Bruks- och monteringsanvisning
Angugn med mikrovagsfunktion

Lés ovillkorligen bruks- och monteringsanvisningen fore uppstall-
ning, installation och idrifttagning. Pa sa vis skyddar du dig samt und-
viker skador pa produkten.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

For enkelhetens skull skriver vi angugn istallet for angugn med mikrofunktion i
fortsattningen i denna bruksanvisning.

Denna angugn uppfyller géllande sékerhetskrav. Felaktig anvand-
ning kan medfdra person- och sakskador.

Las bruks- och monteringsanvisningen noga innan du bdérjar an-
vanda angugnen. Det &r viktigt eftersom den innehaller information
om inbyggnad, sakerhet, anvandning och underhall. P& sa vis
skyddar du dig samt undviker skador pa angugnen.

| enlighet med normen IEC/EN 60335-1 papekar Miele att det ar
viktigt att Idsa och folja avsnittet om installation av angugnen samt
sékerhetsanvisningarna 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 éverldmna den vid
eventuellt agarbyte.




Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandningsomrade

» Angugnen &r avsedd for anvandning i hushall och i hushallsliknan-
de miljGer.

> Angugnen ar inte avsedd att anvandas utomhus.

» Anvand endast angugnen i hushallssyften for att &ngkoka, tina
upp, varma och tillaga livsmedel.
All annan anvandning ar otillaten.

» Brandrisk pa grund av lattantandliga material.

Om du torkar lattantdndliga material i mikrovagsugnen férangas de-
ras fuktighet. Pa sa vis kan dessa material torkas ut och sjalvan-
tanda.

Anvand aldrig angugnen for att forvara eller torka lattanténdliga
material.

» Personer, som pa grund av sina fysiska, sensoriska eller psykiska
férmagor, 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 sékert. De maste kunna se
och forsta riskerna med en felaktig anvandning.

» P4 grund av speciella krav (som till exempel temperatur, fukt, ke-
misk bestandighet, reptélighet och vibration) ar tillagningsutrymmet
utrustat med en speciallampa. Lampan far bara anvandas for det av-
sedda dndamalet. Den ar inte anpassad for vanlig rumsbelysning.
Lampan far bara bytas av Miele service eller en behdrig elektriker.

» Denna angugn har 2 ljuskallor i energieffektivitetsklass E.



Séakerhetsanvisningar och varningar

Om det finns barn i hemmet

» Anvand driftsparren s& att barn inte odvervakat kan koppla in ang-
ugnen eller &ndra instéllningar.

» Barn under 8 &r ska hallas borta fran angugnen. De far endast an-
vanda den under uppsikt.

» Barn fran 8 &r och uppét far endast anvanda &ngugnen utan upp-
sikt under férutsattning att de kanner till hur man anvander den pa
ett sékert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en fel-
aktig anvandning.

» Barn far inte rengéra eller géra underhall pa angugnen utan upp-
sikt.

» Hall uppsikt éver barn som befinner sig i ndrheten av &ngugnen.
Lat inga barn leka med den.

» Kvavningsrisk pa grund av férpackningsmaterial. Barn kan under
lek linda in sig i fdrpackningsmaterial (till exempel plastfolie) eller dra
det 6ver huvudet och kvéavas.

Hall darfor barn borta fran férpackningsmaterial.

» Risk for skador pa grund av anga och varma ytor. Barns hud &r
kénsligare for hbga temperaturer an vuxnas hud. Under drift strém-
mar anga ut ur angutslappet. Angugnen blir varm pa luckglaset och
mandverpanelen.

Se till att barn inte tar pa angugnen under drift. Hall darfér barn borta
fran angugnen tills den har svalnat sa mycket att det inte langre finns
risk f6ér skador.

» Risk for skador nér luckan ar dppen.

Luckan kan belastas med maximalt 8 kg. Barn kan skada sig pa den
oppna luckan.

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



Sakerhetsanvisningar och varningar

Teknisk sakerhet

» Ej fackmaéssig installation, underhallsarbete eller reparation kan
innebéra allvarlig fara fér anvandaren. Installation och service far en-
dast utféras av Miele service eller av Miele auktoriserad fackman.

» Strélningsexponering av mikrovagor:

Underhall och/eller reparationer, som kraver att en vagg eller liknan-
de maste tas bort, far endast utféras av behorig fackman pa omra-
det.

» En skadad dngugn kan vara en fara foér din sékerhet. Kontrollera
att den inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad angugn i
drift.

» Kontrollera att luckan och lucktétningen inte ar skadade. Anvand
inga funktioner med mikro tills reparation av en servicetekniker ar
gjord.

» Om angugnen ar defekt kan mikrovagor komma ut nar den &r péa-
slagen, vilket betyder fara for anvandaren. Anvand inte &ngugnen nar

ugnsluckan ar skev
fronten har marken eller ar bucklig

luckans gangjarn sitter |ost

det finns synliga hal eller sprickor i holjet, pa luckan, eller pa
ugnsvaggarna

det finns fukt mellan glasskivorna i luckan.

» Det &r mojligt att tidvis eller permanent anvénda en fristdende eller
icke natsynkron energiférsorjningsenhet (till exempel fristdende el-
natverk, backupsystem). Driften férutsatter att energiforsérjningsen-
heten féljer foreskrifterna enligt EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa uppstéllningsplatsen och i denna
Miele-produkt vad géller funktion och arbetssatt maste dven saker-
stallas i fristdende respektive icke natsynkron drift. Vid behov ska at-
gérderna ersattas med likvardiga atgéarder i installationen. Exempel-
vis enligt det som star i aktuell publicering fran VDE-AR-E 2510-2.

10



Séakerhetsanvisningar och varningar

> Angugnens elektriska sakerhet garanteras endast om den ansluts
till ett jordat eluttag som &r installerat enligt géllande foreskrifter. Det
ar mycket viktigt att denna grundlaggande sékerhetsforutsattning ar
uppfylld. Lat en elektriker kontrollera installationen vid tveksamhet.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut éverensstdmma med elnatets anslutningsdata, for att
undvika skador pa angugnen.

Jamfor dessa data fére anslutning. Fraga en elektriker vid tveksam-
het.

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte angugnen till endtet med hjélp av
sadana.

» Anvand endast d&ngugnen nér den ar inbyggd. P& sa vis garanteras
en sdker funktion.

> /&ngugnen far inte anvandas pa uppstalliningsplatser som inte ar
fasta (till exempel batar).

» Risk for skador pa grund av elektriska stotar. Kontakt med stréom-
férande anslutningar och dndring av angugnens elektriska och me-
kaniska konstruktion kan utgéra fara fér anvandaren samt leda till
funktionsstdrningar.

Oppna aldrig &ngugnens hdlje.

» Garantiansprak géar férlorade om &ngugnen repareras av andra &n
av Miele auktoriserad service.

» Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
sékerhetskrav uppfylls.

» Om stickproppen tas bort fran natanslutningskabeln eller om
natanslutningskabeln inte har ndgon stickpropp, s& maste angugnen
anslutas av en elektriker.

» Om anslutningskabeln skadas maste den erséttas av en speciell
anslutningskabel (se avsnittet “Installation — Elanslutning”).

11



Sakerhetsanvisningar och varningar

» Vid installation, underhall och reparation maste &ngugnen skiljas
fran elnatet. Sakerstall detta genom att géra nagot av féljande
- se till att sékringarna ar franslagna
- skruva ur/sla ifran sakringen.
- dra ut stickproppen (om sé&dan finns). Dra inte i anslutningskabeln
utan i stickproppen.

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

12



Séakerhetsanvisningar och varningar

Anvandning

» Risk for skador pa grund av varm anga och varma ytor. Angugnen
blir varm under drift. Du kan branna dig pa angan, tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna, tillbehéren och maten.

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

» Risk for skador pa grund av varm mat.

Du kan spilla maten nar du sétter in eller tar ut tillagningskarlet. Da
kan du brénna dig pa maten.

Vad forsiktig nér du satter in eller tar ut tillagningskéarlet sa att du inte
spiller maten.

» Risk for skador pa grund av varmt vatten.

Efter en tillagning finns det fortfarande varmt vatten i anggeneratorn

som kommer att pumpas tillbaka in i vattenbehallaren. Se till att vat-
tenbehallaren inte valter omkull nar du tar ut och skjuter in den i ang-
ugnen.

» | slutna konservburkar uppstéar ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker.

Anvand inte angugnen till att konservera och varma upp konserv-
burkar.

» Plastkéarl som inte &r varmebestandigt smaélter vid héga tempera-
turer och kan skada angugnen.

Anvand endast plastkarl som tal varme (upp till 100 °C) och anga.
Beakta anvisningarna fran karltillverkaren.

» Mat som férvaras i tillagningsutrymmet kan torka och fuktigheten
fran maten kan leda till korrosion i &ngugnen. Forvara inte mat in
tillagningsutrymmet och anvand inte féremal som kan rosta vid tillag-
ning.

» Risk for skador nar luckan ar 6ppen. Du kan gé in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan éppen i onddan.

13



Sakerhetsanvisningar och varningar

» Luckan t&l max 8 kg. Stéll eller sétt dig inte pa den dppna luckan
och stall heller inga tunga saker péoden. Se till att inget klams fast
mellan luckan och ugnsutrymmet. Angugnen kan ga sénder.

» Om du anvander elektriska apparater, som exempelvis en elvisp, i
narheten av angugnen ska du se till att anslutningskabeln inte klams
i angugnens lucka. Kabelns isolering kan skadas.

Mikrovégsfunktion

» Tank pa att tiderna for tillagning, uppvarmning och upptining med
en funktion med mikrovagsfunktion ofta &r mycket kortare &n en
funktion utan. For langa inkopplingstider leder till att livsmedlet torkar
och eventuellt &ven till sjalvantédndning.

» Mikrovagsfunktionen ar till for att varma upp mat och dryck.
Anvand inte inte mikrovagsfunktionen for att torka till exempel
blommor, érter, brod, frallor eller andra lattantandliga material
eftersom det medfor risk for bade skador och brand.

» Det &r viktigt att temperaturen i maten férdelas jamnt och &r till-
rackligt hog.

Vand och rér om i maten fér att den ska varmas upp jamnt och beak-
ta de angivna utjamningstiderna vid uppvarmning, upptining och
tillagning.

Utjamningstid &r den tid under vilken temperaturen férdelas jamnt i
maten.

» Risk for skador pa grund av varm mat. Vid uppvarmning av mat
alstras varmen direkt i maten, pa sa satt forblir kokkarlet kallare (un-
dantag: ugnsfast keramik). Porslinet varms bara upp genom varmeo-
verfoéringen fran maten.

Kontrollera att maten har énskad temperatur nér du tar ut den. Ga
inte efter temperaturen pa kokkarlet! Sarskilt vid uppvarmning av
barnmat ar ratt temperatur viktig! Ror om eller skaka barnmaten
efter uppvarmning, och prova den sen sjalv sa inte barnet branner

sig.

14



Séakerhetsanvisningar och varningar

» Driftlaget mikrovagsfunktion ar inte &mnat for rengdring och
desinfektion av forbrukningsvaror, eftersom det kan uppsta héga
temperaturer. Du kan brénna dig nar du tar ut dessa féremal.

» Skaderisk p& grund av Overtryck i férslutna behéllare eller flaskor. |
forslutna behallare och flaskor byggs ett tryck upp vid uppvarmning
vilket kan leda till explosion.

Varm aldrig mat eller vatskor i slutna behéllare eller flaskor. Oppna
behallare och ta bort bade lock och napp fran nappflaskor.

» Vid tillagning, speciellt vid eftervdrmning av vétskor i funktionen
Mikrovégsfunktion (2], kan det handa att kokpunkten uppnds men
att det inte bubblar pa det typiska séattet. Vatskan sjuder inte jamnt.
Denna férdréjda sjudning kan leda till att det helt pl6tsligt kokar 6ver
explosionsartat och att du bréanner dig nar du tar ut karlet med det
heta innehallet. Under ogynnsamma forhallanden kan trycket vara sa
stort att luckan 6ppnas av sig sjalv.

Ror om vatskan innan du varmer eller kokar den. Vanta minst

20 sekunder efter uppvarmningen innan du tar ut kérlet ur tillag-
ningsutrymmet. Om du vill kan du satta in en glasstav eller liknande i
kérlet under uppvarmningen.

» Om du varmer upp agg utan skal i mikron kan dggulan explodera
efter tillagningen.
Stick darfor flera hal i &ggulans hinna fore tillagning.

» Om du varmer upp 4gg med skal kan de spricka dven efter det
att man tagit ut dem ur angugnen.

Koka 4gg med skal endast med funktionen angkokning eller i
motsvarande automatikprogram. Varm inte upp hardkokta 4gg med
mikrovagsfunktionen.

» Om du varmer upp eller tillagar livsmedel med skal eller skinn,
som exempelvis tomater, korvar, potatis och auberginer, kan de ex-
plodera.

Gor flera sma hal eller en skara i dessa livsmedel sa att &ngan som
uppstar kan stromma ut.

15



Sakerhetsanvisningar och varningar

» Kuddar fyllda med korn, kdrsbérskarnor eller gelé kan sjélvan-
tanda, aven efter det att de har tagits ut ur angugnen efter uppvarm-
ningen. Varm inte upp s&ddana kuddar med mikrovagsfunktionen ().

» Om livsmedel utvecklar rok i ugnsutrymmet ska du lata angugn-
ens lucka vara stangd for att kvava eventuella lagor. Avbryt forloppet
genom att stinga av &ngugnen och dra ut stickproppen. Oppna inte
luckan forran réken har forsvunnit.

» | kokkérl med ihaliga handtag och lockhandtag kan fukt samlas i
halrummen. Nar fukten forangas samlas, sé byggs ett hogt tryck
upp, som forstor det ihdliga materialet explosionsartat (undantag:
haligheterna ar tillrackligt ventilerade).

Anvand inga karl med ihaliga handtag och lockknoppar i funktionen
Mikrovagsfunktion ().

» Plastkérl som inte tal mikrovagor kan forstoras i driftiage Mikro-
vagsfunktion och i driftlagen med mikrovagsfunktion och aven
skada angugnen.

Anvand inte metallbehallare, aluminiumfolie, bestick, tillagningskarl
som helt eller delvis ar av metall, blyhaltigt kristallglas, skalar med
rafflade kanter, ej varmebestandiga plastkarl, trakarl, metallklips,
plast- eller pappersklips med metalltrad eller plastkarl med alumini-
umlock som inte dragits av helt (se avsnittet “Mikrovagsfunktion”, av-
snitt “Vélja tillagningskarl”).

» Brandrisk pa grund av behallare av lattantandliga material. En-
gangsbehallare av plast méaste ha egenskaperna angivna under av-
snittet “Anvanda mikrovagsfunktionen - Valja tillagningskarl”.
Lamna inte angugnen utan uppsikt nar mat varms upp eller tillagas i
engangskarl av plast, papper eller andra brannbara material.

» Varmhallningsférpackningar bestar bland annat av tunn alumini-
umfolie som reflekterar mikrovagorna. Papper som ligger runt alumi-
niumfolien kan bli s& varmt att det bérjar brinna.

Varm inte upp mat i varmhallningsforpackningar, som exempelvis pa-
sar med grillad kyckling, i funktioner med mikro..
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Séakerhetsanvisningar och varningar

> Angugnen kan skadas om den anvands utan att det star mat i den
eller om du satt in fel livsmedel for tillagning i driftlaget mikrovags-
funktion (). Anvand inte driftlaget mikrovagsfunktion for att for-
varma porslin eller torka orter. Starta aldrig driftlaget mikrovagsfunk-
tion nar tillagningsutrymmet ar tomt.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

Rengoring och skotsel

» Risk for skador pa grund av elektriska stétar. Angan fran en ang-
rengdrare kan komma at strémforande delar och orsaka kortslutning.
Anvand aldrig angrengdrare for att gora rent ugnen.

» Repor kan forstdra glaset i luckan.
Anvand inte skurmedel, harda svampar eller borstar och inga vassa
metallskrapor fér att rengéra luckan.

» Du kan ta loss ugnsstegarna (se avsnittet “Rengdring och skotsel”
— “Rengodra ugnsstegar”).
Montera in ugnsstegarna igen.

» Ugnsstegarna sitter i plastbussningar. Kontrollera om bussningar-
na &r skadade. Anvand inte mikrovagsfunktionen férran skadade
bussningar ar utbytta.

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

Tillbehor

» Anvand bara originaldelar fran Miele. Om ej godkénda tillbehdr an-
vands géller inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele
kan inte langre garantera att sékerhetsbestdmmelserna uppfylls.

» Miele garanterar tillgdngligheten av reservdelar till din angugn i
upp till 15 ar (minst 10 ar) efter att modellserien har utgatt ur sorti-
mentet.
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Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

Foérpackningen skyddar maskinen mot
transportskador. Férpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljén och
ar darfor atervinningsbara.

Forpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebar minskad ra-
varuférbrukning. LAmna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om moijligt.
Din Miele-aterforséljare kan ta tillbaka
férpackningen.

Hantering av uttjant maskin

Uttjanade elektriska och elektroniska
produkter innehaller i manga fall mate-
rial som kan &teranvandas. Men de
innehaller dven skadliga &mnen som ar
nédvandiga bestandsdelar for produkt-
ernas funktion och sékerhet. Om sada-
na &mnen hamnar i hushallsavfallet eller
hanteras pa fel satt kan det medféra
skador pa méanniskors hélsa och pa mil-
jon. Kasta déarfor pa inga villkor den ut-
tjdnade produkten i hushallsavfallet.

i

Lamna in uttjdnade elektriska och elek-
troniska produkter till en &tervinnings-
station. Du &r sjalv ansvarig for att rade-
ra eventuella personliga uppgifter som
kan st pa maskinen. Du har en lag-
stadgad skyldighet att plocka ur gamla
batterier och lampor som inte sitter fast
i produkten. Ta dem till ett Iampligt upp-
samlingsstélle, dar de kan ldmnas in. Se
till att den uttjanta produkten férvaras
barnsékert tills den ldmnas in fér om-
handertagande.
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Oversikt

Angugn
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(» Manéverpanel

® Angutslapp

(® Automatisk luckdppning for &ngreducering
® LED-belysning i ugnsutrymmet

(® Ugnsstegar med 4 falshéjder

® Anginslapp

@ Uppsamlingsrénna

Lucktétning

(® Vattenbehéllare med avtagbart skvalpskydd
Insugningsror

@) Utrymme for vattenbehéllaren

@ Temperatursensor

@ Frontram med typskylt

Lucka
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Oversikt

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

Typskylt

Typskylten syns pa frontramen nér luck-
an ar éppen.

Déar finns modellbeteckning, fabrika-
tionsnummer och anslutningsdata (nat-
spanning/frekvens/maximalt anslut-
ningsvarde).

Se till att du har denna information
framfor dig om du skulle fa fragor eller
problem som Miele kan hjélpa dig med.

Medfdljande tillbehor

Du kan efterbestélla och kdpa bade de
tillbehor som ingér och extra tilloehor
(se avsnittet “Extra tillbehor”).

DMGS 1/1-30L

1 glasform
Glasformen lampar sig for alla driftla-
gen.

