

» Esilammita tarvikkeet, ennen kuin panet niihin leivinpaperia.

+ Taulukon kestot ovat ohjeellisia. Ruoan laatu ja koostumus vaikuttavat
kestoon.

« Kayta laitteen mukana toimitettuja tarvikkeita. Jos tarvitset muita tarvikkeita,
niita voi ostaa laitteen jalleenmyyjalta.

* Nosta tarvikkeet tai valmistusastiat uunista patalapuilla tai uunikintailla.
Sulatus, lammitys ja valmistus mikroaaltouunissa
Seuraavassa taulukossa on useita vaihtoehtoja ja asetuksia mikroaaltouunille.

Taulukon kestot ovat ohjeellisia. Valmistusastia, valittu lampaétila ja ruoan
koostumus vaikuttavat kestoon. Taulukoissa annetaan monissa tapauksissa
aikavali. Aloita lyhimmasta kestosta. Jos se ei riita, jatka valmistusta.

Jos ruoan maara ei vastaa taulukossa annettua, voit kayttaa seuraavaa
peukalosaantda: kaksinkertainen maara = hieman alle kaksinkertainen
valmistusaika, puolitettu maara, puolitettu valmistusaika.

Sulatus
Huomautuksia
« Laita jainen ruoka avoimeen astiaan uunin alagrilliritilalle.

+ Herkat osat, kuten kanankoivet ja -siivet tai paistien rasvaiset ulkokerrokset
voi peittaa alumiinifoliolla. Folio ei saa osua uunin sisaseiniin. Folion voi
poistaa puolessa valissa sulatusta.

+ Kaanna tai sekoita ruokaa sulatuksen aikana.

» Suuria paloja voi kdantaa useita kertoja. Poista sulatusneste samalla, kun
kaannat ruokaa.
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+ Jata sulatettu ruoka huoneenlampoon 10—-60 minuutiksi, jotta lampotila
tasaantuu. Tassa vaiheessa lintujen sisaelimet voi poistaa.

Sulatus Paino Mikroaaltoteho (W), valmistusaika (minuuttia) Huomautuksia
Kokoliha (nauta, vasikka 800 g 300 W, 15 minuuttia + 100 W, 10-20 minuuttia Kaanna useita kertoja.
tai , luulla tai - - - -
iﬁr']gr?)rsas uuiatal 1kg 300 W, 20 minuuttia + 100 W, 15-25 minuuttia
1,5kg 300 W, 30 minuuttia + 100 W, 20-30 minuuttia
Paloiteltu tai viipaloitu 200 g 300 W, 3 minuuttia + 100 W, 10—-15 minuuttia Irrota sulatetut palat toisistaan,
nauta, vasikka tai porsas g1 9 300 W, 5 minuuttia + 100 W, 15-20 minuuttia kun k&annét lihaa.
800 g 300 W, 8 minuuttia + 100 W, 15-20 minuuttia
Jauheliha 2009 100 W, 10—15 minuuttia Jaadyta ruoka littedksi, mikali
500 g 300 W, 5 minuuttia + 100 W, 10-15 minuuttia  mandollista. K&anna useita
kertoja ja poista sulanut liha.
800 g 300 W, 8 minuuttia + 100 W, 15-20 minuuttia
Lintu (kokonainen tai 600 g 300 W, 8 minuuttia + 100 W, 10—15 minuuttia Kaanna valmistuksen aikana.
paloiteltu) 1,2 kg 300 W, 15 minuuttia + 100 W, 25-30 minuuttia
Ankka 2 kg 300 W, 20 minuuttia + 100 W, 30—40 minuuttia Kaanna useita kertoja.
Kala (filee, leivitetty, 400 g 300 W, 5 minuuttia + 100 W, 10-15 Erottele sulaneet palat.
palat) minuuttia
Kokonainen kala 300 g 300 W, 3 minuuttia + 100 W, 10-15 -
minuuttia
600 g 300 W, 8 minuuttia + 100 W, 10-15
minuuttia
Vihannekset (kuten 300g 300 W, 10—15 minuuttia Sekoittele varovaisesti sulatuksen aikana.
hemeet) 600 g 300 W, 10 minuuttia + 100 W, 10-15
minuuttia
Hedelmat ja marjat 300 g 300 W, 7—-10 minuuttia Sekoittele varovaisesti sulatuksen aikana.
(kuten vadelmat) 500 g Erottele sulaneet marjat.
Voi, sulatus 125¢g 300 W, 1 minuuttia + 100 W, 2—4 Poista kaikki pakkausmateriaalit.
minuuttia
250g 300 W, 1 minuuttia + 100 W, 2—4
minuuttia
Leipa 500 g 300 W, 6 minuuttia + 100 W, 5-10 Kaanna valmistuksen aikana.
minuuttia
1kg 300 W, 12 minuuttia + 100 W, 15-25
minuuttia
Kuivakakut/-tortut (kuten 500 g 100 W, 15-20 minuuttia Vain kakut/tortut ilman kuorrutusta, kermaa
sokerikakku) 750 g 300 W. 5 minuuttia + 100 W. 10-15 tai vaniljakreemia. Erottele tortun palat.

minuuttia
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Kosteat kakut/tortut 500 g 300 W, 5 minuuttia + 100 W, 10-15 Vain kakut/tortut ilman kuorrutusta, kermaa
(kuten hedelmapiiras, minuuttia tai gelatiinia.
juustokakku) 750 g 300 W, 7 minuuttia + 100 W, 1015

minuuttia

Aseta ruoka suoraan pyodrivalle alustalle.

Pakasteruoan sulatus, kuumennus tai valmistus

Huomautuksia

Ota einekset pakkauksesta. Ne kuumenevat nopeammin ja tasaisemmin
mikroaaltouunikayttoon tarkoitetussa valmistusastiassa. Ruoan eri osat
saattavat kuumentua eri tahtiin.

Laakeat ruoat kypsyvat nopeammin kuin korkealle kasatut. Siksi ruoka
kannattaa tasoittaa valmistusastiaan mahdollisimman laakeaksi. Al kerrosta
eri ruokia toistensa paalle.

Peita ruoka. Jos valmistusastiaan ei ole omaa kantta, kayta lautasta tai
erityistd mikroaaltokalvoa.

Sekoita tai kdanna ruokaa kaksi—kolme kertaa valmistuksen aikana.

Anna ruoan vetaytya 2-5 minuuttia kuumennuksen jalkeen, jotta sen
lampatila tasoittuu.

Nosta esineet uunista patalapuilla tai uunikintailla.

Jos noudatat naita ohjeita, ruoka sailyttaa luontaisen makunsa, jolloin sita ei
tarvitse maustaa vahvasti.

Pakasteruoan sulatus, Paino Mikroaaltoteho (W), valmistusaika Huomautuksia

kuumennus tai valmistus (minuuttia)

Annosteltu ruoka, eineet 300400 g 700 W, 10—15 minuuttia Poista ruoka
pakkauksesta ja peita
se ennen lammitysta.

Keitto 400-500 g 700 W, 8-10 minuuttia Kannellinen
valmistusastia.

Padat 500 g 700 W, 10—15 minuuttia Kannellinen
valmistusastia.

1kg 700 W, 20-25 minuuttia

Viipale- tai palaliha kastikkeessa 500 g 700 W, 15-20 minuuttia Kannellinen

(kuten gulassi) 1kg 700 W, 25-30 minuuttia valmistusastia.

Kala (kuten filee) 400g 700 W, 10—15 minuuttia Peita.

800 g 700 W, 18-20 minuuttia
Lisukkeet (kuten riisi, pasta) 250 g 700 W, 2—5 minuuttia Kannellinen
500 g 700 W, 8-10 minuuttia valmistusastia. Lisaa
nestetta.
Vihannekset (kuten herneet, 300g 700 W, 8-10 minuuttia Kannellinen
parsakaali, porkkana) 600 g 700 W. 15—20 minuuttia valmistusastia. Lisaa
’ ruokalusikallinen vetta.
Pinaattimuhennos 450 g 700 W, 11-16 minuuttia Valmista vetta

lisdamatta.
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Ruoan kuumennus
/A Palovammavaara!

Kuumennettaessa neste saattaa
ylikuumentua.

Talloin neste ei ala

kuplia saavuttaessaan
kiehumispisteen. Kun astia
liikahtaa taman jalkeen, kuuma neste saattaa kuohahtaa ja roiskua. Aseta
kuumennusastiaan aina lusikka, jotta neste ei paase ylikuumenemaan.

Syyta varovaisuuteen!

Varmista, etta metalliesineet, kuten lusikat, ovat vahintaan 2 cm uunin
sisaseinista ja luukun sisapinnasta. Kipinat voivat vaurioittaa luukun sisapinnan
lasin korjauskelvottomaksi.

Huomautuksia

» Ota einekset pakkauksesta. Ne kuumenevat nopeammin ja tasaisemmin
mikroaaltouunikayttéon tarkoitetussa valmistusastiassa. Ruoan eri osat
saattavat kuumentua eri tahtiin.

» Peita ruoka. Jos valmistusastiaan ei ole omaa kantta, kayta lautasta tai
erityista mikroaaltokalvoa.

+ Sekoita tai kaanna ruokaa kaksi—kolme kertaa valmistuksen aikana. Valvo
lampdatilaa.

* Anna ruoan vetaytya 2-5 minuuttia kuumennuksen jalkeen, jotta sen
lampdtila tasoittuu.

* Nosta esineet uunista patalapuilla tai uunikintailla.

* Aseta ruoka suoraan pyorivalle alustalle.
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Ruoan kuumennus Paino Mikroaaltoteho (W), valmistusaika = Huomautuksia
(minuuttia)
Annosteltu ruoka, eineet  350-500g 700 W, 5-10 minuuttia Poista ruoka pakkauksesta ja
peitd se ennen lammitysta.
Kuumat juomat 150 ml 900 W, 1-2 minuuttia Syyta varovaisuuteen!
300 mi 900 W, 2-3 minuutia Laita lasiin lusikka. Al
500 ml 900 W, 3—4 minuuttia ylikuumenna alkoholijuomia.
Valvo lammitysta.
Vauvanruoka (kuten 50 mi 300 W, noin 1 minuutti Laita tuttipullo (ilman tuttia tai
tuttipullo) 100 ml 300 W, 1-2 minuuttia ka_ntta) uunin pohjallg. Ra_\/lsta
tai sekoita kunnolla lAmmityksen
200 ml 300 W, 2-3 minuuttia jélkeen. Ruoan lampétila pitaa
ehdottomasti tarkistaa.
Keitto 1759 900 W, 2—-3 minuuttia -
1 kupillinen
2 kupillista 175 g/kuppi 900 W, 4-5 minuuttia
4 kupillista 175 g/kuppi 900 W, 5—-6 minuuttia
Viipale- tai palaliha 500 g 700 W, 10-15 minuuttia Peita.
kastikkeessa (kuten
gulassi)
Pata 400 g 700 W, 5-10 minuuttia Kannellinen valmistusastia.
800 g 700 W, 10—15 minuuttia
Vihannekset 150 g 700 W, 2—3 minuuttia Lisda hieman nestetta.
300¢g 700 W, 3-5 minuuttia
Ruoanlaitto
Huomautuksia

» Laakeat ruoat kypsyvat nopeammin kuin korkealle kasatut. Siksi ruoka
kannattaa tasoittaa valmistusastiaan mahdollisimman laakeaksi. Al kerrosta
eri ruokia toistensa paalle.

* Aseta ruoka suoraan pyorivalle alustalle.

» Valmista ruoka kannellisessa valmistusastiassa. Jos valmistusastiaan ei ole
sopivaa kantta, kayta lautasta tai erityista mikroaaltokalvoa.

« Jos noudatat naita ohjeita, ruoka sailyttaa luontaisen makunsa, jolloin sita ei
tarvitse maustaa vahvasti.

* Anna ruoan vetaytya 2-5 minuuttia valmistuksen jalkeen, jotta sen lampdtila

tasoittuu.

* Nosta esineet uunista patalapuilla tai uunikintailla.
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Ruoanlaitto Paino Mikroaaltoteho (W), valmistusaika  Huomautuksia
(minuuttia)
Kokonainen broileri, 1,5 kg 700 W, 30-35 minuuttia K&anna valmistuksen puolessa valissa.
tuore, ilman siséelimia
Kalafilee, tuore 400 g 700 W, 5-10 minuuttia -
Tuoreet vihannekset 250 g 700 W, 5-10 minuuttia Leikkaa samankokoisiksi paloiksi, lisda
500 g 700 W, 10—15 minuuttia 1-2 ruol_(alu3|ka_1lllsta vetta 100 grammaa
kohden ja sekoita valmistuksen aikana.
Perunat 2509 700 W, 8-10 minuuttia Leikkaa samankokoisiksi paloiksi, lisaa
500 g 700 W, 11-14 minuuttia 1-2 ruokalusikallista vetta 100 grammaa
kohden ja sekoita valmistuksen aikana.
750 g 700 W, 15-22 minuuttia
Riisi 1259 700 W, 7-9 minuuttia + 300 W, 15-20 Lisaa kaksin verroin nestetta ja valmista
minuuttia syvassa, kannellisessa astiassa.
250 g 700 W, 10-12 minuuttia + 300 W,
20-25 minuuttia
Jalkiruoat 500 ml 700 W, 7-9 minuuttia Sekoita kaksi—kolme kertaa vispilalla
(kuten vanukas, kuumennuksen aikana.
jauheesta)
Hedelmakompotti 500 g 700 W, 9-12 minuuttia -

Mikroaalto-popcorn

Huomautuksia

+ Kayta laakeaa lammonkestavaa lasista valmistusastiaa, kuten mikrokayttoon
sopivan astian kantta, lasilautasta tai lasivuokaa (kuten Pyrex).

« Laita valmistusastia aina grilliritilalle.

« Ala kayta posliinia tai syvaa lautasta.

+ Kayta taulukossa suositeltuja asetuksia. Muuta aikaa tuotteen ja maaran

perusteella.

« Jotta popcorn ei pala, ota pussi uunista 1,5 minuutin kuluttua ja ravista sita.
Ole varovainen: pussi on kuuma.

/A Palovammavaara!

* Avaa popcorn-pussi varovaisesti, silla siita voi tulla kuumaa hoyrya.

+ Al3 kaytad mikroaaltouunia téydella teholla.

Paino Tarvikkeet Mikroaaltoteho (W), kypsennysaika
minuutteina
Mikroaalto-popcorn 1 pussi, Valmistusastiat 700 W, 3-5 minuuttia
100 g
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Mikroaaltouunin kayttovinkkeja

Valmistamallesi ruokamaaralle ei ole ohjetta.

Pidenna tai lyhenna valmistusaikaa seuraavan
peukalosdanndn mukaan:

kaksinkertainen maara = hieman alle kaksinkertainen
valmistusaika, puolitettu maara, puolitettu valmistusaika.

Ruoka kuivuu liikaa.

Valitse seuraavalla kerralla lyhyempi valmistusaika tai
matalampi mikroaaltoteho. Peita ruoka ja lisad enemman
nestetta.

Ruoka ei ole valmista valmistusajan loputtua (ei ole
sulanut, Iammennyt tai kypsynyt).

Pidenna aikaa. Suurten ruokamaarien ja korkealle kasatun
ruoan valmistus kestaa kauemmin.

