Brugs- og monteringsanvisning
Kompaktovn med mikrobalger

Laes venligst denne brugs- og monteringsanvisning inden opstilling,
installation og ibrugtagning. Herved beskyttes personer, og skader pa
produktet undgas.
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Rad om sikkerhed og advarsler

P Kompaktovnen med mikrobglger betegnes for nemheds skyld ef-
terfelgende som ovn.

Denne ovn opfylder de foreskrevne sikkerhedsbestemmelser.
Uhensigtsmaessig brug kan dog medfare skader pa personer og
ting.

Lees venligst brugs- og monteringsanvisningen grundigt, inden ov-
nen tages i brug. Den indeholder vigtige anvisninger om indbygning,
sikkerhed, brug og vedligeholdelse. Herved beskyttes personer, og
skader pa ovnen undgas.

| overensstemmelse med norm IEC/EN 60335-1 ger Miele udtryk-
keligt opmeerksom p3, at afsnittet om installation af ovnen samt
rad og om sikkerhed og advarsler skal lzeses og overholdes.

Miele kan ikke gares ansvarlig for skader, der er opstaet, fordi disse
anvisninger ikke er blevet fulgt.

Gem venligst brugs- og monteringsanvisningen, og giv den videre til
en eventuel senere ejer.

Retningslinjer vedrerende brugen

P Denne ovn er beregnet til anvendelse i private husholdninger eller
pa lignende opstillingssteder.

P Ovnen er ikke beregnet til udenders brug.

P Ovnen er kun beregnet til brug i almindelig husholdning til opta-
ning, opvarmning, tilberedning, bagning, stegning, grillstegning og
henkogning af madvarer.

Det er ikke tilladt at anvende den til andre formal.

P Brandfare pa grund af anteendelige materialer.

Hvis anteendelige materialer terres ved anvendelse af mikrobglge-
funktionen, fordamper fugtigheden i materialerne. Herved kan materi-
alerne udtaerre og selvantaende.

Anvend aldrig ovnen til opbevaring og terring af antaendelige materia-
ler.

P> Personer, der pa grund af begraensninger i fysisk eller psykisk for-
maen eller pa grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke er i
stand til at betjene ovnen sikkert, ma ikke anvende den uden opsyn.
Disse personer ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de er informe-
ret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert. De skal kunne
forsta de farer, der kan opsta ved forkert betjening.



Rad om sikkerhed og advarsler

P Pa grund af specielle krav (fx mht. temperatur, fugtighed, kemisk
holdbarhed, slidstyrke og vibration) er der monteret specielle paerer i
ovnrummet. Disse specielle paerer ma kun anvendes til det pateenkte
formal. De er ikke egnet til oplysning af rum. Af sikkerhedsmaessige
grunde ma udskiftning kun foretages af Miele Service eller en anden
uddannet fagmand.

P Denne ovn indeholder 1 lyskilder i energiklasse F.

Born i huset

P Anvend bagrnesikringen for at undga, at bern ved et uheld kommer
til at taende for ovnen.

P> Barn under 8 ar skal holdes veek fra ovnen, medmindre der holdes
konstant opsyn med dem.

P Barn pa 8 ar eller derover ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de
er informeret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert. Barn
skal kunne forsta de farer, der kan opsta ved forkert betjening.

P Barn ma ikke rengare eller vedligeholde ovnen uden opsyn.

P Hold altid gje med bern, der opholder sig i naerheden af ovnen. Lad
aldrig bern lege med ovnen.

P> Risiko for kveelning pa grund af emballagedele. Barn kan under leg
vikle sig ind i emballagemateriale (fx folier) eller traekke det over hove-
det og blive kvalt.

Opbevar emballagedele uden for berns reekkevidde.

P> Fare for at komme til skade pa grund af varme overflader. Barns
hud er mere sart over for hgje temperaturer end voksnes. Ovnen bli-
ver varm pa derglasset, betjeningspanelet og ventilationsabningerne
til ovnrumsluften.

Hold barn veek fra ovnen, nar den er i brug.

P> Fare for at komme til skade pa grund af den abne der.

Ovndgren kan maks. bzere 8 kg. Barn kan komme til skade pa den ab-
ne dar. Serg for, at barn ikke stiller sig, seetter sig eller haenger pa den
abne ovndar.

Teknisk sikkerhed

P> Installation, vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige
kan medfare betydelig risiko for brugeren. Installation, vedligeholdel-
se eller reparation ma kun foretages af Miele Service eller en anden
uddannet fagmand.



Rad om sikkerhed og advarsler

P En beskadiget ovm kan betyde fare for sikkerheden. Kontroller ov-
nen for synlige skader. Tag aldrig en beskadiget ovn i brug.

P Midlertidig eller permanent tilslutning til et selvforsynende eller ik-
ke-netvaerkssynkront energiforsyningssystem (sdsom stand-alone
netvaerkssystemer, backup-systemer) er mulig. Forudseetning for til-
slutning er, at energiforsyningssystemet opfylder kravene i EN 50160
eller tilsvarende.

Beskyttelsesforanstaltningerne i husinstallationen og i Miele-pro-
duktet skal ogsa sikres med hensyn til deres funktion og driftsform
ved tilslutning til stand-alone netveerkssystemer eller ved ikke-net-
veerkssynkron drift, eller de skal erstattes af tilsvarende foranstaltnin-
ger i installationen. Som eksempelvis beskrevet i den aktuelle version
af VDE-AR-E 2510-2.

P> Hvis ovnen er defekt, kan der treenge mikrobglger ud, nar ovnen er
teendt, hvilket medferer fare for brugeren. Anvend ikke ovnen i falgen-
de tilfeelde:

- Daren er buet.
- Derheengslerne er lgse.

- Synlige huller eller ridser pa kabinettet, deren eller veeggene i ovn-
rummet.

P Ovnens elektriske sikkerhed er kun sikret, hvis den er tilsluttet et
forskriftsmeessigt installeret jordledningssystem. Denne grundleeg-
gende sikkerhedsforanstaltning skal veaere i orden. | tvivistilfaelde ber
elinstallationen kontrolleres af en elektriker.

P> De tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa ov-
nens typeskilt, skal ubetinget stemme overens med de eksisterende
forhold pa opstillingsstedet, sa der ikke opstar skader pa ovnen. Sam-
menlign tilslutningsdataene inden tilslutning. Sperg i tvivistilfeelde en
uddannet fagmand.

P Multistikdaser og forleengerledninger giver ikke den nedvendige
sikkerhed. Anvend derfor ikke disse ved tilslutning af ovnen.

P Anvend kun ovnen i indbygget stand af hensyn til sikkerheden.

P Denne ovn ma ikke anvendes pa ikke-stationaere opstillingssteder
(fx skibe).



Rad om sikkerhed og advarsler

P> Fare for at komme til skade pa grund af elektrisk stad. Bergring af
spaendingsferende tilslutninger samt sendring af den elektriske og
mekaniske opbygning kan veere farlig for brugeren og medfare funkti-
onsforstyrrelser pa ovnen.

Abn aldrig ovnens kabinet.

P> Reparation af ovnen inden garantiens udlab bear kun foretages af
Miele Service, da eventuelle efterfalgende skader ellers ikke er om-
fattet af Mieles garanti.

P Kun ved brug af originale reservedele kan Miele garantere, at sik-
kerhedskravene er opfyldt. Defekte dele ma kun udskiftes med origi-
nale Miele reservedele.

P> Pa en ovn, der leveres uden tilslutningsledning, skal der monteres
en speciel tilslutningsledning af Miele Service (se afsnittet Installa-
tion - Eltilslutning).

P> Huvis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en
speciel tilslutningsledning af Miele Service (se afsnittet Installation -
Eltilslutning).

P Ovnen skal veere afbrudt fuldsteendigt fra elnettet under vedlige-
holdelse og reparation. Saerg for dette pa falgende made:

- Sla sikringerne i elinstallationen fra, eller
- skru skruesikringerne i elinstallationen helt ud, eller

- traek stikket (hvis der er et) ud af stikkontakten. Traek ikke i lednin-
gen, men i stikket.

P> For at ovnen kan fungere korrekt, skal der veere tilstreekkelig tilfer-
sel af kgleluft. Serg for, at tilfarslen af kaleluft ikke haemmes (fx af var-
mebeskyttelseslister i indbygningsskabet). Desuden ma keleluften ik-
ke opvarmes for meget af andre varmekilder (fx ovne med fast
braendsel).

P> Hvis ovnen er indbygget bag en kakkenskabsfront (fx en der), ma
denne aldrig lukkes, mens ovnen er i brug. Bag den lukkede kakken-
skabsfront kan der opsta en ophobning af varme og fugtighed. Dette
kan beskadige ovnen, indbygningsskabet og gulvet. Luk farst kakken-
skabsfronten, nar ovnen er helt afkalet.



Rad om sikkerhed og advarsler

Den daglige brug

P> Fare for at komme til skade pa grund af varme overflader. Ovnen
bliver varm under brug. Man kan braende sig pa varmelegemer, ovn-
rum, tilbeher og mad.

Anvend grydelapper, nar varm mad skubbes ind i eller tages ud, og
nar der i gvrigt arbejdes med det varme ovnrum.

P Hvis maden udvikler rag under tilberedningen, skal deren holdes
lukket for at kveele eventuelle flammer. Stop processen ved at slukke
ovnen, og traek stikket ud. Dgren ma ferst abnes, nar regen er for-
svundet.

P> Pa grund af de hgje temperaturer kan der ga ild i genstande i neer-
heden af den teendte ovn. Brug aldrig ovnen til opvarmning af rum.

P Olie og fedt kan selvantaendes ved overopvarmning. Hold altid gje
med ovnen, nar der anvendes olie eller fedt. Sluk aldrig olie- og fedt-
brande med vand. Sluk ovnen, og kveel forsigtigt flammerne ved at la-
de daren veere lukket.

P> For lange grilltider medfarer, at maden tarrer ud og eventuelt
selvanteendes. Overhold de anbefalede tilberedningstider.

P> Veer opmaerksom pa3, at tiderne ved tilberedning, opvarmning og
optegning i en opvarmningsform med mikrobglger ofte er vaesentligt
kortere end en opvarmningsform uden mikrobglger. For lange tilkob-
lingstider medferer udterring og risiko for selvanteendelse af madva-
rerne.

Overhold de anbefalede tilberedningstider i opvarmningsformerne
med grill. Anvend ikke opvarmningsformen Mikrobglger til terring
af blomster, urter, brad eller boller m.m. Anvend aldrig opvarmnings-
former med grillfunktion til terring af fx blomster eller urter. Anvend
opvarmningsformerne Varmluft Plus eller Over-undervarme
und, og overvag altid processen.

P> Hvis der anvendes alkoholiske drikke til tiloeredning af madvarer,
skal man vaere opmaerksom pa, at alkohol fordamper ved hgje tempe-
raturer. Dampen herfra kan anteendes pa de varme varmelegemer.

P> Hvis restvarmen udnyttes til varmholdning af mad, kan der pa
grund af hgj luftfugtighed og kondensvand opsta korrosion i ovnen.
Ogsa betjeningspanelet, bordpladen og indbygningsskabet kan blive
beskadiget. Lad ovnen veere teendt, og indstil den pa den laveste tem-
peratur for den valgte opvarmningsform. Herved forbliver kaleblee-
seren automatisk tilkoblet.
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Rad om sikkerhed og advarsler

P Madvarer, der holdes varme eller opbevares i ovnrummet, kan tarre
ind, og fugten fra maden kan medfere rustdannelser i ovnen. Daek
derfor maden til.

P Ovnen kan blive beskadiget pa grund af ophobning af varme.

Laeg aldrig stanniol eller ovnbeskyttelsesfolie i bunden af ovnen.
Anvend udelukkende en af opvarmningsformerne Varmluft Plus
eller ECO-varmluft uden Booster-funktionen, hvis der stilles mad
direkte pa ovnrummets bund, eller hvis den anvendes til opvarmning
af service.

P Ovnbunden kan blive beskadiget, nar genstande skubbes frem og
tilbage. Hvis gryder, pander eller service stilles pd ovhrummets bund,
ma disse ikke skubbes frem og tilbage.

P> Fare for at komme til skade pa grund af vanddamp. Hvis der hzel-
des kold veeske pa en varm overflade, opstar der damp, som kan for-
arsage kraftige forbraendinger. Derudover kan varme overflader blive
beskadiget pa grund af det pludselige temperaturskifte. Haeld aldrig
kold vaeske direkte pa varme overflader.

P Ovnen egner sig ikke til rengering og desinfektion af brugsgenstan-
de, da der vil opstar hagje temperaturer. Man kan braende sig, nar gen-
standene tages ud.

P Det er vigtigt, at temperaturen fordeler sig jeevnt i maden, og at
den er tilstraekkeligt hgij.

Vend eller omrgr maden, sa varmen fordeles jeevnt, og overhold de
angivne udligningstider ved opvarmning, optaning og tilberedning.
Udligningstider er hviletider, hvor temperaturen fordeles jeevnt i ma-
den.

P> Ved kogning, iseer ved efteropvarmning af veesker, kan det med op-
varmningsformen Mikrobglger forekomme, at kogetemperaturen
ganske vist er naet, men at de typiske dampbobler endnu ikke stiger
op. Veesken koger ikke ensartet. Denne kogeforsinkelse kan medfare
en eksplosionsagtig overkogning, nar beholderen tages ud, hvorved
man kan skolde sig pa den varme vaeske. Under ugunstige omstaen-
digheder kan trykket veere sa kraftigt, at deren abner af sig selv.
Omrar veesken inden opvarmningen eller opkogningen. Tag tidligst
beholderen ud af ovnrummet 20 sek. efter opvarmningen. Der kan
desuden evt. stilles en glaspind eller lignende i beholderen under op-
varmningen.
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Rad om sikkerhed og advarsler

P> Fare for at komme til skade pa grund af varme madvarer. Ved op-
varmning af madvarer frembringes varmen direkte i maden, og ser-
vicet er da koldt (undtagelse: ovnfast stentgj). Servicet opvarmes kun
af varmeoverfarslen fra maden.

Kontroller, nar maden er taget ud, om den har den gnskede tempera-
tur. Regn ikke med temperaturen pa tilberedningsservicet! Vaer isaer
opmaerksom pa dette, nar der opvarmes babymad! Babymad skal
efter opvarmning omrares eller rystes godt. Kontroller, at den ikke er
for varm, sa barnet ikke breender sig.

P> Fare for at komme til skade pa grund af overtryk i lukkede beholde-
re eller flasker. | lukkede beholdere eller flasker opbygges der ved op-
varmning et tryk, der kan fare til eksplosmn

Opvarm aldrig mad eller veesker i lukkede beholdere eller flasker. Abn
beholderne forinden, og fjern lag og sutter pa sutteflasker.

P> Hvis der opvarmes aeg uden skal, kan aeggeblommen eksplodere
efter tilberedningen.
Stik hul i eggeblommen flere steder inden tilberedningen.

P Hvis der opvarmes aeg med skal, eksploderer de, ogsa efter at de
er taget ud af ovnrummet.

Kog kun aeg med skal i specialservice. Opvarm ikke hardkogte aeg
med opvarmningsformen Mikrobglger

P Hvis mad med fast skind eller skal som fx tomater, palser, pillekar-
tofler eller auberginer opvarmes eller tilberedes, kan de eksplodere.
Prik derfor disse madvarer flere steder, eller skeer snit i dem inden op-
varmningen, sa den damp, der opstar, kan traenge ud.

P Kviksglvs- eller veeskestandstermometre er uegnede til hgje tem-
peraturer og gar nemt i stykker. Anvend kun det medfglgende Miele
stegetermometer til maling af temperaturen i maden.

P Puder med fyld af korn, kirsebzersten eller gel og lignende ting ma
ikke opvarmes i ovnen, da de kan anteendes, ogsa efter at de er taget
ud af ovnen.

Opvarm ikke disse i ovnen.

P> Pa service med hule handtag og lagknapper kan der opsta fugtig-
hed i fordybningerne. Der kan opsta et tryk i hulrummene, som kan
fore til et eksplosionsagtigt brud. (Undtagelse: Hvis hulrummene ven-
tileres tilstreekkeligt).

Anvend ikke service med hule greb eller knopper til Iag i opvarmnings-
formen Mikrobalger
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Rad om sikkerhed og advarsler

P> Service, der ikke er egnet til mikrobalger, kan i opvarmningsformen
Mikrobglger og i opvarmningsformer med mikrobglger blive gde-
lagt og beskadige ovnen.

Anvend ikke metalbeholdere, stanniol, bestik, service med metalde-
korationer, blyholdige krystalglas, skale med rillet kant, temperaturfal-
somt plastservice, treeservice, metalclips, plast- eller papirclips med
indlagt metaltrad eller plastbaegre med ikke helt aftrukket alumini-
ums)lég (se afsnittet Anvendelse af mikrobalgefunktion - Valg af ser-
vice).

P> Plastservice, der ikke er varmebestandigt, kan smelte ved hgje
temperaturer og kan beskadige ovnen eller ga i brand.

Anvend kun varmebestandigt plastservice i opvarmningsformer uden
mikrobglger. Overhold angivelserne fra producenten af servicet.

P Brandfare ved brug af beholdere af braendbare materialer. En-
gangsbeholdere af plast skal have de egenskaber, der er naevnt i af-
snittet Anvendelse af mikrobelgefunktion - Valg af service.

Der ber altid holdes opsyn med ovnen, hvis der tilberedes eller opvar-
mes mad i engangsbeholdere af plast, papir eller andre breendbare
materialer.

P Varmholdningsemballage bestar bl.a. af en tynd stanniol, der re-
flekterer mikrobalgerne. Papiret omkring stanniolet kan opvarmes sa
kraftigt, at det braender.

Opvarm aldrig mad i opvarmningsformer med mikrobglger i termopo-
ser, fx poser til grillede kyllinger.

P> Hvis ovnen anvendes uden mad eller med uegnet service/tilbeher i
ovnen i opvarmningsformen Mikrobeglger eller i opvarmningsfor-
mer med mikrobglger, kan ovnen blive beskadiget.

Anvend altid glasbradepanden i opvarmningsformen Mikrobalger (],
ogsa til at stille mindre forme pa.

Anvend ikke opvarmningsformer med mikrobglger til forvarmning af
service eller til tarring af krydderurter. Anvend i stedet for opvarm-
ningsformerne Varmluft Plus eller Over-undervarme [ﬁ

P Ved henkogning og opvarmning i lukkede daser opstar der et over-
tryk i dem, hvorved de kan eksplodere. Henkog eller opvarm ikke da-
ser.

P> Fare for at komme til skade pa grund af dben der. Man kan stede
ind i den abne der eller snuble over den. Lad ikke ovndgren sta unga-
digt aben.
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Rad om sikkerhed og advarsler

P Ovndgren kan maks. bzere 8 kg. Man ma ikke stille eller saette sig
pa den abne ovndar eller stille tunge genstande pa den. Serg ogsa for,
at der ikke kommer noget i klemme mellem ovndgren og ovnrummet.
Ovnen kan blive beskadiget.

For flader i rustfrit stal gaelder:

P Stalfladerne vil blive beskadiget af klaeebemiddel og miste den be-
skyttende, smudsafvisende virkning. Klaeb ikke notespapir, tape eller
andre kleebemidler pa stalfladerne.

P Magneter kan forérsage ridser. Anvend ikke den rustfri stalflade
som magnetavle.

Rengering og vedligeholdelse

P> Fare for at komme til skade pa grund af elektrisk stad. Dampen fra
et damprengeringsapparat kan treenge ind til de spaendingsfarende
dele og medfare kortslutning. Anvend aldrig et damprenggringsappa-
rat til rengering.

P Darglassene kan blive beskadiget pa grund af ridser. Anvend ikke
skuremiddel, harde svampe eller barster og ingen skarpe metalskra-
bere til rengering af derglassene.

P> Hvis der kommer saltholdig mad pa ovnrummets stalveegge, skal
det straks fjernes grundigt for at undga korrosion.

P | fugtigvarme omrader er der gget sandsynlighed for smitte fra ska-
dedyr (fx kakerlakker). Sgrg altid for, at ovnen og omgivelserne om-
kring den er rene.

Skader opstaet som falge af skadedyr er ikke omfattet af garantien.

Tilbeher

P Anvend udelukkende originalt Miele tilbehar. Hvis andre dele mon-
teres, bortfalder reklamationsretten, garantien og/eller produktansva-
ret.

P> Miele yder op til 15 ars leveringsgaranti, men min. 10 ar pa funkti-
onsbaerende reservedele efter produktionsophear af ovnen.

P Anvend kun det medfelgende Miele stegetermometer. Hvis stege-
termometeret er defekt, skal det erstattes af et nyt originalt Miele
stegetermometer.

P Kunststoffet i stegetermometeret kan smelte ved meget hgje tem-

peraturer. Anvend ikke stegetermometeret i opvarmningsformer med
grillfunktion. Opbevar ikke stegetermometeret i ovnrummet.
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Miljgbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen er udformet til handtering af
produktet og beskytter det mod trans-
portskader. Emballagematerialerne er
valgt ud fra milje- og affaldstekniske
hensyn og kan generelt genbruges.

Genbrug af emballagematerialerne spa-
rer rastoffer og mindsker affaldsproble-
merne. Brug materialespecifikke ind-
samlings- og returneringsmuligheder for
genbrugsmaterialer.

Bortskaffelse af det gamle pro-
dukt

Gamle elektriske og elektroniske pro-
dukter indeholder stadig veerdifulde ma-
terialer. De indeholder imidlertid ogsa
bestemte stoffer, blandinger og kompo-
nenter, som er ngdvendige for deres
funktion og sikkerhed. Hvis disse bort-
skaffes sammen med husholdningsaf-
faldet eller behandles forkert, kan de
skade den menneskelige sundhed og
miljeet. Bortskaf derfor ikke det gamle
produkt med husholdningsaffaldet.

)

Aflever i stedet for det gamle produkt pa
naermeste officielle opsamlingssted for
elektriske og elektroniske produkter eller
pa kommunens genbrugsstation. Det er
kundens eget ansvar at serge for at fjer-
ne eventuelle personrelaterede data fra
det produkt, der skal bortskaffes. Du er
lovmaessigt forpligtet til at fjerne brugte
batterier og akkumulatorer, der ikke er
fast indkapslet i produktet, samt peerer,
der kan fjernes uden at blive gdelagt. Af-
lever disse pa et opsamlingssted/gen-
brugsstationen, hvor de kan indleveres
uden omkostninger. Saerg for, at det
gamle produkt opbevares utilgeengeligt
for barn, indtil det fjernes.
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Oversigt
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() Betjeningselementer

(@ Overvarme-/grillvarmelegeme

(® Tilslutningsstik til stegetermometer

@ 3 ribber til glasbradepande og rist

(® Indsugningsabning til bleeser med bagvedliggende ringvarmelegeme
(® Frontramme med typeskilt

@ Der
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Betjeningselementer

O e P ] -

AD@@@@ ®®® ©® @

@ Teend/sluk-tast O i fordybning
Til teend/sluk af ovnen

(2 Optisk interface
(kun til Miele Service)

® Sensortast [
Til styring af ovnen med en mobil en-
hed

@ Sensortast
Til start af funktionenQuick-start MB

(® Sensortast @
Til start af popcorn-funktionen

(® Touchdisplay
Til visning af oplysninger og til betje-
ning

(@ Bevaegelsessensor
Til aktivering af ovnrumslyset og dis-
playet og til bekreeftelse af signallyde
ved beveegelse.

Sensortast D
Trinvist tilbagespring

(® Sensortast 2\
Til indstilling af minuturstider eller
alarmer

Sensortast Q-
Taend/sluk af ovnlyset
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Betjeningselementer

Teend/sluk-tast

Teend/sluk-tasten O ligger i en fordyb-
ning og reagerer pa fingerkontakt.

Med denne tast taendes og slukkes ov-
nen.

18

Bevaegelsessensor

Beveegelsessensoren sidder under
touchdisplayet ved siden af sensorta-
sten <D. Bevaegelsessensoren registre-
rer bevaegelser, der naermer sig touch-
displayet.

Der kan foretages bestemte indstillinger,
sa ovnlyset taender, ovnen taender eller
signallyde kvitteres (se afsnittet Indstil-
linger - Beveegelsessensor).



Betjeningselementer

Sensortaster

Sensortasterne reagerer pa fingerkontakt. Hvert tryk bekreeftes med en tastelyd.
Denne tastelyd kan frakobles ved at veelge indstillingen Lydstyrke | Tastelyd | Frakob-
let.

Hvis sensortasterne ogsa skal reagere, nar ovnen er slukket, skal indstillingen
QuickTouch | Tikoblet veelges.

Sensortast | Funktion

P Hvis ovnen skal styres med en mobil enhed, skal Miele@home-
systemet veere tilgaengeligt. Aktiver indstillingen Fiernstyring, og
tryk pa sensortasten. Herefter lyser denne sensortast, og funktio-
nen MobileStart er tilgeengelig.

Ovnen kan styres med din mobile enhed, sa leenge denne sensor-
tast lyser (se afsnittet Indstillinger - Miele@home).

Med denne sensortast startes funktionen Cluick-start MB. Tilbe-
redningsprocessen afvikles med maks. mikrobglgeeffekt

(1000 W) og en tilberedningstid pa 1 min. (se afsnittet Quick-
start MB) Hvis der trykkes pé sensortasten flere gange, kan tilbe-
redningstiden gges trinvist.

Denne funktion kan ikke anvendes, mens en anden tilberednings-
proces eri gang.

& Med denne sensortast startes funktionen Fopcorn. Tilberednin-
gen sker ved 850 W og en tilberedningstid p& 2:50 min. (se af-
snittet Popcorn).

Denne funktion kan ikke anvendes, mens en anden tilberednings-
proces er i gang.
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Betjeningselementer

Sensortast | Funktion

) Afhaengigt af i hvilken menu man befinder sig, vender man tilbage
til forrige menu eller til hovedmenuen.

