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Sakerhetsanvisningar och varningar

Denna angugn uppfyller géllande sakerhetskrav. Men om du anvan-
der den pa fel sattkan du och angugnen ta skada.

Las bruks- och monteringsanvisningen noga innan du borjar anvan-
da angugnen. Det ar viktigt eftersom den innehaller information om
inbyggnad, sékerhet, anvandning och underhall. Pa sa vis skyddar
du dig och undviker skador pa angugnen.

| enlighet med standarden IEC/EN 60335-1 vill Miele understryka
att det ar viktigt att lasa och folja avsnittet om installation av ang-
ugnen saval som sakerhetsanvisningarna och varningarna.

Miele tar inget ansvar for skador som har uppstatt pa grund av att
sakerhetsanvisningarna och varningarna inte har foljts.

Spara bruks- och monteringsanvisningen och éverlamna den vid
eventuellt agarbyte.

Anvandningsomrade

P Denna angugn ar avsedd for anvandning i hushall och i hushallslik-
nande miljcer.

> Angugnen ar inte avsedd att anvandas utomhus.

P Anvand endast angugnen for hushallsandamal som att angkoka,
baka, steka, grilla, tina upp och varma livsmedel.
Inga andra anvandningsomraden ar tillatna.

P> Personer, som pa grund av sina fysiska, sensoriska eller psykiska
formagor, eller pa grund av bristande erfarenhet eller okunskap, inte
ar kapabla att anvanda angugnen pa ett sakert satt, maste hallas
under uppsikt vid anvandningen.

De far anvanda angugnen utan uppsikt endast om de fatt utbildning i
anvandningen sa att de kan anvanda den sakert. De maste kunna se
och forsta riskerna med en felaktig anvandning.

P> Pa grund av speciella krav (som till exempel temperatur, fukt, ke-
misk bestandighet, reptalighet och vibration) ar tillagningsutrymmet
utrustat med en speciallampa. Lampan far bara anvandas for det av-
sedda andamalet. Den &r inte anpassad for vanlig rumsbelysning.
Lampan far bara bytas av Miele service eller en behorig elektriker.

P Denna angugn har 3 ljuskallor i energieffektivitetsklass E.

Om det finns barn i hemmet

P Anvand driftsparren sa att barn inte o6vervakat kan koppla in ang-
ugnen eller andra installningar.
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P> Barn under 8 ar bor hallas borta fran angugnen. De far endast an-
vanda den under uppsikt.

P> Barn fran 8 ar och uppat far endast anvanda angugnen utan upp-
sikt under forutsattning att de kénner till hur man anvander den pa ett
sakert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en felaktig
anvandning.

P Barn far inte rengora eller gora underhall pa angugnen utan uppsikt.

P Hall uppsikt 6ver barn som befinner sig i narheten av angugnen. Lat
aldrig barn leka med den.

P> Kvavningsrisk pa grund av férpackningsmaterial. Barn kan under lek
linda in sig i férpackningsmaterial (till exempel plastfolie) eller dra det
over huvudet och kvavas.

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

P Risk for skador pa grund av dnga och varma ytar. Barns hud ar
kansligare for hoga temperaturer an vuxnas hud. Angugnen blir varm
pa luckglaset, mandverpanelen och vid utslappsoéppningarna for ugn-
sluften. Se till att barn inte tar pa angugnen under drift.

Hall darfor barn borta fran angugnen tills den har svalnat sa mycket
att det inte langre finns risk for skador.

P> Risk fér skador nar luckan ar 6ppen.

Luckan kan belastas med maximalt 10 kg. Barn kan skada sig pa den
Oppna luckan.

Se till att barn inte star p3, sitter pa eller hanger i den 6ppna luckan.

P Nar du trycker pa touchknappen = 6ppnas luckan automatiskt
helt. Om sma barn eller djur star i narheten av luckan kan de fa luckan
pa sig.

Om du oppnar luckan via fjarrstyrning med roststyrning hors en ljud-
signal fran angugnen. Se darfor till att varken personer eller foremal
befinner sig nara luckan nar den 6ppnas.

Teknisk sakerhet

P> Ej fackmassig installation, underhallsarbete eller reparation kan
innebara allvarlig fara fér anvandaren. Installation och service far en-
dast utforas av Miele service eller av Miele auktoriserad fackman.

P> Skador pa angugnen kan riskera din sékerhet. Kontrollera att den
inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad angugn i drift.
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P Det ar mojligt att tidvis eller permanent anvanda en fristdende eller
icke natsynkron energiférsorjningsenhet (till exempel fristdende elnat-
verk, backupsystem). Driften forutsatter att energiférsorjningsenhe-
ten foljer foreskrifterna enligt EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa uppstallningsplatsen och i denna
Miele-produkt vad galler funktion och arbetssatt maste aven saker-
stallas i fristaende respektive icke natsynkron drift. Vid behov ska at-
garderna ersattas med likvardiga atgarder i installationen. Exempelvis
enligt det som star i aktuell publicering fran VDE-AR-E 2510-2.

P> Elsdkerheten for angugnen kan endast garanteras om den ar anslu-
ten till en jordad sakerhetsbrytare. Det ar mycket viktigt att denna
grundlaggande sakerhetsatgard utfors. Lat en elektriker kontrollera
elinstallationen i tveksamma fall.

P Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstamma med elnatets, for att undvika skador
pa angugnen. Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en
elektriker vid tveksamhet.

P Grenuttag eller forlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten. Anslut inte angugnen till elnatet med dessa.

P Anvand endast angugnen nar den &r inbyggd. Pa sa vis garanteras
en saker funktion.

» Angugnen far inte anvindas pa uppstallningsplatser som inte &r
fasta (till exempel béatar).

P> Risk fér skador pa grund av elektriska stotar. Kontakt med strém-
forande anslutningar och andring av angugnens elektriska och meka-
niska konstruktion kan utgora fara fér anvandaren samt leda till funk-
tionsstorningar.

Oppna aldrig angugnens holje.

P Garantiansprak gar forlorade om angugnen repareras av andra an
av Miele auktoriserad service.

P Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
sakerhetskrav uppfylls. Defekta komponenter far endast bytas ut mot
dessa.

P Om stickproppen tas bort fran natanslutningskabeln eller om
natanslutningskabeln inte har nagon stickpropp, sa maste angugnen
anslutas av en elektriker.

P Om anslutningskabeln skadas maste den erséattas av en speciell
anslutningskabel.
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P> Vid installation, underhallsarbeten och reparationer maste denna
angugn vara fullstandigt skild fran elnatet. Sakerstall detta genom att
gora nagot av foljande:

- se till att sakringarna ar franslagna eller

- skruva ur sakringarna eller

- dra ut stickproppen (om sadan finns) ur vagguttaget. Dra inte i an-
slutningskabeln utan i stickproppen.

P Om angugnen ar inbyggd bakom en skaplucka far den endast an-
vandas nar skapluckan ar 6ppen. Bakom en stangd skaplucka lagras
for mycket varme och fukt. Pa sa vis kan angugn, inbyggnadsskap och
golv skadas. Stang luckan forst nar angugnen har svalnat helt.

Anvandning

P> Risk for skador pa grund av anga och varma ytor. Angugnen blir
varm under drift. Du kan brénna dig pa angan, varmeelement, tillag-
ningsutrymmet, tillbehoren, luckglaset och maten.

Anvand grytvantar nar du skjuter in eller tar ut maten ur angugnen, vid
annan hantering i det heta tillagningsutrymmet och nar du stanger
luckan.

P> Risk for skador pa grund av varm mat.

Du kan spilla maten nar du satter in eller tar ut tillagningskarlet. Da
kan du branna dig pa maten.

Vad forsiktig néar du satter in eller tar ut tillagningskarlet sa att du inte
spiller maten.

P> | slutna konservburkar uppstar ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker. Konservera eller varm inga
konservburkar i ugnen.

P> Karl som inte tal ugnsvarme smalter vid hoga temperaturer och kan
forstéra angugnen eller brannas vid.

Anvand endast plastkarl som tal ugnsvarme. Las anvisningarna fran
tillverkaren av karlet.

Om du vill anvanda plastkarl vid tillagning med anga ska du kon-
trollera att det tal varme (upp till 100 °C) och anga. Andra plastkar!
kan smalta, bli sproda eler spricka.

P Mat som halls varm i tillagningsutrymmet kan torka och fuktighet-
en fran maten kan leda till korrosion i angugnen. Forvara inte mat i
tillagningsutrymmet och anvand inte féoremal som kan rosta vid tillag-
ning.
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P> Risk for skador nér luckan ar 6ppen. Du kan ga in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan 6ppen i onodan.

P> Luckan kan belastas med maximalt 10 kg Sta eller sitt inte pa den
6ppna luckan och stéll inga tunga féremal pa den. Se till att du inte
klammer nagot mellan luckan och tillagningsutrymmet. Angugnen kan
skadas.

P Olja och fett kan sjalvantédnda vid 6verhettning. Hall alltid angugnen
under uppsikt nar du anvander olja eller fett vid matlagning. Slack ald-
rig olje- och fettbrander med vatten. Stang av angugnen och kvav el-
den genom att stéanga luckan.

P Féremal i narheten av den paslagna angugnen kan bérja brinna av
de héga temperaturerna. Anvand inte angugnen for att varma upp
rummet.

P Nar du grillar mat leder langa tillagningstider till att maten torkar
och eventuellt till sjalvantadndning av det som grillas. Hall dig darfor till
de rekommenderade tillagningstiderna.

P En del livsmedel torkar snabbt och kan sjalvantandas av de hoga
grilltemperaturerna.

Anvand aldrig funktioner med grill for att gradda frallor eller bréd och
for att torka blommor eller 6rter. Anvand funktionerna Varmluft

plus [&] eller Over- och undervirme .

P> Lat angugnens lucka vara stangd om livsmedel utvecklar rok i tillag-
ningsutrymmet, for att kvava eventuella lagor. Avbryt forloppet genom
att stanga av angugnen och dra ut stickproppen. Oppna inte luckan
forran roken har forsvunnit.

P Om du anvander alkohol vid tillagningen, tank da pa att den dunst-
ar vid hoga temperaturer och kan antéandas pa heta ytor.

P> Lagg aldrig ut nagot pa tillagningsutrymmets botten sasom till
exempel aluminiumfolie. Stall heller inget porslin och inga ugnspann-
or, kastruller eller bakplatar direkt pa botten.

Om du vill anvénda ugnsbotten som stéllyta sa kan du ocksa lagga
gallret med stéllytan uppat pa ugnsbotten och stélla porslinet darpa.
Se till att inte bottensilen skjuts in.

P Om du flyttar gallret fram- och tilloaka pa ugnsbotten kan den ska-
das.
Skjut inte gallret fram- och tillbaka nar du staller dem pa ugnsbotten.

P Grovre matrester kan blockera vattenavloppet och pumpen. Se till
att bottensilen alltid ar isatt.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

P Om du anvander elektriska apparater, som en elvisp, i narheten av
angugnen ska du se till att sladden inte klams i angugnens lucka.
Sladdens isolering kan skadas.

» Angan kan komma &t stromforande delar och utlésa kortslutning.
Dessutom kan elektriska komponenter forstéras. Ta aldrig angugnen i
drift utan lampskydd.

Rengoring och skotsel

» Risk for skador pa grund av elektriska stotar. Angan fran en angren-
gorare kan komma at stromforande delar och orsaka kortslutning. An-
vand aldrig angrengorare for att géra rent ugnen.

P> Repor kan forstéra glaset i luckan.

Anvand inte skurmedel, harda svampar eller borstar och inga vassa
metallskrapor for att rengéra luckan.

P Ugnsstegarna kan tas bort. Montera in ugnsstegarna igen.

P Avlagsna salthaltig mat eller vatska, som hamnar pa de rostfria
vaggarna, direkt for att undvika korrosion.

Tillbehor

P Anvand bara originaldelar fran Miele. Om ej godkénda tillbehor an-
vands galler inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele kan
inte langre garantera att sakerhetsbestammelserna uppfylls.

P> Miele garanterar tillgéngligheten av reservdelar till din dngugn i upp
till 15 &r (minst 10 ar) efter att modellserien har utgétt ur sortimentet.

12



Hallbarhet och miljéskydd

Transportforpackning

Forpackningen skyddar maskinen mot
transportskador. Forpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljon och ar
darfor atervinningsbara.

Férpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebadr minskad ra-
varuforbrukning. Lamna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om mojligt.
Din Miele-aterforsaljare kan ta tillbaka
forpackningen.

Hantering av uttjant maskin

Uttjanade elektriska och elektroniska
produkter innehaller i manga fall mate-

rial som kan ateranvandas. Men de inne-

haller dven skadliga &mnen som &r n6d-
vandiga bestandsdelar for produkternas
funktion och sédkerhet. Om sadana am-
nen hamnar i hushallsavfallet eller han-
teras pa fel satt kan det medféra skador
pa manniskors hélsa och pa miljon.
Kasta darfor pa inga villkor den uttjana-
de produkten i hushallsavfallet.

hi¢

Ladmna in uttjanade elektriska och elek-
troniska produkter till en atervinnings-
station. Du &r sjalv ansvarig for att rade-
ra eventuella personliga uppgifter som
kan sta pa maskinen. Du har en lagstad-
gad skyldighet att plocka ur gamla bat-
terier och lampor som inte sitter fast i
produkten. Ta dem till ett [ampligt upp-
samlingsstélle, dar de kan lamnas in. Se
till att den uttjanta produkten férvaras
barnsakert tills den ldmnas in for om-
handertagande.

Energispartips

Tillagning

- Anvand garna automatikprogrammen
for tillagning.

- Ta ut alla tilloehor som du inte beho-
ver ur tillagningsutrymmet.

Valj generellt den lagre temperaturen
som anges i receptet och testa om
maten ar klar efter den kortast angivna
tiden.

- Forvarm bara ugnen om det uttryckli-
gen star i receptet att du ska gora det.

- Undvik om mojligt att 6ppna luckan
under matlagningen.

- Anvand matta och morka bakformar
for bakning. Dessa tar upp varmen
battre och 6verfor den snabbare till
degen. Blanka material som rostfritt
stal eller aluminium reflekterar varme
vilket gor att maten inte far 6nskat re-
sultat. Lagg darfor inte aluminiumfolie
pa botten av ugnen eller pa gallret.

Kontrollera tillagningstiden for att und-
vika att energi gar till spillo.

Stall in en tillagningstid eller anvand
en stektermometer (om s&dan finns).

- Du kan anvénda funktionen Yarmiuft
plus (&) f6r manga olika matriatter.
Med den kan du tillaga pa temperatur-
er som &r lagre an for Over- och under-
varme eftersom varmen fordelas direkt
over tillagningsutrymmet. Du kan
ocksa anvanda flera falshéjder samti-
digt for tillagning.

- Anvand funktionen Yarmiuftsgrilning nar
du ska laga grillratter. Da kan du grilla
pa lagre temperaturer an om du an-
vander andra funktioner med grill pa
maximal temperatur.
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Hallbarhet och miljéskydd

- | funktionen Eco-varmiuft tillagar du en-
ergibesparande med optimal restvar-
meanvandning. Anvand denna funk-
tion for energisnal bakning av mindre
mangder som till exempel djupfryst
pizza och smakakor. Oppna inte luck-
an under matlagningen.

- For energisparande angtillagning kan
du anvinda funktionen Eco - Angkok-
ning. Denna funktion &r framst [ampad
for tillagning av gronsaker och fisk.

Laga gérna flera ratter i ugnen samti-
digt. Stall dem bredvid varandra eller
pa olika falshojder.

Tillaga matratter som du inte kan laga
samtidigt direkt efter varandra for att
utnyttja varmen.

Anpassa instéllningar

m Vilj instaliningen Display | QuickTouch |
Ay, for manoverpanelen for att redu-
cera energiforbrukningen.

m Vilj instaliningen Belysning | Av eller
“P4” i 15 sekunder fér ugnsbelysningen.
Du kan nér som helst tdnda ugnsbe-
lysningen igen med touchknappen -Q:.

Energisparlage

Angugnen stings av automatiskt for att
spara energi nar den inte anvands.
Klockan visas eller sa ar displayen av-
stangd (se avsnittet “Instaliningar”).
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Produktbeskrivning

&w B /@
@\?\- =T j

(» Manéverpanel

@ Angutslapp

(® Varmeelement fér dvervarme och grill

@ Fordelarhjul for HydroClean-rengéring

(® Belysning i tillagningsutrymmet

(® Insugningséppning for flakten med bakomliggande ringelement
@ Ugnsbotten med bakomliggande varmeelement fér undervarme och bottensil
Uppsamlingsranna

(® Temperatursensor

Lucksparr

@) Fuktighetssensor

@2 Lucktatning

@3 Ugnsstegar med 4 falshojder

Anginslapp

@9 Lucka
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Produktbeskrivning

(® Kondensvattenbehallare

(@ Utrymme fér kondensvattenbehallare
(® Utrymme for vattenbehallaren

@ Vattenbehallare
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Produktbeskrivning

De modeller som beskrivs i denna
bruksanvisning hittar du pa baksidan.

Typskylt

Typskylten sitter pa héljets ovansida.
Dar finns modellbeteckning, serienum-
mer och anslutningsdata (natspanning/
frekvens/maximalt anslutningsvérde).

Modellbeteckning och serienummer hit-
tar du dven pa den lilla skylten uppe pa
den 0ppna manoverpanelen.

Se till att du har denna information
framfér dig om du skulle ha fragor eller
problem som Miele kan hjalpa dig med.

Medfdljande tillbehor

Du kan efterbestalla och képa bade de
tillbehor som ingar och extra tillbehor
(se avsnittet “Extra tillbehor”).

Beroende pa land medfdljer eventuellt
ytterligare tillbehor.

Tillagningskarl fér angugnar DGG 20

<7

1 ohélad tillagningsbehallare av rostfritt
stal

kapacitet 2,4 |

nyttovolym 1,8 |

450 x 190 x 40 mm

(bredd x djup x hojd)

Tillagningskérl for angugnar DGGL 20

1 halad tillagningsbehallare av rostfritt
stal

kapacitet 2,4 |

nyttovolym 1,8 |

450 x 190 x 40 mm

(bredd x djup x hojd)

Langpanna HUBB 71

11angpanna for bakning, stekning och
grillning (PerfectClean-yta)

Bak- och stekgaller HBBR 71
(kort: galler)

\

|
\\

—
//

1 galler for bakning, stekning och grill-
ning (PerfectClean-yta)

Oppnare
T

Oppna luckan manuellt

HydroCleaner

1 specialrengoringsmedel for rengoring
av tillagningsutrymmet med skotselpro-
grammet HydroClean. Sarskilt lampligt
for borttagning av hart fastsittande
smuts.

Avkalkningstabletter
For avkalkning av angugnen
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Produktbeskrivning

Extra tillbehor

Pa Mieles hemsida eller hos din aterfor-
saljare kan du képa produkter som ar
speciellt utformade for angugnen, till
exempel maskinrengoéringsmedel och
tillbehor.

Du kan komma till Mieles hemsida via
féljande QR-kod:

[=]
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Produktbeskrivning

Manoverpanel
GJ #
0) o [P @ ) Voodnnnmmenmnnnng A OK QO O B
|
&) @®® 6 ®

@ Nersankt knapp Pa/Av O
Starta och stédnga av dngugnen

(» Optiskt granssnitt
(endast for Miele service)

® Touchknapp [}’
Styra dngugnen med din mobila en-
het

@ Touchknapp [oF
For att 6ppna och stdanga manover-
panelen

(® Display
Visa aktuell tid och information om
anvandning

(® Touchknapp ©
Hoppa tillbaka stegvist och for att
andra menypunkter under en tillag-
ning

® ® @© Q) @

@ Naveringsomradde med pilknappar A
och VvV
Bladdra i urvalslistorna och andra oli-
ka varden

Touchknapp OK
Valja funktioner och for att spara in-
stallningar

(® Touchknapp @
Stalla in en tid for aggklockan, en
tillagningstid eller en start- och slut-
tid for tillagningen

Touchknapp -©:
For att ténda och slacka belysningen
i ugnsutrymmet

@ Touchknapp =
Oppna luckan

@2 Touchknappar
Valja funktioner, automatikprogram
och installningar
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Produktbeskrivning

Knapp Pa/Av
Knappen P&/Av O ligger lite nersankt
och reagerar pa fingerkontakt.

Med denna knapp séatter du pa och
stanger av angugnen.

Display

| displayen visas klockan, olika typer av
information géllande funktioner, tempe-
raturer, tillagningstider, automatikpro-
gram och installningar.

Na&r du har startat angugnen med
knappen Pa/Av (D sa visas huvudmenyn
med uppmaningen Yalj funktion.

20

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa beroring.
Varje knapptryck bekraftas med en ljud-
signal. Du kan stanga av denna ljudsig-
nal genom att valja installningen

Fler | Installiningar | Ljudstyrka | Knapp-
fjud.

Om du vill att touchknapparna dven
ska reagera nar angugnen ar avstangd
véaljer du installningen Display | Quick-

Touch | Pa.

Touchknappar ovanfér displayen

Information om alla funktioner hittar du i
avsnitten “Huvud- och undermenyer”,
“Installningar”, “Automatikprogram” och

“Fler anvandningsomraden”.




Produktbeskrivning

Touchknappar nedanfor displayen

Touchknapp

Funktion

D’)

Om du vill styra angugnen via din mobila enhet, sd maste du
installera systemet Miele@home, aktivera installningen Fjarrstyr-
ning och trycka pa denna touchknapp. Da lyser denna touchknapp
och funktionen MobileStart kan anvandas.

Sa lange som denna touchknapp lyser sa kan du styra angugnen
via din mobila enhet (se avsnittet “Instéllningar — Miele@home”).

Med den har touchknappen 6ppnar och stanger du mandver-
panelen (se avsnittet “Funktionsbeskrivning — Manéverpanel”).

Beroende pa i vilken meny du ar, kommer du tillbaka till den 6ver-
ordnade menyn eller huvudmenyn med denna touchknapp.

Om en tillagning pagar samtidigt s& kan du med denna touch-
knapp andra varden och installningar som temperatur eller
booster eller avbryta tillagningen.

AV
I

| navigeringsomradet bladdrar du med pilknapparna eller omradet
daremellan i urvalslistorna uppéat eller nerat. Nar du bladdrar
genom menypunkterna sa markeras de efter varandra. Meny-
punkten som du vill vélja maste vara markerad.

Varden och instéllningar som ar markerade kan du dndra med pil-
knapparna eller omradet daremellan.

OK

Nar funktionerna ar markerade i displayen kan du valja dem
genom att trycka OK. Nu kan du andra den valda funktionen.

Genom att trycka pa OK s& sparar du andringarna.

Nar ett informationsfonster visas i displayen sa bekraftar du med
OK.
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Produktbeskrivning

Touchknapp

Funktion

S)

Nér ingen tillagning &r igang, kan du med denna touchknapp nar
som helst stélla dggklockan (till exempel for aggkokning).

Om en tillagning pagar kan du stélla in en tid for 4ggklockan, en
tillagningstid eller en start- och sluttid for tillagningen.

O Med denna touchknapp kan du ténda eller slacka belysningen.
Beroende pa vald installning slacks belysningen i tillagningsut-
rymmet efter 15 sekunder eller ar fortsatt tand respektive slackt.

= Med denna touchknapp oppnas luckan automatiskt. Du stanger
luckan genom att trycka igen den med handen eller med en gryt-
lapp mot frontramen.

Symboler
| displayen kan foljande symboler visas:
Symbol Innebo6rd
i Denna symbol visar ytterligare information och anvisningar fér an-
vandningen. Detta informationsfonster bekréaftar du med OK.

A\ Aggklocka

v Bocken markerar aktuell installning.

EEEECCD  |Nagra installningar, som t.ex. displayens ljusstyrka eller volymen

pa signalerna stélls in pa en liggande stapel.
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Produktbeskrivning

Anvandning

Du styr angugnen via navigeringsomra-
det med pilknapparna A och V och om-
radet daremellan [TTRTII

Sa snart ett varde, en anvisning eller en
installning som du kan bekrafta visas, sa
lyser touchknappen OK orange.

Vilja menypunkt

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret at hoger eller véanster i
omradet [ ITE ! tills 6nskad meny-
punkt ar markerad.

Tips! Nar du haller kvar fingret pa en pil-

knapp sa andras urvalslistan automa-

tiskt tills du slapper knappen igen.

m Bekrafta valet med OK.

Andra instillning i en urvalslista

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet | IIBIItills 6nskat varde
visas eller 6nskad installning ar mar-
kerad.

Tips! Aktuell installning &r markerad
med en bock V.

B Bekrafta med OK.

Instéliningen sparas. Du kommer tillba-
ka till den 6verordnade menyn.

Andra instillningen med en liggande
stapel

Vissa installningar visas med en ligg-
ande stapel EEEEZZ7. Om alla seg-
ment ar fyllda &r det maximala vardet
valt.

Om bara ett eller inget segment ar fyllt
sé ar det minsta vardet valt respektive
installningen avaktiverad (till exempel
ljudstyrkan).

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet [ IIB11Itills 6nskad instélining
visas.

m Bekrafta valet med OK.

Instéllningen sparas. Du kommer tillba-
ka till den 6verordnade menyn.

Vilja funktion

Touchknapparna for ugnsfunktioner och
funktioner (till exempel Fler () finns
ovanfdr displayen (se avsnittet “Anvand-
ning” och “Instéllningar”).

B Tryck pa touchknappen for énskad
ugnsfunktion eller funktion.

Touchknappen pa mandverpanelen lyser
orange.

m Bladdra under Fler i urvalslistorna
tills 6nskad menypunkt ar markerad.

m Gor instéllningarna for tillagningen.
m Bekrafta med OK.
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Produktbeskrivning

Andra funktion

Under en tillagning kan du byta till en
annan funktion.

Touchknappen for den tidigare valda
funktionen lyser orange.

m Tryck pa touchknappen for den nya
funktionen.

Den dndrade funktionen och tillhérande
forprogrammerade varden visas.

Touchknappen for den dndrade ugns-
funktionen lyser orange.

Bladdra under Fler i urvalslistorna
tills 6nskad menypunkt visas.

Ange siffror
Siffror som kan andras ar markerade.

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet [IIB I tills 6nskad siffra ar
markerad.

Tips! Nar du haller kvar fingret pa en pil-

knapp sa dndras varderna automatiskt

tills du slapper knappen igen.

B Bekrafta med OK.

Den dndrade siffran sparas. Du kommer
tillbaka till den 6verordnade menyn.
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Ange bokstaver

Du anger bokstéver i navigeringsomra-
det. Valj garna korta namn.

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet [IIW1Itills det 6nskade teck-
net ar markerat.

Valt tecken visas i den 6vre raden.

Tips! Du kan vélja maximalt 10 tecken.
Med “D kan du radera tecknen efter
varandra.

m Valj sedan nasta tecken.
m Nar du har angett namnet sa véljer du

m Bekrafta med OK.
Namnet sparas.