Ruoka ylikuumenee reunoilta, mutta on keskeneraista
keskelta.

Sekoita ruokaa valmistuksen aikana ja valitse
seuraavalla kerralla matalampi mikroaaltoteho ja pidempi
valmistusaika.

Sulatuksen jalkeen lintu tai liha on edelleen jaista
keskelta.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi mikroaaltoteho.
Kéantele ruokaa useita kertoja, jos sulatettava maara on
suuri.

Kakut ja muut leivonnaiset
Taulukot

Huomautuksia

* Annetut ajat koskevat kylmaan uuniin laitettuja ruokia.

+ Koostumus ja maara vaikuttavat lampoétilaan ja valmistusaikaan. Siksi
taulukoissa annetaan lampdtila-alue. Aloita lampdétila-alueen alarajalta ja
kasvata lampdtilaa tarvittaessa seuraavalla kerralla. Matalassa lampdtilassa

ruoka ruskistuu tasaisesti.

* Muita tietoja on kohdassa Leivontavinkkejé taulukoiden jalkeen.

* Aseta kakkuvuoka aina alagrilliritilan keskelle. Aseta kahdella tahdella
(**) merkitty ruoka pydarivalle alustalle.
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Uunivuoat

Huom! Suosittelemme tummia metallivuokia.

Leipominen Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
vuoassa (°C) (minuuttia)
Sokerikakku Torvivuoka/kakkuvuoka 170-180 100 40-50
Rapea sokerikakku*  Torvivuoka/kakkuvuoka 150-170 _ 70-90
Sokerikakkupohja Piirasvuoka 160-180 _ 3040
Rapea marjapiiras Irtopohjavuoka/ . 170-180 100 35-45
ja sokerikakku torvivuoka
Sokerikakkupohja, 2  Piirasvuoka . 160-170 _ 20-25
munan
Sokerikakkupohja, 6 Kakkuvuoka (tumma . 170-180 _ 35-45
munan irtopohjavuoka)
Murotaikinapohja Kakkuvuoka (tumma 170-190 _ 3040
kannella irtopohjavuoka)
Hedelmatorttu/ Kakkuvuoka (tumma 170-190 100 35-45
juustokakku irtopohjavuoka)
murotaikinapohjalla®
Makea piiraspohja**  Kakkuvuoka (tumma . 190-200 _ 45-55
irtopohjavuoka)
Torvikakku Torvikakkuvuoka 170-180 40-50
Ohutpohjainen Pydrea pizzalautanen 220-230 _ 15-25
pizza, vahan =
taytteita**
Pehmeat Kakkuvuoka (tumma . 200-220 _ 50-60
hedelmakakut** irtopohjavuoka)
Pahkinakakku Kakkuvuoka (tumma 170-180 100 35-45
irtopohjavuoka)

Hiivataikina, kuiva Pydred pizzalautanen 160-180 _ 50-60
tayte

*Anna kakun jaahtya uunissa noin 20 minuuttia.

**Ruoka pitaa asettaa pyorivalle alustalle.

202 e eLviTA



Leipominen Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
vuoassa (°C) (minuuttia)
Hiivataikina, Pyorea pizzalautanen . 170-190 _ 55-65
kostea tayte

Letitetty pitko, Pybreé pizzalautanen 170-190 _ 35-45

500 g jauhoja

Stollen Pybérea pizzalautanen 160-180 _ 60-70
(saksalainen

joulukakku), 500

g jauhoja

Struudeli (makea) Pyorea pizzalautanen 190-210 100 35-45

®

*Anna kakun jaahtya uunissa noin 20 minuuttia.

Pienet leivokset Tarvikkeet Kuumennustapa ::'a(':Tpétila Valmistusaika (minuuttia)
Pikkuleivat Pyorea pizzalautanen 150-170 25-35

Macaronit Pyorea pizzalautanen 110-130 35-45

Marenki Pyorea pizzalautanen 100 80-100

Muffinit Muffinivuoka grilliritilalla 160-180 35-40

Tuulihatut Pyéreda pizzalautanen 200-220 35-45

Voitaikinaleivokset =~ Pydreéa pizzalautanen 190-200 35-45

Hiivataikina Py6rea pizzalautanen 200-220 25-35

Leivat ja sampylat Tarvikkeet Kuumennustapa :.oé(i:r;lpétila Valmistusaika (minuuttia)
I;l‘:;ps;}:rri]r;?;eipé, Pyorea pizzalautanen 210-230 50-60

Rieska Pydred pizzalautanen 220-230 25-35

Sampylat Pyérea pizzalautanen 210-230 25-35

Pullat Pyérea pizzalautanen 200-220 15-25
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Leivontavinkkeja

Haluat kayttaa leivonnassa omaa ohjetta.

Kayta leivontataulukossa olevaa samantapaista
leivonnaista ohjeena.

Kayta silikoni-, lasi-, muovi- tai keraamisia vuokia.

Leivontavuoan pitéda kestaa lampda 250 °C. Naissa
vuoissa paistetut kakut/tortut eivat ruskistu yhta paljon:
valmistusaika lyhenee taulukossa annetusta, kun uunia
kaytetddn mikroaaltouunina.

Nain tarkistetaan, onko sokerikakku kypsa:

Pista kakkua cocktail-tikulla paksuimmasta kohdasta noin
10 minuuttia ennen ohjeessa annettua valmistumisaikaa.
Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on valmis.

Kakku luhistuu.

Kayta seuraavalla kerralla vdhemman nestetta tai
valitse uuniin 10 astetta matalampi lampétila ja pidenna
paistoaikaa. Noudata leivontaohjeen sekoitusaikaa.

Kakku on noussut keskeltd, mutta jadnyt matalaksi
reunoilta.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Kun kakku on valmis,
irrota se vuoasta varovaisesti veitsella.

Kakku on liian tumma.

Alenna lampétilaa ja pidenna paistoaikaa hieman.

Kakku on liian kuiva.

Kun kakku on valmis, pistele siihen pienia reikia
hammastikulla. Kostuta kakkua hedelImamehulla tai
sopivalla alkoholijuomalla. Nosta lampétilaa 10 astetta ja
lyhenna paistoaikaa seuraavalla kerralla.

Leipa tai kakku (kuten juustokakku) nayttéaa hyvalta,
mutta on raaka sisélta (tahmea, kostunut).

Kayta seuraavalla kerralla hieman vdhemman nestetté ja
paista hieman pidempaan matalammassa lampétilassa.
Kun kakussal/tortussa on kostea tayte, pohja kannattaa
paistaa ensin. Sitten sen paalle kannattaa ripotella
mantelirouhetta tai leivdnmuruja ja levittaa tayte vasta
sen jalkeen. Noudata leivontaohjeen paistoaikaa.

Kakku ei irtoa vuoasta, kun se kdannetaan ylosalaisin.

Anna kakun jaahtya 5-10 minuuttia, ennen kuin irrotat
sen vuoasta. Jos se ei vielakaan irtoa, voit irrotella
kakun vuoan reunoista veitsellda. Kaanna kakkuvuoka
taas ylOsalaisin ja peita useita kertoja se kylmalla,
maralla kasipyyhkeella. Voitele ja korppujauhota vuoka
huolellisesti seuraavalla kerralla.

Mittasit uunin Iampétilan omalla mittarillasi ja huomasit,
etta tulos poikkeaa valitusta lampdtilasta.

Valmistaja on mitannut uunin lampétilan maaritetyn ajan
jalkeen uunin keskelle asetetun testaustelineen avulla.
Valmistusastiat ja tarvikkeet vaikuttavat mittaustulokseen,
joten lampdtila vaihtelee aina, kun mittaat sita itse.

Vuoan ja ritilan valiin muodostuu kipindita.

Tarkista, etta vuoka on ulkopuolelta puhdas. Siirra
vuokaa uunissa. Jos tdma ei auta, jatka paistoa ilman
mikroaaltotoimintoa (paistoaika pitenee).
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Paisto ja grillaus uunissa

Taulukot

Valmistettavan ruoan tyyppi ja maara vaikuttavat lampdtilaan ja paistoaikaan.
Siksi taulukoissa annetaan lampétila-alue. Aloita lampdtila-alueen alarajalta
ja kasvata lampdtilaa tarvittaessa seuraavalla kerralla. Lisatietoja on kohdissa
Grillausvinkkeja ja Paistovinkkeja. Ne ovat taulukkojen jalkeen.

Valmistusastiat

Suosittelemme, ettd kaytat kuumuutta kestavia valmistusastioita, jotka sopivat
mikroaaltouunikayttoon. Metalliset paistoastiat eivat sovi paistamiseen
mikroaaltouunissa.

Valmistusastiat saattavat kuumentua voimakkaasti. Ota valmistusastiat uunista
uunikintailla.

Nosta kuumat lasiset valmistusastiat uunista kuivan keittiopyyhkeen paalle. Lasi
voi haljeta, jos se asetetaan kylmalle tai maralle alustalle.

Paistovinkkeja

Huomautuksia
+ Kayta syvaa paistoastiaa, kun paistat uunissa lihaa ja lintua.
» Tarkista, etta valmistusastia mahtuu uuniin.

* Liha:
Tayta noin kaksi kolmannesta valmistusastiasta nesteella. Lisaa patapaistiin
hieman enemman nestetta. Kdanna lihapalat valmistuksen puolessa valissa.
Kun liha on valmista, sammuta uuni ja jata liha vetaytymaan 10 minuutiksi,
jotta lihasneste jakautuu tasaisesti.

* Lintu:
Kaanna lihapaloja, kun valmistusajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Grillausvinkkeja
Huomautuksia
» Grillauksen aikana uunin luukun pitaa olla kiinni eika uunia esilammiteta.

» Grillattavien ruokien pitaisi olla saman paksuisia. Pihvien paksuuden pitaisi
olla vahintaan 2-3 cm.

« Siten ne ruskistuvat tasaisesti ja pysyvat mehukkaina. Mausta pihvit suolalla
vasta grillauksen jalkeen.

« Kaanna grillattava liha grillipindeilla. Jos kaytat haarukkaa, lihasneste valuu
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ulos ja pihvista tulee kuiva.

*  Tumma liha (kuten nauta) ruskistuu vasikkaa ja porsasta nopeammin.
Vaalea liha ja kala ruskistuvat grillatessa vain vahan, kun ne ovat kypsia ja
mehukkaita.

* Grillielementti syttyy ja sammuu automaattisesti. Se kuuluu asiaan. Syttymis-
sammumistiheys maaraytyy grillausasetuksen perusteella.

Nauta

Huomautuksia

+ K&anna naudan patapaisti, kun valmistusajasta on kulunut kolmasosa
ja kaksi kolmasosaa. Jata liha valmistusajan loputtua uuniin viela 10

minuutiksi.

+ Kaanna sisa- ja ulkofilee valmistuksen puolessa valissa. Jata liha
valmistusajan loputtua uuniin viela 10 minuutiksi.

+ K&anna pihvit, kun valmistusajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Nauta Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)

Naudan Kannellinen . 180-200 120-143

patapaisti, noin valmistusastia

1 kg*

Siséfilee Valmistusastia ilman 180-200 100 3040

(medium), noin kantta

1 kg*

Ulkofilee Valmistusastia ilman . 210-230 100 30-40

(medium), noin kantta

1 kg*

Pihvi (medium), Ylagrilliritila 3 _ 3040

paksuus 3 cm**

[

*Alagrilliritila

**Ylagrilliritila

Vasikka

Huom! Kaanna vasikan palat ja potkat valmistuksen puolessa valissa. Jata liha
valmistusajan loputtua uuniin viela 10 minuutiksi.

Vasikka Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)

Paloiteltu Kannellinen 180-200 _ 110-130
vasikka, noin 1 valmistusastia

kg*

Vasikan potka, Kannellinen 200-220 120-130

noin 1,5 kg* valmistusastia

*Alagrilliritila
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Porsas

Huomautuksia

« Kaanna vaharasvaiset ja nahattomat palat valmistuksen puolessa valissa.
Jata liha valmistusajan loputtua uuniin viela 10 minuutiksi.

» Laita lihanpalat valmistusastiaan nahka yléspain. Leikkaa nahkaan viiltoja.

Al kdann4 lihanpaloja. Jatéa liha valmistusajan loputtua uuniin vield 10
minuutiksi.

- Al k&43nna porsaanfileeta tai kyljyksia. Jata liha valmistusajan loputtua

uuniin viela 5 minuutiksi.

+ Kaanna porsaanniska, kun valmistusajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Porsas Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)

Nahattomat Kannellinen 220-230 100 40-50

lihanpalat (kuten  valmistusastia

niska), noin 750

g*

Nahalliset Valmistusastia ilman 190-210 - 130-150

lihanpalat (kuten  kantta

lapa), noin 1,5

kg*

Porsaanfilee, Kannellinen 220-230 100 25-30

noin 500 g* valmistusastia

Paloiteltu Kannellinen _ 210-230 100 60-80

vaharasvainen valmistusastia

porsaanliha, noin

1 kg*

Savustetut Valmistusastia ilman - 300 45-50

porsaanluut, noin  kantta

1 kg*

Porsaanniska, 3 Ensimmainen

paksuus 2 cm**

puoli: noin
15-20
Toinen puoli:
noin 10-15

*Alagrilliritila

**Ylagrilliritila

Karitsa

Huom! Kaanna karitsanpaisti valmistuksen puolessa valissa.

Lammas Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W) Valmistusaika
(°C) (minuuttia)
Lampaansatula Valmistusastia ilman 210-230 — 40-50
luulla, noin 1 kg*  kantta
Lammaspaisti Kannellinen 190-210 — 90-95
luulla (medium),  valmistusastia
noin 1,5 kg*
*Alagrilliritila
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Sekalaiset

Huomautuksia

« Jata lihamureke valmistusajan loputtua uuniin viela 10 minuutiksi.

* Kaanna makkarat, kun valmistusajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Sekalaiset Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)

Lihamureke, noin  Valmistusastia ilman 180-200 700 W+ 100 W -

1 kg* kantta

4-6 ‘i’ 3 - Kumpikin puoli:

grillimakkaraa 10-15

(noin 150 g/

makkara)**

*Alagrilliritila

**Ylagrilliritila

Lintu

Huomautuksia

* Aseta kokonaiset kananpojat ja kananpojan rinnat rinta alaspain.
Kaanna, kun valmistusajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

» Aseta broileri rintapuoli alaspain. Kdéanna 30 minuutin kohdalla ja valitse
mikroaaltotehoksi 180 W.

+ Aseta kananpojan puolikkaat ja palaset nahkapuoli yléspain. Ala kdanna.

+ Aseta ankan- ja hanhenrinta nahkapuoli ylospain. Ala kaanna.

» Kaanna hanhenkoivet valmistuksen puolessa valissa. Pista nahkaan reika.

» Aseta kalkkunan rinta ja koivet nahka alaspain. Kaanna, kun valmistusajasta

on kulunut kaksi kolmasosaa.