Anvéand glasformen vid angtillagning for
att samla upp vatska som droppar ner.

| driftlaget Mikrovagsfunktion ska du
alltid anvéanda glasformen som avstall-
ningsyta.

375 x 394 x 30 mm (bredd x djup x
hdjd)

Glasformen far belastas med maxi-
malt 8 kg.

Glasformen kan skadas vid for stora
temperaturvariationer.

Stall inte den varma glasformen péa
en kall yta som till exempel en bank-
skiva av sten eller kakel, utan p4 ett
l&mpligt underlag.
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Oversikt

Det medféljande tillagningskérlet och
gallret ska inte anvéndas i driftldget
Mikrovagsfunktion (&=].

DGG 1/2-40L

=

1 ohalat tillagningskarl
bruttovolym 2,2 liter/
nettovolym 1,6 liter
375x197 x40 mm (B x D x H)

DGGL 1/2-40L

=

2 hélade tillagningskarl
bruttovolym 2,2 liter /
nettovolym 1,6 liter

375 x 197 x40 mm (B x D x H)

DMSR 1/1L

1 galler for att stélla egna tillagningskarl
pa
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Avkalkningstabletter

For avkalkning av &ngugnen.

Miele kokbok “z\ngtillagning”

De basta recepten fran Mieles provkok

Miele kokbok “Koka och varma upp”
De basta recepten fran Mieles provkok



Manoéverpanel

W & & @ &

—

m O @ =B )

O e [P =)

Voo EeeERnnni A

OK

|
(E@@ ONOXO,

@ Nersankt knapp P&/Av O
For att starta och stédnga av angugn-
en

(2 Optiskt granssnitt
(endast for Miele service)

® Touchknapp [
For att styra angugnen med din mo-
bila enhet

® Touchknapp
Starta funktionen Snabb-MV

(® Display
Visa aktuell tid och information om
anvandning

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

@

® © @9 @

@ Naveringsomrade med pilknappar A
och V
Bladdra i urvalslistorna och éndra
olika varden

Touchknapp OK
Vilja funktioner och for att spara in-
stallningar

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

Touchknapp %
For att tdnda och slécka belysningen
i ugnsutrymmet

@) Touchknappar
Vélja funktioner, automatikprogram
och installningar
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Manoéverpanel

Knapp Pa/Av

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

Med denna knapp startar du pa och
stanger av angugnen.

Display

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

N&r du har startat angugnen med
knappen P&/Av () s& visas huvudmenyn
med uppmaningen Valj funktion.

24

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa berdring.
Varje knapptryck bekraftas med en ljud-
signal. Du kan stédnga av denna ljudsig-
nal genom att vélja installningen

Fler | Instaliningar | Ludstyrka | Knapp-
fjud.

Om du vill att touchknapparna &ven
ska reagera nar angugnen &r avstangd
valjer du instéllningen Display | Quick-

Touch | PA.

Touchknappar ovanfér displayen

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




Manoéverpanel

Touchknappar nedanfor displayen

Touchknapp

Funktion

E]>)

Om du vill styra &ngugnen via din mobila enhet, sa maste du
installera systemet Miele@home, aktivera instéllningen Fjarrstyr-
ning och trycka pa denna touchknapp. Da lyser denna touch-
knapp orange och funktionen MobileStart kan anvandas.

Sa lange som denna touchknapp lyser sa kan du styra angugnen
via din mobila enhet (se kapitel “Instéliningar”, avsnitt
“Miele@home”).

Med den har touchknappen startar du funktionen Snabb-hY.
Tillagningsprocessen gar med maximal effekt (1 000 W) och en
tillagningstid pa 1 minut (se avsnittet “Snabb-MV”). Genom att
trycka pa touchknappen flera ganger kan du ¢ka tillagningstiden.

Denna funktion kan bara anvéndas nér ingen annan tillagning ar
igang.

Beroende pé i vilken meny du ar, kommer du tillbaka till den
overordnade menyn eller huvudmenyn med denna touchknapp.

Om en tillagning pagéar samtidigt s kan du med denna touch-
knapp &@ndra varden och instéliningar som temperatur eller tillag-
ningstid eller avbryta tillagningen.

AV
[TIEL

| navigeringsomradet bladdrar du med pilknapparna eller omra-
det daremellan i urvalslistorna uppat eller nerat. Nar du bladdrar
genom menypunkterna s markeras de efter varandra. Meny-
punkten som du vill valja maste vara markerad.

Varden och instéllningar som &r markerade kan du &ndra med
pilknapparna eller omradet daremellan.

OK

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

Genom att trycka pa OK sa sparar du andringarna.

Nar ett informationsfonster visas i displayen s& bekraftar du med
OK.
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Manoéverpanel

Touchknapp | Funktion

@D Nér ingen tillagning ar igadng, kan du med denna touchknapp néar
som helst stélla &ggklockan (till exempel for &ggkokning).

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

-0 Med denna touchknapp kan du tédnda eller sldcka belysningen.
Beroende pé vald installning slacks belysningen i tillagningsut-
rymmet efter 15 sekunder eller &r fortsatt tand respektive slackt.

Symboler
| displayen kan féljande symboler visas:
Symbol Innebord

i Denna symbol visar ytterligare information och anvisningar for
anvandningen. Detta informationsfonster bekraftar du med OK.

Qo Aggklocka

v Bocken markerar aktuell instélining.

EEEECZ3 |Nagrainstéliningar, som t.ex. displayens ljusstyrka eller volymen
pé signalerna stélls in p& en liggande stapel.

& Driftsparren forhindrar att angugnen satts pa av misstag (se kapi-

tel “Installningar”, avsnitt “Sakerhet”).
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Anvandning

Du styr angugnen via navigeringsomra-
det med pilknapparna A och V och
omradet daremellan [1TRTII.

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

Viélja menypunkt

m Tryck péa pilknappen A eller \ eller
dra med fingret at hoger eller vanster
i omradet |11 W11 tills 6nskad meny-
punkt ar markerad.

Tips! Nar du haller kvar fingret pa en
pilknapp s& andras urvalslistan automa-
tiskt tills du slapper knappen igen.

m Bekrifta valet med OK.

Andra instillning i en urvalslis-
ta

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster
i omradet 11 W11 tills 6nskat varde
visas eller dnskad instéllning &r mar-
kerad.

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

m Bekrafta med OK.

Instaliningen sparas. Du kommer tillba-
ka till den éverordnade menyn.

Andra instillningen med en
liggande stapel

Vissa instéllningar visas med en ligg-
ande stapel EEEEZZ-1. Om alla seg-
ment &r fyllda ar det maximala vardet
valt.

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

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret &t hoger eller vanster
i omradet [11A 11! tills 6nskad install-
ning visas.

m Bekrafta valet med OK.

Instéliningen sparas. Du kommer tillba-
ka till den éverordnade menyn.
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Anvandning

Valja funktion

Touchknapparna fér ugnsfunktioner och
funktioner (till exempel Fler (&) finns
ovanfoér displayen (se avsnittet “An-
vandning” och “Installningar”).

m Tryck p& touchknappen for 6nskad
ugnsfunktion eller funktion.

Touchknappen pa mandverpanelen
lyser orange.

m Bl&ddra under Fler i urvalslistorna
tills dnskad menypunkt ar markerad.

m Gor instéllningarna for tillagningen.
m Bekrafta med OK.

Andra funktion

Under en tillagning kan du byta till en
annan funktion.

Touchknappen for den tidigare valda
funktionen lyser orange.

m Tryck péa touchknappen fér den nya
funktionen.

Den andrade funktionen och tillhérande
férprogrammerade varden visas.

Touchknappen for den &ndrade ugns-
funktionen lyser orange.

Bladdra under Fler i urvalslistorna
tills 6nskad menypunkt visas.
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Ange siffror

Siffror som kan &ndras ar markerade.
m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster

i omradet [I1W 11! tills dnskad siffra ar
markerad.

Tips! Nar du haller kvar fingret pa en
pilknapp sa andras varderna automa-
tiskt tills du slépper knappen igen.

m Bekrafta med OK.

Den andrade siffran sparas. Du kommer
tillbaka till den éverordnade menyn.
Ange bokstaver

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

m Tryck pa pilknappen A eller \ eller
dra med fingret &t hoger eller vanster
i omradet | 11E 11! tills det 6nskade
tecknet &r markerat.

Valt tecken visas i den dvre 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 s& véljer du

V.
m Bekrafta med OK.

Namnet sparas.



Anvandning

Aktivera MobileStart

m Tryck pa touchknappen [} fér att ak-
tivera MobileStart.

Touchknappen (> lyser. Du kan fjérrsty-
ra dngugnen via Miele-appen.

Den direkta styrningen pa angugnen
gar fore fjarrstyrningen via appen.

Du kan anvanda MobileStart sa lange
som touchknappen [’ lyser.
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Funktionsbeskrivning

i-\ngkokning

Vattenbehallare

Maximal niva &r 1,5 liter, minimal niva &r
0,5 liter. Pa vattenbehallaren finns mar-
keringar. Den 6vre markeringen far inte
Overskridas.

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

Vattenbehallaren tas ut med ett push-
pull-system (tryck-dra). For att ta ut vat-
tenbehallaren trycker du latt pa den.

Efter en tillagning finns det fortfarande
varmt restvatten i &nggeneratorn som
kommer att pumpas tillbaka in i vatten-
behallaren. Tom vattenbehallaren efter
varje tillagning med anga.
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Temperatur

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

Tillagningstid

Du kan stalla in en tillagningstid mellan
1 minut (0:01) och 10 timmar (10:00).
Om tillagningstiden skulle dverstiga

59 minuter sa maste du ange tiden i
timmar och minuter. Exempel: tillag-
ningstid 80 minuter = 1:20.

Vid angtillagning borjar tillagningstiden
att rdkna ner forst ndr den instéllda tem-
peraturen har uppnatts.

Ljud

Efter att du kopplat in &ngugnen, under
drift och efter avstédngning hors ett
brummande ljud. Det hér ljudet betyder

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

Nar angugnen ar i drift, hors flaktljud.



Funktionsbeskrivning

Uppvarmningsfas

Medan angugnen varms upp till den in-
stallda temperaturen visas Uppvarm-
ningsfas och den stigande temperaturen
i displayen.

Vid angkokning beror tiden for upp-
varmningsfasen 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 driftlaget Sous-vide kan
uppvarmningsfasen bli langre.

Tillagningsfas

Nar den installda temperaturen ar upp-
nadd borjar tillagningsfasen. Under
tillagningsfasen visas den resterande
tiden i displayen.

f\ngreducering

Om du har lagat mat p& minst 80 °C sa
kommer luckan till &ngugnen att 6ppnas
lite grand strax innan tillagningen &r far-
dig for att anga ska kunna komma ut. |
displayen visas Angreducering. Luckan
stangs igen automatiskt.

Angreducering kan stangas av (se kapi-
tel “Instéllningar”, avsnitt “Angreduce—
ring”). Nar angreduceringen &r avstangd
kommer det ut mycket anga nér luckan
Oppnas.
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Funktionsbeskrivning

Mikrovagsfunktion

Sa fungerar det

| angugnen finns en magnetron som
omvandlar strédm till elektromagnetiska
vagor (mikrovagor). Dessa vagor férde-
las jamnt i tillagningsutrymmet och re-
flekteras av metallvdggarna i ugnen.

Mikrovagorna traffar alla sidor av mat-
en. Livsmedel bestar av manga moleky-
ler. Dessa molekyler (framfor allt vatten-
molekyler) bérjar vibrera starkt av mik-
rovagorna. Pa detta sétt varms livsmed-
let utifrdn och in. Ju mer vatten ett livs-
medel innehaller, desto snabbare varms
det upp respektive tillagas.

Fordelar med mikrovagor

- Livsmedlen kan i allmé&nhet tillagas
med mikrovagsfunktion utan att vat-
ska eller fett behover tillsattas.

- Tiderna fér upptining, uppvarmning
och tillagning ar kortare &n pa en hall
eller i ugn.
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Vilja tillagningskarl

For att mikrovagorna ska kunna na mat-
en méste mikrovagorna kunna genom-
trénga tillagningskarlet. Mikrovagor
trAnger igenom glas, porslin, plast och
papper, men inte metall. Anvand inget
metallkérl eller porslin som innehéller
metall. Metall reflekterar mikrovagor sa
att gnistor kan bildas och mikrovagorna
inte absorberas.

& Skaderisk pa grund av 6vertryck
i forslutna behallare eller flaskor.

| forslutna behallare och flaskor
byggs ett tryck upp vid uppvarmning
vilket kan leda till explosion.

Varm aldrig mat eller vatskor i slutna
behallare eller flaskor.

Oppna behdllare och ta bort bade
lock och napp fran nappflaskor.

& Brandrisk pa grund av olampligt
kokkarl i driftlaget Mikrovagsfunk-

tion .

Karl som inte tal mikrovagor kan for-
storas och &ven forstéra angugnen.
P& driftlaget Mikrovagsfunktion (&].
ska du bara anvanda tillagningskérl
som ar [Ampade fér anvandning med
mikrovagor.

Material och form p4 tillagningskarlet
som anvands paverkar uppvarmnings-
och tillagningstiderna.

Runda och ovala, platta karl har gett
goda resultat. Varmen sprids ut battre i
sadana former an i kantiga fat.



Funktionsbeskrivning

Lampliga tillagningskarl

& Brandrisk pa grund av brannbara
material.

Engangsférpackningar av plast, pap-
per eller annat brannbart material
kan anténdas och skada angugnen.
Lamna inte angugnen utan uppsikt
nar mat varms upp eller tillagas i en-
gangskarl av plast, papper eller an-
dra brannbara material.

Du kan anvanda foljande tillagningskar!
och material:

- Eldfast glas och glaskeramik
Undantag: Kristallglas, som innehaller
bly och kan hoppa.

- Porslin

— Utan metalldekor
Metalldekor (till exempel guldrand
eller koboltbld) kan orskaka gnis-
tor.

- Utan ihédliga handtag
| indliga handtag kan fukt samlas
som vid forangning skapar ett hogt
tryck som explosionsartat kan for-
stora det ihaliga materialet.

- Omalat stengods och stengods med
underglasyrfarger

& Risk for skador pa grund av
varma tillagningskarl.

Stengods kan bli hett.
Anvand grythandskar nér du lagar
mat i stengodskarl.

- Plastkarl och engéangskarl av plast i
funktionen Mikrovagsfunktion
Tips! Undvik engangskarl for miljons

skull.

Plastkérl och plastkokpésar som inte
tal varme kan deformeras och plas-
ten kan smalta ihop med maten.
Anvand endast varmebestandiga
plastkarl och plastkokpasar. Plastkérl
och plastkokpasar maste tala tempe-
raturer pa minst 110 °C.

- Plastkarl for mikrovagsugn

Det finns speciella plastkar! fér mik-
rovagsugnar i fackhandeln.

Plastkarl av styropor
For kortare uppvarmning av mat

Kokpasar av plast

Kan anvéndas fér uppvarmning och
tillagning av innehallet om du gor hal i
pasen innan. Genom halen kan ang-
an komma ut. Darigenom férhindras
att tryck byggs upp och pasen
spricker.

Utover det finns en speciell pase for
tillagning med anga, som inte méaste
stickas hal pa. Folj foreskrifterna pa
férpackningen.

Stekpése
Var noga med att folja tillverkarens
anvisningar.

/N Brandrisk pa grund av metallde-
lar.

Metalldelar som metallklips, plast-
eller pappersklips med metalltrad
kan varma upp brannbara material s
mycket att dessa antands.

Anvand inte metallklips, plast- eller
pappersklips med metalltrad.
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Funktionsbeskrivning

- Det medféljande gallret och tillag-
ningskarlet passar principiellt en-
dast for tillagning pa driftlaget Snabb-
tilagning samt pa driftldgen utan
mikrovagsfunktion.

Aluminiumformar utan lock fér uppti-
ning och uppvarmning av fardiga rat-
ter

Maten varms endast uppifrdn. Om du
lagger ner den fardiga matratten i ett
karl som tal mikrovagor ar vanligtvis
uppvarmningen béttre.

N&r du anvander aluminiumformar
och aluminiumfolie kan det uppsta
gnistor.

Stall aluminiumformarna péa glasfor-
men.

Aluminiumformar och aluminiumfolie
maste sta minst 2 cm fran ugnsvagg-
arna och far inte réra dessa.

- Metallspett och metallklamrar

Kottbiten méste vara mycket storre
an metallspettet/metallklammern.
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Olampliga kokkarl

| kokkarl med ihaliga handtag och
lockhandtag kan fukt samlas i hal-
rummen. Nar fukten férangas sam-
las, s& byggs ett hogt tryck upp, som
forstor det ihaliga materialet explo-
sionsartat (undantag: haligheterna &r
tillrdckligt ventilerade).

Anvand inga kérl med ihaliga hand-
tag och lockknoppar fér tillagning.

Foljande tillagningskarl och material far
inte anvandas:

Galler av metall (inklusive det medfdél-
jande gallret) ar principiellt inte [amp-
liga fér anvandning i driftlage
Mikrovagsfunktion (&=].

Karl av metall och rostfritt stal (inklu-
sive det medfdljande tillagningskarlet)
ar principiellt inte [Ampliga for an-
vandning i driftldge

Mikrovagsfunktion (==].

Aluminiumfolie

Undantag: For ojamna kéttbitar, till
exempel fagel, blir upptining, upp-
varmning eller tillagning jdAmnare om
man under de sista minuterna tacker
over de plattare delarna med smé bi-
tar aluminiumfolie.

Metallklips, plast- eller pappersklips
med metalltrad

Plastbehallare med aluminiumlock pa
Kristallglas

Bestick och porslin med metalldekor
(till exempel guldrand, koboltbla)

Karl med ihdliga handtag



Funktionsbeskrivning

- Plastkéarl av melamin
Melamin absorberar energi och blir
varm.
Fraga darfor vilket material plastkérlet
bestar av innan du handlar.

- Icke varmebesténdiga plastkérl och
plastkokpasar

- Trakarl
Vattnet i traet férangas under tillag-
ningen. Darfor torkar tret ut och
sprickor uppstar.

Placera porslin i tillagningsutrymmet
m Skjut in glasformen pa falshojd 1.

m Stéll tillagningskarlet med livsmediet i
mitten av glasformen.

Om livsmedlet stélls direkt pa ugns-
botten, far man en ojamn och otillrack-
lig uppvarmning eftersom inga mik-
rovagor kan tréanga in i livsmedlet neri-
fran.
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Funktionsbeskrivning

Képa

Tips! Du kan képa en kapa i valsortera-
de butiker.

- Den férhindrar att fér mycket vatten-
anga dunstar, sarskilt om maten
varms en langre tid.

- Den paskyndar uppvarmningen av
maten.

- Den foérhindrar att maten torkar ut.

- Den forhindrar att tillagningsutrym-
met blir smutsigt.

m Anvand ett glas- eller plastlock som
ar lampat for mikrovagsfunktionen vid
tillagning med driftlage Mikrovagsfunk-
tion (=].

Alternativt kan du anvédnda genom-
skinlig folie lampat fér mikro (vanlig
plastfolie kan deformeras och smaélta
ihop med maten pa grund av varmen).