Aktivera MobileStart

m Tryck pa touchknappen [’ for att akti-
vera MobileStart.

Touchknappen [J? lyser. Du kan fjarrstyra
angugnen via Miele@mobile-appen.

Den direkta styrningen pa angugnen
gar fore fjarrstyrningen via appen.

Du kan anvanda MobileStart sa lange
som touchknappen [? lyser.




Produktbeskrivning

Funktionsbeskrivning

Manéverpanel

Bakom mandverpanelen finns vattenbe-
hallaren och kondensvattenbehéllaren.
Manoverpanelen 6ppnas och stangs
genom tryck pa touchknappen [s}. Man-
overpanelen har ett klamskydd. Om den
kdnner av ndgot motstand nar den
Oppnas eller stangs sa avbryts rorelsen.
Nar manoverpanelen 6ppnas eller
stangs kan du inte rora luckans 6ver-
kant.

Vattenbehallare

Maximal niva ar 1,4 liter, minimal niva ar
1,0 liter. P& vattenbehéllaren finns mar-
keringar. Den 6vre markeringen far inte
overskridas.

Hur mycket vatten som gar at beror pa
livsmedlet och tillagningstiden. Even-
tuellt maste man fylla pa mer vatten
under tillagningen. Om luckan 6ppnas
under tillagningen 6kar vattenforbruk-
ningen.

Fyll pa vattenbehallaren upp till max-
gransen fore varije tillagning.

Kondensvattenbehallare

Konsensen som uppstar vid tillagningen
pumpas ut i kondensvattenbehallaren.
Det far plats max 1,4 liter i den.

Temperatur

For vissa ugnsfunktioner finns redan ett
temperaturférslag. Du kan andra tempe-
raturforslaget for en enskild tillagning,
ett tillagningssteg eller vélja att andra
det permanent inom angivet omrade.
Du kan &ndra temperaturférslaget i steg
om 5 °C, vid sous-vide-tillagning i steg
on 1°C (se kapitel “Instéllningar”, av-
snitt “Temperaturforslag”).

Fuktighet

Funktionen Kombifunktion och funk-
tionen Uppvarmning arbetar med en
kombination av ugnsfunktion och fuktig-
het. Du kan valja fuktighet inom angivet
omrade for en enskild tillagning eller ett
tillagningssteg.

Beroende pa den fuktighetsinstéllning
du valt tillférs fukt eller friskluft till tillag-
ningsutrymmet. Med installningen fuk-
tighet = 0 % aktiveras den maximala
frisklufttillforseln och ingen fuktighet till-
fors. Med installningen fuktig-

het =100 % utférs ingen friskluftstillfor-
sel och fukthalten ar maximal.

En del livsmedel avger fuktighet under
tillagningen. Denna fuktighet anvands
vid fuktighetsregleringen. Det kan darfor
vara sé att anggeneratorn inte aktiveras
vid lagt instélld luftfuktighet.

Tillagningstid

Beroende pa vilken funktion som valts
kan du stalla in en tillagningstid mellan
1 minut och 10 eller 12 timmar.

For Automatic- och skotselprogrammen
ar tillagningstiden forinstalld fran fabrik
och kan inte andras.

Vid angtillagning och fér program och
funktioner med ren angfunktion borjar
tillagningstiden att rakna ner forst nar
den installda temperaturen har upp-
natts. | alla andra funktioner och pro-
gram startar den direkt.

Ljud

Under drift och efter att du har stangt av
&ngugnen kan ljud (ett slags brumman-
de) horas. Det hér ljudet betyder inte att

nagot ar fel. Det uppstar nar vatten
pumpas in eller ut.

Nar angugnen &r i drift, hors flaktljud.
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Produktbeskrivning

Uppvarmningsfas

| alla funktioner visas den stigande tem-
peraturen i displayen under uppvarm-
ningsfasen (undantag: Gril stor, Gril liten).

Vid angkokning beror tiden for uppvarm-
ningsfasen pa mangden livsmedel och
temperatur. Vanligtvis tar uppvarm-
ningsfasen ungefar 7 minuter. For tillag-
ning av kylda eller frysta livsmedel blir
uppvarmningsfasen langre. Aven vid
lagre tillagningstemperaturer och vid
tillagning i funktionen Sous-vide kan
uppvarmningsfasen bli langre.

Tillagningsfas

Under tillagningsfasen visas den paga-
ende resttiden i displayen. Vid angtillag-
ning borjar tillagningsfasen forst nar den
installda temperaturen har uppnatts. |
alla andra funktioner och program star-
tar den direkt.

Angreducering

Om tillagningen sker med en bestamd
temperatur vid angkokning och kombi-
funktion, kopplas angreduceringen auto-
matiskt in mot slutet av tillagningen.
Denna funktion gor sa att inte s& mycket
anga kommer ut nar du 6ppnar luckan. |
displayen visas Angreducering.

Angreducering kan sténgas av (se av-
snittet “Instéllningar — Angreducering”).
Nar angreduceringen ar avstangd kom-
mer det ut mycket anga nér luckan
oppnas.

Belysning i tillagningsutrymmet

Angugnen &r fran fabrik installd s3 att
belysningen i tillagningsutrymmet slacks
efter start. Detta sparar energi.

Om tillagningsutrymmet ska vara belyst
under drift maste du dndra fabriksin-
stallningen (se avsnittet “Instéllningar —
Belysning”).
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Om luckan lamnas 6ppen efter avslutad
tillagning, slacks belysningen i tillag-
ningsutrymmet automatiskt efter

5 minuter.

Om du trycker pa touchknappen -©: pa
mandverpanelen kommer belysningen
att lysa i 15 sekunder.



Idrifttagning

Natanslutning

Din angugn ar utrustad med en integre-
rad wifi-modul. Med wifi-modulen kan
du ansluta till ditt lokala natverk och an-
vanda Miele-appen pa en mobil enhet.

Nar din angugn har anslutits via wifi
aterupprattas anslutningen automatiskt
varje gang du slar pa den igen.

Kontrollera att signalen fran ditt nat-
verk ar tillrackligt stark pa angugnens
uppstallningsplats.

Nar du ansluter angugnen till ditt wifi-
natverk hojs energiférbrukningen, dven
om angugnen &r avstangd.

Smarta tillvalsfunktioner via
Miele-appen*

Uppkoppling via Miele-appen ger dig
tillgadng till manga smarta tillvalsfunktio-
ner, till exempel:

- Visa statusinformation

- Anvanda ytterligare praktiska funktio-
ner

- Halla angugnen uppdaterad med den
senaste Miele-versionen via program-
varuuppdateringar

Du hittar mer information om de smarta
tillvalsfunktionerna pa Mieles hemsida, i
Apple App Store” eller i Google Play
Store™.

* Extra digitalt erbjudande fran

Miele & Cie. KG. Funktionsutbudet
kan variera beroende pa modell och
land. Du maste godkanna de allménna
villkoren och sekretesspolicyn for
Mieles digitala produkter och tjanster i
Miele-appen. Miele forbehaller sig
ratten att nar som helst dndra eller av-
bryta de digitala erbjudandena.

Appen Miele

Appen Miele kan laddas ner utan kost-
nad fran App Store® eller Google Play™.

II
Hamta i
' App Store E

LADDA NED PA
pe Google Play E
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Grundinstallningar

Du maste gora foljande installningar
innan du tar ugnen i drift forsta gangen.
Dessa instéllningar kan du vid 6nskemal
andra vid en senare tidpunkt (se avsnitt-
et “Instéliningar”).

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift.
Anvand endast angugnen nir den ar
inbyggd. Pa sa vis garanteras en saker
funktion.

Om angugnen é&r elansluten sa startas
den automatiskt.

Stilla in sprak
m Valj 6nskat sprak.
m Bekrafta med OK.

Om du har rakat stélla in ett sprék som
du inte forstar, se kapitel “Installning-
ar” avsnitt “Sprak ™.

Stélla in plats
m Valj 6nskad plats.
m Bekrafta med OK.

Stilla in Miele@home
| displayen visas Stélla in “Miele@home".

® Om du vill installera Miele@home
direkt sa valjer du vidare och bekraftar
med OK.

® Om du vill gora installationen senare
sa valjer du Hoppa ¢ver och bekraftar
med OK.
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Information om installation vid ett se-
nare tillfalle hittar du i avsnittet “In-
stallningar — Miele@home”.

m Om du vill installera Miele@home
direkt sa véljer du 6nskad anslutnings-
metod.

Displayen och appen Miele leder dig
genom foljande steg.

Stalla in datum

m Stall in &r, ménad och dag.

m Bekrafta med OK.

Stilla in klockan
m Stall in timmar och minuter.
m Bekrafta med OK.

Stilla in vattenhardhet

Vattenverket kan ge dig info om aktuell
vattenhardhet.

Mer information om vattenhardheten

hittar du i kapitel “Installningar”, av-
snitt “Vattenhérdhet”.

m Stall in den lokala vattenhardheten.
m Bekrafta med OK.

Avsluta idrifttagning

m Folj eventuella ytterligare anvisningar i
displayen.

Den forsta idrifttagningen ar genomférd.
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Forsta gangen angugnen ren-
gors

m Ta bort alla eventuella klistermarken

eller skyddsfolie fran bade angugn och

tillbehor. Ta dock inte bort typskylten
eller den lilla skylten som syns nar
manoverpanelen ar 6ppen.

Angugnen genomgar ett funktionstest i
fabriken. Detta kan innebéara att det
ibland finns kvar restvatten som under
transporten rinner genom ledningarna
tillbaka in i tillagningsutrymmet.

Rengéra vattenbehallare och kondens-

vattenbehallare

& Risk fér skador pa grund av man-
overpanelen.

Det finns en klamrisk nér manéver-
panelen 6ppnas och stangs.

Nar manoverpanelen 6ppnas eller
stangs kan du inte rora luckans 6ver-
kant.

m Satt pa dngugnen med knappen Pa/
Av O.

m Vilj touchknappen o} for att 6ppna
manoverpanelen.

m Ta ut vattenbehallaren och kondens-
vattenbehallaren. Tryck behéllarna latt
uppat for att ta ut dem.

m Diska behallarna for hand eller i disk-
maskinen.

Rengéra tillagningsutrymme/tillbehér

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

m Rengor tillagningskarlen for hand eller
i diskmaskin.

Ytan pa langpannan och ugnsgallret
ar PerfectClean-foradlad och far en-
dast rengoras for hand.

Se dven avsnittet “Rengdring och
skotsel — PerfectClean”.

m Rengor langpannan och ugnsgallret
med en ren disksvamp, handdiskme-
del och varmt vatten.

Angugnen har innan leverans behand-

lats med ett vardande medel.

B Rengor tillagningsutrymmet med en
ren disktrasa, handdiskmedel och
varmt vatten for att avlagsna denna
belaggning av vardande medel.
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Anpassa sjudtemperaturen

Innan du lagar mat forsta gangen, beho-
ver du anpassa angugnen till vattnets
sjudtemperatur, vilken varierar beroende
pa hur hégt 6ver havet man bor. Vid
denna process spolas ocksa vatten
genom angugnen.

Det ar nédvandigt att genomfora
denna procedur fér att angugnen ska
fungera felfritt.

Destillerat vatten eller kolsyrat vatten
och andra vatskor kan skada angugn-
en.

Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten (under 20 °C).

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa den
upp till 6vre markeringen.

m Skjut in vattenbehallaren.

m Starta angugnen med funktionen Ang-
kokning (100 °C) i 15 minuter. Gor

»

som beskrivs i avsnittet “Anvandning”.

Anpassa sjudtemperaturen efter flytt

Efter en flytt maste angugnen anpassas
till vattnets andrade sjudtemperatur om
den nya uppstaéllningsplatsen skiljer sig
minst 300 meter pa hojden fran den
gamla uppstallningsplatsen. Avkalka da
angugnen (se avsnittet “Rengéring och
skotsel — Skotsel”).
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Varma upp angugnen

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

m For att avfetta ringelementet ska ang-
ugnen varmas upp med funktionen
Yarmiuft plus 200 °C i 30 minuter.
Gor s& som beskrivs i avsnittet “An-
vandning”.

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet, ugnsstegarna
och luckglaset.

Anvand grytvantar vid hantering i det
heta tillagningsutrymmet och néar du
stanger luckan.

Forsta gangen varmeelementet varms
upp kan det uppsta lukter. Lukten och
eventuell anga forsvinner efter en
stund och &r inte tecken pa att ang-
ugnen har anslutits fel eller ar trasig.

Se till att ventilationen i koket ar till-
racklig.
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Oversikt 6ver instillningar

Menypunkt Majliga installningar
Sprék ™ ... | deutsch | english | ...
Plats
Tid Yisring
P& | Av* | Nattavstangning
Tidsformat
12-timmarsvisning | 24-timmarsvisning*
Stéllin
Datum
Belysning Pa
“P3” 115 sekunder*
Ay
Display Ljusstyrka
[ ] 1 | jeyi
CwickTouch
Pa | Av*
Ljudstyrka Ljudsignaler
Melodier* IREEZZ1
Solo-ton ENNEEEEEZZZCC
Knappiud
[ ] 1 | jeyl
Melodier
Pa* | Av
Enheter Wikt
g* | Ib/oz | b
Ternperatur
Dc* | oF
Yarmhalining Pa
Ay*
Angreducering pa*
Ay
Forvalda termperaturer
Booster pax
Ay
Vattenhardhet 1°%dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH

* Fabriksinstallning
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Menypunkt Maijliga installningar
Autornatisk genomspoln., pa*
Ay
Sékerhet Knappsparr
Pa | Av*
Driftspar (5
Pa | Av*
Miele@home Aktivera | Avaktivera
Anslutningsstatus
My instalining
Aterstal
Stéllain
Fiarrstyrning pa*
Ay
RemoteUpdate pa*
Ay
Programversion
Butik Demolage
Pa | Av*
Fabriksinstalningar Instalningar
Egna program
Forvalda termperaturer

* Fabriksinstallning

32




Installningar

Oppna menyn “Instillningar”

| menyn Fler | Instéliningar kan du an-
passa din angugn efter dina egna behov
och 6nskemal genom att dndra fabriks-
installningarna.

m Vil Fler ().
m Vil Instaliningar ™.
m Valj 6nskad installning.

Nu kan du kontrollera och andra install-
ningarna.

Det gér inte att andra installningarna
om en tillagning pagar.

Sprak ™
Du kan stélla in dnskat sprak och plats.

Nar du har valt och bekraftat det 6ns-
kade spraket visas det direkt i displayen.

Tips! Har du rakat vélja ett sprék som du

inte forstar sa trycker du touchknapp-
en (). Folj symbolen [ for att ga tillba-
ka till undermenyn Sprak ™.

Tid
Visning

Valj hur du vill att tiden ska visas nar
angugnen ar avstangd:

- Pa
Tiden visas alltid i displayen. Om
denna installning andras leder det till
en okad energiférbrukning.
Om du véljer till instaliningen Display |
QuickTouch | P& s reagerar alla touch-
knappar nu direkt nar du trycker pa
dem.
Om du véljer till instaliningen Display |
QuickTouch | Av s& maste du satta pa
angugnen innan du kan anvanda den.
- Ay
Displayen ar mork for att spara energi.
Du maste séatta pa angugnen innan du
anvander den.

Mattavstangning

Klockan visas bara fran 05:00 till
23:00 i displayen. Resten av tiden ar
displayen avstangd. Om denna install-
ning andras leder det till en 6kad ener-
giférbrukning.

Tidsformat

Du kan stalla in klockan i 24- eller 12-
timmarsformat (24-timmarsvisning eller
12-timmarsvisning).
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Stall in

Stall in timmar och minuter.

Efter ett stromavbrott visas den aktuella
tiden igen. Tiden sparas i cirka 150 tim-
mar.

Om du har anslutit angugnen med ett
hemnatverk och loggat in den i Miele-
appen, synkroniseras tiden i enlighet
med den installda platsen i Miele-ap-
pen.

Datum

Stall in datum.

Belysning

- P&
Belysningen ar inkopplad under hela
tillagningen.

- "P&" 115 sekunder
Belysningen sléacks efter cirka
15 sekunder under en tillagning. Nar
du trycker pa touchknappen -Q: sa
tands belysningen igen under
15 sekunder.

- Ay
Belysningen i tillagningsutrymmet ar
slackt. Nar du trycker pa touchknapp-
en -Q: s tands belysningen igen under
15 sekunder.
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Display

Ljusstyrka

Ljusstyrkan pa displayen visas med en
liggande stapel.

-AINNNENE
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka

QuickTouch

Valj hur touchknapparna ska reagera nar
angugnen &r avstangd:

- P4
Om du dessutom har valt installningen
Tid | Visning | P4 eller Nattavstangning sa
reagerar touchknapparna aven nar
angugnen ar avstangd. Om denna in-
stallning andras leder det till en 6kad
energiforbrukning.

- Ay
Oberoende av installningen Tid | Vis-
ning reagerar touchknapparna endast
nar angugnen ar pa samt en stund
efter det att dngugnen har stangts av.
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Ljudstyrka

Ljudsignaler

Nar ljudsignalerna ar paslagna hérs en
signal nar den installda temperaturen
nas och efter att en instélld tid [6pt ut.

Om du vill 6ppna luckan via fjarrstyr-
ning med roststyrning, se till att ingen
befinner sig nara luckan nar den
Oppnas.

Melodier

Vid slutet av en process hors flera gang-
er en melodi.

Ljudstyrkan for melodin visas med en
liggande stapel.

-INNEEEN
maximal ljudstyrka

melodin ar avstangd

Solo-ton

Vid slutet av en process hors en kon-
stant ton under en liten stund.

Ljudstyrkan pa den hér tonen visas med
en liggande stapel.

-ANENENENERNENER
maximal ljudstyrka pa tonen

minimal ljudstyrka pa tonen

Knappljud

Knappljudets ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

-INNNENE
maximal ljudstyrka

knappljudet ar avstangt

Melodier

Du kan aktivera eller avaktivera melodin
som hoérs nar man trycker pa knappen
pa/Av O.

Enheter

Vikt

Du kan stélla in vikten pa livsmedel i au-
tomatikprogrammen i gram (g), Ib/oz (Ib/
0z) eller Ib (Ib).

Temperatur

Du kan stalla in temperaturen i grader
Celsius (°C) eller grader Fahrenheit (°F).
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Varmhallning

Med funktionen Yarmhalning kan du halla
maten varm efter angtillagningen, utan
att den tillagas ytterligare. Maten halls
varm med en forinstalld temperatur i
upp till maximalt 15 minuter. Nar du
Oppnar luckan kan du avbryta varmhall-
ningen.

Beakta att kansliga livsmedel, som
exempelvis fisk, kan tillagas ytterligare
under varmhallningen.

- P&
Funktionen Varmhalining &r aktiverad.
Om tillagnings sker med en tempera-
tur frdn ca 80 °C startar denna funk-
tion efter ca 5 minuter. Maten halls
varm med en temperatur pa 70 °C.

- Ay
Funktionen Yarmhalining ar avaktiverad.

Angreducering

Denna funktion Angreducering gor sa att

inte s& mycket dnga kommer ut nér du

Oppnar luckan.

- Pa
Om tillagningen sker med en tempera-
tur frén cirka 80 °C (&ngkokning) eller
80—100 °C och 100 % restfuktighet
(kombifunktion), kopplas &ngreduce-
ringen automatiskt in mot slutet av
tillagningen. | displayen visas Angredu-
cering.

- Ay
Nar angreduceringen ar avstangd sa
stangs ocksé funktionen Yarmhalining
av. Nar angreduceringen ar avstéangd
kommer det ut mycket dnga nar luck-
an 6ppnas.
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Forvalda temperaturer

Det ar lampligt att andra temperaturfor-
slagen om du ofta lagar mat med avvi-
kande temperaturer.

Nar du har valt menypunkten sa visas
listan 6ver funktioner.

m Valj onskad funktion.

Temperaturforslaget och temperaturom-
radet visas samtidigt sa att du kan adndra
den.

m Andra temperaturforslaget.
m Bekrafta med OK.

Booster

Funktionen Booster anvands for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet.

- Pa
Funktionen Booster ar automatiskt ak-
tiverad under tillagningens uppvarm-
ningsfas. Varmeelement for 6vervarme
och grill, ringelement och flakt forvar-
mer tillagningsutrymmet samtidigt till
den instéllda temperaturen.

- Ay
Funktionen EBooster ar avstangd under
tillagningens uppvarmningsfas. Ugnen
varms endast upp av de varmeele-
ment som tillh6r funktionen.
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Vattenhardhet

For att angugnen ska fungera felfritt och kalkas av vid ratt tidpunkt maste du stélla
in ratt vattenhardhet. Ju hardare vattnet ar desto oftare maste angugnen kalkas av.
Vattenverket kan ge dig info om lokal vattenhardhet.

Om du anvénder en avhardningsanlaggning pa uppstallningsplatsen ska angugnen
stallas in enligt avhardningsanlaggningens installda varde.

Om du anvénder en intern anlaggning for att avmineralisera vattnet (till exempel
omvand osmosanlaggning) s& méaste den stéllas in sé att det preparerade vattnet
har en ledningsférmaga pa minst 100 pS/cm. Detta kan uppnés fér i princip alla
vattenkvaliteter genom att vattnet inte avmineraliseras komplett utan istallet stallas
in pa minst 3 °dH. Ledningsférmagan behovs for nivdavkanningen i anggeneratorn.
Gor installningen pa angugnen i enlighet med det varde som ar installt i anlaggning-
en for preparering av vatten.

Om du anvénder vatten som fyllts i flaskor méaste detta motsvara dricksvattenfor-
ordningen. Anvand inte mineralvatten eller kolsyrat vatten. Goér installningen pa ang-
ugnen i enlighet med kalciumnivan. Kalciumnivan anges pé flaskans etikett i mg/I
Ca* eller ppm (mg/l CaCO,).

Vattenhardhet Kalciumniva Kalciumkarbonat- Instéllning pa
mg/l Ca* niva angugnen

°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)

1 1,8 0,18 7 18 1

2 3,6 0,36 14 36 2

3 5,4 0,54 21 54 3

4 71 0,72 29 71 4

5 8,9 0,90 36 89 5

6 10,7 1,07 43 107 6

7 12,5 1,25 50 125 7

8 14,3 1,43 57 143 8

9 16,0 1,61 64 161 9

10 17,9 1,79 7 179 10

" 19,6 1,97 79 196 "

12 21,4 2,15 86 214 12

13 23,2 2,33 93 232 13

14 25,0 2,51 100 250 14

15 26,8 2,69 107 268 15

16 28,6 2,86 14 286 16

17 30,4 3,04 121 304 17
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Vattenhardhet Kalciumniva Kalciumkarbonat- Instéllning pa
mg/l Ca* niva angugnen
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 375 376 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 519 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 571 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—-80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46—60 82—-107 8,23-10,74 328-428 8211071 46—60
61-70 109-125 [10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Automatisk skoljning

Efter det att du har sténgt av angugnen
visas efter en tillagning med anga Skol-
ning pagér i displayen.

Under denna process skoljs eventuella
livsmedelsrester ur systemet.

Du kan aktivera eller avaktivera den
automatiska genomspolningen.

Sakerhet

Knappsparr

Knappsparren férhindrar att man rakar
stanga av ugnen eller andrar en tillag-
ning. Om knappsparren &r aktiverad sa
sparras alla touchknappar och falt i dis-
playen nagra sekunder efter att en tillag-
ning startats, med undantag for knapp-
en P3/Av O.

- P&
Knappsparren ar aktiverad. Tryck pa
touchknappen OKi minst 6 sekunder
for att avaktivera knappspéarren under
en kort stund.

- Ay
Knappsparren ar avaktiverad. Alla
touchknappar reagerar nu direkt nar
du trycker pa dem.

Driftsparr &

Driftsparren férhindrar att angugnen
sétts pa oavsiktligt.

Aven om driftspéarren ar aktiverad kan du

stélla in en tid for aggklockan och anvéan-
da funktionen MobileStart.

Aven efter ett stromavbrott fortsatter
driftsparren att vara aktiverad.

- Pa
Driftsparren ar aktiverad. Innan du kan
anvanda angugnen efter att du kopplat
in den trycker du pa OKi minst
6 sekunder.

- Ay
Driftsparren ar avaktiverad. Nu kan du
anvanda angugnen som vanligt igen.

Miele@home

Angugnen tillhor de maskiner som kan
anvandas med Miele@home. Vid leve-
rans ar din angugn utrustad med en
wifi-kommunikationsmodul och anpas-
sad for tradlés kommunikation.

Det finns flera satt att ansluta dngugnen
till ditt wifi-natverk. Vi rekommenderar
att du ansluter angugnen till ditt wifi-
natverk med Miele-appen eller via WPS.

- Aktivera
Denna installning syns bara nar
Miele@home ar avaktiverad. Wifi-
funktionen aktiveras igen.

- Avaktivera
Denna installning syns bara nar
Miele@home &r aktiverad.
Miele@home forblir installt, wifi-funk-
tionen stangs av.

- Anslutningsstatus
Denna installning syns bara nar
Miele@home ar aktiverad. Displayen
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visar information om wifi-mottag-
ningsstatus, narverksnamn och IP-
adress.

My instélining

Denna installning syns bara om ett wi-
fi-natverk ar instéllt. Du aterstéller nat-
verksinstallningarna och upprattar
direkt en ny natverksanslutning.

Aterstall

Denna installning syns bara om ett wi-
fi-natverk ar installt. Wifi-anslutningen
avaktiveras och anslutningen till wifi-
natverket aterstalls till fabriksinstall-
ningar. For att kunna anvanda
Miele@home s& maste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.
Aterstall natverksinstallningarna innan
du lamnar in angugnen for atervinning,
séljer den eller tar en anvand angugn i
drift. Endast sa garanteras att alla per-
sonliga uppgifter ar borttagna och att
den tidigare agaren inte langre har at-
komst till angugnen.

Stéllain

Denna installning syns bara nar ingen
anslutning till ett wifi-natverk har upp-
rattats. For att kunna anvanda
Miele@home s& maste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.
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Utféra Scan & Connect

Den forsta idrifttagningen utfordes, ut-

an att Miele@home installerades.

® Skanna QR-koden.

Nar du har installerat Miele-appen och
har ett anvandarkonto sé leds du direkt
till natanslutningen.

Om du annu inte har installerat Miele-
appen leds du till Apple App Store” eller
Google Play Store™.

m Installera Miele-appen och skapa ett
anvandarkonto.

m Skanna QR-koden igen.

Miele-appen guidar dig genom installa-
tionen.
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Fjarrstyrning

Om du har installerat Miele-appen pa
din mobila enhet, har systemet
Miele@home och har aktiverat fjarrstyr-
ningen (P4), s& kan du anvéanda funktion-
en MobileStart. Med denna funktion kan
du till exempel hamta anvisningar till en
pagaende tillagning i angugnen eller av-
sluta en tillagning som pagar.

| natverksanslutet standbylage behover
angugnen max 2 W.