Lintu Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)
Kokonainen Kannellinen . 220-230 300 35-45
kananpoika, noin valmistusastia
1,2 kg*
Kokonainen Kannellinen 220-230 300 30
broileri, noin valmistusastia 100 20-30
1,6 kg*
Puolitettu Valmistusastia ilman . 180-200 300 30-35
kananpoika, 500 g/  kantta
pala*®
Paloiteltu kana, Valmistusastia ilman 210-230 300 20-30
noin 800 g* kantta
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Kananrinta nahalla  Valmistusastia ilman 190-210 100 3040
ja luilla, kaksi kantta
kappaletta, noin
350-450 g*
Ankanrinta nahalla, Valmistusastia ilman m 3 100 20-30
kaksi kappaletta, kantta
300-400 g/rinta**
Hanhenrinta, kaksi ~ Valmistusastia ilman 210-230 100 25-30
kappaletta, 500 g/ kantta
rinta*
Hanhenkoivet, nelja Valmistusastia ilman . 210-230 100 30-40
kappaletta, noin kantta
1,5 kg*
Kalkkunanrinta, Kannellinen 200-220 - 90-100
noin 1 kg* valmistusastia
Kalkkunankoivet, Kannellinen 200-220 100 50-60
noin 1,3 kg* valmistusastia
*Alagrilliritila
**Ylagrilliritila

Kala

Huomautuksia

* Aseta kokonainen kala (kuten taimen) keskelle ylagrilliritilaa.

«  Oljya ritila ensin.

Kala Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Valmistusaika (minuuttia)

(°C)

Kalapihvi (kuten  Ylagrilliritila
lohi), paksuus 3
cm, grillattu

E] 3 20-25

Kokonainen kala, Ylagrilliritila
kaksi—kolme
palaa, 300 g/
pala, grillattu

B 3 20-30

Paisto- ja grillausvinkkeja

Taulukossa ei ole paistin painoa vastaavaa tietoa.

Pienille paisteille kannattaa valita korkeampi lampdtila ja
lyhyempi valmistusaika. Suurille paisteille kannattaa valita
matalampi lampétila ja pidempi valmistusaika.

Milloin paisti on valmis?

Kayta lihalampomittaria (myydaan
keittiGtarvikekaupoissa) tai tee lusikkatesti. Paina paistia
lusikalla. Jos paisti tuntuu kiintealta, se on kypsaa. Jos
paisti antaa periksi lusikan alla, kypsennysta pitaa jatkaa.

Paisti nayttaa hyvalta, mutta paistinliemi on palanut.

Kayta seuraavalla kerralla pienempaa paistoastiaa tai
lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttaa hyvalta, mutta paistinliemi on vaaleaa ja
vetista.

Kayta seuraavalla kerralla suurempaa paistoastiaa tai
lisdd vahemman nestetta.

Paisti ei ole riittavan kypsaa.

Viipaloi paisti. Valmista kastike paistoastiassa ja laita
kypséat lihaviipaleet kastikkeeseen. Kypsenna liha
valmiiksi pelkalla mikroaaltotoiminnolla.
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Paistokset, gratiinit, lampimat voileivat

Huomautuksia

Taulukon arvot koskevat ruokia, jotka asetetaan kylmaan uuniin.

Kayta paistosten, gratinoitujen perunoiden ja lasagnen valmistamiseen

mikroaaltouunikayttdéon sopivaa ja kuumuutta kestavaa astiaa (syvyys 4-5

cm).

Aseta paistos uunin alagrilliritilalle.

Jata paistokset ja gratiinit valmistusajan loputtua uuniin 5 minuutiksi.

Lampimat juustovoileivat:

paahda leipaviipaleet ensin.

Paistokset, Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
gratiinit, lampimat (°C) (minuuttia)
voileivat

Makeat paistokset, Valmistusastia ilman o 140-160 300 25-35

noin 1,5 kg* kantta i0d

Suolaiset Valmistusastia ilman o 150-160 700 20-25
paistokset, joissa kantta ©

on kypsennettyja

valmistusaineita,

noin 1 kg*

Lasagne, Valmistusastia ilman 200-220 300 25-35
tuorepastasta*® kantta

Gratinoitu peruna Valmistusastia ilman . 180-200 700 25-30
raa’asta perunasta, kantta

noin 1,1 kg*

Lampimat voileivat, 3 - 8-10

nelja leipapalaa™*

*Alagrilliritila

**Ylagrilliritila
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Pakaste-einekset

Huomautuksia

* Noudata pakkauksessa annettuja ohjeita.
» Taulukon arvot koskevat ruokia, jotka asetetaan kylmaan uuniin.
» Levita ranskalaiset perunat, perunakroketit ja rostiperunat niin, etta ne eivat

ole paallekkain. Kdanna valmistuksen puolessa valissa.

* Aseta ruoka suoraan pyorivalle alustalle.

Eines Tarvikkeet Kuumennustapa Lampétila Mikroaaltoteho (W)  Valmistusaika
(°C) (minuuttia)

Ohutpohjainen Pyoriva alusta . 220-230 - 10-15
pizza*
Paksupohjainen Pyériva alusta - 700 3
pizza haad 220-230 - 13-18
Minipizza* Pyoriva alusta 220-230 - 10-15
Pizzapatonki* Pyériva alusta o - 700 2

haad 220-230 - 13-18
Ranskalaiset Pyériva alusta . 220-230 - 8-13
perunat
Perunakroketit® Pyériva alusta 210-220 - 13-18
Rosti, taytetyt Pyériva alusta . 200-220 - 25-30
perunapiiraat
Esipaistettu Alagrilliritila 170-180 - 13-18
leipa (sdmpylat,
patonki)
Kalapuikot Pyériva alusta 210-230 - 10-20
Kanapuikot, Pyériva alusta 200-220 - 15-20
kananugetit =
Lasagne (noin Alagrilliritila 220-230 700 12-17
400 9)"
*Esilammita uunia 5 minuutin ajan.
**Laita ruoka sopivaan kuumuutta kestavaan valmistusastiaan.
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ORYGGISLEIDBEININGAR
TIL AD FORDAST VAHRIF
FRA ORBYLGJUM

(A) Reyndu ekki ad nota ofninn pegar hann
er opinn (pa er haetta a vahrifum fra
haettulegum 6rbylgjum). Ekki breyta
neinum dryggisstjérnbunadi.

(B) Ekki hafa neitt a milli framhlidar ofnsins
og hurdar (gakktu einnig ur skugga um
ad a péttilistum séu hvorki éhreinindi né
hreinsiefni).

(C) VIDVORUN! Notadu ofninn ekki ef hurd
eda péttilistar eru skemmdir (geettu pess
ad lata haefan taeknimann gera vié ofninn
adur en pu tekur hann i notkun a ny).

FREKARI ATHUGASEMDIR

Halda parf teekinu hreinu (annars geta
fletir skemmst en pad hefur ahrif a
endingu ofnsins og veldur heettulegum
adstaedum).

MIKILVAGAR
ORYGGISABENDINGAR

MIKILVAEGAR
ORYGGISABENDINGAR

VIDVORUN

Alltaf skal framfylgja
grundvallaroryggisreglum til ad
lagmarka haettu a rafhéggi, likamstjoni
og vahrifum fra orbylgjum, par med
talid:

1. Born fra 8 ara aldri og félk med
skerta likamlega getu, skerta
heyrn/sjon, skerta andlega getu
eda an reynslu mega eingdéngu
nota taekid undir eftirliti til pess
beers einstaklings, eda sé peim
kennd 6rugg notkun teekisins og
ad pvi tilskildu ad vidkomandi atti
sig a Ollum haettum sem fylgja
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notkuninni. Born mega ekki leika
sér med taekid. Born mega ekki
hreinsa eda vidhalda teekinu an
eftirlits.

. Lestu og fardu eftir

ORYGGISLEIDBEININGUM TIL
AD FORDAST VAHRIF FRA
ORBYLGJUM.

. Born 8 ara eda yngri mega

hvorki koma nalaegt ofninum né
rafmagnsleidslunni.

. Hafi rafmagnsleidslan skemmst

skal skipt um hana af framleidanda,
taeknimanni eda 6drum til pess
baerum einstaklingum (skemmd
rafmagnsleidsla er heettuleg).

. VIDVORUN! Adeins til pess baer

taeknimadur ma annast pjonustu
eda vidgerdir pegar hlifin gegn
vahrifum fra 6rbylgjum er fjarlaegd.

. VIDVORUN! Hitadu aldrei mat

eda vokva i lokudu ilati (heetta a
sprengingu).

. Boérn fra 8 ara aldri og folk med

skerta likamlega getu, skerta
heyrn/sjon, skerta andlega getu
eda an reynslu mega adeins nota
teekid undir eftirliti til pess beers
einstaklings eda sé peim leidbeint
um oOrugga notkun teekisins og ad
vidkomandi atti sig a ollum haettum
sem fylgja notkuninni. Bérn mega
ekki leika sér med teekid. brif og
vidhald a teekinu ma pvi adeins
vera i hondum barna ad pau séu 8
ara eda eldri og ad verkid sé unnid
undir eftirliti fullordinna.

. Littu reglulega inn i ofninn pegar

matur er hitadur i plast- eda
pappailatum (pad er heetta a
ikveikju i pessum efnum).
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9. Notadu bara ahold sem eru aetlud
orbylgjuofnum.

10. Ef taekid gefur fra sér reyk skaltu
slokkva a pvi eda taka pad ur
sambandi (ekki opna hurdina — slikt
getur leitt til pess ad eldur blossi

upp).

11. Séu drykkir hitadir upp i
orbylgjuofni er haetta & ad peir sjodi
upp ur eftir a.

12.Hreerdu i eda hristu floskur med
ungbarnamat og kannadu hitastig
innihaldsins adur en barnid feer mat
hitadan i drbylgjuofni (annars geeti
pad brennt sig).

13. Ekki setja egg med skurn eda
hardsodin egg i 6rbylgjuofninn
(pau geta sprungid, jafnvel eftir ad
upphitun er lokid).

14. briféu ofninn reglulega (fjarlaegdu
allar matarleifar).

15.Sé ofninum ekki haldid hreinum
getur pad valdid sliti a flotum
sem sidan leidir til pess ad liftimi
teekisins styttist og upp geta komid
haettulegar kringumstaedur.

16.Notadu eingdngu hitameeli setladan
til notkunar i pessum ofni (a vidé um
ofna gerda fyrir hitameeli).

17.Sé ofninn innbyggdur & skaphurdin
ad vera opin pegar hann er i gangi.

18. Teeki petta er aetlad til notkunar
a heimili og fyrir sambeerilega
notkun, svo sem: - i eldhusi
starfsmanna i verslunum, a
skrifstofum og 66rum vinnustédum,
fyrir gesti a hotelum, moételum, i
eldhusum i sveit, a gistiheimilum
0g i 60ru dvalarhusnaedi.
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19. Geettu pess ad hreyfa
snuningsdiskinn ekki til pegar ilat
eru tekin Ut ur ofninum.

20.EKki ma nota gufuhreinsiteeki a
ofninn.

21.VIDVORUN! Gakktu ur skugga um
ad slokkt sé a teekinu adur en pu
skiptir um peru (haetta a rafhoggi).

22.VIDVORUN! Hlutar ofnsins sem
haegt er ad snerta geta hitnad vid
notkun. Ekki hleypa ungum bérnum
nalaegt ofninum.

23.EKki nota gufuhreinsitaeki a ofninn.

24. Orbylgjuofninn er eingéngu
eetladur til pess ad hita mat og
drykki. Sé matur eda fot purrkud
eda hitapudar, tofflur, svampar,
rakir klutar eda pess hattar hitad i
ofninum, getur pad leitt til meidsla
a folki, ikveikju eda eldsvoda.

25.Fletir innréttingarinnar geta hitnad.

26.VIDVORUN! Ofninn og hlutar hans
sem heaegt er ad snerta hitna vid
notkun. Geettu pess vandlega ad
snerta ekki hitaelementin. Bérn
undir 8 ara aldri mega adeins
koma nalaegt ofninum undir eftirliti
fulloréinna.

27.0fninn hitnar vid notkun. Gaettu
pess vandlega ad snerta ekki
hitaelementin inni i ofninum.

28.Ekki ma setja malmilat i
orbylgjuofna.

29.Notadu ekki beittar malmskofur
eda hreingerningaefni / voru
med svarfefni til ad prifa glerid a
ofnhurdinni (pad getur rispast og
sprungid).

30.Ofninn er eingdngu eetladur til
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31.

32.

innbyggingar i eldhusinnréttingu.

Ekki ma byggja teekid inn i
innréttingu (heetta a ofhitnun)
(petta a ekki vid um ofna med eigin
vidarklaedningu).

VIBVORUN! Bérn mega eingdngu
nota ofninn undir eftirliti fullordinna
i samsettri stillingu (mjog har hiti
myndast i peirri stillingu).

LESTU VANDLEGA OG HALTU TIL
HAGA TIL UPPSLATTAR SEINNA
MEIR

HATTA A MEIDSLUM
Varué!
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Gakktu ur skugga um ad
malmahald (til deemis skeidar) séu
a.m.k. 2 cm fra veggjum ofnsins og
innri hlid hurdar. Pannig er komid
i veg fyrir ad neistar myndist.
Mogulegir neistar gaetu valdid
Obeetanlegu tjoni a innra gleri
hurdarinnar.

Helltu ekki vatni inn i heitan ofninn
(sé pad gert myndast gufa og
hitabreytingin getur valdid tjéni).

Geymdu ekki raka matvoru lengi i
ofninum.

Geymdu ekki matveeli i ofninum
(teering getur myndast).

Ekki opna skapinn svo hann kolni
hradar (ofninn & ad vera lokadur a
medan hann kdlnar). Geettu pess
ad ekki sé neitt a milli ofns og
hurdar (ofninn getur skemmst ef
hurdin er bara adeins opin).

Ef péttilistar eru mjog ohreinir er
ekki haegt ad loka skapnum rétt
(pad getur valdid skemmdum a

6drum nalaegum teekjum). Gakktu
ur skugga um ad péttilistinn sé
avallt hreinn.

Gangsettu orbylgjuofninn eingdngu
pbegar i honum eru matveaeli (annars
getur hann ordid fyrir ofalagi).
Postulinsprofid er pd undantekning
fra pessari reglu (sja kafla um
Orbylgjuofn).

Fardu varlega med ofnhurdina
(halladu pér ekki ad henni og settu
ekkert ofan a hana opna).

Ekki lyfta ofninum med
handfanginu a hurdinni (pad polir
ekki ad bera pyngd ofnsins).

Ad poppa poppkorn i
orbylgjuofninum: Stilltu @ ham.

600 W orbylgjuaf og settu
poppkornspokann & glerdiskinn
(diskurinn getur feerst til vid ofalag).

Fylgstu alltaf med matseldinni.
Ef vOkvi sydur upp ur getur hann
runnid gegnum vélarbunad
snuningsdisksins og inn i teekid.
Byrjadu a stuttum eldunartima og
baettu svo vid eftir porfum.

Prifdu ofninn reglulega og
fjarlaegdu allar matarleifar
(matarleifar i ofninum geta
sprungid, jafnvel eftir ad slokkt
hefur verid a upphitun).

Sé ofninum ekki haldid hreinum
getur pad valdid sliti & flotum

sem svo leidir til pess ad liftimi
taekisins styttist og upp geta komid
haettulegar kringumstaedur.
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UPPSETNING

TaeKki til fastrar uppsetningar

Pessi ofn er eingdngu aetladur til innbyggingar i eldhusinnréttingu.

Pessi ofn er ekki aetladur til pess ad standa a bordplotu eda inni i
eldhusskapi.