A\ Nar en menu vises i displayet, eller en tilberedning afvikles, kan
der med denne sensortast altid indstilles en minuturstid (fx ved
kogning af aeg) eller en alarm (et fast klokkesleet) (se afsnittet
Alarm og minutur).

-Qr Med denne sensortast kan ovnlyset til- og frakobles.

Afhzengigt af valgt indstilling slukker ovnrumslyset efter 15 sek.
eller forbliver til- eller frakoblet.
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Betjeningselementer

Touchdisplay

Touchdisplayets falsomme overflade kan blive beskadiget af spidse genstande,
fx stifter.

Tryk kun pé touchdisplayet med fingrene.
Serg for, at der ikke kommer vand ind bag touchdisplayet.

Touchdisplayet er opdelt i flere omrader.

() g [2] &=

Opvarmnings- Automatik- Special- MyMiele
former programmer programmer

| toppen vises menuoversigten i venstre side. De enkelte menupunkter er adskilt fra
hinanden med en lodret linje. Hvis der ikke er plads nok til at vise hele menuoversig-
ten, vises overordnede menupunkter med ... I.

Ved tryk pa et menunavn i toppen skifter displayet til den pagseldende menu. Der
kan skiftes til startbilledet ved tryk pa (.

Klokkeslaettet vises i hgjre side i toppen. Klokkeslaettet kan indstilles med et tryk.
Der kan desuden vises yderligere symboler, fx SuperVision (®).

| kanten gverst i displayet er en orange linje, som indikerer en pulldown-menu. Her-
med kan indstillinger til- og frakobles under en tilberedningsproces.

| midten er den aktuelle menu med menupunkterne. Der kan bladres i menuen ved
at swipe med fingeren hen over displayet mod hgijre eller venstre. Nar der trykkes
pa et menupunkt, veelges det (se afsnittet Betjeningsmade).

| bunden vises forskellige betjeningsfelter afhaengigt af menu, fx Timer, Gem eller
OK.
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Betjeningselementer

Symboler
| displayet kan felgende symboler vises:
Symbol Betydning
i Dette symbol indikerer yderligere informationer og vejledning til
betjeningen. Dette informationsvindue bekraeftes med tasten OK.
o Henvisning til overordnede menupunkter, som pga. pladsmangel
ikke leengere vises i menustien.
) Alarm
0 Minutur
BEEEECCO | Nogle indstillinger sdsom displayets lysstyrke eller lydenes lyd-
styrke indstilles ved at @ge eller reducere antallet af udfyldte fel-
ter.
& Lasen eller spaerring af taster er aktiveret (se afsnittet Indstillinger
- Sikkerhed). Betjeningen er spaerret.
N Kernetemperatur ved brug af stegetermometeret
P Fjernstyring (vises kun, hvis Miele@home er tilgeengelig, og ind-
stillingen Fijernstyring | Tikoblet er valgt).
SuperVision (vises kun, hvis Miele@home er tilgaengelig, og ind-

stillingen SuperVision | SuperVisionvisning | Tilkoblet er valgt.
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Betjeningsmade

Ovnen betjenes via touchdisplayet ved
at trykke pa det anskede menupunkt.

Ved tryk pa et muligt valg farves det pa-
geeldende tegn (ord og/eller symbol)
orange.

Felter til bekraeftelse af en handling lyser
gront (fx OK).
Valg af menupunkt

m Tryk pa det gnskede felt eller den @n-
skede vaerdi pa touchdisplayet.

Bladring
Der kan bladres mod venstre eller hgjre.

m Swipe hen over skaermen. Saet finge-
ren pa touchdisplayet, og lav en gli-
dende beveegelse med fingeren i den
gnskede retning.

Bjeelken i nederste omrade viser positio-
nen i den aktuelle menu.
Undermenuen forlades

m Tryk pa sensortasten <D eller symbo-
let ... li menuoversigten.

m Der kan skiftes til startbilledet ved
tryk pd symbolet N,

De indkodninger, der er foretaget, men

ikke bekreeftet med OK, gemmes ikke.

Vaerdi eller indstilling aendres

Indstilling @endres i en valgliste
Den aktuelle indstilling lyser orange.
m Tryk pa den gnskede indstilling.

Indstillingen gemmes. Man kommer til-
bage til forrige menu.

Tal indtastes med talrullen

m Stryg fingeren opad eller nedad pa tal-
rullen, indtil den gnskede veerdi er i
midten.

m Bekreeft med OK.

Det eendrede tal gemmes.

Tal indtastes med det numeriske ta-
statur:

m Tryk let pa veerdien, der star i midten
af talrullen.

Det numeriske tastatur vises.
m Tryk pa de gnskede tal.

Nar der er valgt en gyldig veerdi, lyser
OK gront.

Det sidst indkodede tal slettes med pi-
len.

B Bekreeft med OK.

Det eendrede tal gemmes.

Indstilling 2@ndres med bjzelker

Nogle indstillinger vises med bjeelker
EEEE -1 Hvis alle bjeelker er udfyldt,
er der valgt maksimal veerdi.

Nar ingen felter eller kun et felt er ud-
fyldt, er der valgt min.veerdi, eller indstil-
lingen er frakoblet (fx signallydene).

m Tryk pa det pagaeldende felt pa bjeel-
ken for at eendre indstillingen.

m Veelg Tikoblet eller Frakaoblet for at til-
eller frakoble indstillingen.

m Bekreeft valget med OK.

Indstillingen gemmes. Der vendes tilba-
ge til den overordnede menu.
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Betjeningsmade

Bogstaver indkodes

Der indtastes bogstaver via et displayta-
statur. Veelg korte, preecise navne.

m Tryk pa de enskede bogstaver eller
tegn.

Tip: Med tegnet [ kan der tilfgjes et lin-
jeskift i lange programnavne.

m Tryk pa Gem.

Navnet gemmes.

Kontekstmenu vises

I nogle menuer kan man fa vist en kon-

tekstmenu, fx til omdgbning af egne

programmer eller til forskydning af ind-

tastninger under MyMiele.

m Tryk fx pa Eget program, indtil kon-
tekstmenuen abnes.

m Kontekstmenuen lukkes ved tryk pa
touchdisplayet uden for menuvinduet.

Indkodninger forskydes

Reekkefelgen af egne programmer eller

indkodninger under MyMiele kan eendres.

m Tryk fx pa Eget program, indtil kon-
tekstmenuen vises.

m Veelg Forskyd.

m Hold fingeren pa det markerede felt,
og treek det hen pa den gnskede posi-
tion.
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Pulldown-menu vises

Under en tilberedningsproces kan ind-
stillinger sasom Booster eller Forvarmning
samt wi-fi-funktionen = til- eller frakob-
les.

B Treek pulldown-menuen nedad med
den orange linje i toppen af displayet.

m Vealg den indstilling, der skal eendres.
Aktive indstillinger er markeret med
orange. Deaktiverede indstillinger er
afheengigt af valgt farveskema sorte
eller hvide (se afsnittet Indstillinger
-Display).

m Luk pulldown-menuen ved at swipe
den opad igen, eller tryk pa touchdis-
playet uden for menuvinduet.

Hjeelp vises

Ved udvalgte funktioner findes en kon-

teksthjeelp. | nederste linje vises Hjzlp.

m Tryk pa Hjzlp for at fa vist anvisninger-
ne med billeder og tekst.

m Tryk pa Luk for at vende tilbage til for-

rige menu.
MobileStart aktiveres

m Vzelg sensortasten [’ for at aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Ovnen kan fjern-
betjenes med Miele-appen.

Den direkte betjening pa ovnen har pri-
oritet over fjernbetjeningen via appen.

MobileStart kan anvendes, sa lseenge
sensortasten [ lyser.




Udstyr

De modeller, der beskrives i denne
brugs- og monteringsanvisning, kan ses
pa bagsiden.

Typeskilt

Typeskiltet kan ses pa frontrammen, nar
deren er dben.

Her findes modelbetegnelse, fabrikati-
onsnummer og tilslutningsdata (net-
speending/frekvens/maks. tilslutnings-
veerdi).

Hav disse oplysninger parat, nar Miele
kontaktes med spergsmal eller proble-
mer.

Medfelgende udstyr

- Brugs- og monteringsanvisning til be-
tjening af ovn- og mikrobalgefunktio-
nerne

- Kogebog med opskrifter til automatik-
programmerne og opvarmningsfor-
merne.

- Stegetermometer

- Skruer til montering af ovnen i indbyg-
ningsskabet

- Diverse tilbehar

Medfelgende og ekstra tilbehoar

Ovnen er som standard udstyret med
glasbradepande, rist og stegetermo-
meter.

Alt naevnt tilbehar samt rengerings- og
plejemidlerne er afstemt til Mieles ovne.

Produkterne kan bestilles via vores
hjemmeside, ved henvendelse til vores
kundecenter (kontaktinformation findes
pa omslaget) eller hos Miele-forhandle-
re.

Ved bestilling af tilbehar bedes ovnens
modelbetegnelse oplyst.

Glasbradepande

Glasbradepanden er velegnet til alle op-
varmningsformer.

Glasbradepanden kan blive beskadi-
get pa grund af store temperaturud-
sving.

Stil ikke den varme glasbradepande
pa kolde flader, fx en bordplade af
granit eller fliser, men pa en egnet
bordskaner.

m Anvend altid glasbradepanden i op-
varmningsformen Mikrobglger , og-
sa til at stille mindre forme pa.

m Glasbradepandens kapacitet er 8 kg.

Rist med stopsikring

Risten er ikke egnet til anvendelse i op-
varmningsformen Mikrobglger (&]. Risten
kan anvendes i alle andre opvarmnings-
former med og uden mikrobalger.
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Udstyr

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Risten bliver varm under tilbered-
ningsprocesser.

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud, og nar
der i gvrigt arbejdes med det varme
ovnrum.

Ovn og rist kan blive beskadiget ved
eventuel gnistdannelse.

Anvend ikke risten til tilberedning i
opvarmningsformen Mikrobglger
Leeg ikke risten i bunden af ovnen,
men skub den ind pa en ribbe.

Anvendelse af risten

Risten er forsynet med udtraeksstop.
Denne stopsikring forhindrer, at risten
rutsjer helt ud, nar den kun skal treckkes
delvist ud.

Hvis risten skubbes skaevt ind, virker
stopsikringen muligvis ikke.

Sarg for, at stopsikringen vender bag-
ud, nar tilbehgret skubbes ind i ov-
nen.

Ox
= —

m Loft risten lidt opad, sa snart der ma-
des modstand ved udtreekning af den.
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m Seet til bestemte tilberedninger (fx
stegning pa risten) risten ind sammen
med glasbradepanden.

Kun i dette tilfeelde er stopsikringen
foran.

m Risten kan maks. beere 8 kg.

Runde bageforme

De runde bageforme kan blive beska-
diget af mikrobalger.

Anvend ikke de runde bageforme i
opvarmningsformerne

Mikrobglger (=], MB + Bruningsautoma-
tik &5, MB + Varmiuft Plus &), MB +

Pizza-/teerteform HBF 27-1 er velegnet
til bagning af pizza, flade kager af geerdej
eller rert dej, sede og krydrede teerter,
desserter med dejlag og fladbrad eller til
opvarmning af dybfrosne kager eller piz-
za.

Den runde bage- og AirFry-form med
huller HBFP 27-1 har samme anvendel-
sesmuligheder som Gourmet-bage- og
AirFry-plade med huller HBBL 71.

Den emaljerede overflade pa begge ba-
geforme er belagt med PerfectClean.



Udstyr

m Skub risten ind, og stil den runde ba-
geform pa risten.

Bagesten HBS 70

S

Med bagestenen opnas optimale bage-
resultater for retter, der skal have en
sprad bund sdsom pizza, quiche, brad,
boller, pikant bagvaerk eller lign.
Bagestenen bestar af ildfast keramik og
er glaseret. Der medfalger en palet af
ubehandlet tree til at leegge bagveerket
pa bagestenen og tage det af med.

m Skub risten ind, og anbring bageste-
nen pa risten.

Stegetermometer

Med stegetermometeret kan tilbered-
ningsprocesser overvages helt ngjagtigt
(se afsnittet Stegning - Stegetermome-
ter).

Gourmet-fade HUB, Gourmet-lag
HBD

Gourmet-fadene og Gourmet-lagene
kan blive beskadiget af mikrobalger.
Metal reflekterer mikrobalgerne, sa
der kan opsté gnistdannelse, og mi-
krobglgerne ikke kan optages.
Anvend kun fadene og lagene til tilbe-
redningsprocesser i opvarmningsfor-
mer uden mikrobglger.

Skub risten ind pa 1. ribbe, og stil
Gourmet-fadet pa risten.

Gourmet-fadene er forsynet med en
non-stick-belaegning og er egnet til in-
duktionskogeplader.

Gourmet-fadene fas i forskellige dybder.
Bredder og hgjder er de samme.

Der kan kabes separate lag, der passer
til fadene. Oplys venligst modelbeteg-
nelsen ved bestilling.

Dybde: 22 cm
HUB 62-22

Dybde: 35 cm *
HUB 62-35

* | ovne med 3 ribbehgjder kan Gourmet-fa-
det ikke seettes ind i ovnen med laget pa,
da den samlede hgjde overstiger ovnrum-
mets hgjde.

Tilbeher til rengering og vedligeholdel-
se
- Miele allround-mikrofiberklud

- Miele ovnrens
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Sikkerhed

- L3ds &
(se afsnittet Indstillinger - Sikkerhed)

- Speerring af taster
(se afsnittet Indstillinger - Sikkerhed)

- Keleblaeser
(se afsnittet Indstillinger - Kaleblaeser-
efterlab).

- Sikkerhedsafbrydelse
En opvarmningsform uden mikrobegl-
ger kan startes uden angivelse af en
tilberedningstid. For at forhindre ved-
varende drift og dermed forebygge
brandfare afbrydes ovnen automatisk
nogen tid efter sidste betjening, af-
haengigt af valgt opvarmningsform og
temperatur.

28

Overflader med PerfectClean

Overflader belagt med PerfectClean ud-
meerker sig ved fremragende non stick-
effekt og usaedvanlig nem rengering.
Tilberedt mad kan let lgsnes. Rester fra
bagning eller stegning er nemme at fjer-
ne.

Maden kan skeeres ud og deles péa over-
flader belagt med PerfectClean.

Anvend ikke keramikknive, da de kan
ridse PerfectClean-overfladen.

PerfectClean-overflader skal vedligehol-
des pd samme made som glas.

Lees venligst afsnittet Rengering og ved-
ligeholdelse, sa fordelene ved non stick-
effekten og den usaedvanligt nemme
rengering bibeholdes.

Overflader med PerfectClean:

- Ovnrum

- Rist

- Rund bage- og AirFry-form med huller
- Pizza-/teerteform



Forste ibrugtagning

Miele@home

Ovnen er udstyret med et integreret
wi-fi-modul.

For at anvende dette skal der bruges fal-
gende:

- Et tradlast netveerk
- Miele-app

- En brugerkonto hos Miele. Brugerkon-
toen kan oprettes via Miele-appen.

Miele-appen guider dig igennem opret-
telsen af forbindelse mellem ovn og det
tradlgse netveerk.

Nar ovnen er forbundet med husets
tradlase netveerk, kan der fx udfares fal-
gende handlinger via appen:

- Aflaesning af informationer om ovnens
driftstilstand

- Anvisninger om igangveerende proces-
ser i ovnen kaldes frem

- Afslutning af igangveaerende processer

Ved integrering af ovnen i det tradlese
netveerk @ges energiforbruget, ogsa nar
ovnen er slukket.

Kontroller, at det tradlase netveerks
signalstyrke er tilstraekkeligt kraftig pa
ovnens opstillingssted.

Tilgeengelighed wi-fi-forbindelse

Wi-fi-forbindelsen deler et frekvensom-
réade med andre enheder (fx mikrobglger,
fiernstyret legetej). Dette kan forarsage
midlertidige eller komplette forstyrrelser
af forbindelsen. Det kan derfor ikke ga-
ranteres, at der er konstant adgang til de
tilbudte funktioner.

Tilgeengelighed af Miele@home

Anvendelsen af Miele App afhaenger af
de funktioner og services, som tilbydes i
dit land.

Alle funktioner er ikke tilgeengelige i alle
lande.

Yderligere information kan findes pa
Mieles hjemmeside www.miele.dk.

Miele App

Miele App kan hentes gratis i Apple App
Store® eller i Google Play™.

Hent i L
’ App Store E
NU PA
’ Google Play E
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Forste ibrugtagning

Grundindstillinger

De folgende indstillinger skal foretages
til den farste ibrugtagning. Disse indstil-
linger kan sendres igen pa et senere
tidspunkt (se afsnittet Indstillinger).

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Ovnen bliver varm under brug.

Anvend kun ovnen i indbygget stand
af hensyn til sikkerheden.

Nar der tilsluttes strem til ovnen, taen-
des den automatisk.

Sprog indstilles
m Veelg det gnskede sprog.

Hvis der ved en fejl er valgt et sprog,
man ikke forstar, kan vejledningen i af-
snittet Indstillinger - Sprog [ falges.

Indstilling af land/region
m Veelg ensket land/region.
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Miele@home oprettes
Displayet viser Forbind Miele@home?.

m Vzelg Videre, hvis Miele@home skal
oprettes med det samme.

m Veelg Spring over, hvis oprettelsen skal
udskydes til et senere tidspunkt.
Informationer om senere oprettelse
fremgar af afsnittet Indstillinger -
Miele@home.

m Vealg den gnskede forbindelsesmeto-
de, hvis oprettelsen skal foretages
med det samme.

Displayet og Miele-appen fgrer dig gen-
nem de videre trin.
Dato indstilles

m Indstil dag, maned og ar efter hinan-
den.

m Bekreeft med OK.

Klokkeslaet indstilles

m Indstil klokkeslaettet i timer og minut-
ter.

B Bekreeft med OK.

Forste ibrugtagning afsluttes

m Folg eventuelle yderligere anvisninger
i displayet.

Ibrugtagningsproceduren er afsluttet.



Forste ibrugtagning

Ferste opvarmning af ovnen

Farste gang ovnen opvarmes, kan der
opsta ubehagelige lugte. Disse fijernes
ved at lade den tomme ovn veere teendt i
mindst en time.

Sarg for god ventilation i kekkenet un-
der opvarmningen.

Undga, at der treenger lugtgener ind i
de gvrige rum.

m Fjern eventuelle klistermeerker og be-
skyttelsesfolier fra ovnen og tilbehg-
ret.

m Tag tilbeharet ud af ovnrummet, og
renger det (se afsnittet Rengaring og
vedligeholdelse).

m Renger ovnrummet for eventuelt stov
og emballagerester, inden ovnen op-
varmes; brug en fugtig klud.

B Taend ovnen med taend/sluk-ta-
sten O.

Hovedmenuen vises.

m Veelg Opvarmningsformer (.

m Veelg Varmiuft Plus (&].
Temperaturforslaget vises (160 °C).

Opvarmning, ovnlys og keleblaeser til-
kobles.

m Indstil den hgjest mulige temperatur
(250 °C).

B Bekreeft med OK.

Opvarm ovnen i mindst en time.

m Sluk ovnen efter min. 1time med
teend/sluk-tasten O.

Rengering af ovnrummet efter den for-
ste opvarmning

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan braende sig pa varmelegemer og
ovnrum.

Lad varmelegemerne og ovhrummet
afkele, inden det rengeres manuelt.

m Renggr ovnrummet med varmt vand
tilsat opvaskemiddel til opvask i han-
den og en ren svampeklud eller med
en ren, fugtig mikrofiberklud.

m Tor overfladerne af med en blgd klud.

Lad ovndaren sta aben, indtil ovnrum-
met er tort.

31




Indstillinger

Oversigt over indstillinger

Menupunkt

Mulige indstillinger

Sprog [l

... | deutsch | english | ...
Land/region

Klokkeslaet

Display

Tilkoblet* | Frakoblet | Natfrakobling

Urtype

Analog™ | Digital
Tidsformat

24 1% [ 12t (am/pm)
Indsti

Dato

Lys

Tilkoblet
"Tikoblet” i 15 sek.*
Frakoblet

Startbilede

Hovedmenu*
Opvarmningsformer
Atomatikprogrammer
Specialprograrmmer
Egne programmer

My iele

Display

Lysstyrke

[ ] | | jeii
Farveskema

Lys | Mark*
CuickTouch

Tilkoblet | Frakoblet*

Lydstyrke

Signallyde

[ ] 1 | juyeei
Tastelyd

[ ] ] | jeeml
Yelkomstmelodi

Tilkoblet* | Frakoblet

* Standardindstilling
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Indstillinger

Menupunkt Mulige indstillinger
Enheder Yeegt
g* | b | Ib/oz
Temperatur
UC* | DF
Cluick-start MB Effekt
Tiberedningstid
Popcom Tiberedningstid
Booster Tilkoblet*
Frakoblet
Temperaturforslag
Forvalgte effelder
Kalebleeserefterizh Tidsstyret
Temperaturstyret*
Beveegelsessensar Teend lys
Under brug* | Altid teendt | Frakoblet
Aktiver startbilede
Tilkoblet | Frakoblet™*
Stop signallyd
Tilkoblet* | Frakoblet
Sikkerhed Las (&

Tilkoblet | Frakoblet*
Speeming af taster
Tilkoblet | Frakoblet*

Advarsel lukket kakkenlage

Tikoblet
Frakoblet*

Migle@home

Alctiver

Deaktiver
Forbindelsesstatus
Forbind igen

MNulsti

Forbind

Fiemstyring

Tilkoblet*
Frakoblet

* Standardindstilling
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Indstillinger

Menupunkt

Mulige indstillinger

Superyision

Superyisionvisning

Tilkoblet | Frakoblet*
Yisring i standby

Tilkoblet | Kun ved feji*
Produkdliste

Yis produkt | Signallyde

RemoteUpdate

Tilkoblet*
Frakoblet

Softwareversion

Juridiske informationer

Open-sourcelicenser

Forhandler

Demaoprogram
Tilkoblet | Frakoblet*

Standardindstilinger

Produktindstilinger
Egne programmer
Myhliele

Forvalgte effekter
Temperaturforslag

Driftstimer {j alt)

* Standardindstilling
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Indstillinger

Menuen Indstillinger kaldes
frem

I menuen {8} Indstilinger | kan ovnen til-
passes brugerens individuelle behov ved
indkodning af ofte benyttede funktioner.

Med start i hovedmenuen:
m Vaelg {& Indstilinger.
m Veelg den gnskede indstilling.

Indstillingerne kan kontrolleres eller aen-
dres.

Indstillingerne kan ikke eendres, mens
en tilberedning er i gang.

Sprog [
Der kan veelges sprog og land/region.

Efter valg og bekraeftelse vises det gn-
skede sprog straks i displayet.

Tip: Hvis der ved en fejl er valgt et
sprog, man ikke forstar, veelges & i ho-
vedmenuen. Sgg efter symbolet [ for at
komme til undermenuen Sprog ™ igen.

Klokkeslaet

Display

Veelg, hvordan klokkesleettet skal vises,
nar ovnen er slukket:

- Tilkoblet
Klokkeslaettet vises altid i displayet.
Hvis ogsa indstillingen Display |
QuickTouch | Tikoblet veelges, reagerer
alle sensortaster straks, nar der tryk-
kes pa dem, og beveegelsessensoren
registrerer automatisk, nar man neer-
mer sig displayet .
Hvis ogsa indstillingen Display |
QuickTouch | Frakoblet veelges, skal ov-
nen teendes, inden den kan betjenes.

- Frakoblet
Displayet er markt for at spare energi.
Ovnen skal taendes, inden den kan be-
tjenes.

- Natfrakobling
For at spare energi vises klokkesleettet
kun i displayet fra kl. 5 til kl. 23. Re-
sten af tiden er displayet markt.

Urtype

Klokkesleettet kan vises analogt 4nalog (i
form af et ur) eller digitalt Digital (t.:min.).

Ved digital visning vises ogséa datoen.

Tidsformat

Klokkeslaettet kan vises i 24- eller 12-ti-
mers-format (24 t. eller 12 1. {am/pm)).

Indstil
Timer og minutter indstilles.

Tip: Tryk pa klokkeslzettet i toppen for at
aendre det, hvis der ikke afvikles en til-
beredningsproces.

Det aktuelle klokkeslaet vises igen efter
en stremafbrydelse. Klokkeslaettet gem-
mes i ca. 150 timer.

Hvis ovnen er forbundet med et trad-
last netveerk og er tilmeldt i Miele-ap-
pen, synkroniseres klokkesleettet ved
hjeelp af land-/regionindstillingen i
Miele-appen.

Dato

Indstil datoen.

Datoen vises kun ved indstillingen
Klokkeslzet | Urtype, nar ovnen er sluk-
ket.
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Indstillinger

Lys

- Tikablet
Ovnlyset forbliver teendt under hele
tilberedningsprocessen.

“Tikoblet” i 15 sek,

Ovnlyset slukker 15 sekunder efter
start af en tilberedningsproces. Ved
valg af sensortast -Q: teender ovnlyset
igen i 15 sek.

Frakoblet

Ovnlyset er slukket. Ved valg af sen-
sortast -Q: teender ovnlyset igen i 15
sek.

Startbillede

Ovnen er som standard indstillet til at
vise hovedmenuen, nar den teendes.
Den kan ogsa indstilles, s& man som
startbillede kan veelge fx opvarmnings-
formerne eller indkodningerne under
MyMiele direkte (se afsnittet MyMiele).

Det aendrede startbillede vises farst, nar
ovnen teendes igen.

Man kommer til hovedmenuen ved
valg af sensortasten <D eller via
menustien i toppen.

Display

Lysstyrke

Displayets lysstyrke vises med en bjeel-
ke.

-ANEEENE
Maks. lysstyrke

Min. lysstyrke

Farveskema

Veelg, om displayet skal vises med lyst
eller markt farveskema.