Aktivera MobileStart

m Tryck pa touchknappen [’ for att akti-
vera MobileStart.

Touchknappen [J? lyser. Du kan fjarrstyra
angugnen via Miele@mobile-appen.

RemoteUpdate

Menypunkten Remotelpdate visas bara
och kan valjas nar forutsattningarna for
anvandning av Miele@home ar upp-
fyllda (se avsnittet “Forsta gangen

ugnen anvands — Miele@home”).

Den direkta styrningen pa angugnen
gar fore fjarrstyrningen via appen.

Du kan anvidnda MobileStart sa lange
som touchknappen [? lyser.

Via RemoteUpdate kan programvaran pa
din angugn uppdateras. Om det finns en
ny uppdatering for din &ngugnen, sa
kommer den hamtas automatiskt. Upp-
dateringen installeras dock inte automa-
tiskt, utan du maste starta den manuellt.

Om du inte installerar en uppdatering
kan du anda fortsatta anvanda angugn-
en som vanligt. Miele rekommenderar
dock att du installerar uppdateringarna.

Aktivera/avaktivera

RemoteUpdate ar aktiverat vid leverans.
En ny uppdatering hamtas automatiskt
och du maste starta den manuellt.

Avaktivera RemoteUpdate om du inte
vill att uppdateringar ska hamtas auto-
matiskt.
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RemoteUpdate

Information om en uppdaterings inne-
hall och omféang finns i Miele-appen.

Om en uppdatering finns tillgédnglig sa
visas ett meddelande om detta i ang-
ugnens display.

Du kan antingen installera uppdatering-
en direkt eller vid ett senare tillfélle. Du
far da fragan om uppdateringen igen
nasta gang du startar angugnen.
Avaktivera RemoteUpdate om du inte
vill installera uppdateringen.

Butik

Den hér funktionen gor det mojligt att
presentera angugnen utan att den beho-
ver varmas upp. For privat bruk behdver
du inte denna installning.

Demolage

Nar du har aktiverat demolaget sa
visas Demolage aktiverat. Maskinen var-
rmer & nar du kopplar in dngugnen.

Uppdateringen kan ta nadgra minuter.

Tank pa foljande vid aktiverad
RemoteUpdate-funktion:

- Om du inte far ndgot meddelande
finns heller ingen uppdatering.

- En redan installerad uppdatering kan
inte angras.

- Stang inte av angugnen under en pa-
gaende uppdatering. | sa fall avbryts
uppdateringen och kommer inte in-
stalleras.

- Vissa programuppdateringar kan bara
goras av Miele service.
Programversion

Programversionen &r till for Miele ser-
vice. Du behdver inte denna information
for privat bruk.
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- P4
Demolaget aktiveras nar du trycker pa
touchknappen OK i minst 4 sekunder.
- Ay
Demolaget avaktiveras nar du trycker
pa touchknappen OK i minst
4 sekunder. Nu kan du anvanda ang-
ugnen som vanligt igen.

Fabriksinstallningar

- Instaliningar
Alla dndrade instéllningar aterstalls till
fabriksinstallningar.

- Egna program
Alla egna program raderas.
- Forvalda temperaturer
De dndrade forprogrammerade tem-

peraturerna aterstalls till fabriksinstall-
ningar.

Drifttimmar

Genom att valja Fler (&) | Drifttimmar kan
du se angugnens totala antal drifttim-
mar.



Huvud- och undermenyer

Meny Forprogram- | Omrade
merat varde
funktioner
Angkokning 100°C 40-100°C
Yarmluft plus 160°C 30-230°C
Kombifunktion
Kornbifuriktion + Varrnluft plus 170°C 30-230°C
Kombifunkt. + Over-/fundervime 180°C 30-230°C
Kornbifunition + Gril Niva 3 MNiva 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Egna program (& )
Uppvarmning 130°C 120-140°C
Upptining 60°C 50-60°C
Avkalkning
Automatikprogram
Fler
Over- och undervarme 180°C 30-230°C
Intensivbakning 180°C 50-230°C
Undervérme 190°C 100-200°C
Overvame 190°C 100-230°C
Gril stor Niva 3 MNiva 1-3
Grill ften Niva 3 Niva 1-3
Yarmiuftsgrilning 200°C 50-230°C
Miuka kakor special 160°C 30-230°C
Eco-varmiuft 180°C 30-230°C
Eco - Angkokning 100°C 40-100°C
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Huvud- och undermenyer

Meny

Foérprogram-
merat varde

Omrade

Fler

Special

Mix & Match

Tilagning rmeny

Forvala

Konservering

90°C

80-100°C

Torkning

50°C

30-70°C

Jasa vetedeg

Desinfeltera porsin

Yamna porsin

50°C

50-80°C

Yarmhalining

65°C

40-100°C

Skotsel

HydroClean

Blatiaggring

Torkring

Genomspaolning

Instaliningar ™

Dirfttirmimar
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Anvandning

Enkel manuell anvandning

Felfunktion pa grund av att bottensil
saknas.

Om bottensilen saknas kan det ham-
na livsmedelsrester i avloppet. Vatt-
net kan inte tdmmas ut.

Se till att bottensilen ar riktigt isatt
innan tillagningen borjar.

m Sitt pé angugnen.
Huvudmenyn visas.

® Om du ska anvanda en funktion med
anga eller angutslapp ska du fylla pa
och skjuta in vattenbehallaren.

Destillerat vatten eller vatten och an-
dra vétskor med kolsyra kan skada
angugnen.

Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten (under 20 °C).

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.
m Valj onskad funktion.
Funktionen visas. Beroende pa funktion

visas forprogrammerade varden for tem-

peratur och i forekommmande fall for fuk-
tighet efter varandra.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov.

m Bekrafta med OK.

Den foérprogrammerade temperaturen
Overtas inom nagra sekunder. Du kan
andra temperaturen i efterhand med
hjalp av pilknapparna.

Du kan folja temperaturdkningen. Nar
den valda temperaturen uppnas ljuder
en signal.

m Valj touchknappen for den valda funk-

tionen for att avsluta tillagningen.

& Risk for skador pa grund av het
anga.

Nar du 6ppnar luckan vid angtillag-
ning kan mycket het anga strémma
ut. Du kan branna dig pa angan.
Backa lite och vanta tills den heta
angan forsvunnit.

B Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig péa luckglaset.
Anvand grythandskar nar du sténger
den varma luckan.

Rengdra angugnen efter en tillagning
m Ta vid behov ut vattenbehallaren och

kondensvattenbehallaren och tom
dem.

m Stdng av angugnen.

Efter en tillagning med anga visas Skal-

ning pagar.

m Folj anvisningarna i displayen.

Folj instruktionen for att spola ur
eventuella matrester ur systemet.

m Andra fuktigheten om det behdvs.
m Bekrafta med OK.

Bortemperatur och artemperatur visas
och uppvarmningsfasen borjar.

Om du har valt instaliningen Display |
QuickTouch | Av s& maste du koppla in

angugnen for att kunna 6ppna luckan.

m Rengor och torka ur hela dngugnen sa

som beskrivs i avsnittet “Rengdring
och skétsel”.
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Anvandning

m Stang luckan forst nar det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.
Fylla pa vatten

Om det finns for lite vatten i behallaren
under tillagningen ljuder en signal och
ett meddelande om att du ska fylla pa
vatten visas.

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa
vatten.

m Skjut in vattenbehallaren.

Tillagningen fortsatter.

Andra virden och instillningar
for en tillagning

Nar en tillagning pagar kan du, beroende
pa vald funktion, dndra vardena och in-
stéllningarna for denna tillagning med
touchknappen D.

m Valj touchknappen “D.

Beroende pa vald ugnsfunktion kan folj-
ande installningar visas:

- Temperatur

- Fuktighet

- Tillagningstid

- Booster

- Uppvarmning

- Crisp function

Andra virden och instillningar

m Valj 6nskat varde eller onskad install-
ning och bekrafta med OK.

m Andra vardet respektive instéliningen
och bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med de dndrade
vardena och instéllningarna.
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Andra temperatur

Med Fler | Instaliningar ™ | Férvalda
temperaturer kan du anpassa den tem-
peraturforslaget till dina egna matlag-
ningsvanor.

m Valj touchknappen “D.
m Valj Temperatur och bekrafta med OK.

m Andra bértemperaturen i navigerings-
omradet.

m Bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med den andrade
bortemperaturen.

Andra Fuktighet

m Vilj touchknappen “D.

m Valj Fuktighet och bekrafta med OK.
m Andra fuktighetsinstaliningen.

m Bekrédfta med OK.

Tillagningen fortsatter med den andrade
fuktighetsinstallningen.

Stalla in tillagningstider

Tillagningsresultatet kan bli lite samre
om det tar for lang tid for tillagningen
att starta efter att maten satts ini
ugnen. Farska livsmedel kan andra
farg och till och med bli férstorda.

Vid bakning kan degen bli torr och
jasningen tappar sin verkan.

Valj en sa kort tid som majligt till
start av tillagningen.

Du har stallt in maten i tillagningsutrym-
met, valt en funktion och gjort nddvéan-
diga installningar, som till exempel tem-
peratur.

Nar du staller in Tillagningstid, Klar kl. eller
Start kl. med touchknappen @ sa kan du
automatiskt starta eller stanga av tillag-
ningar.



Anvandning

- Tillagningstid
Du stéller in den tid som behovs for
att tillaga maten. Efter denna tid
stangs ugnsvarmen av automatiskt.
Den maximala tillagningstiden som
kan stéallas in beror pa vald funktion.

- Klar kl.
Du bestammer en tidpunkt som du vill
att programmet ska sluta pa. Ugnsvar-
men stangs av automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Start kl.
Denna funktion visas i menyn forst nar
du har stallt in Tilagningstid eller Klar kl..
Med Start kl. anger du en tidpunkt nar
tillagningen ska starta. Ugnsvarmen
startar automatiskt vid denna tid-
punkt.

m Valj touchknappen @.
m Stall in 6nskade tider.
B Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen D for att ga
tillbaka till menyn for vald funktion.

Vid angtillagning borjar tillagningstiden
att rékna ner forst nar den instéllda bor-
temperaturen har uppnatts.

m Om det behovs valjer du Andra.
m Andra den installda tiden.
m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D for att ga
tillbaka till menyn for vald funktion.

Vid stromavbrott raderas instéllningar-
na.

Om tillagningen sker med en tempera-
tur frén cirka 80 °C (&ngkokning) eller
80—100 °C och 100 % restfuktighet
(kombifunktion), kopplas angreduce-
ringen automatiskt in mot slutet av
tillagningen.

m Vinta tills Angreducering slocknar
innan du oppnar luckan och tar ut
maten ur tillagningsutrymmet.

Andra instillda tillagningstider

m Vilj touchknappen @.

m Valj onskad tid.

m Bekrafta med OK.

Tips! Du kan ocksé andra tillagnings-
tiden direkt i navigeringsomradet.
Radera installda tillagningstider

| funktioner for vilka en tillagningstid all-
tid maste stallas in kan du bara radera
de installda tiderna for Klar kl. och Start
kl..

m Valj touchknappen @.
m Valj onskad tid.

m Bekrafta med OK.

m Valj Radera.

m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D for att ga
tillbaka till menyn for vald funktion.

Om du raderar Tillagningstid, sa raderas
ocksa de installda tiderna for Klar kl.
och Start kl..

Raderar du Klar kl. eller Start ki, sa star-

tar tillagningen med den instéllda
tillagningstiden.

Tips! Du kan ocksa radera tillagnings-
tiden direkt i navigeringsomradet.

Avbryta tillagning

Du avbryter tillagningen med funktion-
ens touchknapp som lyser orange eller
med touchknappen “D.

Ugnsvarmen stangs av och belysningen
i tillagningsutrymmet slacks. Installda
tillagningstider raderas.
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Anvandning

Na&r du trycker pa funktionens touch-
knapp sa kommer du tillbaka till huvud-
menyn.

Avbryta tillagningen eller den instéllda
tillagningstiden

m Tryck pa touchknappen for den valda
funktionen.

Huvudmenyn visas.

m Alternativt: Tryck pa touchknapp-
en .

m Valj Avryta forlopp.
m Bekrafta med OK.

Avbryta tillagningen med installd
tillagningstid

m Tryck pa touchknappen for den valda
funktionen.

Avbryta process? visas.

m Valj Ja.

m Bekrafta med OK.

m Alternativt: Tryck pa touchknapp-
en .

m Valj Avryta forlopp.

m Bekrafta med OK.

m Valj Ja.

m Bekrafta med OK.

Avbryta tillagningen

Nar du 6ppnar luckan avbryts tillagning-
en. Belysningen i tillagningsutrymmet
slacks.

Vid angtillagning och fér program och
funktioner med ren angfunktion sparas
den installda tillagningstiden.
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& Risk fér skador pa grund av het
anga.

Nar du 6ppnar luckan vid angtillag-
ning kan mycket het anga stromma
ut. Du kan branna dig pa angan.
Backa lite och vanta tills den heta
angan forsvunnit.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor och varm mat.
Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet, ugnsstegarna,
tillbehoret, maten och luckglaset.
Anvand grytvantar nar du skjuter in
eller tar ut maten ur angugnen, vid
annan hantering i det heta tillagnings-
utrymmet och nar du stanger den
varma luckan.

Var forsiktig nar du satter in eller tar
ut tillagningskérlet sa att den heta
maten inte rinner over.

Nar du stanger luckan fortsatter tillag-
ningen.

Forst foljer en ny uppvarmningsfas och
den stigande temperaturen visas.

Vid angtillagning och foér program och
funktioner med ren angfunktion borjar
reststiden att rdkna ner forst nér den in-
stallda temperaturen har uppnatts.

Galler bara tillagningar med 100 %
fuktighet och temperaturer upp till
100 °C: Tillagningen avslutas i fortid
om du 6ppnar luckan under den sista

minuten (55 sekunders resttid).

Forvarma tillagningsutrymmet

Funktionen Booster anvéands for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet i
vissa funktioner.




Anvandning

Funktionen Uppvarmning kan anvandas i
alla funktioner (férutom Eco-varmiuft)
och maste aktiveras separat for varje
tillagning.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
borjar den raknas ner forst efter upp-
varmningsfasen.

Forvarmning av tillagningsutrymmet be-
hovs bara vid vissa tillagningar.

m Forvarm tillagningsutrymmet nar du
ska tillaga foljande livsmedel:

- kakor och bakverk med kort baktid
(upp till cirka 30 minuter) och kansliga
degar (till exempel tartbottnar) i funk-
tionen Over- och undervarme

Booster

Vid leverans ar funktionen Booster akti-
verad for foljande funktioner (Fler |
Instaliningar ™ | Booster | P4):

- Yarmiuft plus
- Over- och undervarme

Om du stéller in en temperatur 6ver
100 °C och funktionen Booster ar aktive-
rad, s& varms tillagningsutrymmet till
den instéllda temperaturen efter en kort
uppvarmningsfas. Varmeelementen for
dvervarme/grill, ringelement och flakt
kopplas in samtidigt.

Omtaliga degar (till exempel tartbott-
nar, smabréd) bryns fér snabbt upp-
ifran med funktionen Booster.
Avaktivera funktionen Booster nar du
graddar dessa.

Aktivera respektive avaktivera Booster
for en tillagning

Om du har valt instéliningen Booster | P4
sa kan du avaktivera funktionen separat
for en tillagning.

Pa motsvarande satt kan du aktivera
funktionen separat for en tillagning nar
du har valt instéllningen Booster | Av.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill avaktivera funktionen Booster for
denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.
m Valj Booster | Av.
m Bekrafta med OK.

Funktionen Booster ar avaktiverad under
uppvarmningsfasen. Ugnen varms en-
dast upp av de varmeelement som till-
hor funktionen.

Uppvarmning

De flesta matratter kan stallas in direkt i
den kalla ugnen sa att varmen utnyttjas
redan i uppvarmningsfasen.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
borjar den réknas ner forst nar bortem-
peraturen &r nddd och du har satt in
maten som ska tillagas.

Starta tillagningen direkt for att flytta
tidpunkten for start.

Aktivera Uppvarmning

Funktionen Uppvarmning maste aktiveras
separat for varje tillagning.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Uppvarmning
for denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.
m Valj Uppvarmning | Pa.
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Anvandning

B Bekrafta med OK.

Meddelandet Skjut in det som ska tilagas
kl. visas med en tid. Tillagningsutrym-
met varms upp till den installda tempe-
raturen.

m Stall in maten i ugnen nar displayen
uppmanar dig att gora detta.
m Bekrafta med OK.

Crisp function

Funktionen Crisp function (fuktreduce-
ring) gor det méjligt att vid behov tillféra
fuktighet under hela tillagningen eller
endast under en specifik tid.

Den hér funktionen anvands med fordel
for mat som till exempel quiche, pizza,
mjuka kakor med fuktig garnering eller
muffins.

Tillagas fagel med denna funktion blir
skinnet krispigt.

| foljande funktioner kan funktionen Crisp
function anvandas:

- Varmiuft plus

- Over- och undervérme
- Intensivbakning

- Undervarme

- Overvarme

- Varmluftsgrillning

- Mijuka kakor special

Aktivera Crisp function

Funktionen Crisp function maste aktiveras
separat for varje tillagning.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Crisp function
for denna tillagning.
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m Valj touchknappen “D.

m Valj Crisp function | P&.

m Bekrafta med OK.

Funktionen Crisp function ar aktiverad.

Med touchknappen <D kan funktionen
Crisp function nar som helst avaktiveras.

Aktivera angutslapp

I alla ugnsfunktioner (férutom Eco-varm-
luft) kan du utlésa &ngutslapp under
tillagningen. Antalet angutslapp ar inte
begransat.

Du kan aktivera angutslappet sa snart
Angutslapp ar markerat i displayen.

Vénta tills uppvarmningsfasen ar klar
sé att &ngan fordelas jamnt i den upp-
varmda ugnsluften.

m Vilj OK.

Angutsléppet sker. | displayen visas &
och Angutslapp slacks. Det tar cirka
1 minut.

m GOr pa samma sétt for att aktivera
ytterligare angutslapp nar Angutslapp
ater visas i displayen.

Aggklocka

Anvinda funktionen Aggklocka

Aggklockan £\ kan anviandas som timer
for enskilda processer, till exempel for
aggkokning.

Du kan ocksa anvanda aggklockan om
du samtidigt har stallt in en automatiskt
start- eller avstangningstid for en tillag-
ning (till exempel som en pdminnelse for
att krydda maten en bit in pa tillagning-
en eller for att 6sa sky p& maten).

m Du kan stélla in dggklockan pa maxi-
malt 59 minuter och 59 sekunder.




Anvandning

Stalla in aggklockan

Om du har valt instéliningen Display |
QuickTouch | Av sa startar du &ngugnen
for att kunna stalla in aggklockan. Tid-
en som raknas ner visas da nar ang-
ugnen ar avstangd.

Exempel: du vill koka dgg och vill stalla
in en tid pa 6 minuter och 20 sekunder.

m Valj touchknappen @.

m Om en tillagning p&gar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

Uppmaningen Stallin 00:00 Min visas.

m Stéll in 06:20 med navigeringsomra-
det.

m Bekrafta med OK.
Tiden sparas.

Om angugnen ar avstangd visas £) och
tiden som raknas ner for aggklockan
istallet for den vanliga klockan.

Om en tillagning pagar samtidigt sa
visas £\ och tiden som réknas ner pd
den nedre raden.

Om du befinner dig i en meny sa riknas
tiden for aggklockan ner i bakgrunden.

Nar aggklockans tid &r slut blinkar ),
tiden réknas upp och en signal hors.

m Vilj touchknappen @.
m Bekrafta med OK om detta behovs.

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

Andra dggklockans tid
m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning p&gar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

m Vilj Andra.
B Bekrafta med OK.
Den instéllda tiden visas.

m Andra dggklockans tid.
m Bekrafta med OK.

Den andrade tiden sparas.

Radera aggklockans tid
m Valj touchknappen @.

m Om en tillagning pagdr samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

m Valj Radera.
m Bekrafta med OK.

Aggklockans tid raderas.
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Viktig information och vart att veta

| detta avsnitt hittar du allménna anvis-
ningar. Om det finns speciella anvisning-
ar for vissa livsmedel och/eller anvand-
ningssatt hanvisar vi till motsvarande
avsnitt.

Det speciella med angkokning

Vitaminer och mineralédmnen bevaras
nastan helt och hallet under angkokning
eftersom maten inte ligger i vatten.

Vid angkokning bibehalls livsmedlens
egna, typiska smak battre an vid tradi-
tionell matlagning. Darfor rekommende-
rar vi att maten inte saltas alls eller forst
efter tillagning. Livsmedlen behaller
dessutom sin frascha, naturliga farg.

Tillagningskarl

Tillagningskarl i rostfritt stal medféljer
angugnen. Du kan &dven kopa ytterligare
tillagningskarl i olika storlekar, med eller
utan hal (se avsnittet “Extra tillbehéor”).
Pa sa vis kan du valja ett tillagningskarl
som &r lampat for respektive livsmedel.

Anvénd om mgjligt hélade tillagningskarl
for &ngkokning. Angan nér da livsmedlet
frén alla sidor och tillagningen blir jamn.

Egna tillagningskarl

Du kan anvanda egna tillagningskarl.
Tank da pa foljande:

- Tillagningskéarlet maste vara ugnsfast
och téla dnga. Om du vill anvanda
tillagningskarl av plast ska du kon-
trollera med tillverkaren att det &r
lampligt for angkokning.

Tjockare karl, till exempel av porslin,
keramik eller stengods ar mindre
lampliga for angtillagning. Tjocka
material leder varmen daligt vilket
medfor att den tillagningstid som ang-
es i tabellerna forlangs avsevart.
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- Stall tillagningskarlet pa det inskjutna
gallret eller i ett tillagningskarl, inte pa
botten. Beroende pa tillagningskarlets
storlek kan du ocksa stélla gallret med
stallytan uppéat pa ugnsbotten, stilla
tillagningskarlet pa det och dessutom
ta ut ugnsstegarna (se avsnittet “Ren-
goring och skotsel — Rengdra ugns-
stegarna”).

- Det maste vara lite avstand mellan
den Gversta delen av tillagningskarlet
och ugnens innertak sa att tillrackligt
mycket anga kan komma in.

Falshojd

Du kan placera tillagningskarlet pa valfri
hojd. Det ar aven mojligt med tillagning
pa flera falshojder samtidigt. Tillagnings-
tiden andras inte.

Om du anvander flera hoga tillagnings-
karl samtidigt vid angkokning, skjut in
dem en bit fran varandra. Lat det om
mojligt vara en falshéjd mellan tillag-
ningskarlen.

Skjut alltid in tillagningskarlet, gallret
och platen mellan héllarna till ugnssteg-
arna sa att de inte tippar omkull.

Djupfrysta livsmedel

Vid tillagning av djupfrysta livsmedel ar
uppvarmningstiden langre an for farska
livsmedel. Ju mer djupfrysta livsmedel
som finns i tillagningsutrymmet, desto
langre tid tar uppvarmningsfasen.

Temperatur

Den hogsta temperaturen som kan upp-
nas vid angkokning ar 100 °C. | princip
alla livsmedel kan tillagas med denna
temperatur. Vissa 6mtaliga livsmedel, till
exempel bar, maste tillagas med en
lagre temperatur eftersom de spricker
annars. Anvisningar om detta finns i
motsvarande kapitel.



Viktig information och vart att veta

Tillagningstid

Vid angtillagning borjar tillagningstiden
att rékna ner forst nar den instéllda tem-
peraturen har uppnétts.

Tillagningstiderna for tillagning med
anga motsvarar normalt tillagningstider-
na for tillagning i kastrull. Om tillag-
ningstiden paverkas av sarskilda faktorer
informeras du om detta i féljande kapi-
tel.

Tillagningstiden ar inte beroende av
mangden livsmedel. Tillagningstiden for
1 kg potatis ar till exempel lika lang som
for 500 g potatis.

Tillaga ratter med mycket vat-
ska

Fyll endast tillagningskéarlen upp till 2/3
med véatska for att forhindra att vatskan
skvalpar 6ver nar du tar ut dem.

Egna recept — tillagning med
anga

Livsmedel och matratter som tillagas i
kastrull kan aven tillagas i angugnen.
Tillagningstiderna dr desamma som for
tillagning i kastrull. Tank pa att det inte
ar mojligt att bryna mat i angugnen.

Langpanna och ugnsgaller

Anvand langpannan med ugnsgallret pa,
till exempel nar du steker eller grillar. Vid
stekning kan du anvénda skyn i uppsam-
lingskarlet for att gora sas.

Nar du anvander ugnsgallret med lang-
pannan under, skjut da in langpannan
mellan héllarna i en falshojd och ugns-
gallret ligger da automatiskt ovanpa. Dra
ut bada samtidigt néar du ska ta ut dem.

Utdragssparr

Ugnsgallret och ldngpannan har en ut-
dragsparr som forhindrar att de helt gli-
der ut ur falshojden om de bara dras ut
delvis. Ugnsgallret och langpannan
maste lyftas for att de ska kunna tas ut.
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If\ngkokning

Eco - Angkokning

For energisparande angtillagning kan du
anvanda driftlage Eco - Angkokning.
Denna funktion ar huvudsakligen lam-
pad for tillagning av gronsaker och fisk.

Vi rekommenderar tillagningstiden och
temperaturer fran tabellen i kapitlet
“Angtillagning”.

Vid behov kan du tillaga langre.

Vid tillagning av livsmedel som inne-
haller mycket starkelse, som till exem-
pel potatis, ris och pasta, ar det bast
att anvanda driftlaget Angkokning (2.

Installning
Fler (3 | Eco - Angkokning
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Anvisningar for tillagningstabel-
lerna

Observera anvisningarna om tillagnings-
tid, temperaturer och eventuell annan
information om tillagningen.

Vilja tillagningstid @

De tillagningstider som anges ar riktvar-
den.

m Valj forst den kortare tillagningstiden.
Vid behov kan du tillaga langre.



Angkokning

Gronsaker

Farska gronsaker

Forbered de farska gronsakerna som
vanligt, till exempel genom att skélja
dem, rensa och skara dem i bitar.

Djupfrysta livsmedel

Djupfrysta grénsaker behover inte tinas
upp fore tillagningen. Om de ar block-
frysta maste de dock tinas upp.

Djupfrysta och farska gronsaker med
samma tillagningstid kan tillagas samti-
digt.

Dela upp storre, ihopfrysta bitar. Tillag-
ningstiden star pa férpackningen.

Tillagningskarl

Livsmedel som inte &r sa tjocka (till
exempel artor och sparris) packar latt
ihop sig sa att de inte blir jamnt angade.
Nar du ska tillaga denna typ av livsmed-
el sa ar det bast att du valjer ett lagre
tillagningskarl och fyller bara upp det 3—
5 cm. Om du ska laga valdigt mycket sa
fordelar du allt i flera lagre karl.