Képan far inte sitta for tatt mot karlet.
Om Kkérlet har en liten diameter kan
det handa att vattenéngan inte kan
dunsta. Képan blir da fér varmt och
kan smalta.

Anvand karl med en tillrdckligt stor
diameter.
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m Anvand ingen kapa for uppvarmning
av foljande livsmedel

- livsmedel med panering

- livsmedel som ska varmas eller
tillagas pa driftlage Snabbtilagning



Funktionsbeskrivning

Glasform

Driftlagen/anvandningar med anga:
Nar du tillagar maten i halade tillag-
ningskarl ska du satta in glasformen pa
falshojd 1.

Vatska som droppar ner kan da samlas
upp och latt tas bort.

Kondensatet kan inte angas bort
ordentligt om glasformen star direkt
péa botten.

Skjut in glasformen pa falshojd 1.

Driftlage Mikrovégsfunktion (=):
Anvand alltid glasformen som avstall-
ningsyta pa falshojd 1.

Belysning i tillagningsutrym-
met

Angugnen ar fran fabrik installd sa att
belysningen i tillagningsutrymmet
slacks efter start. Detta sparar energi.

Om tillagningsutrymmet ska vara belyst
under drift maste du andra den fabriks-
instéllningen (se kapitlet “Instéllningar”,
avsnittet “Belysning”).

Om luckan lamnas 6ppen efter avslutad
tillagning, sléacks belysningen i tillag-
ningsutrymmet automatiskt efter

5 minuter.

Om du ber6r knappen -¢- p4 mandver-
panelen kommer belysningen att lysa i
15 sekunder.
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Forsta gangen produkten anvands

Miele@home

Din angugn &r utrustad med en inte-
grerad wifi-modul.

For att anvanda den behdver du:
- ett wifi-natverk
- appen Miele

- ett anvandarkonto hos Miele. Anvan-
darkontot kan du skapa i appen
Miele.

Appen Miele guidar dig vid anslutningen
mellan angugnen och ditt wifi-natverk.

Efter det att du har anslutit angugnen till
ditt wifi-natverk kan du exempelvis géra
féljande med appen:

- Ta fram information om angugnens
driftlage

- Visa anvisningar om pagéende tillag-
ningar i angugnen

- Avsluta pagaende tillagningar

N&r du ansluter angugnen till ditt wifi-

natverk hdjs energiférbrukningen, dven
om angugnen &r avstangd.

Kontrollera att signalen fran ditt nat-
verk ar tillrackligt stark dar din
angugn star.
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Tillganglighet wifi-anslutning

Wifi-anslutningen delar frekvensomrade
med andra maskiner och produkter (till
exempel mikrovagsugnar, fjarrstyrda
leksaker). Detta kan orsaka tillfalliga
eller fullstdndiga stdrningar i anslutning-
en. Av denna anledning kan en sténdig
atkomst till de befintliga funktionerna
inte garanteras.

Tillgdnglighet Miele@home

Vilka funktioner du kan anvanda i Miele-
appen beror pa vilka Miele@home-ser-
vicetjanster som ar tillgangliga i ditt
land.

Servicetjansten for Miele@home finns
inte i alla lander.

Ga till Mieles hemsida www.miele.se for
information om tjanstens tillganglighet.
Appen Miele

Appen Miele kan laddas ner utan kost-

nad fran App Store® eller Google
Play™.

Hamta i
’ App Store E
LADDA NED PA
’ Google Play E




Forsta gangen produkten anvands

Grundinstéllningar

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

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift.
Anvand endast angugnen nar den ar
inbyggd. Pa sa vis garanteras en sa-
ker funktion.

Om angugnen &r ansluten till natet s&
slas den automatiskt pa.

Stilla in sprak
m Valj 6nskat sprak.

m Bekrifta med OK.

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

Stalla in plats
m Valj 6nskad plats.

m Bekrafta med OK.

Stilla in Miele@home

| displayen visas Stélla in "Miele@home”.

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

m Om du vill gbra installationen senare
sa véljer du Hoppa dver och bekraftar
med OK.

Information om installation vid ett se-
nare tillfalle hittar du i avsnittet “In-
stéllningar — Miele@home”.

m Om du vill installera Miele@home
direkt s& valjer du 6nskad anslut-
ningsmetod.

Displayen och appen Miele leder dig
genom foéljande steg.

Stilla in datum

m Stall in ar, manad och dag.
m Bekrafta med OK.

Stilla in klockan

m Stall in timmar och minuter.
m Bekrafta med OK.
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Forsta gangen produkten anvands

Stalla in vattenhardhet

Vattenverket kan ge dig info om aktuell
vattenhardhet.

Mer information om vattenhardheten
hittar du i kapitel “Instéllningar”, av-
snitt “Vattenhardhet”.

Rengodra angugnen férsta
gangen
m Ta bort alla eventuella klistermarken

eller skyddsfolie fran bade angugn
och tillbehor.

m Stéll in den lokala vattenhardheten.
m Bekrifta med OK.

Avsluta idrifttagning

m Folj eventuella ytterligare anvisningar i
displayen.

Den forsta idrifttagningen ar genomfoérd.
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Angugnen funktionstestas i fabriken.
Darfor kan vatten fran ledningarna rin-
na tillbaka i tillagningsutrymmet under
transporten.

Rengéra vattenbehallaren
m Ta ut vattenbehallaren.

m Ta bort skvalpskyddet.
m Skolj ur vattenbehallaren fér hand.

Rengor tillagningsutrymme/tillbehor

m Ta ut alla tillbehdr ur tillagningsutrym-
met.

m Reng6r dem for hand eller i diskma-
skin.

Angugnen har foére leverans behand-
lats med ett vardande medel.

m Rengdr tillagningsutrymmet med en
ren disktrasa, handdiskmedel och
varmt vatten fér att avldgsna denna
belaggning av vardande medel.



Forsta gangen produkten anvands

Anpassa sjudtemperaturen

Innan du lagar mat férsta gangen,
maste du anpassa angugnen till vatt-
nets sjudtemperatur, vilken varierar
beroende pa hur hogt 6ver havet man
bor. Vid denna process spolas ocksa
vatten genom angugnen.

Du maste absolut genomféra denna
procedur for att &ngugnen ska fung-
era felfritt.

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

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

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa
vatten upp till maxmarkeringen.

m Skjut in vattenbehallaren.

m Starta &ngugnen med driftlaget Ang-
kokning (100 °C) i 15 minuter. Gér
sa som beskrivs i avsnittet “Anvand-
ning”.

Anpassa sjudtemperaturen efter flytt

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

Oversikt 6ver instillningar

Menypunkt

Madjliga installningar

Sprék ™

... | deutsch | english | ...
Plats

Tid

Yisning

P&* | Av | Nattavstangning
Tidsformat

12-timmarsvisning | 24-timmarsvisning*
Stallin

Datum

Belysning

Pa
“Pa"i15 sekunder*
Ay

Display

Ljusstyrka
EEERC-C]
CuickTouch
Pa | Av*

Ljudstyrka

Ljudsignaler

Melodier ENEEZZ1

Solo-ton HINEEEEEECZ--"""7
Knappliud

EEEEC-"T
Melodier

Pa* | Av

Enheter

Wikt

g* | bfoz | Ib
Temperatur

DC* | DF

Snabb- MY

Effekt
Tilagningstid

Paopcorn

Tillagningstid

Yarmhalining

Angkokning
P& | Av*
Mikrovagsfunktion
P& | Av *

Angreducering

Pa*
Ay

* Fabriksinstalining
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Installningar

Menypunkt Madjliga installningar
Forvalda temperaturer
Forvalda effekter
Vattenhardhet 1°dH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH
Sakerhet Knappspéarr
Pa | Av*
Driftsparr (&
Pa | Av*
Miele@home Aktivera | Avaktivera
Anslutningsstatus
My instélining
Aterstall
Stéllain
Fiarrstyrning pa*
By
RemoteUpdate pa*
Ay
Programversion
Butik Demolage
P& | Av*
Fabriksinstallningar Instaliningar

Egna program
Forvalda effekter
Forvalda temperaturer

* Fabriksinstéllning

43




Installningar

Oppna menyn “Instéllningar”

| menyn Fler | Instaliningar ™ kan du
anpassa din angugn efter dina egna be-
hov och 6nskemal genom att dndra fa-
briksinstallningarna.

m Vilj Fler (3.
m Valj Instaliningar ™.
m Valj 6nskad instéllning.

Nu kan du kontrollera och andra instéll-
ningarna.

Det gér inte att &ndra instéllningarna
om en tillagning pagar.

Sprak [*
Du kan stélla in dnskat sprék och plats.
Nar du har valt och bekréaftat det dns-

kade spraket visas det direkt i display-
en.

Tips! Har du rékat vélja ett sprak som
du inte forstar sa trycker du touch-
knappen (). Félj symbolen [ for att g&
tillbaka till undermenyn Sprék ™.
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Tid
Visning

Valj den typ av visning du vill ha nar
angugnen &r avstangd:

- Pa
Tiden visas alltid i displayen.
Om du valjer till installningen Display |
QuickTouch | P4 sa reagerar alla
touchknappar nu direkt nér du trycker
pa dem.
Om du valjer till installningen Display |
QuickTouch | &v s& maste satta pa
angugnen innan du kan anvanda den.

- Ay
Displayen ar mork for att spara ener-
gi. Du maste satta pa angugnen
innan du anvander den.

- Nattaystédngning
For att spara energi visas klockan
bara fran 05:00 till 23:00 i displayen.
Resten av tiden ar displayen av-
stangd.



Installningar

Tidsformat

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

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 instéllda platsen i Miele-ap-
pen.

Datum
Stall in datum.

Belysning

- P4
Belysningen &r inkopplad under hela
tillagningen.

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

- Ay
Belysningen i tillagningsutrymmet ar
slackt. Nar du trycker pa touch-
knappen -Q: sa tands belysningen
igen under 15 sekunder.
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Installningar

Display

Ljusstyrka

Ljusstyrkan pa displayen visas med en
liggande stapel.

- INNEENER
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka

QuickTouch

Valj hur touchknapparna ska reagera
nar angugnen ar avstangd:

- Pa
Om du dessutom har valt installning-
en Tid | Visning | P4 eller Nattavstang-
ning s& reagerar touchknapparna
dven ndr angugnen ar avstangd.

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

Ljudsignaler

Nar ljudsignalerna ar paslagna hors en
signal nar den installda temperaturen
nas och efter att en installd tid I6pt ut.
Melodier

Vid slutet av en process hors flera
ganger en melodi.

Ljudstyrkan fér melodin visas med en
liggande stapel.

- INNEEER
maximal ljudstyrka

melodin &r avstangd

Solo-ton

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

Ljudstyrkan péa den har tonen visas med
en liggande stapel.

- INNNNENNNEENEN
maximal ljudstyrka pa tonen

minimal ljudstyrka p& tonen



Installningar

Knappljud

Knappljudets ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

- INNEEEN
maximal ljudstyrka

knappljudet &r avstéangt

Melodier

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

Enheter

Vikt

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

Temperatur

Du kan stélla in temperaturen i grader
Celsius (“C) eller grader Fahrenheit (°F).

Snabb-MV

For en snabb start av mikrovagsfunktio-
nen finns en férprogrammerad effekt pa
1 000 W och en férprogrammerad tillag-
ningstid pa 1 minut.

- Effekt
Du kan stélla in en mikrovagseffekt
pa 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W eller 1 000 W.

- Tillagningstid
Den maximalt instéllbara tillagnings-
tiden beror p& vald mikrovagseffek:
80-300 W: maximalt 10 minuter
450-1 000 W: maximalt 5 minuter

Popcorn

For en snabb start av mikrovagsfunktio-
nen for att poppa popcorn ar en mik-
rovagseffekt pa 850 W och en tillag-
ningstid pa 2:50 minuter forinstalld.
Detta stdmmer 6verens med de flesta
anvisningar som finns pa olika popcorn-
férpackningar.

Du kan stélla in en tillagningstid pa
maximalt 4 minuter.

Mikrovagseffekten &r fast installd och
kan inte &ndras.
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Installningar

Varmhallning

Med funktionen Yarmhélning kan du hal-
la maten varm efter tillagningen. Maten
halls varm med en forinstélld tempera-
tur eller mikrovagseffekt i maximalt

15 minuter. Varmhallningen kan avbry-
tas genom att dppna luckan eller trycka
pa touchknapparna.

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

Angtillagning

- P4
Funktionen Yarmhallning ar aktiverad.
Om maten tillagas med en tempera-
tur fran cirka 80 °C aktiveras denna
funktion efter cirka 5 minuter. En tem-
peratur pa 70 °C haller maten varm.

- Ay
Funktionen Varmhélining &r avaktive-
rad.

Mikrovagsfunktion

- P4
Funktionen Yarmhalining ar aktiverad.
Om maten tillagas med mikrovagsef-
fekt pa minst 450 W och en tillag-
ningstid p& minst 10 minuter aktive-
ras denna funktion efter cirka
5 minuter. En mikrovagseffekt pa
150 W haller maten varm.

- Ay
Funktionen Varmhélining &r avaktive-
rad.
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i\ngreducering

- P4
Om du har lagat mat pa minst 80 °C
sa kommer luckan till &ngugnen att
Oppnas lite grand strax innan tillag-
ningen &r fardig. Denna funktion gér
sa att inte s& mycket anga kommer ut
nar du 6ppnar luckan. Luckan sténgs
igen automatiskt.

- Ay
N&r angreduceringen ar avstangd sa
stangs ocksa funktionen Yarmhalning
av. Nar angreduceringen ar avstangd
kommer det ut mycket anga nar luck-
an oppnas.



Installningar

Foérvalda temperaturer

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

Nar du har valt menypunkten sa visas
listan dver funktioner.

m Valj dnskad funktion.

Temperaturférslaget och temperaturom-
radet visas samtidigt sa att du kan and-
ra den.

m Andra temperaturférslaget.
m Bekrafta med OK.

Forvalda effekter

Om du ofta anvander mikrovagsfunktio-
nen och ofta &ndrar effekt kan det vara
till hjalp att andra de foreslagna effek-
terna.

Du kan andra de foreslagna effekterna
for driftlaget Mikrovagsfunktion och
for det kombinerade driftlaget med ang-
tillagning och mikrovagsfunktion Snabb-

tillagning .

Néar du har 6ppnat menypunkten visas
listan med driftlagena med respektive
féreslagen effekt.

- Mikrovagsfunktion (=]
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1 000 W

- Snabbtillagning Eu):
80w, 150 W, 300 W

m Valj dnskat driftlage.
m Andra den féreslagna effekten.
m Bekrafta med OK.
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Installningar

Vattenhardhet

For att angugnen ska fungera felfritt och
kalkas av vid ratt tidpunkt maste du
stalla in ratt vattenhardhet. Ju hogre
vattenhardhet, desto oftare maste ang-
ugnen kalkas av.

Vattenverket kan ge dig info om lokal
vattenhardhet.

Om du anvander dricksvatten fran flas-
kor, till exempel mineralvatten, ska du
anvanda dricksvatten utan tillsatt kolsy-
ra. Anpassa instéllningarna efter kalci-
umnivan. Kalciumnivan anges pa flas-
kans etikett i mg/I CA?* eller ppm (Mg

ca*/).

Du kan stélla in hardhetsgrad mellan
1°dH och 70 °dH. Vid leverans &r hard-
hetsgrad 21 °dH installd.

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

Vattenhardhet | Kalciumniva Install-
°dH mmol/l | mg/l ca”" eller il
ppm (mg Ca2+/l)
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 114 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 4,3 171 24
25 4,5 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 59 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70

Vattenhardhet | Kalciumniva Install-
aH | mmoyi | mg/iCa* eller | Ming
ppm (mg Ca”*/)

1 0,2 7 ]
2 0.4 14 o
8 05 21 3
4 0.7 29 4
° 0.9 36 5
6 1,1 43 5
7 1,3 50 .
8 1,4 57 s
9 1,6 64 5
10 1,9 71 0
11 2,0 79 »
12 2,2 86 ”
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Installningar

Sakerhet

Knappsparr

Knappspéarren forhindrar att man rakar
stdnga av ugnen eller andrar en tillag-
ning. Om knappsparren &r aktiverad sa
sparras alla touchknappar och félt i dis-
playen nagra sekunder efter att en
tillagning startats, med undantag for
knappen P&/Av O.

- Pa
Knappsparren ar aktiverad. Tryck pa
touchknappen OK i 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.

Driftspérr &
Driftspéarren forhindrar att angugnen
satts pa av misstag.

Aven om driftspérren &r aktiverad kan
du stélla in en tid fér &ggklockan och
anvanda funktionen MobileStart.

Aven efter ett stromavbrott fortsatter
driftsparren att vara aktiverad.

- P3
Driftsparren aktiveras. Innan du kan
anvanda angugnen efter att du slagit
péa den trycker du pa OK i minst
6 sekunder.

- Ay
Driftsparren &r avaktiverad. Nu kan
du anvanda angugnen som vanligt.
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Installningar

Miele@home

Angugnen tillhér de maskiner som kan
anvandas med Miele@home. Vid leve-
rans ar din &ngugn utrustad med en
wifi-kommunikationsmodul och an-
passad for tradldés kommunikation.

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

- Aktivera
Denna instéllning syns bara nar
Miele@home &r avaktiverad. Wifi-
funktionen aktiveras igen.

- Avaktivera
Denna instéllning syns bara nar
Miele@home ar aktiverad.
Miele@home forblir installt, wifi-funk-
tionen sténgs av.

- Anslutningsstatus
Denna instéllning syns bara néar
Miele@home &r aktiverad. Displayen
visar information om wifi-mottag-
ningsstatus, narverksnamn och IP-
adress.

- Ny instalning
Denna instéllning syns bara om ett
wifi-natverk &r installt. Du aterstaller
natverksinstéllningarna och uppréttar
direkt en ny natverksanslutning.
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- Aterstall
Denna instéllining syns bara om ett
wifi-nétverk &r installt. Wifi-anslut-
ningen avaktiveras och anslutningen
till wifi-natverket aterstalls till fabriks-
instéllningar. For att kunna anvanda
Miele@home s& méste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.
Aterstall natverksinstallningarna innan
du lamnar in &ngugnen for atervin-
ning, séljer den eller tar en anvand
angugn i drift. Endast sa garanteras
att alla personliga uppagifter &ar bort-
tagna och att den tidigare agaren inte
langre har atkomst till &angugnen.

- Stéllain
Denna instéllning syns bara nar ingen
anslutning till ett wifi-natverk har
upprattats. For att kunna anvanda
Miele@home sa maste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.



Installningar

Fjarrstyrning

Om du har installerat Miele-appen pa
din mobila enhet, har systemet
Miele@home och har aktiverat fjarrstyr-
ningen (P4), sa kan du anvénda funk-
tionen MobileStart. Med denna funktion
kan du till exempel hdmta anvisningar
till en pagaende tillagning i &ngugnen
eller avsluta en tillagning som pagar.

Nar angugnen &r i natverksanslutet
standbylage behdver den max 2 W.

Aktivera MobileStart

m Tryck pa touchknappen [J? for att ak-
tivera MobileStart.

Touchknappen [ lyser. Du kan fjérrsty-
ra angugnen via Miele-appen.

