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KONTROLLPANEL

400w
@ VAL EFFEKT OCH FUNKTIONER Di"“ 600w
genom att vrida pa funk- °
i Power Keep
tionsratten. P Warm Max
—

VBRYTA ELLER STOPPA TILLAGNINGE

-
AVBRYT TILLAGNINGEN SA HAR

Oppna ugnsluckan nér du vill avbryta tillagningen for att

kontrollera, vanda eller réra om i maten. /

—
OM DU VILL FORTSATTA TILLAGNINGEN
Stang luckan. Tillagningen fortsatter da fran den punkt dar programmet
avbrots.

OM DU VILL AVSLUTA TILLAGNINGEN
Plocka ur maten, vrid installningsratten till noll och stang luckan.

< VALJA MIKROVAGSEFFEKT >

EFFEKT ANVANDNING:
UPPVARMNING AV DRYCKER, Vatten, klara soppor, kaffe, te och
Max .. " . o .
(700 W) annan mat med hog vattenhalt. Om ratten innehaller dgg
eller gradde bor ett lagre effektlage valjas.
600 W TiLLAGNING AV fisk, gronsaker, kott, etc.
FORSIKTIG TILLAGNING av t.ex. saser med hog proteinhalt, ost-
400 W och dggratter samt for att avsluta tillagningen av grytratter,
Sjudning av stuvningar, smalta smor.
For uppTINING | UPPTINING. Mjukgoring av smor och ost.
VARMHALLNING | FORATT BIBEHALLA maten varm ndr den &r tillagad.

/.\:s

durs for att stélla in 6nskad
tillagningstid. Ugnen startar

automatiskt.

() 30*‘1 .
0 VRID INSTALLNINGSRATTEN me-
30 2
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25 3 @
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< MATLAGNINGSOVERSIKT

JU MER MAT SOM SKA LAGAS ju ldngre
tid tar det. En tumregel &r att
dubbelt sa mycket mat tar nastan
dubbelt sa lang tid.

Ju LAGRE STARTTEMPERATUREN &r ju
langre koktid kravs det. Mat

som har rumstempera-

tur tillagas snabbare dn )
mat som tas ut direkt fran

kylen.

OM FLERA LIKADANA MATVA- 7
ROR, till exempel ugnsbakad
potatis, ska tillagas samtidigt ska
de placeras i ett ringmonster sa
att de tillagas jamnt.

VisSA MATVAROR HAR SKINN ELLER SKAL,
t.ex. potatis, dpplen och dggulor.
Stick sma hal med en gaffel eller
tandpetare i sdadana matvaror for
att forhindra att de spricker.
MINDRE STYCKEN MAT TILLAGAS SNAB-
BARE an storre stycken och mat-
varor med regelbunden form till-
agas jamnare an matvaror med
oregelbunden form.

v/

TYP AV |MANGD EFFEKT-| UNGE- | STATID TIPS
MAT NIVA | FARLIG
Vand kycklingen
ATT RORA OM | maten och vanda efter halva tillagning-
denar metoder som anvinds Kyckling 1000 G 18-20 | 5-10 |stiden.Kontrollera
bade vid traditionell matlagning (hel) MIN. MIN. |att kbttsgfte;n inte ar
och vid tillagning i mikrovéag- farga“d nar tillagnin-
sugn. Avsikten ar att varmen g€n ar over.
snabbare ska spridas till éylc,k”ng Kofrt1tro.lletra.9t;“k6ttc—j
= ; = éer saften inte ar farga
raFtens mitt och att f6- eller 5006 8-10MN.|  5mn. nértillagningengr
(rhmdra att ytterkanterna del .
- elar) over.
blir dverkokta. - —
NAR DU TILLAGAR MAT MED Lagg dem pa tva eller
v OREGELBUNDEN FORM ELLER tre Iager hl{Sha”Spa.p_
TiockLek bér du placera de Bacon 150G | 700W | 3-4mn. | 1-2mn. |per, ovanpd en tallrik,
. (MAX) och tack med ytterli-
tunnare delarna mot fatets mitt gare hushallspapper.
dér varmen ar lagre.
MAT MED HOG FETT- OCH SOCKERHALT Gronsak- Tillaga med lock och
tillagas snabbare dn mat som in- er (farska) 3006 3-4mN. | T-2MIN. (iljs5tt 2 tsk salt.
nehaller stora mangder vatten.
Fett och socker nar ocksa hogre Grénsak- | 250- 34 M. ;
temperaturer an vatten. er, frysta | 400G 5-6MN. U2 | HIEER meel e
LAT ALLTID MATEN STA OCH VILA ett
litet tag efter tillagningen. Om Stick hal med gaffel.
maten far sta ett tag forbattras Potatis 1sT A-OMIN | . (1 pcs =250 g). Vand
alltid resultatet eftersom vdarmen med skAL | 45T 12-15 5wmn. |efter halva tillagning-
sprids och fordelas jamnare. MIN. stiden.
Kottfars- | 600 - 12-14
limpa 700G MIN. SIS
Fisk (Hel) | 6006 coow 8-9MN. | 4-5MN. Sﬁ;g:lrt‘:elsklg‘cnkét och
Fisk Placera de tunnare
(skivor delar narmare tallrik-
eller 4006 5-6MIN. | 2-3MN. | oo mitt. Tillaga med
filéer) lock.
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UPPVARMNINGSOVERSIKT

PRECIS SOM VID TRADITIONELL MAT-
LAGNING ska maten som vdrms i en
mikrovagsugn alltid varmas tills
den ar rykande het.