Olika sorters gronsaker med samma
tillagningstid kan tillagas i samma tillag-
ningskarl.

For gronsaker som normalt tillagas i vat-
ska, till exempel rédkal, ska ohalade
tillagningskarl anvandas.

Falshsjd

Om du tillagar gronsaker som fargar av
sig, till exempel rodbetor, sa lagg inga
andra livsmedel under eftersom de da
ocksa blir fargade.

Tillagningstid

Tillagningstiden ar precis som vid kon-
ventionell matlagning beroende pa stor-
leken pa det som ska tillagas samt 6ns-
kad tillagningsgrad. Till exempel:

potatis av fast sort, delad i fyra delar:
cirka 17 minuter

potatis av fast sort, halverad:

cirka 20 minuter

Installningar

Automatikprogram | Grénsaker | ... |
eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell
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Gronsaker @ [min]
Kronartskockor 32-38
Blomkal, hel 27-28
Blomkalsbuketter 8
Grona bonor 10—12
Broccolibuketter 3-4
Knippmordatter, hela -8
Knippmorotter, halverade 6—7
Knippmorétter, delade i mindre bitar 4
Endive, halverad 4-5
Salladskal, skuren 3
Artor 3
Fankal, halverad 1012
Fankal, i strimlor 4-5
Gronkal, skuren 23-26
Fast potatis, skalad

hel 2729
halverad 2122
delad i fyra delar 16—18
Mestadels fast potatis, skalade

hela 2527
halverade 19-21
delade i fyra delar 1718
Mijolig potatis, skalade

hela 2628
halverade 19-20
delade i fyra delar 1516
Kalrabbi, skuren i stavar 6—7
Pumpa, tarnad 2-4
Majskolvar 30-35
Mangold, skuren 2-3
Paprika, tarnad eller i strimlor 2
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i\ngkokning

Grénsaker @ [min]
Potatis med skal, fast 30-32
Svamp 2
Purjolok, skuren 4-5
Purjolok, stanger, halverad 6
Romanesco, hel 22-25
Romanescobuketter 5—7
Brysselkal 1012
Rodbetor, hela 53-57
Rodkal, skuren 23-26
Svartrot, hel, tumtjock 9-10
Rotselleri, skuren i stavar 6—7
Sparris, gron 7
Sparris, vit, tumtjock 910
Moroétter, skurna i bitar 6
Spenat 1-2
Spetskal, skuren 10—
Blekselleri, skuren 4-5
Kalrot, skuren 6—7
Vitkal, skuren 12
Savojkal, skuren 10-1
Zucchini, skivor 2-3
Sockerartor 5—7

@ Tillagningstid
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Angkokning

Fisk
Farsk fisk

Forbered den farska fisken som vanligt
genom att rensa och filea den.

Djupfryst fisk

Fisk behover inte tinas upp helt fére
tillagning. Det racker om ytan ar tillrack-
ligt mjuk for att kunna ta upp kryddor.

Forbereda fisken

Droppa lite citron- eller limesaft 6ver
fisken innan du tillagar den. Det gor att
fiskkottet blir fastare.

Fisken behover inte saltas eftersom den
behaller nastan alla sina mineralamnen
som ger fisken sin egna smak, under
angkokning.

Tillagningskarl
Smorj det halade tillagningskarlet.

Falshojd

Om du tillagar fisk i halade tillagnings-
karl samtidigt som du tillagar andra livs-
medel i andra tillagningskarl undviker du
att smakerna overfors av nerdroppande
vatska genom att du skjuter in fisken
direkt ovanfor universalplaten.
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Temperatur

85°C-90°C

For skonsam tillagning av kénsligare
fisksorter, till exempel sjotunga.

100 °C

For tillagning av fisksorter med fast kott,
till exempel kabeljo och lax.

For tillagning av fisk i sas eller buljong.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror pa tjockleken pa
fisken och vad det ar for sorts fisk. Det
spelar ingen roll vad det ar for vikt pa
den. En fiskbit som vager 500 g och &r 3
cm hog har en langre tillagningstid an en
lika tung bit som ar 2 cm hog.

Ju langre tillagningstid, desto fastare blir
fiskkottet. Hall dig till de angivna tillag-
ningstiderna. Om den inte &r klar sa tilla-
ga den i nagra minuter till.

Forlang de angivna tillagningstiderna
med ett par minuter om fisken tillagas i
sas eller buljong.



Angkokning

Tips

Fiskens egna smak forstarks om du
anvander kryddor och orter, exempel-
vis dill.

Tillaga storre fisk med buken nedat.
Anvand en kopp eller liknande for sta-
bilisering. Lagg pa fisken med den
Oppna buksidan.

Lagg ner fiskben, fenor och huvud till-
sammans med soppgronsaker i kallt
vatten i en kastrull for att gora fiskbul-
jong. Koka buljongen pa 100 °C i 60
till 90 minuter. Ju langre du kokar den
desto starkare blir buljongen.

For blakokning av fisk tillagar du fisk-
en i vatten med attika (férhallande
vatten : attika enligt recept). Férsék
att inte skara sonder skinnet pa fisk-
en. Fisk som lampar sig bra for blakok-
ning ar karp, forell, al och lax.

Installningar
Automatikprogram | Fisk | ... |
eller

Angkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell
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Fisk g [°c] @ [min]
Al 100 5-7
Abborre 100 8-10
Guldsparidfilé 85 3
Forell, 250 g 90 1013
Halleflundra 85 4-6
Torskfilé 100 6
Karp, 1,5 kg 100 18—25
Laxfilé 100 6—8
Laxkotlett 100 8-10
Laxforell 90 1417
Pangasiusfilé 85 3
Uerfilé 100 68
Koljafilé 100 4—6
Rodspattafilé 85 4-5
Marulkfilé 85 8-10
Sjotungafilé 85 3
Piggvarfilé 85 5-8
Tonfiskfilé 85 5-10
Gosfilé 85 4

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Angkokning

Kott

Farskt kott
Forbered kottet som vanligt.

Djupfrysta livsmedel

Tina upp djupfryst kott innan du tillagar
det (se avsnittet “Fler anvandningsom-
rdden”, avsnittet “Upptining”).

Forbereda kott

Kott som ska brynas och sedan frasas,
till exempel gulasch, maste brynas pa
hall/spis.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror pa tjockleken pa
det du tillagar och vad det &r for sorts

mat. Det spelar ingen roll vad det ar for
vikt. En kottbit som vager 500 g och ar

10 cm hog har en langre tillagningstid an

en lika tung bit som &ar 5 cm hog.

Tips

- Anvand ett halat tillagningskarl for att
behalla aromen. Skjut in ett tillag-
ningskarl utan hal under det, for att
samla upp koncentratet. Du kan an-
vanda koncentratet i sésen eller frysa
in det sa att du kan anvéanda det sena-
re.

- Om du vill géra en kraftig buljong
passar det bra att anvdanda héna,
margpipa, brostkott, hdgrev och ben
fran not. Lagg ner kottet tillsammans
med ben, soppgronsaker och kallt
vatten i en kastrull. Ju langre du kokar
den desto starkare blir buljongen.

Installningar
Automatikprogram | Kott] ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell
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Kott @ [min]
Margpipa, tackt med vatten 110-120
Flasklagg 135140
Kycklingbrostfilé 8-10
Lagg 105115
Hogrev, tackt med vatten 110120
Strimlat kalvkott 3-4
Kasslerskivor 6-8
Lammragu 12—16
Broiler 60-70
Kalkonrullader 12—15
Kalkonschnitzel 4—6
Bogstek, tackt med vatten 130140
Notgulasch 105115
Sopphodna, tackt med vatten 80-90
Tafelspitz (I&ngkokt kott) 110-120

@ Tillagningstid
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Angkokning

Ris
Ris svaller under tillagning och maste

darfor tillagas i vatska. Beroende pa vil-
ken typ av ris som anvands ar upptag-

ningen av vétska och foérhallandet mellan

ris och vatska olika.

Under tillagningen tar riset upp all vat-
ska, sa att alla ndringsamnen bevaras.

Tillagningskarl

Anvant ett ohalat tillagningskarl. Det gar
aven att tillaga mindre mangder ris (upp
till en behallare pa cirka 50—150 g) i en
lamplig skal av rostfritt stal som stalls
pa gallret.

Forberedelse

Tvatta riset innan det tillagas. Om du
tvéattar riset i tillagningsbehallaren ska
du se till att halla ut allt vatten igen.

Tips! Nodvandig mangd vatska fast-
stélls med en vag eller matbagare.

For matbagarmetoden fyller du 6nskad
mangd ris i en behallare och haller
sedan riset i tillagningsbehallaren.
Sedan mater du 6nskad mangd vatska
(se tabell) med méatbagaren och haller
den Over riset.

Se till att riset fordelas jamnt i tillag-
ningsbehallaren.

Installningar
Automatikprogram |Ris|...|
eller

Angkokning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

S:0 [min]
Langkornigt ris
Basmatiris 1:1,5 15
Matris, parboi- 1:1,5 23-25
led
Fullkornsris 1:1,5 2629
Vildris 1:1,5 2629
Rundkormigt ris
Risgrynsgrot 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

AN
P

& . [ Forhallande mellan ris och véatska,
@ tillagningstid

63
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Spannmal

Spannmal behover svalla under tillagning och maste darfor tillagas i vatska. Forhal-
landet mellan spannmal och vétska beror pa vilken typ av spannmal det &r.

Spannmal kan tillagas i hela korn eller malda.

Installningar

Automatikprogram | Spannmal | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Forhallande @ [min]
spannmal:vatska
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Rostade speltvetekarnor, hela 1:1 18—20
Rostade speltvetekarnor, malda 1:1 7
Havre, hel 1:1 18
Havre, mald 1:1 7
Hirs 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Rag, hel 1:1 35
Rag, mald 1:1 10
Vete, hel 1:1 30
Vete, mald 1:1 8

@ Tillagningstid
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Pasta

Torr pasta

Torr pasta behéver svélla under tillagning och maste darfor tillagas i vatska. Vatskan
maste ticka all pasta ordentligt. Tillagningsresultatet blir battre om varmt vatten
anvands.

Forlang den av tillverkaren angivna tillagningstiden med cirka 1/3.

Farsk mat

Farsk pasta, till exempel fran kyldisken, méaste inte svélla. Tillaga den i ett insmort,
halat tillagningskarl.

Dela pa pasta som klibbat ihop eller férdela pastan jamnt i tillagningskarlet.

Installningar
Autormatikprogram | Pasta ] ... |
eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Farsk pasta @ [min]
Gnocchi 2
Ravioli 2
Tortellini 2
Torr pasta,

tackt med vatten

Tagliatelle 14
Soppnudlar 8

@ Tillagningstid
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Baljvaxter, torkade

Torkade baljvaxter bor blotlaggas minst 10 timmar innan tillagning. De blir mer latt-
smalta och tillagningstiden forkortas. Nar du tillagar dem &r det viktigt att de ar helt
tackta med vatska.

Linser. Behover inte blotlaggas.

For baljvaxter som inte har blotlagts méaste forhallandet mellan baljvaxter och vét-
ska beaktas beroende pa vad du anvander for typ av baljvaxt.

Installningar
Automatikprogram | Baljvéxter | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Blotlagda

@ [min]
Bonor
Kidneybonor 55—65
Réda bénor (azukibdnor) 20-25
Svarta bonor 55—-60
Pintobdnor 55-65
Vita bonor 34-36
Artor
Gula artor 40-50
Grona artor, skalade 27

@ Tillagningstid
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Bruna linser

13-14

Férhallande @ [min]
baljvaxter:vatska
B

Kidneybonor 1:3 130140
Réda bénor (azukibonor) 1:3 95-105
Svarta boénor 1:3 100-120
Pintobdnor 1:3 115135
Vita bonor 1:3 80-90

—_
N

Roda linser

Gula artor

7

110130

—_
N

Grona artor, skalade

60-70

@ Tillagningstid
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.

Agg
Anvand halade tillagningskarl nar du kokar agg.

Du behover inte sticka hal i 4ggen fore tillagning. Eftersom de varms upp langsamt
under uppvarmningsfasen spricker de inte under angkokning.

Smorj in ohalade tillagningskarl med fett om du ska tillaga aggratter i dem.

Installningar

Automatikprogram | &g | ... |
eller

Angkokning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

@ [min]
Storlek S
|6skokt 3
mjukkokt 5
hardkokt 9
Storlek M
|6skokt 4
mjukkokt 6
hardkokt 10
Storlek L
|6skokt 5
mjukkokt 6—7
hardkokt 12
Storlek XL
|6skokt 6
mjukkokt 8
hardkokt 13

@ Tillagningstid
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Frukt Korv

For att bevara fruktsaften ska frukten

Installningar
tillagas i ett ohalat tillagningskarl. Om du B

anda tillagar frukten i ett halat tillag- Autornatikprogram | Korv | ... |
ningskarl sa kan du skjuta in ett ohalat eller

tillagningskarl under for att ta tillvara all Angkokning

fruktsaft Temperatur: 90 °C

Tips! Du kan anvanda den uppsamlade  Tillagningstid: se tabell

fruktsaften for att gora tartglasyr. — @ [min]
Instéllningar Kokkorv 6-8
i Auto
jﬁl{;m&tﬂkpmgr&m | Frukt | ... | Gitkory o8
Angkokning Flaskkorv 6-8
¥(iellr2gr)r?ifgtg’crfd1z()s,oe tacben © Tillagningstid
@ [min]

Apple, i bitar 1-3

Paron, i bitar 1-3

Korsbar 2-4

Mirabeller 1-2

Nektariner/persikor, i bitar 1-2

Plommon 1-3

Kvitten, tarnad 6-8

Rabarber, i bitar 12

Krusbar 2-3

@ Tillagningstid
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Skaldjur

Forbereda skaldjur

Tina upp djupfrysta skaldjur innan de tillagas.
Skala och rensa skaldjuren och skélj av dem.

Tillagningskarl

Smorj det halade tillagningskarlet.

Tillagningstid

Ju langre skaldjur tillagas, desto fastare blir de.

Forlang de angivna tillagningstiderna med ett par minuter om skaldjuren tillagas i

sas eller buljong.

Installningar

Autormatikprogram | Skaldjur | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

§[°cl @ [min]
Rakor 90 3
Ishavsrakor 90 3
King Prawns 90 4
Rakor 90 3
Languster 95 1015
Rakor 90 3

¥ Temperatur, @ tillagningstid

70




z\ngkokning

Musslor
Farsk mat

& Risk for forgiftning pa grund av daliga musslor.
Daéliga musslor kan leda till matférgiftningar.
Tillaga endast stangda musslor.

At inga musslor som inte dr 6ppna efter tillagning.

Lat farska musslor ligga ett par timmar i vatten innan de tillagas sa att eventuell
sand skoljs bort. Borsta sedan musslorna kraftigt for att ta bort eventuella tradar.
Djupfrysta musslor

Tina upp djupfrysta musslor.

Tillagningstid
Ju langre musslor tillagas, desto fastare blir de.

Installningar
Autormatikprogram | Musslor | ... |
eller

Angkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

§[°c] @ [min]
Langhalsar 100 2
Hjartmusslor 100 2
Blamusslor 90 12
Pilgrimsmusslor 90 5
Knivmusslor 100 2-4
Venusmusslor 90 4

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Tillagning meny — manuell

Stang av angreduceringen vid manu-
ell menytillagning (se kapitlet “Install-
ningar”, avsnitt “Angreducering”).

Vid menytillagning kan olika livsmedel
med olika tillagningstider sammanstal-
las till en meny, till exempel uerfilé med
ris och broccoli. Da stélls maten in i
tillagningsutrymmet vid olika tider, sa att
de blir klara samtidigt.

Falshsjd

Skjut in livsmedel som droppar (till
exempel fisk) eller fargar av sig (till
exempel rédbetor) direkt ovanfor univer-
salplaten. Pa detta satt undviker du att
smak eller farg 6verfors genom drop-
pande vatska.

Temperatur

Temperaturen maste ligga pa 100 °C
under tillagning av en meny eftersom de
flesta livsmedel endast tillagas vid
denna temperatur. Tillaga pa inga villkor
menyn med en lagre temperatur dven
om olika temperaturer rekommenderas
for maten, till exempel 85 °C for gulds-
pariden och 100 °C fér potatisen.

Om exempelvis temperaturen 85 °C re-
kommenderas fér maten ska du forst
kontrollera hur resultatet blir om du
tillagar den i 100 °C. Omt3liga fisksorter
med [6s struktur, till exempel sjotunga
och rodspatta, far ett mycket fast kott
vid en temperatur pa 100 °C.

Tillagningstid

Om den rekommenderade tillagnings-
temperaturen 6kas maste tillagnings-
tiden férkortas med cirka 1/3.
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Exempel

LivsmedI|ens tillagningstider .
(se tillagningstabellerna i kapitlet “Ang-
tillagning™)

Ris, “parboiled” 24 minuter
Uerfilé 6 minuter
Broccoli 4 minuter

Berdkning av tillagningstiderna som ska
stéllas in:

24 minuter minus 6 minuter =18 minut-
er (1. tillagningstid: ris)

6 minuter minus 4 minuter = 2 minuter
(2. tillagningstid: uerfilé)

resttid = 4 minuter (3. tillagningstid:
broccoli)

Tillag- 24 minuter ris
ningstid 6 minuter uerfilé
4 minuter
broccoli
Install- | 18 min | 2 min 4 min
ning

Laga en meny

m Satt forst in riset i tillagningsutrym-
met.

m Stall in den forsta tillagningstiden, det
vill sdga 18 minuter.

m Efter dessa 18 minuter stéller du in
uerfilén.

m Stall in den andra tillagningstiden, det
vill sdga 2 minuter.

m Efter dessa 2 minuter stéller du in
broccolin.

m Stall in den tredje tillagningstiden, det
vill sdga 4 minuter.



Sous-vide

Med denna skonsamma tillagningsme-
tod tillagas maten langsamt i en
vakuumpase och pa en lag och konstant
temperatur.

Genom att tillaga i vakuum, bibehalls all
vatska och alla ndringsamnen och sma-
ker.

Resultatet ar att maten smakar mycket
mer och blir jamnare tillagad.

Frys bara in farska livsmedel som inte
ar skadade eller daliga.

Se till att kylkedjan inte bryts sa att
livsmedlen inte forstors.

Anvand endast varmetaliga, kokfasta
vakuumpasar.

Tillaga inte livsmedel i dess férpack-
ning, till exempel vakuumférpackad
fryst mat, eftersom en lamplig
vakuumpase kanske inte har anvants.
Anvand inte vakuumpasen mer dn en
gang.

Dra endast ur luften genom att an-
vanda vakuumforpackaren.

Viktiga anvisningar for anvand-
ning

Tank pa foljande for att fa ett optimalt
tillagningsresultat:

- Anvand mindre kryddor och 6rter an
vid vanlig tillagning eftersom smaker-
na blir intensivare vid vakuumtillag-
ning.

Du kan ocksa krydda maten efter
tillagningen.

- Genom att tillsatta salt, socker och
vétska sa kommer tillagningstiden att
bli kortare.

- Genom att tillsatta syrahaltiga livs-
medel som till exempel citron eller at-
tika far maten fastare konsistens.

- Anvand ingen alkohol eller vitlok
eftersom det da kan uppsta en dalig
bismak.

- Anvand bara vakuumpasar med réatt
storlek. Om pésen &r for stor kan det
bli kvar for mycket luft i den.

Om du vill tillaga flera livsmedel i en
vakuumpase sa lagger du livsmedlen
bredvid varandra i pasen.

Om du vill tillaga flera livsmedel i flera
vakuumpasar séa lagger du pasarna
bredvid varandra pa gallret.

- Tillagningstiderna beror pa hur tjockt
det som tillagas ar.

- Lat luckan vara stangd under tillag-
ningen. Om du 6ppnar luckan forlangs
tillagningsprocessen vilket kan leda till
andra tillagningsresultat.

- Temperatur och tillagningstid i sous-
vide-recepten stammer inte alltid 1:1.
Anpassa installningarna till just din
onskade tillagningsgrad.

Vid en hég temperatur och/eller en
lang tillagningstid kanske vattnet tar
slut. Kontrollera darfér da och da om
det dyker upp ett meddelande i dis-
playen.

Tips

- For att forkorta tiden for forberedelse
kan du vakuumférpacka livsmedlen 1—
2 dagar fore tillagningen. Forvara de
vakuumforpackade livsmedlen i kyl-
skapet i maximalt 5 °C. For att bevara
kvaliteten och smaken ska livsmedlen
tillagas hogst efter tva dagar.

Innan du ska vakuumférpacka vatska,
till exempel marinad, sa ar det sékrast
att frysa in den for att undvika att den
rinner ur vakuumpasen.
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Sous-vide

- Vik ut vakuumpasens sidokanter nar
du fyller pa den. Pa sa vis haller du
svetssommarna hela och rena.

- Om du inte vill &ta maten direkt efter
att den ar klar sa lagger du den direkt i
isvatten och later den svalna helt.
Maten far endast férvaras i maximalt
5°C.

P& sa satt bevarar du kvaliteten och
smaken och férlanger hallbarheten.
Undantag: At fagel direkt efter tillag-
ning.

- Efter tillagningen skar du upp vakuum-
pasen pa alla sidor sa att det blir
lattare att ta ur maten.

- Innan du serverar kétt och fisksorter
som ar lite fastare i konsistensen (till
exempel lax) s& kan du snabbt steka
pa den. Da far du en fréasch och ny-
brynt smak.

- Anvand skyn eller vatskan som bildas
fran gronsaker, fisk eller kott till att go-
ra sas.

- Servera maten pa uppvarmda tallrikar.
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Anvanda funktionen Sous-vide

m Skolj av maten med kallt vatten och
torka av.

m Ligg maten i en vakuumpase och till-
satt kryddor och vatska om du vill.

m Dra ur luften genom att anvanda va-
kuumforpackaren.

m For optimalt tillagningsresultat skjuter
du in gallret pa falshojd 2.

m Lagg den vakuumforpackade maten
pa gallret. Om du har flera pasar lag-
ger du dem bredvid varandra.

m Vilj Sous-vide (80).

m Andra den forprogrammerade tempe-
raturen vid behov.

m Bekrafta med OK.

m Om det behovs gor du ytterligare in-
stallningar (se avsnittet “Anvand-
ning”).



Sous-vide

Maéjliga orsaker till mindre bra
resultat

Vakuumpasen har gatt sonder:

- Svetssdmmen var inte ren eller stabil
nog och har spruckit.

- Pasen har spruckit pa grund av en
spetsig benbit.

Maten har en konstig bismak eller sma-
kar allmant konstigt:

- Maten har forvarats felaktigt och kyl-
kedjan har brutits.

- Maten hade forstoérts redan innan va-
kuumeringen.

- Du har anvant for mycket att vissa in-
gredienser (till exempel kryddor).

- Pasen eller svetssommen var trasig.
- Vakuumet var for svagt.

- Maten éats inte upp pa en gang efter
tillagningen eller kyldes inte ner direkt.
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Sous-vide

De tider som anges i tabellerna ar riktvarden. Vi rekommenderar att forst vélja den
kortare tillagningstiden. Vid behov kan du tillaga langre. Tillagningstiden borjar rak-
nas ner forst efter att installd temperatur har uppnatts.

Livsmedel Tillsats av livsmedel g [°c] @ [min]
innan tillagning

Socker Salt
Fisk
Kabeljofilé, 2,5 cm tjock X 54 35
Laxfilé, 2—3 cm tjock X 52 30
Marulkfilé X 62 18
Gosfilé, 2 cm tjock X 55 30
Gronsaker
Blomkalbuketter, medel till stora X 85 40
Hokkaido-pumpa, i stavar X 85 15
Kalrabbi i skivor X 85 30
Sparris, vit, hel X X 85 22-27
Soétpotatis, i skivor X 85 18
Frukt
Ananas, i stavar X 85 75
Applen, i skivor X 80 20
Minibananer, hela 62 10
Persika, halverad X 62 25-30
Rabarber, i bitar 75 13
Sviskon, halverade X 70 1012
Owrigt
Bonor, vita, blétlagda i forhallande 1: 2 X 90 240
(bonor : vatska)
Rakor, skalade och rensade X 56 19-21
Agg, hela 65—-66 60
Pilgrimsmusslor, rensade 52 25
Schalottenldk, hel X X 85 45-60

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Sous-vide

Livsmedel Tillsats av livsmedel F[°c] @ [min]
innan tillagning
Socker Salt medium* | genom-
stekt*

Kott

Ankbrost, helt X 66 72 35
Lammrygg med ben 58 62 50
Stek av notfilé, 4 cm tjock 56 61 120
Ryggbiff, 2,5 cm tjock 56 - 120
Flaskfilé, hel X 63 67 60

§ Temperatur, @ tillagningstid
* Tillagningsgrad

Tillagningsgraden “genomstekt” motsvarar en hogre karntemperatur an “medium” men &r 4nda
inte helt genomstekt.
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Sous-vide

Ateruppvérmning

Olika sorters kal, till exempel kalrabbi
och blomkal, ska bara varmas upp till-
sammans med en sas. Utan sas far ka-
len en bismak och blir l4tt lite gra-brun.

Livsmedel med kort tillagningstid och
sddana livsmedel som &ndras lite nar
man varmer pa dem, till exempel fisk,
passar inte sa bra att vdrma upp.

Forberedelse

Direkt efter tillagningen lagger du livs-
medlen i isvatten i ungefar en timme.
Den snabba kylningen férhindrar att
maten fortsatter att tillagas. Pa sa vis
fortsatter livsmedlen att biehalla sitt
perfekta tillagningsresultat.

Forvara sedan livsmedlen i kylskap pa
max 5°C.

Tank pa att livsmedlens kvalitet for-
samras ju langre de forvaras.

Vi rekommenderar att livsmedlen inte
forvaras i kylskép langre én 5 dagar.

Installningar

Sous-vide

Temperatur: se tabell
Tid: se tabell
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Sous-vide

Ateruppvirmning pa driftlige Sous-vide

De tillagningstider som anges i tabellen ar riktvarden. Vid behov kan du férlanga tid-
en. Tiden borjar raknas ner forst efter att instélld temperatur har uppnatts.

Livsmedel §[°cl] @2[min]

medium’ genom-

stekt'

Kott
Lammrygg med ben 58 62 30
Stek av notfilé, 4 cm tjock 56 61 30
Ryggbiff, 2,5 cm tjock 56 - 30
Flaskfilé, hel 63 67 30
Gronsaker
Blomkalsbuketter, medel till stora® 85 15
K&lrabbi i skivor® 85 10
Frukt
Ananas, i stavar 85 10
Owrigt
Bonor, vita, blotlagda i forhallande 1: 2 90 10
(bonor : vatska)
Schalottenlok, hel 85 10

§ Temperatur, @ tid

" Tillagningsgrad
Tillagningsgraden “genomstekt” motsvarar en hégre karntemperatur dn “medium” men &r 4nda
inte helt genomstekt.