Ekki ma vera bakveggur i innbyggingu sem ofninn er hafdur i.

Geettu pess ad bil milli veggjar og afturhlidar innbyggingar sé ad lagmarki 45
mm.

Framhli® innbyggingarinnar parf ad hafa loftraestiop sem er 250 cm? Sé pad
ekki til stadar, sagar pu afturhlidina ur eda setur upp loftraestigrind.

Ekki ma hylja loftraestiraufar og -op.

pad er pvi adeins haegt ad tryggja 6rugga notkun ofnsins ad hann sé settur
upp i samraemi vid pessar leidbeiningar um uppsetningu.

Uppsetningaradili ber abyrgd a tjoni sem verda kann vegna rangrar
uppsetningar.

Fletir umhverfis uppsettan ofn verda ad vera hitapolnir (pola ad lagmarki
90°C hita).

MALISTARDIR VID UPPSETNINGU

Loftraestiop ad baki

ofninum: lagm. 250

cm?

~—600— |

sgm- 558

[

“?‘560 ‘8\,‘

Enginn_
aftari
veggur >
Loftreesting i sokkli: ~ aftari
lagm. 250 cm? veggur
Loftreesting i sokkili: Loftraest/igrindur\‘ Feetur innbyggingar
lagm. 250 cm?

218

Ath! bad parf ad vera loftrauf fyrir ofan ofninn.
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INNBYGGING
» EKkki lyfta teekinu med handfanginu a hurdinni (pad polir ekki ad bera pyngd ofnsins).

1. Renndu ofninum geetilega inn i innbygginguna (geettu pess ad hann standi i midjum
skapnum).

2. Opnadu skapinn og festu orbylgjuofninn med medfylgjandi skrafum.

19 (*20)*|\ 4

/ N
! -~ / \
7

4?0 %%/mimo

~——min. 550 ]|

> \V%s I‘ *20 mm fyrir malmfleti

* Renndu ofninum & sinn stad.

» Ekki brjéta upp a rafmagnsleidsluna.

+ Skrufadu ofninn fastan.

» Ekki ma hylja loftopid a milli flatar og teekis med lista eda pvi um liku.
Mikilvaegar upplysingar

Teaekid er aetlad fyrir fasta uppsetningu med jardtengdri rafmagnsleidslu.
Einungis haefur rafvirki ma tengja teekid vié rafmagn og pa i samraemi vid
leidbeiningar i raftengisskema.

purfi ad skipta um rafmagnsleidslu parf rafvirki ad annast verkid® samkvaeemt
fyrirmaelum. Hvorki ma nota morg tengi, fidltengi né framlengingarsnarur.
Yfiradlag getur orsakad eldvoda.

Sé innstungan ekki adgengileg pegar ofninn er settur upp parf ad tengja vid
rafmagn med 6poludum skilrofum (ham. tengibil: 3 mm).

Tengdu vira rafmagnsleidslunnar samkvamt eftirfarandi:
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Greaent/gult Jardtenging @
(E)

Blatt Nullleidari (N)

Bruant Fasi (L)

Bretland og Astralia:

Tengdu teekid vid rafmagnsinnstungu med a.m.k. 16 A 6ryggi (ekki nota
innstungu eda oryggi fyrir 13 A). Taktu teekid ur sambandi vid rafmagn adur en
uppsetning hefst. begar teekid hefur verid sett upp parf ad bua pad vernd gegn
tengingu ovart.

UM HEIMILISTAKID

Lestu pennan kafla til ad kynna pér nyja heimilistaekid pitt. Hér er gerd grein
fyrir stjérnbordi og styribunadi pess. Hér er lika ad finna upplysingar um ofninn
sjalfan og fylgihluti hans.

Stjérnboré

Hnappar og skjar
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Hnapparnir eru notadir til ad stilla

adgerdir ofnsins.

Adgerdaveljari

Veldu upphitunaradferd med

Skjarinn synir notud gildi hverju sinni. adgerdaveljara.
Takn Virkni Virkni Notkun
. Afl/byngd Notad til ad baka formkokur,
=/ bdkubotna og ostakdku
en einnig kokur, tertur,
Hr6d forhitun o : . pitsur og minna bakkelsi &
=] h I
@ rividdar heitur blastur bakstursplétu. Sé matnum
haldid heitum vié 50°C
ON/OFF vardveitist bragdid i 1-2 kist.
— Fuglakjot feer branad og
—— g stokkt yfirbord. Vio maslum
A Hitastig/sjalfvirk valmynd med pessari stillingu fyrir
— Grill mes viftu gratinerada og grillada rétti.
Klukka Fyrir frosna tilbuna rétti
@ og rétti sem purfa mikinn
== undirhita.
bl Start/hlé Pitsa
— Besta stillingin (prju stig:
hatt, i medallagi eda lagt)
Ath! pegar grilla @ margar steikur,
. Gril pylsur, fiskistykki eda

Haltu inni 8/ og DIl i um 3 sekandur
til ad virkja barnalzesinguna (nu er
styribunadur ofnsins lzestur). Adeins er
haegt ad stilla timastilli og klukku.
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braudsneidar.

FIRE]

Orbylgjuofn + Heitur
blastur

Notadu pessa virkni vid
hradsteikingu. Notadu
samtimis virknina prividdar
heitur blastur.

-

Orbylgjuofn + Grill med
viftu

Vid maelum med pessari
stillingu fyrir gratinerada og
grillada rétti. Fuglakjot feer
brunad og stokkt yfirbord.
Notadu pessa virkni til ad
gegnsteikja mat.

[NE

Orbylgjuofn + Pitsa

Notadu pessa virkni vid
hradsteikingu. Notadu
samtimis virknina Pitsa.

221



Orbylgjuofn + Grill

Notadu pessa virkni til ad
elda mat med hradi um leid
og hann brunast.

Stillingaveljari

Notadu valhnappinn til ad setja upp
stillingar.

Virknistillingar Virkni

Valmynd fyrir Um 13 sjalfvirk kerfi er ad velja (P
sjalfvirka stillingu 01-P 13).

x* 2 afpidingarkerfi
)

Afpiding
1R &S 13 matseldarkerfi

Sjalfvirk kerfi

Upphitunaradferd og
eldunartimi er stilltur
samkvaemt pyngd.

A
A
A

Orbylgjuofn

Afpiding, upphitun og
matseld.
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Hitastig Veldu hitastig vid matseldina (°C).
[®). 50, 100, 105, 110-230
%] 100, 105, 110-230
[®): 100, 105, 110-230
[@+&. 50, 100, 105, 110-230
+[. 100, 105, 110-230
[@]+[&. 100, 105, 110-230

bpyngd Stilltu pyngd pess sem elda skal.
Timi Stilltu a eldunartima.
Orbylgjuofn Veldu 6rbylgjuafl: 100, 300

450, 700 og 900 W
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Keelivifta

Ofninn er med keeliviftu sem fer i gang
begar hann er reestur. Viftan blaes ut

heitu lofti fyrir ofan hurdina.

Keaeliviftan heldur afram ad blasa um
stund eftir ad slokkt hefur verid a
ofninum.

Varud!

Ekki ma hylja loftreestiraufar (ofninn
getur ofhitnad).

FYLGIHLUTIR

Snuningsdiskur

Notadur sem undirstada fyrir
grillgrindina.

Sé verid ad elda mat sem parf sérlega

mikinn undirhita ma setja hann

Athugasemdir

Ofninn er kaldur pegar hann er
notadur sem orbylgjuofn. Keeliviftan
fer lika i gang pegar hann er
notadur sem orbylgjuofn og heldur
jafnvel afram ad vinna eftir ad
sldkkt hefur verid i honum.

Raki getur myndast i
hurdarglugganum og & hlidum og

i botni ofnsins. Pad er edlilegt og
hefur engin ahrif & orbylgjuvirknina.
Purrkadu burt allan raka pegar
matseld lykur.

Notadu ofninn aldrei sem
orbylgjuofn an snuningsdisksins

(hann polir ad ham. 5 kg pyngd).

Notadu snuningsdiskinn vid
upphitun af dllu tagi.

beint & snuningsdiskinn.

Snuningsdiskurinn getur snuist
baedi réttseelis og rangseelis.
Settu snuningsdiskinn a
snuningssnudinn (i midjum
ofninum). Gakktu ur skugga um
ad hann sé rétt upp settur.

Neori grillgrind

Er notud vid ofnbdkun og ofnsteikingu

eda pegar ofninn er notadur sem
orbylgjuofn.

Efri grillgrind

Notud til ad grilla, t.d. buff eda pylsur,

eda til ad rista braud.

Ma lika nota sem undirlag fyrir grunn

matfot.
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Ath!

Gerdir og fjoldi fylgihluta reedst af gerd
ofnsins.

S S
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ADUR EN TZAKID ER FYRST
TEKID i NOTKUN

Hér er ad finna allar naudsynlegar
upplysingar adur en eldad er i fyrsta
sinn i ofninum. Lestu fyrst kaflann

Oryggisupplysingar.
Ad stilla klukkuna

Pegar teekid er tengt rafmagni, blikka
tolurnar 00:00 og hljodmerki heyrist.
Stilltu klukkuna.

1. Snudu hnappinum O (00:00 til
23:59).

2. brystu & ®. Nu hefur klukkan verid
stillt rétt.

Ad prifa fylgihluti

prifdu fylgihluti i heitu vatni med
upppvottalegi og mjukum klut adur en
peir eru teknir i notkun.

Ad hita ofninn

Nyjar vorur geta gefid fra seér lykt
pbegar peer eru teknar i notkun. Vid
maelum pess vegna med pvi ad pu hitir
ofninn til pess ad losna vid mogulega
lykt adur en pu tekur hann i notkun

til a8 elda mat (1 klst. & [®] heitum
bleestri og 230°C dugar). Geettu pess
ad ekkert sé eftir af umbudum inni i
ofninum.

1. Veldu upphitunaradferd
med adgerdaveljara O. Snudu
hnappinum O til ad velja heitan

blastur [@].

2. Prystu a 8/%. Snudu hnappinum
O og stilltu hitann a 230°C.

3. Prystua ®©. Snudu hnappinum
O og stilltu eldunartimann & 60
minutur.

ﬂubrystu a Dll. Nu fer ofninn ad hitna.

AD STILLA OFNINN

Haegt er ad stilla ofninn a ymsa vegu.
Hér verdur gerd grein fyrir pvi hvernig
velja skal upphitunaradferd og stilla
hitastig eda grill. bu getur lika slegid
inn eldunartima réttarins. Sja kaflann
Timastilling.

Ad stilla upphitunarleidir og hitastig

Deemi: [®] Heitur blastur (200°C) i 25
minuatur.

1. Stilltu adgerdaveljarann O & .

Snudu hnappinum O ad .

2. brystu a 8/%. Sjalfgefid hitastig
(180°C) blikkar. Snudu hnappinum
O og stilltu hitann & 200°C.

3. brystua®. Snudu hnappinum
O og stilltu eldunartimann a 25
minutur.

4. Pbrystu a Pll. Nu fer ofninn ad hitna.

Ad opna ofninn @ medan matseld er
i gangi

Matseld stddvast. Lokadu hurdinni og
brystu & P, Kerfid fer i gang a ny.

A0 setja matseld a hlé

Prystu a Pl til ad setja matseldina a
hlé. brystu sidan a Pl til ad setja kerfid
i gang a ny.
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Ad breyta eldunartima

petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
Prystu a (® og snudu svo hnappinum
O til ad breyta eldunartima.

Ad breyta hitastigi

petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
Prystu a 8/ til ad breyta hitastiginu.
Snudu hnappinum O og stilltu &
videigandi hitastig.

Ad stodva matseld

Petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
Prystu & (D til ad stédva matseldina.

Hrod forhitun

Med hradri forhitun hitnar ofninn mjog
hratt.

Haegt er ad velja hrada forhitun fyrir
eftirfarandi upphitunarleidir:

. brividdar heitur blastur
. Grill med viftu

* +|§| Orbylgjuofn + Heitur
blastur

. +[&] Orbylgjuofn + Grill med
viftu

. Pitsa

. +@ Orbylgjuofn + Pitsa

Mikilveegt er ad setja matinn ekki inn
fyrr en réttu hitastigi er nad svo hann
eldist sem réttast.

1. AJ stilla upphitunarleidir og hitastig.

2. brystu & Q).
Taknid QU lysist upp & skjanum.

3. Prystu a M. Nu fer ofninn ad
hitna.
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Forhitun er tilbain

Hljoomerki heyrist og taknio iy
blikkar a skjanum. Settu matinn inn i
ofninn.

Ad stodva hrada forhitun

Prystu a @ til ad stodva hrada
forhitun sem verid er ad stilla a. brystu
a Pl eda @ til ad stodva hrada
forhitun sem er i gangi. Pad er lika
haegt ad stddva virknina med pvi ad
opna ofninn.

Ath!

1. Hrod upphitun virkar pvi adeins
ad pu hafir valid einhverja af
ofangreindum stillingum. Ekki er
haegt ad nota orbylgjuvirknina a
medan verid er ad forhita.

2. begar tdknid um forhitun blikkar og
hljédmerki heyrist er haegt ad opna
ofninn og setja matinn inn.

ORBYLGJUOFN

Ofninn getur hitad matveeli med
orbylgjum. Pad er baedi haegt ad nota
orbylgjuvirknina sjalfsteett eda med
annarri upphitunaradferd. bessar
notkunarleidbeiningar innihalda
upplysingar um eldfést eldunarahold
og stillingar 6rbylgjuofns.

Ath!

| kaflanum Rad um matseld ma finna
deemi um afpidingu, upphitun og
matseld i orbylgjuofni.
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Ath!

Skref vid ad stilla tima:
0—1 min 1 sekunda
1-5 min 10 sekundur
5-15min : 30 sekundur
15—60 min

1 minuta

60 min 5 minuatur
UPPLYSINGAR UM

ELDFOST ELDUNARAHOLD

Hentug eldfost eldunarahold

Hentug fot/ker eru hitapolin og eldfést
eldunarahold ur gleri, glerkeramik eda
postulini, leirilat eda hitapolid plast.
Orbylgjur berast i gegnum pessi efni.

Pad ma lika nota matarfot/-ker.

Pa parf ekki ad feera matinn a

milli ilata. Pad ma pvi adeins nota
eldfést eldunarahdld med gull- eda
silfurskrauti pegar framleidandi
abyrgist ad pad megi nota pau i
orbylgjuofni.

Ohentug eldfost eldunarahold

Ekki ma nota eldfost eldunarahaold ur
malmi. Orbylgjur berast ekki i gegnum
malma. Matveeli i malmilatum hitna
ekki.

Varud!

Neistamyndun: Gakktu ur skugga um
ad malmahald (til deemis skeidar) séu
a.m.k. 2 cm fra veggjum ofnsins og
innri hlid hurdar. Mogulegir neistar
geetu skemmt innra gler hurdarinnar.
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Ad profa eldfost eldunarahold

Ekki setja orbylgjuofninn i gang
nema agd inni i honum sé matur. Eina
undantekningin fra pvi er pegar verid
er ad profa eldfést eldunarahold.