36

- Lys
Displayet har en lys baggrund med
merk skrift.

- Mark
Displayet har en mark baggrund med
lys skrift.

QuickTouch

Veelg, hvordan sensortasterne og bevee-
gelsessensoren skal reagere, nar ovnen
er slukket.

- Tilkoblet
Hvis indstillingen Klokkeslast | Display |
Tilkoblet eller Natfrakobling ogsa er valgt,
reagerer sensortasterne og beveegel-
sessensoren ogsa, nar ovnen er sluk-
ket.

Frakoblet

Uafheengigt af indstillingen Klokkeslaet |
Display reagerer sensortasterne og be-
veegelsessensoren kun, hvis ovnen er
teendt samt en vis tid efter, at ovnen
er slukket.

Lydstyrke

Signallyde

Nar signallyde er tilkoblet, lyder et sig-
nal, nar den indstillede temperatur er
naet, og en indstillet tid er get.

Signallydenes lydstyrke vises med en
bjeelke.

-INNENEN
Maks. lydstyrke

Signallyde er frakoblet



Indstillinger

Tastelyd

Tastelydens lydstyrke, som lyder ved
hvert valg af en tast, vises med en bjeel-
ke.

-AINENNEN
Maks. lydstyrke

Tastelyden er frakoblet

Velkomstmelodi

Melodien, der lyder, nar der trykkes pa
teend/sluk-tasten O, kan til- eller frakob-
les.

Enheder

Veegt

Veaegten pa madvarer i automatikpro-
grammerne kan indstilles i gram (g),
pund (Ib) eller pund/ounce (Ib/oz).

Temperatur

Temperaturen kan indstilles i grader
Celsius (°C) eller grader Fahrenheit (°F).

Quick-start MB

Til quick-start af mikrobalger er der for-
indstillet en effekt pa 1000 W og en til-
beredningstid pa 1 min.

- Effekt
Der kan indstilles en mikrobalgeeffekt
pa 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W eller 1000 W.

- Tiberedningstid
Den maksimalt indstillelige tilbered-
ningstid afthaenger af den valgte mikro-
bolgeeffekt:
80-300 W: Maks. 10 min.
450-1000 W: Maks. 5 min.

Popcorn

Til quick-start af mikrobeglger til tilbered-
ning af popcorn er der forindstillet en ef-
fekt pa 850 W og en tilberedningstid pa
2:50 min. Dette svarer til vejledningen
til tilberedning af popcorn fra de fleste
producenter.

Der kan indstilles en tilberedningstid pa
maks. 4 min.

Mikrobglgeeffekten er fast indstillet og
kan ikke aendres.

Booster

Funktionen Booster anvendes til hurtig
opvarmning af ovhrummet.

- Tilkoblet
Funktionen Eooster er tilkoblet auto-
matisk under opvarmningsfasen i en
tilberedningsproces. Overvarme-/grill-
varmelegeme, ringvarmelegeme og
blaeser varmer ovnrummet op til den
egnskede temperatur samtidigt.

Frakoblet

Funktionen Booster er frakoblet under
opvarmningsfasen i en tilberednings-
proces. Kun de varmelegemer, der an-
vendes til den pageeldende opvarm-
ningsform, varmes op.

Funktionen Booster kan ogsa til- eller
frakobles for en tilberedningsproces
med pulldown-menuen.
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Indstillinger

Temperaturforslag

Det er fornuftigt at eendre temperatur-
forslagene, hvis der ofte arbejdes med
afvigende temperaturer.

Sa snart menupunktet er kaldt frem, vi-
ses listen over opvarmningsformer.

m Veelg den gnskede opvarmningsform.

Temperaturforslaget vises, og samtidig
vises det temperaturomrade, der kan
aendres inden for.

m Andr temperaturforslaget.
m Bekraeft med OK.

Zndringen af temperaturforslaget far
effekt for den tilsvarende opvarm-
ningsform med mikrobglger.

Forvalgte effekter

De forvalgte effekter kan aendres, hvis
der ofte arbejdes med afvigende mikro-
bolgeeffekter.

De forvalgte effekter for opvarmnings-
formen Mikrobglger og for opvarm-
ningsformerne med mikrobglger kan
&ndres.

Sa snart menupunktet er kaldt frem, vi-
ses listen over opvarmningsformer med
de tilknyttede, forvalgte effekter.

- Mikrobelger (=]
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W

- MB + Bruringsautomatik 5], MB +
Varmiuft Plus Ba), MB + Gril (£ og MB
+ Grill m. ventilation (E&):

80 W,150 W, 300 W

m Velg den gnskede opvarmningsform.
m /Andr den forvalgte effekt.

B Bekreeft med OK.
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Koleblaeserefterlab

Kaleblzeseren forbliver teendt et stykke
tid efter en tilberedningsproces, sa der
ikke dannes luftfugtighed i ovnrummet,
pa betjeningspanelet eller pa indbyg-
ningsskabet.

- Temperaturstyret
Kalebleeseren frakobles, nar tempera-
turen i ovnrummet falder til under ca.
70 °C.

- Tidsstyret
Kalebleeseren frakobles efter ca.
25 min.

Kondensvand kan beskadige indbyg-
ningsskabet og bordpladen, og der
kan opsta korrosion i ovnen.

Hvis mad holdes varm i ovnen ved
indstillingen Tidsstyret, stiger luftfug-
tigheden, hvorved der dannes fugt pa
betjeningspanelet og draber under
bordpladen eller fugt pa skabsfron-
ten.

Hold ikke mad varm i ovnrummet ved
indstillingen Tidsstyret.

Bevaegelsessensor

Bevaegelsessensoren registrerer bevee-
gelser, der neermer sig touchdisplayet.

Hvis man gnsker, at beveegelsessenso-
ren ogsa reagerer, nar ovnen er slukket,
veelges indstillingen Display |
QuickTouch | Tilkoblet.

Teend lys

- Under brug
Sa snart man naermer sig touchdis-
playet under en tilberedningsproces,
teender ovnrumslyset. Ovnrumslyset
slukker automatisk igen efter 15 sek.



Indstillinger

- Altid teendt
Sa snart man neermer sig touchdis-
playet under en tilberedningsproces,
teender ovnrumslyset. Ovnrumslyset
slukker automatisk igen efter 15 sek.

- Frakoblet
Beveegelsessensoren reagerer ikke,
nar man nzermer sig touchdisplayet.
Tryk pé sensortasten -Q: i 15 sek. for at
teende ovnrumslyset igen.

Aktiver startbillede

- Tikoblet
Hvis klokkesleettet vises, taender ov-
nen, og hovedmenuen vises, sa snart
man nzermer sig touchdisplayet.

- Frakoblet
Beveegelsessensoren reagerer ikke,
nar man nzermer sig touchdisplayet.

Teend ovnen med teend/sluk-tasten O.

Stop signallyd
- Tikoblet

Signallydene slukker, sa snart man
naermer sig touchdisplayet.

- Frakoblet
Beveegelsessensoren reagerer ikke,
nar man nzermer sig touchdisplayet.
Sluk signallydene manuelt.

Sikkerhed
Lis &

Lasen forhindrer, at ovnen teendes ved
en fejl.

Nar lasen er aktiveret, kan en alarm og
en minuturstid stadig indstilles, og funk-
tionen MobileStart kan stadig anvendes.

Lasen vil ogsa stadig veere aktiveret ef-

ter en stremafbrydelse.

- Tilkoblet
Lasen aktiveres. Teend ovnen, og tryk
pa symbolet & i min. 6 sek., inden ov-
nen kan anvendes.

- Frakoblet
Lasen er deaktiveret. Ovnen kan an-
vendes som normalt.

Speerring af taster

Spaerringen af taster forhindrer, at en til-
beredningsproces afsluttes eller aendres
ved en fejl. Nar speerringen af taster er
aktiveret, speerres alle taster og felter i
displayet nogle sekunder efter start af
en tilberedningsproces, med undtagelse
af teend/sluk-tasten O.

- Tilkoblet
Speerring af taster er aktiveret. Tryk pa
sensortasten OK'i min. 6 sekunder for
at deaktivere spaerringen af taster
kortvarigt.

- Frakoblet
Speerring af taster er deaktiveret. Alle
sensortaster reagerer med det sam-
me, nar de veelges.
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Indstillinger

Advarsel lukket kakkenlage

- Tilkoblet
Advarsel om lukket kekkenlage er akti-
veret. Ovnen registrerer automatisk
via beveegelsessensoren, om kakken-
lagen er lukket.

Hvis kekkenlagen er lukket, slukker
ovnen automatisk efter et vist tids-
rum.

- Frakoblet
Advarsel om lukket kgkkenlage er de-
aktiveret. Ovnen registrerer ikke, om
kekkenlagen er lukket.

Hvis ovnen er indbygget bag en kak-
kenlage (fx en der), kan ovnen, ind-
bygningsskabet og gulvet blive be-
skadiget pa grund af den ophobede
varme og fugtighed bag den lukkede
kekkenlage.

Lad altid kekkenlagen star aben, nar
ovnen anvendes.

Luk ferst kakkenladgen, nar ovnen er
helt afkalet.

Miele@home

Ovnen kan tilsluttes til Miele@home
og er forsynet med Supervision-funk-
tion.

Ovnen er ved levering udstyret med et

wi-fi-kommunikationsmodul og egnet
til tradlgs kommunikation.

Der er flere muligheder for at integrere
ovnen i det tradlase netveerk. Vi anbefa-
ler, at man forbinder ovnen med det
tradlgse netveerk ved hjeelp af
Miele@mobile-appen eller via WPS.

- Aktiver
Denne indstilling er kun synlig, hvis
Miele@home er deaktiveret. Wi-fi-
funktionen aktiveres igen.
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Deaktiver

Denne indstilling er kun synlig, hvis
Miele@home er aktiveret.
Miele@home forbliver forbundet, wi-
fi-funktionen deaktiveres.

Forbindelsesstatus

Denne indstilling er kun synlig, hvis
Miele@home er aktiveret. | displayet
vises informationer om fx wi-fi-signal-
styrke, netveerksnavn og |P-adresse.

Forbind igen

Denne indstilling er kun synlig, hvis
der allerede er oprettet wi-fi-forbindel-
se. Nulstil netveerksindstillingerne, og
etabler med det samme netveerksfor-
bindelse igen.

Mulstil

Denne indstilling er kun synlig, hvis
der allerede er oprettet wi-fi-forbindel-
se. Wi-fi-funktionen deaktiveres, og
forbindelsen til det tradlgse netveerk
stilles tilbage til standardindstilling.
Forbindelsen til det tradlgse netvaerk
skal oprettes pa ny for benyttelse af
Miele@home.

Nulstil netveerksindstillingerne, hvis
ovnen bortskaffes/saelges, eller hvis
en brugt ovn tages i brug. Kun pa den-
ne made sikres det, at alle personlige
data er fjernet, og den tidligere ejer ik-
ke leengere har adgang til ovnen.

Forbind

Denne indstilling er kun synlig, hvis
der endnu ikke er forbindelse til et
tradlgst netveerk. Forbindelsen til det
tradlese netveerk skal oprettes pa ny
for benyttelse af Miele@home.



Indstillinger

Scan & Connect udferes

Proceduren for farste ibrugtagning blev
udfert, uden at Miele@home er opsat.

m Scajn QR-koden.

Nar Miele App er installeret og en
Miele-brugerkonto er oprettet, ledes di-
rekte viderfe til tilslutning til netveerket.
Hvis Miele App ikke er installeret endnu,

ledes videre til Apple App Store ° eller
Google Play Store™.

m Installer Miele App og opret en Miele-
brugerkonto.

m Scajn QR-koden igen.

Miele App guider dig gennem opseetnin-
gen.

®

Fjernstyring

Hvis Miele@home-appen er installeret
pa din mobile enhed, Miele@home-sy-
stemet er tilgaeengeligt, og fjernstyring er
aktiveret (Tilkoblet), kan funktionen
MobileStart anvendes og gere det mu-
ligt at se information om igangveerende
tilberedningsprocesser pa ovnen eller
afslutte en igangvaerende tilberednings-
proces.

Nar ovnen er i netvaerksforbundet
standbytilstand bruger den maks. 2 W.

MobileStart aktiveres

m Vaelg sensortasten [)? for at aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Ovnen kan fjern-
betjenes med Miele-appen.

Den direkte betjening pa ovnen har pri-
oritet over fjernbetjeningen via appen.
MobileStart kan anvendes, sa leenge
sensortasten []’) lyser.

SuperVision

Ovnen kan tilsluttes til Miele@home
og er forsynet med funktionen
SuperVision til overvagning af andre
husholdningsprodukter i
Miele@home-systemet.

Funktionen SuperVision kan ferst aktive-
res, nar Miele@home-systemet er op-
rettet.

SuperVisionvisning

- Tilkoblet
Funktionen Superision er tilkoblet.
Symbolet ®] vises foroven til hgjre i
displayet.

- Frakoblet
Funktionen SuperVision er frakoblet.
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Indstillinger

Visning i standby

Funktionen SuperVision er ogsa tilgeen-
gelig i standby-tilstand. Det er en for-
udsaetning, at klokkesleetsvisning er
aktiveret (Indstilinger | Klokkesleet | Dis-
play | Tikoblet).

RemoteUpdate

Menupunktet RematelUpdate vises og

kan kun veelges, hvis forudseetningerne
for anvendelse af Miele@home er op-
fyldt (se afsnittet Forste ibrugtagning -

- Tikablet
Aktive husholdningsprodukter, der er
tilmeldt Miele@home-systemet, vises
altid.

- Kun ved fejl
Der vises kun fejl for aktive hushold-
ningsprodukter.

Produktliste

Alle husholdningsprodukter, der er til-
meldt Miele@home-systemet, vises.
Nar der er valgt et produkt, kan yderlige-
re indstillinger kaldes frem.

- Vis produkt

— Tikoblet
Funktionen Superision for dette
produkt er tilkoblet.

— Frakoblet
Funktionen Superision for dette
produkt er frakoblet. Produktet er
stadig tilmeldt Miele@home-sy-
stemet. Fejl vises, ogsa selv om
funktionen SuperVision for dette
produkt er frakoblet.

- Signallyde

Det kan indstilles, om signallydene for

dette produkt er tilkoblet (Tilkoblet) el-

ler frakoblet (Frakoblet).
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Miele@home).

Via RemoteUpdate (fjernopdatering) kan
ovnens software opdateres. Hvis der
findes en opdatering til ovnen, downloa-
des denne automatisk af ovnen. Opda-
teringen installeres ikke automatisk,
men skal startes manuelt.

Hvis en opdatering ikke installeres, kan
ovnen anvendes som normalt. Miele an-
befaler dog, at opdateringer installeres.

Aktivering/Deaktivering

RemoteUpdate er som standard aktive-
ret. En tilgeengelig opdatering downloa-
des automatisk og skal startes manuelt.

Deaktiver RemoteUpdate, hvis opdate-
ringen ikke skal downloades automatisk.

Forlgb for RemoteUpdate

Informationer om indhold og omfang af

en opdatering, vises i Miele-appen.

Nar der er en tilgeengelig opdatering, vi-
ses det i ovnens display.

En opdatering kan installeres med det
samme eller udskydes til senere. Opfor-
dringen vises da, nar ovnen teendes
igen.

Deaktiver RemoteUpdate, hvis en opda-
tering ikke @nskes installeret,

Opdateringen kan vare nogle minutter.

Veer opmeerksom pé felgende ved
RemoteUpdate (fiernopdatering):

- Sa leenge der ikke vises nogen mel-
ding, er ingen RemoteUpdate (fjern-
opdatering) tilgeengelig.



Indstillinger

- Eninstalleret opdatering kan ikke for-
trydes.

- Sluk ikke ovnen under opdateringen.
Ellers afbrydes opdateringen og bliver
ikke installeret.

- Visse softwareopdateringer kan kun
gennemfagres af Miele Service.

Softwareversion

Softwareversionen er forbeholdt Miele
Service. Denne funktion er ikke nadven-
dig til privat brug.

m Bekreeft med OK.

Juridiske informationer

En oversigt over de integrerede Open-
Source-komponenter findes under
Open-sourcelicenser.

m Bekreeft med OK.

Forhandler

Denne funktion ger det muligt for for-
handlere at preesentere ovnen uden op-
varmning. Denne indstilling er ikke be-
regnet til private husholdninger.

Demoprogram

Hvis ovnen taendes, mens udstillings-
programmet er aktiveret, viser display-
et Demoprogrammet er aktiveret, Pro-
duktet varmer ikke.

- Tikaoblet
Udstillingsprogrammet aktiveres, nar
der trykkes p& OK i min. 4 sek.

- Frakoblet
Udstillingsprogrammet deaktiveres,
nar der trykkes pa OKi min. 4 sek. Ov-
nen kan anvendes som normalt.

Standardindstillinger

- Produktindstilinger
Alle indstillinger stilles tilbage til stan-
dardindstillingerne.

- Egne programmer

Alle egne programmer slettes.
- MyMiele

Alle MyMiele-indkodninger slettes.
- Forvalgte effekter

De sendrede mikrobglgeeffekter stilles
tilbage til standardindstilling.

- Temperaturforslag
De sendrede temperaturforslag stilles
tilbage til standardindstillingerne.

Driftstimer (i alt)

Ved valg af Driftstimer (i alt) kan samlet
antal driftstimer pa ovnen afleeses.
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Alarm og minutur

Med sensortasten £\ kan man indstille
minuturet (fx til kogning af seg) eller alar-
men, dvs. et fast klokkeslaet.

Der kan samtidigt indstilles to alarmer,
to minuturstider eller en alarm og en
minuturstid.

Anvendelse af funktionen Alarm

Alarmen @ kan anvendes til indstilling af
et fast klokkeslaet, hvor der skal lyde et
signal.

Alarm indstilles

Hvis indstillingen Display | QuickTouch |
Frakoblet er valgt, skal ovnen teendes,
inden der kan indstilles en alarm. Klok-
kesleettet for alarmen vises da, nar ov-
nen er slukket.

m Veelg sensortasten ).

m Veelg &) Alarm.

m Indstil klokkesleettet for alarmen.
m Bekraeft med Luk.

Na&r ovnen er slukket, vises @) og tiden
for alarmen i stedet for klokkeslaettet.
Hvis der samtidigt afvikles en tilbered-
ningsproces, eller man er i en menu, vi-
ses @) og klokkeslzettet for alarmen
gverst til hgjre i displayet.

Pa det indstillede alarmtidspunkt blinker
@) ved siden af klokkesleettet i displayet,
og der lyder et signal.

m Vzlg sensortasten L) eller det indstil-
lede klokkeslzet for alarmen i display-
et.

Akustiske og optiske signaler slas fra.
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Alarm aendres

m Veelg alarmen i displayet, eller veelg
sensortasten /) og herefter den on-
skede alarm.

Det indstillede klokkesleet for alarmen
vises.

m Indstil den nye tid for alarmen.

B Bekraeft med Luk.

Det eendrede klokkeslzet for alarmen
gemmes og vises i displayet.

Alarm slettes

B Veelg alarmen i displayet, eller veelg
sensortasten /) og herefter den on-
skede alarm.

Det indstillede klokkeslaet for alarmen
vises.

m Veelg Slet.
m Bekreeft med Luk.

Alarm slettes.



Alarm og minutur

Anvendelse af funktionen
Minutur

Minuturet ) kan anvendes til overvag-
ning af separate processer, fx kogning af
®g.

Minuturet kan ogsa anvendes samtidig
med, at der er indstillet tider til automa-
tisk til- og frakobling af en tilberednings-
proces (fx som pamindelse om at tilsaet-
te krydderier eller veeske til maden et
stykke tid inde i tilberedningsforlgbet).

m Minuturstiden kan indstilles til maks.
59 min. og 59 sek.

Minutur indstilles

Hvis indstillingen Display | QuickTouch |
Frakablet er valgt, skal ovnen teendes,
inden der kan indstilles en minuturstid.
Nedteellingen af minuturstiden vises,
nar ovnen er slukket.

Eksempel: Der skal koges aeg, hvor mi-
nuturet indstilles pa 6 min. og 20 sek.

m Valg sensortasten ).

m Veelg 2 Minutur.

m Indstil minuturstiden.

m Bekraeft med Luk.

Hvis ovnen er slukket, vises £\ og minut-
urstiden i stedet for klokkeslaettet.

Hvis der samtidigt afvikles en tilbered-
ningsproces, eller man er i en menu, vi-
ses [\ og minuturstiden gverst til hajre i
displayet.

Na&r minuturstiden er afviklet, blinker £,
tiden teeller videre, og der lyder et sig-
nal.

m Velg sensortasten £\ eller den anske-
de minuturstid i displayet.

Akustiske og optiske signaler slas fra.

Minuturstid sendres

m Veelg minuturstiden i displayet, eller
veelg sensortast L) og derefter den
gnskede minuturstid.

Den indstillede minuturstid vises.
m Indstil den nye minuturstid.
B Bekreeft med Luk.

Den eendrede minuturstid gemmes og
teeller minutvis ned. Minuturstider pa
under 10 min. afvikles sekundvis.
Minuturstid slettes

m Veelg minuturstiden i displayet, eller
veelg sensortast L) og derefter den
gnskede minuturstid.

Den indstillede minuturstid vises.
B Veelg Slet.
B Bekreeft med Luk.

Minuturstiden slettes.
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Hoved- og undermenuer

Menu Foreslaet Omrade
veerdi
Opvarmningsformer (]
Yarmiuft Plus 160°C 30-250°C
Over-undervarme [—) 180°C 30-250°C
Mikrobglger 1000 W 80-1000W
MB-kombi 300 W 80-300W
MB + Varmiuft Plus 160°C 30-220°C
MB + Grill m. ventilation (& 200°C 100-200°C
MB + Gril 3 1-3
MB + Bruningsautomatik 160°C 100-200°C
Intensiv bagning 170°C 50-220°C
Bruningsautomatik 160°C 100-230°C
Undervarme [—) 190°C 100-200°C
Gril ] 3 1-3
Grill med ventilation 200°C 100-220°C
ECO-varmiuft 190°C 100-230°C

Automatikprogrammer
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Hoved- og undermenuer

Specialprogrammer (%]
Optening - -
Taming 60°C 30-70°C
Opvarmning - -
Opvarmning af service 80°C 50-100°C
Heevning af geerde] 35°C 30-50°C
Langtidsstegning 90°C 80-120°C
Sabbat-program 180°C 30-250°C
Yarrnholdning 75°C 60-90°C

MyMiele a*=

Egne programmer (&

Indstilinger

a7



Anvendelse af mikrobglgefunktion

Funktion

| ovnen findes en magnetron, som om-
danner den elektriske strem til mikrobgl-
ger. Disse belger fordeles jeevnt i ovn-
rummet og reflekteres desuden af ov-
nens metalveegge.

Mikrobglgerne treenger ind i maden fra
alle sider. Madvarer bestar af mange
molekyler. Disse molekyler (iszer alle
vandmolekyler) saettes i kraftige sving-
ninger af mikrobglgerne. Herved opvar-
mes madvarerne udefra og ind. Jo mere
vandholdig maden er, desto hurtigere
bliver den opvarmet eller tilberedt.

Fordele ved mikrobsglger

- Normalt kreever tilberedning af mad
med mikrobglger ingen eller kun lidt
vaeske eller fedtstof.

- Tiderne for optegning, opvarmning eller
tilberedning er kortere end pa en ko-
geplade elleri en ovn.

- Vitaminer, mineraler, madens naturlige
farver og smag bevares i stor udstraek-
ning.

Hvis ovnen anvendes uden mad eller
med uegnet service/tilbehgr i ovnen i
opvarmningsformen Mikrobglger
eller i opvarmningsformer med mikro-
bglger, kan ovnen blive beskadiget.
Anvend altid glasbradepanden i op-
varmningsformen Mikrobglger (=], og-
sa til at stille mindre forme pa.
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Valg af service

For at mikrobglgerne skal kunne na ma-
den, skal de kunne treenge igennem ser-
vicet. Mikrobglger treenger igennem por-
celeen, glas, plast og pap, men ikke me-
tal. Anvend derfor ikke metalservice eller
service, der indeholder metal. Metal re-
flekterer mikrobglgerne, s& der kan op-
sta gnistdannelse, og mikrobglgerne ik-
ke kan optages.

& Fare for at komme til skade pa
grund af overtryk i lukkede beholdere
eller flasker.

| lukkede beholdere eller flasker op-
bygges der ved opvarmning et tryk,
der kan fare til eksplosion.

Opvarm aldrig mad eller vaesker i luk-
kede beholdere eller flasker.

Abn beholderne forinden, og fiern lag
og sutter pa sutteflasker.

& Brandfare pa grund af uegnet
service i opvarmningsformer med mi-
krobglger.

Service, der ikke er egnet til mikro-
balger, kan blive gdelagt og beskadi-
ge ovnen.

Anvend i opvarmningsformer med
mikrobglger kun service, der er egnet
til brug med mikrobgalger.

Det anvendte services materiale og
form pavirker opvarmnings- og tilbered-
ningstiderne.

Runde og ovale, flade fade er velegnede.
Maden far i disse en mere jeevn opvarm-
ning end i fx kantede skale.



Anvendelse af mikrobglgefunktion

Egnet service

& Brandfare pa grund af breendbare
materialer.

Engangsbeholdere af plast, papir eller
andre breendbare materialer kan an-
teendes og beskadige ovnen.

Der bear altid holdes opsyn med ov-
nen, hvis der tilberedes eller opvar-
mes mad i engangsbeholdere af
plast, papir eller andet brandfarligt
materiale.

Der kan anvendes falgende service og
materiale.

- lldfast glas og glaskeramik

Undtagelse: Krystalglas, der kan inde-

holde bly og kan spreenges.
- Porceleen

— Uden metaldekoration
Metaldekoration (fx guldkant eller
koboltbld) kan fordrsage gnistdan-
nelse.