2 Tiderna géller for vakuumférpackade livsmedel med en utgdngstemperatur pa cirka 5 °C (kyl-
skdpstemperatur).

3 Varm bara upp i sés.
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Fler anvdandningsomraden

Uppvarmning

For att varma upp sous-vide-tillagade
livsmedel sa anvander du driftlaget
Sous-vide (se kapitel “Sous-vide”,
avsnitt “Ateruppvarmning”).

Livsmedel varms upp skonsamt i ang-
ugnen, torkar inte och tillagas inte ytter-
ligare. De varms jamnt och behdver inte
réras om med jamna mellanrum.

Du kan varma upp saval fardiga portio-
ner (kott, gronsaker, potatis) som enskil-
da livsmedel.

Tillagningskarl

Sma mangder kan varmas pa en tallrik,
storre mangder i ett tillagningskarl.

Tid

Stall in 10—12 minuter for portionsupp-
varmning. Fler portioner behdver lite
langre tid.

Om du ska starta uppvarmning flera
ganger efter varandra, minska da tiden
for den andra och de ytterligare upp-
varmningarna med cirka 5 minuter
eftersom tillagningsutrymmet fortfaran-
de &r varmt.
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Fuktighet

Ju fuktigare livsmedlet &r, desto lagre
fuktighet ska stallas in.

Tips
- Varm inte upp stora bitar som hela
stekar utan gor det portionsuvis.

- Halvera kompakta bitar som till exem-
pel fyllda paprikor eller rullader.

- Varm upp saser separat. Undantaget
ar matratter som ar tillagade i sas
(som exempelvis gulasch).

- Observera att panerade livsmedel, till
exempel schnitzel, inte forblir sproda.

Livsmedlen behover inte tackas over
vid uppvarmning.

Installningar

Uppvarmning

alternativt

Kombifunktion | Kormbifunktion + Yarm-
luft plus

Temperatur: se tabell
Fuktighet: se tabell
Tid: se tabell



Fler anvdandningsomraden

De tillagningstider som anges i tabellen &r riktvarden. Vi rekommenderar att forst
valja den kortare tiden. Vid behov kan du férlanga tiden.

Livsmedel

| #rcl | 0%l [ @ [min]

Gronsaker

Mordétter
Blomkal
Kalrabbi
Bonor

120 70 8-10

Tillbehor

Pasta
Ris
Potatis, halverad pa langden

120 70 8-10

Potatisklimp
Potatismos

140 70 18-20

Kott och fagel

Stek i skivor, 1,5 cm tjocka
Rullader, skurna i skivor
Gulasch

Lammragu

Kéttbullar i kaprissas
Kycklingschnitzel
Kalkonschnitzel, skuren i skivor

140 70 113

Fisk

Fiskfilé
Fiskrullader, halverade

140 70 1012

Portionsuppvarmning

Spaghetti, tomatsas

Skinkstek, potatis och grénsaker
Fylld paprika (halverad) och ris
Kycklingfrikassé och ris
Gronsakssoppa

Kramig soppa

Klar soppa

Gryta

120 70 1012

§ Temperatur/66 Fuktighet/@ Tid

* Tiderna galler for livsmedel som varms upp pa en tallrik.
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Fler anvdandningsomraden

Upptining

Upptining gar mycket snabbare i ang-
ugnen an i rumstemperatur.

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Bakterier, till exempel salmonella kan
leda till allvarliga matforgiftningar.
Beakta sarskild hygien vid upptining
av fisk och kott (sarskilt fagelkott).
Anvand ingen upptiningsvatska.
Fortsatt att arbeta med maten direkt
efter upptiningen.

Temperatur

Den optimala upptiningstemperaturen
ar 60 °C.
Undantag: Kottfars och vilt 50 °C

Att gora fore och efter tillagning

Ta ut maten ur forpackningen fore uppti-
ning.

Undantag: Tina upp bréd och bakverk i
forpackningen eftersom de annars tar
upp fukt och blir mjuka.

L&t livsmedlen sté i rumstemperatur i
nagra minuter efter upptiningen. Utjam-
ningstiden behdvs for att varmen ska
férdelas jamnt utifran och in.
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Tillagningskarl

Anvand ett halat tillagningskarl éver uni-
versalplaten vid upptining av livsmedel
som droppar, som till exempel fagel. Pa
sa satt ligger livsmedlet inte i upptini-
ngsvatskan.

Livsmedel som inte droppar kan tinas i
ett ohalat tillagningskarl.

Tips

- Fisk behover inte tinas upp helt fore
tillagning. Det racker om ytan ar till-
rackligt mjuk for att kunna ta upp
kryddor. Beroende pa tjockleken réck-
er det med 2—5 minuter.

- Livsmedel som é&r blockfrysta, till
exempel bar och koéttbitar, ska tas isar
efter halva upptiningstiden.

- Frys inte in upptinade eller delvis upp-
tinade livsmedel igen.

- Djupfrysta fardigratter tinas enligt an-
visningarna pa forpackningen.
Installningar

Upptining

eller
Angkokning

Temperatur: se tabell

Upptiningstid: se tabell
Utjamningstid: se tabell



Fler anvdandningsomraden

De tider som anges i tabellen &r riktvarden. Vi rekommenderar att forst vélja den
kortare upptiningstiden. Vid behov kan du férlanga upptiningstiden.

Frysta ratter Mingd | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Mijolkprodukter
Ost i skivor 125¢g 60 15 10
Kesella 250 g 60 20-25 10—15
Gradde 250 g 60 20-25 1015
Mijukost 100 g 60 15 10-15
Frukt
Appelmos 250 g 60 20-25 10-15
Appelbitar 250 g 60 20-25 1015
Aprikoser 500 g 60 25-28 15—-20
Jordgubbar 300¢g 60 8-10 1012
Hallon/vinbar 300g 60 8 1012
Korsbar 150 g 60 15 10—15
Persikor 500 g 60 25-28 15-20
Plommon 250 g 60 20-25 10—15
Krusbar 250 g 60 20-22 1015
Gronsaker
Blockfrysta 300¢g 60 20-25 1015
Fisk
Fiskfiléer 400 g 60 15 1015
Forell 500 ¢g 60 1518 1015
Hummer 300¢g 60 25-30 10-15
Réakor 300¢g 60 4-6 5
Fardigratter
Kott, gronsaker, tillbehér/ 480 g 60 20-25 1015
grytor/soppor
Kott
Stek i skivor 125—150 g/st. 60 8—10 15—20
KtHfrs 250 g 50 15-20 1015
500¢g 50 20-30 1015
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Fler anvdandningsomraden

Frysta ratter Mingd g [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30-40 1015

Gulasch

1000¢g 60 50-60 1015
Lever 250 g 60 20-25 1015
Harsadel 500¢g 50 30—40 1015
Radjurssadel 1000¢g 50 40-50 1015
Schnitzel/kotlett/bratwurst 800 ¢g 60 25-35 15-20
Fagel
Kyckling 1000¢g 60 40 15-20
Kycklingklubbor 150 g 60 20-25 1015
Kycklingschnitzel 500¢g 60 25-30 1015
Kalkonlar 500 g 60 40-45 10-15
Bakverk
Smoér-/vetedegskakor - 60 1012 10-15
Sockerkaka 400 g 60 15 1015
Bréd/smafranska
Smafranska - 60 30 2
Brod av vete och ragmjol, i ski- 250 g 60 40 15
vor
Fullkornsbrod, i skivor 250 g 60 65 15
Vitt brod, i skivor 150 g 60 30 20

¥ temperatur, @ upptiningstid, 2 utjgmningstid
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Fler anvdandningsomraden

Mix & Match

For en smidig och enkel tillredning av
tallriksportioner kan du anvanda special-
funktionen Mix & Match. Med denna
funktion kan du varma upp mat som re-
dan tillagats eller skapa en fardig portion
av farska livsmedel och tillaga dem pa
en tallrik.

Under tillredningen kan du vélja mellan
att fa ett knaprigt, brynt resultat eller att
skonsamt tillaga livsmedel med saftig
yta utan ytterligare bryning.

Anvand bara livsmedel som ar hy-
gieniskt frascha. Slang livsmedlet om
du &r osaker pa att det gar att &ta.

Tips! Vi rekommenderar att Miele-ap-
pen anvands for specialprogrammet Mix
& Match. Med Miele-appen kan du inter-
aktivt satta ihop din matportion och
overfora programinstallningarna till din
angugn.

For denna funktion maste du koppla
upp din angugn med wifi-natverket. For
instruktioner om hur du gor detta, se
avsnittet “Férsta gadngen produkten an-
vands — Miele@home”.

Om du inte anvander Miele-appen kan
du lasa féljande anvisningar och sam-
manstalla din matportion med hjalp av
tillagningstabellerna.

Tillagningskarl
Anvand:

- en platt tallrik eller en liten gratang-
form

- en djup skal eller en kopp for livsmed-
el for att tillsatta vatska

bakverk, pizza och liknande kan du lagga
direkt pé gallret (anvand bakpapper om
det behovs).

Plastbehallare for fardiga matréatter ar
inte tillrackligt varmetaliga.

Ta ut fardiga matratter och lagg demi
en lamplig form.

Anvisningar for portionsuppvarmning

- Anvand Uppvérmning krisp for fritterad
eller gratinerad mat och Uppvarmning
skonsamt for tillagad eller kokad mat.

- Tank pa att det bara &r mat som hade
en sprod yta innan ateruppvarmningen
som far en sprod yta med Uppvarmning
krisp.

- Livsmedlet ska inte 6verskrida en hojd
pa 2—2,5 cm. Satt hogre livsmedel i
ett plattare karl (till exempel gryta)
eller skar stora bitar i skivor (till exem-
pel stek, gratang).

- Varm bara upp pasta nar den ar blan-
dad med sas.

- P& undersidan av porslinet kan det bil-
das vattendroppar. Torka bort vatten-
dropparna innan du serverar maten.
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Fler anvdandningsomraden

Anvisningar for tillagning av portioner

- Anvand skyn som bildas fran kétt eller
fisk till att gora sas: Tillsatt 1 tsk star-
kelse under det raa kottet eller den raa
fisken fore tillagningen. Rér om sasen
sa att den blir jamn och fin innan du
serverar den. Istéllet for starkelse kan
du anvanda 1 tsk potatismospulver
eller 1 knivsudd guarkarnmjol.

Du kan anpassa ojamna tillagnings-
tider for livsmedel med bitstorleken: Ju
kortare tillagningstiden &r, desto storre
ska du tillreda bitarna (till exempel
stora blomké&lsbuketter). Ju langre
tillagningstiden ar, desto mindre ska
du tillreda bitarna (till exempel téarnad
potatis).

- Du kan ocksa utjamna ojamna tillag-
ningstider med skikt: Lagg ett livs-
medel med en kort tillagningstid under
ett livsmedel med en lang tillagnings-
tid eller satt ihop en liten gratang.

- For att undvika att livsmedlet torkar ut
tillsatter du sas eller marinad i din por-
tion. Du kan ocksa anvanda ost eller
bacon.
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Satta ihop en tallriksportion med olika
delar

For basta tillagningsresultat ska du satta
ihop portionens olika delar, som kott,
tillbehor och gronsaker, sa att du kan
valja en gemensam installning for bry-
ningen. Installningen maste passa alla
livsmedel som ingar i portionen.

Vi rekommenderar att du gor sa har:

m Vilj en huvudingrediens fran tillag-
ningstabellerna, till exempel notstek.

m Valj fler ingredienser som har liknande
installningar for bryning, som gréna
bénor och ris.



Fler anvdandningsomraden

Anvisningar for tillagningstabellerna

Forutom livsmedlets bitstorlek eller be-
arbetningsgrad innehaller tillagningsta-
bellerna ocksa anvisningar om tillred-
ning.

Bryningen visas i displayen med en ligg-
ande stapel som bestar av sju segment.
Principiellt galler: Ju fler segment som ar
fyllda, desto langre ar tillagningstiden.

Symbolerna hjalper dig att faststalla vil-

ken installning som passar bryningen av
respektive livsmedel:

Symbol | Betydelse
_ oampligt
c [ampligt under vissa villkor
| mycket [ampligt

Anvanda specialfunktionen Mix &
Match

Livsmedlen behdver inte tackas 6ver
vid tillagning.

m Forbered maten om det behdvs.
m Valj Fler (3 | Special | Mix & Match.

m Om du tillreder redan tillagade livs-
medel sa véljer du Uppvarmning skon-
samt eller Uppvarmning krisp.

m Om du tillreder farska eller bara 1att
tillagade livsmedel sa véljer du Tillag-
ning skonsamt eller Tillagning krispigt.

m Andra instéllningen fér bryningen om
det behovs.

m Bekrafta med OK.

m Skjut in gallret med det som ska
tillagas pa falshojd 3.

m Bekrafta med OK.

Nu kan du starta tillagningen direkt eller

med fordrojning.

m Om portionen mat inte &r tillagad en-
ligt dina 6nskemal nar programmet ar
avslutat sa véljer du Forlangd bryning.
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Fler anvdandningsomraden

Virma livsmedel med specialfunktionen “Uppvarmning krisp”

Livsmedel Installning liggande sta-
pel Bryning
Apfelstrudel, 4 cm hog, fardigbakad e _OmO__
Ugnsbakad camembert, 75 g, fardigbakad _ _COmmC__
Baguette, fardigbakad _Cmc_
Smordegsbitar, fardigbakade OO
Tofubiff', fardigtillagad _COCOomc—_
Sméfranska, forgraddade eller fardigbakade, forvarade _ _OmOcda_
Ostburgare, tillagad O __
Chili con Carne’, 2 cm hég, fardigtillagad _ _OCOOmm—3__
Ciabattini, forgraddade eller fardigbakade, forvarade e _m—_
Flammkuchen (tunn pizza), fardiggraddad _COmc—d_
Kottstrimlor', forkokade eller tillagade o o | ) e s
Frikadeller' (flaskkott), 60 g, tillagade N e | |
Varrulle, 100 g, fardiggraddad e _Oma
Kaiserschmarrn (8sterrikisk pannkaka)’, djupfryst, upptinad _OOmmOCOC_
Potatis, fast, i skivor, fardigkokt __COmc_
Potatispiroger, fardiggraddade __OCOmOd3_
Lasagne', 3 cm hog, fardigtillagad -
Pastagratang’, 4,5 cm hog, fardigtillagad _COmm_
Pannkaka' __OCOmO_
Pizza, fardiggraddad OO
Paj, 3,5 cm hog, fardiggraddad R e |
Raggmunk, fardigtillagad O
Potatisrosti, fardiggraddade _ _COmc__
Schnitzel, fardigtillagad O3

"blir inte knaprig, maste bara vérmas tillrackligt (> 65 °C).
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Fler anvdandningsomraden

Tillaga livsmedel med specialfunktionen “Tillagning krispigt”

Livsmedel Anvisningar for tillredning Installning liggande
stapel bryning
Kott'
Bratwurst, 100 g, kokt skuren — _COOmO4
Frikadeller, 60 g, 2,5 cm hoga Kottfars, kryddad e __Om—a
Kycklingbrést, 3 cm hogt, rétt naturligt, kryddat O
Kycklinglar, ratt marinerad — OO
Kalvryggbiff, 2,5 cm hog, ra marinerad, med sas -,
Flaskkotlett, 3,5 cm hog, ra - _ _OOmmCcCOd
Lammbkotlett, 2 cm hog, hog marinerad OO
Notstek, 3 cm hog, ra marinerad COmm—
Flaskfilé, 4 cm hog, ra baconlindad, salt, peppar O
Flaskkotlett, 1,5 cm hog, ra panerad, latt inoljad | ____________ |
Fisk'
Halleflundrakotlett, 3 cm hog, ra marinerad o
Torskfilé, 3,5 cm hog, ra marinerad [
Laxfilé, 3 cm hog, ra kryddad COCOmcCcc
Sejfilé, 3 cm hog, ra kryddad, topping: spenat, feta [
Tonfiskfilé, 3 cm hog, ra marinerad _a_
Spett med havskatt, 50 g tarningar, ra marinerade, med bacon OO
Gronsaker
Aubergine, 2 cm hog, ra marinerad YV _m-O__ __
Blomkalsbuketter, stora, raa Salt, peppar, smorklickar OCOmmc—c
Broccolibuketter, stora, raa Ostsas O
Baconlindade gréna bénor, raa baconlindande, kryddade __m-—_
Potatis, fast 3 mm, skivor, ra Smor, salt eller ost OO
Kalrabbi, 2 cm skivor, ra Salt, peppar, muskot OCOomc
Pumpa, 2 cm térningar, ra Salt, peppar, pumpakéarnolja | |
Majskolvar, raa Salt, smor _COCOomc_
Morétter, 2 cm skivor, raa Salt, peppar, smor COoCommc
Paprika, stora bitar, ra marinerad [ o o || o
Zucchini, 2 cm skivor, ra marinerad OO
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Fler anvdandningsomraden

fardiglagad

Livsmedel Anvisningar for tillredning Installning liggande
stapel bryning
Pasta & ris
Farsk pasta, tortellini, forkokt - I
Lasagne, 3 cm hog, tillagad - |
Pastagraténg, 2 cm hog, tillagad - -.___
Ris, naturris, tillagningstid 8 minuter, r& | Salt, 1:2 (ris:vatska) _COm—__
fzisFr:%r:tC)el(.'f :;s, tillagningstid 8— Salt, 11,5 (ris:vitska) —_OCOOmO__ __
Ris, forkokt - OO
Pizza/paj
Ugnsbakad camembert, 25 g, djupfryst | upptinad [ J o e
Baguette, djupfryst eller forgraddad upptinad O
irenéfranska, djupfrysta eller forgradda- upptinad COmCc_
Ostburgare, tillagad - - _
Baconlindade dadlar, réa - OO
Flammkuchen (tunn pizza) r& Lagg fram degen fran kyldisken ——_COmm—3__ __
Varrulle, 100 g, djupfryst upptinad O
Grillost, 90 g, fortillagad - . _EOOmC
Potatispiroger, djupfrysta upptinad [
Gnocchi, forkokad Smor, salt, ost -.___
Raggmunk (fardig deg), ré I4tt inoljad __OCOmO__ __
Potatispasta, forkokt - OOmOCOCda—d
Tofubiff, 80 g, fardigtillagad - -.____
Pizza, fardiggraddad - O
Potatisrosti, djupfryst upptinad mes
Lokpaj, 2,5 cm hog férgraddad | ___ | ]
Desserter
Kaiserschmarrn (6sterrikisk pannkaka), |— _OOmOc_

" Tillsatt 1 tsk stéarkelse under ra fisk/ratt kott.
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Lampliga livsmedel fér specialfunktionen “Tillagning skonsamt”

Livsmedel

| Anvisning for tillredning

Kott'

Bockwurst (flaskkétt), 100 g, fardiglagad

Oxfiléspett, 50 g tarningar, ratt

marinerade, med bacon

Flaskfiléspett, 50 g tarningar, ratt

marinerat, med paprika och 16k

Kycklingbrost, 3 cm hogt, ratt

naturligt, kryddat

Kalvryggbiff, 2,5 cm hog, ra

marinerad, i sas

Kassler, 3,5 cm hog, ra

Fisk'

Forell, hel, 350 g, ra

kryddad, fylining, smor, orter

Halleflundrakotlett, 3 cm hoég, ra marinerad
Torskfilé, 3,5 cm hog, ré marinerad
Laxfilé, 3 cm hog, ra kryddad

Sejfilé, 180 g

Topping: spenat och creme fraiche

Tonfiskfilé, 3 cm hog, ra

marinerad

Spett med havskatt, 50 g tarningar

marinerade, med bacon

Gronsaker

Blomkalsbuketter, stora, raa

kryddad

Broccolibuketter, stora, raa

kryddade, med/utan ostsas

Potatis, fast, i fyra delar/i klyftor, rd

Salt

Kalrabbi, 2 cm skivor, ra

Salt, peppar, muskot

Pumpa, 1,5 cm tarningar, ra

Salt, peppar, pumpakarnolja

Majskolvar, raa

Salt, smor

Mordétter, 2 cm skivor, raa

Salt, peppar, smor

Paprika, stora bitar, ra

marinerad

Brysselkal, hel, ra

Salt, peppar, muskot

Sparris, sténger, hela, ra Salt, smor
Sétpotatis, 1,5 cm tarningar/klyftor, r& Salt
Zucchini, 2 cm skivor, ra marinerad
Pasta & ris

Farsk pasta, tortellini, forkokt sas

Makaroner, korta, raa

Salt, 1: 3 (pasta:vatten)
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Livsmedel

Anvisning for tillredning

Ris, basmatiris, tillagningstid 10 minuter, ra

Salt, 1:2,5 (ris:vatska)

Ris, naturris, tillagningstid 8 minuter, ra

Salt, 1:2 (ris:vatska)

Ris, forkokt ris, tillagningstid 8—12 minuter, ra

Salt, 1:2 (ris:vatska)

Ris, rundkornigt, fardigtillagad

Soppnudlar, raa

tackt med buljong

Pizza/paj

Gnocchi, forkokad Salt, smor
Potatismos, fardigtillagad -
Potatispasta, forkokt Salt, smor

"Tillsatt 1 tsk starkelse under ra fisk/ratt kott.
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Tillagning meny — automatisk

Vid automatisk menytillagning kan upp
till 3 olika livsmedel sammanstallas till
en meny, till exempel fisk med ris och
gronsaker.

D3 stélls maten in i tillagningsutrymmet
vid olika tider, sa att de blir klara samti-
digt.

Du kan valja livsmedel i valfri ordning,
sedan sorterar angugnen dessa automa-
tiskt efter tillagningstid och meddelar
dig nar du ska stélla in varje livsmedel.

over langpannan. Pa detta satt und-
viker du att smak eller farg 6verfors
genom droppande vatska.

Efter uppvéarmningsfasen meddelar ang-
ugnen dig nar du ska stalla in nasta livs-
medel. Vid denna tidpunkt ljuder en sig-
nal.

Detta forlopp upprepas vid behov for
det tredje livsmedlet.

Funktionerna Klar kl. och Start kl. visas
inte pd menytillagning.

Det gar aven att kombinera livsmedel
som inte ar angivna till en meny. Mer
information om detta finns i avsnittet
“Angkokning”, “Menytillagning — manu-
ell”.

Anvanda specialfunktionen Tillagning
meny

m Vilj Fler | Special | Tilagning meny.
m Valj 6nskat livsmedel.

Beroende pa livsmedel féljer efter valet
fragor om storlek, vikt och tillagnings-
grad.

m Valj de 6nskade vardena och bekrafta
respektive varde med OK.

m Valj Tillsatt livsmedel.

m Valj 6nskat livsmedel och gor som for
det forsta livsmedlet.

m Upprepa forloppet for det tredje livs-
medlet om det behdvs.

Efter bekraftelse av Starta tillagning meny
uppmanas du att stalla in livsmedlet
med den langsta tillagningstiden i tillag-
ningsutrymmet.

® Om livsmedel som droppar eller far-
gar av sig ska tillagas i tillagningskarl
med hal, ska dessa stallas in direkt

Konservering

Anvand endast farska livsmedel som
inte ar skadade eller daliga.

Glasburkar

Anvand bara hela och rena glasburkar
och tillbehor. Du kan anvanda bade glas-
burkar med skruvlock och lock av glas
med konserveringsring.

Kontrollera att glasburkarna ar lika stora
sé att allt innehall konserveras jamnt.

Rengor glasburkarnas kanter med en ren
trasa och varmt vatten efter pafylining
av det som ska konserveras. Forslut
sedan glasburkarna.

Frukt

Rensa frukten noggrant, skoélj av den
snabbt men ordentligt och I&t den drop-
pa av. Var forsiktig nar du skoljer av bar
eftersom de ar émtaliga och latt trycks
sonder.

Ta bort skal, stjalkar och kdrnor om det
finns. Dela st6rre frukt i mindre delar, till
exempel dpplen kan du skara i klyftor.
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Skar till exempel dpplen i bitar. Om du
ska konservera frukt med storre karnor
(plommon och aprikoser) ska du sticka
hal i skalet med en gaffel eller trépinne
flera gdnger eftersom det annars sprick-
er.

Gronsaker

Skalj, rensa och skar gronsakerna i min-
dre bitar.

Forvall gronsakerna innan de konserve-
ras s att de behaller sin farg (se av-
snittet “Fler anvandningsomraden” av-
snitt “Forvalla”).

Doseringsmangd

Fyll pa gronsaker till max 3 cm under
glasburkens kant. Cellvaggarna forstors
om livsmedlet pressas ihop. Stot glas-
burken Iatt mot en trasa sa att innehallet
fordelas jamnt. Fyll glasburkarna med
vatska.

Anvand en sockerlésning for frukt och
en salt- eller &ttikslosning for gronsaker.

Ko6tt och korv

Stek eller koka kottet bara nastan helt
klart. For att fylla upp burkarna kan du
fylla pa stekskyn som du blandar ut med
vatten eller buljongen som du kokade
kottet i. Glasburkens kant far inte ha
nagra fettrester.

Burkar med korv fyller du bara upp till
halften eftersom de stiger uppéat under
konserveringen.

Tips
- Anvand eftervarmen genom att ta ut

glasburkarna ur tillagningsutrymmet
forst 30 minuter efter avstangning.

- Lat sedan glasburkarna svalna i cirka
24 timmar overtackta med en hand-
duk.
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Konservera livsmedel
m Skjut in en hélad tillagningsbehéllare
eller gallret pa falshojd 1.

m Stall glasburkarna i tillagningskarlet
eller pa gallret. De enskilda glasbur-
karna far inte komma at varandra.

Installningar

Fler | Special | Konservering
alternativt

Angkokning

Temperatur: se tabell
Konserveringstid: se tabell
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De tillagningstider som anges i tabellen &r riktvarden.

Livsmedel som ska konserveras §[°c] @* [min]
Vinbar 80 50
Krusbar 80 55
Lingon 80 55

Korsbar 85 55
Mirabeller 85 55
Plommon 85 55
Persikor 85 55
Renklo 85 55

Applen 90 50
Appelmos 920 65
Kvitten 90 65
Bonor 100 120
Bondbénor 100 120
Gurka 90 55
Roédbetor 100 60
Forkokt 90 90
Stekt 90 90

§ temperatur, @ konserveringstid

* Konserveringstiden géller for 1-liters glasburkar. Tiden reduceras med 15 minuter for 0,5-liters

glasburkar och med 20 minuter for 0,25-liters glasburkar.
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Konservera kakor

Lampligt for konservering &r sockerkakssmet och deg med vetemjol. Kakan haller
cirka sex manader.
Mjuka kakor med frukt kan inte férvaras, de maste 4tas inom tva dagar.

Anvand endast hela, rendiskade glasburkar och tillbehér. Glasen maste vara smala-

re nere an uppe. Vi rekommenderar 0,25 I-glasbrukar.