Gerdu eftirfarandi préfun ef pu ert ekki
viss um hvort eldfasta eldunarahaldid
sem pu eetlar ad nota henti fyrir
orbylgjuofn:

1. Hitadu eldfasta eldunarahaldid
vid hamarksafl i 30 sekundur til 1
minutu.

2. Athugadu hitastigid 66ru hverju a
medan.

Eldfost eldunarahold hitna ekki
meira en svo ad haegt sé ad snerta
pau.

Ohentug eldfést eldunarahéld hitna
mjog mikid eda mynda neista.
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ORBYLGJUAFL
Prystu & hnappinn /(7 til ad skra rétt érbylgjuafl.

100 W Ad afpida vidkveem matveeli

Ad afpida matveeli med
6reglubundnu lagi

Ao pida is

Gerdeig
300 W  Afpiding

Breett sukkuladi og smjér
450 W  Ad eldaris, supu

700 W  Upphitun
Ad elda sveppi og skeldyr

Ad elda rétti sem innihalda egg og
ost

900 W  Ad sjéda vatn, upphitun
Ad elda kjukling, fisk og greenmeti

Athugasemdir
* begar pryst er a hnappinn birtist valid afl.

» Heegt er ad stilla érbylgjuafl 4 900 W i ad ham. 30 minuatur. Allar adrar
aflstillingar er haegt ad stilla @ ad ham. 1 kist. og 30 minutur til eldunar.

AD STILLA ORBYLGJUOFNINN
Daemi: Orbylgjuafl: 300 W, eldunartimi: 17 minatur

1. Pbrystu & D i lokadri stillingu til ad opna 6rbylgjuvirknina. ba birtist sjalfvalid
Orbylgjuafl, 900 W. Sjalfvalinn hitunartimi blikkar.

2. brystu a ==/ til ad reesa orbylgjuvirknina. Snadu hnappinum O og stilltu a
300 W orbylgjuafl.

3. brystu a ©. Snudu hnappinum og stilltu eldunartimann a 17 minutur.
4. brystu a Pl

Ofninn fer i gang og klukkan byrjar ad telja nidur a skjanum.
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Eldunartiminn er lidinn

Hljédmerki gefur tilkkynna ad
eldunartimi érbylgjuofnsins sé lidinn.

Ad opna ofninn @ medan matseld er
i gangi

Matseld stodvast. Lokadu hurdinni og
brystu a Pll. Kerfid fer i gang a ny.

A0 breyta eldunartima

Petta er haegt ad gera hvenzer sem er.
brystu a ©. Snudu hnappinum O til
ad breyta eldunartimanum.

Ad breyta orbylgjuafli

Petta er haegt ad gera hvenaer sem
er. Prystu a hnappinn ==/ til ad
breyta stillingu 6rbylgjuafls. Snudu
hnappinum O og stilltu & videigandi
orbylgjuafl.

Ad setja matseld a hlé

Prystu stutt a >II. Ofninn fer i bidstddu.
Prystu & Pl til ad hefja matseld a ny.

Ad stodva matseld

petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
brystu & hnappinn O til ad slokkva &
ofninum.

Athugasemdir

* begar pu stillir abgerdaveljarann
a & er mesta orbylgjuafl peirrar
stillingar alltaf radlagt.

» Sé ofninn opnadur & medan verid
er ad elda, getur viftan stundum
haldid afram ad snuast.
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SAMSETT NOTKUN

Ad nota grill og 6rbylgjuofn samtimis.
Matseld tekur skemmri tima med
Orbylgjuofni og svo feer maturinn lika
fint branad utlit.

Haegt er ad velja hvada stig
orbylgjuafls sem er.

Eina undantekningin er 900 W.
A0 stilla & samsetta notkun

Dami: 6rbylgjuaﬂ 100 W, 17 minutur
og heitur blastur [®] 190°C.

1. Snudu hnappinum Q a0 [ B,
Snudu hnappinum O ad .

2. brystu a 8. Sjalfgefid hitastig
180°C blikkar. Snudu hnappinum
Q og stilltu hitann a 190°C.

3. Sjalfgefid orbylgjuafl er 300 W.
Prystu a =/f1. Snudu hnappinum
O og stilltu @ 100 W 6rbylgjuafi.

4. brystua ®. SnGdu hnappinum
og breyttu eldunartimanum i 17
minutur.

5. Pbrystu a Pl

Ofninn fer i gang og klukkan byrjar ad
telja nidur eldunartimann.

Eldunartiminn er lidinn

Hljédmerki gefur tilkynna ad samsettur
eldunartimi sé lidinn.
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Ad opna ofninn & medan matseld er
i gangi
Matseld stodvast. Lokadu hurdinni og

brystu svo stutt a Pll. Matseldin heldur
afram.

Ad setja matseld a hlé

Prystu stutt a PIl. Ofninn fer i bidstddu.
Prystu a Pl til ad hefja matseld a ny.

A0 breyta eldunartima

petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
prystu @ ©. Sntdu hnappinum til ad
breyta eldunartimanum.

Ad breyta orbylgjuafli

Petta er haegt ad gera hvenaer sem
er. Prystu a hnappinn z=/til ad breyta
stillingu orbylgjuafli. Snudu hnappinum
QO og stilltu a videigandi 6rbylgjuafi.

Ad breyta hitastigi.

petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
Prystu a 8/ til ad breyta hitastiginu.
Snudu hnappinum O og stilltu &
videigandi hitastig.

Ad stodva matseld

Petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
brystu & hnappinn Otil ad slokkva &
ofninum.
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SJALFVIRK KERFI

Pad er mjog audvelt ad elda mat med
sjalfvirkum kerfum. bu parft bara ad
velja kerfi og tilgreina pyngd matarins.
Sjalfvirka kerfid velur sjalft bestu
stillinguna (um 13 mismunandi sjalfvirk
kerfi er ad velja).

Settu matinn inn i ofninn 8 medan
hann er kaldur.

Stilltu a kerfi

Pegar pu stillir a sjalfvirkt kerfi parf ad
vera slokkt a hitaveljaranum.

Deemi: Kerfi 3, pyngd matar 1 kg.

1. Stilltu adgerdaveliarann O
a sjalfvirk kerfi Y. Fyrsta

kerfisnumerid birtist & skjanum.

2. Prystu a 8/%. Snudu hnappinum
O og veldu kerfisnumer.

3. Prystu a /1.

4. Snudu hnappinum og veldu
pbyngd (eldunartimi birtist).

5. Pbrystu a Pll. Kerfid fer i gang. Nu
fer ofninn ad telja eldunartimann
nidur.
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VALMYND FYRIR SJALFVIRKA STILLINGU
Kerfisnamer Flokkur Matveeli
PO1* Graenmeti Ferskt greenmeti
P 02** Fylgihlutir Flysjadar og sodnar
kartoflur
P 03* Fylgihlutir Steiktar kartoflur

begar hljédmerki heyrist, opnardu ofninn og snyrd
matnum vid. Lokadu honum svo og ofninn heldur
matseldinni sjalfvirkt afram.

P 04 Fugl/fiskur Kjuklingabitar

begar hljodmerki heyrist, opnardu ofninn og snyrd
matnum vid. Lokadu honum svo og ofninn heldur
matseldinni sjalfvirkt afram.

P 05* Bakkelsi Kaka

P 06* Bakkelsi Eplabaka

P O7* Bakkelsi Matarbaka

P 08** Upphitun Drykkir/supa

P 09** Upphitun Maltid a diski

P 10** Upphitun Sésa, pottréttur, heitur
réttur

P11* Tilbdinn matur Frosin pitsa

P 12* Tilbdinn matur Franskar kartoflur i ofni

begar hljédmerki heyrist, opnardu ofninn og snyrd
matnum vid. Lokadu honum svo og ofninn heldur
matseldinni sjalfvirkt afram.

P13* Tilbuinn matur Lasagna

Athugasemdir

» Stjornumerkt kerfi (*) er med forhitun. Vid forhitun er eldunartiminn i bid
og forhitunartaknid birtist. Pegar forhitun er lokid heyrist hljédmerki og
forhitunartaknid blikkar.

» Tvistjornumerkt kerfi (**) nota eingdngu orbylgjuvirknina.

Kerfinu er lokid

230  sLviTA



Hljodmerki heyrist og ofninn haettir
hitun.

A0 breyta kerfi

Ekki er haegt ad breyta kerfisnumeri og
byngd eftir ad kerfid er komid i gang.

A0 stoodva kerfi

Petta er haegt ad gera hvenaer sem er.
brystu @ O til ad slokkva & ofninum.

A0 breyta eldunartima

Ekki er haegt ad breyta eldunartima
sjalfvirkra kerfa.

AFbIDINGARKERFI

i bodi eru tvé afpidingarkerfi fyrir kjot,
fugl og braud.

1. Stilltu adgerdaveljarann Cm)

a sjalfvirk kerfi [3]. Fyrsta
kerfisnimerid blikkar a skjanum.

2. Snudu hnappinum O og veldu
kerfisnumer.

3. brystu a=/1.

4. Snudu hnappinum O og veldu
byngd (eldunartimi birtist).

5. brystu a Pll. Kerfid fer i gang. Nu
fer ofninn ad telja eldunartimann
nidur.

Athugasemdir
Ad undirbua mat

* Taktu fram mat i skammtasteeréum
sem hefur verid i frosti (-18°C).
Vid maelum med pvi ad maturinn
sé frystur eins punnt og mogulegt

er. Taktu matinn sem a ad afpida
ur umbudum sinum og viktadu (pu
parft ad vita pyngdina til ad geta
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stillt kerfid rett).

» Vokvi myndast pegar kjot og fuglar
pidna. Helltu vokvanum fra pegar
kjétinu eda fuglinum er snuid. Pad
ma alls ekki neyta pessa vokva eda
lata hann komast i samband vid
onnur matveeli.

Eldfost eldunarahold

+ Settu matinn i grunnt fat sem polir
Orbylgjur (til deemis a postulins-
eda glerdisk). Ekki breida neitt yfir
matinn.

* Pegar heill kjuklingur eda
kjuklingabitnar eru ad piéna (d 01)
heyrist hljodmerki pegar kominn er
timi til ad snua matnum.

Hvildartimi

Lattu afpiddan mat standa og taka
sig i 10 til 30 minutur til vidbotar par
til hitinn i honum hefur jafnast. Storir
kjotbitar purfa lengri tima en peir litlu.
Skildu ad flata kjotbita eda borgara
adur en peir eru latnir standa og taka

sig.
Ad peim tima loknum er haegt ad halda

afram ad elda matinn (storir kjotbitar
geta enn verid med frosti i midjunni).

Nu er komid ad pvi ad hreinsa innan
ur afpiddum fugli.

Kerfisnamer Afpiding byngdarstig (kg)
d01* kjot, fugl og fiskur 0,20-1,00
d 02* braud, koékur og avextir  0,10-0,50

*Settu matinn a nedri grillgrind ofnsins vid afpidingu
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TIMASTILLING

Haegt er ad timastilla ofninn a

ymsa vegu. brystu a (© til adé opna
valmyndina og skipta a milli hinna
ymsu stillinga. Heegt er ad breyta adur
valinni timastillingu med O.

Ad stilla eldunartima

Pu getur slegid inn eldunartima
réttarins & ofninum. begar
eldunartiminn er lidinn, slokknar
sjalfkrafa a ofninum. Pad pydir ad pu
parft ekki ad heetta einhverju 66ru
sem pu ert ad fast vid til ad slokkva

a ofninum. bPannig kemst hja pvi ad
gleyma ad slokkva a ofninum a réttum
tima.

Ofninn fer i gang og eldunartiminn er
talinn nidur a skjanum.

Eldunartiminn er lidinn

Hljodmerki heyrist og ofninn haettir
hitun.

Ad stilla klukkuna

Pegar teekid er tengt rafmagni, blikka
télurnar 00:00 og hljédmerki heyrist.
Stilltu klukkuna.

1. Snudu hnappinum Q (00:00 til
23:59).

2. brystu @ ©. Nu hefur klukkan verid
stillt rett.

Ad breyta klukkunni

1. Prystu & og haltu ® innii 3
sekundur i bidstdédu. Adur stilltur
timi hverfur og timastillingin blikkar
a skjanum.

2. Snudu haegri hnappinum til ad stilla
a nyjan tima og prystu a © til ad
stadfesta stillinguna.
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BARNALZASING

Ofninn er buinn stillingu sem kemur i
veg fyrir ad born geti sett hann i gang

(allur stjornbunadur lzesist). Haegt
ad stilla timastilli og klukku poétt
barnalzesing sé a.

Ad virkja barnalaesinguna

Ekki ma vera stillt & neinn eldunartima
og adgerdaveljarinn parf ad vera
lokadur svo haegt sé ad stilla a pessa
adgerd.

Prystu a 8/ og PIl i um pad bil 3
sekundur. Taknid =O lysist upp a
skjanum. Barnalaesingin er virk.

Ad afvirkja barnalaesinguna

Prystu & 8/ og PIl i um pad bil 3
sekundur. Ljostaknid ==O a skjanum
hverfur. Barnalaesingin er ovirk.

Barnalaesing vid matseld

Barnalasinn virkar ekki pegar buid er
ad stilla a eldunarkerfi.
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HREINSUN OG UMHIRDA

Orbylgjuofninn litur betur Ut og verdur
areidanlegri, s€ honum haldid vid og
hann prifinn samkveaemt radleggingum.
Sja upplysingar ad nedan um hvernig
best er ad annast um og prifa ofninn.

/\ Haetta a rafhéggi!

Raki sem smygur inn i ofninn getur
valdid rafhoggi. Notadu hvorki

haprysti- né gufuteeki til ad prifa ofninn.

A\ Hatta a brunatjoni!

Prifdu ofninn ekki strax ad notkun
lokinni. Leyfdu honum ad kolna.

A\ Haetta a alvarlegu heilsutjéni!

Orbylgjur geta smogié ut, hafi
ofnhurdin eda péttilistar hennar ordid
fyrir skemmdum. Ekki nota ofninn hafi
ofnhurdin eda péttilistar hennar ordid
fyrir skemmdum. Leitadu til seljanda.

Athugasemdir

« Ymiskonar efni eru notud vié gerd
ofnsins (t.d. gler, plast og malmum)
0g pess vegna getur verid
smaveegilegur litamunur a framhlid
hans.

» Skuggar i hurd sem lita Ut eins
og rendur eiga rét ad rekja til
endurspeglunar ljéssins i ofninum.

* Audvelt er ad losna vid 6pef (af
til deemis fiski). Settu nokkra
sitronudropa i bolla af vatni. Settu
lika skeid i bollann (til ad koma i
veg fyrir seinkada sudu). Hitadu
vatnid i 1 til 2 mindtur vid hamarks
orbylgjuafl.
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Hreingerningaefni

Kannadu upplysingar i toflu til ad
tryggja ad fletir skemmist ekki vegna
pess ad rangt hreingerningaefni er
notad. Ekki nota eftirfarandi:

« grof eda sverfandi
hreingerningaefni

* malm- eda glerskofur til ad prifa
glerid a ofnhurdinni

* malm- eda glerskofur til ad prifa
péttilista ofnhurdarinnar

* harda hreingerningasvampa

* hreingerningaefni med miklu
alkdéhdélmagni.

Skoladu ur nyjum klutum adur en pu
notar pa.

Gakktu ur skugga um ad allir fletir séu
purrir adur en teekid er tekid i notkun a

ny.
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Ytri fletir Hreingerningaefni

Framhlid ofnsins Heitt vatn med upppvottaefni:

prifdu med bordtusku og purrkadu af med mjukum klati. Ekki nota gluggahreinsiefni eda
malm-/glerskofu vid prif.