— Uden hule handtag
Der kan traenge fugt ind i hule
handtag, hvorved der kan opbyg-
ges et tryk, som kan fare til et eks-
plosionsagtigt brud.

- Pa udekoreret stentgj og stentgj med
dekorering under glasuren.

& Fare for at komme til skade pa
varmt service

Stentgj kan blive meget varmt.

Tag grillhandsker pa, nar der anven-
des service af stentg;j.

- Plastservice og engangsbeholdere af
plast i opvarmningsformen Mikrobgil-

ger

Tip: Af hensyn til miljget bar engangsbe-

holdere undgas.

Plastservice skal veere varmebestan-
digt og kunne tale temperaturer pa
mindst 110 °C. Plastservicet kan sl
sig og ga i forbindelse med maden.
Anvend kun plastservice i opvarm-
ningsformen Mikrobglger (=].
Anvend ikke plastservice i opvarm-
ningsformerne MB + Bruningsautoma-
tik D), MB + Varmiuft Plus Ba), MB +
Grill eller MB + Grill m. ventila-

tion (Z&).

- Plastservice til mikrobglgeovn
Der findes specielt plastservice bereg-
net til mikrobglgeovn i faghandlen.

- Plastservice af styropor
Til kortvarig opvarmning af mad

- Koge- og stegeposer
Kan anvendes til opvarmning og tilbe-
redning, hvis der forinden prikkes hul-
ler i posen. Dampen kan treenge ud af
hullerne. Dermed spreenges posen ik-
ke pa grund af gget tryk.
Derudover findes der specielle damp-
tilberedningsposer, som der ikke skal
stikkes hul i. Falg anvisningerne pa
emballagen.

- Stegeposer
Folg venligst anvisningerne fra produ-
centen om anvendelse.

/N Brandfare pa grund af metaldele.
Metaldele sdsom metalclips eller
plast- og papirclips med indlagt me-
taltrad kan opvarme breendbare ma-
terialer sa kraftigt, at de braender.
Brug ikke metalclips eller plast- og
papirclips med indlagt metaltrad.
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Anvendelse af mikrobglgefunktion

Tip: Metalforme er mindre velegnede til
opvarmningsformer med mikrobglger,
da metallet reflekterer mikrobglgerne.
Mikrobalgerne nar kun kagen oppefra,
sé bagetiden forleenges. Hvis der anven-
des metalforme, stilles formen saledes
pa glasbradepanden, at den ikke berarer
ovnvaeggene. Anvend ikke denne form
igen i opvarmningsformer med mikro-
balger, hvis der dannes gnister.

- Den medfelgende rist er generelt kun
egnet til tilberedningsprocesser i op-
varmningsformerne ME + Bruningsauto-
matik BS], MB + Varmiuft Plus (B&), MB +
Gril (] og MB + Grill m. ventilation
samt i opvarmningsformer uden mi-
krobglger (skubbet ind pé en ribbe).

- Metalbageforme til bagning i opvarm-
ningsformerne MB + Bruningsautoma-
tik &G), MB + Varmiuft Plus (B&), MB +
Gril (] og MB + Grill m. ventilation
samt i opvarmningsformer uden mi-
krobglger

- Aluminiumsbakker uden lag til opte-
ning og opvarmning af feerdigretter
Madvarerne opvarmes kun oppefra.
Hvis en feerdigret fra alubakken leeg-
ges i mikrobglgeegnet service, bliver
varmefordelingen mere jeevn.

Ved anvendelse af aluminiumsbakker
og stanniol kan der opsta knitren og
gnistdannelse.

Stil ikke aluminiumsbakker pa risten,
men pa glasbradepanden.
Aluminiumsbakker og stanniol ma ik-
ke bergre ovnveeggene og skal veere
min. 2 cm fra veeggene.

- Metalspid og -klemmer
Kadstykket skal veere meget starre
end metalspiddene og -klemmerne.
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Uegnet service

Pa service med hule handtag og lag-
knapper kan der opsta fugtighed i for-
dybningerne. Der kan opsta et tryk i
hulrummene, som kan fare til et eks-
plosionsagtigt brud. (Undtagelse:
Hvis hulrummene ventileres tilstreek-
keligt).

Anvend ikke service med hule hand-
tag eller knopper til lag til tilbered-
ning.

Der ma ikke anvendes fglgende service
og materiale:

- Riste af metal (inkl. den medfalgende
rist) er generelt ikke egnet til anven-
delse i opvarmningsformen

Mikrobglger (=].
- Metalbeholdere

- Stanniol
Undtagelse: Til uregelmaessige kad-
stykker, fx fjerkree, opnas en jeevn opte-
ning, opvarmning eller tilberedning,
hvis de fladere dele tildeekkes med sma
stykker stanniol de sidste minutter.

- Metalclips, plast- eller papirclips med
indlagt metaltrad.

Plastbaegre med delvist aftrukket alu-
miniumslag
- Krystalglas

- Bestik og service med metaldekorati-
on (fx guldkant, koboltbla)

- Service med hule handtag/greb

- Plastservice af melamin
Melamin optager energi og bliver der-
ved varmt.
Underseg derfor ved kab, hvilket ma-
teriale plastservicet bestar af.

- Treefade
Vandet i traeeet fordamper under tilbe-
redningsprocessen. Derved tarrer tree-
et ud, og der opstar revner.



Anvendelse af mikrobglgefunktion

Servicetest

Uegnet service kan danne gnister og
knitrende lyde ved brug med mikrobgl-
ger. Udfar en test pa servicet, hvis der er
tvivl om, at glas-, porcelaens eller sten-
tojsservicet er egnet.

Hulrum i handtag kan ikke konstateres
i en servicetest.

- Det forhindrer kraftig damp, iseer ved
langvarig opvarmning.

- Det fremskynder madens opvarm-
ningsproces.

- Det forhindrer udterring af maden.

- Det forhindrer, at ovhrummet bliver
snavset.

m Anvend under en tilberedningsproces i
opvarmningsformen Mikrobalger et
mikrobolgeegnet lag af glas eller plast.

m Seet glasbradepanden ind pa 1. ribbe
nedefra, og stil det tomme service
midt pa glasbradepanden.

m Luk deren.
m Veelg opvarmningsformen Mikrobalger

~
= |,

m Indstil den hgjeste mikrobglgeeffekt
(1000 W) og en tilberedningstid pa
30 sek.

m Start tilberedningen.
m Overvag servicetesten hele tiden.

m Abn straks deren, nar er opstar gnister
eller knitrende lyde.

Hvis der opstar gnister, eller der hares
knitrende lyde, er det testede service ik-
ke egnet til anvendelse med mikrobal-
ger.

Lag

Tip: Et 1ag kan kebes i faghandlen.

Alternativt kan der anvendes gennem-
sigtig folie beregnet til mikrobglgeovn
(almindelig husholdningsfolie kan mis-
dannes og ga i forbindelse med maden
pa grund af varmen).

Lagets materiale kan tale temperatu-
rer op til 110 °C. Ved hajere tempera-
turer (fx i opvarmningsformerne

Gril 7 eller Yarmiuft Plus (&]) kan
plasten blive deformeret og ga i for-
bindelse med maden.

Anvend kun et lag i opvarmningsfor-
men Mikrobglger .

Laget ma ikke slutte teet til. Hvis ser-
vicet har en lille diameter, kan det
ske, at vanddampen ikke kan treenge
ud gennem abningerne i siden af 13-
get. Laget kan blive for varmt og
smelte.

Anvend beholdere med tilstraekkelig
stor diameter.

m Anvend ikke 13g til opvarmning af fal-
gende madvarer:

- Mad med panering

- Mad, der skal have en sprad overflade
(fx toast)

- Mad, der skal opvarmes i opvarm-
ningsformerne MB + Bruningsautoma-
tik MB + Varmiuft Plus &), MB +

eller MB + Grill m. ventilation
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Betjening

Hvis maden stilles direkte p& ovnbun-
den i opvarmningsformen Mikrobal-
ger (&), kan ovnen blive beskadiget.

Stil glasbradepanden ind pa 1. ribbe
ved opvarmningsformen Mikrobgil-
ger (&), og stil altid tilberedningsfade
pa glasbradepanden.

m Teend ovnen.

Hovedmenuen vises.

® Skub maden ind i ovhrummet.

m Veelg Opvarmningsformer (.

m Veelg den gnskede opvarmningsform.

Opvarmningsformen vises. Afhaengigt af
opvarmningsform vises forvalgt effekt,
temperaturforslag og tilberedningstid.

m /&ndr de foresladede veerdier for tilbe-
redningsprocessen, og indstil om @n-
sket tilberedningstid.

De foreslaede veerdier kan efterfalgen-
de sendres ved valg af den pageeldende
veerdi eller Timer.

m Start tilberedningsprocessen i op-
varmningsformer uden mikrobglger
med OK.

m Start tilberedningsprocessen i op-
varmningsformer med mikrobeglger
med Start.

| alle opvarmningsformer vises de ind-
stillede veerdier, og tilberedningsproces-
sen afvikles.

Hvis der er indstillet en temperatur, kan
temperaturstigningen felges i displayet.
Ferste gang den valgte temperatur nas,
lyder et signal.

Mikrobglgefunktionen stopper, néar tilbe-
redningen afbrydes med Stap, eller hvis
deren abnes. Tilberedningsprocessen
fortseettes med sensortasten Start.
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m Veelg Afslut eller Luk efter tilbered-
ningsprocessen (afheengig af opvarm-
ningsform).

m Tag maden ud af ovnen.
m Sluk ovnen.

Veerdier og indstillinger zendres
for en tilberedningsproces

Sa snart en tilberedningsproces afvikles,
kan vaerdier eller indstillinger for denne
tilberedningsproces eendres afheengigt
af opvarmningsform.

Afheengigt af opvarmningsform kan fal-
gende indstillinger eendres:

- Temperatur
- Effekt

- Tilberedn.tid
- Slut Kl

- Start k.

- Booster

- Forvarmning
- Crisp function

Temperatur og kernetemperatur
&ndres

Temperaturforslaget kan ogséa sendres
permanent til en temperatur, man bru-
ger tit med Indstilinger | Temperaturfor-
slag.

Kernetemperaturen #\ vises kun, hvis
der anvendes stegetermometer (se af-

snittet Stegning - Stegetermometer).

m Tryk pa temperaturdisplayet.

m /Andr eventuelt temperaturen og ker-
netemperaturen #\.

m Bekraeft med OK.

Tilberedningsprocessen fortseetter med
de andrede indstillede temperaturer.



Betjening

Mikrobglgeeffekt aendres

Den forvalgte effekt kan ogsa sendres
permanent til en, man bruger tit, med
Indstilinger | Forvalgte effekter.

m Tryk pa displayet til mikrobglgeeffekt.
m Indstil en anden mikrobglgeeffekt.
m Veelg Start.

Tilberedningsprocessen fortsaetter med
den sendrede mikrobglgeeffekt.

Tilberedningstider indstilles

Tilberedningsresultatet kan blive for-
ringet, hvis der er lang tid imellem, at
maden stilles ind, og tilberedningen
startes. Friske madvarer kan eendre
farve og endda fordeerves.

Ved bagning kan dejen terre ind, og
haevemidlet miste sin virkning.

Veelg sa kort tid som muligt inden
start af tilberedningsprocessen.

Maden er stillet ind i ovnen, der er valgt
opvarmningsform og de ngdvendige ind-
stillinger, fx temperatur.

Med indtastning af Tilberedn.tid, Slut ki,
eller Start k. med sensortasten kan tilbe-
redningsprocessen frakobles eller til- og
frakobles automatisk.

- Tilberedn.tid
Indstil den tid, der passer til maden.
Nar den indstillede tid er gaet, slukker
opvarmningen af ovnen automatisk.
Den maksimalt indstillelige tilbered-
ningstid afthaenger af den valgte op-
varmningsform.

- Slut ki,
Der fastlaegges et tidspunkt for, hvor-
nar en tilberedningsproces skal slutte.
Opvarmningen af ovnrummet frakob-
les automatisk pa dette tidspunkt.

- Start Kl
Denne funktion vises farst i menuen,
hvis Tilberedn.tid eller Siut kl. er indstil-
let. Med Start ki, fastleegges et tids-
punkt for, hvornar en tilberedningspro-
ces skal starte. Opvarmningen af ovn-
rummet tilkobles automatisk pa dette
tidspunkt.

m Veelg @ eller Timer.

B Indstil de gnskede tider.

B Bekraeft med OK.

Indstillede tilberedningstider zendres
m Vaelg @), tidsangivelsen eller Timer.
m Veelg den gnskede tid, og eendr den.
m Bekreeft med OK.

Indstillingerne slettes ved stremafbry-
delse.

Indstillede tilberedningstider slettes
m Velg @), tidsangivelsen eller Timer.
m Veelg den gnskede tid.

B Veelg Slet.

m Bekraeft med OK.

Hvis Tilberedn.tid slettes, slettes de ind-
stillede tider for Slut kl. og Start kl. lige-
ledes.

Hvis Slut kI, eller Start kl. slettes, starter
tilberedningsprocessen med den ind-
stillede tilberedningstid.
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Betjening

Tilberedningsprocessen afbry-
des i opvarmningsformen
Mikrobgalger

En tilberedningsproces kan afbrydes og
tilberedningstiden stoppes i opvarm-
ningsformen Mikrobglger (=].

Under afviklingen af tilberedningstiden
vises Stop i displayets nederste, hgjre si-
de.

m Veelg Stop.

Tilberedningsprocessen afbrydes, og til-
beredningstiden stoppes.

Start lyser grant.

m Veelg Start.

Tilberedningsprocessen fortsaettes, og
tiden kgrer videre.

Tilberedningsprocessen stop-
pes

Hvis en tilberedningsproces stoppes,
slukker ovnrumsopvarmningen og -lyset.
Indstillede tilberedningstider slettes.

En tilberedningsproces uden indstillet
tilberedningstid stoppes

m Veelg Afsiut.

Hovedmenuen vises.

En tilberedningsproces med indstillet
tilberedningstid stoppes

m Veelg Afbryd.
Afbryd proces? vises.
m Veelg Ja.

Hovedmenuen vises.
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Ovnrummet forvarmes

Funktionen Booster anvendes til hurtig
opvarmning af ovnrummet i nogle op-
varmningsformer.

Funktionen Forvarmning kan anvendes i
alle opvarmningsformer (undtagen Mi-
krobglger (&]) og skal tilkobles separat
for hver tilberedningsproces.

Hvis der er indstillet en tilberedningstid,
afvikles denne fgrst, nar den indstillede
temperatur er ndet, og maden er stillet
ind i ovnen.

Forvarmning af ovnrummet er kun ned-

vendig til nogle fa tilberedningsproces-
ser.

m De fleste retter kan seettes ind i den
kolde ovn, s& varmen udnyttes allere-
de under opvarmningsfasen.

m Forvarm ovnen ved felgende tilbered-
ninger opvarmningsformer:

- Marke brgddeje samt roastbeef og
mgrbrad i opvarmningsformerne Varm-
Iuft Plus og Over-undervarme (=)

- Kager og andet bagveerk med kort til-
beredningstid (op til ca. 30 min.) samt
sarte deje (fx sukkerbrgdsde;j) i op-
varmningsformen Cver-undervarme
(uden funktionen Booster)

Booster

Funktionen Booster anvendes til hurtig
opvarmning af ovnrummet.

Denne funktion er som standard tilkob-
let i folgende opvarmningsformer (Indstil-
linger | Booster | Tikoblet):

- Yarmiuft Plus

- Over-undervarme (Z)

- Bruningsautomatik

- MB + Varmiuft Plus

- MB + Bruningsautomatik



Betjening

Hvis der indstilles en temperatur over
100 °C, og funktionen Booster er tilkob-
let, opvarmes ovnrummet til den indstil-
lede temperatur med en hurtig opvarm-
ningsfase. Overvarme-/grillvarmelege-
met, ringvarmelegemet og blaeseren til-
kobles da samtidigt.

Sarte deje (fx sukkerdejsbund, sma-
kager) bliver brunet for hurtigt fra
oven ved brug af funktionen Booster.
Deaktiver funktionen Booster i disse
opvarmningsformer.

Booster til- eller frakobles i en tilbe-
redningsproces

Hvis indstillingen Booster | Tilkoblet er
valgt, kan funktionen frakobles separat i
en tilberedningsproces.

Hvis indstillingen Booster | Frakoblet er
valgt, kan funktionen tilkobles separat i
en tilberedningsproces.

Eksempel: Der er valgt en opvarmnings-
form, og de nadvendige indstillinger, fx
temperatur, er valgt.

Funktionen Booster skal frakobles for
denne tilberedningsproces.

m Traek pulldown-menuen nedad.
Booster er markeret med orange.
m Veelg Booster.

Booster er afheengigt af farveskema mar-
keret med sort eller hvidt.

m Luk pulldown-menuen.

Funktionen Booster er frakoblet under
opvarmningsfasen. Kun de varmelege-
mer, der anvendes til den pageeldende
opvarmningsform, varmes op.

Forvarmning

Forvarmning af ovnrummet er kun ned-
vendig til nogle fa tilberedningsproces-
ser.

De fleste retter kan skubbes ind i den
kolde ovn, sa varmen udnyttes allerede
under opvarmningsfasen.

Hvis der er indstillet en tilberednings-
tid, afvikles denne farst, nar den ind-
stillede temperatur er ndet, og maden
er stillet ind i ovnen.

Start tilberedningsprocessen straks
uden at udskyde starttidspunktet.

Funktionen Forvarmning er ikke tilgeen-

gelig i opvarmningsformen Mikrobgal-
ger .

Forvarmning tilkobles

Funktionen Forvarmning kan anvendes i
alle opvarmningsformer og skal tilkobles
separat for hver tilberedningsproces.

Eksempel: Der er valgt en opvarmnings-
form, og de nedvendige indstillinger, fx
temperatur, er valgt.

Funktionen Forvarmning skal tilkobles for
denne tilberedningsproces.

m Trek pulldown-menuen nedad.

Forvarmning er afhaengigt af farveskema
markeret med sort eller hvidt.

m Veelg Forvarmning.
Forvarmning er markeret med orange.
m Luk pulldown-menuen.

Meldingen Saet retten ind kl. vises med et
klokkeslaet. Ovnrummet opvarmes til
den indstillede temperatur.

m Skub maden ind i ovnrummet, sé
snart der opfordres hertil.

m Bekreeft med OK.
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Betjening

Crisp function

Denne funktion Crisp function (fugtig-
hedsreduktion) er velegnet til retter sa-
som quiche, pizza, bradepandekager
med fugtigt fyld eller muffins.

Iszer fjerkree far spredt skind med denne
funktion.
Crisp function tilkobles

Funktionen Crisp function kan anvendes i
alle opvarmningsformer og skal tilkobles
separat for hver tilberedningsproces.

Der er valgt en opvarmningsform og de
ngdvendige indstillinger, fx temperatur,
er valgt.

Funktionen Crisp function skal tilkobles
for denne tilberedningsproces.

m Treek pulldown-menuen nedad.

Crisp function er afheengigt af farveskema
markeret med sort eller hvidt.

m Veelg Crisp function.
Crisp function er markeret med orange.
m Luk pulldown-menuen.

Funktionen Crisp function er tilkoblet.
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Skift til en anden opvarmnings-
form

Under en tilberedning kan der skiftes til
en anden opvarmningsform.

m Vzelg symbolet for den valgte opvarm-
ningsform.

m Hvis der er indstillet en tilberednings-
tid, bekraeftes meldingen Afbryd pro-
cessen? med Ja.

m Vealg den nye opvarmningsform.

Den @ndrede opvarmningsform og de
tilherende indstillede vaerdier vises i dis-
playet.

B Indstil veerdierne for tilberedningspro-
cessen, og bekraeft med OK.



Quick-start MB og Popcorn

Disse funktioner kan ikke anvendes,
mens en anden tilberedningsproces er
i gang.

Anvend altid glasbradepanden.

Quick-start MB

Hvis sensortasten veelges, starter
mikrobglgerne med en bestemt mikro-
balgeeffekt og tilberedningstid, fx til op-
varmning af veesker.

Der er forindstillet en mikrobglgeeffekt
pa 1000 W og en tilberedningstid pa
1 min.

Mikrobglgeeffekten og tilberedningsti-
den kan aendres. Hvilken tilberednings-
tid der maksimalt kan indstilles, afhaen-
ger af den valgte mikrobglgeeffekt (se
afsnittet Indstillinger - Quick-start MB).

m Valg sensortasten 4.
Ved tryk flere gange pa denne sensor-
tast kan tilberedningstiden gges trin-
vist.

Resttiden vises i displayet.

Tilberedningsprocessen kan altid af-
brydes med Stop eller stoppes med
sensortasten O.

Efter afvikling af tilberedningsprocessen
vises Slut, og der lyder et signal.

m Veelg Luk.

Hovedmenuen vises.

Popcorn

Hvis sensortasten veelges, starter
mikrobglgerne med en bestemt mikro-
bolgeeffekt og tilberedningstid.

Der er forindstillet en mikrobelgeeffekt
pa 850 W og en tilberedningstid pa
2:50 min. Dette svarer til vejledningen
til tilberedning af popcorn fra de fleste
producenter.

Der kan indstilles en tilberedningstid pa
maks. 4 min. Mikrobglgeeffekten er fast
indstillet og kan ikke sendres (se afsnit-
tet Indstillinger - Popcorn).

m Veelg sensortasten ().

Resttiden vises i displayet.

Tilberedningsprocessen kan altid af-
brydes med Stop eller stoppes med
sensortasten D.

Engangsbeholdere af papir eller an-
dre breendbare materialer kan anteen-
des og beskadige ovnen.

Hold opsyn med ovnen under tilbe-
redningen, og felg anvisningerne pa
emballagen.

Efter afvikling af tiloeredningsprocessen
vises Slut, og der lyder et signal.

m Veelg Luk.

Hovedmenuen vises.
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Automatikprogrammer

Med de talrige automatikprogrammer
opnas der et optimalt tilberedningsre-
sultat pa komfortabel og sikker vis.

Kategorier

Automatikprogrammerne er sorteret
efter kategorier for at danne et bedre
overblik. Der veelges nemt et program,
der passer til maden, hvorefter anvisnin-
gerne i displayet fglges.

Anvendelse af automatikpro-
grammer

m Vaelg Automatikprogrammer [Auto),
Listen med valgmuligheder vises.
m Veelg den gnskede kategori.

De automatikprogrammer, der er tilgeen-
gelige i den valgte kategori, vises.

m Veelg det gnskede automatikprogram.
m Folg vejledningen i displayet.

| nogle automatikprogrammer opfor-
dres der til at anvende stegetermome-
ter. Lees endvidere vejledningen i af-
snittet Stegning - Stegetermometer.

| automatikprogrammer er kernetem-
peraturveerdierne fast indkodet.

Tip: Med 1 Info kan der afheengigt af til-
beredningsproces fx vises information
om, hvornar retten skal seettes ind eller
vendes.
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Anvisninger om anvendelse

Ved anvendelse af automatikprogram-
merne er de medfalgende opskrifter
en hjeelp til orientering. Med det pa-
geeldende automatikprogram kan der
ogsa tilberedes lignende opskrifter
med afvigende maengder.

Efter en tilberedning skal ovnen ferst
afkele til stuetemperatur, inden et au-
tomatikprogram startes.

Nogle automatikprogrammer kraever
forvarmning, inden maden kan szettes
ind i ovnen. Dette vises i displayet
sammen med en tidsangivelse.

| nogle automatikprogrammer skal der
tilseettes veeske eller yderligere ingre-
dienser efter en del af tilberedningsti-
den. Dette vises i displayet sammen
med en tidsangivelse (fx tilseetning af
vaeske).

Varigheden af automatikprogrammer-
ne er en cirkaangivelse. Afheengig af
tilberedningsforlgbet kan denne afkor-
tes eller forlaenges. Tidseendringer kan
opsta allerede pa grund af kedets ud-
gangstemperatur.

- Tilberedningstiden afhaenger iseer ved

anvendelse af stegetermometeret af,
hvornar kernetemperaturen er naet.

Hvis maden ikke er feerdigtilberedt
som gnsket efter afvikling af et auto-
matikprogram, veelges Forlzenget tibe-
redning eller Forleenget bagning. Maden
kan videretilberedes med konventionel
opvarmning i 3 min.



Automatikprogrammer

Segning

(afheengig af sprog)

Under Autormatikprogrammer kan der sg-
ges efter navn pa kategorierne og auto-
matikprogrammerne.

Det er en fuldtekstsagning, hvor der og-
sa kan s@ges efter dele af ord.

Med start i hovedmenuen:

m Veelg Automatikprogrammer [Auto],
Listen med kategorier vises.

m Veelg S@gning.

m Indtast teksten, der skal seges efter,
fx Brad, via tastaturet.

| bunden vises antallet af sageresultater.

Hvis der ikke findes nogen sggeresul-

tater, eller hvis der er over 40 sggere-

sultater, er feltet resultater deaktiveret,
og segeteksten skal eendres.

m Veelg XX resultater.

Resultaterne for kategorier og automa-
tikprogrammer vises.

m Veelg det enskede automatikprogram
eller kategorien og derefter det gnske-
de automatikprogram.

Automatikprogrammet starter.
m Folg vejledningen i displayet.
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Specialprogrammer

| dette afsnit findes oplysninger om fal-
gende anvendelser:

- Optoening

- Torring

- Opvarmning

- Opvarmning af service
- Heevning af geerdej

- Langtidsstegning

- Sabbat-program

- Varmholdning

- Tilberedning

- Henkogning

- Frysevarer/feerdigretter
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Optening
Nar frostvarer optas skdnsomt, bibehol-

des vitaminer og nzeringsstoffer i sterre
udstraekning.

m Anvend en af de fglgende opvarm-
ningsformer og specialanvendelser:

- Specialprogrammer (2] | Optening
Der veelges en kategori og en veegt for
madvaren.