Du maéste kunna férsluta burkarna med en konserveringsring, glaslock och fjader-

ring.

Kontrollera att glasburkarna ar lika stora sa att allt innehall konserveras jamnt.

B Smorj in glasburkarna med smor upp till cirka 1 cm under kanten.

m Stroa burken med strobrod.

m Fyll glasen '/z2 eller 2/3 med deg (beroende pé recept). Se till att glaskanten forblir
ren.

m Skjut in gallret pa falshojd 2.

m Still de 6ppna glasburkarna som ér lika stora péa gallret. De enskilda glasburkarna
far inte komma &t varandra.

m Forslut burkarna direkt efter konserveringen med konserveringsring, lock och
klamma. Degen far inte kylas av. Om degen har jast 6ver kanten kan den tryckas
ner i glasburken med ett glaslock.

De tillagningstider som anges i tabellen ar riktvarden. Vi rekommenderar att férst
vélja den kortare konserveringstiden. Vid behov kan du férlanga konserveringstiden.

Degsort Funktion Steg §[°c] 06 [%] @ [min]
Smet = - 160 - 35-45
Sockerkaka = - 160 - 50-55
Vetedeg Fad ] 1 30 100 10
Y] 2 160 30 30-35

§ Temperatur, 66 Fuktighet, @ Konserveringstid

(=] Over- och undervirme, Kombitillagning + Over- och undervérme
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Torkning

Anvand endast specialprogrammet Tork-
ning eller funktionen Kombifunktion +
Varmiuft plus for torkning sa att fuktighet-
en kan komma ut.

Bananer, ananas och kantareller ar
inte lampliga att torka.

m Skar det som ska torkas i lika stora
delar.

m Lagg bakplatspapper pa gallret och
fordela det du vill torka jamnt och i ett
enda lager pa gallret.

m L3t den torkade frukten eller gronsak-
erna svalna.

m Forvara den torkade frukten eller gron-
sakerna i burkar som ar ordentligt for-
slutna.

For att forhindra att det bildas mogel
eller forstors, se till att det inte kom-
mer in fukt i burkarna.

Installningar

Fler () | Special | Torkning
Temperatur: se tabell
Torktid: se tabell

Alternativt:

Kombifunktion | Kombifunktion + Yarm-

luft plus

Temperatur: se tabell

Fuktighet: 0 %

Torktid: se tabell

De torktider som anges i tabellen ar rikt-
varden. Vi rekommenderar att forst vélja
den kortare torktiden. Vid behov kan du

forlanga tiden.

Mat somskator- | §F[°C] | @ [h]
kas

Appelringar 70 6-8
Aprikoser, halvera- | 60—70 | 10—12
de och urkarnade

Paronstavar 70 -9
Orter 40 |[1,5-2,5
Svamp* 50 5—7
Tomatskivor 70 -9
Citrusfrukter i ski- 70 8-9
vor

Sviskon, urkdrnade | 60—70 | 1012

§ Temperatur, @ torktid (timmar)

* Foljande lampar sig for torkning: karljo-
hanssvamp, shiitake, murklor, judaséra och
brunsopp. Svampen ar tillrackligt torkad nar
den ar “knastertorr”.
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Saftning

Du kan safta bade mjuk och medelhard
frukt i angugnen.

Overmogen frukt lampar sig bast for
saftning: ju mognare frukten ar, desto
rikligare och smakrikare blir saften.

Forberedelse

Rensa och rengor den frukt som ska saf-
tas. Skar bort skadade delar av frukten.

Ta bort stjalkar fran vindruvor och sura
korsbéar eftersom de innehaller bitteram-
nen. Man behover inte ta bort stjalkarna
pa bar.

Skar stora frukter som &dpplen i cirka

2 cm stora tarningar. Ju hardare frukten
ar desto mindre skar du den.

Tips
- Blanda mild och syrlig frukt for att
runda av smaken.

- For de flesta frukter 6kar méngden
saft och smaken forbattras om man
tillsatter socker som far dra i nagra
timmar. Till 1 kg sot frukt rekommen-
deras 50—100 g socker, till 1 kg syrlig
frukt rekommenderas 100150 g
socker.

- Om du vill férvara och spara saften
haller du den i rena flaskor medan saf-
ten fortfarande ar varm och forsluter
flaskorna direkt.
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Safta frukt

m Ligg den preparerade frukten i ett ha-
lat tillagningskarl.

B Skjut in ett tillagningskarl utan hal
eller universalplaten under det, for att
samla upp saften.

Installningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: 40—70 minuter
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Forvalla

Frukt och gronsaker som ska frysas in,
bor blancheras forst. Livsmedlens kvali-
tet bibehalls pa detta satt battre under
forvaringen i frysen.

Gronsaker som forvalls innan de tillagas
behaller fargen battre.

m Lagg de forberedda gronsakerna i ett
halat tillagningskarl.

m Lagg gronsakerna direkt i iskallt vatten
efter att du forvallt dem for att kyla av
dem snabbt. Lat dem sedan rinna av
ordentligt.

Instéllningar
Fler | Special | Forvalla
Alternativt:

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 minut

Desinfektera porslin

Porslin och nappflaskor som desinfekte-
ras i angugnen ar bakteriefria efter pro-
grammet. Kontrollera alltid i forvag med
hjalp av tillverkarens anvisningar att alla
komponenter ar temperatur- (till

100 °C) och &ngtaliga.

Ta isar alla nappflaskornas delar. Satt
ihop alla delar igen forst nar de ar helt
torra. Detta ar forutsattningen for att det
inte ska bildas bakterier.

m Ligg alla delar pa gallret eller pa ett
halat tillagningskarl sa att de inte
kommer &t varandra (liggande eller
med Sppningen nerat). Den varma
angan kan da obehindrat komma &t de
olika delarna.

Installningar

Fler | Special | Desinfektera porsiin
Tid: 1 minut till 10 timmar
Alternativt:

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 minuter
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Varma porslin

Om du férvarmer porslinet sa haller
maten sig varm langre.

Varmhallning

Du kan varmhalla mat i tillagningsutrym-
met i upp till 2 timmar.

Anvand varmebestandigt porslin.

m Skjut in gallret pa niva 2 och stall in
porslinet som ska viarmas pa det.
Beroende pa porslinets storlek kan du
ocksa stélla gallret med stéllytan upp-
at pa ugnsbotten och stalla porslinet
darpa. Vid behov kan du dven demon-
tera ugnsstegarna.

m Vilj Fler (B | Special.
m Valj Yarma porslin.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov och stall in tiden.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna och tilloehéren.
Pa undersidan av porslinet kan det
bildas nagra vattendroppar.
Anvand grythandskar nar du tar ut
porslinet.
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Valj en sa kort tid som mojligt for att
behalla matens kvalitet.

m Vilj Fler (53 | Special.
m Valj Varmhalining.

m Satt in maten som ska hallas varm i
tillagningsutrymmet och bekrafta med
OK.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov och stall in tiden.
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Jasa vetedeg
m Gor en deg enligt receptet.

m Stéll degbunken, utan nagot ovanpa
som exempelvis en bakhandduk, i ett
halat tillagningskarl eller pa det insat-
ta ugnsgallret.

Beroende pa degbunkens storlek kan
du ocksa stélla gallret med stallytan
uppat pa ugnsbotten och stélla bun-
ken darpa. Vid behov kan du dven de-
montera ugnsstegarna.

Installningar

Fler (3] | Special | J4sa vetedeg

eller

Kombifunktion | Kormbifunktion + Varm-
luft plus

Temperatur: 30 °C
Fuktighet: 100 %
Tid: enligt receptet

Varma fuktiga handdukar
m Fukta gasthanddukar och rulla ihop
dem ordentligt.

m Lagg handdukarna bredvid varandra i
ett halat tillagningskarl.

Installningar

Automatikprogram | Special | Varma
fuktiga handdukar

eller

Angkokning

Temperatur: 70 °C

Tillagningstid: 2 minuter

Smalta gelatin

m Bl6t gelatinblad i en skal med kallt
vatten i 5 minuter. Gelatinbladen
maste tackas ordentligt med vattnet.
Tryck ut gelatinbladen och hall ut vatt-
net ur skalen. Lagg tillbaka de uttryck-
ta gelatinbladen i skalen.

m Ligg gelatinpulver i en skal och hall
pa sa mycket vatten som anges pa
forpackningen.

m Tack dver skalen och stall den i ett ha-
lat tillagningskarl.

Installningar

Automatikprogram | Special | Smélta
gelatin

eller

Angkokning

Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 1 minut
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Gor honungen flytande

m Skruva upp locket en aning och stall
glasburken i ett halat tillagningskarl.
® ROr om honungen med jamna mellan-

rum.

Nar man gor honung flytande med en
temperatur pa 60 °C ligger huvudfokus
pa att ater fa ett bredbart livsmedel.

Instéllningar

Automatikprogram | Special | Gora hon-
ungen flytande

eller

Angkokning

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 minuter (oberoende av storleken
pa glasburkarna eller mdngden honung i
dem)
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Smalta choklad

Du kan smalta alla typer av choklad i
angugnen.

Vid anvandning av glasyr staller du den
o6ppnade forpackningen i ett halat
tillagningskarl.

m Hacka chokladen.

m Anvand ett ohalat tillagningskérl for
storre mangder choklad och en kopp
eller skal for mindre mangder choklad.

m Tack over tillagningskarlet eller porsli-
net med folie som ar temperaturbe-
standigt (upp till 100 °C) och tal dnga.

m Ror om emellanat vid stérre mangder.

Installningar

Automatikprogram | Special | Smélta
choklad

eller

Angkokning
Temperatur: 65 °C
Tillagningstid: 20 minuter
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Anga ok

Att anga livsmedel innebar tillagning i
den egna vatskan med eventuell an-
vandning av fett.

m Skar [oken i bitar och lagg den tillsam-
mans med lite smor i ett ohalat tillag-
ningskarl.

m Tack over tillagningskarlet med folie
som ar temperaturbestandigt (upp till
100 °C) och tal &nga.

Instéllningar
Automatikprogram | Special | Anga 16k

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter

Konservera applen

Forvaringstiden fér obehandlade dpplen
kan férlangas. Vid angning minskar risk-
en att de blir déliga. Om applen forvaras
optimalt i ett torrt, svalt och valventile-
rat rum kan de halla i upp till 5—6
manader. Detta galler bara dpplen och
inga andra karnfrukter.

Installningar
Automatikprogram | Frukt | Applen | Hel
eller

Angkokning
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 minuter

Tillaga aggratter
m Ror ihop 6 d4gg med 375 ml mjolk (inte
vispa s att det blir skummigt).

m Krydda blandningen och hall den i ett
tillagningskarl som du smort in med
smor.

Installningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
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Fruktmarmelad

Anvand endast farska livsmedel som
inte &r skadade eller daliga.

Glasburkar

Anvand endast hela, rendiskade glasbur-
kar med twist-off-lock upp till ett maxi-
malt innehall pa 250 ml.

Rengor glasburkens kant med en ren
trasa och varmt vatten efter det att du
har fyllt burken med marmelad.

Forbereda frukt och béar

Rensa frukten noggrant, skolj av den
snabbt men ordentligt och lat den drop-
pa av. Var forsiktig nar du skoljer av bar
eftersom de ar omtaliga och latt trycks
sonder.

Ta bort stjalkar och karnor.

Purea frukten eftersom fruktmarmela-
den inte blir fast annars. Tillsatt motsva-
rande mangd gelésocker i purén (se an-
visning frén tillverkaren). Blanda ihop allt
val.

Om du anvander sota frukter och bar,
rekommenderar vi att du tillsatter
citronsyra.
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Gora fruktmarmelad

m Fyll glasburkarna till max tva tredjede-
lar.

m Stéll de 6ppna glasburkarna i ett halat
tillagningskarl eller pa ugnsgallret.

m Lat glasburkarna std 1—-2 minuter efter
tillagningstiden.

m Stang sedan glasburkarna med ett
lock och 13t burkarna svalna.

Installningar

Kombifunktion | Kormbifunktion + Yarm-
luft plus

Temperatur: 150 °C

Fuktighet: 0 %

Tid: 35—45 minuter
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Skalla livsmedel

m Skér ett kryss vid stjalken pa livsmed-
el som tomater, nektariner och liknan-
de. D4 blir det enklare att ta bort ska-
let.

m Lagg maten i ett halat tillagningskarl
nar du anvander anga vid tillagning
och i universalplaten nar du anvander
grillfunktionen.

m Mandlar ska skdljas av med kallt
vatten direkt efter att de tagits ut ur
angugnen. Annars kommer de inte ga
att skala.

Instéllningar
Fler | Grill stor

Installningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell

@ [min]

Livsmedel

Aprikoser 1

Mandlar

Nektariner

Paprika

Persikor

Niva: 3

Tid: se tabell
Livsmedel @ [min]
Paprika 10
Tomater 7

@Tid

B I Y I - [ N S

Tomater

@ Tid
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Tillreda yoghurt

Du behover mjolk och farsk yoghurt som
startkultur eller levande yoghurtkultur.

Anvand naturell yoghurt med levande
kultur och utan tillsatser. Det ar inte
lampligt med varmebehandlad yoghurt.

Yoghurten méaste vara farsk (forvarad s
kort tid som méjligt).

Bade okyld H-mjolk och farsk mjolk kan
anvandas for att gora yoghurt.

H-mjolk kan anvandas utan ytterligare
behandling. Farsk mjolk maste forst var-
mas till 90 °C (inte kokas) och sedan ky-
las ned till 35 °C. Om man anvander
farsk mjolk blir yoghurten nagot fastare
jamfort med om man anvander H-mjolk.

Yoghurten och mjélken maste ha sam-
ma fetthalt.

Glasburkarna far inte flyttas eller skakas
medan yoghurten tjocknar.

Efter tillredningen maste yoghurten
direkt in i kylskapet.

Konsistensen, fetthalten och den kultur
som fanns i startyoghurten paverkar
konsistensen pa den hemgjorda yoghur-
ten. Alla yoghurtsorter lampar sig inte li-
ka bra som startyoghurt.

Tips! Om du anvander yoghurtkultur kan
du framstalla yoghurt av en mjélk/
graddblandning. Blanda 3/4 liter mjolk
med 1/4 liter gradde.

106

m Blanda 100 g yoghurt med 1 liter
mjolk eller gor blandningen med yog-
hurtkultur enligt forpackningsanvis-
ningarna.

m Fyll mjélkblandningen i glasburkar och
forslut dessa.

m Stall de sténgda glasburkarna i ett ha-
lat tillagningskarl eller pa ugnsgallret.
De enskilda glasburkarna far inte kom-
ma &t varandra.

m Nar glasburkarna ar klara i angugnen
ska de stéllas in i kylskapet direkt.
Flytta inte pa glasburkarna i onédan.

Installningar

Automatikprogram | Special | Tilreda,
yoghurt
eller

Angkokning
Temperatur: 40 °C
Tid: 5:00 timmar

Madjliga orsaker till mindre bra resultat

Yoghurten ar inte fast:

Fel forvaring av startyoghurten, kylked-
jan avbrots, yoghurtforpackningen var
skadad eller sa hettades inte mjolken
upp tillrackligt.

Det har bildats vatska:
Glasburkarna har flyttats eller sa kyldes
inte yoghurten ner tillrackligt snabbt.

Yoghurten ar grynig:

Mijolken varmdes upp for mycket, mjolk-
en var inte bra eller s hade inte mjolken
och startyoghurten rorts ihop jamnt.




Automatikprogram

Det stora utbudet av automatikprogram
gor att du latt far perfekta tillagningsre-
sultat.

Kategorier

Automatikprogrammen ar sorterade
efter kategorier for att du ska fa en bra
oversikt over dem. Du valjer helt enkelt
det program som passar din matratt och
foljer anvisningarna pa displayen.
Anvanda automatikprogram

m Valj Automatikprogram (autg),

Urvalslistan visas.

m Valj onskad kategori.

De automatikprogrammen som kan val-
jas i den valda kategorin visas.

m Valj onskat automatikprogram.

m Folj anvisningarna i displayen.

Tips! Med 1 Info kan du nu, beroende pé
tillagning, till exempel hamta informa-

tion om nar du ska satta in eller vanda
maten i ugnen.

Anvisningar for anvandning

- Lat ugnen svalna till rumstemperatur
efter avslutad tillagning innan du star-
tar ett automatikprogram.

Viktangivelserna ar vikten for varje bit.
Du kan tillaga en bit lax a 250 g eller
tio bitar lax a 250 g samtidigt.

Tillagningsgrad och bryning visas med
en liggande stapel som bestar av sju
segment. Du kan stélla in 6nskad
tillagnings- eller bryningsgrad via navi-
geringsomradet.

Anvand de bakformar som anges i re-
cepten.

| kategorin Ris finns dven alternativet
Allmant fér langkornigt ris och rundkor-
nigt ris. Anvand detta automatikpro-

gram om du vill tillaga langkornigt eller
rundkornigt ris som inte finns som
automatikprogram.

For en del automatikprogram kan
starttiden eller sluttiden skjutas fram
med Start kl. eller Klar kl..

Under menypunkten Visa tilagningssteg
visas en lista over alla enskilda tillag-
ningssteg i automatikprogrammet. |
vissa automatikprogram finns dven
menyalternativet Yisa funktioner. Nod-
vandiga atgarder, till exempel inséatt-
ning av mat eller kompletterande av
ingredienser kan visas via detta meny-
alternativ. Under tillagningen kan du
se de olika &tgarderna via 1 Info.

Nar du stéller in maten i det varma
tillagningsutrymmet ska du vara for-
siktig nar du 6ppnar luckan. Het anga
kan stromma ut. Backa lite och vanta
tills angan férsvunnit. Se till att du inte
kommer i kontakt med het anga eller
tillagningsutrymmets heta vaggar. Risk
for skallning och brannskador.

Om maten annu inte tillagats som
onskat vid slutet av ett automatikpro-
gram ska du valja Forlangd tilagning
eller Forlangd baktid.

Automatikprogram kan ocksa sparas
som Egna program. Nar automatikpro-
grammet ar avslutat valjer du touch-
knappen D.
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Egna program

Du kan skapa upp till 20 egna program

och spara dem.

- Du kan kombinera upp till 9 tillag-
ningssteg for att precisera dina favori-
trecept. For varje tillagningssteg kan
du gora egna individuella installningar,
till exempel driftlage, temperatur och
tillagningstid.

- Du kan ange programnamnet som hoér
till ditt recept.

Om du véljer ditt program pa nytt och
startar det, s kommer det att genom-
foras automatiskt.

Andra satt att skapa egna program:

- Spara ett automatikprogram eller spe-
cialanvandning som ett eget program
nar det avslutats.

- Spara en tillagning med installd tillag-
ningstid efter att den slutforts.

Skriv sedan in ett programnamn.

Skapa egna program

m Valj Egna program (& ].

m Valj Skapa program.

Nu kan du bestamma installningar for

det forsta tillagningssteget.

Folj anvisningarna i displayen:

m Valj och bekrafta onskade installning-
ar.

Valjer du funktionen Uppvarmning sé av-
slutas nu det forsta tillagningssteget.
Sedan lagger du till nasta tillagnings-
steg genom att stélla in en tillagnings-
tid med Lagg till tilagningssteg. Forst nu
kan du spara och starta programmet.

® Om det behovs sa valjer du Flera para-
metrar for att aktivera eller avaktivera

funktionerna Booster och Crisp function.
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m Valj Avsluta tilagningssteg.

Alla instéliningar for det forsta tillag-
ningssteget ar nu gjorda.

Du kan lagga till ytterligare tillagnings-
steg, till exempel om du vill anvanda ett
tillagningssteg till efter den forsta funk-
tionen.

m Om du behover ytterligare tillagnings-
steg sa valjer du Lagg fill tilagningssteg
och gor som i det forsta tillagnings-
steget.

Om du vill kontrollera installningarna
eller andra dem i efterhand séa valjer du
respektive tillagningssteg.

m Nar alla tillagningssteg ar fastlagda sa
valjer du Spara.

B Ange programnamnet.

m Vil V.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn sparats.

m Bekrédfta med OK.

Nu kan du starta programmet direkt
eller senare eller andra tillagningssteg.



Egna program

Starta egna program

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.
m Vilj Egna program (& ].

m Valj onskat program.

m Valj bekrafta.

Beroende pa programinstallningarna
visas foljande menypunkter:

- Starta direkt
Programmet startar direkt. Varmen i
tillagningsutrymmet aktiveras direkt.

- Klar K.
Du bestammer en tidpunkt da du vill
att programmet ska sluta. Ugnsvar-
men stangs av automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Start kl.
Du bestammer en tidpunkt da du vill
att programmet ska starta. Ugnsvar-
men startar automatiskt vid denna tid-
punkt.

Yisa tillagningssteg
En sammanfattning av dina install-
ningar visas.

Visa funktioner
De steg som behover utféras visas, till
exempel att satta in maten i ugnen.

m Valj 6nskad menypunkt.

Programmet startar direkt eller vid den
valda tidpunkten.

Andra tillagningssteg

Tillagningsstegen i automatikprogram-
men som du har sparat under egna
namn kan du inte 4ndra pa.

Med i Info kan du nu, beroende pé
tillagning, till exempel hamta informa-
tion om néar du ska satta in eller vanda
maten i ugnen.

m Nar programmet ar fardigt trycker du
pa touchknappen (& ]J.

m Vilj Egna program (& .
m Valj det program som du vill andra.
m Vilj Andra program.

m Valj det tillagningssteg du vill andra
eller Lagg till tilagningssteg for att l1agga
till ett tillagningssteg.

m Valj och bekrafta onskade installning-
ar.

® Om du vill starta det andrade pro-
grammet, utan att &ndra det, sa véljer
du Starta processen.

m Nar du har andrat alla installningar
valjer du Spara.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn sparats.

m Bekrafta med OK.

Det sparade programmet ar andrat och
du kan starta det direkt eller vid ett se-
nare tillfalle.
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Egna program

Andra namn

m Vilj Egna program (& ].

m Valj det program som du vill andra.
m Valj Andra namn.

m Andra programnamnet.

m Vil V.

| displayen visas en bekréftelse om att
ditt programnamn sparats.

B Bekrafta med OK.

Programmet har dépts om.

Radera egna program

m Vilj Egna program (& .

m Valj det program som du vill radera.
m Valj Radera program.

m Bekréafta forfragan med Ja.

Programmet raderas.

Med Fler | Instaliningar ™ | Fabriksin-
stéllningar | Egna program kan du radera
alla egna program samtidigt.
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Bakning

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

Mijuka kakor, pizza, pormmes frites
eller liknande mat ska endast fa en
gyllenbrun farg, inte morkbrun.

Anvisningar for bakning

- Stall in en tillagningstid. Om du ska
gradda nagot bor du inte skjuta upp
tiden for lange. Degen blir torr och jas-
ningen tappar sin verkan.

- Du kan anvanda alla galler, universal-
plat och bakformar som &r tillverkade
av ett temperaturbesténdigt material.

- Stall alltid bakformarna pa gallret.

- Anvand alltid gallret nar djupfrysta
mjuka kakor, pizza eller baguetter
tillagas.

Universalplaten kan bli sa skev vid
hoga temperaturer att den inte kan
dras ut nar den ar varm vid tillagning
av djupfrysta produkter.

- Djupfrysta produkter som pommes fri-
tes, kroketter och liknande kan tillagas
pa universalplaten. Vand djupfrysta
produkter flera ganger vid tillagning.

- Gradda pa max tva falshojder samti-
digt.

Anvanda bakplatspapper

Miele tillboehor som till exempel univer-
salplaten har en PerfectClean-yta (se
avsnittet “Rengdring och skétsel”). |
allméanhet behoéver man inte smora
ytor med PerfectClean eller anvanda

bakplatspapper.

B Anvénd bakplatspapper vid tillagning
av:

- bréd/bakverk som har doppats i
natronlut, vilket kan skada den
PerfectClean-foradlade ytan

- deg med en stor andel aggvita latt
klibbar fast, till exempel smékakor,
maranger och makroner, eftersom den
latt klibbar fast

- smordeg
- djupfrysta produkter pa gallret

- djupfrysta produkter som pommes fri-
tes, kroketter och liknande pa univer-
salplaten.
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Bakning

Tips for bakning

- Anvand helst moérka bakformar nar du
bakar. Undvik ljusa formar med tunna
vaggar eftersom bryningen i dessa blir
ojamn eller svag. Under ogynnsamma
forhallanden blir det som graddas inte
genomgraddat.

Kakor i rektangulara eller avlanga for-
mar stélls lampligen in pa tvaren i ugn-
en sa att varmen kan fordelas optimalt
i formen sa att resultatet blir jamnt
graddat.

Stall medeltemperaturen som rekom-
menderas av tillverkaren vid graddning
av djupfrysta produkter som pommes
frites, kroketter, mjuka kakor, pizza och
baguetter.

Om ett tidsomrade &r angivet for
tillagningstiden ska man i regel prova
om maten &r klar efter den kortare tid-
en. Stick ner en trapinne i degen for
att gora detta. Om ingen fuktig deg
fastnar pa trapinnen ar bakningen klar.
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Anvisningar till funktionerna

Du hittar en 6versikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade vér-
den i avsnittet “Huvud- och undermeny-

»

er.

Kombifunktion

Denna funktion arbetar med en kombi-
nation av ugnsfunktion och fuktighet.
Ytan pa maten torkar inte ut om anga
tillsatts. Brod, smafranskor och smordeg
far en glansade, knaprig yta.

Du kan valja mellan olika uppvarmnings-
typer:

- Kombifunktion + Yarmiuft plus

- Kombifurkt. + Over-/undervarme

- Kombifunktion + Gril

Vi rekommenderar att baka bréd och
smafranskor i flera tillagningssteg. De
far glans under det forsta tillagningsste-
get (maximal fuktighet, l&g temperatur).
| nésta steg far de farg med hog fuktig-
het och hog temperatur. | sista steget
torkas bakverket med lag fuktighet och
medelhog till hog temperatur.

Tips! Recept och omfattande tillag-
ningstabeller med anvisningar om funk-
tioner, temperaturer, fuktighet och tillag-
ningstider finns i Mieles kokbok/recept-
hafte “Bakning, stekning, angning”
(finns pa Mieles hemsida) eller i Miele-
appen.



Bakning

Automatikprogram
Folj anvisningarna i displayen.

Varmluft plus

Anvand den har funktionen nar du bakar
pa flera falshojder samtidigt.

Du kan anvanda alla bakformar som ar
tillverkade av ett temperaturbestandigt
material.

Du kan tillaga ratter pa lagre tempera-
turer an med funktionen Over- och under-
varme, eftersom varmen fordelas direkt
over tillagningsutrymmet.

Over- och undervarme

Anvand denna funktion fér bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran aldre kokbocker ska du stalla in
temperaturen 10 °C lagre an vad som
anges. Tillagningstiden forandras inte.