Taeki med framhlid Heitt vatn med upppvottaefni:

ur rydfriu stali
briféu med viskustykki og purrkadu af med mjukum klati. Fjarleegdu strax kalk,-, fitu-, sterkju-
og eggjahvituflekki (peir geta valdid teeringu). Haegt er ad fa keypt sérstdk hreinsiefni fyrir
ryofritt stal hja seljanda. Ekki nota gluggahreinsiefni eda malm-/glerskofu vid prif.

Innrymi ofnsins Heitt vatn med upppvottaefni eda ediklausn:

prifdu med viskustykki og purrkadu af med mjukum klati. Sé ofninn mjég ohreinn: Ekki nota
efnauda eda dnnur sterk ofnahreingerningaefni eda hreingerningaefni med svarfefnum. bad
ma heldur ekki nota hreingerningasvampa, harda svampa eda stalull sem allt getur rispad
fletina. Lattu alla innri fleti porna vel adur en ofninn er notadur a ny.

Deeld inni i ofninum  Rakur klutur:

Geettu pess ad ekkert vatn renni gegnum vélarbinad snuningsdisksins og inn i teekid.

Grillgrindur Heitt vatn med upppvottaefni:

priféu med hreingerningaefni fyrir rydfritt stal eda i upppvottavél.

Framhlid hurdar Gluggi:

briféu med viskustykki. Ekki nota glerskofu.

péttilistar Heitt vatn med upppvottaefni:

prifdu med bordtusku (ekki nudda fast). Ekki nota malm-/glerskéfu vid prif.

Taeknilegar upplysingar

Malspenna 230V, 50 Hz

Ham. afl 3350 W

Nafnafl ut (6rbylgjuofn) 900 W

Malstraumur 15A

Rumtak ofns 44 litrar

Pvermal snuningsdisks @ 360 mm

Ytri mal (an handfangs) 595 x 568 x 454 mm (b x d x h)
Nettépyngd Um 36 kg
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TAFLAYFIR
VILLUTILKYNNINGAR

Oft er einfold asteeda fyrir
villutilkynningum. Skodadu toflu yfir
villutilkynningar adur en pu leitar til
seljanda.

Verdi maltidin ekki eins og pu haféir
buist vid, maelum vid med pvi ad pu
kynnir pér kaflann R4d um matseld

(par sem maorg god rad er ad finna).

Tafla yfir villutilkynningar

A\ Haetta a rafhéggi!

Ranglega fragengnar vidgerdir geta
valdid haettu. Einungis vidurkenndur
teeknimadur ma annast pjonustu
teekisins.

Vandamal

Moguleg astaeda

Vidbrogoé/upplysingar

Ofninn virkar ekki.

Bilun i straumrofa.

Rafmagnsleidslan er ekki
tengd innstungu.

Athugadu hvort 6ryggi og Utslattarrofar virki rétt.

Straumrof.

Stingdu i samband.

Athugadu hvort ljésin i eldhusinu loga.

Ofninn virkar ekki. T=O sést

a skjanum.

Barnalaesingin er virk.

Taktu barnalaesinguna af (sja kaflann Barnalaesing).

00:00 sést a skjanum.

Straumrof.

Stilltu klukkuna & ny.

Orbylgjuofninn fer ekki i
gang.

Hurdin hefur ekki lokast
nogu vel.

Gakktu ar skugga um ad ekki séu matarleifar eda rusl
fyrir hurdinni.

bad tekur lengri tima en
venjulega ad hita upp mat i
orbylgjuofninum.

Of |itid 6rbylgjuafl hefur
verid valid.

Meiri matur en venjulega
hefur verid settur inn i
ofninn.

Veldu meira 6rbylgjuafl.

Maturinn er kaldari en
venjulega.

Tvofalt magn = naestum pvi tvofaldur

eldunartimi.

Hraerdu i matnum eda snidu honum vid eldun.

bPad heyrast 6hlj6d fra
snuningsdisknum.

Ohreinindi er a8
finna & svaedinu
umhverfis vélarbunad
snuningsdisksins.

prifdu vandlega valsana undir snuningsdisknum og
deeldina i botni ofnsins.

Ekki er haegt ad stilla a
akvediod kerfi eda akvedid
orbylgjuafl.

Ekki er haegt ad stilla hita,
afl eda samsetta stillingu i
vidkomandi kerfi.

Veldu leyfdar stillingar.

E1 birtist a skjanum.

Ofhitnunarvarinn sl6 ut.

Leitadu til seljanda.

E4 birtist & skjanum.

Ofhitnunarvarinn sl6 ut.

Leitadu til seljanda.

E11 birtist & skjanum.

Raki i stjérnbordi.

Biddu uns stjérnbordid hefur pornad.

E17 birtist & skjanum.

Hréé upphitun mistokst.

Leitadu til seljanda.
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AKRYLAMID i MATVORUM

Hvada matveeli snyst pad um?

Akrylamid er oftast ad finna i vorum sem innihalda korntegundir og kartoflum
sem hitadar eru mjog mikid (t.d. i kartofluflogum, ristudu braudi, bollum, braudi
og bakariisvorum a bord vid smakokur, piparkokur og kex).

G60 rad um ad draga sem mest Ur akrylamidi vid matseld

Almennt Styttu eldunartimann eins mikid og mogulegt er. Eldadu réttina par til peir eru gullinbranir (ekki
brenndir). Stérir pykkir matarbitar innihalda minna magn af akrylamidi.

AJ baka Ham. 200°C i efri/nedri upphitun eda ad ham. 180°C i nedra prividdar heitum bleestri eda heitum
smakokur blaestri. Ham. 190°C i efri/nedri upphitun eda ad ham. 170°C i nedra prividdar heitum blaestri eda
Franskar heitum bleestri. Eggjahvitur og eggjaraudur draga ur myndun akrylamids. Dreifdu peim i punnu j6fnu
kartoflur i ofni  lagi yfir ofnpl6étuna. Eldadu ad lagmarki 400 g i einu a ofnpl6tunni sem fronsku kartoflurnar porni ekki
upp.
ORKA O0G UMHVERFI

Hér eru gefnar upplysingar um pad hvernig spara megi orku pegar bakad er
eda steikt i ofni. | pessum kafla eru lika upplysingar um pad hvernig farga skal
teekinu.

Orkusparnadur

* Forhitadu pvi adeins ofninn ad pad komi fram i uppskriftinni eda i toflum yfir
leidbeiningar um notkun.

* Vid maelum med pvi ad pu notir dokkar, svartlakkadar eda glerhudadar
ofnplétur (peer draga i sig mjog litinn hita).

+ Opnadu ofninn eins liti® og mogulegt er pegar pu eldar, bakar eda ofnsteikir.

* Vid maelum med pvi ad pu bakir fleiri plétur/umferdir i beinu framhaldi hver
af annarri. Ofninn er enn heitur og pad styttir bokunartimann i neestu umferé.
Pad er lika haegt ad hafa tvo bokunarform hlid vid hlid.

» Sé bokunartiminn langur er haegt ad slékkva a ofninum 10 mindtum adur en
maturinn er tilbuinn og ljuka bokun a eftirhitanum.

Umhverfisvaen forgun sorps
Fargadu Ollu umbudaefni 8 umhverfisveenan hatt.

Petta teeki uppfyllir kréfur samkvaemt tilskipun Evrépupingsins og
Evropuradsins 2002/96/EU um urgang sem samanstendur af eda
inniheldur rafmagns- eda rafeindabunad (WEEE). Tilskipunin er

lagarammi um so6fnun og endurvinnslu gamalla taekja og er i gildi um
m— ° ] eeerts

236  sLviTA



RAD UM MATSELD

| pessum kafla er ad finna Urval uppskrifta og bestu stillinga fyrir paer. Hér er ad
finna upplysingar um hvada gerd upphitunar og hvada hitastig eda 6rbylgjuafl
hentar best fyrir hvern rétt.

Hér er lika ad finna upplysingar um videigandi fylgihluti og i hvada haed er
best ad elda. Hér er lika ad finna abendingar um eldfést eldunarahdld og
eldunaradferdir.

Athugasemdir

* Gildin i t6flunni midast vid matveeli sem sett eru i tbman og kaldan ofn.
Forhitadu pvi adeins ofninn ad pad komi fram i toéflunni. Fjarleegdu alla
fylgihluti sem ekki a ad nota adur en ofninn er settur i gang.

» Forhitadu fylgihlutina adur en bokunarpappir er settur a pa, ef vill.

+ Tilgreindur timi i toflunni er einungis til vidmidunar. Eldunartimi er breytilegur,
had geedum og samsetningu matarins.

* Notadu upprunalega fylgihluti. Sé porf fyrir fleiri fylgihluti ma kaupa pa hja
seljanda teekisins.

* Notadu pottaleppa eda ofnhanska pegar pu tekur ut fylgihluti eda eldfost
eldunarahdld ur ofninum.

Afpiding, upphitun og matseld i 6rbylgjuofni

i téflunni hér ad nedan ma finna fjdlda méguleika og stillinga sem eiga vid um
notkun ofnsins sem &rbylgjuofns.

Tilgreindur timi i téflunni er einungis til vidmidunar. Eldunartimi er breytilegur,
had pvi hvernig eldfést eldunarahdld er notud, hvada hitastig er valid og
samsetningu matarins. Toflurnar tilgreina oft tima a akvednu bili. Byrjadu a pvi
ad stilla a stysta tilgreinda tima. Dugi hann ekki til, lengirdu timann.

Ef pu vilt elda annad magn en taflan tilgreinir ma nota eftirfarandi
bumalputtareglu: Tvofalt magn = adeins minna en tvofoldun eldunartimans, halft
magn = helmingur eldunartimans.

Afpiding
Athugasemdir
» Settu frystan mat i opid ilat a nedri grillgrind ofnsins.

* Heegt er ad pekja vidkveema hluti, s.s. kjuklingafaetur, kjuklingaveengi eda
feita ysta lagid a steikum med alpappir (gakktu ur skugga um ad alpappirinn
snerti ekki veggi ofnsins). Pad er haefilegt ad fjarleegja alpappirinn eftir
helming afpidingartimans.

= ELVITA 237



* Snudu eda hreerdu i matnum einu sinni eda oftar @ medan a afpidingu

stendur

* (stérum bitum skal snuid oftar en einu sinni). Helltu ut vokva fra afpidingunni
um leid og matnum er snuid.

» Lattu afpiddan mat standa vid stofuhita i 10 til 60 mindtur til vidboétar til ad
jafna hitastigid i honum. Nu er komid ad pvi ad hreinsa innan ur afpiddum

fugli.
Afpiding pyngd Orbylgjuafl (W), eldunartimi (minutur) Athugasemdir
Heil kjotstykki (nautakjot, 800 g 300 W, 15 minatur + 100 W, 10-20 minatur Snudu mérgum sinnum.
kalfakjot eda svinakjot — . .
med eda an beina). 1 kg 300 W, 20 minutur + 100 W, 15-25 minatur
1,5 kg 300 W, 30 minatur + 100 W, 20-30 minutur
Kjot i bitum eda sneidum, 200 g 300 W, 3 minatur + 100 W, 10-15 minutur Skildu afpidda bita ad pegar
23‘::;'33: kalfakjoteda 54 ¢ 300 W, 5 mindtur + 100 W, 15-20 minGtur kjtinu er sniid.
800 g 300 W, 8 minuatur + 100 W, 15-20 minGtur
Kjotfars 200 g 100 W, 10-15 mindtur Flettu pad ut ef mogulegt er fyrir
- — - frystingu. Snadu mérgum sinnum
500 g 300 W, 5 minatur + 100 W, 10-15 minutur (taka ma afbitt kjot fra).
800g 300 W, 8 minuatur + 100 W, 15-20 mindtur
Fugl (heill eda i hlutum) 600 g 300 W, 8 minatur + 100 W, 10-15 minutur Snudu a medan eldad er.
1,2 kg 300 W, 15 minutur + 100 W, 25-30 minutur
Ond 2 kg 300 W, 20 minutur + 100 W, 30-40 minatur Snudu moérgum sinnum.
Fiskur (flok, pverskornar 400 g 300 W, 5 minatur + 100 W, 10-15 Skildu afpidda bita ad.
sneidar, bitar) minatur
Heill fiskur 3009 300 W, 3 minuatur + 100 W, 10-15 -
minatur
600 g 300 W, 8 minuatur + 100 W, 10-15
minutur
Greenmeti (t.d. baunir) 300g 300 W, 10—15 minutur Hreerdu geetilega i @ medan a afpidingu
stendur.
600 g 300 W, 10 mindtur + 100 W, 10-15
minutur
Avextir og ber (t.d. 300 g 300 W, 7—-10 minatur Hreerdu geetilega i @ medan a afpidingu
hindber) 500 g stendur (taktu pad fra sem hefur pidnad).
Smjor, afpiding 125¢g 300 W, 1 minata + 100 W, 2—4 Fjarlaegdu allar umbudir.
minutur
250 ¢ 300 W, 1 minata + 100 W, 2—4
minatur
Braudhleifar 500 g 300 W, 6 minatur + 100 W, 5-10 Snudu a4 medan eldad er.
minutur
1kg 300 W, 12 mindtur + 100 W, 15-25
minutur
burrkar kokur/tertur (t.d. 500 g 100 W, 15-20 minatur A adeins vid um kokur/tertur an glasstrs,
formkaka) 750 g 300 W, 5 mindtur + 100 W, 10—15 rioma eda vanillukrems, tertubita.

minatur
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Blautar kokur/tertur 500 g 300 W, 5 minatur + 100 W, 10-15 A adeins vid um kékur/tertur an glassurs,
(t.d. avaxtabokur og minuatur ridma eda hlaupefnis.
ostakokur) 750 g 300 W, 7 minGtur + 100 W, 10-15

minutur

Settu matveelin beint & snuningsdiskinn.

Afpiding, upphitun eda matseld frystra matvaela

Athugasemdir

Taktu tilbuna rétti ur umbudunum. Peir hitna fyrr og jafnar, séu peir settir i
eldfost eldunarahdld eetlud érbylgjuofni. Pad getur tekid mismunandi langan
tima ad hita upp hin ymsu innihaldsefni i réttunum.

Matur sem liggur flatt er fyrr tilbdinn en matur sem liggur i hrugu. bess vegna

skaltu dreifa matnum pannig ad hann liggi eins flatur og haegt er i eldfostu
eldunarahéldunum. Ekki setja mismunandi matveaeli hver ofan a annad i

I6gum.

» Breiddu yfir matinn. Ef pu att ekki sérstakt lok fyrir eldféstu eldunaraholdin

skaltu setja yfir pau disk eda sérstaka orbylgjufiimu.

* Hraerdu i eda snudu matnum tvisvar til prisvar vid eldun.

« Lattu réttinn standa i 2-5 minutur ad upphitun lokinni til ad jafna hitann i

honum.

* Notadu pottaleppa eda ofnhanska vid ad lyfta ahéldum ut ur ofninum.

« Ef pu ferd eftir pessum leidbeiningum heldur maturinn sinu nattarulega
bragdi pannig ad minna parf ad krydda hann.