- Opvarmningsfarmer ] | Mikrobgl-
ger
Indstil mikrobglgeeffekt og optenings-
tid.

& Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Kim sasom salmonella kan udlgse al-
vorlig madforgiftning.

Ved optening af fisk og ked (iseer fjer-
kree) skal man veere saerligt omhygge-
lig med hygiejnen.

Anvend ikke opteningsveesken.
Videreforarbejd madvarerne straks
efter opteningen.

Tips
- Lad frysevaren tg op pa glasbradepan-
den uden emballage.

- Anvend glasbradepanden med rist til
optening af fjerkree. Frysevaren ligger
da ikke i opteningsveesken.

- Fisk, fjerkree eller kad skal ikke veere
opteet helt inden tilberedningen. Det
er nok, hvis madvarerne er let tget op.
Overfladen er da blad nok til, at kryd-
derierne hzefter.



Specialprogrammer

Anvendelse af specialanvendelse Op-
tening

Dette program er udviklet til skdnsom
optening af frostvarer.

Anvend service, der kan tale mikrobgl-
ger.

m Veelg Specialprogrammer (3%].

m Veelg Optaning.

Listen med valgmuligheder vises.
m Veelg den gnskede kategori.

m Indstil frostvarens veegt.

Anvendelse af opvarmningsformen
Mikrobelger

Alternativt til specialanvendelsen kan
opvarmningsformen Mikrobglger an-
vendes til opteningen. Indstil selv en mi-
krobelgeeffekt og opteningstid.

Den ngdvendige tid afheenger af ma-
dens art, meengde og udgangstempera-
tur. Veer ogsa opmaerksom pa udlig-
ningstiderne.

Anvend service, der kan tale mikrobgl-
ger.

Du kan starte opteningen straks eller
tidsforskudt og fa vist de enkelte hand-
linger og trin.

m Folg vejledningen i displayet.

Tips
- Med i Info kan der afhaengigt af tilbe-

redningsproces fx vises information
om, hvornér frostvaren skal vendes.

- Veelg Eftervarme, hvis frostvaren endnu
ikke er t@et op som @nsket efter opte-
ningen. Frostvaren eftervarmesi 3
min.

- Efter afslutning af opteningsproces-
sen veelges Gem for at gemme indstil-
lingerne for den valgte kategori og den
valgte veegt som eget program (se af-
snittet Egne programmer).

m Veelg Opvarmningsformer (.
m Veelg Mikrobglger (&].

m Indstil afhaengigt af madvare mikro-
belgeeffekt og opteningstid iht. ske-
maet.

m Veelg generelt middeltiden.

m Skub glasbradepanden med maden
ind pa 1. ribbe i ovnrummet.
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Specialprogrammer

Optoning med opvarmningsformen Mikrobealger

Madvare Maengde @D !
[W] | [min.] | [min.]
Smer 250 g 80 8-10 | 510
Meelk 1000 ml 450 | 1216 | 1015
Sandkage ( 3 stk.) Ca.300g| 150 4-6 | 5-10
Frugtkage (3 stk.) Ca.300g | 150 6-8 | 10-15
Smegrmandelkage (3 stk.) Ca.300g| 150 6-8 | 5-10
Flade-, cremetaerte (3 stk.) Ca.300g| 80 443—0 5-10
Geer-, butterdejsbagveerk (3 stk.) Ca.300g| 150 6-8 | 5-10

Mikrobalgeeffekt, @ Optaningstid, % Hviletid

" Lad madvarerne sté ved stuetemperatur. Under denne hviletid fordeler temperaturen sig jeevnt i

maden.
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Specialprogrammer

Torring

Terring er en traditionel konserverings-
made til frugt, nogle typer grentsager og
urter.

Det er en forudsaetning, at frugt og
grentsager er friske og godt modne og
ikke har stadpletter.

m Forbered det, der skal tarres, ved at
skeere det i sma stykker, skreelle og
udkerne det.

m Fordel det, der skal tarres, jeevnt pa ri-
sten eller glasbradepanden, sa vidt
muligt i et lag.

m Tor pa maks. 2 ribber samtidigt.

Skub det, der skal tarres, ind pa rib-

berne 1+2.

Ved anvendelse af rist og glasbrade-
pande skubbes glasbradepanden ind
under risten.

m Veelg Specialprogrammer (£%].
m Veelg Tarring.

m /ndr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil terretiden.

m Folg vejledningen i displayet.

m Vend madvarerne pa glasbradepan-
den med jeevne mellemrum.

Det, der skal : ro

il O [¥°cl| ©[h]
Frugt (=] |60-70| 2-8
Grentsager @ 55—-65| 412
Svampe (2] |45-50| 5-10
Urter* (=) |30-35| 4-8

For hele og halverede madvarer for-
leenges terretiderne.

(] Specialanvendelse/Opvarmningsform,

§ Temperatur, @ Torretid,

(%] Specialanvendelse Tarring,
Opvarmningsform Over-undervarme

*Tor kun urter pa glasbradepanden pa 2. ribbe,
og anvend opvarmningsformen Over-under-
varme (—J, da blaeseren er tilkoblet ved spe-
cialanvendelse Tarring.

m Reducer temperaturen, hvis der dan-
nes vanddraber i ovnrummet.

De terrede madvarer tages ud

/N Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehear.

Anvend grydelapper, nar de tarrede
varer tages ud.

m Lad de tagrrede frugter eller grentsager
kele af.

Taerret frugt skal veere helt tar, men
blgd og elastisk. Nar de knaekkes eller
skeeres igennem, ma der ikke leengere
traenge saft ud.

m Opbevar de tarrede varer i godt tilluk-
kede glas eller daser.
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Specialprogrammer

Opvarmning

Anvisningerne i afsnittet Rad om sikker-
hed og advarsler - Den daglige brug ber

ubetinget falges.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme madvarer.

Hvis baby- og bernemad opvarmes
for kraftigt, kan barnene braende sig
herpa.

Opvarm kun baby- og bgrnemad i
30-60 sek. ved 450 W. Stegetermo-
meteret kan ogsa anvendes til tem-
peraturovervaget opvarmning.

Rer rundt i maden efter opvarmnin-
gen. Iseer baby- og bernemad skal ef-
ter opvarmningen omrgres eller ry-
stes godt. Kontroller, at den ikke er
for varm, sa bern ikke breender sig.

& Fare for at komme til skade pa
grund af overtryk i lukkede beholdere
eller flasker.

I lukkede beholdere eller flasker op-
bygges der ved opvarmning et tryk,
der kan fare til eksplosion.

Opvarm aldrig mad eller veesker i luk-
kede beholdere eller flasker. Abn be-
holderne forinden, og fjern lag og sut-
ter pa sutteflasker.
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Fare for at komme til skade pa grund
af varme veaesker.

Ved kogning, iseer ved efteropvarm-
ning af vaesker, kan det med opvarm-
ningsformen Mikrobglger forekom-
me, at kogetemperaturen ganske vist
er ndet, men at de typiske dampbob-
ler endnu ikke stiger op. Veesken ko-
ger ikke ensartet.

Denne kogeforsinkelse kan medfare
en eksplosionsagtig overkogning, nar
beholderen tages ud, hvorved man
kan skolde sig pa den varme vaeske.
Under ugunstige omstaendigheder
kan trykket veere sa kraftigt, at deren
abner af sig selv.

Omrar veesken inden opvarmningen
eller opkogningen.

Tag tidligst beholderen ud af ovnrum-
met 20 sek. efter opvarmningen.

Der kan desuden evt. stilles en glas-
pind eller lignende i beholderen under
opvarmningen.
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Anvendelse af specialanvendelse Op-
varmning

Dette program er udviklet til opvarmning
af madvarer.

Den ngdvendige tid afhaenger af ma-
dens art, meengde og udgangstempera-
tur. Mad, der tages direkte fra keleska-
bet, skal fx have leengere opvarmnings-
tid end mad, der har stuetemperatur.
Veer ogsa opmeerksom pa udligningsti-
derne.

Anvend service, der kan tale mikrobgl-
ger.

Anvend altid afdeekning/l&g, undtagen
ved opvarmning af mad med panering.

m Anbring maden, der skal opvarmes, pa
glasbradepanden med afdaekning/lag.

m Veelg Specialprogrammer (£2].

m Veelg Opvarmning.

Listen med valgmuligheder vises.
m Veelg den gnskede kategori.

m Indstil veegten pa madvaren.

m Folg vejledningen i displayet.

/N Risiko for forbreending pa grund
af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehar. Der kan dannes
sporadiske vanddraber pa undersiden
af servicet.

Anvend grydelapper, nar der arbejdes
i det varme ovnrum, og nar servicet
tages ud.

Udligningstider er hviletider, hvor tem-
peraturen fordeles jeevnt i maden.

® Lad maden hvile nogle minutter ved
stuetemperatur efter opvarmningen,
sa temperaturen kan fordeles jeevnt i
maden.

Tips
- Anvend altid afdeekning/lag, undtagen
ved opvarmning af mad med panering.

- Med i Info kan der afhaengigt af tilbe-
redningsproces fx vises information
om, hvornar madvaren skal vendes el-
ler omrares.

Ror de yderste lag ind mod midten, da
kanterne opvarmes hurtigere.

- Veelg Eftervarme, hvis madvaren efter
afvikling af programmet endnu ikke er
varm nok. Madvaren eftervarmes i 3
min.

- Veelg Gem efter afvikling af program-
met for at gemme indstillingerne for
den valgte kategori og den valgte
veegt som eget program (se afsnittet
Egne programmer).
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Opvarmning med opvarmningsformen Mikrobgalger

Drikke/ Maengde @ i
Mad [W] [min.] | [min.]
Drikke (drikketemperatur 1 kop/1 glas 1000 00:50—- _
60—65 °C) (200 ml) 1110
2 00:50—-

Sutteflaske (meelk) ca. 200 ml 450 1003 1

_ 3 20—
Babymad-/bgrnemad 1glas (200 g) 450 0(1338 ’
Skiver af steg med sauce® 200 g 600 |3:00-5:00{ 1
Tilbehar® 250 g 600 |3:00-5:00| 1

Mikrobelgeeffekt / @ Tilberedningstid / ¥{ Hviletid

1

maden.

Lad madvarerne sta ved stuetemperatur. Under denne hviletid fordeler temperaturen sig jeevnt i

Undga kogeforsinkelse ved at omrare vaesken inden opvarmning. Tag tidligst beholderen ud af

ovnrummet 20 sek. efter opvarmningen. Der kan desuden evt. stilles en glaspind eller lignende i

beholderen under opvarmningen.
Tiderne gaelder for en udgangstemperatur pd maden pa ca. 5 °C.

w

For madvarer, der normalt ikke opbevares i kaleskab, regnes der med en udgangstemperatur pa

ca. 20 °C.

Opvarm madvarer (med undtagelse af babymad og sarte saucer) til en temperatur pa 70—75 °C.
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Opvarmning af service

Ved forvarmning af servicet afkales ma-
den ikke sa hurtigt.

Anvend temperaturbestandigt service.

m Skub risten ind pa 1. ribbe, og anbring
servicet, der skal opvarmes, pa den.
Afheengigt af servicets starrelse, kan
det ogsa stilles i bunden af ovnen.

m Veelg Specialprogrammer (£%].
m Veelg Opvarmning af service.

m /Andr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil tiden.

m Folg vejledningen i displayet.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehar. Der kan dannes
sporadiske vanddraber pa undersiden
af servicet.

Anvend grydelapper, nar servicet ta-
ges ud.

Haevning af geerdej

Dette program er udviklet til haevning af
geerdej.

m Veelg Specialprogrammer (£%].
m Veelg Heevning af geerde).

m Andr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil tilberedningstiden.

m Folg vejledningen i displayet.

Varmholdning

Mad kan holdes varm i ovnrummet i fle-
re timer.

Veelg sa kort tid som muligt for at bibe-
holde madens kvalitet.

m Veelg Specialprogrammer [£%).
B Veelg Yarmholdning.

m Stil maden, der skal holdes varm, ind i
ovnrummet, og bekreeft med OK.

m /Andr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil tiden.

m Folg vejledningen i displayet.

Langtidsstegning

Tilberedningsmaden Langtidsstegning er
ideel til sarte kadstykker af okse-, svi-
ne-, kalve- eller lammekad, der skal til-
beredes meget ngjagtigt.

Kadet brunes farst jeevnt hele vejen
rundt ved hgj temperatur i kort tid.

Anbring derefter kadet i den forvarmede
ovn, hvor det steges skansomt feerdigt
ved lav temperatur og lang tilbered-
ningstid.

Herved afspaendes kadet. Saften i mid-
ten begynder at cirkulere og fordeler sig
jeevnt ud i de yderste lag.

Der fas et meget mart og saftigt tilbe-
redningsresultat.

m Anvend kun velhaengt, magert kad
uden sener og fedtkanter. Kadet skal
veere udbenet.

m Anvend fx margarine eller madolie,
der kan opvarmes kraftigt, til bruning.

m Tildeek ikke kedet under tilberednin-
gen.

Tilberedningstiden er ca. 2-4 timer og
er afhaengig af veegt, starrelse pa kedet
og onsket tilberedningsgrad.

m Kadet kan straks skeeres ud, nar tilbe-
redningsprocessen er slut. Hviletid er
ikke nadvendig.

m Hold kadet varmt i ovnen, indtil det
skal anrettes. Tilberedningsresultatet
forringes ikke.
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m Anret kgdet pa forvarmede tallerkener,
og server det med meget varm sauce,
sa det ikke afkales sa hurtigt. Kedet
har en optimal serveringstemperatur.

Anvendelse af specialanvendelse
Langtidsstegning

Se endvidere vejledningen i afsnittet

Stegning - Stegetermometer.

m Veelg Specialprogrammer (£%].
m Veelg Langtidsstegning.

m Folg vejledningen i displayet. Lad det
ngdvendige tilbehar veere i ovnrum-
met under forvarmningen.

m Indstil temperaturen og kernetempe-
raturen.

m Brun kedet kraftigt pa alle sider péa ko-
gepladen, mens ovnen varmer op.

/N Risiko for forbreending pa grund
af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud, og nar
der i gvrigt arbejdes med det varme
ovnrum.

m Nar displayet viser Skub retten med
stegetermometer ind, laegges det bru-
nede kad pa risten, og stegetermome-
teret stikkes ind i kadet, sa metalspid-
sen er helt inde i kedets kerne.

m Luk daren.

Efter afvikling af programmet vises Siut,
og der lyder et signal.
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Anvendelse af opvarmningsformen
Over-undervarme

Se angivelserne i tilberedningsskemaer-
ne i slutningen af denne brugsanvisning.

Anvend glasbradepanden med rist.
Deaktiver funktionen Booster ved for-
varmning.

m Skub glasbradepanden med risten ind
pa 1. ribbe

m Veelg Opvarmningsformer (.

m Vzelg opvarmningsformen Cver-under-
yarme og en temperatur pa 100
°C.

m Deaktiver funktionen Booster via pull-
down-menuen.

m Forvarm ovnrummet, glasbradepan-
den ogristen i ca. 10 min.

m Brun kadet kraftigt pa alle sider pa ko-
gepladen, mens ovnen varmer op.

& Risiko for forbreending pa grund
af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan braende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehear.

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud, og nar
der i gvrigt arbejdes med det varme
ovnrum.

B Laeg det brunede kad pa risten.

m Reducer om ngdvendigt temperaturen
(se afsnittet Tilberedningsskemaer).

m Steg kedet feerdigt.
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Sabbat-program

Specialprogrammerne Sabbat-program
og Yom-Tov er beregnet til understattel-
se af religigse skikke.

Falg anvisningerne i displayet for at fal-
ge sabbattens regler.

Ovnen varmer op til den indstillede tem-
peratur og holder denne temperatur i
maks. 24 t. (Sabbat-program) eller 76 t.
(Yom-Tov). Ovnen slukker i begge spe-
cialprogrammer automatisk efter 76 ti-
mer.

m Deaktiver advarslen om lukket kak-
kenlage.

m Skub maden ind i ovhrummet.
m Veelg Specialprogrammer (£%].
m Veelg Sabbat-program.

m Veelg det gnskede specialprogram
(Sabbat-program eller Yorm-Tov).

m Veelg Start.

Sabbat-program og den indstillede tem-
peratur vises.

Ovnrumsopvarmningen kobler til ca. 30
sekunder efter, at dgren er lukket. Ovn-
lyset forbliver teendt under hele tilbered-
ningsprocessen.

Klokkeslaettet vises ikke. Bevaegelses-
sensoren og alle sensortaster (undtagen
teend/sluk-tasten () reagerer ikke.

| displayet vises meldingen Sabbat - 4bn
ikke daren. Efter ca. 45 min. forsvinder
denne melding og vises igen fra tid til
anden.

Hvis der er indstillet en minuturstid el-
ler en alarm, kan specialprogrammet
ikke startes.

Et startet specialprogram kan ikke aen-
dres eller gemmes under
Egne programmer.

Hvis meldingen ikke vises, varmer ov-
nen ikke op, og daren kan adbnes og
lukkes igen.

Nar dgren er blevet dbnet en gang, vil
ovnopvarmningen forblive slukket,
indtil specialprogrammet er afsluttet.

Hvis du lader dgren veere lukket, indtil
specialprogrammet er afsluttet, slukker
ovnrumsopvarmningen farst efter 24

timer. Ovnen forbliver taendt.

Ved en strgmafbrydelse afbrydes
specialprogrammet. Ovnen forbliver
da kun i sabbat-konform tilstand, sa
leenge den er afbrudt fra elnettet. Sa
snart der er etableret forbindelse, vi-
ses Strgmafbrydelse -proces afbrudt i
displayet.

Anvendelse af Sabbat-program

Dette specialprogram er egnet til den
ugentlige sabbat. Madvarer kan dermed
opvarmes i maks. 24 timer, indtil dgren
abnes forste gang.

m Indstil temperaturen.

m Specialprogrammet kan afsluttes for
tid ved at slukke pa taend/sluk-tasten
O.

Efter afslutning af specialprogrammet

forsvinder meldingen Sabbat - 4bn ikke

deren, og ovnrumsopvarmningen slukker.

De andre meldinger vises stadig i dis-

playet, indtil ovnen slukker automatisk

efter 76 timer.

Anvendelse af Yom-Tov

Dette specialprogram er egnet til flerda-
gesferie inden for en uge. Madvarer kan
hermed opvarmes i maks. 76 timer. | |-
bet af denne tid kan dgren dbnes og luk-
kes flere gange.

m Indstil temperaturen.
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m Veelg Start.

Yom-Tov og den indstillede temperatur
vises.

Ovnrumsopvarmningen kobler til ca. 30
sekunder efter, at daren er lukket. Ovn-
lyset forbliver teendt under hele tilbered-
ningsprocessen.

Klokkeslaettet vises ikke. Bevaegelses-
sensoren og alle sensortaster (undtagen
teend/sluk-tasten () reagerer ikke.

| displayet vises meldingen Sabbat - dbn
ikke dgren. Efter ca. 45 min. forsvinder
denne melding og vises igen fra tid til
anden.

Hvis der opvarmes seg med skal, kan
de eksplodere, ogsa efter at de er ta-
get ud af ovnrummet.

Kog kun zeg med skal i specialservice.
Opvarm ikke hardkogte seg med op-
varmningsformen Mikrobglger (=].

Anvend séa vidt muligt stegetermome-
teret til temperaturovervaget opvarm-
ning (se afsnittet Stegning - Stegeter-
mometer).

Indstil kernetemperaturen:

- Fisk: min. 70 °C

- Fjerkrae: min. 85 °C.

Hvis meldingen ikke vises, kan deren
abnes og lukkes igen flere gange. Ovn-
rumsopvarmningen forbliver taendt.

m Specialprogrammet kan afsluttes far
tid ved at slukke pa teend/sluk-tasten
O.

Ovnrumsopvarmningen forbliver teendt
indtil afslutning af specialprogrammet.
Ovnen slukker automatisk efter 76 ti-
mer.

Tilberedning

Anvisningerne i afsnittet Rad om sikker-
hed og advarsler - Den daglige brug ber
ubetinget falges.

Hvis mad med fast skind eller skal
som fx tomater, palser, pillekartofler
eller auberginer opvarmes eller tilbe-
redes, kan de eksplodere.

Prik derfor disse madvarer flere ste-
der, eller skeer snit i dem inden op-
varmningen, s den damp, der opstar,
kan treenge ud.
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Tips
- Vend, fordel eller ror flere gange i ma-

den. Rer de yderste lag ind mod mid-
ten, da kanterne opvarmes hurtigere.

- Anvend kun ovnfast og mikrobglgeeg-
net service i opvarmningsformer med
mikrobglger.

- Anvend sé vidt muligt automatikpro-
grammerne til tilberedning.

- Tilbered altid uden afdeekning/lag i
opvarmningsformerne ME + Grill m.
ventilation og MB + Gril (£], da ma-
den ellers ikke brunes.

- Veelg i opvarmningsformen Mikrobgl-
ger en mikrobglgeeffekt pa
850 W til hurtig opvarmning, og vide-
retilbered ved 450 W.
Veer opmaerksom pa angivelserne i til-
beredningsskeamerne i slutningen af
denne brugsanvisning.




Specialprogrammer

Tilberedning med opvarmningsformen Mikrobsglger

Supper/gryderetter 0 |[©850w , ©450 W i
Grentsager [g] [min.] [min.] | [min.]
Gryderet 1500 10 + 20 1
Suppe 1500 11 + 24 1
FArter 500 5 + 10 2
/rter (dybfrost) 450 5 + 12 2
Gulergdder 500 5 + 10 2
Broccolibuketter 500 6 + 8 2
Broccoli (dybfrost) 450 5 + 11 2
Blomkalsbuketter 500 6 + 10 2
Kalrabistave 500 3 + 8 2
Asparges 500 5 + 8 2
Porre 500 5 + 8 2
Porre (dybfrost) 450 5 + 8 2
Peberfrugt i strimler 500 5 + 10 2
Benner, groanne 500 4 + 12 2
Rosenkal 500 5 + 12 2
Rosenkal (dybfrost) 450 5 + 10 2
Grentsagsblanding (dybfrost) 450 5 + 12 2

(] Vaegt, @ Tilberedningstid, ${ Hviletid

" Lad madvarerne sté ved stuetemperatur. Under denne hviletid fordeler temperaturen sig jeevnt i

maden.
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Henkogning

/N Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Nar der henkoges beelgplanter og
ked, draeebes sporerne af clostridium
botulinum-bakterien ikke tilstraekke-
ligt. Derved kan der dannes toksin,
som kan medfere alvorlige forgiftnin-
ger. Disse sporer draebes farst ved at
foretage en yderligere henkogning.
Henkog altid bzelgfrugter og kad en
ekstra gang efter afkalingen inden for
to dage.

& Fare for at komme til skade pa
grund af overtryk i lukkede daser.
Ved henkogning og opvarmning i luk-
kede daser opstar der et overtryk i
dem, hvorved de kan eksplodere.
Henkog eller opvarm ikke daser.
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Forberedelse af frugt og grentsager

Angivelserne geelder for maks. 5 0,5-li-
ters-glas.

Anvend kun glas, der er specielt bereg-
net til henkogning:
- Varmluft Plus (&]: Henkogningsglas
og glas med skruelag
- Mikrobglger (=]: Henkogningsglas,
som kan tale mikrobglger, med
glaslag, der kan lukkes med gen-

nemsigtig tape.

m Anvend kun ubeskadigede glas og
gummiringe.

m Skyl glassene med varmt vand inden
henkogning, og fyld dem til maks. 2
cm under kanten.

B Rengor glaskanten efter opfyldning
med en ren klud og varmt vand.

m Luk kun glassene med gennemsigtig
tape. Brug aldrig metalclips, da disse
kan danne gnister i opvarmningsfor-
men Mikrobglger ().

m Skub glasbradepanden ind pa 1. ribbe
nedefra, og stil glassene pa den.
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Anvendelse af opvarmningsformen
Varmluft Plus

m Veelg opvarmningsformen Yarmiuft Plus
og en temperatur pa 160 - 170 °C.

m Vent, indtil det perler, dvs. indtil der
regelmaessigt stiger luftbobler op i
glassene.

Reducer temperaturen tids nok til at
forhindre overkogning.

Henkogning af frugt og agurker

m Indstil den angivne efteropvarmnings-
temperatur, sa snart det perler i glas-
sene, og lad glassene sta i eftervar-
men i ovnrummet i den angivne tid.

Henkogning af grentsager

m Indstil den angivne henkogningstem-
peratur, sa snart det perler i glassene,
og henkog grentsagerne i den angivne
tid.

m Indstil den angivne efteropvarmnings-
temperatur efter henkogningen, og lad
glassene sta i eftervarmen i ovnrum-
met i den angivne tid.

Anvendelse af opvarmningsformen
Mikrobgolger

m Veaelg opvarmningsform Mikrobgl-
ger (=] og en mikrobglgeeffekt pd
850 W.

m Vent, indtil det perler, dvs. indtil der
regelmaessigt stiger luftbobler op i
glassene. Denne proces varer ca. 3
min. pr. glas. Ved 5 glas forleenges ti-
den til ca. 15 min.

Reducer mikrobglgeeffekten tids nok
til at forhindre overkogning.

Henkogning af frugt og agurker

m Sluk ovnen, sa snart det perleri glas-
sene, og lad glassene star i eftervar-
men i ovnrummet i den angivne tid.

Henkogning af grentsager

m Indstil den angivne mikrobglgeeffekt,
sa snart det perler i glassene, og hen-
kog grentsagerne i den angivne tid.

m Sluk ovnen efter henkogningen, og lad
glassene star i eftervarmen i ovnrum-
met i den angivne tid.