RemoteUpdate

Menypunkten RemoteUpdate visas
bara och kan véljas nar férutsattning-
arna fér anvéndning av Miele@home
ar uppfyllda (se avsnittet “Forsta gang-

en ugnen anvands — Miele@home”).

Den direkta styrningen pa angugnen
gar fore fjarrstyrningen via appen.

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

Via Remote uppdatering kan program-
varan pa din angugn uppdateras. Om
det finns en ny uppdatering fér din
angugn sa kommer den hamtas auto-
matiskt. Uppdateringen installeras dock
inte automatiskt, 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 hdmtas automatiskt
och du maste starta den manuellt.

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

Remote uppdatering

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

Om en uppdatering finns tillganglig 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 Remote uppdatering om du
inte vill installera uppdateringen.

Programversion

Programversionen ar till for Miele ser-
vice. Du behdver inte denna information
for privat bruk.

Butik

Den har funktionen gor det mdjligt att
presentera dngugnen utan att den be-
hover varmas upp. For privat bruk be-
hover du inte denna installning.

Demolage

Uppdateringen kan ta nagra minuter.

Tank pé foljande under Remote uppda-

tering:

- 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. | s& fall avbryts
uppdateringen och kommer inte in-
stalleras.

- Vissa programuppdateringar kan bara
goras av Miele service.
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Nar du har aktiverat demolaget sa
visas Demolage aktiverat. Maskinen var-
mer ej nar du slar pa angugnen.

- P&
Demolé&get aktiveras nér du trycker
péa touchknappen OK i minst
4 sekunder.

- Ay
Demolé&get avaktiveras nér du trycker
péa touchknappen OK i minst
4 sekunder. Nu kan du anvéanda ang-
ugnen som vanligt.




Installningar

Fabriksinstallningar

Instéliningar
Alla &ndrade instéllningar aterstalls till
fabriksinstallningar.

Egna program
Alla egna program raderas.

Forvalda effekter
Alla dndrade mikrovagseffekter ater-
stélls till fabriksinstéallningar.

Forvalda temperaturer

De andrade forprogrammerade tem-
peraturerna aterstalls till fabriksin-
stéliningar.
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Aggklocka

Anvinda funktionen Aggklocka

Aggklockan 2 kan anvandas som timer
for enskilda processer, till exempel for
aggkokning.

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

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

Stélla in aggklockan

Om du har valt instéllningen Display |
QuickTouch | Av sa startar du &ngugnen
fér att kunna stélla in &ggklockan. Tid-
en som raknas ner visas da nar ang-
ugnen ar avstangd.

Exempel: du vill koka &gg och vill stélla
in en tid pa 6 minuter och 20 sekundet.

m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning pagér samtidigt, s&
véljer du Aggklocka.

Uppmaningen Stéllin 00:00 Min visas.

m Stall in 06:20 med navigeringsomra-
det.

m Bekrafta med OK.
Tiden sparas.

Om angugnen &r avstangd visas /) och
tiden som raknas ner for aggklockan
istallet for den vanliga klockan.

Om en tillagning pagar samtidigt s&
visas [) och tiden som riknas ner pa
den nedre raden.
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Om du befinner dig i en meny sa raknas
tiden fér &ggklockan ner i bakgrunden.

Nar dggklockans tid &r slut blinkar 2,
tiden réknas upp och en signal hdrs.

m Vil touchknappen @.
m Bekrafta med OK om detta behdvs.
Bade ljud- och ljussignalen sténgs av.
Andra aggklockans tid
m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning pagar samtidigt, s&
valjer du Aggklocka.

m Vil Andra.

m Bekrafta med OK.

Den instéllda tiden visas.
m Andra dggklockans tid.
m Bekrafta med OK.

Den andrade tiden sparas.
Radera aggklockans tid
m Vilj touchknappen @.

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

m Valj Radera.
m Bekrafta med OK.
Aggklockans tid raderas.



Huvud- och undermenyer

Meny Forprogram- | Omrade
merat varde
funktioner
Angkokning 100 °C 40-100°C
Mikrovagsfunktion 1000 W SO-1000 W
300 W 80-300W
Snabbtilagning 100°C 0100 °C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Egna program (&
Uppvarmning
Angkokning 100°C 80-100°C
Mikrovagsfunktion 450 W 450-1000 W
Upptining
Angkokning 60 °C 50-60°C
Mikrovagsfunktion 150 W 80-150 W
Popcorn
Autormatikprogram
Fler
Forvélla - -
Tillagning meny - -
Konservering 90 °C 80-100°C
Desinfektera porslin - -
Jasa vetedeg - -
Eco - Angkokring 100°C 40-100°C
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Huvud- och undermenyer

Fler
Skotsel

Avkalkning

Blétlaggning

Instaliningar ™

Drifttirmmar
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Anvandning

m Sla pa angugnen.
Huvudmenyn visas.

m Om du ska anvénda ett driftlage med
anga ska du fylla pa och skjuta in vat-
tenbehallaren.

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

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

m Stéll in maten i tillagningsutrymmet.
m VAlj dnskat driftlage.

Driftlaget visas. Beroende pa vilket drift-
lage som valts s visas effektforslag,
temperaturférslag och tillagningstiden
efter varandra.

m Andra de féreslagna vardena for
tillagningen och stall in tillagnings-
tiden om det behovs.

Du kan &ndra de féreslagna vardena i
efterhand med touchknappen “D.

m Bekréfta varje instélining med OK.
Nar du bekraftar temperaturen sa
startar du tillagningen i driftlagen ut-
an mikrovagsfunktionen.

| driftiagen med mikrovagsfunktionen
visas en sammanfattning av instéllning-
arna och Start ar markerat.

m Starta tillagningen i driftldage med
mikrovagsfunktionen med touch-
knappen OK.

| alla driftlagen visas de instéllda varde-
na och tillagningen startar.

Om du har stéllt in en temperatur sa kan
du félja temperaturdkningen. Nér den
valda temperaturen uppnas ljuder en
signal.

Genereringen av mikrovagor stoppas
direkt om du avbryter tillagningen eller
Oppnar luckan. Du kan fortsatta tillag-
ningen med touchknappen OK.

m Valj touchknappen for den valda
funktionen for att avsluta tillagningen.

& Risk for skador pa grund av het
anga.

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

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.

m Stang av angugnen.

59



Anvandning

Rengdra angugnen

/N Risk for skador pa grund av
varmt vatten.

Efter en tillagning med anga finns det
fortfarande varmt restvatten i vatten-
behallaren som du kan brénna dig
pa.

Se till att vattenbehallaren inte vélter
omkull nér du tar ut och skjuter in
den i angugnen.

®m Ta vid behov ut vattenbehallaren.

m Ta ur skvalpskyddet och tém vatten-
behallaren.

m Rengor och torka ur hela angugnen
sa som beskrivs i avsnittet “Rengo-
ring och skotsel”.

Se till att skvalpskyddet hakar i
ordentligt nar du satter pa det.

m Sténg luckan forst nér 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.
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Andra varden och instillningar
for en tillagning

Nar en tillagning pagéar kan du, bero-
ende pé vald funktion, andra vardena
och installningarna fér denna tillagning
med touchknappen .

m Valj touchknappen D.

Beroende pa vald ugnsfunktion kan folj-
ande instéliningar visas:

- Temperatur

- Effekt

- Tillagningstid

Andra varden och instéllningar

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

m Andra vérdet respektive instéliningen
och bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med de &ndrade
vardena och installningarna.



Anvandning

Andra temperatur

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

Andra mikrovagseffekt

Du kan &ndra mikrovagseffekten i drift-
laget Mikrovagsfunktion och i driftla-
get Snabbtilagning By) mikrovagsfunk-
tion.

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

m Andra bértemperaturen i navigerings-
omradet.

m Bekrafta med OK.

Tillagningen fortsétter med den &ndrade
bértemperaturen.

Med Fler | Instaliningar ™ | Férvalda
effekter kan du anpassa den foreslagna
effekten till dina egnha matlagningsva-
nor.

m Valj touchknappen “D.
m Valj Effekt och bekréfta med OK.

m Andra mikrovagseffekten i navige-
ringsomradet.

Beroende pa driftlage kan du stélla in
féljande mikrovagseffekter: 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W, 850 W,

1000 W.

m Bekrifta med OK.
Start &r markerat.
m Valj touchknappen OK.

Tillagningen fortsatter med den andrade
mikrovagseffekten.
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Anvandning

Stélla in tillagningstider

Tillagningsresultatet kan bli lite s&m-
re om det tar for lang tid for tillag-
ningen att starta efter att maten satts
in i ugnen. Farska livsmedel kan and-
ra farg och till och med bli férstérda.
Valj en sa kort tid som mgijligt till start
av tillagningen.

Du har stéllt in maten i tillagningsutrym-
met, valt en funktion och gjort nédvan-

diga instéllningar, som till exempel tem-
peratur.

Nar du stéller in Tillagningstid, Klar kl. eller
Start kl. med touchknappen @ sé& kan
du automatiskt starta eller stédnga av
tillagningar.

- Tillagningstid
Du stéller in den tid som behdvs for
att tillaga maten. Efter denna tid
stdngs ugnsvdrmen av automatiskt.
Den maximala tillagningstiden som
kan stéllas in beror pa vald funktion.

- Klarkl.
Du bestammer en tidpunkt som du
vill att programmet ska sluta pa.
Ugnsvarmen stangs av automatiskt
vid denna tidpunkt.

- Start kl,
Denna funktion visas i menyn forst
nar du har stéllt in Tillagningstid eller
Klar kl.. Med Start kl. anger du en tid-
punkt nér tillagningen ska starta.
Ugnsvérmen startar automatiskt vid
denna tidpunkt.
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m Vil touchknappen @.
m Stall in 6nskade tider.
m Bekrafta med OK.

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

Tips: | driftlagen med anga kan du kan
ocksé stélla in tillagningstiden direkt via
navigeringsomradet.

Vid tillagning med anga borjar tillag-
ningstiden att rdkna ner férst nér den in-
stéllda temperaturen har uppnatts.

Om du tillagar mat pa cirka 80 °C
kommer strax innan tillagningen &r klar
Angreducering att visas och luckan

Oppnas automatiskt lite grann.

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

Innan en ny tillagning kan startas
maste den automatiska luckdppna-
ren dras tillbaka till utgangslaget.
Tryck inte in den manuellt eftersom
den kan ta skada da.



Anvandning

Andra instillda tillagningstider
m Vilj touchknappen @.

m Valj onskad tid.
m Bekrafta med OK.
m Vilj Andra.

Denna menypunkt visas inte om du vill
andra tillagningstiden i driftlagen med
mikrovagsfunktion, eftersom det da
alltid &r nédvéandigt att stélla in en
tillagningstid.

Tiden &r markerad.
m Andra den installda tiden.
m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen <O for att ga
tillbaka till menyn for valt driftlage.

m Fortsatt tillagningen i driftligen med
mikrovagsfunktion med touchknapp-
en OK.

Vid strémavbrott raderas installningar-
na.

Tips! Du kan ocksa &ndra tillagnings-
tiden via navigeringsomradet.

Radera instéllda tillagningstider

| en funktionmed mikro kan bara de in-
stallda tiderna for Klar k. och Start kl. ra-
deras. Du maste alltid stalla in en tillag-
ningstid.

m Vil touchknappen @.
m Valj 6nskad tid.

m Bekrafta med OK.

m Valj Radera.

m Bekrafta med OK.

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

Om du i en funktion utan mikro rade-
rar Tilagningstid, sa raderas aven de in-
stallda tiderna for Klar kl. och Start kl..

Raderar du Klar k. eller Start kl., s& star-
tar tillagningen med den instéllda
tillagningstiden.

Tips! | driftlagen med anga kan du kan
ocksa radera tillagningstiden via navige-
ringsomradet.
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Anvandning

Avbryta tillagningen i driftlagen
med mikrovagsfunktion
Du kan avbryta en tillagning i driftlagena

Mikrovagsfunktion och Snabbtilag-
ning och stoppa tillagningstiden.

Nar tillagningstiden réknas ner sa ar
Stopp markerat.

m Valj touchknappen OK.

Tillagningen avbryts och tillagningstiden
stoppas.

Start &r markerat.
m Valj touchknappen OK.

Tillagningen fortsatter och tillagnings-
tiden réknas ner.

Avbryta tillagningen i driftlagen
med anga

N&r du éppnar luckan avbryts en tillag-
ning pa driftlagen med anga. Belysning-
en i ugnsutrymmet slacks. Installda
tillagningstider sparas.

& Risk for skador pa grund av het
anga.

Nar du éppnar luckan kan det sippra
ut mycket het &nga. Du kan branna
dig pa angan.

Backa lite och vanta tills den heta
angan forsvunnit.
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/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor och varm mat.
Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna, tillbehéren och
maten.

Anvéand grytvantar nér du skjuter in
eller tar ut maten ur angugnen och
vid annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

Var forsiktig nar du satter in och tar
ut tillagningskarlet s& att du inte spil-
ler maten.

Nar du sténger luckan fortsatter tillag-
ningen.

Nar luckan har stédngts utférs en tryck-
utjdmning under vilken ett visslande ljud
kan uppsta.

Forst féljer en ny uppvarmningsfas och
den stigande temperaturen visas. Nar
den instéllda temperaturen har uppnatts
rédknas resttiden ner.

Tillagningen avslutas i fortid om du
Oppnar luckan under den sista minut-
en.




Anvandning

Avbryta tillagning

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

Ugnsvarmen stangs av och belysningen
i tillagningsutrymmet sléacks. Instéllda
tillagningstider raderas.

Nar du trycker pa funktionens touch-
knapp s& kommer du tillbaka till huvud-
menyn.

Avbryta tillagningen eller den instéll-
da tillagningstiden

m Tryck pa touchknappen for den valda
funktionen.

Huvudmenyn visas.

m Alternativt: Tryck pa touchknapp-
en D.

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.
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Snabb-MV och Popcorn

Dessa funktioner kan bara anvandas
nar ingen annan tillagning &r igang.

Anvand alltid glasformen.

Snabb-MV

Om du trycker pa knappen < startar
mikrovagsfunktionen med en specifik
mikrovagseffekt och tillagningstid, till
exempel for uppvarmning av véatska.

En maxeffekt pa 1 000 W och en tillag-
ningstid p& 1 minut ar férinstalld.

Du kan andra mikrovéagseffekten och
tillagningstiden. Maximalt installbar

tillagningstid beror pa vald mikrovagsef-
fekt (se avsnittet “Instéliningar — Snabb-

MV?).
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m Vilj touchknappen <.
Genom att trycka pa touchknappen
flera ganger kan du ¢ka tillagnings-
tiden.

Resttiden som raknas ner visas i dis-
playen.

Du kan stoppa och fortsatta tillagning-
en ndr som helst med touchknappen
OK och avbryta den med touchknapp-
en .

Nar tillagningstiden ar slut visas Klar och
en signal hors.

m Valj touchknappen “D.

Huvudmenyn visas.



Snabb-MV och Popcorn

Popcorn

Om du trycker pa knappen startar
mikrovagsfunktionen med en specifik
mikrovagseffekt och tillagningstid.

En mikrovagseffekt pa 850 W och en
tillagningstid pa 2:50 minuter ar férpro-
grammerade. Detta stdmmer 6verens
med de flesta anvisningar som finns pa
olika popcorn-forpackningar.

Du kan stélla in en tillagningstid pa
maximalt 4 minuter. Mikrovagseffekten
ar fast instélld och kan inte &ndras (se
avsnittet “Instéliningar— Popcorn”).

Falj tillagningstiden som tillverkaren
anger pa forpackningen. Andra den
férinstallda tiden vid behov.

m Vilj touchknappen (&€].

Resttiden som raknas ner visas i dis-
playen.

Du kan stoppa och fortsatta tillagning-
en ndr som helst med touchknappen
OK och avbryta den med touchknapp-
en D.

Engangsforpackningar av papper
eller annat brannbart material kan
anténdas och skada angugnen.

Ha uppsikt 6ver angugnen under
tillagningen och las anvisningarna pa
férpackningen.

Nar tillagningstiden ar slut visas Klar och
en signal hors.

m Valj touchknappen “D.

Huvudmenyn visas.
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Viktig information och vart att veta

| detta avsnitt hittar du allménna anvis-
ningar. Om det finns speciella anvis-
ningar for vissa livsmedel och/eller an-
vandningssatt hanvisar vi till motsvaran-
de avsnitt.

Det speciella med angkokning

Vitaminer och mineraldmnen 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. Dé&rfér rekommende-
rar vi att maten inte saltas alls eller forst
efter tillagning. Livsmedlen behaller
dessutom sin frAscha, naturliga férg.

Tillagningskarl

Tillagningskarl

Tillsammans med angugnen far du ett
tillagningskarl av rostfritt stal. Du kan
aven kopa ytterligare tillagningskarl i oli-
ka storlekar, med eller utan hal (se ka-
pitlet “Extra tilloehor”). Pa sa vis kan du
vélja ett tillagningskarl som ar lampat
for respektive livsmedel.

Anvand om méjligt halade tillagnings-
karl. Angan nar da livsmedlet fran alla
sidor och tillagningen blir jamn.
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Egna tillagningskarl

Du kan anvénda egna tillagningskarl.
Tank da pa foljande:

- Tillagningskarlet maste tala hdga
temperaturer (upp till 100 °C) och
anga. Om du vill anvanda tillagnings-
kérl av plast ska du kontrollera med
tillverkaren att det &r lampligt.

- Tjockare Kkarl, till exempel av porslin,
keramik eller stengods ar mindre
lampliga for angtillagning. Tjocka
material leder varmen daligt vilket
medfdr att den tillagningstid som
anges i tabellerna férlangs avsevart.

- Stall tillagningskéarlet pa det inskjutna
gallret, inte pa botten.

- Det maste vara lite avstand mellan
den dversta delen av tillagningskarlet
och angugnens tak sa att tillrackligt
mycket anga kan komma in.

Glasform

N&r du tillagar maten i halade tillag-
ningskarl ska du satta in glasformen pa
falshojd 1. Vatska som droppar ner kan
da samlas upp och latt tas bort.

Kondensatet kan inte &ngas bort
ordentligt om glasformen star direkt
pa botten.

Skjut in glasformen pa falshojd 1.



Viktig information och vart att veta

Falshéjd

Du kan placera tillagningskarlet och
gallret pa valfri hojd. Det ar &ven mojligt
med tillagning pa flera falshéjder samti-
digt. | dessa fall &ndras inte tillagnings-
tiden.

Om du anvénder flera héga tillagnings-
karl samtidigt vid angkokning, skjut in
dem en bit frdn varandra. Lat det om
majligt vara en falshdjd mellan tillag-
ningskarlen.

Skjut alltid in tillagningskarlet, gallret
och glasformen mellan hojdens hallare
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 hdgsta temperaturen som kan upp-
nas vid angkokning ar 100 °C. | princip
alla livsmedel kan tillagas med denna
temperatur. Vissa émtaliga livsmedel, till
exempel bar, maste tillagas med en
lagre temperatur eftersom de spricker
annars. Anvisningar om detta finns i
motsvarande kapitel.

Tillagningstid

Vid angtillagning borjar tillagningstiden
att rakna ner forst nar den installda tem-
peraturen har uppnatts.