Anvand bara en falshéjd. Om du bakar
mjuka kakor sa anvander du falshojd 3.
For kakor i bakformar anvander du fals-
hojd 2.

Intensivbakning

Anvand den har funktionen fér gradd-
ning av kakor med fuktig garnering/fyll-
ning, pizza, paj och liknande.

Skjut in det som ska tillagas pa forsta
falshojden.

Undervarme

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillag-
ningstiden om det som tillagas ska fa
mer farg pa undersidan.

Overvirme

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillag-
ningstiden om det som tillagas ska fa
mer farg pa Gversidan.

Denna funktion passar bra till gratinering
och till att bryna graténger.

Mjuka kakor special

Anvand denna funktion fér graddning av
kaksmet och djupfrysta bakverk.
Eco-varmluft

Denna funktion passar fér energisnal
bakning av mindre mangder som till
exempel djupfryst pizza och smékakor.
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Stekning

Anvisningar for stekning

- Stek aldrig fryst kott eftersom det tor-
kar ut da. Lat kottet tina innan du
ugnssteker det.

- Skar bort skinn och senor fore ugns-
stekningen.

- Marinera och krydda kottet som du vill
ha det.

- Om du vill tillaga flera kottbitar samti-
digt, se till att kottbitarna ar ungefar li-
ka tjocka.

- Anvéand universalplaten med gallret
pa. Tillagningsutrymmet forblir rent
och du kan anvanda skyn i uppsam-
lingskérlet for att gora sas.

- Lat den fardiga steken vila cirka
10 minuter innan den skars upp. Sa
kan kottsaften fordelas jamnt.
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Anvisningar till funktionerna

Du hittar en 6versikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade vér-
den i avsnittet “Huvud- och undermeny-

»

er.

Kombifunktion

Denna funktion arbetar med en kombi-
nation av ugnsfunktion och fuktighet.
Ytan pa maten torkar inte ut om anga
tillsatts. Kottet blir valdigt mort och saf-
tigt och far en knaprig yta. Anvand funk-
tionen Kombifunktion for att tillaga
kott, fisk och fagel.

Du kan valja mellan olika uppvarmnings-
typer:

- Kombifunktion + Yarmluft plus

- Kombifurkt. + Over-/undervarme

- Kombifunktion + Grill

Vi rekommenderar att kott tillagas lang-
samt och skonsamt i flera tillagnings-
steg. | det forsta tillagningssteget med
hog temperatur fér att bryna ytan. | det
andra tillagningssteget med okad fuktig-
het och reducerad temperatur. Kottet
tillagas jamnt och muskelproteinet
stangs vilket gor kottet extra mort.

Tips! Recept och omfattande tillag-
ningstabeller med anvisningar om funk-
tioner, temperaturer, fuktighet och tillag-
ningstider finns i Mieles kokbok/recept-
hafte “Bakning, stekning, &ngning”
(finns pa Mieles hemsida) eller i Miele-
appen.



Stekning

Automatikprogram
Folj anvisningarna i displayen.

Varmluft plus

Dena funktion passar for att steka kott-,
fisk- och fagelratter som ska ha en kris-
pig yta.

Du kan tillaga ratter pd lagre tempera-
turer an med funktionen Over- och under-
varme, eftersom varmen fordelas direkt
over tillagningsutrymmet.

Over- och undervirme

Anvand denna funktion fér bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran aldre kokbocker ska du stélla in
temperaturen 10 °C lagre 4n vad som
anges. Tillagningstiden forandras inte.

Valj funktionen Undervarme i slutet av
tillagningstiden om det som tillagas
ska fa mer farg pa undersidan.

Anvand inte funktionen Intensivbakning
for stekning eftersom stekskyn blir for
mork.
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Grillning

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Om du 6ppnar luckan nar du grillar
blir mandverpanelen valdigt varm.

Lat luckan vara stangd under grillning.

Anvisningar for grillning

- Forvarmning kravs inte vid grillning.
Stall in maten i det kalla tillagningsut-
rymmet.

- Anvéand universalplaten med gallret

- Lagg bakplatspapper under nér du gril-
lar fisk.

- Grilla hogre bitar, till exempel halva
kycklingar, pa falshojd 2 eller 3 och
plattare grillgods, till exempel stekar
falshojd 4.

- Vand kottet efter 2/3 av tillagnings-
tiden. Undantag: Fisk behover inte
vandas.
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Tips for grillning

- Marinera magert kott eller pensla det
med olja. Andra fetter blir ofta fér mor-
ka eller utvecklar rok.

Snitta stekkorvar tvars dver fore grill-
ning.

Grilla nadgot sanar lika tjocka kott- eller
fiskskivor sa att grilltiderna inte blir sa
olika.

For att kontrollera hur langt tillagning-
en har kommit trycker du pa kottet
med en sked. Sa ser du hur mycket
kottet har stekts.

— blodig/rosa
Kottet ar fortfarande mycket elas-
tiskt och ar fortfarande rétt pa insi-
dan.

— medium
Kottet ger efter lite och ar rosa pa
insidan.

— genomstekt
Kottet ger knappt efter alls och ar
genomstekt.

Om ett storre kottstycke under grill-
ningen borjar bli valdigt brynt pa ytan
samtidigt som karnan fortfarande inte
ar genomlagad kan du fortsatta grilla
pa en lagre falshojd eller med ett lagre
grillage.



Grillning

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en 6versikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade var-
den i avsnittet “Huvud- och undermeny-

»

er.

Kombifunktion + Grill

Denna funktion passar for grillning av
mat som ska brynas med inte samtidigt
torkas ut, till exempel majskolvar.

Grill stor

Anvand denna funktion for grillning av
stora mangder platta grillbitar och grati-
nering i stora formar.

Grill liten

Anvand denna funktion for grillning av
mindre mangder platta grillbitar och gra-
tinering i sma formar.

Varmluftsgrillning

Detta funktion passar for att grilla kott
som ar lite tjockare, till exempel kyckling
och stekar.
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Rengoring och skotsel

Anvisningar om rengoring och
skotsel

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan bréanna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna och tillbehoren.
Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengor dem for hand.

& Risk for skador pa grund av elek-
triska stotar.

Angan fran en angrengérare kan kom-
ma at stromférande delar och orsaka
kortslutning.

Anvand aldrig &ngrengorare for att
gora rent angugnen.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med oldmp-
liga rengoringsmedel. Angugnens
front ar sarskilt kanslig for ugnsrengo-
ringsmedel och avkalkningsmedel.
Alla ytor ar repkansliga. Repiga glas-
ytor kan under vissa omstandigheter
ga sonder.

Ta bort rester fran sddana rengérings-
medel pa en gang.

Om angugnen ar mycket smutsig kan
det leda till att den blir forstord.
Rengor tillagningsutrymmet, insidan
av luckan och lucktatningen sa fort de
har svalnat. Vantar du for lange for-
svaras rengoringen och blir i extrema
fall omaijlig.
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Anvand bara helt vanliga rengdrings-
medel som gar att kopa i handeln.
Anvand endast rengoringsmedel for
hushallsbruk. Tatningslisterna kan
svalla upp annars.

m Rengor och torka av angugnen och

tillbehoren efter varje anvandning.

m Stang luckan forst nar det &r helt torrt

i tillagningsutrymmet.

Om du ofta lagar mat med anga och
inte anvander skostelprogrammet
HydroClean behéver du minst en géng
per ar genomféra en tillagningspro-
cess med en temperatur 6ver 225 °C
for att avlagsna fukt dven fran otill-
gangliga stallen i angugnen.

Om du inte anvander angugnen under
en langre tid sa rengor du den ordent-
ligt igen for att undvika att det borjar
lukta daligt. Sedan later du luckan vara
oppen.




Rengoring och skotsel

Olampliga rengoéringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika féljande vid rengoring

- rengéringsmedel som innehaller soda,
ammoniak, syra eller klorid

kalklosande rengoringsmedel
- skurmedel i pulver eller flytande form

rengoringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

diskmaskinsrengoringsmedel

rengéringsmedel for glas eller fonster-
putsmedel

rengoringsmedel for glaskeramikhallar

harda, skrubbande svampar och
borstar (till exempel disksvampar eller
anvanda svampar som innehaller res-
ter av skurmedel)

rengéringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor
- stalull
rostfria stalbollar

punktvis rengoring med mekaniskt
rengéringsmedel

ugnsrengoringsmedel

Rengora fronten

m Rengor fronten med en ren trasa,
handdiskmedel och varmt vatten.

m Torka sedan av fronten med en mjuk
trasa.

Tips! Du kan ocksa rengéra ytorna med
en ren, fuktig mikrofibertrasa utan ren-
goringsmedel.
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Rengoring och skotsel

PerfectClean

Langpannan och ugnsgallret ar
PerfectClean-foradlade. Det ger en op-
tisk effekt som far ytan att se skimrande
ut. PerfectClean-behandlade ytor har
ockséa non-stickeffekt och ar enkla att
rengora.

For en optimal anvandning ska ytorna
rengodras efter varje anvandning.

Om den PerfectClean-féradlade ytan
tacks av rester fran tidigare anvandning
sa fungerar inte den smutsavvisande ef-
fekten. Om du anvénder angugnen ofta
utan att gora rent den emellan anvand-
ningarna kan den bli svérare att gora
rent.

Av fruktsaft som runnit 6ver kan det kan
uppsta fargforandringar som inte kan tas
bort. Dessa péaverkar dock inte
PerfectClean-foradlingens egenskaper.

Ta alltid bort rester fran rengorings-
medel pa en gang for att inte paverka
den smutsavvisande effekten.
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For att inte skada PerfectClean-forad-
lade ytor permanent, undvik féljande
vid rengoring

- skurmedel i pulver eller flytande form
- rengoringsmedel for glaskeramikhallar

- rengoringsmedel for glaskeramik och
rostfritt stal

- stalull

- harda eller gamla disksvampar och
borstar eller anvanda disksvampar
som innehaller rester av skurmedel

- ugnsspray

- punktvis rengdéring med mekaniskt
rengdringsmedel

Rengor aldrig delar med
PerfectClean-yta i diskmaskin.



Rengoring och skotsel

Tillagningsutrymme

Det ar normalt att tillagningsutrymmet

fargas gult efter en langre tids anvand-

ning. Det paverkar inte teleskopskenor-
nas funktion.

Se till att inget rengéringsmedel ham-
nar i 6ppningarna pa ugnens bakvagg.

For lattare rengoring av tillagningsutrym-
met sa kan du ta loss luckan, ta ut ugns-
stegarna och félla ner elementet for
overvarme och grill.

Rengoring efter tillagning med anga
m Ta bort:

- kondensat med en svamp eller trasa,

- lattare fettrester med en trasa, disk-
medel och varmt vatten.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengoring tills allt rengéringsmedel ar
borta.

m Torka sedan torrt i tillagningsutrym-
met och pa luckans insida med en
trasa.

Tips! Slutligen kan du lata angugnen tor-
ka automatiskt med skotselprogrammet
Torkning (se avsnittet “Skotsel”).

Rengoring efter ett stek-, grill- eller
bakprogram

Rengor tillagningsutrymmet efter var-
je sadant program eftersom smuts
annars branns fast och eventuellt inte
gar att fa bort.

m Rengor tillagningsutrymmet och
luckans insida med en ren disksvamp,
handdiskmedel och varmt vatten. Om
det behovs kan du ocksa anvanda den
harda sidan av en icke-repande disk-
svamp som &r lamplig for kansliga
ytor.

m Torka sedan torrt i tillagningsutrym-
met och pa luckans insida med en
trasa.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengoring tills allt rengdringsmedel ar
borta.

Tips! Rengoringen underlattas om du
bloter upp smutsen nagra minuter med
vatten och diskmedel eller om du staller
in programmet Fler [ | Skitsel | Blét-
lAaggning.

For hart fastsittande smuts rekommen-
derar vi att du rengoér tillagningsutrym-
met med skotselprogrammet HydroClean
(se avsnittet “Skotsel”).
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Rengora bottensilen

m Diska och torka av bottensilen efter
varje anvandning.

m Ta bort missfargningar och kalkavlag-
ringar pa bottensilen med &ttika. Skolj
den sedan under rinnande vatten.

Rengora luckans tatning

Lucktatningen kan bli sprod av fett-
rester och kan ga sénder.

Rengor lucktatningen efter varje
stek-, grill- eller bakprogram.

m Rengor lucktatningen med en ren, fuk-
tig mikrofibertrasa utan rengérings-
medel. Du kan ocksa rengéra med en
ren disksvamp, handdiskmedel och
varmt vatten.

m Torka av lucktatningen med en mjuk
trasa efter varje rengoring.

m Kontrollera att lucktatningen sitter
korrekt.
Tryck vid behov fast tatningen igen sa
att den sitter jamnt runtom.

Om luckans tatning ar skadad, om
den till exempel har spruckit, sa
maste den bytas ut. Kontakta Miele
service.

Innan den ar utbytt ska du inte starta
nagon tillagning med anga eller ren-
goring med skotselprogrammet
HydroClean.
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Rengodra vattenbehallare och
kondensvattenbehallare

Ba&da behallarna kan diskas i diskma-

skin.

m Ta ut vattenbehallaren och kondens-
vattenbehallaren efter varje anvand-
ning. Tryck behallarna latt uppat for
att ta ut dem.

m Tom vattenbehéllaren och kondens-
vattenbehallaren.

Nar du tar ut behallarna kan det hamna
vatten i forvaringsutrymmet for dessa.

m Torka ur forvaringsutrymmet vid be-
hov.

m Diska behéllarna for hand eller i disk-
maskinen.

m Torka av behallarna med en trasa for
att undvika kalkrester.
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Tillbehor

Rengéra langpannan och ugnsgallret

Langpannan och ugnsgallret &ar
PerfectClean-foradlade.

Folj rengoringsanvisningarna i avsnitt-
et “Rengdring och skétsel —
PerfectClean”.

m Ta bort:

- lattare smuts med en ren disksvamp,
handdiskmedel och varmt vatten.

- fastsittande smuts med en ren disk-
svamp, handdiskmedel och varmt
vatten. Om det behdvs kan du ocksa
anvanda den harda sidan av en icke-
repande disksvamp som ar lamplig for
kansliga ytor.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengoring tills allt rengéringsmedel ar
borta.

m Torka déarefter ytorna torra med en
trasa.

Rengora tillagningskarl

Tillagningskarlen kan diskas i diskma-
skin.

m Diska och torka tillagningskarlen efter
varje anvandning.

m Ta bort blaaktiga missfargningar pa
tillagningskarlet med attika och skolj
bort det under rinnande vatten.
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Rengora ugnsstegar

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehéren.
Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du demonterar ugnsstegarna.

Atermonteringen sker i omvand ord-

ning.

1.

=

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och ta sedan ut dem (2).

m Ta bort:

- lattare smuts med en ren disksvamp,
handdiskmedel och varmt vatten

- fastsittande smuts med en ren disk-
svamp, handdiskmedel och varmt
vatten. Om det behdvs kan du ocksa
anvanda den héarda sidan av en icke-
repande disksvamp som ar lamplig for
kansliga ytor.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengoring tills allt rengéringsmedel ar
borta.

m Torka sedan av ugnsstegarna med en
trasa.
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B Montera noggrant in ugnsstegarna
igen.

Om inte ugnsstegarna satts tillbaka
korrekt sa fungerar inte tipp- och ut-
dragssparren som den ska. Dess-
utom kan temperatursensorn skadas
nar tillagningskarlet skjuts in.
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Falla ner virmeelementet for
overvarme och grill

Om tillagningsutrymmets tak ar extra
smutsigt sa kan du falla ner varmeele-
mentet for dvervarme/grill cirka 5 cm vid
rengoring.

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan brénna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna och tillbehoren.

L&t varmeelementen, tillagningsut- m Nar du ar klar med rengoringen tryck-

rymmet och tillbehéret svalna av er du upp varmeelementet for dver-

innan du rengdr dem. varme och grill igen vid trycklasets
yttre ring.

Elementet for dvervirme och grill kan |S'etti” att trycklaset hakar fast ordent-
igt.

skadas.
Dra aldrig ner varmeelementet for
Overvarme och grill med vald.

m Dra forsiktigt tryckférslutningen nerét.
Varmeelementet for évervarme/grill
falls d& ocksa automatiskt ner.

m Anvand en fuktig trasa eller den mjuka
sidan pa en disksvamp nar du gor rent
taket i ugnen (se avsnittet “Rengéring
och skétsel — Tillagningsutrymme”).
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Skotsel

Vid skotselprogram gar det inte att val-
ja funktionerna Klar kl. och Start kl..

Blotlaggning

Svarare smuts kan blotlaggas med detta
skotselprogram.

m Lat tillagningsutrymmet svalna.

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

W Ta bort storre matrester direkt med en
trasa.

m Vilj Fler (B | Skétsel | Bistiaggning.

Blotlaggningen tar cirka 10 minuter.

Torkning

Med detta rengoringsprogram torkas
den restfuktighet som finns i tillagnings-
utrymmet helt, ocksa pa svaratkomliga
stallen.

m Torka forst tillagningsutrymmet med
en trasa.

m Vilj Fler (3 | Skotsel | Torkning.
Torkningen tar cirka 20 minuter.

Genomspolning

| detta program spolas vatten genom
vattenledningarna. Eventuella livsmed-
elsrester skoljs bort.

m Valj Fler | Skotsel | Genomspolning.
m Folj anvisningarna i displayen.

Skéljningen tar cirka 10 minuter.

126

Avkalkning

Vi rekommenderar att Miele avkalk-
ningstabletter (se “Extra tillboehér”) an-
vands for avkalkning. De har tagits
fram speciellt for Miele produkter fér
att gora avkalkningsprocessen optimal.
Andra avkalkningsmedel, som férutom
citronsyra ocksa innehaller andra syror
och/eller som kan innehélla till exem-
pel klorider kan skada produkten.
Dessutom kan det handa att resultatet
inte blir optimalt om avkalkningsl6s-
ningens koncentration inte ar korrekt.

Det kan bli flackar pa metalldelarna
om det hamnar avkalkningslésning pa
dem.

Torka i sddana fall bort avkalknings-
[6sningen direkt.

Angugnen maste kalkas av efter en viss
drifttid. Nar det ar dags for avkalkning
visas antalet tillagningar som ar kvar till
avkalkning i displayen. Bara tillagningar
med anga réknas med hér. Efter den sis-
ta tillagningen med anga sa kommer
angugnen att sparras.

Vi rekommenderar att angugnen avkal-
kas innan den sparras.

Avkalkningen tar cirka 41 minuter.
Under avkalkningen maste vattenbehal-
laren skoljas ur och sedan fyllas pa med

nytt vatten igen. Kondensvattenbehalla-
ren maste tommas.
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Genomfora avkalkning

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

m Vilj Avkalkning (S].

| displayen visas anvisningen Yanta....
Avkalkningen forbereds. Det kan ta
nagra minuter. Sa snart forberedelserna

ar avslutade, uppmanas du att fylla pa
avkalkningsmedel i vattenbehéllaren.

m Fyll vattenbehéllaren med ljummet
vatten upp till markeringen S och till-
satt 2 Miele avkalkningstabletter.

m Vanta tills avkalkningstabletterna losts
upp.

m Skjut in vattenbehallaren.

m Bekrafta med OK.

m Tom kondensvattenbehéllaren.

m Bekrafta med OK.

Resttiden visas. Avkalkningen borjar.

Stang inte av angugnen innan avkalk-
ningen ar avslutad eftersom den da

maste startas igen.

Under avkalkningen maste vattenbehal-
laren skoéljas ur och sedan fyllas pa med
nytt vatten igen. Kondensvattenbehalla-
ren maste tommas.

m Folj anvisningarna i displayen.

Nar den aterstdende tiden ar slut visas
Klar och en ljudsignal hors.

Avsluta avkalkning

m Ta vid behov ut vattenbehallaren och
kondensvattenbehallaren och tom
dem.

m Rengor och torka vattenbehallaren
och kondensvattenbehallaren.

m Oppna luckan och 3t tillagningsut-
rymmet svalna.

m Torka ur tillagningsutrymmet.

m Stang luckan férst nar det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.

m Stdng av angugnen.
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HydroClean

Forutom manuell rengdring kan du @ven
rengora tillagningsutrymmet med skot-
selprogrammet HydroClean.

Lukter efter tillagning av fisk men dven
svarborttagen smuts, exempelvis sadan
som bildas vid stekning och grillning, gar
enkelt att ta bort med detta program.

Vi rekommenderar att du rengor ang-
ugnen fyra gadnger per ar med Hydro-
Clean. Om det behovs kan du dven ge-
nomfora rengdringen oftare.

For rengoringen med HydroClean ska
du endast anvanda Mieles Hydro-
Cleaner. Detta rengéringsmedel ar
speciellt utvecklat for din angugn.
Andra rengdringsmedel kan skada
angugnen.

Nar du far din angugn medféljer en flas-
ka Miele HydroCleaner. Du kan bestalla
och kopa fler HydroCleaner-flaskor pa
Mieles hemsida, hos Mieles reservdels-
avdelning och hos din Miele-aterfor-
saljare.

& Risk for skador pa grund av ren-
goringsmedel.

Rengoringsmedlet HydroCleaner or-
sakar hudirritation och dven svar 6go-
nirritation.

Undvik kontakt med hud och 6gon.
Skolj 6gonen direkt med mycket
vatten om de kommer i kontakt med
medlet och kontakta lakare om 6go-
nirritationen kvarstar.

Forvara HydroCleaner-rengorings-
medlet utom rackhall fér barn.
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Oavsett hur smutsig angugnen ar ska
alltid hela flaskan med HydroCleaner
(125 ml) anvandas.

Mangden medel pa 125 ml ar anpas-
sad till hela rengéringsprocessen och
far inte andras.

Du kan vélja mellan tre olika rengorings-
ldgen som tar olika lang tid:

- Smutsighetsniva 1 vid latt, knappt
synlig smuts och lukt, till exempel
efter tillagning av fisk eller kal

Tid cirka 1:57 timmar

- Smutsighetsgrad 2 vid synlig, inte
hart fastsittande smuts, till exempel
pizzaost som droppat eller fruktkaka
som runnit ut

Tid cirka 3:17 timmar

- Smutsighetsniva 3 vid hart fastsittan-
de smuts som brant fast sedan en
langre tid av olika livsmedel till exem-
pel grillad kyckling

Tid cirka 4:17 timmar

Rengodringsprocessen
HydroClean bestér av flera faser:

1. Forberedelse

2. Rengoringsfas

3. Skdaljfas

4. Manuell efterregoring
5. Torkfas

Angugnen leder dig genom rengorings-
processen. Som forberedelse uppmanas
du till exempel att ta ut tillbehoren ur
tillagningsutrymmet och att fylla pa ren-
goringsmedel genom bottensilen.

Nar alla forberedelser ar klara startar
rengéringsfasen. Luckan sparras auto-
matiskt. Rengoringsmedlet blandas med
farskvatten och sprutas genom fordelar-
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hjulet i ugnstaket over hela tillagningsut-
rymmet. Denna process upprepas flera
ganger.

Vid en resttid pa cirka 1:20 timme borjar
skoljfasen. Rester av smuts och rengor-
ingsmedel spolas ur tillagningsutrym-
met. | bérjan och under denna fas maste
vattenbehallaren fyllas pad med nytt
vatten flera ganger och kodensvattenbe-
hallaren témmas.

Den sista fasen ar torkfasen. Den bérjar
vid en resttid pa cirka 30 minuter. For
att ta bort grovre smutsrester maste
tillagningsutrymmet torkas ut med en
fuktig trasa innan torkfasen startar.

Om du sténger av angugnen sa avbryts
rengoringsprocessen. Efter aterinkopp-
lingen genomfor angugnen skolj- och
torkfasen automatiskt for att avlagsna
mojliga rester av rengdringsmedel. En
normal anvandning ar mojlig forst i an-
slutning till detta (se dven avsnittet
“Atgarda problem”, avsnitt “Meddelan-

den i displayen”).

Forbereda och starta rengéringspro-
cessen

m Valj Fler | Skotsel,
m Valj HydroClean.

m Valj rengoringslage utifrdn smutsig-
hetsgrad.
m Bekrafta med OK.

Anvisningen Yanta visas. Rengoringen
forbereds. Det kan ta ndgra minuter. Sa
snart forberedelserna &r avslutade, upp-
manas du att ta ut tillbehoren och ugns-
stegarna.

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

m Montera ut ugnsstegarna (se avsnittet
“Rengora ugnsstegarna”).

m Bekrafta med OK.

m Fall ner varmeelementet for 6vervar-
me/grill (se avsnittet “Falla ner varme-
elementet fér dvervarme och grill”).

m Ta bort grov smuts fran tillagningsut-
rymmet och under bottensilen.
Se till att det inte kommer in smuts i
vattenavloppet.

m Bekrafta med OK.
m Se till att bottensilen ar riktigt isatt.

m Tom hela innehallet i 1 flaska Hydro-
Cleaner genom bottensilen.
Se till att rengoringsmedlet inte ham-
nar pa luckglaset- eller tatningen.

m Bekrafta med OK.
m Stang luckan.

Destillerat vatten eller kolsyrat vatten
och andra véatskor kan skada angugn-
en.

Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten.

m Skolj ur vattenbehallaren och fyll pa
upp till den 6vre markeringen.

m Skjut in vattenbehallaren i sitt utrym-
me och bekrafta med OK.

B Tom kondensvattenbehallaren.

B Skjut in kondensvattenbehallaren i sitt
utrymme och bekrafta med OK.

Rengoringsprocessen startas.
Aterstaende tid visas i displayen.
Luckan sparras automatiskt ett par
sekunder efter start.

Tips! De ungefarliga tidpunkterna for
kommande atgéarder, till exempel fylla pa
farskvatten, kan du se via i Info.

| borjan och under skoljffasen maste vat-
tenbehallaren fyllas pa med nytt vatten
tre ganger och kondensvattenbehallaren
tommas.
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m Folj anvisningarna i displayen.

Innan torkfasen bérjar 6ppnas luckan
igen och du uppmanas att torka ur tillag-
ningsutrymmet och luckans insida med
en fuktig trasa:

m Rengor tillagningsutrymmet (&dven
under bottensilen) och luckans insida
grundligt med en ren, fuktig mikro-
fibertrasa eller disksvamp.

B Bekrafta med OK.

m For att sékerstélla att angugnen fung-
erar optimalt ska du kontrollera upp-
samlingsrannan och ta bort vattnet
vid behov.

& Skador pa grund av vatten som
rinner ut.

Vatten som rinner ut kan skada om-
givande skap och golv.

Om det finns vatten i uppsamlings-
rannan ska du kontrollera att lucktat-
ningen sitter korrekt.

Tryck vid behov fast tatningen igen sa
att den sitter jamnt runtom.