Afpiding, upphitun eda matseld byngd Orbylgjuafl (W), eldunartimi (mindtur) Athugasemdir

frystra matvaela

Maltid, maltid a diski, tilbuinn réttur 300400 g 700 W, 10-15 minutur Taktu réttinn ur
umbudum sinum og
breiddu yfir hann adur
en hann er hitadur upp.

Supa 400-500 g 700 W, 8-10 minutur Eldfost eldunarahold
med loki.

Pottréttir 500 g 700 W, 10-15 minuatur Eldfost eldunarahold
med loki.

1 kg 700 W, 20-25 minutur

Kjoétsneidar eda -stykki i sosu (til 500 g 700 W, 15-20 minatur Eldfost eldunarahoéld

deaemis gullas) 1kg 700 W, 25-30 mindtur med loki.

Fiskur (til daemis fl6k) 400g 700 W, 10-15 minatur Breitt yfir.

800 g 700 W, 18-20 minuatur
Medleeti (til deemis hrisgrjén og 250 g 700 W, 2—5 minutur Eldfost eldunarahold
pasta) 500 g 700 W. 8-10 mindtur med loki (baettu vid
’ vokva).
Graenmeti (t.d. baunir, sprotakal og 300 g 700 W, 8—10 minutur Eldfést eldunarahdéld
gulreetur) 600 g 700 W. 15—20 mindtur me? loki (beettu vid
’ matskeid af vokva).

Spinatmauk 450 g 700 W, 11-16 minatur Eldadu an pess ad
beeta vid vatni.
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Ad hita upp mat
A\ Haetta a brunatjoni!

pad er alltaf haetta a uppursudu
sidar pegar vokvi er hitadur.

pPad pydir ad vokvinn naer
sudumarki an pess ad bolurnar
stigi upp a yfirbordid eins og
venjulega. Ef ilatid er svo hreyft smavegis getur heitur vokvinn skyndilega sodid
upp ur og myndad skvettur. Settu alltaf skeid i ilatid pegar vokvi er hitadur (pad
er gert til ad koma i veg fyrir seinkada sudu).

Varué!

Gakktu ur skugga um ad malmahold (til deemis skeidar) séu a.m.k. 2 cm fra
veggjum ofnsins og innri hlid hurdar. Mogulegir neistar gaetu valdid dbaetanlegu
tjoni a innra gleri hurdarinnar.

Athugasemdir

» Taktu tilbuna rétti ar umbuadunum. beir hitna fyrr og jafnar, séu peir settir i
eldfést eldunarahdld eetlud érbylgjuofni. Pad getur tekid mismunandi langan
tima ad hita upp hin ymsu innihaldsefni i réttunum.

« Breiddu yfir matinn. Ef pu att ekki sérstakt lok fyrir ilatid skaltu setja yfir pad
disk eda sérstaka orbylgjufilmu.

* Hraerdu i eda snudu matnum oftsinnis vid matseld. Fylgstu med hitastiginu.

» Lattu réttinn standa i 2-5 minutur ad upphitun lokinni til ad jafna hitann i
honum.

* Notadu pottaleppa eda ofnhanska vid ad lyfta ahdldum ut ur ofninum.

+ Settu matveelin beint a snuningsdiskinn.
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A4 hita upp mat byngd Orbylgjuafl (W), eldunartimi Athugasemdir
(minutur)
Maltid, maltid & diski, 350-500g 700 W, 5-10 minutur Taktu réttinn ur umbudum sinum
tilbdinn réttur og breiddu yfir hann adur en
hann er hitadur upp.
Drykkir 150 ml 900 W, 1-2 minutur Varuad!
300 ml 900 W, 2-3 mindtur Settu skeid i glasid. Ekki ofhita
500 ml 900 W, 3—4 minutur drykki sem innihalda alkohol.
Fylgstu med & medan hitad er.
Barnamatur (til deemis 50 ml 300 W, um 1 minata Settu pelann (an tuttu eda loks)
peli) 100 ml 300 W. 1—2 mindatur nedst i ofninn. Hristu hann vel
: eda hraerdu vel i honum eftir
200 ml 300 W, 2-3 minutur upphitun. Pad er afar mikilvaegt
ad geeta vel ad hitastiginu.
Supa 1759 900 W, 2-3 minutur -
1 bolli
2 bollar 175 ghvor 900 W, 4-5 minutur
4 bollar 175 ghvor 900 W, 5-6 minutur
Kjotsneidar eda -stykkii 500 g 700 W, 10-15 minutur Breitt yfir.
sosu (til deemis gullas)
Pottréttir 4009 700 W, 5-10 minuatur Eldfost eldunarahdld med loki.
800 g 700 W, 10-15 minutur
Graenmeti 150 g 700 W, 2—3 minutur Baettu vid smavegis vokva.
3009 700 W, 3-5 minatur
Ad elda mat
Athugasemdir

« Matur sem liggur flatt er fyrr tilbdinn en matur sem liggur i hrugu. bess vegna

skaltu dreifa matnum pannig ad hann liggi eins flatur og haegt er i eldféstu
eldunarahdldunum. Ekki setja mismunandi matveeli hver ofan a annad i

[6gum.

+ Settu matveelin beint & snuningsdiskinn.

* Eldadu matinn i eldféstum eldunarahdldum med loki. Ef pu att ekki lok
vid heefi fyrir eldféstu eldunarahoéldin ma setja yfir pau disk eda sérstaka

orbylgjufilmu.

« Ef pu ferd eftir pessum leidbeiningum heldur maturinn sinu nattarulega
bragdi pannig ad minna parf ad krydda hann.

+ Lattu matinn standa i 2-5 minutur ad upphitun lokinni til ad jafna hitann i

honum.

* Notadu pottaleppa eda ofnhanska vid ad lyfta ahéldum ut ur ofninum.

& ELVITA

241



Ad elda mat byngd Orbylgjuafl (W), eldunartimi Athugasemdir
(minutur)
Heill kjuklingur, ferskur, 1,5 kg 700 W, 30-35 minutur Snudu pegar matreidslutiminn er
an innmatar halfnadur.
Fiskflok, fersk 400 g 700 W, 5-10 minuatur -
Ferskt greenmeti 250 g 700 W, 5-10 mindatur Skerdu i jafnstora bita, baettu vid 1
500 g 700 W, 10—15 mindtur til 2 matskelé'um af vatni a hver 100
g og hreerdu i vid matseldina.
Kartoflur 2509 700 W, 8-10 minuatur Skerdu i jafnstéra bita, baettu vid 1
500 g 700 W, 11—14 minGtur til 2 matskeléym af vatni a hver 100
g og hreerdu i vid matseldina.
750 g 700 W, 15-22 minatur
Hrisgrjon 1259 700 W, 7-9 minatur + 300 W, 15-20  Haféu vokvamagnid tvofalt midad
minutur vid hrisgrjonin og eldadu i eldféstu
250 g 700 W, 10-12 minditur + 300 W, eldunaréhaldi med loki.
20-25 minatur
Eftirréttir 500 ml 700 W, 7-9 minatur Hraerdu tvisvar til prisvar i med
(til deemis budingar) (ar peytara vidé upphitun.
dufti)
Avextir, sodnir avextir 500 g 700 W, 9-12 minuatur -

Poppkorn fyrir orbylgjuofn

Athugasemdir

* Notadu slétt og hitapolin eldfost eldunarahdld ur gleri (til deemis lokid a
eldfast fat/ker eda glerform af Pyrex-gerd).

» Settu eldféstu eldunarahéldin alltaf a grillgrindina.
» Ekki nota postulin eda mjog djupa diska.

* Notadu stillingarnar sem meelt er med i toflunni. Breyttu timastillingum eftir
vOru og magni.

* Vid maelum med pvi ad pu takir poppkornid Ut ur ofninum eftir 1 minutu og
30 sekundur og hristir pokann svo pad brenni ekki. Fardu gaetilega! Pokinn
er heitur.

A\ Haetta & brunatjoni!
+ Opnadu poppkornspokann varlega (ur honum getur komid heit gufa).

 Stilltu 6rbylgjuofninn ekki a fullt afl.

byngd Fylgihlutir Orbylgjuafl (W), eldunartimi i minGtum

Poppkorn fyrir 6rbylgjuofn 1 poki, 100 g  Eldfost 700 W, 3-5 minatur
eldunarahdld
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R4 fyrir orbylgjuofn

Pu finnur ekki upplysingar um stillingar fyrir pad magn Lengdu eda styttu eldunartimann samkveemt eftirfarandi
matar sem matreida skal. pumalputtareglu:

Tvofalt magn = adeins minna en tvéféldun eldunartimans,
halft magn = helmingur eldunartimans.

Maturinn vard of purr. Stilltu & styttri eldunartima eda veldu minni 6rbylgjuafl i
naesta skipti. Breiddu yfir matinn og baettu vié vokva.

Pegar timinn er lidinn og maturinn er enn ekki tilbuinn Stilltu & lengri tima. Pad tekur lengri tima ad elda mikid
(ekki afpiddur, heitur eda tilbuinn). magn matar og mat sem haféur er i hrdgu.

Maturinn ofhitnar & jédrunum en er ekki tilbdinn i Hraerdu i honum 63ru hverju og notadu (nzest) minna
midjunni. orbylgjuafl og lengri eldunartima.

Ad afpidingu lokinni er fugl eda kjét pidnad ad utan en Stilltu @ minna 6rbylgjuafl naest. Snudu matnum nokkrum
ekki inni i midjunni. sinnum ef pu ert ad afpida mikid matarmagn.

Kokur, tertur og sambarilegt bakkelsi

Um toflurnar

Athugasemdir

+ Tilgreindir timar eiga vid um matvaeli sem sett eru i kaldan ofn.

» Hitastig og eldunartimi er breytilegur, had péttleika og magni. Pess vegna
eru gefin upp bil hitastigs i téflunum. Byrjadu med leegra tilgreinda hitastigid
og heaekkadu hitann (eftir porfum) i naesta sinn (laegra hitastig gefur jafnara
brunad yfirbord).

* Nanari upplysingar ma finna i kaflanum Rad um békun a eftir téflunum.

* Settu alltaf kokuform a midja nedri grillgrindina. Settu
tvistjornumerktan mat (**) & snuningsdiskinn.
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Bokunarform

Ath! Vid maelum med pvi ad notud séu dokk kdkuform ur malmi.

Ad baka i formi Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C) Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minutur)

Formkokur Hringform-/formkékur 170-180 100 40-50
Stokk formkaka*® Hringform-/formkdkur 150-170 _ 70-90
Kdkubotn Bokuform 160-180 _ 30-40
formkoku

Stokk avaxtabaka  Opnanlegt form 170-180 100 35-45
og formkaka (springform)/hringform

Formkokubotn, Bokuform . 160-170 _ 20-25
2 egg

Formkokubotn, Kokuform (dokkt . 170-180 _ 35-45
6 egg opnanlegt form)

Mordeigsbotn med  Kokuform (dokkt 170-190 _ 30-40
kanti opnanlegt form)

Avaxtaterta/ Kokuform (dokkt 170-190 100 35-45
ostakaka med opnanlegt form)

mordeigsbotni*

Seel bokuskel** Kokuform (dokkt . 190-200 _ 45-55

opnanlegt form)
Hringlaga kaka Hringlaga kékuform 170-180 40-50
Pitsa, punnur botn  Hringlaga pitsuplata 220-230 _ 15-25
og litid alegg** ==
Mjukar Kokuform (dokkt 200-220 _ 50-60
avaxtakokur** opnanlegt form)
Hnetukaka Kokuform (dokkt 170-180 100 35-45
opnanlegt form)

Gerdeig med purru  Hringlaga pitsuplata 160-180 _ 50-60
aleggi

*Lattu kdkuna koélna i ofninum i um pad bil 20 minutur.

**Maturinn skal settur a snuningsdiskinn.
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Ad baka i formi  Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C)  Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minutur)

Gerdeig med Hringlaga pitsuplata 170-190 _ 55-65

roku aleggi

Utflattur Hringlaga pitsuplata 170-190 _ 35-45

braudhleifur med

500 g af mjoli

Stollen (pysk Hringlaga pitsuplata 160-180 - 60-70

j6lakaka) med

500 g af mjoli

Strudel (saett) Hringlaga pitsuplata 190-210 100 35-45

*Lattu kdkuna koélna i ofninum i um pad bil 20 minutur.

Minni bakstur

Fylgihlutir

Hvernig upphitun

Hitastig (°C)

Eldunartimi (minatur)

Smakokur Hringlaga pitsuplata 150-170 25-35
Makkaronur Hringlaga pitsuplata 110-130 35-45
Marengs Hringlaga pitsuplata 100 80-100
Muffins Muffinsform & grillgrind 160-180 35-40
E:(I)(j‘t‘ur ur petit-  Hringlaga pitsuplata 200-220 35-45
SB:]IJ(srtg;t;rl Hringlaga pitsuplata 190-200 35-45
Gerdeig Hringlaga pitsuplata 200-220 25-35

Braud og bollur

Fylgihlutir

Hvernig upphitun

Hitastig (°C)

Eldunartimi (minutur)

Surdeigsbraud Hringlaga pitsuplata 210-230 50-60
med 1,2 kg af

mjoli

Flatbraud Hringlaga pitsuplata 220-230 25-35
Bollur Hringlaga pitsuplata 210-230 25-35
Bollur ur seetu Hringlaga pitsuplata 200-220 15-25
gerdeigi
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Rad um bokun

Bakstur samkveemt eigin uppskriftum.

Notadu svipadar uppskriftir i bokunartéflunum sem
fyrirmynd.

Notadu form ur silikoni, gleri, plasti eda leir.

Formin verda ad pola allt ad 250°C stiga hita. Kdkur/tertur
sem bakadar eru i ofangreindum formum verda ekki jafn
brunar (békunartiminn verdur styttri en pad sem tilgreint
er i t6flunni um ad nota ofninn sem &6rbylgjuofn).

Fardéu ad pessum radum til ad kanna hvort formkakan sé
tilbuin:

Um 10 mindtum adur en bokunartimi uppskriftarinnar er
lidin stingur pu i haesta punkt kdkunnar. Ef ekkert festist
vid prjoninn er kakan tilbuin.

Kakan fellur saman.

Notadu minni vokva i naesta skipti eda stilltu ofninn a 10
gradum leegra hitastig og lengdu békunartimann. Fardu
eftir radleggingum uppskriftarinnar um bléndunartima.

Kakan hefur risi® i midjunni en er leegri vid hlidarnar.

Smyrdu bara botn kdkuformsins. Losadu kdkuna varlega
fréa botninum med hnifi pegar hin er bokud i gegn.

Kakan er adeins brennd.

Laekkadu hitastigid adeins og bakadu kékuna adeins
lengur.

Kakan er of purr.

Gerdu litlar holur i kékuna med tannstongli pegar hun er
tilbdin. Helltu svo smavegis af avaxtasafa eda afengum
drykk yfir hana. Haekkadu hitann um 10 gradur og lengdu
bdkunartimann i naesta skipti.

Braudid eda kakan (til deemis ostakaka) litur vel ut en er
deigkennd ad innan (kamug, halfblaut).

Notadu adeins minni vokva naest og bakadu adeins
lengur vid leegra hitastig. Pegar baka & kokur/tertur
med rakri skreytingu maelum vié med pvi ad botninn sé
bakadur fyrst, svo pakinn méndlum eda brauémylsnu
og skreytingin svo sett a. Fardu eftir radleggingum i
uppskriftinni og tilmaelum um boékunartima.