Tillagningstiderna fér tillagning med
anga motsvarar normalt tillagningstider-
na for tillagning i kastrull. Om tillag-
ningstiden paverkas av séarskilda fakto-
rer informeras du om detta i féljande ka-
pitel.

Tillagningstiden &r inte beroende av
mangden livsmedel. Tillagningstiden fér
1 kg potatis ar till exempel lika Iang som
fér 500 g potatis.

Tillaga ratter med mycket vat-
ska

Fyll endast tillagningskarlen upp till 2/3
med vétska for att férhindra att vatskan
skvalpar éver nar du tar ut dem.

Egna recept

Livsmedel och matratter som tillagas i
kastrull kan &ven tillagas i angugnen.
Tillagningstiderna ar desamma som fér
tillagning i kastrull. Beakta dock att det
inte &r mojligt att bryna mat i angugnen.
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i\ngkokning

Eco - Angkokning

For energisparande angtillagning kan du
anvanda driftidge Eco - Angkokning.
Denna funktion ar huvudsakligen 1am-
pad for tillagning av gronsaker och fisk.

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

Vid behov kan du tillaga l&ngre.

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.

Instéallning
Fler | Eco - Angkokning
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Anvisningar for tillagningsta-
bellerna

Observera anvisningarna om tillag-
ningstid, temperaturer och eventuell an-
nan information om tillagningen.

Vilja tillagningstid @

De tillagningstider som anges ar riktvar-
den.

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



Angkokning

Gronsaker

Farska gronsaker

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

Djupfrysta livsmedel

Djupfrysta grénsaker behoéver inte tinas
upp fére tillagningen. Om de ar block-
frysta maste de dock tinas upp.

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

Dela upp stdrre, ihopfrysta bitar. Tillag-
ningstiden star pa foérpackningen.

Tillagningskarl

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

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

For gronsaker som normalt tillagas i
vatska, till exempel rodkal, ska ohalade
tillagningskarl anvandas.

Falshdjd

Om du tillagar grénsaker som féargar av
sig, till exempel rédbetor, sd lagg inga
andra livsmedel under eftersom de da
ocksa blir fargade.

Tillagningstid

Tillagningstiden ar precis som vid kon-
ventionell matlagning beroende pé 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

Instéllningar
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
Grbéna boénor 10-12
Broccolibuketter 34
Knippmoroétter, hela 7-8
Knippmorétter, halverade 6-7
Knippmorétter, delade i mindre bitar 4
Endive, halverad 4-5
Salladskal, skuren 3
Artor 3
Fankal, halverad 10-12
Fankal, i strimlor 4-5
Gronkal, skuren 23-26
Fast potatis, skalad

hel 27-29
halverad 21-22
delad i fyra delar 16-18
Mestadels fast potatis, skalade

hela 25-27
halverade 19-21
delade i fyra delar 17-18
Mijélig potatis, skalade

hela 26-28
halverade 19-20
delade i fyra delar 15-16
Kalrabbi, skuren i stavar 6-7
Pumpa, tarnad 2-4
Majskolvar 30-35
Mangold, skuren 2-3
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lf\ngkokning

Gronsaker @ [min]
Paprika, tarnad eller i strimlor 2
Potatis med skal, fast 30-32
Svamp 2
Purjoldk, skuren 4-5
Purjoldk, stanger, halverad 6
Romanesco, hel 22-25
Romanescobuketter 5-7
Brysselkal 10-12
Rédbetor, hela 53-57
Rodkal, skuren 23-26
Svartrot, hel, tumtjock 9-10
Rotselleri, skuren i stavar 6-7
Sparris, grén 7
Sparris, vit, tumtjock 9-10
Morétter, skurna i bitar 6
Spenat 1-2
Spetskal, skuren 10-11
Blekselleri, skuren 4-5
Kalrot, skuren 6-7
Vitkal, skuren 12
Savojkal, skuren 10-11
Zucchini, skivor 2-3
Sockerartor 5-7

@ Tillagningstid
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i\ngkokning

Fisk
Farsk fisk

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

Djupfryst fisk

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

Forbereda fisken

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

Fisken behdver 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-
kérl samtidigt som du tillagar andra livs-
medel i andra tillagningskarl undviker
du att smakerna dverférs av neddropp-
ande vatska genom att du skjuter in
fisken direkt ovanfér uppsamlingskarlet
eller glasformen (beroende pa modell).
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Temperatur

85°C-90°C

Foér skonsam tillagning av kénsligare
fisksorter, till exempel sjétunga.

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 &r for sorts fisk. Det
spelar ingen roll vad det &r for vikt pa
den. En fiskbit som véger 500 g och &r
3 cm hdg har en langre tillagningstid &n
en lika tung bit som ar 2 cm hog.

Ju langre tillagningstid, desto fastare
blir fiskkottet. Hall dig till de angivna
tillagningstiderna. Om den inte &r klar
sa tillaga den i nagra minuter till.

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



Angkokning

Tips Instéllningar

- Fiskens egna smak forstarks om du Automnatikprogram | Fisk | ... |

anvander kryddor och orter, exempel-
vis dill.

Tillaga storre fisk med buken nedat.
Anvand en kopp eller liknande for
stabilisering. 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 fisk-
buljong. 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
fisken i vatten med attika (forhallande
vatten : attika enligt recept). Férsdk
att inte skara sénder skinnet pé fisk-
en. Fisk som lampar sig bra for
blakokning ar karp, forell, al och lax.

eller

f—\ngkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell
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Fisk §[°Cl @ [min]
Al 100 5-7
Abborre 100 8-10
Guldsparidfilé 85 3
Forell, 250 g 90 10-13
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 6-8
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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Kott

Farskt kott
Forbered kottet som vanligt.

Djupfrysta livsmedel

Tina upp djupfryst kétt innan du tillagar
det (se avsnittet “Upptining”).

Forbereda kott

K&tt som ska brynas och sedan frésas,
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 hég har en langre tillagningstid
an en lika tung bit som ar 5 cm hdg.

Tips

- Anvand ett hélat 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 s& att du kan anvanda det se-
nare.

- Om du vill géra en kraftig buljong
passar det bra att anvanda hoéna,
margpipa, bréstkott, hbgrev 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.

Instéllningar
Autornatikprogram | Kétt | ... |
eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell
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Kott @ [min]
Margpipa, tackt med vatten 110-120
Flasklagg 135-140
Kycklingbrostfilé 8-10
Lagg 105-115
Hdogrev, tackt med vatten 110-120
Strimlat kalvkott 3-4
Kasslerskivor 6-8
Lammragu 12-16
Broiler 60-70
Kalkonrullader 12-15
Kalkonschnitzel 4-6
Bogstek, tadckt med vatten 130-140
Nétgulasch 105-115
Sopphodna, tackt med vatten 80-90
Tafelspitz (I&ngkokt kott) 110-120

@ Tillagningstid
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Angkokning

Ris

Ris svéller under tillagning och méaste
déarfor tillagas i vatska. Beroende pa vil-
ken typ av ris som anvands ar upptag-
ningen av vétska och forhallandet
mellan ris och vatska olika.

Under tillagningen tar riset upp all vat-
ska, s& att alla naringsd@mnen 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 stélls
pa gallret.

Forberedelse

Tvatta riset innan det tillagas. Om du
tvattar riset i tillagningsbehéllaren ska
du se till att hélla ut allt vatten igen.

Tips! N6dvandig méangd vétska fast-
stalls med en vag eller métbagare.

Foér matbagarmetoden fyller du énskad
mangd ris i en behallare och haller
sedan riset i tillagningsbehallaren.
Sedan mater du 6nskad méngd vétska
(se tabell) med matbagaren och haller
den dver riset.

Se till att riset férdelas jamnt i tillag-
ningsbehallaren.

Instéllningar

Autornatikprogram | Ris | ... | Angkok-

ning
eller

Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid: se tabell

S:0 [rfm?n]
Langkornigt ris
Basmatiris 1:1,5 15
Matris, parboiled | 1:1,5 | 23-25
Fullkornsris 1:1,5 26-29
Vildris 1:1,5 | 26-29
Rundkornigt ris
Risgrynsgrot 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 | 1819

& : B Forhallande mellan ris och vétska,

@ tillagningstid
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i\ngkokning

Spannmal

Spannmal behover svélla under tillagning och maste darfor tillagas i vatska. For-
hallandet mellan spannmal och véatska beror pa vilken typ av spannmal det ar.

Spannmal kan tillagas i hela korn eller malda.
Instéllningar
Automatikprogram | Spannmal | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Férhallande @ [min]
spannmal:vitska

Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Rostade speltvetekarnor, hela 1:1 18-20
Rostade speltvetekdrnor, mal- 1:1 7
da

Havre, hel 1:1 18
Havre, mald 1:1 7
Hirs 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 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 behover svalla under tillagning och méste darfor tillagas i vatska. Vat-
skan maste tacka all pasta ordentligt. Tillagningsresultatet blir battre om varmt
vatten anvénds.

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

Farsk mat

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

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

Instéllningar
Autormatikprogram | Pasta | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

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

tackt med vatten

Tagliatelle 14
Soppnudlar

@ Tillagningstid
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Baljvaxter, torkade

Torkade baljvaxter bér bldtlaggas minst 10 timmar innan tillagning. De blir mer |att-
smalta och tillagningstiden forkortas. Nér du tillagar dem ar det viktigt att de ar helt
téckta med vétska.

Linser. Behdver inte blétlaggas.

For baljvaxter som inte har blétlagts maste forhallandet mellan baljvaxter och vat-
ska beaktas beroende pa vad du anvander for typ av baljvaxt.

Instéllningar

Automatikprogram | Baljvaxter | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Blétlagda
@ [min]

Boénor
Kidneybdnor 55-65
Roéda boénor (azukibdnor) 20-25
Svarta bénor 55-60
Pintobdnor 55-65
Vita bénor 34-36
Artor
Gula artor 40-50
Grona artor, skalade 27

@ Tillagningstid
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Forhallande
baljvaxter:vatska

@ [min]

Bruna linser

Kidneybdnor 1:3 130-140
Rdéda bonor (azukibdnor) 1:83 95-105
Svarta boénor 1:3 100-120
Pintobdnor 1:3 115-135
Vita bénor 1:3 80-90

13-14

—_
N

Roda linser

Gula artor

7

110-130

—
w

Grona artor, skalade

60-70

@ Tillagningstid
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Agg
Anvand héalade tillagningskarl nar du kokar &gg.

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

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

Installningar
Autormatikprogram | Agg | ... |
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

For att bevara fruktsaften ska frukten
tillagas i ett ohalat tillagningskarl. Om
du anda tillagar frukten i ett halat tillag-
ningskarl s& kan du skjuta in ett ohalat
tillagningskarl under for att ta tillvara all
fruktsaft

Tips! Du kan anvanda den uppsamlade
fruktsaften for att gora tartglasyr.
Instéallningar

Autormatikprogram | Frukt | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Korv

Instéllningar
Automatikprogram | Korv | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: se tabell

Korv @ [min]
Kokkorv 6-8
Kéttkorv 6-8
Flaskkorv 6-8

@ [min]
Apple, i bitar 1-3
Paron, i bitar 1-3
Kérsbar 2-4
Mirabeller 1-2

Nektariner/persikor, i bitar 1-2

Plommon 1-3
Kvitten, tarnad 6-8
Rabarber, i bitar 1-2
Krusbéar 2-3

@ Tillagningstid

@ Tillagningstid
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Skaldjur

Forbereda skaldjur
Tina upp djupfrysta skaldjur innan de tillagas.

Skala och rensa skaldjuren och skdlj 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.

Instéllningar

Automatikprogram | Skaldjur | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

¥l O [min]
Rékor 90 3
Ishavsréakor 90 3
King Prawns 90 4
Rékor 90 3
Languster 95 10-15
Rékor 90 3

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Musslor
Farsk mat

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

At inga musslor som inte &r ppna efter tillagning.

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

Tina upp djupfrysta musslor.

Tillagningstid
Ju langre mussilor tillagas, desto fastare blir de.

Instéllningar
Automatikprogram | Musslor | ... |

eller

Angkokning
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

¥l @ [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

Sténg 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.

D4 stalls maten in i tillagningsutrymmet
vid olika tider, sa att de blir klara samti-
digt.

Falshojd

Skjut in livsmedel som droppar (till
exempel fisk) eller fargar av sig (till
exempel rédbetor) direkt ovanfoér upp-
samlingskarlet eller glasformen (bero-
ende pa modell). Pa detta sétt undviker
du att smak eller farg dverférs genom
droppande 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 tempe-
raturer rekommenderas fér maten, till
exempel 85 °C for guldspariden och
100 °C for potatisen.

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

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

Exempel

Livsmedlens tillagningstider .
(se tillagningstabellerna i kapitlet “Ang-
tillagning”)

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

Berakning av tillagningstiderna som ska
stallas 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




Angkokning

Laga en meny

m Satt férst in riset i tillagningsutrym-
met.

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

m Efter dessa 18 minuter staller du in
uerfilén.

m Stéll in den andra tillagningstiden, det
vill séga 2 minuter.

m Efter dessa 2 minuter stéller du in
broccolin.

m Stéll in den tredje tillagningstiden, det
vill sdga 4 minuter.
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Sous-vide

Vid detta skonsamma tillagningssatt
tillagas maten langsamt i en vakuum-
pase och pa en lag och konstant tem-
peratur.

Genom att tillaga i vakuum bibehalls all
vatska, ndringsdmnen och smaker.

Resultatet blir att maten smakar mycket
mer och blir jamnare tillagad.
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Frys bara in farska livsmedel som
inte &r skadade eller daliga.

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

Anvand bara vakuumpéasar som &r
varmetéliga och som det tal att lagas
mat i.

Tillaga inte mat i fdrpackningen som
den kops i, till exempel djupfryst va-
kuumférpackad mat, eftersom just
den vakuumpésen kanske inte tal att
anvandas i angugn.

Anvand inte vakuumpasen flera
ganger.

Dra ur luften genom att anvanda va-
kuumférpackaren.



Sous-vide

Viktiga anvisningar fér anvand-
ning

Beakta foljande anvisningar for att fa ett
optimalt tillagningsresultat:

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

Du kan ocksa krydda maten efter
tillagningen.

Genom att tillsatta salt, socker och
vatska 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 vitldk
eftersom det da kan uppstéa en dalig
bismak.

Anvand bara vakuumpasar med ratt
storlek. Om pésen ar for stor kan det
bli kvar for mycket luft i den.

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

Om du vill tillaga flera livsmedel i flera
vakuumpasar sa 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 for-
langs tillagningsprocessen vilket kan
leda till andra tillagningsresultat.

- Temperatur och tillagningstid i sous-

vide-recepten stdmmer inte alltid 1:1.
Anpassa instéllningarna till just din
onskade tillagningsgrad.

Vid tillagning pa lag temperatur och
langre tillagningstid kan det bli mer
vatten i tillagningsutrymmet. Tillag-
ningsresultatet paverkas inte av
detta.

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

91



Sous-vide

Tips

- For att férkorta tiden for férberedelse
kan du vakuumfdérpacka livsmedlen
1-2 dagar fore tillagningen. Forvara
de vakuumférpackade livsmedlen i
kylsképet i maximalt 5 °C. For att be-
vara kvaliteten och smaken ska livs-
medlen tillagas senast efter 2 dagar.

- Innan du ska vakuumférpacka vat-
ska, till exempel marinad, sa &r det
sékrast att frysa in den for att undvika
att den rinner ur vakuumpasen.

- Vik ut vakuumpasens sidokanter nar
du fyller pa den. P& sa vis héller du
svetssdbmmarna hela och rena.

- Om du inte vill 8ta maten direkt efter
att den ar klar sa lagger du den direkt
i isvatten och later den svalna helt.
Maten far endast forvaras i maximalt
5°C.
Pa sa sétt bevarar du kvaliteten och
smaken och férlanger hallbarheten.
Undantag: At fagel direkt efter tillag-
ning.

- Efter tillagningen skar du upp
vakuumpasen pa alla sidor sa att det
blir 14ttare att ta ur maten.

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

- Anvéand skyn eller vatskan som bildas
fran gronsaker, fisk eller kott till att
gora sas.

- Servera maten pa uppvarmda tallrik-
ar.
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Anvanda funktion Sous-vide

m Skolj av maten med kallt vatten och
torka av.

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

m Dra ur luften genom att anvanda va-
kuumfdrpackaren.

m Skjut in glasformen pa falshojd 1.

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

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

m Valj Sous-vide 8o).

m Andra temperaturférslag om det be-
hovs.

m Bekrifta med OK.

m Om det behdvs goér du ytterligare in-
stéllningar (se kapitlet “Anvandning”).



Sous-vide

Modjliga orsaker till mindre bra
resultat

Vakuumpdsen har gatt sénder:

- 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 forstorts redan innan va-
kuumeringen.

- Du har anvéant fér mycket att vissa in-
gredienser (till exempel kryddor).

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

- Maten ats inte upp pa en gang efter
tillagningen eller kyldes inte ner
direkt.
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De tider som anges i tabellerna &r riktvarden. Vi rekommenderar att forst vélja den
kortare tillagningstiden. Vid behov kan du tillaga langre. Tillagningstiden bdrjar rék-
nas ner forst efter att installd temperatur har uppnétts.

Livsmedel Tillsats av livsmedel F°Cl @ [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
Sotpotatis, 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 10-12
Ovrigt
Bonor, vita, blétlagda i forhallande 1 : 2 X 90 240
(bonor : vatska)
Rékor, skalade och rensade X 56 19-21
Agg, hela 65-66 60
Pilgrimsmusslor, rensade 52 25
Schalottenlok, hel X X 85 45-60

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Sous-vide

Livsmedel Tillsats av livs- §[°C] @ [min]
medel 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 &n “medium” men &r &nda

inte helt genomstekt.
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Ateruppvéirmning

Olika sorters kal, till exempel kalrabbi
och blomkal, ska bara varmas upp till-
sammans med en sds. Utan sas far ka-
len en bismak och blir I4tt lite gra-brun.

Livsmedel med kort tillagningstid och
sadana livsmedel som andras lite nar
man varmer pa dem, till exempel fisk,
passar inte s& bra att varma upp.

Forberedelse

Direkt efter tillagningen lagger du livs-
medlen i isvatten i ungefar en timme.
Den snabba kylningen férhindrar att
maten fortsétter 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-
sémras ju langre de forvaras.

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

Instéllningar

Sous-vide
Temperatur: se tabell
Tid: se tabell
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Sous-vide

Ateruppvérmning pa driftlage Sous-vide

De tillagningstider som anges i tabellen ar riktvérden. Vid behov kan du férlanga

tiden. Tiden borjar raknas ner forst efter att installd temperatur har uppnéatts.

Livsmedel Freel @2 [min]

medium' | genom-

stekt'

Koétt
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 stora3 85 15
Kalrabbi i skivor® 85 10
Frukt
Ananas, i stavar 85 10
Ovrigt
Bonor, vita, blétlagda i forhallande 1 : 2 90 10
(bonor : vatska)
Schalottenldk, hel 85 10

§ Temperatur, @ tid
1 Tillagningsgrad

Tillagningsgraden “genomstekt” motsvarar en hogre karntemperatur an “medium” men &r anda

inte helt genomstekt.