Under mycket ogynnsamma villkor
kan det handa att det har samlats
vatten upp till platans hojd i uppsam-
lingsrannan:

Da maste du kontakta Miele service.

m Fall upp vdarmeelementet for overvar-
me/grill (se avsnittet “Falla ner varme-
elementet fér dvervarme och grill”).

m Montera in ugnsstegarna (se avsnittet
“Rengora ugnsstegarna”).

m Sattin tillbehoret i tillagningsutrym-
met.
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m Bekrafta med OK.
m Stang luckan.
m Skolj ur kondensvattenbehallaren.

m Skjut in kondensvattenbehallaren i sitt
utrymme och bekrafta med OK.

Nar den aterstdende tiden &r slut visas
Klar och en ljudsignal hors.

Avsluta rengéringsprocessen
m Stingav angugnen.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Z\ngugnen blir varm under drift. Du
kan brénna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehdren.
Lat virmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéren svalna innan
du tar bort eventuella rester och kalk-
avlagringar.

m Nar tillagningsutrymmet har svalnat
tar du bort eventuella kvarvarande
rester fran luckans insida, uppsam-
lingsrannan och lucktatningen med en
ren, fuktig mikrofibertrasa eller disk-
svamp.

Tips! Missfargningar och kalkavlagringar

i tillagningsutrymmet kan tas bort med

en utspadd attiklosning eller DGClean

(se avsnittet “Extra tillbehér”). Torka

sedan med rent vatten.

m Torka sedan torrt i tillagningsutrym-
met och pa luckans insida med en
trasa.

m Stang luckan férst nar det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.
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Vi rekommenderar att du rengor kon-
densvattenbehallaren for hand eller i
diskmaskinen fére nasta tillagning (se
avsnittet “Rengéra vattenbehallare
och kondensvattenbehallare”).
Kontrollera nu att avloppsstosen sit-
ter korrekt och att flottérorytaren ar
|att rorlig:
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Montera bort ugnsluckan

m Lagg ut till exempel en mjuk trasa
framfor luckan som du sedan kan lag-
ga luckan pa.

m Oppna luckan lite grann.

m Tryck luckans 6vre kant en gang kort
neradt med bada handerna.

Ugnsluckan sitter fast i gangjarnen
med héllare. Innan ugnsluckan kan tas
bort fran fastena maste forst sparrarna
pa bada gangjarnen lossas.
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m For att sparra upp luckan sé vrider du
sparrarna sa att de star snett pa bada
gangjarnen anda tills det tar stopp.

Z\ngugnen skadas om du demonterar
luckan pa fel satt.

Dra aldrig ut luckan vagratt ur hallar-
na eftersom de kan sla tillbaka pa
angugnen.

m Stang luckan helt.
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Las fast lasbyglarna igen eftersom
ugnsluckan kan ramla ur hallarna och
ga sonder annars.

Se till att |asa lasbyglarna efter att du
satt tillbaka luckan.

m Fatta tag i luckan fran sidan och dra
den snett uppat och av fran hallarna.
Se till att ugnsluckan inte faller at
sidan.

m Lagg luckan pa avstallningsytan du har
forberett.

m L3s fast dem igen genom att vrida
dem pa bada luckans gangjarn tills det

Montera in ugnsluckan
tar stopp.

m Ta tagi sidorna pa ugnsluckan och
satt den i luckgéngjarnens fasten.
Se till att ugnsluckan inte faller at
sidan.

m Oppna luckan helt.
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i\tgérda problem

Du kan sjalv atgarda de flesta fel. | manga fall kan du da spara tid och kostnader
eftersom du inte behover kontakta Miele service.

P& www.miele.se/support/customer-assistance finns ytterligare in-
formation om hur du sjélv kan atgarda fel.

Meddelanden i displayen

Problem Orsak och atgérd
F10 Insugningsslangen ar inte korrekt fastsatt i vattenbe-

hallaren, sitter inte lodratt eller saknas.
m Korrigera insugningsslangens position:

F11 Avloppsslangarna igensatta.

Feo m Avkalka angugnen (se avsnittet “Rengéring och skot-
sel — Skotsel”).

m Om felmeddelandet visas igen, kontakta Miele ser-
vice.

F32 Lucklaset for rengéringen med HydroClean lases inte.
m Stang av angugnen och séatt sedan pa den igen.

m Om felmeddelandet visas igen, kontakta Miele ser-
vice.

F55 Den maximala driftstiden for en funktion har 6verskri-
dits och sakerhetsavstangningen har aktiverats.
m Stang av angugnen och séatt sedan pa den igen.

Angugnen kan anvandas pa en gang igen.

F138 Angugnen &r otat. Vatten har runnit till bottenplaten.
m Stang av angugnen och séatt sedan pa den igen.

m Om felmeddelandet visas igen, kontakta Miele ser-
vice.
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Atgéirda problem

Problem Orsak och atgérd
F196 Ett fel har uppstatt.

m Stang av angugnen och satt sedan pa den igen.

Bottnesilen i tillagningsutrymmets botten ar inte kor-

rekt isatt.

m Sting av angugnen.

m Satt i bottensilen korrekt.

m Satt pa dngugnen igen.

m Om felmeddelandet visas igen, kontakta Miele ser-
vice.

Efter inkoppling visas
meddelandet "Hydro-
Clean” fortsatter.,

Rengodringsprocessen avbryts vid stromavbrott eller
om angugnen stangs av.

Efter aterinkopplingen genomfor dngugnen skélj- och
torkfasen automatiskt for att avidgsna mojliga rester
av rengoringsmedel. Denna process tar cirka 1:30 tim-
me. Efter ett avbrott under torkfasen tar processen
cirka 30 minuter.

En normal anvandning av angugnen ar majlig forst i an-
slutning till detta.

m Folj anvisningarna i displayen.

Observera att rengoringsresultatet inte blir optimalt.

| displayen visas ett
meddelande som inte
finns med i denna tabell.

Ett fel i elektroniken har uppstatt.

m Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut.

m Om problemet kvarstér nar du kopplar pa strommen
igen sa kontakta Miele service.

Ovantat beteende

Problem

Orsak och atgard

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demolaget ar aktiverat.

Angugnen kan visserligen anviandas men belysningen

fungerar inte.

m Avaktivera demolaget (se avsnittet “Instéllningar” —
“Butik”).

Tillagningsutrymmet har varmts upp av varmen fran en
underbyggd mat- och porslinsvarmare.
m Oppna luckan och I&t tillagningsutrymmet svalna.
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i\tgérda problem

Problem

Orsak och atgéard

Angugnen vaxlar inte
langre frdn uppvarm-
ningsfas till tillagnings-
fas efter flytt.

Vattnets sjudtemperatur har dndrats eftersom den nya

uppstallningsplatsen skiljer sig minst 300 hojdmeter

fran den gamla uppstéllningsplatsen.

m Genomfor en avkalkning for att anpassa sjudtempe-
raturen (se avsnittet “Rengéring och skotsel — Skot-
sel”).

Under drift slapps det ut
ovanligt mycket anga
eller anga vid andra
stdllen @n normailt.

Luckan ar inte riktigt stangd.
m Stang luckan.

Luckans tatning sitter inte korrekt.

m Tryck fast tatningen igen sa att den sitter jamnt runt-
om.

Luckans tatning ar skadad, den har till exempel

spruckit.

m Kontakta Miele service om lucktatningen behdver
bytas ut.

m Innan den &r utbytt ska du inte starta négon tillag-
ning med anga eller rengéring med HydroClean.

Under rengoringen med
HydroClean har det sam-
lats vatten upp till
platans héjd i uppsam-
lingsrannan.

,&ngugnen ar otat.

m Ta bort vattnet och genomfér andéa rengéringspro-
cessen tills den ar komplett.

m Kontakta Miele service.

Funktionerna Start kl. och
Klar kl. listas inte.

Temperaturen i tillagningsutrymmet ar for hog, till
exempel vid programslut.

m Oppna luckan och I4t tillagningsutrymmet svalna.

Vid skotselprogram gar det generellt inte att valja
dessa funktioner.
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Atgéirda problem

Problem

Orsak och atgéard

Touchknapparna reage-
rar inte.

Du har valt instéllningen Display | QuickTouch | Av. Dar-
for reagerar touchknapparna inte nar &ngugnen ar av-
stangd.

m Nér du kopplar in @ngugnen sa reagerar touchknapp-
arna igen. Om du vill att touchknapparna alltid ska
reagera, aven nar dngugnen ar avstangd, véaljer du in-
stallningen Display | QuickTouch | PA.

Angugnen 3r inte ansluten till elnatet.

m Kontrollera om angugnens stickpropp sitter ordent-
ligt i vagguttaget.

m Kontrollera om sékringen har |6st ut. Ring en elektri-
ker eller Miele service.

Det har uppstatt ett problem i styrningen.
m Tryck p& knappen P3/Av O tills displayen stangs av
och angugnen startas pa nytt.

Touchknappen [’ blinkar
nér du kopplar in ang-
ugnen.

Du har énnu inte anslutit angugnen till ett wifi-nat-
verk. Touchknappen blinkar for att signalera att du kan
enkelt kan ansluta angugnen till ett natverk via touch-
knappen. Nar du har slagit pa och av angugnen flera
ganger blinkar inte touchknappen langre, men nét-
verksfunktionen ar fortfarande aktiv.

Ljud

Problem

Orsak och atgéard

Under drift och efter att
du har sténgt av angugn-
en kan ljud (ett slags
brummande) héras.

Det hér ljudet betyder inte att nagot ar fel. Det upp-
star nar vatten pumpas in eller ut.

Det hors flaktljud trots
att angugnen ar av-
stangd.

Flakten fortsatter att gé.

Angugnen har en flakt som leder ut &ngorna fran
tillagningsutrymmet. Fléakten fortsatter att ga nar ang-
ugnen har stangts av. Flakten stangs av automatiskt
efter en stund.
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i\tgérda problem

Otillfredsstallande resultat

Problem

Orsak och atgard

Den mjuka kakan eller
bakverket ar inte fardig-
graddat enligt tiden i re-
ceptet.

Den installda temperaturen stammer inte 6verens
med temperaturen i receptet.

m Andra temperaturen.

Nu har du dndrat receptet. Mer vétska eller fler agg

forlanger tillagningstiden.
m Anpassa temperatur och/eller tillagningstid till det

andrade receptet.

Den mjuka kakan eller
bakverket blir ojamnt
graddat.

Temperaturen var for hog.

Mer &n tva falshojder anvandes for graddning.
®m Anvand max tva falshojder for graddning.

Efter rengoringen med
HydroClean finns det fort-
farande kvar smuts i
tillagningsutrymmet.

En for lag rengdringsniva valdes.
m Starta om HydroClean med en hégre rengoringsniva
vid behov.

Tillagningsutrymmet torkades inte ur eller torkades

endast pa ytan innan torkfasen startade.

m Starta om HydroClean vid behov.

® Om en uppmaning visas i displayen sa torkar du ur
tillagningsutrymmet ordentligt med en fuktig trasa.

Allmanna problem och tekniska fel

Problem

Orsak och atgard

Angugnen gir inte att
starta.

Sakringen har 16st ut/slagit ifran.
m Aktivera sakringen (minsta sakring, se typskylten).

Ett tekniskt fel har uppstatt.

B Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut
genom att:

— sla ifrdn den aktuella sakringen/skruva ur smalt-
sakringen helt eller
— stanga av jordfelsbrytaren.

m Om angugnen fortfarande inte kan anviandas efter
att du slagit till/skruvat i sékringen eller aktiverat
jordfelsbrytaren igen bor du kontakta en elinstallator
eller Miele service.

Belysningen i tillagnings-
utrymmet fungerar inte.

Lampan ar trasig.
m Kontakta Miele service om lampan ska bytas ut.
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Atgéirda problem

Problem

Orsak och atgéard

Manéverpanelen
O6ppnas/stings inte
automatiskt, trots att du
tryckt pa touchknappen
Lo} flera gdnger.

Nagonting &r i vagen fér mandverpanelen.
m Ta bort det som ar i vagen.

Klamskyddet reagerar mycket kansligt och darfor kan

det hénda att mandverpanelen inte 6ppnas eller

stangs.

m Oppna/sting manodverpanelen manuellt (se slutet av
avsnittet).

m Kontakta Miele service om problemet uppstéar ofta.

Du kan inte 6ppna luck-
an med touchknapp-

en .

Du har valt instéllningen Display | QuickTouch | Av. Dar-
for reagerar touchknappen [ inte nar angugnen ar av-
stangd.

m Nér du kopplar in @ngugnen sa reagerar touchknapp-
arna igen. Om du vill att touchknapparna alltid ska
reagera, aven nar angugnen ar avstangd, véljer du in-
stallningen Display | QuickTouch | PA.

Ett tekniskt fel har uppstatt.

® Om du behdéver 6ppna luckan for att det till exempel
finns mat i angugnen, kan du 6ppna luckan manuellt
(se i slutet av detta avsnitt).

m Kontakta Miele service om problemet kvarstar.

HydroCleaner (rengor-
ingsmedel) fylldes pa i
vattenbehallaren.

Anvisningarna i displayen ignorerades.

For att uppna perfekta rengéringsresultat har de en-

skilda rengéringsstegen anpassats efter varandra. Folj

alltid instruktionerna i displayen (se avsnittet “Rengé-

ring och skoétsel — Skotsel”).

Om rengodringsprocessen med HydroClean inte har

startats an:

m Stang av angugnen for att avbryta rengéringsproces-
sen.

m Tom vattenbehallaren och skélj ur den ordentligt.

m Starta om HydroClean.

Om rengoringsprocessen med HydroClean redan har
genomforts:

Under skdéljfasen spolas hela systemet flera génger
med farskvatten. Nar rengoringsprocessen ar avslutad
sa ar alla rester av rengoringsmedel borta.

m Starta om HydroClean vid behov.
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i\tgérda problem

Oppna manéverpanelen manu-
ellt

m Oppna luckan forsiktigt.

A
[

m Greppa mandverpanelen uppifran och
nerifran.

m Dra forst ut mandéverpanelen framat.

m Tryck forsiktigt mandverpanelen upp-
at.
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Stanga mandéverpanelen manu-
ellt

m Greppa mandverpanelen uppifran och
nerifran.

B Tryck forsiktigt mandverpanelen nerat.

m Skjut in mandverpanelen.



Atgéirda problem

Oppna luckan manuellt

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Luckglaset kan vara varmt. Du kan
bréanna dig pa luckglaset.

Anvand grythandskar nar du 6ppnar
den varma luckan.

& Risk for skador pa grund av anga.
Né&r du 6ppnar luckan vid angtillag-
ning kan mycket dnga strémma ut.
Du kan branna dig pa angan.

Backa lite och véanta tills angan for-
svunnit innan du tar ut maten.

m Sitt in den medféljande éppnaren (O
cirka 3 cm pa hoger sida i 6ppningen
mellan luckan och mandverpanelen
och dra upp luckan framat.

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor och varm mat.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet, ugnsstegarna,
tillbehoret, maten och luckglaset.
Anvand grytvantar nar du skjuter in
eller tar ut maten ur ugnen, vid annan
hantering i det heta tillagningsutrym-
met och nar du stanger den varma
luckan.
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Miele service

Under www.miele.se/service far du
mer information om hur du sjalv kan
atgarda fel och om Mieles reservdelar.

Fa hjalp vid eventuella stérning-
ar
Om det uppstar fel som du sjalv inte kan

atgarda, var god kontakta din Miele ater-
forséljare eller Miele service.

Miele service kan du boka online under
www.miele.se/service.

Du hittar kontaktuppgifterna pa baksi-
dan av den héar anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. Bada dessa upp-
gifter finns pa typskylten.

Pa en inbyggdmodell hittar du beteck-
ning och tillverkningsnummer pa den lil-
la skylten uppe pa den 6ppna manéver-
panelen.
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Garanti

Garantitiden &r tva ar.

Mer information finner du i medféljande
garantivillkor.



Installation

Sakerhetsanvisningar for inbyggnad

/N Skador pa grund av felaktig inbyggnad.

Angugnen kan skadas om den byggs in fel.
Lat angugnen endast monteras av kvalificerad specialist.

P> Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstamma med elnatets, for att undvika skador
pa angugnen.

Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en elektriker vid
tveksamhet.

P Grenuttag eller forlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut angugnen till elnatet.

P> Se till att eluttaget fortfarande gar att komma at nar angugnen har
byggts in.

P Angugnen maste placeras sa att innehallet i tillagningskarlet pa
den Oversta falshojden ar synligt. Endast pa sa vis kan man undvika
skador om varm mat skvalpar over.
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Installation

Inbyggnadsmatt

Alla matt ar angivna i mm.

Inbyggnad i ett hégskap

Det far inte finnas nédgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.

[

59

'
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Installation

Inbyggnad i ett underskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skdpet bakom inbyggnadsnischen.

Om angugnen ska byggas in under en elektrisk hall eller induktionshall maste du
beakta inbyggnadsanvisningarna och hallens inbyggnadshdjd.

\

—
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Installation

Sidovy
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Installation

Manéverpanelens 6ppningsutrymme

Det far inte vara nagot i vagen i man-
dverpanelens 6ppningsutrymme (till
exempel ett dérrhandtag) som kan
skada manoverpanelen nar den
oppnas.

74
(19) 55
A

o
[ce]
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Installation

Anslutning och luftning

N
RS
Ny
Ny
RS
N

® Vy framifran
(2 Natanslutningskabel L =2000 mm
(® Ventilationsutsnitt minst 180 cm?

@ Ingen anslutning i detta omréde

148



Installation

Montera angugnen
m Anslut elsladden till angugnen .

Bar den i dngugnens handtag som
sitter pa sidorna.

Det kan uppsta fel i anggeneratorn
om angugnen inte star vagratt.

Det far vara en avvikelse pa max 2°i
vagratt lage.

m Skjut in &ngugnen i inbyggnadsskapet
och rikta den.
Se till att sladden inte klams fast eller
skaver mot vassa kanter.

m Oppna luckan.

B Fist angugnen med de medféljande
traskruvarna (3,5 x 25 mm) pa sido-
vaggarna av skapet.

m Anslut angugnen till elnatet.

m Kontrollera alla &ngugnens funktioner
enligt bruksanvisningen.
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Installation

Elanslutning

Angugnen ar som standard “anslut-
ningsklar” fér anslutning till ett godkant
jordat uttag.

Stéll upp angugnen pa sa vis att vagg-
uttaget enkelt kan kommas at. Om det
inte ar mojligt, se till att det pa installa-
tionsplatsen finns en avskiljningsanord-
ning for varje pol.

& Brandfara pa grund av 6verhett-
ning.

Grenuttag och forlangningskablar kan
leda till dverbelastning pa kablarna
om de anvands med angugnen.
Anvand av sdkerhetsskal inga gren-
uttag eller forlangningskablar.

Elanslutningen maste utféras enligt gall-
ande foreskrifter.

Av sadkerhetsskal rekommenderar vi an-
vandning av en jordfelsbrytare av typ-
en for angugnens elektriska anslut-
ning pa uppstallningsplatsen.

En skadad anslutningskabel far bara er-
sattas med en speciell anslutningskabel
av samma modell (kan bestillas hos
Miele service). Av sikerhetsskal far ka-
beln bara bytas av en auktoriserad spe-
cialist eller av Miele service.
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Uppgifter om anslutningseffekt och sak-
ring finns i denna bruksanvisning eller pa
typskylten. Jamfor uppgifterna med upp-
gifterna for elanslutningen pa uppstall-
ningsplatsen.

Hor efter med en elektriker vid tveksam-
het.

Det ar mojligt att tidvis eller permanent
anvanda en fristdende eller icke natsyn-
kron energiférsériningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsystem).
Driften forutsatter att energiforsorj-
ningsenheten foljer foreskrifterna enligt
EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa upp-
stallningsplatsen och i denna Miele-pro-
dukt vad galler funktion och arbetssatt
maste aven sikerstéllas i fristdende res-
pektive icke natsynkron drift. Vid behov
ska atgarderna ersattas med likvardiga
atgarder i installationen. Exempelvis en-
ligt det som star i aktuell publicering
fran VDE-AR-E 2510-2.



Anvisningar for testinstitut

Testritter enligt EN 60350-1 (funktioner med anga)

Testratter | Tillagningskarl | Mingd [g] | 3 | O | F'[°c] | @ [min]
Angtillforsel
Broccoli (8.1) | 1x DGGL 12 | max | 2 | iy | 100 3
Angférdelning
Broccoli (8.2) [1xDGGL20 | 300 | 2 | @ | 100 3
Ugnskapacitet
Artor (8.3) 2xDGGL12 vardera 1,3 N 100 -2
1500
£33 Falshojd, (] funktion, § temperatur, @ tillagningstid
Angkokning, Eco-angkokning
' Skjut in testratterna i angugnen nar den &r kall (alltsé innan sjalva uppvarmningsfasen bérjar).
2 Testet &r slut nar temperaturen &r 85 °C pa det kallaste stéllet.
Testritter menytillagning' (funktion &ngkokning ()
Testratter Tillagningskarl | Mangd [g] | £332 | §[°C] | H6jd [em] | @ [min]
Potatis, fast, i fyra delar® | Ix DGGL 12 1200 4 100 - 17
Laxfilé, djupfryst, inte ti- | Ix DGGL 12 6 x150 2 100 <25 9
nad >25<3,2 10
>3,2 1
Broccolibuketter Ix DGGL12 900 3 100 - 4

£33 falshojd, § temperatur, @ tillagningstid

' For tillvigagdngssitt, se avsnittet “Angtillagning”, avsnitt “Menytillagning — manuell”.

2 Skjut in l&ngpannan pa falshojd 1.

3 Skjut in den forsta testratten (potatis) i tillagningsutrymmet nér det ar kallt (innan sjélva uppvarm-
ningsfasen bérjar).
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Anvisningar for testinstitut

Testritter enligt EN 60350-1 (ugnsfunktioner)

Testritter Tilloehor 24O E @2 £ | Forvarm-
[°C] [min] ning
Glaserade kex 1 bakplat 3 140 34-36 (35) | nej nej
(7.5.2)
2 39-41 (40)
2 bakplatar 140 nej nej
4 36-38 (37)
1 bakplat 3 | =) | 140 | 30-34(32) | ja ja
Smamuffins 1 bakplat 2 150 | 34-37(34) | ja nej
75.3
( ) 2 bakplatar 2,4 140 | 43-46(44) | ja nej
Tartbotten 1 springform 3 = | 160 30-32(31) | ja ja
(7.6.1) 26 cm (pa ugns-
gallret)
Appelkaka 1 springform 2 160 95-105 nej nej
(7.6.2) 20 cm (pé ugns- (100)
gallret)
2 springformar 2 = | 160 85-95 (85) ja ja
20 cm (pé ugns-
gallret)
Toast (industriellt bakat | Galler 3 ™ Lage 3 4 nej 5 min.
vitt bréd)
(9.2)
Hamburgare Galler 4 Forsta sidan:
(9.3) N 10
Langpanna 3 ) | Lage3 nej 10 min
Andra sidan:
6

£33 Falshojd, [ funktion, § temperatur/grillage, @ tillagningstid, §% booster
Varmluft plus/(=] Over- och undervirme/(S) Mjuka kakor special/(""] Grill stor

' Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angivna
tillagningstiden ar forbi.

2 Vérdet i parantesen anger den optimala tillagningstiden.
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Anvisningar for testinstitut

Energieffektivitetsklass enligt EN 60350-1
Faststallandet av energieffektivitetsklass sker enligt EN 60350-1.

Energieffektivitetsklass: A+

Folj kommande anvisningar nar du gor matningen:

- Matningen gors i driftlaget Eco-varmiuft (4.

- Valj installningen Belysning | “P4” i 15 sekunder (se avsnittet “Instéllningar — Belys-
ning”).

- Under matningen ar bara det tillbehér som behdvs for matningen i tillagningsut-
rymmet. Anvand inga fler eventuella tillbehor, som FlexiClip-teleskopskenor.

- For matningen behover du satta in termoelementen genom lucktatningen. For
detta drar du ur lucktatningen ur spéaret och sticker genom den tva ganger. Satt
termoelementen genom de tva halen i lucktatningen. Tryck sedan fast lucktat-
ningen i sparet igen sa att den sitter jamnt runtom.

- | nasta steg tar du ut bottensilen och héller vatten i avloppet tills vattenytan blir
synlig.

- En viktig forutsattning for faststallandet av energieffektivitetsklassen ar att luckan
forblir stangd under matningen.
Beroende pa vilka matelement som anvands kan tatningsfunktionen i luckan pa-
verkas mer eller mindre. Detta leder till ett sdmre matresultat.
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Anvisningar for testinstitut

Datablad fér ugnar fér hushallsbruk

enligt férordning (EU) nr. 65/2014 och férordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modellbeteckning DGC 7460 HCX Pro
Energieffektivitetsindex/kavitet (EE|,,,e) 81,8
Energieffektivitetsklass/kavitet

A+++ (effektivast) till D (minst effektiv) A+
Energiforbrukningen per cykel for varje kavitet, om tillganglig i konventio-|1,08 kWh
nellt lage

Energiforbrukningen per cykel for varje kavitet i varmluftslage 0,68 kWh
Antal kaviteter 1
Varmekalla/varmekallor per kavitet electric
Volym for varje kavitet 671
Apparatens massa 46,4 kg
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Tekniska data

Anslutningseffekt i frankopplat lage, tidsvisning av max 0,3 W
Anslutningseffekt i inkopplat lage, tidsvisning pa max 0,8 W
Anslutningseffekt i natverksanslutet standbylage max 2,0 W

Tid till automatisk koppling i franlage 20 min

Tid till automatisk koppling i natverksanslutet 20 min

standbylage

Frekvensband for wifi-modulen 2,4000—-2,4835 GHz
Sandningseffekt for wifi-modulen max 100 mW

Konformitetsdeklaration

Harmed deklarerar Miele att denna dngugn uppfyller kraven i direktivet 2014/53/
EU.

EU-konformitetsdeklarationens fulla text finns tillgénglig pa en av féljande hemsi-
dor:

- Produkter, Ladda ner, pd www.miele.se

- Service, hamta information, bruksanvisningar, pa
https://miele.se/bruksanvisningar. Ange produktens namn eller serienummer

Upphovsrattsliga foreskrifter och licenser for kommunikationsmo-
dulen

For anvandning och styrning av kommunikationsmodulen anvander Miele saval
egen programvara som programvara fran andra féretag som inte técks av licensvill-
kor for en sé kallad dppen killkod. Denna programvara/dessa programvarukompo-
nenter skyddas av upphovsratt. Mieles och tredje parts upphovsrattsliga befogen-
heter méaste respekteras.

Dessutom finns det programvarukomponenter i denna kommunikationsmodul som
omfattas av licensvillkor for 6ppen kallkod. Komponenterna med 6ppen kallkod till-
sammans med tillhérande upphovsrattstexter, kopior av géllande licensvillkor och
ytterligare information kan hamtas lokalt per IP via en webblasare (http.//<ip adres-
se>/licenses). De dar angivna ansvars- och garantibestimmelserna for licensvillko-
ren for 6ppen kallkod galler endast gentemot den aktuella rattighetshavaren.
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