BAST RESULTAT ERHALLS om de
tjockaste delarna placeras
mot fatets ytterkant och
de tunnaste delarna mot
fatets mitt.

LAGG TUNNA KOTTSKIVOR
OVANPA VARANDRA | EN HOG
eller lagg dem sa att de yttersta
delarna lappas over. Tjockare mat-
stycken, sdsom kottfarslimpor och
korvar, ska placeras ndra varandra.
NAR DU VARMER GRYTOR ELLER SASER ar
det lampligt att réra en gang for
att varmen ska fordelas battre.

OM MATEN TAcKS MED Lock bibehalls

fukten inuti maten. Dessutom

blir det mindre matstank och up-

pvarmningstiden forkortas.

NAR DU VARMER FRYST PORTIONSMAT
bor du folja tillverkarens an-

pa 400-600 W.
ETT PAR MINUTERS STATID ga-
ranterar att varmen sprids jamnt i
hela matvaran.

) (visningar pa forpackningen.
MAT SOM MAN INTE KAN RORA I,
7 v t.ex. gratdnger varms bast
=

TYPAV | MANGD EFFEKT- | UNGE- STATID TIPS
MAT NIVA FARLIG
Portioner | 300c 3-5MiN. . :
pé tallrik 450 6 Al 5 (i 1 -2 MIN. Tack tallriken
. 2DL 1-2MiN. 1 MIN. " x

Ris 6oL 3 AN 21N Tack matratten.

Koéttbullar | 2506 2 MIN. 1-2 min. | Tillaga utan lock
Stall en metall-
sked i koppen for

Drycker | 2oL | 7oqwy |1-2%MN.| TN |5t yndvika att

(MAX) det kokar over.

Varm utan lock

>oppa 2Y5 bL 2-2%mN.| 1mn. |iensopptallrik

(klar) n
eller skal.

Mjolk- Fyll aldrig kérlen

baserade med mer an 3/4.

soppor 2% L 2%-3MIN.| 1TMIN. R6r om under

och saser uppvarmningen.

Varmkorv | 157 o T

2sT 600 W 1-1% MmN
Lasagne 500G 5-6MIN. | 2-3MIN.

SNABBREFERENSGUIDE

< VARMHALINNG >

ANVANDNING:

0 Placera varm tillagad mat pa glasplattan och stang dorren.

0 Vrid funktionsratten till positionen Varmhallning.

0 Vrid pa installningsratten for att stélla in 6nskad up pvarmningstid.

Ugnen startar automatiskt.

< UPPTININGSOVERSIKT >

FRYST MAT | PLASTPASAR, PLASTFO-

LIE ELLER PAPPERSFORPACKNINGAR kan
placeras direkt i ugnen under
forutsattning att forpackningen
inte har nagra delar i metall
(t.ex. forslutningar med
metalltrdd).

FORMEN PA FORPACKNINGEN in-
verkar pa upptiningstiden.
Mat i platta forpackningar
tinar fortare an omfangsrika och
massiva block.

SEPARERA DELARNA nar de borjar tina.
Enskilda skivor tinar snabbare.

) v
e

SKYDDA DE TUNNASTE DELARNA (T.EX.
KYCKLINGLAR OCH KYCKLINGVINGAR)
med sma bitar aluminiumfolie nar
de borjar bli varma.

VAND PA STORA MATSTYCKEN efter
halva upptiningstiden.

KOKT MAT, STUVNINGAR OCH
KOTTSASER tinar battre om du
ror i dem under upptiningen.

DET AR BATTRE att tinalite for lite
och lata upptiningen avslutas
under statiden.

STATIDEN EFTER UPPTININGENFORBATTRAR
alltid resultatet eftersom varmen
da sprids och fordelas jamnare i
hela livsmedlet.

< TEKNISKADATA >

NATSPANNING 230V/50 Hz
EFFEKTFORBRUKNING 1100 W
UTtvinDIGA MATT (HXBxXD) 360 x 392 x 350
UTtvAnDIGA MATT (HXBxXD) 149 x 290 x 290
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TYP AV |MANGD EFFEKT-| UNGE- STATID TIPS
MAT NIVA |FARLIG
Stek 800 - 20-22 | 10- 15 |Vand efter halva till-
1000 G MIN. MIN. |agningstiden.
8-10 Vand efter halva up-
Kottfars 500G - 5min. |ptiningstiden. Separe-
MIN. ra upptinade delar
Kotlet- .
: 7-9 | 5-10 |Vand efter halva up-
Eek'l.‘;/g:,ﬁar' 5006 MIN. miN.  |ptiningstiden.
KvckLing 10 - 15 |Vand efter halva up-
(hel) 12006 25MN- | . |ptiningstiden.
Vand / separera efter
. halva upptinings-
E)éfelx(rh;(-l:]er 500 7-9 | 5-10 [tiden. Tack vingspet-
filéer ¢ MIN. miN. |sar och ben med folie
FoR up- som skydd mot éver-
PTINING hettning.
Vand efter halva up-
; 8-10 | 5-10 |ptiningstiden och tack
Fisk (Hel) | 6006 MIN. MmN, |Stjdrten som skydd
mot dverhettning.
. . Vénd efter halva up-
Zﬁlér(%ﬁ:év;; 400G 6-7 | 5. ptiningstiden. Separe-
S ra upptinade delar
Brodlim- 4-6 Vand efter halva up-
por 5006 MIN. 3 MIN. ptiningstiden.
Smafrans- |4 st (150 1%-2| 2-3 -
ka & bullar| - 200 0) N i Placera dem i ringform.
Frukt & 2-3 2-3 |Separera under upptin-
Bar 2006 MIN. MIN. |iNng.
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