/@ Henkogningstemperatur og -tid, s&
snart det perler.
§/% Eftervarmetemperatur og -tid

'YUS) /¥ =/
30°C 25—
Frugt /= |25-35min.| |8t /- 35 min.
Agurker /- 30°C | |Agurker ~/—  |25-30 min.
25-30 min. 450 W .
120 °C 30 °C Redbede 20-30 min. 25-30 min.
Redbede . .
30—40 min.| 25-30 min.| |Bgnner (gren- 450 W 9530 min
Bonner (gran- 120 °C 30°C ne eller gule) |20-30 min. )
ne eller gule) |90-120 min.| 25—30 min.

(=]/® Mikrobgolgeeffekt og henkogningstid,
sa snart det perler
Eftervarmetid
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Glassene tages ud efter henkogningen

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Glassene er meget varme efter hen-
kogningen.

Anvend grydelapper, nar glassene ta-
ges ud.

m Tag glassene ud af ovnen.

m Daek dem til med et viskestykke, og
lad dem sta pa et treekfrit sted i ca. 24
t.

m Henkog altid bzelgfrugter og kad en
ekstra gang efter afkalingen inden for
to dage.

m Fjern forseglingen fra henkognings-
glassene, og kontroller efterfalgende,
om alle glassene er lukkede.

Henkog enten abne glas igen, eller op-
bevar dem koldt, og begynd straks at
bruge af den henkogte frugt eller grant-
sagerne.

m Kontroller glassene under opbevarin-
gen. Hvis glassene har abnet sig un-
der opbevaringen, eller skruelaget er
skeevt og ikke giver en kliklyd, nar det
abnes, bar indholdet ikke spises.
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Frysevarer/feerdigretter

Tips til kager, pizza og flutes
- Bag kager, pizza eller og flutes pa ri-
sten med bagepapir.

- Veelg den laveste temperatur, der er
angivet pa emballagen.

Tips til pommes frites, kroketter eller

lignende

- Tilbered disse frysevarer pa glasbra-
depanden med bagepapir.

- Veelg den laveste temperatur, der er
angivet pa emballagen.

- Vend maden flere gange.

Tilberedning af frysevarer/feerdigretter

Levnedsmidler bgr af sundhedsmees-
sige arsager behandles nseensomt.
Brun kun kager, pizza, pommes frites
og lignende gyldenbrune, og bag det/
dem ikke markebrune.

m Vealg den opvarmningsform og tem-
peratur, der er angivet pa emballagen.

m Forvarm ovnen.

m Skub retten ind i den forvarmede ovn
pa den ribbe, der er anbefalet pa em-
ballagen.

m Kontroller maden efter den kortest an-
befalede tilberedningstid, der er angi-
vet pa emballagen.



MyMiele

Hyppigt anvendte programmer kan
gemmes under MyMiele @*=.

Iseer i automatikprogrammer vil det da
ikke leengere veere nedvendigt at sege i
flere menuer for at starte et program.

Tip: Menupunkter indkodet under
MyMiele kan ogsa fastleegges som start-
billede (se afsnittet Indstillinger — Start-
billede).

Indkodninger tilfgjes

Der kan tilfgjes op til 20 indkodninger.
m Veelg MyMiele @*=.

m Veelg Tilfgj favorit.

Der kan veelges underpunkter fra falgen-
de rubrikker:

- Opvarmningsformer (]

- Automatikprograrmmer
- Specialprogrammer (£%]

- Egne programmer (&)

m Bekraeft med OK.

Det valgte underpunkt og det tilherende
symbol vises i listen.

m Yderligere indkodninger foretages pa
samme made. Der kan kun veelges un-
derpunkter, der endnu ikke er tilfgjet.

Indkodninger slettes
m Vaelg MyMiele @'=.

m Tryk pa det punkt, der skal slettes, nar
kontekstmenuen vises.

m Veelg Slet.

Indkodningen slettes fra listen.

Indkodninger forskydes
m Vaelg MyMiele @’=.

m Tryk pa det punkt, der skal forskydes,
nar kontekstmenuen vises.

m Veelg Forskyd.

Der vises en orange ramme om indkod-
ningen.

m Forskyd indkodningen.

Indkodningen star pa den snskede posi-
tion.
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Egne programmer

Der kan oprettes og gemmes op til 20

egne programmer.

- Der kan kombineres op til 10 tilbered-
ningstrin til indstilling af forlebet af ynd-
lingsopskrifter eller hyppigt anvendte
opskrifter. Pa hvert tilberedningstrin kan
der veelges indstillinger som fx opvarm-
ningsform, temperatur og tilberednings-
tid eller kernetemperatur.

- Det kan indstilles hvilken ribbe, maden

skal stilles ind pa.

Der kan indkodes et programnavn til

opskriften.

Nar programmet kaldes frem og startes

igen, afvikles det automatisk.

Andre muligheder for oprettelse af egne
programmer:

- Gem automatikprogrammet som eget
program efter afviklingen.

- Gem en tilberedningsproces med ind-
stillet tilberedningstid efter afviklingen.

Indtast derefter et programnavn.
Oprettelse af egne programmer
m Veelg Egre programmer (& .

m Veelg Opret program.

Der kan nu fastleegges indstillinger for
det forste tilberedningstrin.

Folg vejledningen i displayet:

m Veelg og bekreeft de snskede indstillin-
ger.

m Hvis yderligere tilberedningstrin er pa-
kraevet, veelges Tilfej, og fremgangsma-
den fra farste trin folges.

m Nar alle ngdvendige tilberedningstrin
er fastlagt: Veelg Ribbe vaslges.

m Veelg den/de enskede ribbe(r).

m Bekreeft med OK.

Tryk pa det pageeldende tilbered-
ningstrin, hvis indstillingerne skal kon-
trolleres eller eendres efterfalgende.

m Veelg Gem.
m Indkod programnavnet med tastaturet.

Med tegnet [ kan der tilfgjes et linje-

skift i lange programnavne.

Hvis funktionen Forvarmning veelges,
kan endnu et tilberedningstrin tilfgjes
med Tilfei, hvor der kan indstilles en til-
beredningstid. Farst herefter kan pro-
grammet gemmes eller startes.

Alle indstillinger for det forste tilbered-
ningstrin er fastlagt.

Der kan tilfgjes yderligere tilbered-
ningstrin, fx hvis der gnskes endnu en
opvarmningsform efter den farste.
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B Veelg Gemn, ndr programnavnet er ind-
kodet.

| displayet vises en bekraeftelse pa, at

programnavnet er gemt.

m Bekraeft med OK.

Det gemte program kan startes straks
eller tidsforskudt, eller tiloeredningstrin-
nene kan aendres.

Egne programmer startes
m Skub maden ind i ovhrummet.
m Vzelg Egne programmer (& .
m Veelg det gnskede program.

Afheengigt af programindstillinger vises
felgende menupunkter:

- Start straks

Programmet startes straks. Opvarm-
ningen af ovnrummet tilkobles straks.
Slut kI,

Tidspunktet for, hvornar programmet
skal slutte, fastleegges. Opvarmningen
af ovnrummet frakobles automatisk pa
dette tidspunkt.

Start K.

Tidspunktet for, hvornar programmet
skal starte, fastleegges. Opvarmningen
af ovnrummet tilkobles automatisk pa
dette tidspunkt.



Egne programmer

- Vis tiberedningstrin
Displayet viser en sammenfatning af
indstillingerne.

- Trinvis vejledning
De nedvendige handlinger, fx indsaet-
ning af maden, vises.

m Veelg det gnskede menupunkt.

m Bekraeft informationen om, hvilken
ribbe maden skal seettes ind pa, med
OK.

Programmet starter straks eller pa det
indstillede tidspunkt.

Med 1 Info kan der afhaengigt af tilbe-
redningsproces fx vises information
om, hvornar retten skal seettes ind eller
vendes.

m Veelg Luk, ndr programmet er afviklet.

Tilberedningstrin sendres

Tilberedningstrinnene i automatikpro-
grammer, der er gemt under eget navn,
kan ikke eendres.

m Vzlg Egne programmer (& J.

m Tryk fx pa det program, der anskes
eendret, indtil kontekstmenuen vises.

m Veelg /£ndres.

m Veelg det tilberedningstrin, du ensker
at @endre eller Tilfgj for at tilfgje et til-
beredningstrin.

m Veelg og bekraeft de snskede indstillin-
ger.

m Veelg Start, hvis du gnsker at starte det
endrede program uden at eendre det.

m Veelg Gem, nar alle indstillinger er sen-
dret.

| displayet vises en bekreeftelse p3, at

programnavnet er gemt.

m Bekraeft med OK.

Det gemte program kan startes straks

eller tidsforskudt.

Egne programmer omdgbes
m Vaelg Egne programmer (& J.

m Tryk fx pa det program, der gnskes
a&ndret, indtil kontekstmenuen vises.

m Veelg Omdab.
B /ndr programnavnet med tastaturet.

Med tegnet [ kan der tilfgjes et linje-
skift i lange programnavne.

m Vaelg Gem, ndr programnavnet er &en-
dret.

| displayet vises en bekreeftelse p3, at
programnavnet er gemt.

B Bekraeft med OK.

Programmet omdgbes.

Egne programmer slettes
m Veelg Egne programmer (& J.

m Tryk fx pa det program, der anskes
slettet, indtil kontekstmenuen vises.

m Veelg Slet.
m Bekreeft spgrgsmalet med Ja.

Programmet slettes.

Alle egne programmer kan slettes
samtidigt med Indstilinger | Standardind-

stilinger | Egne programmer.

Egne programmer forskydes
m Veelg Egne programmer (& J.

m Tryk pa det program, der skal forsky-
des, indtil kontekstmenuen vises.

m Veelg Forskyd.

Der vises en orange ramme om indkod-
ningen.

m Forskyd programmet.

Programmet star pa den enskede posi-
tion.
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Bagning

Levnedsmidler ber af sundhedsmaes-
sige arsager behandles nzensomt.
Brun kun kager, pizza, pommes frites
og lignende gyldenbrune, og bag det/
dem ikke markebrune.

Tips til bagning

- Indstil en tilberedningstid. Der skal ik-
ke vaelges for lang tid inden til bag-
ning. Dejen ville da terre ind, og hae-
vemidlet miste sin virkning.

- Undga lyse forme af tyndt, blankt ma-
teriale, da lyse forme giver en ujeevn
eller svag bruning. Under uheldige
omsteendigheder bliver maden ikke
tilberedt tilstraekkeligt.

- Stil kager i sandkageform eller lange
forme pa tveers i ovnrummet, sa der
opnas optimal varmefordeling i for-
men og et ensartet bageresultat.

- Kom bagepapir i glasbradepanden ved
tilberedning af pommes frites, kroket-
ter eller lign.

Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

Valg af temperatur §

m Veelg generelt den laveste temperatur.
Hgajere temperaturer end angivet re-
ducerer ganske vist tilberedningsti-
den, men medferer ofte en meget
uensartet bruning og undertiden, at
maden ikke bliver feerdigtilberedt.
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Valg af tilberedningstid @

Tiderne i tilberedningsskemaerne geel-
der for en ikke-forvarmet ovn, hvis ikke
andet er angivet. Ved forvarmet ovnrum
afkortes tiderne med ca. 10 min.

m Kontroller generelt efter den korteste
tid, om maden er tilberedt tilstreekke-
ligt. Stik i dejen med et traespyd.

Hvis der ikke heefter fugtig dej pa tree-
spyddet, er bagveerket bagt.

Anvisninger om opvarmnings-
former
En oversigt over alle opvarmningsformer

med tilherende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Anvendelse af Automatikprogrammer

m Folg vejledningen i displayet.

Anvendelse af Varmluft Plus

Alle bageforme af temperaturbestandigt
materiale kan anvendes.

Der kan tilberedes ved lavere tempera-
turer end ved opvarmningsformen Cver-
undervarme, da varmen straks fordeles i
ovnrummet.

Anvend denne opvarmningsform, hvis

der skal bages pa flere ribber samtidigt.

m 1ribbe: Skub kager i form ind pa 1. rib-
be.

m 1ribbe: Skub fladt bagveerk (fx smaka-
ger/kagefigurer, bradepandekager) ind
pa 2. ribbe.

m 2 ribber: Skub afhaengigt af hgjde ret-
ten ind pa ribbe 1+3 eller 2+3.



Bagning

Anvendelse af Over-undervarme (—]

Velegnede forme er matte og merke ba-
geforme af markt metal, merk emalje,

markfarvet blik, mat aluminium; varme-
bestandige glasforme og belagte forme.

Anvend denne opvarmningsform til til-
beredning af traditionelle opskrifter. Ved
brug af eeldre opskrifter: Indstil tempe-
raturen 10 °C lavere end angivet i op-

skriften. Tilberedningstiden sendres ikke.

m Skub kager i form ind pa 1. ribbe.

m Skub fladt bagveerk (fx smakager/ka-
gefigurer, bradepandekager) ind pé 2.
ribbe.

Anvendelse af Intensiv bagning

Alle bageforme af temperaturbestandigt
materiale kan anvendes.

Anvend denne opvarmningsform til bag-
ning af kager med fugtigt fyld.

Anvend ikke denne opvarmningsform til
bagning af fladt bagveerk.

m Skub kager i form ind pa 1. ribbe.

Anvendelse af ECO-varmluft

Alle bageforme af temperaturbestandigt
materiale kan anvendes.

Anvend denne opvarmningsform til til-
beredning af gratin og lignende, som
skal have en sprgd overflade.

m Skub kager eller gratiner i form ind pa
1. ribbe.

m Skub fladt bagveerk (fx smékager/ka-

gefigurer, bradepandekager) ind pé 2.
ribbe.

Anvendelse af MB + Varmluft Plus

Velegnet er mikrobglgeegnede, varme-
bestandige bageforme (se afsnittet An-
vendelse af mikrobglgefunktion - Valg af
service), som fx bageforme af tempera-
turbestandigt glas eller keramik, da mi-
krobglgerne kan treenge igennem disse
materialer.

Opvarmningsformen ME + Yarmiuft Plus
er seerligt velegnet til bagning af
dej med leengere tilberedningstid som
fx geerdej, kvarkoliedej og rarede;.

Nar denne opvarmningsform anven-
des, afkortes tilberedningstiden.

Veer opmaerksom pa angivelserne i til-
beredningsskemaerne og i opskrifter-
ne, nar der veelges mikrobglgeeffekt.

m Skub glasbradepanden ind pa 1. ribbe.
m Stil formen pa glasbradepanden.

Tip: Metalforme er mindre velegnede til
opvarmningsformer med mikrobglger,
da metallet reflekterer mikrobglgerne.
Mikrobglgerne nar kun kagen oppefra,
sé bagetiden forleenges. Hvis der anven-
des metalforme, stilles formen saledes
pa glasbradepanden, at den ikke berarer
ovnvaeggene. Anvend ikke denne form
igen i opvarmningsformer med mikro-
bglger, hvis der dannes gnister.
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Stegning

Tips til stegning

- Forvarmning af ovhrummet er kun
nedvendig ved tilberedning af roast-
beef og mgrbrad. Generelt er forvarm-
ning ikke nadvendig.

- Anvend til stegning af kad et tilbered-
ningsfad med lag, fx et Gourmet-fad.
Kadet bliver saftigt i midten. Ovnrum-
met vil efterfalgende vaere renere end
ved stegning pa risten. Der vil vaere
nok stegefond tilbage til tilberedning
af en sauce.

- Hvis man anvender en stegepose,
skal man veere opmeerksom pé angi-
velserne pa emballagen.

- Hvis der steges pa risten eller i et fad
uden lag, kan magert kad pensles
med fedt eller barderes/spackkes med
bacon/spaek.

- Krydr kedet, og leeg det i fadet. Leeg
smgr- eller margarineklatter pa, og
heeld olie eller fedtstof ved. Heeld ved
store, magre stege (2-3 kg) og fedt
fjerkree ca. 1/8 | vand ved.

- Tilszet ikke for meget veede under
stegningen. Bruningen af kadet vil da
blive forringet. Bruningen opstar i
slutningen af tilberedningstiden. Kg-
det far en ekstra intensiv bruning, hvis
laget tages af servicet efter ca. halv-
delen af tilberedningstiden.

- Tag stegen ud af ovnen efter stegnin-
gen, deek den til, og lad den hvile i ca.
10 min. Der vil da lebe mindre saft ud
ved udskeering.

- Skindet pa fjerkree bliver spradt, hvis
det 10 min. inden tilberedningstidens
ophar pensles med en let saltvands-
oplgsning.
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Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

m Veer opmaerksom pé de angivne tem-
peraturomrader, mikrobalgeeffekter,
ribber og tider. Derved er der taget
hgjde for forskellige tilberedningsfade,
kadstykker og tilberedningsvaner.

Valg af temperatur §

m Velg generelt den laveste temperatur.
Ved hgjere temperaturer end angivet
bliver kedet brunt, men ikke mert.

m Veelg til kedstykker over 3 kg ca. 10 °C
lavere temperatur end angivet i tilbe-
redningsskemaet. Stegeprocessen va-
rer leengere, men kadet tilberedes
jeevnt, og skorpen bliver ikke for tyk.

B Indstil temperaturen ca. 20 °C lavere

ved stegning pa risten end ved steg-
ning i fad med lag.

Valg af tilberedningstid @

Tiderne i stegeskemaet geelder for en ik-
ke-forvarmet ovn, hvis ikke andet er an-
givet.

m Tilberedningstiden kan beregnes ved
at gange hgjden pa stegen [cm] med
tiden pr. cm hgjde [min./cm], som af-
haenger af kadtypen:

- Oksekad/vildt: 15-18 min./cm

- Svine-/kalve-/lammekad: 12-15 min./
cm

- Roastbeef/marbrad: 8-10 min./cm
m Kontroller generelt efter den korteste

tid, om maden er tilberedt tilstraekke-
ligt.



Stegning

Tips
- Tilberedningstiden forleenges ca. 20
min. pr. kg ved dybfrossent kad.

- Dybfrossent kad op til 1,5 kg kan ste-
ges uden forudgaende optaning

Anvisninger om opvarmnings-
former
En oversigt over alle opvarmningsformer

med tilhgrende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Veelg opvarmningsformen Undervar-
me i slutningen af tilberedningsti-
den, hvis maden skal veere brunere pa
undersiden.

Anvend ikke opvarmningsformen Inten-
siv bagning til stegning, da stege-
fonden bliver for mark.

Anvendelse af Automatikprogrammer

m Folg vejledningen i displayet.

Anvendelse af Varmluft Plus eller
Bruningsautomatik (ZJ.

Disse opvarmningsformer egner sig til
stegning af kad-, fiske- og fjerkreeretter
med brun skorpe og til stegning af roast-
beef og marbrad.

| opvarmningsformen Yarmiuft Plus
kan der tilberedes ved lavere temperatu-
rer end i opvarmningsformen Over-un-
dervarme E], da varmen straks fordeles
i ovnrummet.

| opvarmningsformen Eruningsautomatik
opvarmes ovnrummet farst til en hgj
bruningstemperatur (ca. 230 °C). Nar
denne temperatur er naet, regulerer ov-
nen automatisk den indstillede tilbered-
ningstemperatur (viderestegningstem-
peratur) ned.

m Anvend til stegningen service med
varmebestandige greb, fx fad, stege-
so, romertopf eller en temperaturbe-
standig glasform.

m Skub risten med maden ind pa 1. rib-
be.

Anvendelse af MB + Varmluft Plus
eller MB + Bruningsautomatik EJ).

Disse opvarmningsformer er ikke veleg-
net til stegning af sarte kadstykker som
fx roastbeef og marbrad. Kedet ville da
blive feerdigt i midten, inden det har faet
en sprad skorpe.

Anvend opvarmningsformen MB + Yarm-
Iuft Plus til hurtig opvarmning og til-
beredning af madvarer og bruning sam-
tidig. | denne opvarmningsform er tids-
og energibesparelsen storst.

Anvend opvarmningsformen MB + Bru-
ningsautomatik til bruning med hgje
temperaturer og viderestegning med la-
vere temperaturer

Hvis der anvendes opvarmningsformer
med mikrobglger, afkortes tilbered-
ningstiden.

Veer opmeerksom pa angivelserne i til-
beredningsskemaerne og i opskrifter-

ne, nar der veelges mikrobglgeeffekt.

m Anvend kun mikrobglgeegnet, tempe-
raturbestandigt service uden metallag
(se afsnittet Anvendelse af mikrobal-
gefunktion - Valg af service).

m Skub risten med glasbradepanden el-
ler kun glasbradepanden ind pa 1. rib-
be.
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Stegning

Stegetermometer

Med stegetermometeret kan en stege-
proces overvages helt ngjagtigt.

Funktion

Stegetermometerets metalspids stikkes
helt ind i kedet til grebet. Metalspidsen
har en temperatursensor, som maler
kernetemperaturen inde i kedet under
tilberedningsprocessen. Kernetempera-
turstigningen i kadet afspejler kadets til-
beredningsgrad. Afhaengigt af om ste-
gen gnskes fx middel- eller gennem-
stegt, indstilles en lavere eller hgjere
kernetemperatur.

Der kan indstilles en kernetemperatur
pa op til 99 °C. Angivelser om maden og
tilharende kernetemperatur fremgar af
tilberedningsskemaerne i slutningen af
denne brugsanvisning.

Tilberedningstiderne for tilberednings-
processer med og uden stegetermome-
ter er sammenlignelige.

Anvendelsesmuligheder

| nogle automatikprogrammer og spe-
cialprogrammer opfordres der til at an-
vende stegetermometer.

Derudover kan stegetermometeret ogsa
anvendes i egne programmer og i fal-
gende opvarmningsformer:

- Bruningsautomatik

- Varmiuft Plus

- Over-undervarme (Z)

- Mikrobglger

- MB + Bruningsautomatik
- MB + Varmluft Plus
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Vigtige anvisninger om anvendelse

- Kedet kan lzegges i en gryde eller, af-
heengig af opvarmningsformen, pa ri-
sten eller i glasbradepanden.

- Stegetermometerets metalspids stik-
kes helt ind i kadet ind til grebet, sa
temperatursensoren sa vidt muligt nar
kernen.

- Ved fjerkrae skal metalspidsen stikkes
ind pa det tykkeste sted pé brystet.
Meerk derfor efter pa brystomradet
med tommel- og pegefinger for at fin-
de det tykkeste sted.

- Metalspidsen ma ikke berare nogen
knogler og heller ikke stikkes ind, hvor
der er seerligt meget fedt. Fedtveev og
knogler kan medfgre, at det kobler fra
for tid.

- Veelg den hgjeste af de anferte kerne-
temperaturer i tilberedningsskemaet,
hvis kedet er steerkt marmoreret med
fedtkant.

- Ved anvendelse af stanniol eller ste-
gepose stikkes stegetermometeret
gennem stanniolet ind i madens ker-
ne. Stegetermometeret kan ogsa an-
bringes i folien sammen med kedet.
Folg i sa fald ogséa folieproducentens
anvisninger.

Anvendelse af stegetermometer

m Stik stegetermometerets metalspids
helt ind i maden til grebet.

Huvis flere stykker kad skal tilberedes
samtidigt, skal stegetermometeret stik-
kes ind i det hgjeste stykke.

® Skub maden ind i ovhrummet.



Stegning

@
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m Seet stikket til stegetermometeret ind
i tilslutningen (skal gé i hak).

m Luk daren.

m Veelg opvarmningsform eller automa-
tikprogram.

m Indstil om ngdvendigt temperaturen
og kernetemperaturen.

| automatikprogrammer er kernetem-
peraturveerdierne fast indkodet.

Folg vejledningen i displayet.

Tilberedningsprocessen afsluttes, s
snart kernetemperaturen er naet.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Stegetermometeret kan veere varmt.
Man kan breende sig pa stegetermo-
meteret.

Anvend grydelapper, nar stegetermo-
meteret treekkes ud af stikbgsningen.

Senere start af en tilberedningsproces
med stegetermometer

Man kan ogsé veelge at lade processen
starte pa et senere tidspunkt.

m Veelg Start ki..

Sluttidspunktet kan beregnes nogenlun-
de, da tilberedningsprocessen med ste-

getermometer tager ca. samme tid som

en tilberedningsproces uden brug af ste-
getermometer.

Tiberedn.tid og Slut k. kan ikke indstilles,
da den samlede tid afhaenger af, hvornar
kernetemperaturen nas.

Resttidsvisning

Hvis den indstillede tilberedningstem-
peratur er over 140 °C, vises efter et be-
stemt stykke tid den resterende, skan-
nede resttid for tilberedningsprocessen.

Resttiden beregnes ud fra den indstille-
de tilberedningstemperatur, den indstil-
lede kernetemperatur og forlgbet af stig-
ningen i kernetemperaturen.

Den resttid, der vises i starten, er en
skannet veerdi. Da resttiden hele tiden
bliver beregnet pa ny under tilbered-
ningsforlebet, korrigeres displayet hele
tiden, og visningen bliver mere og mere
ngjagtig.

Alle restinformationer slettes, hvis tilbe-
rednings- eller kernetemperaturen an-
dres, eller hvis der veelges en anden op-
varmningsform. Hvis daren har veeret
abnet i leengere tid, beregnes resttiden
pa ny.
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Grillstegning

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Hvis der grillsteges med aben ovndaer,
bliver den varme ovnrumsluft ikke
leengere automatisk fert via keleblee-
seren og afkglet. Betjeningselemen-
terne bliver varme.

Luk dgren ved grillstegning.

Rad om grillstegning

- Forvarmning er ngdvendig ved grill-
stegning. Veelg en opvarmningsform
uden mikrobglger til forvarmning.
Forvarm overvarme-/grillvarmelege-
met ca. 5 min. med lukket ovnder.

- Skyl kedet hurtigt under den kolde ha-
ne, og ter det af. Salt ikke kedskiver
inden grillstegning, da der ellers lagber
kedsaft ud.

- Magert kad kan pensles med olie.
Brug ikke andre former for fedt, da
disse let bliver marke eller udvikler
reg.

- Rens flade fisk og fiskefileter, og salt
dem. Dryp evt. fisk med citronsaft.