2 Tiderna galler for vakuumforpackade livsmedel med en utgangstemperatur pa cirka 5 °C (kyl-

skapstemperatur).
3 Varm bara upp i sés.
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Fler anvandningsomraden

Varmning med anga

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

| &ngugnen far livsmedlen en skonsam
uppvarmning, de torkar inte ut och blir
inte Overkokta. De far en jamn upp-
varmning och behdver inte roras om
under tiden.

Du kan varma upp bade fardiga portio-

ner (kott, grénsaker och potatis) och en-

skilda livsmedel.

Tillagningskarl

Mindre mangder kan varmas pa en tall-
rik, stérre méngder i ett tillagningskarl.
Tid

Antalet tallrikar eller tillagningskarl pa-
verkar inte tiden.

Den tid som anges i tabellen galler fér
en genomsnittlig portion per tallrik. For-
lang tiden om du tillagar stérre mangd-
er.
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Tips
- Varm inte upp stora bitar som hela
stekar utan goér det portionsvis.

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

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

- Tack darfoér alltid éver maten vid upp-
varmning. Pa s& satt undviker du att
anga kondenserar pa porslinet.

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

Varma livsmedel

m Tack dver maten som ska varmas
upp med en tallrik eller folie som ar
temperaturbestandig (upp till 100 °C)
och tal anga.

m Stall maten pa gallret eller i ett tillag-
ningskarl.
Instéllningar

Uppvarmning | Angkokning
eller

Angkokning

Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell



Fler anvandningsomraden

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

Livsmedel @* [min]
Gronsaker

Morbtt?r

Boénor

Tillbehor

FP;iassta 3-4
Potatis, halverad pa langden 12-14
KléBe (ung. potatisbollar) 15-17
Kott och fagel

Stek i skivor, 1,5 cm tjocka

Rullader, skurna i skivor

Gulasch 5-6
Lammragu

Kdnigsberger Klopse 13-15
Kycklingsch_nitzel 7_8
Kalkonschnitzel

Fisk

Fiskfilé, 2 cm tjock 6-7
Fiskfilé, 3 cm tjock 7-8
Portionsuppvarmning

Spagetti, tomatsas 13-15
Skinkstek, potatis, gronsaker 12-14
Fylld paprika (halverad), ris 13-15
Kycklingfrikasseé, ris 7-8
Gronsakssoppa 2-3
Bisque 34
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Fler anvandningsomraden

Livsmedel @* [min]
Klar soppa 2-3
Gryta 4-5

O tid

* Tiderna galler for livsmedel som varms upp pé en tallrik och tacks 6ver med en tallrik.
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Fler anvandningsomraden

Upptining med anga

Upptining gar mycket snabbare i ang-
ugnen &n i rumstemperatur.

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Bakterier som till exempel salmonella
kan leda till allvarliga matforgiftning-
ar.

Beakta sérskilt hygienen vid upptini-
ng av fisk och kott (sarskilt fagelkott).
Anvand ingen upptiningsvatska.
Fortsatt att arbeta med maten direkt
efter utjdamningen.

Temperatur

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

Att gora fore och efter tillagning

Ta ut maten ur férpackningen fére upp-
tining.

Undantag: Tina upp brdéd och bakverk i
férpackningen eftersom de annars tar
upp fukt och blir mjuka.

Lat livsmedlen st i rumstemperatur i
nagra minuter efter upptiningen. Utjam-
ningstiden behdvs for att vdrmen ska
férdelas jamnt utifran och in.

Tillagningskarl

Anvand uppsamlingskarlet eller glasfor-
men (beroende pa modell) vid upptining
av livsmedel som droppar i ett halat
tillagningskarl, som till exempel fagel.
Pa sa satt ligger livsmedlet inte i uppti-
ningsvatskan.

Livsmedel som inte droppar kan tinas i
ett ohalat tillagningskarl.

Tips

- Fisk behdver inte tinas upp helt fére
tillagning. Det réacker om ytan ar till-
rackligt mjuk for att kunna ta upp
kryddor. Beroende pa tjockleken
racker det med 2-5 minuter.

- Livsmedel som ar blockfrysta, till
exempel bar och kéttbitar, ska tas is-
ar efter halva upptiningstiden.

- Frys inte in upptinade eller delvis
upptinade livsmedel igen.

- Djupfrysta fardigratter tinas enligt an-
visningarna pa férpackningen.

Instéllningar

Upptining | Angkokning
eller

Angkokning

Temperatur: se tabell
Upptiningstid: se tabell
Utjamningstid: se tabell
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De tider som anges i tabellen ar riktvarden. Vi rekommenderar att férst valja den
kortare upptiningstiden. Vid behov kan du férlanga upptiningstiden.

Frysta ritter | Mingd |  r°cl @ [min] | [min]
Mjoélkprodukter
Ost i skivor 125¢g 60 15 10
Kesella 25049 60 20-25 10-15
Gradde 250 g 60 20-25 10-15
Mjukost 100 g 60 15 10-15
Frukt
Appelmos 250 ¢ 60 20-25 10-15
Appelbitar 250 g 60 20-25 10-15
Aprikoser 5009 60 25-28 15-20
Jordgubbar 300 g 60 8-10 10-12
Hallon/vinbar 3009 60 8 10-12
Korsbér 150 g 60 15 10-15
Persikor 500 g 60 25-28 15-20
Plommon 25049 60 20-25 10-15
Krusbar 250 g 60 20-22 10-15
Gronsaker
Blockfrysta 3009 60 20-25 10-15
Fisk
Fiskfiléer 400 g 60 15 10-15
Forell 500 g 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Rékor 3009 60 4-6 5
Fardigratter
Ko6tt, gronsaker, tillbehor/ 480 g 60 20-25 10-15
grytor/soppor
Kott
Stek i skivor 125-150 g/st. 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Kottfars
500 g 50 20-30 10-15
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Frysta ritter Méangd ¥ [°C] @ [min] [min]
50049 60 30-40 10-15

Gulasch

10009 60 50-60 10-15
Lever 25049 60 20-25 10-15
Harsadel 500 g 50 30-40 10-15
Radjurssadel 10009 50 40-50 10-15
Schnitzel/kotlett/bratwurst 800 g 60 25-35 15-20
Fagel
Kyckling 10009 60 40 15-20
Kycklingklubbor 150 g 60 20-25 10-15
Kycklingschnitzel 500 g 60 25-30 10-15
Kalkonlar 500 g 60 40-45 10-15
Bakverk
Smor-/vetedegskakor - 60 10-12 10-15
Sockerkaka 400 g 60 15 10-15
Brod/smafranska
Smafranska - 60 30 2
Brod av vete och ragmiol, i ski- 25049 60 40 15
vor
Fullkornsbrdd, i skivor 2509 60 65 15
Vitt bréd, i skivor 150 g 60 30 20

¥ temperatur, @ upptiningstid, { utjgmningstid
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Forvalla

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

Groénsaker som forvalls innan de tillagas
behaller fargen béattre.

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 &) | Forvalla
eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 minut
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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.

D4 stélls maten in i tillagningsutrymmet
vid olika tider, s att de blir klara samti-
digt.

Du kan vélja livsmedel i valfri ordning,
sedan sorterar angugnen dessa auto-
matiskt efter tillagningstid och meddelar
dig nér du ska stélla varje livsmedel.

Funktionerna Klar kl. och Start kl. visas

inte pa menytillagning.

Anviénda specialfunktionen Tillagning
meny

m Valj Fler | Tillagning meny.
m Valj och bekréafta dnskat livsmedel.

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

m Valj och bekrafta de dnskade véarde-
na.

m Om du vill 1agga till ett till livsmedel
sa véljer du Tillsatt livsmedel och gor
som for det forsta livsmedlet.

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

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



Fler anvandningsomraden

m Om livsmedel som droppar eller far-
gar av sig ska tillagas i tillagningskérl
med hal, ska dessa stéllas in ovanfor
en pléat eller en glasform (beroende pa
modell). Pa detta s&tt undviker du att
smak eller farg dverférs genom drop-
pande vatska.

Efter uppvarmningsfasen meddelar
angugnen dig nér du ska stalla in nasta
livsmedel. Vid denna tidpunkt ljuder en
signal.

Detta forlopp upprepas vid behov for
det tredje livsmedlet.

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

Konservering

Anvand endast farska livsmedel som
inte ar skadade eller daliga.

Glasburkar

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

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

Rengdr glasburkarnas kanter med en
ren trasa och varmt vatten efter pafyll-
ning av det som ska konserveras. For-
slut sedan glasburkarna.

Frukt

Rensa frukten noggrant, skélj av den
snabbt men ordentligt och |&t den drop-
pa av. Var forsiktig ndr du skdljer av bar
eftersom de ar dmtaliga och latt trycks
sénder.

Ta bort skal, stjalkar och karnor om det
finns. Dela stérre frukt i mindre delar, till
exempel dpplen kan du skéra i klyftor.

Skar till exempel &pplen i bitar. Om du
ska konservera frukt med stdérre karnor
(plommon och aprikoser) ska du sticka
hal i skalet med en gaffel eller trapinne
flera ganger eftersom det annars sprick-
er.

Gronsaker

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

Forvall gronsakerna innan de konserve-
ras sa att de behaller sin farg (se kapitel
“Specialanvandning” avsnitt “Foérvalla”).
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Fler anvandningsomraden

Doseringsmangd

Fyll pa gronsaker till max 3 cm under
glasburkens kant. Cellvaggarna férstors
om livsmedlet pressas ihop. Stét glas-
burken latt mot en trasa s& att innehallet
férdelas jamnt. Fyll glasburkarna med
vatska.

Anvand en sockerldsning for frukt och
en salt- eller attiksl6sning for gronsaker.

Kott och korv

Stek eller koka kottet bara néastan helt
klart. For att fylla upp burkarna kan du
fylla p& stekskyn som du blandar ut
med vatten eller buljongen som du ko-
kade kottet i. Glasburkens kant far inte
ha nagra fettrester.

Burkar med korv fyller du bara upp till
halften eftersom de stiger uppéat under
konserveringen.
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Tips
- Anvand eftervdrmen genom att ta ut

glasburkarna ur tillagningsutrymmet
forst 30 minuter efter avstangning.

- Lat sedan glasburkarna svalna i cirka
24 timmar dvertackta med en hand-
duk.

Konservera livsmedel
m Skjut in gallret pa falshojd 1.

m Stall glasburkarna pa gallret. De en-
skilda glasburkarna far inte komma &t
varandra.

Instéllningar

Fler | Konservering
eller

f—\ngkokning

Temperatur: se tabell
Konserveringstid: se tabell



Fler anviandningsomraden

Livsmedel som ska konserveras

§rcl

@* [min]

Vinbar 80 50
Krusbéar 80 55
Lingon 80 55

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

Applen 90 50
Appelmos 90 65
Kvitten 90 65

Bonor 100 120
Bondbdnor 100 120
Gurka 90 55
Rédbetor 100 60

w
Forkokt 90 90
Stekt 90 90

§ temperatur, @ konserveringstid

* Konserveringstiden galler 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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Desinfektera porslin

Porslin och nappflaskor som har desin-
fekterats i angugnen &r bakteriefria nar
programmet &r avslutat. Kontrollera
forst med hjalp av tillverkarens uppgifter
att alla delar ar temperaturbestandiga
(upp till 100 °C) och att de tal anga.

Satt ihop nappflaskorna férst néar alla
delar har torkat helt. D& undviker du att
nya bakterier bildas.

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

Instéllningar

Fler | Desinfektera porsiin
Tid: 1 minut till 10 timmar

eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 minuter
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Jasa vetedeg

m Gor en deg enligt receptet.

m Stall degbunken, utan nagot ovanpa,
péa det insatta gallret.

Instéllningar

Fler | Jasa vetedeg

Tid: enligt recept

eller

Angkokning
Temperatur: 40 °C
Tid: enligt receptangivelser
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Varma fuktiga handdukar

m Fukta gasthanddukar och rulla ihop
dem ordentligt.

m L&gg handdukarna bredvid varandra i
ett halat tillagningskarl.

Instéllningar

Automatikprogram | Special | Varma

fuktiga handdukar

eller

Angkokning
Temperatur: 70 °C
Tillagningstid: 2 minuter

Smalta gelatin

m BI6t gelatinblad i en skal med kallt
vatten i 5 minuter. Gelatinbladen
maste tackas ordentligt med vattnet.
Tryck ut gelatinbladen och héll ut
vattnet ur skalen. Lagg tillbaka de ut-
trycka gelatinbladen i skalen.

m LAgg gelatinpulver i en skal och hall
p& sa mycket vatten som anges pa
férpackningen.

m Tack 6ver skalen och stall den pa
gallret.
Instéllningar

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.

m R6r om honungen med jamna mellan-
rum.

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

Instéllningar

Automatikprogram | Special | Géra hon-
ungen flytande

eller

Angkokning

Temperatur: 60 °C

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

Du kan smaélta alla typer av choklad i

angugnen.

Vid anvandning av glasyr stéller du den

oOppnade forpackningen i ett halat

tillagningskarl.

m Hacka chokladen.

m Anvand ett ohdlat tillagningskarl for
stdérre méngder choklad och en kopp

eller skal for mindre mangder chok-
lad.

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

m Ror om emellanat vid storre mangder.

Instéllningar
Automatikprogram | Special | Smélta
choklad

eller

Angkokning
Temperatur: 65 °C
Tillagningstid: 20 minuter



Fler anvandningsomraden

Tillreda yoghurt

Du behéver mjolk och farsk yoghurt
som startkultur eller levande yoghurt-
kultur.

Anvand naturell yoghurt med levande
kultur och utan tillsatser. Det &r inte
ldmpligt med varmebehandlad yoghurt.

Yoghurten maste vara farsk (forvarad sa
kort tid som mgjligt).

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

H-mjolk kan anvandas utan ytterligare
behandling. Farsk mjélk 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
jamfért 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 yog-
hurten. Alla yoghurtsorter Iampar sig
inte lika bra som startyoghurt.

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

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

m Fyll mjélkblandningen i glasburkar
och férslut dessa.

m Stall de stdngda glasburkarnai ett
halat tillagningskarl eller pa ugnsgall-
ret. De enskilda glasburkarna far inte
komma &t varandra.

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

Instéllningar

Autormatikprogram | Special | Tilreda
yoghurt

eller

f—\ngkokning
Temperatur: 40 °C
Tid: 5:00 timmar

Madjliga orsaker till mindre bra resul-
tat

Yoghurten &r inte fast:

Fel férvaring av startyoghurten, kylked-
jan avbréts, yoghurtférpackningen var
skadad eller sa hettades inte mjélken
upp tillrackligt.

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

Yoghurten &r grynig:

Mjolken varmdes upp fér mycket,
mjolken var inte bra eller sa hade inte
mjblken och startyoghurten rorts ihop
jamnt.

111



Fler anvandningsomraden

lf\nga 16k

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

m Skar I6ken i bitar och 1&gg den till-
sammans med lite smor i ett ohalat
tillagningskarl.

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

Instéllningar
Automatikprogram | Special | Anga I8k
eller

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter

Saftning

Du kan safta bade mjuk och medelhard
frukt i angugnen.

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

Forberedelse

Rensa och reng6r den frukt som ska
saftas. Skar bort skadade delar av fruk-
ten.

Ta bort stjélkar fran vindruvor och sura
korsbar eftersom de innehaller bitteram-
nen. Man behdver inte ta bort stjalkarna
pa bar.

Skar stora frukter som applen i cirka
2 cm stora tarningar. Ju hardare frukten
ar desto mindre skér du den.
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Tips
- Blanda mild och syrlig frukt for att
runda av smaken.

- For de flesta frukter 6kar mangden
saft och smaken forbattras om man
tillsatter socker som far dra i nagra
timmar. Till 1 kg s6t frukt rekommen-
deras 50-100 g socker, till 1 kg syrlig
frukt rekommenderas 100-150 g
socker.

- Om du vill férvara och spara saften
haller du den i rena flaskor medan
saften fortfarande ar varm och forslu-
ter flaskorna direkt.

Safta frukt

m Lagg den preparerade frukten i ett
halat tillagningskarl.

m Skjut in ett tillagningskarl utan hal, ett
uppsamlingskarl eller en glasform
(beroende pa modell) under tillag-
ningskarlet for att samla upp saften.

Instéllningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: 40-70 minuter



Fler anvandningsomraden

Skalla livsmedel

m Skar ett kryss vid stjélken pa livsmed-
el som tomater, nektariner och liknan-
de. D& blir det enklare att ta bort ska-
let.

m Lagg livsmedlet i ett halat tillagnings-
karl.

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

Instéallningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell

@[min]

Livsmedel

Aprikoser 1

Mandlar

Nektariner

Paprika

—_ N =] =

Persikor

—

Tomater

DTid

Konservera applen
Forvaringstiden fér obehandlade dpplen
kan férlangas. Vid dngning minskar risk-
en att de blir daliga. Om applen forvaras
optimalt i ett torrt, svalt och vélventilerat
rum kan de hélla i upp till 5-6 ménader.
Detta géller bara applen och inga andra
karnfrukter.

Instéllningar
Automatikprogram | Frukt | Applen | Hel

eller

Angkokning
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 minuter

Tillaga aggratter

m Ro&r ihop 6 agg med 375 ml mjélk
(inte vispa s att det blir skummigt).

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

Instéllningar

Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter

Drifttimmar

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

Du kan tina upp, varma upp och tillaga mat med en kombination av anga och
mikrovagsfunktion pa driftlage Snabbtillagring ).

Under uppvarmningsfasen varms tillagningsutrymmet férst upp till den instéllda
temperaturen med ren angdrift. Nar denna temperatur uppnas aktiveras mik-
rovagsfunktionen, sa att bade anggeneratorn och magnetronen ar aktiverade
under hela tillagningsfasen.

Som i ren angdrift borjar tillagningstiden att rékna ner forst nar den installda tem-
peraturen har uppnatts.

Férdelarna med det kombinerade driftlaget Snabbtillagning att maten

- tillagas snabbare &n om man endast anvander angtillagning

- inte lagas for lange eller blir torr som den kan bli med bara mikrovagsfunktion
- kan tinas upp och lagas i samma process

- inte behdver réras om under tiden.

Upptining och uppvarmning pa driftldget snabbtillagning

W] | @ [min]| §I[°C] | Tillagnings-

karl

Portionsuppvéirmning1‘ 2

Pasta med tomatsas, 400 g 300 7-8 0 Djup tallrik

(forhallande 5 : 3)

Frikadeller med potatismos och 300 11 85 Djup tallrik

rodkal, 450 g

Upptining och uppvérmning1‘ 2

Djupfrysta grytor/soppor 300 10-11 95 Skal

250 ¢

Djupfrysta grytor/soppor 300 15-16 0 Skal

500 g

mikrovagseffekt, @ tid, § temperatur
! Anvand inte nagot lock.