Kakan losnar ekki ar forminu pegar henni er hvolft.

Lattu kdkuna kolna i 5 til 10 minatur adur en reynt er ad
losa hana ur forminu. Ef hdn situr afram fost er haegt ad
skera hana ur forminu med hnif. Hvolfdu svo kékuforminu
4 nu og leggdu kaldan og rakan klut @ hann nokkrum
sinnum. Smyrdu formid vandlega og dreiféu braudmylsnu
yfir i naesta skipti sem pu bakar.

Meeldur ofnhiti med eigin kjéthitameeli er annar en sa hiti
sem ofninn er stilltur a.

Framleidandinn meelir hitastig ofnsins eftir fyrir fram
akvedinn tima med hjalp préfunarbunadar sem finna ma
inni i ofninum midjum. Eldfost eldunarahdld og fylgihlutir
hafa ahrif & hitameelinguna og pad pydir ad upp geta
komid fravik pegar notandinn meelir hitastigid.

Neistar myndast & milli forms og grillgrindar.

Gakktu ur skugga um ad formid sé hreint ad utan. Feerdu
formi® a annan stad inni i ofninum. Dugi petta ekki, heldur
pu bakstrinum afram an 6rbylgjuvirkninnar (békunartiminn
lengist).
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Ao steikja og grilla i ofni

Um toflurnar

Hitastig og timi ofnsteikingar er breytilegur, allt eftir pvi hvad er eldad og hve
mikid. Pess vegna eru gefin upp bil hitastigs i t6flunum. Byrjadu med laegra
tilgreinda hitastigid og haekkadu hitann (eftir porfum) i neesta sinn. Kynntu pér
betta betur i kaflanum Rad fyrir grill og Rad fyrir ofnsteikingu (a eftir téflunum).

Eldfost eldunarahold

Vid maelum med pvi ad notud séu eldfést eldunarahdld aetlud érbylgjuofnum.
Malmpottar henta ekki til ofnsteikingar i érbylgjuofni.

Eldféstu aholdin geta hitnad afar mikid. Notadu ofnhanska pegar pu tekur
eldféstu aholdin ut ur ofninum.

Settu eldfost eldunarahdld ar gleri a purrt viskustykki pegar pu tekur pau ur
ofninum. Glerid getur sprungid ef pad er sett a4 kaldan eda votan flot.

Rao fyrir ofnsteikingu

Athugasemdir
* Notadu djupan steikarpott til ad ofnsteikja kjot og fugla.

» Gakktu ur skugga um ad eldféstu eldunarahdldin komist fyrir inni i ofninum
(pau mega ekki vera of stor).

+  Kjot:
Settu vokva i um tvo pridju hluta af eldfasta pottinum (adeins meira sé um
pottsteik ad reeda). Snudu kjotbitunum pegar matreidslutiminn er halfnadur.
Pegar steikin er tilbuin slekkur pu a ofninum og leetur steikina standa i 10
minutur (svo kjotsafinn dreifi sér betur).

*  Fugl:
Snudu kjétbitunum pegar matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju hlutum.

Rao fyrir grill
Athugasemdir
» begar grillad er a ofninn ad vera lokadur og hann a ekki ad forhita.

* Reyndu ef mogulegt er ad grilla matveeli af sambeaerilegri pykkt (buff skulu
vera minnst 2 til 3 cm pykk).

* bannig brunast paer jafnt og halda kjotsafanum. Saltadu buffin ekki fyrr en
buid er ad grilla pau.

* Snudu kjétinu med grillténg (ef pu notar gaffal rennur kjdtsafinn at og buffid
bornar upp).

& ELVITA 247



+ Rautt kjét (t.d. nautakjot) brunast hradar en kalfa- eda svinakjét. Ljosara kjot
og fiskur brunast adeins litillega vid grillun en er engu ad sidur fulleldad og
safarikt.

» Grillelementid kveikir og slekkur a sér sjalfkrafa. pPad er edlilegt. Pad raedst
ad grillstillingunni hve oft petta gerist.

Nautakjot
Athugasemdir

* Snudu pottsteik ur nautakjéti pegar matreidslutiminn er buinn ad einum og
tveimur pridju hlutum. Pegar eldunartiminn er lidinn laetur pu kjo6tid standa i
ofninum i 10 mindtur i vidbot.

* Snudu nautalundum og pottsteik pegar matreidslutiminn er halfnadur. begar
eldunartiminn er lidinn leetur pu steikina standa i ofninum i 10 minuatur i
ViGbOot.

* Snudu buffum pegar matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju hlutum.

Nautakjot Fylgihlutir Hvernig upphitun  Hitastig (°C) Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Nautakjotspottsteik,  Eldfost eldunarahéld 180-200 _ 120-143

um 1 kg* med loki

Nautalundir Eldfost eldunarahdld an . 180-200 100 30-40

(midlungssteiktar), loks

um 1 kg*

Pottsteik Eldfost eldunarahdld an 210-230 100 30-40

(midlungssteikt), um  loks

1 kg*

Buff Efri grillgrind E‘ 3 _ 30-40

(midlungssteikt), 3

cm pykkt**

*Nedri grillgrind

**Efri grillgrind

Kalfakjot

Ath! Snudu kalfasteikarbitum og kalfaleeri pegar matreidslutiminn er halfnadur.
Pegar eldunartiminn er lidinn laetur pu steikina standa i ofninum i 10 minutur i
ViGbOot.

Kalfakjot Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C)  Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Kalfasteikarbitar,  Eldfést eldunarahdld 180-200 - 110-130

um 1 kg* med loki

Kalfaleeri, um 1,5 Eldfést eldunarahold 200-220 _ 120-130

kg* med loki

*Nedri grillgrind

248  sLviTA



Svinakjot
Athugasemdir
*  Snudu mogrum svinakjotsbitum og bitum an puru pegar matreidslutiminn er

halfnadur. Pegar eldunartiminn er lidinn laetur pu steikina standa i ofninum i
10 minutur i vidbot.

» Leggdu skorna bitana i eldfést eldunarahdld med puruna upp. Skerdu skorur
i puruna. Ekki snua bitunum. Pegar eldunartiminn er lidinn laetur pu kjotid
standa i ofninum i 10 minutur i vidbot.

* Ekki snua svinalundum eda svinakoételettum. Pegar eldunartiminn er lidinn
leetur pu steikina standa i ofninum i 5 minatur i vidbot.

* Snudu lundarstykkjum pegar matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju
hlutum.

Svinakjot Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C) Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Skornir bitar an Eldfost eldunarahold 220-230 100 40-50

puru (til deemis me? loki

lund), um 750 g*

Skornir bitar med  Eldfést eldunarahdld an 190-210 - 130-150

puru (til deemis loks

bégsteik), um

1,5 kg*

Grisalundir, um Eldfost eldunarahold 220-230 100 25-30

500 g* me? loki

Skornir bitar af Eldfost eldunarahold _ 210-230 100 60-80

maogru svinakjoti, med loki

um 1 kg*

Reykt svinakjot &  Eldfost eldunarahdld an - 300 45-50

beini, um 1 kg* loks

Grisalundir, 2 cm ‘j] 3 Onnur hligin:

pykkar** um 15-20
Hin hlidin: um
10-15

*Nedri grillgrind

**Efri grillgrind

Lambakjot

Ath! Snudu lambasteikinni pegar matreidslutiminn er halfnadur.
Lambakjot Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C)  Orbylgjuafl (W) Eldunartimi

(minatur)

Heill Eldfost eldunarahold an 210-230 - 40-50
lambahryggur, loks
um 1 kg*
Lambasteik med  Eldfost eldunarahoéld 190-210 - 90-95
beini (midlungs med loki

steikt), um 1,5
kg*

*Neori grillgrind
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Annad

Athugasemdir

» begar eldunartiminn er lidinn lzetur pu kjothleifinn standa i ofninum i 10
minuatur i vidbot.

*  Snudu pylsunum pegar matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju hlutum.

Annad Fylgihlutir Hvernig upphitun  Hitastig (°C) Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Kjothleifur, um Eldfost eldunarahdld an 180-200 700 W + 100 W -

1 kg* loks

4 1il 6 pylsur tilad - G 3 - Hvor hlid:

grilla (um 150 g 10-15

hver pylsa)**

*Nedri grillgrind

**Efri grillgrind

Fugl
Athugasemdir

« Settu inn heilan kjukling og kjuklingabringur med bringuhlidina nidur.
Snudu pegar matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju hlutum.

» Settu inn unghaenu med bringuhlidina nidur. Snudu eftir 30 minutur og stilltu
a 180 W orbylgjuafi.

« Settu inn halfan kjukling og kjuklingabita med hudhlidina upp. Ekki snua.
« Lattu anda- og gaesabringur snua med hudhlidina upp. Ekki snua.

* Snudu gaesalaerum pegar matreidslutiminn er halfnadur. Stingdu goét a
huadina.

« Settu inn kalkunabringu og kalkunalaeri med hudhlidina nidur. Snudu pegar
matreidslutiminn er buinn ad tveimur pridju hlutum.

Fugl Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C)  Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Heill kjuklingur, um  Eldfést eldunarahold 220-230 300 35-45

1,2 kg* med loki

Heil unghaena, um  Eldfést eldunarahdld . 220-230 300 30

1,6 kg* me?d loki 100 20-30

Halfir kjuklingar, Eldfést eldunarahold . 180-200 300 30-35

hvor 500 g* an loks

Kjuklingabitar, um Eldfést eldunarahold . 210-230 300 20-30

800 g* an loks

Kjuklingabringur Eldfost eldunarahold 190-210 100 30-40

med hud og beini, an loks

tveer, um 350—-450

g*
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Andabringur med
haé, tveer, hvor um
sig 300-400 g**

Eldfést eldunarahold
an loks

Gaesabringur, tveer,
hvor 500 g*

Eldfost eldunarahdld
an loks

Gaesaleeri, fiogur,
um 1,5 kg*

Eldfost eldunarahdld
an loks

Kalkuanabringa, um
1 kg*

Eldfost eldunarahdld
med loki

Kalkunaleeri, um
1,3 kg*

Eldfést eldunarahold
med loki

E‘ 3 100 20-30
210-230 100 25-30
210-230 100 3040
200-220 - 90-100
200-220 100 50-60

*Nedri grillgrind

**Efri grillgrind

Fiskur

Athugasemdir

+ Settu heilan fisk (til deemis silung) & midju efri grillgrindar.

» Berdu fyrst oliu a grillgrindina.

Fiskur Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C) Eldunartimi (minutur)
bverskornar Efri grillgrind ‘j] 3 20-25

fisksneidar (til

daemis lax), 3 cm

pykkar, grilladar

Heill fiskur, tveir  Efri grillgrind

til prir bitar, hver
300 g, grilladur

G 3 20-30

Rad um ad steikja og grilla i ofni

i tflunni eru ekki upplysingar um pyngd skorinna bita.

Pu velur heerri hita og styttri eldunartima fyrir minni
steikur. PU velur lzegri hita og lengri eldunartima fyrir
steerri steikur.

Hveneer er steikin tilbtin?

Notadu kjothitameeli (fast i busahaldaverslunum) eda
profadu med skeid. brystu a steikina med skeid. Sé
steikin fost fyrir er han tilbuin. Gefi steikin eftir fyrir
skeidinni parf huan lengri tima.

Steikin litur vel Ut en sodid er brunnid.

Notadu minni steikarpott eda baettu vid meira vatni neest.

Steikin litur vel ut en sodid er of ljoést eda vatnskennt.

Notadu steerri steikarpott eda baettu vid minna vatni neest.

Steikin er ekki naegjanlega gegnumsteikt.

Skerdu steikina. Utbudu sésuna i steikarpottinum og settu
steiktu kjotsneidarnar i sésuna. Ljuktu vid ad matreida
kjotid med bara orbylgjuvirkni.
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Bokur, gratineradir réttir, heitar braudsneidar

Athugasemdir

Gildin i toflunni midast vid matvaeli sem sett eru i kaldan ofn.

Notadu eldfast og hitapolid fat/kar (4-5 cm djupt) sem aetlad er fyrir

orbylgjuofn fyrir bdkur, gratineradar kartoflur og lasagna.

Settu pad sem baka skal & nedri grillgrindina i ofninum.

Lattu bokur og gratinerada rétti standa i ofninum i 5 minutur eftir ad slokkt
hefur verid a honum.

Ostur a heitum samlokum:

Ristadu braudsneidarnar fyrst.

Bokur, Fylgihlutir Hvernig upphitun  Hitastig (°C) Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
gratineradir réttir, (minatur)
heitar samlokur

Seetar bokur, um Eldfést eldunarahdld o 140-160 300 25-35
1,5 kg* an loks ©

Matarbdkur med Eldfést eldunarahdld o 150-160 700 20-25
tilbunu innihaldi, an loks ©

um 1 kg*

Lasagna, ferskt* Eldfést eldunarahéld . 200-220 300 25-35

an loks

Gratineradar Eldfost eldunarahdld 180-200 700 25-30
kartoflur ar 6sodnu  an loks

hraefni, um 1,1 kg*

Heitt braud, fjérar 3 - 8-10
sneidar**

*Nedri grillgrind

**Efri grillgrind
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Frystur tilbdinn matur

Athugasemdir

» Sja leidbeiningar @ umbudum.

* Gildin i t6flunni midast vid matveeli sem sett eru i kaldan ofn.
* Dreiféu fronskum kartoflum, kartoflukrékettum og kartofluklottum pannig

ad peer liggi ekki hver ofan a annarri. Snudu pegar matreidslutiminn er

halfnadur.

+ Settu matveelin beint & snuningsdiskinn.

Tilbdinn matur Fylgihlutir Hvernig upphitun Hitastig (°C)  Orbylgjuafl (W) Eldunartimi
(minatur)

Pitsa med Snuningsdiskur 220-230 - 10-15
punnum botni* =
Pitsa med Snuningsdiskur - 700 3
pykkum botni haad 220-230 - 13-18
Smapitsur* Snuningsdiskur 220-230 - 10-15
Pitsubraud* Snuningsdiskur o - 700 2

haad 220-230 - 13-18
Franskar kartéflur  Snuningsdiskur 220-230 - 8-13
Kartoflukrokettur*  Snuningsdiskur 210-220 - 13-18
Kartofluklattar, Snuningsdiskur . 200-220 - 25-30
kartéflukoddar
Forsmurt Nedri grillgrind 170-180 - 13-18
braud (bollur/
snittubraud)
Fiskstautar Snuningsdiskur 210-230 - 10-20
Kjuklingastautar,  Snuningsdiskur . 200-220 - 15-20
kjuklinganaggar
Lasagna (um 400 Nedri grillgrind 220-230 700 12-17

g)**

*Forhitadu ofninn i 5 mindtur.

**Settu matinn i videigandi, hitapolin eldfést eldunarahdéld.
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GARANTI
WARRANTY
TAKUU
ABYRGD

Kvalitetsgaranti galler fér konsument
Quality warranty applies to consumer
Kvalitetsgaranti gjelder for forbruker
Kvalitetsgaranti gaelder for forbruger
Laatutakuu koskee kuluttajia
Gaedatrygging gildir um neytandann
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