- Grillsteg generelt pa risten.

- Pensl risten med olie, og leeg grillva-
rerne pa.
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Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

m Veer opmaerksom pé de angivne tem-
peraturomrader, ribber og tider. Der-
ved er der taget hgjde for forskellige
kedstykker og tilberedningsvaner.

m Kontroller maden efter den korteste
tid.

Valg af temperatur §

| opvarmningsformerne Grill med ventila-
tion og MB + Grill m. ventilation
veelges en temperatur.

m Veelg generelt den laveste temperatur.
Ved hgjere temperaturer end angivet
bliver kagdet brunt, men ikke mart.

Valg af grilltrin

| opvarmningsformerne Gril () og MB +
Grill veelges der mellem trin 1-3.

m Hvis der grillsteges grillvarer med
sterre diameter og med starre afstand
til grillvarmelegemet, veelges trin 1.

m Hvis der gnskes en svagere bruning, fx
til gratins, veelges trin 2.

m Hvis der grillsteges flade grillvarer i
kort tid med kortere afstand til grill-
varmelegemet, vaelges trin 3.



Grillstegning

Valg af tilberedningstid @

m Grillsteg flade kadstykker eller fiskefi-
leter ca. 6-8 min. pr. side.
Skiverne skal veere nogenlunde lige
tykke, sa grilltiderne ikke er for forskel-
lige.

m Grillsteg hajere grillstykker ca.
7-9 min. pr. side

m Grillsteg fyldt steg ca. 10 min. pr.cm i
diameter.

m Kontroller generelt efter den korteste
tid, om maden er tilberedt tilstreekke-
ligt.

m Tilberedningsgraden kontrolleres ved
at trykke med en ske pa kadet. Pa
denne made kan det konstateres, hvor
gennemstegt kadet er.

- redt/rare
Hvis kedet giver meget efter, er det
stadig redt indeni.

- medium
Hvis kedet kun giver lidt efter, er det
rosa indeni.

- gennemstegt
Hvis kedet naesten ikke giver efter, er
det gennemstegt.

Tip: Hvis overfladen pa sterre kadstyk-
ker bliver brunet for hurtigt, og kedet
endnu ikke er feerdigstegt, kan maden
saettes ned pa en lavere ribbe, eller grill-
temperaturen kan reduceres. Herved
undgas det, at overfladen bliver for
mark.

Anvisninger om opvarmnings-
former

En oversigt over alle opvarmningsformer
med tilherende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Kunststoffet i stegetermometeret kan
smelte ved meget hgje temperaturer.
Anvend ikke stegetermometeret i op-
varmningsformer med grillfunktion.
Opbevar ikke stegetermometeret i
ovnrummet.

Hvis der anvendes opvarmningsformer
med mikrobglger, afkortes tilbered-
ningstiden.

Veer opmaerksom pa angivelserne i
grillstegningsskemaerne og i opskrif-
terne, nar der veelges mikrobglgeeffekt.

Anvendelse af Grill med ventila-
tion eller MB + Grill m. ventila-

tion (£&).

Disse opvarmningsformer egner sig til
grillstegning af mad med starre diame-
ter, fx en kylling.

Til flade grillvarer anbefales generelt en

temperaturindstilling pa 220 °C, til mad
med starre diameter 180—200 °C.

B Skub risten ind pa 1. eller 2. ribbe af-

heengig af hajde pd maden.
Anvendelse af Grill ] eller MB +
Grill (.

Disse opvarmningsformer egner sig til
grillstegning af flade grillvarer og til grati-
nering.

B Skub risten ind pa 2. eller 3. ribbe af-
heengig af hgjde pa maden.
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Rengoring og vedligeholdelse

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

Lad varmelegemerne, ovnrummet og
tilbehgret afkale, inden det rengares
manuelt.

& Fare for at komme til skade pa
grund af elektrisk sted.

Dampen fra et damprengeringsappa-
rat kan traenge ind til de spaendings-
ferende dele og medfare kortslutning.
Anvend aldrig et damprenggringsap-
parat til renggring af ovnen.

Der kan opstéa misfarvninger eller zen-
dringer pa overfladerne, hvis der an-
vendes uegnede rengaringsmidler.
Iseer kan fronten pa ovnen blive be-
skadiget af ovnrens.

Alle overflader kan fa ridser. Pa glas-
flader kan ridser undertiden medfgre
brud.

Fjern straks alle rester af renggrings-
midler.

Der er risiko for, at kraftige tilsmuds-
ninger kan beskadige ovnen.

Rengar ovnrummet, dgrens indvendi-
ge side og darteetningslisten, sa snart
den er afkelet. Hvis man venter for
leenge, besveerliggares rengaringen
ungdigt, og i veerste fald kan den vee-
re umulig.

86

Hvis ovnen er defekt, kan der traenge
mikrobglger ud, nér ovnen er teendt,
hvilket medfarer fare for brugeren.
Kontroller dgren og daertzetningslisten
for beskadigelser. Hvis der er skader,
ma der ikke anvendes opvarmnings-
former med mikrobaglger, fer den er
blevet repareret af Miele Service eller
en anden fagmand.

Uegnede renggringsmidler

For at undgé beskadigelse af overfladerne

ber felgende rengaringsmidler undgas:

- Soda-, ammoniak-, syre- eller klorid-
holdige renggringsmidler

- Kalkoplgsende rengaringsmidler pa
fronten

Renggringsmidler med skurende virk-
ning, fx skurepulver, flydende skure-
middel, pimpsten

Renggringsmidler, der indeholder op-
lasningsmiddel

- Rengaringsmiddel til rustfrit stal
- Opvaskemiddel til opvaskemaskiner
- Glasrenggringsmidler

- Renggringsmidler til glaskeramiske ko-
geplader

- Héarde skuresvampe og -barster (fx
grydesvampe eller brugte svampe, der
indeholder rester af skuremiddel)

- Viskelaeder
- Skarpe metalskrabere
- Staluld

- Punktvis rengering med mekaniske
rengeringsmidler

- Ovnrens *
- Harde stalsvampe

* Kan anvendes ved meget fastsid-
dende snavs pa PerfectClean-belag-
te overflader.



Rengering og vedligeholdelse

Hvis snavs far lov at sidde i leengere
tid, kan det undertiden vaere umuligt
at fjerne. Ved gentagen anvendelse
uden efterfalgende rengaring kraever
det en ekstra indsats ved renggrin-
gen.

Snavs skal helst fjernes omgaende.

Kun glasbradepanden er egnet til ren-
goring i opvaskemaskinen.

Tip: Tilsmudsninger af frugtsaft eller ka-
gedej fra uteette bageforme er nemmest
at fjerne, mens ovnrummet stadig er
lunt.

For nemmere renggring anbefaler vi:

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
forsigtigt ned.

m Lugte i ovhrummet neutraliseres ved
at koge vand med citronsaft i ovnen i
et par minutter.

Fjernelse af normalt snavs

Ovnen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes for meget vand til rengarin-
gen.

Brug ikke for meget vand, da det el-
lers kan treenge ind i de forskellige
abninger indvendigt i ovnen.

Fjernelse af normalt snavs

m Fjern sa vidt muligt normalt snavs
med det samme med varmt vand, op-
vaskemiddel til opvask i handen og en
ren svampeklud eller med en ren, fug-
tig mikrofiberklud.

m Fjern alle rester af rengaringsmidler
grundigt med rent vand.
Denne renggring er iseer vigtigt pa de-
le belagt med PerfectClean, da rester
af rengaringsmidler reducerer non
stick-effekten.

B Tor overfladerne efter med en blgd
klud.

Renggring af stegetermometer

Hvis stegetermometeret laegges i
vand eller renggres i opvaskemaskine,
bliver det beskadiget.
Stegetermometeret ma kun rengares
med en fugtig klud.

Fjernelse af fastsiddende snavs

Frugtsaft eller rester fra stegning kan
forarsage varige misfarvninger eller
matte pletter pa overflader. Disse
pletter pavirker ikke brugsegenska-
berne.

Forseg ikke at fjerne disse pletter for
enhver pris. Anvend kun de naevnte
hjeelpemidler.

m Fugt fastbreendte rester med varmt
vand tilsat opvaskemiddel, og lad det
virke i nogle minutter pa resterne.

m Desuden kan den harde side af en op-
vaskesvamp anvendes efter indvirk-
ningen.

Anvendelse af ovnrens

m Ved meget fastsiddende snavs pa
PerfectClean-overflader kan man péa-
fare Miele ovnrens péa de kolde over-
flader.

Hvis der kommer ovnspray ind i mel-
lemrum og abninger, kan der opsta
kraftig lugtdannelse i efterfelgende
tilberedningsprocesser.

Spray ikke ovnspray pa ovnrumslof-
tet.

Spray ikke ovnspray ind i mellemrum
og abninger i ovnrumsvaeggene og
bagveeggen.
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Rengoring og vedligeholdelse

m Lad ovnrens indvirke som angivet pa
emballagen.

Ovnrens af andre fabrikater ma kun an-
vendes pa kolde overflader og ma
maks. indvirke i 10 min.

m Desuden kan den harde side af en op-
vaskesvamp anvendes efter indvirk-
ningstiden.

m Fjern alle rester af renggringsmidler
grundigt med rent vand.

m Tor overfladerne af med en blad klud.

Overvarme-/grillvarmelegeme
klappes ned

Hvis loftet i ovnrummet er kraftigt snav-
set, kan grillvarmelegemet klappes ned
ved renggring. Det anbefales at renggre
loftet i ovnrummet regelmeessigt med
en fugtig klud eller en opvaskesvamp.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehar.

Lad varmelegemerne, ovnrummet og
tilbehgret afkale, inden det rengares
manuelt.

Ovnrummets bund kan blive ridset pa
grund af nedfallende matrikker.

Leeg evt. et viskestykke pa bunden af
ovnrummet.
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B Losn matrikkerne.

Overvarme-/grillvarmelegemet kan
blive beskadiget.

Tryk aldrig overvarme-/grillvarmele-
gemet ned med magt.

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
forsigtigt ned.

Pladen i ovnrumsloftet kan blive be-
skadiget.

Anvend ikke den harde side pa en op-
vaskesvamp til renggring af ovnrums-
loftet.

LED-lamperne i ovnrumsloftet kan
blive beskadiget.

Undga sé vidt muligt at rengere LED-
lamperne.

B Rengeor loftet i ovnrummet med en
fugtig klud eller en opvaskesvamp.

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
op efter renggringen.

m Seet motrikkerne pa, og skru dem fast.



Smafejl udbedres

De fleste funktionsforstyrrelser og fejl, der méatte opstéa i den daglige drift, vil man
selv kunne afhjaelpe. | mange tilfezelde kan man spare tid og penge, da det ikke er
ngdvendigt at tilkalde Miele Service.

Under miele.dk/Services/Hjeelp til selvhjeelp findes informationer om, hvordan man
selv kan udbedre sméfejl.

Nedenstaende oversigt kan veere en hjeelp, nar arsagen til en fejl skal findes, og fej-
len skal udbedres.

Fejl Arsag og udbedring

Displayet er markt. Indstillingen Klokkesleet | Display | Frakoblet er valgt. Der-

ved er displayet mearkt, nar ovnen er slukket.

m Sa snart ovnen teendes, vises hovedmenuen. Veelg ind-
stillingen Klokkeslet | Display | Tikoblet, hvis klokkeslaet-
tet skal vises konstant.

Der er ingen stremtilfersel til ovnen.
m Kontroller, om ovnens stik er sat i stikkontakten.

m Kontroller, om sikringen er slaet fra. Kontakt en elfag-
mand eller Miele Service.

Der hgres ingen Signallydene er frakoblet eller indstillet for lavt.
signallyd. m Aktiver signallydene, eller ag lydstyrken med Indstilin-
ger | Lydstyrke | Signallyde.

Ovnrummet bliver ik- | Udstillingsprogrammet er aktiveret.

ke varmt. Der kan veelges menupunkter og sensortaster i displayet,

men ovnrumsopvarmningen fungerer ikke.

m Deaktiver udstillingsprogrammet med Indstilinger | For-
handler | Demoprogram | Frakoblet.

Det er ikke muligt at Dgren er stadig aben efter valg af en proces med mikro-
starte en tilbered- balger.
ningsproces. m Kontroller, om daren er lukket rigtigt.

Mikrobglgeeffekt eller tilberedningstid er ikke indstillet til

en proces med mikrobglger.

m Kontroller, om der er indstillet en mikrobglgeeffekt og
en tilberedningstid.

Ikke alle ngdvendige indstillinger er foretaget til en op-

varmningsform med mikrobglger.

m Kontroller, om der er indstillet en mikrobelgeeffekt, en
tilberedningstid og en temperatur.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Sensortasterne eller
beveegelsessensoren
reagerer ikke.

Indstillingen Display | QuickTouch | Frakoblet er valgt. Her-
ved reagerer sensortasterne og beveegelsessensoren ik-
ke, nar ovnen er slukket.

m Sensortasterne og beveegelsessensoren reagerer, sa
snart ovnen teendes. Hvis sensortasterne og beveegel-
sessensoren altid skal reagere, nar ovnen er slukket,
skal indstillingen Display | QuickTouch | Tikoblet veelges.

Indstillingerne for beveegelsessensoren er frakoblet.
m Indstillingerne for beveegelsessensoren eendres via Ind-
stilinger | Bevasgelsessensor.

Beveegelsessensoren er defekt.
m Kontakt Miele Service.

Der er ikke sluttet strem til ovnen.
m Kontroller, om ovnens stik er sat i stikkontakten.

m Kontroller, om sikringen er slaet fra. Kontakt en elfag-
mand eller Miele Service.

Hvis displayet heller ikke reagerer, er der et problem i

styringen.

m Tryk p& teend/sluk-tasten O, til displayet slukker, og ov-
nen startes igen.

Las (¥ vises i display-
et, ndr ovnen teendes.

Lasen & er tilkoblet.

m Lasen kan frakobles i en tilberedningsproces ved at
trykke pa symbolet & i min. 6 sek.

m Veelg indstillingen Sikkerhed | Las (& | Frakoblet, hvis 1a-
sen skal deaktiveres permanent.

Stremafbrydelse -proces
afbrudt vises i display-
et.

Der har veeret en kortvarig stremafbrydelse. En igangvee-
rende tilberedningsproces blev afbrudt af denne arsag.
m Sluk ovnen, og teend den igen.

m Start tilberedningsprocessen igen.

12:00 vises i displayet.

Der har veeret stremafbrydelse i over 150 t.
m Indstil klokkeslzet og dato igen.

Maks. driftstid ndet vises
i displayet.

Ovnen har veeret i brug useedvanligt leenge. Sikkerhedsaf-
brydelsen blev aktiveret.
m Bekraeft med OK.

Derefter er ovnen igen klar til brug.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Fejl og en fejlkode, der
ikke er anfert her, vi-
ses i displayet.

Et problem, man ikke selv kan lgse.
m Kontakt Miele Service.

Nar deren abnes un-
der en proces med op-
varmningsformen Mi-
krobglger (=], kan man
ikke here, at den eri

gang.

Der er ikke tale om en fejl. Hvis dgren abnes under op-
varmningsformen Mikrobglger (2], kobler darkontakten
mikrobglgerne fra og reducerer kglebleeserens omdrej-
ningstal.

Der hegres stgj efter en
tilberedningsproces.

Efter tilberedningen kerer kaleblaeseren et stykke tid
endnu (se afsnittet Indstillinger - Kaleblaeserefterlab).

Under en proces med
mikrobglger hores en
unormal lyd.

Der er blevet anvendt service af metal til en proces med

mikrobglger.

m Kontroller, om der dannes gnister pga. brug af service
af metal (se afsnittet Anvendelse af mikrobglgefunktion
- Valg af service).

Under en proces med mikrobglger har maden veeret
deekket med stanniol.
m Fjern i s& fald afdeekningen/l&get.

Risten er blevet anvendt til en proces med mikrobealger.
m Anvend altid glasbradepanden ved tilberedning med
mikrobglger.

Ovnen er slukket af
sig selv.

Af energisparehensyn slukker ovnen automatisk, hvis der,
efter at den er blevet teendt, eller efter afslutning af en
tilberedningsproces ikke foretages yderligere betjening
inden for et bestemt tidsrum.

m Teend ovnen igen.

Kagen/bagvaerket er
ikke bagt efter den tid,
der er angivet i tilbe-
redningsskemaet.

Den valgte temperatur svarer ikke til temperaturen i op-
skriften.
m Veelg den temperatur, der er angivet i opskriften.

Ingrediensmaengderne svarer ikke til opskriften.

m Kontroller, om der er foretaget sendringer i forhold til
opskriften. Hvis der er tilsat mere veede eller zeg, krae-
ves der laengere tilberedningstid, fordi dejen er fugtige-
re.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Kagen/bagvaerket er
brunet uensartet.

Der er valgt forkert temperatur eller ribbe.

m Der vil altid forekomme en vis forskel i bruningen. Kon-
troller ved meget store bruningsforskelle, om der er
valgt rigtig temperatur og ribbe.

Bageformens materiale og farve er ikke egnet til opvarm-
ningsformen. Lyse, spejlblanke forme af tyndt materiale
er ikke lige sa velegnede. De reflekterer varmestralingen
fra ovnen. Herved har varmen sveerere ved at na maden,
og den bliver ujeevnt og ikke tilstreekkeligt brunet i for-
men.

m Anvend matte, marke bageforme.

Maden er ikke til-
streekkeligt opvarmet
eller tilberedt i op-
varmningsformen Mi-
krobglger (=], nar den
indstillede tid er gaet.

En tilberedningsproces med mikrobeglger er afbrudt, men

ikke startet igen.

m Start tilberedningsprocessen igen, indtil madvarerne er
tilstraekkeligt opvarmet eller tilberedt.

Der er indstillet for kort tid ved tilberedning eller opvarm-

ning med mikrobglger.

m Kontroller, om der er valgt korrekt tid til den indstillede
mikrobelgeeffekt. Jo lavere mikrobalgeeffekt, desto
leengere tid.

Maden bliver for hur-
tigt kold efter opvarm-
ning eller tilberedning
med mikrobglger.

Pa grund af mikrobglgernes egenskaber opstar varmen
forst i den yderste del af maden og overfares derefter til
midten. Hvis maden opvarmes med en haj mikrobglgeef-
fekt, kan maden allerede vaere meget varm udenpa, men
endnu ikke opvarmet i midten. | den efterfalgende hvile-
periode bliver maden varmere inde i midten og koldere
udenpa.
m Veelg iseer ved opvarmning af mad med forskellig sam-
mensaetning, fx en menu, en lavere mikrobglgeeffekt
og til gengeeld leengere tid.

Ovnlyset slukker efter
kort tid.

Indstillingen Lys | “Tilkoblet” i 15 sek. er valgt.
m Veelg indstillingen Lys | Tikoblet, hvis ovnrumslyset skal
veere teendt under hele tilberedningsprocessen.

Ovnlyset er slukket el-
ler teender ikke.

Indstillingen Lys | Frakoblet er valgt.
m Ved tryk pa sensortast -O: teender ovnlyset igen i 15 sek.

m Vaelg om ensket indstillingen Lys | Tikoblet eller “Tilkob-
let” i 15 sek..

Ovnlyset er defekt.
m Kontakt Miele Service.
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Service / Garanti

Under miele.dk/Services findes infor-
mationer om, hvordan man selv kan
udbedre smaéfejl og bestille reserve-
dele.

Kontakt i tilfaelde af fejl

Kontakt forhandleren eller Miele Kunde-
center, hvis det ikke er muligt selv at ud-
bedre fejlen.

Bestil service via Mieles hjemmeside
www.miele.dk/service.
Kontaktinformation til Miele Kunde-
center findes i slutningen af denne do-
kumentation.

Disse oplysninger findes pa typeskiltet,
som kan ses pa frontrammen, nar deren
er aben.

Miele Service
- Service inden for kort tid

- Lokale Miele-serviceteknikere i lands-
daekkende servicenet

- Teknikerne er specialuddannede i
Mieles produkter

- Centralt dirigerede servicevogne

- Stor reservedelsbeholdning i service-
vognen

- Originale Miele-reservedele

- 24 maneders garanti pa alle fabriksnye
Miele-produkter, -reservedele og re-
parationer

- Garanteret levering af reservedele i
mange ar efter at produktet er taget
ud af salgsprogrammet

Reparationsservice

Far du brug for reparationsservice, klarer
vi det hurtigt med egen serviceafdeling.
Vi har over hele landet mere end 60 lo-
kalt boende serviceteknikere og er der-
for altid teet pa kunderne. Ventetiden pa
at fa beseg af en servicetekniker er nor-
malt kun ganske fa dage, sa dit produkt
hurtigt er klar til brug igen. Dette kan vi
gore i kraft af vores store stab af ser-
viceteknikere, som kerer i centralt diri-
gerede servicevogne.

Teknikeren medbringer en stor maengde
originale Miele-reservedele i sin service-
vogn. Dette bevirker, at langt de fleste
reparationer klares med det samme
uden yderligere servicebesgg.
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Service / Garanti

Rygraden i god service er dygtige ser-
viceteknikere. Alle vores teknikere har en
relevant faglig hdndveerksmeessig ud-
dannelse, og denne suppleres lgbende
med Mieles egen uddannelse i drift,
vedligeholdelse og reparation af vores
produkter. Du kan derfor ogsa altid fa
rad og vejledning om produkternes drift
og vedligeholdelse.

Servicebestilling

Kontakt Miele Kundecenter via
miele.dk/service

Mieles garanti

De efterfelgende bestemmelser om ga-
ranti omfatter udelukkende fabriksnye
produkter. Garantien er geeldende 24
mdr. fra kebsdato, nar der forevises kvit-
tering, regning eller tilsvarende, hvoraf
kebsdato fremgar. Funktionssvigt pa
produkterne, der skyldes installations-
maessige forhold, daekkes ikke af garan-
tien. Garantien indskreenker ikke kabers
rettigheder if. lovgivningen over for
Miele.
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Mieles garanti omfatter:

Fabriksnye produkter beregnet til private
husholdninger og anvendt til rette for-
mal. Fabrikations- og materialefejl, sa-
fremt disse fejl konstateres under pro-
duktets normale brug.

For mindre ger, hvor feergetransport er
pakreevet, Grenland og Feergerne geelder
dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebzerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslen og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skanner det ngdvendigt, at produktet
sendes til et Miele veerksted, betaler
Miele alle fragtudgifter hertil. For sma
produkter betaler Miele alle udgifter til
reservedele og arbejdslgn, hvorimod
fremsendelse af produktet sker for ka-
bers regning og risiko. Efter udbedring af
fejlen sker returnering af produktet for
Mieles regning og risiko. Dele udskiftet
ved en sadan reparation tilhgrer Miele.



Service / Garanti

Mieles garanti omfatter ikke:

- Fejl eller skader opstaet direkte eller
indirekte som fglge af overlast, fejlbe-
tjening, misbrug, skedeslgs behand-
ling, mangelfuld vedligeholdelse, fejl-
agtig indbygning, opstilling og tilslut-
ning, speendingsvariationer og elek-
triske forstyrrelser eller ved reparation
udfgrt af andre end de af Miele autori-
serede teknikere.

- Fejl eller skader opstaet som fglge af
erhvervsmeessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

- Erstatning for eventuelle folgeskader,
herunder skader pa andre genstande,
driftstab etc., medmindre andet er
lovmazessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele
Service:

Inden Miele Service tilkaldes, kontrol-
leres de fejlmuligheder, det er muligt
selv at udbedre. Safremt kravet om ud-
bedring er uberettiget, eksempelvis hvis
produktets svigt skyldes en defekt sik-
ring eller et defekt aflgb, pahviler det
kunden selv at betale de omkostninger,
der er forbundet med at have tilkaldt
service.

Transportskader:

Skulle produktet have faet en transport-
skade under en transport, som keber
selv har sarget for, rettes omgéende
henvendelse til den forhandler, hvor pro-
duktet er kabt.

Lov om keb:

Bestemmelserne vedragrende garanti er
geeldende fra ikrafttraedelse af Lov om
keb ar 2002. Garantien fratager ikke ka-
ber adgang til at gere et eventuelt an-
svar efter kabeloven gaeldende over for
den forhandler, hvor produktet er kabt.
Henvendelse til Miele A/S virker samti-
dig som reklamation over for forhandle-
ren.

Indberetning:

@nskes fejlen ikke afhjulpet omgéende,
skal eventuelle krav i henhold til Mieles
garanti sammen med den forngdne do-
kumentation for kebsdato veere ind-
sendt skriftligt inden garantiens udleb til
Miele A/S

Erhvervsvej 2, Postboks 1371

DK - 2600 Glostrup.
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Installation

Indbygningsmal

Malene er angivet i mm.

Indbygning i et hej- eller underskab

Hvis ovnen skal indbygges under en kogeplade, skal rédene om indbygning af ko-
gepladen samt kogepladens indbygningshgjde overholdes.
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Installation

Set fra siden
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Installation

Tilslutninger og ventilation

l\i* M

455,5
-

@ Set forfra

(@ Nettilslutningsledning, leengde= 2.000 mm
® Ingen tilslutning i dette omrade

@ Ventilationsdbning min. 150 cm?
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Installation

Ovnen indbygges
m Slut strem til ovnen.

m Skub ovnen ind i indbygningsskabet,
og juster den i vater.

=

Y e —————

m Abn deren, og fastger ovnen til ind-
bygningsskabets sideveegge med de
medfelgende skruer.
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Installation

Eltilslutning

Ovnen leveres med et stik godkendt i
EU, som dog ikke méa anvendes i en
dansk installation, da ovnen derved ikke
jordforbindes iht. Steerkstreamsbekendt-
gorelsen. Udskiftning til dansk stik skal
foretages af en uddannet fagmand. Al-
ternativt kan der anvendes en adapter til
overgang mellem Schuko-stikprop og
dansk jordingssystem. En sadan kan ke-
bes ved henvendelse til vores kunde-
center (kontaktinformation findes pa
omslaget).