% Stall in maten pa glasformen pa falshéjd 1.
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Snabbtillagning

Koka potatis med skal (fast)

m Skjut in glasformen pa falshjd 1.

m L&gg de skoljda potatisarna med skal bredvid varandra i ett halat tillagningskarl.
Instéllningar

Autornatikprogram | Grénsaker | Potatis | Potatis med skal | Fast | ... | Snabbtilagning
eller

Snabbtilagning
Mikrovagseffekt/temperatur: 80 W + 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Potatisstorlek Mingd £ @ [min]
liten (40-60 g) 200 g (4 st) 2 15
600 g (12 st.) 2 18
1000 g (20 st.) 2 21
medel (90-110 g) 200 g (2 st.) 2 18
600 g (6 st.) 2 21
1000 g (10 st.) 2 24
stor (140-160 g) 300 g (2 st.) 2 22
600 g (4 st.) 2 25
900 g (6 st.) 2 29

£ 11 falshojd, @ tillagningstid
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Snabbtillagning

Koka ris

Ris svaller under tillagning och maste darfor tillagas i vatska. Beroende pa vilken
typ av ris som anvands ar upptagningen av vatska och férhallandet mellan ris och
vétska olika.

Under tillagningen tar riset upp all vatska, sa att alla naringsdmnen bevaras.

Tillagningskarl
Anvant ett ohalat tillagningskar!.

Forberedelse

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

Tips! Nodvandig mangd vétska faststélls med en vag eller matbagare.

For matbagarmetoden fyller du dnskad mangd ris i en behallare och haller sedan
riset i tillagningsbehallaren. Sedan méter du 6nskad mangd vétska (se tabell) med
matbagaren och héller den dver riset.

Se till att riset fordelas jamnt i tillagningsbehallaren.

Instéallningar
Automatikprogram | Ris | ... | Snabbtilagning

eller

Snabbtilagning
Mikrovagseffekt/temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

Férhallande Tillsats | [ it @ ['S
ris : vatska [w] [min] [°C
Basmatiris 1:2 Salt 2 300 9 100
Matris, parboi- 1:2 Salt 2 150 17 100
led
Risgrynsgrot 1:83 Socker! 2 150 21 100

£ 34 falshojd, mikrovagseffekt, @ tillagningstid, § temperatur
! Tillsatt efter tillagningen.
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

For att tina eller varma upp mat rekommenderar vid i allménhet féljande mikrovag-

seffekter:
wi Upptining
80 Kénsliga livsmedel:
smor, graddtartor, bakverk med smoérkram och ost
150 Alla andra livsmedel
Uppvarmning

450 Barnmat

600 Olika livsmedel,

850 djupfrysta féardigratter som inte ska brynas
1 000 Drycker

Mikrovagseffekt

Tiden som kravs fér uppvarmning beror pa typen av mat, mangd och utgangstem-
peratur. Tiderna finns i tabellerna pa féljande sidor.
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Upptining

Om frysta livsmedel tinas upp skonsamt
sa bevaras vitaminer och naringsédm-
nen.

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Bakterier som till exempel salmonella
kan leda till allvarliga matférgiftning-
ar.

Beakta sarskilt hygienen vid upptini-
ng av fisk och kott (sarskilt fagelkott).
Anvand ingen upptiningsvatska.
Fortsatt att arbeta med maten direkt
efter utjdmningen.

Tips

- Ta ut det djupfrysta livsmedlet ur fér-
packningen och tina upp det pa glas-
formen. Vid stora m&ngder mat ska
du lagga den frysta maten i ett mik-
rovagsanpassat karl och stalla den
pa glasformen.

- Djupfrysta fardigratter kan du tina
upp och varma samtidigt. Folj det
som stér pa férpackningen.

Tina upp djupfrysta livsmedel

Anvéand endast tillagningskéarl som ar
lampade fér mikrovagsugn.

m Stall den djupfrysta maten pa glasfor-
men pa falshojd 1.

m Tack over den djupfrysta maten vid
behov.

m Vlj Upptining (5.

m Valj Mikrovagsfunktion och bekrafta
med OK.
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m Andra den férslagna effekten om det
behdvs och bekrafta med OK.

m Andra upptiningstiden om det behévs
och bekrafta med OK.

Start ar markerat.

m Starta tillagningen med touchknapp-
en OK.

m Under upptiningen:
R6r om, vand eller fordela om maten.
Ror de yttre skikten mot mitten,
eftersom kanterna varms snabbare.

Utjdmningstid &r den tid under vilken
temperaturen fordelas jamnt i maten.

m L&t maten st& nagra minuter i rums-
temperatur efter upptiningen, sa att
temperaturen fordelas jamnare i mat-
en.

Alternativa instéllningar

Mikrovagsfunktion
Mikrovagseffekt: se tabell
Upptiningstid: se tabell
Utjdmningstid: se tabell

Héanvisning till tabell

Beakta angivna mikrovagseffekter, tider
och utjdamningstider. De tar hansyn till
typen av mat, méngd och utgangstem-
peratur.

Vilja tid
m Vi rekommenderar att du véljer en tid

mellan den kortaste och langsta tiden
som anges.



Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Upptining med mikrovagsfunktionen

Frysta rétter Méngd = ) Rér om/ Tack-
[w] [min] [min] vand/ skydd
omplacera
Mjolkprodukter
Gradde 250 ml 80 14 10-15 var ja
5:e minut
Smér 2509 80 12-14 5-10 efter halva ja
tiden
Ostskivor 250 g 80 6-7 10-15; efter nej
3 minuter
Ostskivor,
separerade
Mijolk 500 ml 150 22-23 5-10 2 ganger ja
efter var
7:e minut
Kakor/bakverk
Sandkaka (1 stycken) 100 g 150 1-2 5-10 - ja
Sandkaka (1 stycken) 3009 150 34 10-15 efter ja
halva tiden
Fruktkaka (3 stycken) | 3 x 100 g 150 9-10 10-15 efter ja
5 minuter
Smodrkaka (3 stycken) | 3x 100 g 150 5-6 10-15 efter ja
halva tiden
Graddtarta/kramtarta 100 g 80 3-4 10-15 - ja
(1 stycken)
Graddtarta/kramtarta | 3 x 100 g 80 5,5-6,5 10-15 efter ja
(3 stycken) halva tiden
Smafranska (4 st.) 4x 150 4-5 5-10 efter nej
cirka 50 g halva tiden
Frukt
Jordgubbar, hallon 150 g 80 11-12 5-10 efter ja
halva tiden
Vinbér 250 g 80 13-14 5-10 efter ja
halva tiden
Plommon 5009 150 13-15 5-10 efter ja
halva tiden
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Frysta rétter Méngd = ) Ré6r om/ Tack-
[w] [min] [min] vand/ skydd
omplacera
Kott
Notfars 500 g 150 8-9 10-15 2 ganger nej
+ + efter var
10:e minut
80 17-19
Kyckling 10009 150 25-28 10-15 var nej
10:e minut
Gronsaker
Artor 250 g 150 9-10 5-10 efter ja
halva tiden
Sparris 250 ¢ 150 11-12 5-10 efter ja
5 minuter
Bonor 500 g 150 16-17 5-10 2 ganger ja
efter var
5:e minut
Rodkal (portionerbar) 5009 150 18-19 5-10 2 ganger ja
efter var
5:e minut
Spenat (portionerbar) 300 g 150 14-15 10-15 2 ganger ja
efter var
5:e minut

mikrovagseffekt, @ upptiningstid, ¢ utjgmningstid
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Uppvarmning

Se kapitel “Sakerhetsanvisningar och
varningar”, avsnitt “Korrekt anvand-
ning”.

& Risk for skador pa grund av varm
mat.

Om du varmer barnmat for mycket
s& kan barnet branna sig.

Varm pa barnmat i bara 60—

70 sekunder pa 450 watt.

Speciellt nér det géller barnmat ar
det viktigt att réra om eller skaka
maten, samt provsmaka den, innan
du serverar den sd inte barnet bran-
ner sig.

& Skaderisk p& grund av Overtryck
i forslutna behallare eller flaskor.

| forslutna behallare och flaskor
byggs ett tryck upp vid uppvarmning
vilket kan leda till explosion.

Varm aldrig mat eller vatskor i slutna
behéllare eller flaskor. Oppna behal-
lare och ta bort bade lock och napp
fran nappflaskor.

Risk for skador pa grund av varma
vatskor.

Vid tillagning, speciellt vid eftervarm-
ning av vatskor i funktionen Mikro-
vagsfunktion (&), kan det handa att
kokpunkten uppnas men att det inte
bubblar p& det typiska sattet. Vat-
skan sjuder inte jamnt.

Denna férdrdjda sjudning kan leda till
att det helt pl6tsligt kokar dver explo-
sionsartat och att du brénner dig nér
du tar ut kérlet med det heta inne-
hallet. Under ogynnsamma forhall-
anden kan trycket vara s stort att
luckan éppnas av sig sjalv.

R&ér om vatskan innan du varmer eller
kokar den.

Vanta minst 20 sekunder efter upp-
varmningen innan du tar ut karlet ur
tillagningsutrymmet.

Om du vill kan du sétta in en glasstav
eller liknande i kérlet under uppvarm-
ningen.
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Tips
- Anvand alltid ett lock, férutom nar du
varmer péa drycker och panerad mat.

- Observera att livsmedel med en ut-
gangstemperatur pé cirka 5 °C (kyl-
skapstemperatur) tar langre tid att
varma an livsmedel p& rumstempera-
tur.

- Om du &r osdker pa om maten
varmts tillrackligt &r det battre att val-
ja en nagot langre tid.

- Djupfrysta fardigratter kan du tina
upp och varma samtidigt. Folj det
som stér péa férpackningen.

Varma livsmedel

Anvand endast tillagningskarl som ar
lampade for mikrovagsugn.

m Stall in maten som ska varmas péa
glasformen pa falshojd 1.

m Tack eventuellt dver maten.
m Valj Uppvarmning (24

m Valj Mikrovagsfunktion och bekrafta
med OK.

m Andra den férslagna effekten om det
behdvs och bekrafta med OK.

m Andra tiden om det behdvs och be-
krafta med OK.

Start &r markerat.

m Starta tillagningen med touchknapp-
en OK.

m Under uppvarmningen:
Ro6r om, vand eller fordela om maten.
Ror de yttre skikten mot mitten,
eftersom kanterna varms snabbare.
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/N Risk fr brannskada pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna och tillbehéren.
P& undersidan av porslinet kan det
bildas nagra vattendroppar.

Anvéand grythandskar nar du hanterar
tillagningskarl i det varma tillagnings-
utrymmet och nér du tar ut dem.

Utjdmningstid ar den tid under vilken
temperaturen férdelas jamnt i maten.

m L&t maten st& nagra minuter i rums-
temperatur efter uppvarmningen, sa
att temperaturen férdelas jAmnare i
maten.

Alternativa instéllningar

Mikrovagsfunktion
Mikrovagseffekt: se tabell
Tid: se tabell
Utjamningstid: se tabell

Héanvisning till tabell

Beakta angivna mikrovagseffekter, tider
och utjamningstider. De tar hansyn till
typen av mat, méngd och utgangstem-
peratur.

Vilja tid
m Vi rekommenderar att du véljer en tid

mellan den kortaste och langsta tiden
som anges.



Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Uppvarmning med mikrovagsfunktionen

Livsmedel Mangd = @ Ro6r om/ Tack-
[W] [minuter] [min] vand/ skydd
omplacera
Drycker1
Kaffe, dricktempera- 1 kopp 1000 1:10-1:20 - fore upp- Nej
tur 60-65 °C (200 ml) varmningen
Mjolk, dricktempera- | 1 mugg/ 1000 1:20-1:30 - fore upp- Nej
tur 60-65 °C kastrull varmningen
(200 ml)
Uppkokning av 1 kopp 1000 1:40-1:50 - fore upp- Nej
vatten (125 ml) varmningen
Nappflaska (mjolk) cirka 450 1:30-1:40 1 fére fortaring Nej
200 ml
Glégg, dricktempe- 1 mugg/ 1000 1:00-1:10 - fére upp- Nej
ratur 60-65 °C kastrull varmningen
(200 ml)
Livsmedel2
Barnmat 1 burk 450 1:00-1:10 1 fére fortaring Nej
(rumstemperatur) (190 g)
Kotlett, stekt 200 g 600 4:20-4:50 1 efter Nej
halva tiden
Fiskfilé, stekt 200 g 600 3:50-4:20 1 efter Nej
halva tiden
Stek med sas 2009 600 4:50-5:20 1 efter Ja
halva tiden
Tillbehor 25049 600 3:40-4:10 1 efter Ja
halva tiden
Gronsaker 250 g 600 3:50-4:20 1 efter halva Ja
tiden och f6-
re fortaring
Steksas 25049 600 4:10-4:40 1 efter halva Ja
tiden och f6-
re fortaring
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Upptining och uppviarmning med mikrovagsfunktion

Livsmedel

Mangd

~
=

w]

S

[minuter]

[min]

Ror om/
vand/
omplacera

Tack-
skydd

Soppor/grytor

250 g

600

4:00-4:30

efter halva
tiden och fo-
re fortaring

Ja

500 g

600

7:00-7:30

efter halva
tiden och fo-
re fortaring

Ja

mikrovagseffekt, @ tid, ¥ utjiamningstid

1 Undvikatt det kokar éver genom att du rér om vatskan innan den varms upp. Vanta minst 20 sekund-
er efter uppvarmningen innan du tar ut kérlet ur tillagningsutrymmet. Om du vill kan du sétta in en
glasstav eller liknande i kérlet under uppvarmningen.

2 Tiderna galler for livsmedel med en initial temperatur pa cirka 5 °C. For livsmedel som normalt inte
férvaras i kylskap antas en initial temperatur pa cirka 20 °C. Livsmedel ska varmas upp till cirka 70-
75 °C (med undantag fér barnmat och kénsliga saser).
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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 6ver dem. Du valjer helt enkelt
det program som passar din matratt
och foljer anvisningarna pa displayen.

Anvanda automatikprogram
m Vilj Automatikprogram (autd).

Urvalslistan visas.

m Valj dnskad kategori (till exempel Fisk).

Automatikprogrammen som kan valjas i
vald kategori visas.

m Valj 6nskat automatikprogram.
m Fblj anvisningarna i displayen.

Tips! Med 1 Info kan du nu, beroende
pa tillagning, till exempel hamta infor-
mation om nar du ska satta in maten i
ugnen.

Anvisningar féor 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.

- Tillagningsgraden visas med en ligg-
ande stapel som bestar av sju seg-
ment. Via navigeringsomradet kan du
stélla in 6nskad tillagningsgrad.

- | kategorin Ris finns dven alternativen
Allméant for langkornigt ris och rund-
kornigt ris. Anvand detta automatik-
program om du vill tillaga langkornigt
eller rundkornigt ris som inte finns
som automatikprogram.

- F6r en del automatikprogram kan
starttiden eller sluttiden skjutas fram
med Start kl. eller Klar kl..

- Under menypunkten Visa tillagnings-
steg visas en lista dver alla enskilda
tillagningssteg i automatikprogram-
met. | vissa automatikprogram finns
aven menyalternativet Yisa funktioner.
Nodvandiga atgarder, till exempel in-
sattning av mat eller kompletterande
av ingredienser kan visas via detta
menyalternativ. Under tillagningen
kan du se de olika atgarderna via
i Info.
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Automatikprogram

- Nar du stéller in maten i det varma
tillagningsutrymmet ska du vara for-
siktig nér du 6ppnar luckan. Het anga
kan stromma ut. Backa lite och vanta
tills &ngan forsvunnit. Se till att du
inte kommer i kontakt med het anga
eller tillagningsutrymmets heta vagg-
ar. Risk for skallning och brannska-
dor.

- Om maten inte &r tillagad enligt dina
onskemal nar automatikprogrammet
ar avslutat, valjer du Férlangd tilagning.

- Automatikprogram kan ocksa sparas
som Egna program. N&r automatikpro-
grammet &r avslutat véaljer 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 favo-
ritrecept. For varje tillagningssteg kan
du gora egna individuella instéllning-
ar, till exempel driftlage, temperatur
och tillagningstid.

- Du kan ange programnamnet som
hor till ditt recept.

Om du valjer ditt program pa nytt och
startar det, s& kommer det att genom-
féras automatiskt.

Andra satt att skapa egna program:

- Spara ett automatikprogram eller
specialanvandning som ett eget pro-
gram nér det avslutats.

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

Skriv sedan in ett programnamn.

Skapa egna program
m Vilj Egna program (& ].
m Valj Skapa program.

Nu kan du bestdmma instéliningar for
det forsta tillagningssteget.

F6lj anvisningarna i displayen:

m Valj och bekréfta dnskade instalining-
ar.

m Valj Avsluta tilagningssteg.

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

Du kan lagga till ytterligare tillagnings-
steg, till exempel om du vill anvénda ett
tillagningssteg till efter den férsta drift-
laget.

m Om du behdver ytterligare tillagnings-
steg sé& valjer du Lagg till tilagningssteg
och gor som i det forsta tillagnings-
steget.

Om du vill kontrollera instéllningarna
eller &ndra dem i efterhand sa valjer

du respektive tillagningssteg.

m Nar alla tillagningssteg &r fastlagda sa
véljer du Spara.

m Ange programnamnet.
m Vil V.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn sparats.

m Bekrafta med OK.

Nu kan du starta programmet direkt
eller senare eller ndra tillagningssteg.
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Egna program

Starta egna program

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

m Valj énskat program.

m Valj bekrifta.

Beroende péa programinstallningarna
visas féljande menypunkter:

- Starta direkt
Programmet startar direkt. Ugnsvéar-
men aktiveras direk.

- Klar Kl
Du bestdmmer en tidpunkt da du vill
att programmet ska sluta. Ugnsvér-
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
tidpunkt.

- Visa tillagningssteg
En sammanfattning av dina install-
ningar visas.

m Valj bnskad menypunkt.

Programmet startar direkt eller vid den
valda tidpunkten.

m N&r programmet ar fardigt trycker du
pa touchknappen (& J.
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Andra tillagningssteg

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

m Valj Egna program (& J.
m Valj det program som du vill &ndra.
m Valj Andra program.

m Valj det tillagningssteg du vill &ndra
eller Lagg till tilagningssteg fér att lAgga
till ett tillagningssteg.

m Valj och bekrafta dnskade instéllning-
ar.

m Om du vill starta det andrade pro-
grammet, utan att andra det, sa valjer
du Starta processen.

m Nar du har andrat alla instéllningar
valjer du Spara.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn sparats.

m Bekrafta med OK.

Det sparade programmet &r andrat och
du kan starta det direkt eller vid ett se-
nare tillfalle.




Egna program

Andra namn

m Vilj Egna program (& ].

m Valj det program som du vill &ndra.
m Valj Andra namn.

m Andra programnamnet.

m Vil V.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn sparats.

m 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 Bekrafta forfragan med Ja.

Programmet raderas.

Med Fler | Instaliningar ™ | Fabriksin-
stéliningar | Egna program kan du radera

alla egna program samtidigt.
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Anvisningar for testinstitut

Testritter enligt EN 60350-1 (funktion Angkokning (3£))

Testrétter Tillagningskarl Mangd [g] Bﬂ 152 [°cl @ [min]
1
Angtillférsel
Broccoli (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L | 300 | valfritt | 100 | 3
Angfordelning
Broccoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. valfritt3 100 3
Ugnens kapacitet
Artor (8.3) 4x DGGL 1/2-40L vardera 875 2 44 100 5

£ 1% falshojd(er), § temperatur, @ tillagningstid

1 Skjut in uppsamlingskaérlet eller glasformen (beroende p& modell) pa falshojd 1.

2 Skjut in testratterna i tillagningsutrymmet nar det &r kallt (alltsa innan sjélva uppvarmningsfasen bor-

jar).
3 Skjut in 2x DGGL 1/2-40L efter varandra pa falshojden.