Sikring: Min. 16 A.

Tilslutning méa kun foretages til en regle-
menteret installeret stikkontakt med
jordforbindelse. Den elektriske monte-
ring skal foretages af en uddannet fag-
mand i henhold til Steerkstremsbekendt-
gorelsen.

Ovnen skal placeres pa en sddan made,
at stikket er tilgeengeligt.

Hvis stikkontakten ikke leengere er til-
gaengelig, eller tilslutning skal ske til en
fast installation, skal produktet kunne
afbrydes pa gruppeafbryderen.

Ved gruppeafbryder forstas tilgeengelige
kontakter med en kontaktabning pa
mindst 3 mm, herunder LS-kontakter,
sikringer og releeer (EN 60335).

De pakreevede tilslutningsdata er angi-
vet pa typeskiltet, som sidder pa ovn-
rummets front. Oplysningerne skal
stemme overens med strgmforholdene
pa opstillingsstedet.

Ved henvendelse til Miele Service be-
des fglgende altid oplyst:

- Modelbetegnelse

- Serienummer

- Tilslutningsdata (netspeending/fre-
kvens/maks. tilslutningsveerdi).
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Ved beskadigelse af nettilslutningsled-
ningen skal der monteres en speciel til-
slutningsledning af Miele Service.

Denne kompaktovn med mikrobglger
opfylder kravene i den europeeiske stan-
dard EN55011. Produktet klassificeres
som produkt i gruppe 2, klasse B.

Gruppe 2 betyder, at produktet frem-
bringer formalsbestemt hgjfrekvent
energi i form af elektromagnetiske stra-
ler til varmebehandling af madvarer.

Klasse B betyder, at produktet er egnet
til husholdningsmaessig brug.

Skal ekstrabeskyttes, jf. Staerkstreams-
bekendtgerelsen.

Midlertidig eller permanent tilslutning til
et selvforsynende eller ikke-netvaerks-
synkront energiforsyningssystem (sa-
som stand-alone netvaerkssystemer,
backup-systemer) er mulig. Forudseet-
ning for tilslutning er, at energiforsy-
ningssystemet opfylder kravene i EN
50160 eller tilsvarende.
Beskyttelsesforanstaltningerne i husin-
stallationen og i Miele-produktet skal
ogsa sikres med hensyn til deres funk-
tion og driftsform ved tilslutning til
stand-alone netveerkssystemer eller ved
ikke-netvaerkssynkron drift, eller de skal
erstattes af tilsvarende foranstaltninger i
installationen. Som eksempelvis beskre-
vet i den aktuelle version af

VDE-AR-E 2510-2.



Tilberedningsskemaer

Reredej
f (= .
e Of &5 [v]o] 3 [er
Muffins 150-160 v | 2| 345 ]| -
(Z)| 160-170 vV | 2| 3-45]| -
Smé kager (1 glasbradepande)* 150 - | 2| 25-35 | —
= 1702 - | 2| 20-30 | -
Smé kager (2 glasbradepander)* 140 — |2+3| 3545 | —
Sandkage (aflang bageform, 30 cm) | B&J'| 160170 +80| v | 1 | 35-45 | —
(=)| 150-160 - | 1| 60-70 | -
Plumkage (randform, @ 26 cm) Ea)'[160—170+150| vV | 1 | 4050 | —
Marmor-, ngddekage (aflang bage- 150160 v 65—75 | —
form, 30 cm) =J| 150160 vV|1]| 6575 | -
Marmor-, ngddekage (randform, 150-160 v 55-65 | —
@26 cm) =) 10160 | V| 1| 65-75 | -
Frugtkage (1 glasbradepande) 150-160 v | 2| 50-60| -
(Z)| 160-170 - | 2| 5565 | —
Frugtkage (springform, & 26 cm) 150160 v | 1| 55-65| —
=] 165175 - | 1] 50-60 | —
Teertebund (teerteform, @ 28 cm) 150—160 vV |1]| 2535 | -
(=)| 170-180*> | V| 1| 1525 | —

(] Opvarmningsform, § Temperatur, Mikrobglgeeffekt, §:* Booster, {33 Ribbe, @ Tilbe-
redningstid, CF Crisp function, Varmluft Plus, (] Over-undervarme, MB + Varmluft
Plus, v Tilkoblet, — Frakoblet

" Indstillingerne gaelder ogsé for retningslinjer iht. EN 60350-1.
' Stil formen i midten pa glasbradepanden.
2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.
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Tilberedningsskemaer

KEltet dej
T =] L = IR
Kagefigurer (1 glasbradepande) 140150 | v | 2 | 20-30 | -
=)J]| 160170 | Vv | 2 | 10-20 | -
Smaékager (1 glasbradepande)* 140 - | 2| 40-50 | —
=] 160’ - | 2| 3040 | -
Smaékager (2 glasbradepander)* 140 — |243| 45-55% | —
Teertebund (taerteform, @ 28 cm) 150—160 v | 2| 3040 -
(=)| 170-180" | V| 1 | 2030 | —
Ostekage (cheesecake) (springform, | (Z) 160170 - | 1 |90-100| -
@ 26 cm) 150-160 | — | 1 | 8090 | —
Apple pie (springform, @ 20 cm)* 160 - | 1 [1N0-120| —
= 180 - | 1] 8090 | -
[bleteerte, med dejldg (springform, | (=]| 160—170 v | 1| 55-65| —
@26 cm) 150-160 | v | 1 | 60-70 | —
Frugtkage med fyld (springform, =)| 160-170 v | 1| 55-65| —
@26 cm) 150160 | v | 1 | 60-70 | —
greu)lgtkage med fyld (1 glasbradepan- 160-170 v 1 2| 50-60 | =
Teerte, sad (1 glasbradepande) (=J| 230240 - | 1] 4050 | VvV

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [_J; Ribbe, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, Varmluft Plus, (Z] Over-undervarme, Intensiv bagning, V' Tilkoblet, — Fra-

koblet

" Indstillingerne geelder ogsé for retningslinjer iht. EN 60350-1.
' Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.

2 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstreekkeligt brunet, inden

den anfarte tilberedningstid er gdet.

102




Tilberedningsskemaer

Geerdej
Kager/bagvaerk &+ e D
(tilbcher) O pcrepwy | 59 [ming | CF
Gugelhupf (randform, @ 24 cm) 140-150 v | 1] 55-65 | —
(Z)| 150-160 v | 1] 60-70 | -
Julekage (1 glasbradepande) 150-160 v | 1] 60-70 | -
(=J| 160-170 v | 1| 55-65| —
Kage med drys med/uden frugt (1 160—170 vV | 2| 40-50 | -
glasbradepande) 170—180+150| — | 2 | 30-40 | -
Frugtkage (1 glasbradepande) 160170 vV | 2| 40-50 | -
170—180+150| — | 2 | 25-35 | —
£blefisk/rosinsnegle (1 glasbrade- 0 160—170" v | 21 2030 | -
pande)
Hvedebrad (ikke i form) (1 glasbra- 180-190 _| 2| 35-45 | —
depande)
Hvedebrad (aflang bageform, 30 . _ _
cm) (Z)| 190200 |V | 1| 50-60
Eumlsjkornsbrzd (aflang bageform, 30 = 180—190 v 1 1| a0-50 | =
Heevning af gaerdej (skal) = 30 - 1 30 -

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, Varmluft Plus, (=] Over-undervarme, MB + Varmluft Plus, v Tilkoblet, —
Frakoblet

' Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.

Kvark-oliedej

Kager/bagvaerk F+ » s @
(tilbehar) LJ [°c] + [W] &L [min.] e
Frugtkage (1 glasbradepande) 160170 vV | 2| 40-50 | -
170—180+150| — | 2 | 25-35 | —
;Eak;lgzisk/rosmsnegle (1 glasbrade- 160—170 V! 21 20-30| =

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §3 Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstrid, CF Crisp
function, Varmluft Plus, MB + Varmluft Plus, v Tilkoblet, — Frakoblet
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Tilberedningsskemaer

Sukkerbredsdej

Kager/bagvaerk 'S r D
(tilbcher) O ey | ¥ 55 [ming | ©F
Sukkerbredsbund (2 seg, springform, )

2 26 cm) (=J| 170-180*| - | 1 | 1525 | —
Sukkerbredsbund (4 seg, springform, 2

26 cm) =)| 170-180*| - | 1 | 25-35 | —
Sukkerbradsbund med vand (spring- 180—190?| — | 2 | 20-30 | -
form, @ 26 cm)* =] 1501802 - [ 1 | 20-45 | -
Rouladebund (1 glasbradepande) =J| 170-180*| - | 2 | 1525 | -

() Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [ 3 Ribbe, @ Tilberedningstrid, CF Crisp

function, (=] Over-undervarme, [&] Varmluft Plus, V' Tilkoblet, — Frakoblet

" Indstillingerne gaelder ogsé for retningslinjer iht. EN 60350-1.
" Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller maden efter den

korteste tilberedningstid.

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.

Opbagt dej, butterdej, bagveerk med aeggehvide

@ 6 cm)

Kager/bagvaerk 'S ot

(tilbeher) O rep | ¥ 55| [ming | ©F
Vandbakkelser (1 glasbradepande) 160170 | v | 2 | 3040 | -
Butterdejspakker (1 glasbradepande) | (=] | 170-180"' | v | 2 | 1525 | -
Makroner (1 glasbradepande) =J|120—130"| Vv | 2 | 28-38 | -
Marengs (1 glasbradepande, 6 stk. a 80-100 _ 2 |120-150| -

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §3 Booster, [} Ribbe, @ Tilberedningstrid, CF Crisp

function, Varmluft Plus, (] Over-undervarme, v Tilkoblet, — Frakoblet

' Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.
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Tilberedningsskemaer

Pikante retter

Ret F + :
(tilbehgr) LJ [°CH] + [ﬂ] & B [mei?w.] cF
Madteerte (1 glasbradepande) (=)| 2402502 vV | 1] 3-45| Vv
Legteerte (1 glasbradepande) 1801—5130 * | | 2| 30240 | -
150—160 v | 1]|30-40]| -
Pizza, geerdej (1 glasbradepande) 160-170+80| — | 2 | 25-35 | —
(=)| 180-190* | v | 2 | 3040 | V
Pizza, kvarkoliedej (1 glasbradepan- 150-160 - | 2| 25-35 | =
de) 3| 190200 | V| 2 | 30-40 | V
Toast™ (rist) ) 3B - 2 2-4 -
Gratinerede retter (fx toast) (rist pa
glasbradepande) ( ) (st ) S — |2 59 B
Grillede grontsager (rist pa glasbra- | [ 32 - | 2| 10-12* | -
depande) 210-220° | — | 2 | 8-10* | —

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, {33 Ribbe, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, (=] Over-undervarme, MB + Varmluft Plus, Intensiv bagning, Varmluft
Plus, (] Grill, Grill med ventilation, v Tilkoblet, — Frakoblet

" Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.

' Veelg det angivne grilltrin.

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.
3 Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind.
* Vend sa vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
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Tilberedningsskemaer

Oksekad
Ret HE =1 @ ﬂ
(tilbehar) O e 1855 g | o
Oksegrydesteg, ca. 1 kg (Gour- > . _aans|
met-fad med 13g) 150-160 | v | 1 [120-130
Oksemarbrad, ca. 1 kg =P| 180-190* - |1 3070 |45-75
Oksemarbrad "red", ca. 1kg ' (&P 95100 - 1 6575 |45-48
E)gkfemfarbrad medium", ca. 1 2 95-100 - | 1| 70-80 |54-57
?akﬂelg‘?rbrad gennemstegt’, | (&Pl 95900 | — | 1 | 110120 |63-66
Roastbeef, ca. 1kg (=P 180-200* | Vv | 1| 35-75 |45-75
Roastbeef "rad", ca. 1kg ' (&P 95100 - | 1| 40-50 |45-48
Roastbeef "medium", ca. 1kg' | (5] 95—-100 - | 1| 75-85 |54-57
E;’aftkkg’?ef gennemstegt”, @P| 95100 | — | 1 | 110-120 |63-66
1l . —
Burgerbaf Wt 3 _ | 12 157_12027 _
Frikadeller' F 3 _ |9 12:: 150_—11057 _

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [_J; Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kerne-
temperatur, Varmluft Plus, (=) Over-undervarme, (] Specialanvendelse Langtidssteg-

ning, CJGrill, v Tilkoblet, — Frakoblet
" Indstillingerne gaelder ogsé for retningslinjer iht. EN 60350-1.

" Anvend rist og glasbradepande.
2

Steg farst kadet pa kogepladen.

3

Veelg det angivne grilltrin.
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Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.

Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind.

Tilbered forst med lag. Fjern laget efter 60 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | veeske.
Vend maden, nér den er tilstraekkeligt brunet (1. grilltid side 1, 2. grilltid side 2).




Tilberedningsskemaer

Kalv

Ret RE + =1 @ ﬂ
(tilbeher) O pcremw [ 8155 [ming | foo
Kalvegrydesteg, ca. 1,5 kg (Gour-| (&]?| 160-170 v | 1 |120-130* -
met-fad med lag) Eal[160-170 +150] vV | 1 | 80—90° | -
Kalvemgrbrad, ca. 1 kg (glasbra- 2 oAe _ . i
depande) (=Pr| 180-190 1| 20-50 |45-75
Kalvemerbrad "rosa", ca. 1kg' | (3] 95100 — | 1| 50-60 |45-48
Kalvemgrbrad "medium", ca. 1 E3; 95-100 - | 1| 80-90 |54-57
kg'

Kalvemgrbrad "gennemstegt", > . _ . »
ca. 1 ke’ (=] 95-100 1| 85-95 |63-66
Kalveryg, "rosa", ca. 1 kg’ (=P 95—100 — | 1| 80-90 |45-48
Kalveryg, "medium", ca. 1 kg’ (&P 95100 — | 1 | 120-130 | 54-57
Kalveryg, "gennemstegt", ca. 1 E2; 95-100 — | 1| 120-150 | 63-66

kg'

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §% Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kerne-
temperatur, Varmluft Plus, (=] Over-undervarme, MB + Varmluft Plus, (%] Special-
anvendelse Langtidsstegning, v Tilkoblet, — Frakoblet

" Anvend rist og glasbradepande.
2 Steg forst kedet pé kogepladen.

% Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.

* Tilbered ferst med lag. Fjern laget efter 60 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | vaeske.
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Tilberedningsskemaer

Svineked

Ret RE + =1 3 @ ﬂ
(tilbeher) O pcremw [ 8155 [ming | foo
Skinkesteg/Nakkesteg, ca. 1kg | EQ'|160-170+150| v | 1 | 80—90° |80-90
(Gourmet-fad med lag) =) 1o-so | v | 1 [100-110°[80-90
Fleeskesteg med sveer, ca. 2 kg | [EQ)'|170-180+150 v | 1 | 70-80° |80-90
(Gourmet-fad) =] 1o-so | v | 1 [100-110°[80-90
Svinemgrbrad, ca. 350 g(rist pa o . _ . .
lacbradepands) EFr| 95100 1 | 60-120 |60-75
Hamburgerryg, ca. 1 kg (glasbra- 170-180 + 150/ — | 1 40-50 |63-68
depande)

Farsbrad, ca. 1 kg (glasbrade- =] [170-180 +150| — | 1 | 35—-45° |80-85
pande) =) 180-190 | v | 1| 60-70° [80-85
Bacon (rist pa glasbradepande) | [ 3* - 2 5-10 -
Grillpglse (rist pa glasbradepan- i 34 - | 2| 15007 _

de)

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §% Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kerne-
temperatur, MB + Bruningsautomatik, (=) Over-undervarme, (] Specialanvendelse
Langtidsstegning, MB + Varmluft Plus, (] Grill, v/ Tilkoblet, — Frakoblet

Steg farst kadet pa kogepladen.
Veelg det angivne grilltrin.
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Anvend service, der kan téle mikrobglger.

Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind.
Tilbered forst med lag. Fjern laget efter 60 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | veeske.
Tilseet ca. 0,5 | veeske, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
Vend sa vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.



Tilberedningsskemaer

Lammekead, vildt

Ret RE + =1 3 @ ﬂ
(tilbeher) O] perewl |85 [mind | el
Lammekelle med ben, ca. 1,5 kg | &) | 170180 + 80| v | 1 [100-120°| 64—82
(Gourmet-fad med lag) =] 180—190 | v | 1 |110-120°|64-82
Lammeryg uden ben (rist pa =)"| 180-190? - | 1| 15-40 |53-80
glasbradepande) @] 95100 | -] 1| 35-90 [53-68
Hjorteryg uden ben (Gourmet- " 10N2 _ B .
fad) =J'| 180-190 1| 45-75 |60-81
Radyrryg uden ben (glasbrade- = 140-150? - | 1 20-40 | 6081
pande)

Vildsvinekglle uden ben, ca. 1kg | = . oA N
(Gourmet-fad med I3g) 180—190 v | 1 | 90-120° [80-90

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kerne-
temperatur, MB + Bruningsautomatik, (=) Over-undervarme, (] Specialanvendelse
Langtidsstegning, [(Z)Bruningsautomatik, v/ Tilkoblet, — Frakoblet

' Steg forst kedet pa kogepladen.

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.
° Tilbered farst med l3g. Fjern laget efter 60 min. af tilberedningstiden, og tilszet ca. 0,5 | veeske.
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Tilberedningsskemaer

Fjerkrae, fisk

Ret F+ (= 5

(tilbehar) J [°C§] + ] = [mei?l] [{C\]
Fjerkrae, 0,8-1,5 kg (rist péa glas- 160170 VA 55—65 |85—90
bradepande) 170-180+150| — | 1 | 40-50 |85-90
Kylling, ca. 1,2 kg (rist pa glas- Y 180-190" -1 1 | 60-70® |85—90
bradepande) ZJ*| 200+150 | — | 1 | 45-55° [85-90
Fjerkree, ca. 2 kg (fladt ildfast fad 160170 v2| 1 | 110140 |85-90
pa glasbradepande) =0)[170-180+80| — | 1 | 100120 |85-90
Fjerkree, ca. 4 kg (Gourmet-fad 160—170+ 80| — | 1 |150—-160*|90—-95
pé glasbradepande) =| 180190 | V2| 1 |180—200%90-95
{5;‘;528{;5;% g (fx foreller) 160-170 +150| — | 1 | 15-25 |75-80
Fisk, 1-1,5 kg (fx laksearreder) =4 [160—170 +150| = | 1 | 20-30 |75-80
(glasbradepande)

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, [_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kerne-
temperatur, Bruningsautomatik, MB + Bruningsautomatik, Grill med ventilation,
MB + Grill m. ventilation, MB + Varmluft Plus, (=] Tilkoblet, — Frakoblet

" Indstillingerne geelder ogsé for retningslinjer iht. EN 60705.

' Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind.

2 Aktiver Crisp function.

3 Vend sd vidt muligt grillvaren, ndr halvdelen af grilltiden er géet.

4 Heeld ca. 0,5 | veeske ved efter 30 min.
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Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60350-1

Testretter (tilbehar) ] [ORC] XN [meii.] CF
Smé kager (1 glasbradepande’) 150 - 2 25-35 | —

=)| 170° - | 2] 2030 | -
Smé kager (2 glasbradepander’) 140 — | 2+3| 35-45 | -
Smaékager (1 glasbradepande’) 140 - 2 | 40-50 | -

=)| 1e0° - | 2| 3040 | -
Smakager (2 glasbradepander’) 140 — | 243| 45-55 | —
Apple pie (rist', springform?, 160 - 1 | 10120 | -
@20 cm) = 180 — | 1] 8090 | -
Sukkerbradsbund med vand (rist!, 180—190°| — | 2 | 20-30 | —
springform?, & 26 cm) =#| 150-180°| = | 1 | 20-45 | -
Toast (rist’) (il 3° - | 2 2-4 -
Burgerbof (rist’ pa glasbradepande’) ) 36 _ | 9 ; 1;—120% _

(] Opvarmningsform, § Temperatur, §* Booster, {33 Ribbe, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, Varmluft Plus, (=] Over-undervarme, (7] Grill, v/ Tilkoblet, — Frakoblet

" Anvend udelukkende originalt Miele-tilbehar.

2 Anvend en mat, mark springform.
Stil springformen pa midten af risten.

Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller maden efter den
korteste tilberedningstid.

Veelg det angivne grilltrin.
Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind.
Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind.

Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstreekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er gaet.

Vend maden, nér den er tilstraekkeligt brunet (1. grilltid side 1, 2. grilltid side 2).
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Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60705 (opvarmningsform Mikrobelger (])

= o B
Testretter ] . x Bemaerkninger
[W] [min.] [min.
600 6 Service: Se norm; mél ved gverste
/ggecreme, 1000 g = + + 120 kant: 250 x 250 mm; tilberedes util-
450 15—18 daekket
Service: Se norm; udvendig diame-
Sandkage, 475 g = 450 8—11 5 terved gverste kant 220 mm; tilbe-
redes utildeekket
600 8 Service: Se norm; mél ved gverste
Farsbred, 900 g = + + 5 kant: 250 x 124 mm; tilberedes util-
450 12 daekket
Gratinerede kartofler 300 Service: Se norm; udvendig diame-
1100 z + 25-35 5 ter ved sverste kant 220 mm; tilbe-
g 170 °C redes utildeekket
150 Skub rist og glasbradepande ind
Kylling, 1200 g =4 + 45-55' 2 sammen, leeg farst kyllingen pa ri-
200 °C sten med brystsiden nedad.
Optening af ked (hak- (] Ked\500g 1618 10 Service: Se norm; optas utildeekket
ket ked), 500 g 150 16—19' 10 Service: Se norm; optgs utildaekket
Hindbzer, 250 g (=] Fzrggtg\ ca. 8 3 Service: Se norm; optes utildeekket
= 150 6—-8 3  Service: Se norm; optes utildaekket

(] Opvarmningsform Mikrobglgeeffekt, @ Optenings- eller tilberedningstid, { Hvile-
tid, Mikrobglger, MB + Varmluft Plus, MB + Grill m. ventilation, (2] Specialan-

vendelse Optening
;
2

3
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Vend s8 vidt muligt maden/optgningsvaren, nar halvdelen af tiden er get.
Lad maden sta ved stuetemperatur i denne hviletid, sa temperaturen fordeles jeevnt i maden.
Skub glasbradepanden ind pa 1. ribbe nedefra, og stil servicet pa den i midten.




Tekniske data

Konformitetserklzering

Miele erklaerer hermed, at denne ovn overholder direktiv 2014/53/EU.
Den komplette tekst til EU-konformitetserkleeringen er tilgeengelig her:

- Pa Mieles hjemmeside pa den respektive produktside under Downloads.

- Brugsanvisning m.m. kan downloades pa https://miele.dk/brugsanvisninger ved
at angive produktnavn eller serienummer.

Wi-fi-modulets frekvensband 2,4000 GHz —2,4835 GHz
Maks. sendeeffekt for wi-fi-modulet <100 mW

Ophavsrettigheder og licenser til kommunikationsmodulet

Til betjening og styring af kommunikationsmodulet anvender Miele egen eller tred-
jeparts software, der ikke falder under en sékaldt open source-licensbetingelse.
Softwaren/softwarekomponenterne er ophavsretsligt beskyttet. Mieles og tredje-
parts ophavsrettigheder skal respekteres.

Desuden indeholder kommunikationsmodulet softwarekomponenter, som distribu-
eres under open source-licensbetingelser. De indeholdte open source-komponen-
ter og tilharende ophavsretlige pategninger, eksemplarer af de aktuelt geeldende li-
censbetingelser samt eventuel gvrig information kan tilgas lokalt via IP gennem en
webbrowser (https://<ip adresse>/Licenses). De heri indeholdte regler for erstat-
ningsansvar og garanti for open source-licensbetingelser gaelder udelukkende i for-
hold til respektive rettighedsindehaver.
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Tekniske data

Ophavsrettigheder og licenser

Til betjening og styring af produktet anvender Miele egen eller tredjeparts software,
der ikke falder under en sdkaldt open source-licensbetingelse. Softwaren/software-
komponenterne er ophavsretsligt beskyttet. Mieles og tredjeparts ophavsrettighe-
der skal respekteres.

Det foreliggende produkt indeholder ydermere softwarekomponenter, som distribu-
eres under open source-licensbetingelser. De indeholdte open source-komponen-
ter og tilherende ophavsretlige pategninger, eksemplarer af de aktuelt geeldende li-
censbetingelser samt eventuel gvrig information kan ses i selve produktet under
Indstilinger | Juridiske oplysninger | Open source-licenser. De heri indeholdte regler for
erstatningsansvar og garanti for open source-licensbetingelser geelder udelukkende
i forhold til respektive rettighedsindehaver.

Produktet indeholder specifikke softwarekomponenter, som er licenseret af rettig-
hedsindehaver under GNU General Public License, version 2, hhv. GNU Lesser Ge-
neral Public License, version 2.1. | en periode pa mindst 3 ar efter keb eller udleve-
ring af produktet stiller Miele en maskinlaesbar kopi til radighed for dig eller tredje-
part af den kildekode, som anvendes i produktets open source-komponenter, der er
licenseret under betingelserne i GNU General Public License, version 2, eller GNU
Lesser General Public License, version 2.1, pa en enhed til dataoverfarsel (CD-
ROM, DVD eller USB-stik). For at fa tilsendt denne kildekode bedes du henvende
dig med oplysning om produktnavn, serienummer og kebsdato via e-mail (in-
fo@miele.com) eller via post til nedenstdende adresse:

Miele & Cie. KG

Open Source

GTZ/TIM

Carl-Miele-StraRe 29

33332 Gutersloh, Germany

Vi henviser til den begraensede garanti til fordel for rettighedsindehaver under be-

tingelserne i GNU General Public License, version 2, og i GNU Lesser General Pub-
lic License, version 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FIT-
NESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License and
GNU Lesser General Public License for more details.
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