4 Skjut in 2x DGGL 1/2-40L vardera efter varandra pa falshojderna.

5 Testet ar slut nar temperaturen &r 85 °C pa det kallaste stallet.

Testritter menytillagning' (funktion Angkokning (££))

Testratter Tillagningskarl | Mangd [g] 842 §[°C] H6jd [cm] @ [min]
1

Potatis, fast, i fyra de- | 1/2 DGGL 40 L 800 4 100 - 17
Iar3
Laxfilé, djupfryst, inte | 1/2 DGGL 40 L 4 x150 2 100 <25 9
tinad >25<32 10

> 3,2 11
Broccolibuketter 1/2 DGGL 40 L 600 3 100 - 4

£ 11 falshéjd, § temperatur, @ tillagningstid
1 For tillvagagéngssatt, se kapitel “Angtillagning”, avsnitt “Menytillagning — manuell”.

2 Skjut in glasformen pé falshojd 1.

3 Skjut in den forsta testratten (potatis) i tillagningsutrymmet nar det ar kallt (innan sjélva uppvarm-

ningsfasen borjar).
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Anvisningar for testinstitut

Testratter enligt EN 60705 (driftlige Snabbtillagning Eu)")

(12.3.2)

" 5 = 3 4 oy
Testratter 5 oW IS : 'f‘?n] Anmaérkning
[°C] [min]

Maréngsmet, 1 150 80 19-20 120 | Porslin: se beskrivning 12.3.1.2
1000 g (12.3.1) och bilaga B,

matt dvre kant 250 x 250 mm,

tillaga utan lock
Sandkaka, 475 g 1 300 85 7 5 Porslin: se beskrivning 12.3.2.2

och bilaga B,
ytterdiameter 6vre kant
220 mm, tillaga utan lock

f 3% falshojd, mikrovagseffekt, §f temperatur @ upptining- eller tillagningstid, §{ utjamningstid

1 Kombinerat driftidge med angtillagning och mikrovagsfunktion.

2 Anvand glasformen som avstéllningsyta.

3 Skjut in testratterna i tillagningsutrymmet nér det &r kallt (alltsa innan sjélva uppvarmningsfasen bor-

jar).

4 L&t testratten vila i rumstemperatur. D& fordelas varmen battre i maten.
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Anvisningar for testinstitut

Testratter enligt EN 60705 (mikrovagsfunktion (X))

Testrétter 811 W] | @ [min] 2 [min] Anmérkning
Maréngsmet, 1000 g 1 450 19-20 120 Porslin: se beskrivning 12.3.1.2
(12.3.1) och bilaga B,
matt Gvre kant 250 x 250 mm,
tillaga utan lock
Sandkaka, 475 g 1 450 4 5 Porslin: se beskrivning 12.3.2.2
(12.3.2) + + och bilaga B,

300 10-10:30 ytterdiameter 6vre kant

220 mm, tillaga utan lock
Kéttfars, 900 g 1 600 8 5 Porslin: se beskrivning 12.3.3.2
(12.3.3) + + och bilaga B,

450 18-19 matt évre kant 250 x 124 mm,
tillaga utan lock, stéll in tillag-
ningskarlet snett i tillagningsut-
rymmet

Tina notfars, 500 g 1 150 8-9 10 Tillagningskarl: se beskrivning

(13.3) + + 13.3.2 och bilaga B, tina utan
80 17-19 lock, vand efter halva tiden

Hallon, 250 g (A.3.2) 1 80 12-13 3 Behallare: se beskrivning

A.3.2.2, tina utan lock

£ 3% falshojd, mikrovégseffekt, @ upptining- eller tillagningstid, { utjimningstid

1 Anvand glasformen som avstallningsyta.

2 Lat testratten vila i rumstemperatur. D& fordelas varmen battre i maten.
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Rengoring och skotsel

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna och tillbehéren.
Lat tillagningsutrymmet, ugnsstegar-
na och tillbehdéret svalna av innan du
rengdr dem.

/N Risk for skador péa grund av elek-
triska stoétar.

Angan fran en angrengorare kan
komma &t strémférande delar och
orsaka kortslutning.

Anvand aldrig angrengorare for ren-
goring.

Ytorna kan missfargas eller andras
om de kommer i kontakt med olamp-
liga rengdringsmedel.

Alla ytor ar repkansliga. Repiga glas-
ytor kan under vissa omstandigheter
ga sonder.

Anvand bara vanliga rengérings-
medel som gér att kdpa i handeln.

Ta bort rester fran rengéringsmediet
pa en gang.

Anvand inte rengdrings- eller disk-
medel som innehaller alifatiska kol-
vaten. Tatningslisterna kan svélla upp
annars.

Om angugnen &r mycket smutsig
kan det leda till att den skadas.
Rengor tillagningsutrymmet, insidan
av luckan och lucktatningen sa fort
de har svalnat. Vantar du for lange
forsvaras rengoringen och blir i extre-
ma fall omgjlig.

Om angugnen &r defekt kan mikrova-
gor komma ut nér den &r paslagen,
vilket betyder fara fér anvandaren.
Kontrollera att luckan och luckté&t-
ningen inte ar skadade. Anvand inga
driftldgen med mikrovagsfunktion tills
reparation av en servicetekniker ar
gjord.

m Rengor och torka av angugnen och
tillbehoéren efter varje anvandning.

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

Tips! Om du inte anvander angugnen
under en langre tid sa reng6r du den
ordentligt en gang till for att undvika att
det borjar lukta daligt. Sedan later du
luckan vara éppen.
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Rengoring och skotsel

Olampliga reng6ringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika féljande vid rengéring

rengoringsmedel som innehaller
soda, ammoniak, syra eller klorid

kalklésande rengéringsmedel
skurmedel i pulver eller flytande form

rengdringsmedel som innehaller 10s-
ningsmedel

rengoringsmedel for rostfritt stal
diskmaskinsrengdringsmedel

rengdringsmedel fér glas eller féns-
terputsmedel

rengdringsmedel fér glaskeramikhall-
ar

héarda, skrubbande svampar och
borstar (till exempel disksvampar eller
anvanda svampar som innehaller res-
ter av skurmedel)

rengdringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor
stalull
rostfria stalbollar

selektiv rengdéring med mekaniskt
rengdringsmedel

ugnsrengoéringsmedel
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Rengoéra fronten

m Reng6r fronten med en ren trasa,
handdiskmedel och varmt vatten.

m Torka sedan av fronten med en mjuk
trasa.

Tips! Du kan ocksé rengdra ytorna med
en ren, fuktig mikrofibertrasa utan ren-
goéringsmedel.



Rengoring och skotsel

Rengéra tillagningsutrymmet

Rengér och torka av tillagningsutrym-
met, dorrtatningen, uppsamlingsrannan
och insidan av luckan efter varje an-
vandning.

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 &r
borta.

m Torka dérefter ytorna torra med en
trasa.

Rengéra automatisk dérréoppnare

Se till att luckdppnaren inte sétts
igen av matrester.

m Torka av smuts pé luckdppnaren
direkt med en disksvamp, diskmedel
och varmt vatten.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengdring tills allt rengéringsmedel &r
borta.

Rengora vattenbehallaren

m Ta ut vattenbehallaren efter varje
tillagning med anga.

m Ta bort skvalpskyddet.
m Tom vattenbehallaren.

m Diska vattenbehallaren fér hand och
torka den sedan pé en gang for att
undvika att det bildas kalkrester.

m Satt pa skvalpskyddet p& vattenbe-
hallaren igen. Se till att skvalpskyddet
hakar i ordentligt.

Rengora tillbehor

Alla tillbeh6r kan maskindiskas.

Rengora glasform, galler, tillagnings-
karl

m Diska och torka glasform, galler och
tillagningskarl efter varje anvéandning.

m Ta bort blaaktiga “missfargningar” pa
tillagningskarlet med &ttika och skalj
det under rinnande vatten.
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Rengoring och skotsel

Rengoéra ugnsstegar Skotsel

Gallret gar att diska i diskmaskin. Vid skotselprogram gar det inte att
valja funktionerna Klar kl. och Start kl..

(\ Avkalka dangugnen
@’ I Vi rekommenderar att Miele avkalk-
. @ ningstabletter (se “Extra tillbehdr”) an-
= s vands fér avkalkning. De har tagits
I

fram speciellt fér Miele produkter for

att gora avkalkningsprocessen opti-
mal. Andra avkalkningsmedel, som

\ férutom citronsyra ockséa innehaller

/L andra syror och/eller som kan inne-

halla till exempel klorider kan skada
produkten. Dessutom kan det handa
att resultatet inte blir optimalt om av-
kalkningslésningens koncentration inte

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och ta sedan ut dem (2).

m Rengdr ugnsstegarna i diskmaskin ar korrekt.
eller med en disksvamp, handdisk-
medel och varmt vatten. Det kan bli flackar pa metalldelarna
- om det hamnar avkalkningslésning
Atermonteringen sker i omvéand ord- pa dem.
ning. Torka i sddana fall bort avkalknings-

m Montera noggrant in ugnsstegarna Isningen direkt.

Igen. Efter en viss tids anvandning maste
Om inte ugnsstegarna sétts tillbaka angugnen kalkas av. Nar det ar dags for
korrekt s& fungerar inte tipp- och ut- avkalkning sa visas antal tillagningar
dragsspérren som den ska. som &r kvar till avkalkning i displayen.

Bara tillagningar med anga rédknas med
héar. Efter den sista tillagningen med

Ugnsstegarna sitter i plastbussning- &nga s& kommer &ngugnen att spérmas

ar. Kontrollera om bussningarna ar
skadade. Vi rekommenderar att du kalkar av ang-
Anvand inte driftlagen med mikro- ugnen innan den sparras.

vagsfunktion férréan skadade buss-

) N Under avkalkningen maste vattenbehal-
ningar ar utbytta.

laren skoljas ur och sedan fyllas pa med
nytt vatten igen.
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Rengoring och skotsel

m Sétt pd &ngugnen och vélj Fler (&) |
Skotsel | Avkalkning.

| displayen visas anvisningen ‘anta....
Avkalkningen férbereds. Det kan ta
nagra minuter. Sa snart forberedelserna
ar avslutade, uppmanas du att fylla pa
vattenbehallaren.

m Fyll vattenbehallaren med ljummet
vatten upp till markeringen S och till-
satt 2 Miele avkalkningstabletter.

m Vanta tills avkalkningstabletterna
|6sts upp.

m Skjut in vattenbehallaren.
m Bekrafta med OK.

Resttiden visas. Avkalkningen bdrjar.

Stang aldrig av angugnen innan av-
kalkningen ar avslutad eftersom den
da maste startas igen.

Under tiden maste vattenbehallaren
skoljas ur tva ganger och fyllas med
nytt vatten.

m Folj anvisningarna i displayen.

Efter att resttiden &r slut visas Klar och
en ljudsignal hors.

m Stang av angugnen.

m Ta ut vattenbehallaren och ta av
skvalpskyddet.

m TOm och torka ur vattenbehallaren.
m Lat tillagningsutrymmet svalna.
m Torka ur tillagningsutrymmet.

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

Blétlaggning

Svarare smuts kan blétldggas med
detta skotselprogram.

m Lat tillagningsutrymmet svalna.

m Ta ut alla tillbehdr ur tillagningsutrym-
met.

m Ta bort stdrre matrester direkt med en
trasa.

m Vlj Fler (B3 | Skétsel | Blstiaggning.

Blétlaggningen tar cirka 10 minuter.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Du kan sjalv atgarda de flesta fel och stérningar som uppstar vid daglig anvand-
ning av din produkt. | manga fall kan du da spara tid och kostnader eftersom du
inte behdver kontakta Miele service.

Under www.miele.se/c/hjalp-och-produktinformation-2303.htm far du mer infor-
mation om hur du sjélv kan atgarda fel.

Nedanstaende tabeller &r till hjalp for att hitta orsaken till ett fel och atgarda det.

Meddelanden i indikeringarna/displayen

Problem

Orsak och atgard

Fd4

Ett tekniskt fel har uppstatt.

m Sténg av dngugnen och starta den igen efter nagra
minuter .

m Om felmeddelandet fortfarande visas s& kontakta
Miele service.

| displayen visas ett
meddelande som inte
finns med i denna ta-
bell.

Ett fel i elektroniken har uppstatt.

m Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut.

m Om problemet kvarstar nar du kopplar pa strém-
men igen sa kontakta Miele service.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Ovantat beteende

Problem

Orsak och atgard

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demoléaget ar aktiverat.

Angugnen kan visserligen anvandas men ugnsvar-

men 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 It tillagningsutrymmet svalna.

Angugnen véxlar inte
langre fran uppvarm-
ningsfas till tillagnings-
fas efter flytt.

Vattnets sjudtemperatur har dndrats eftersom den

nya uppstaliningsplatsen skiljer sig minst 300 héjd-

meter fran den gamla uppstéllningsplatsen.

m Genomfdr en avkalkning for att anpassa sjudtem-
peraturen (se kapitel “Rengdéring och skotsel —
Skotsel”).

Under drift kommer det
ut ovanligt mycket anga
eller sa kommer det ut
anga pa andra stéllen
an vanligt.

Luckan &r inte riktigt stédngd.
m Stang luckan.

Luckans tatning sitter inte korrekt.
m Tryck fast tdtningen igen sd att den sitter jamnt
runtom.

Luckans tatning &r skadad, den har till exempel
spruckit.

Lucktatningen maste bytas ut.

m Kontakta Miele service om lucktatningen behéver
bytas ut.

m Anvand inte ndgon funktion med mikro férran luck-
tatningen &r utbytt.

Funktionerna Start k.
och Klar kl. listas inte.

Temperaturen i tillagningsutrymmet &r 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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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Touchknapparna reage-
rar inte.

Du har valt instéliningen Display | QuickTouch | Av. Dar-
for reagerar touchknapparna inte nar angugnen &r
avstangd.

m Nér du slér pa angugnen sa reagerar touchknapp-
arna igen. Om du vill att touchknapparna dven ska
reagera nar angugnen ar avstangd valjer du install-
ningen Display | QuickTouch | PA.

Angugnen ar inte ansluten till elnatet.

m Kontrollera om dngugnens stickpropp sitter
ordentligt i vagguttaget.

m Kontrollera om sakringen har 16st ut. Ring en elek-
triker eller Miele service.

Det har uppstatt ett problem i styrningen.
m Tryck pa knappen P&/Av O tills displayen sténgs
av och angugnen startas pa nytt.

Ljud

Problem

Orsak och atgard

Under drift och efter att
du har sténgt av ang-
ugnen kan ljud (ett
slags brummande)
horas.

Det har ljudet betyder inte att nagot ar fel. Det upp-
star nar vatten pumpas in eller ut.

Det hors flaktljud trots
att angugnen &r av-
stingd

Flakten fortsatter ga.

Angugnen ar utrustad med en flakt som leder ut
angorna fran tillagningsutrymmet ut fran angugnen.
Flakten fortsatter ocksa att ga efter att du har stangt
av angugnen. Efter nadgra minuter kommer flakten
att stédnga av sig.

Ett visslande ljud hors
nar angugnen ater tas i
drift.

Né&r luckan har sténgts utférs en tryckutjamning
under vilken ett visslande ljud kan uppstéa. Detta
innebar inte att &ngugnen ar trasig.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Otillfredsstéallande resultat

Problem

Orsak och atgard

Efter avslutad tid ar
maten inte tillrackligt
varm eller genomlagad i
driftlage Mikrovags-
funktion [(=].

Mikrovagsfunktionen startade inte igen efter ett av-

brott.

m Starta tillagningen igen tills maten ar tillrackligt
varm eller helt klar.

En for kort tid stélldes in vid tillagning eller uppvarm-

ning med mikrovagsfunktion.

m Kontrollera om ratt mikrovagseffekt och tid stalldes
in. Ju lagre mikrovagseffekt, desto langre tid.

Om for lite livsmedel stélls in i angugnen s& anpassar

den effekten sjalv till den aktuella mangden mat. |

displayen visas fortfarande effekten som stélldes in i

borjan.

m Upprepa processen pa nytt med en lagre mik-
rovagseffekt tills maten &r helt klar.

Efter uppvarmning eller
tillagning med driftlaget
mikrovagsfunktion
kallnar maten f6r
snabbt.

Pa grund av mikrovagornas egenskaper alstras var-
men forst i kanterna p& maten, och vandrar sen mot
mitten. Om mat varms med en hog mikrovagseffekt
kan maten vara varm péa utsidan, men fortfarande kall
inuti. Temperaturen jamnar ut sig efterat och maten
blir varmare inuti och kallare utanpa.
m Darfoér rekommenderas att mat med olika sam-
manséttning, till exempel en meny, vdrms med en
lagre effekt och langre tid.

Popcornen ér inte helt
klara nar du anvander
Popcorn-funktionen
(mindre an hélften ar
klara).

Tillagningsutrymmet var fér varmt och/eller for fuk-

tigt.

m L&t tillagningsutrymmet svalna och/eller torka det
med en trasa.

Tillagningstiden var for kort.

m Andra den férinstallda tiden. Du kan stélla in en
tillagningstid pa maximalt 4 minuter (se kapitel “In-
stéllningar”, avsnitt “Popcorn”).
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Allmanna problem och tekniska fel

Problem

Orsak och atgard

Angugnen gar inte att
starta.

Sé&kringen har 16st ut/slagit ifran.
m Aktivera sékringen (minsta sékring, se typskylten).

Ett tekniskt fel har uppstatt.

m Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut
genom att:

- Sl&ifran den aktuella sakringen/skruva ur smalt-
sékringen helt eller
— sténga av jordfelsbrytaren.

m Om angugnen fortfarande inte kan anvandas efter
att du slagit till/skruvat i skringen eller aktiverat
jordfelsbrytaren igen bér du kontakta en elinstalla-
t6r eller Miele service.

Belysningen i tillag-
ningsutrymmet fungerar
inte.

Lampan &r trasig.
m Kontakta Miele service om lampan ska bytas ut.

Efter langre tillagningar
med mikrofunktion
ar det véldigt fuktigt i
tillagningsutrymmet.

Angugnen med mikrovagsfunktion ar en komplett
angugn for manga olika typer av anvandning. Tillag-
ningsutrymmet &r helt slutet. | en konventionell mik-
rovagsugn handlar det daremot om ett luftéppet
system. P& grund av det angtata utrymmet sa upp-
star kondensat pé& sidovaggarna och insidan av
luckan nar du anvander mikrovagsfunktionen
vid langre tillagningar. Mdngden kondensat som bil-
das beror pa hur lang tillagningen ar och hur pass
mycket vatska maten innehaller som du tillagar.
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Extra tillbeh

or

Miele har ett stort sortiment av tillbehor
samt rengorings- och vardande medel
till dina produkter.

Dessa kan du mycket enkelt kdpa i
Mieles onlineshop.

Du kan aven képa dem via Mieles
reservdelsavdelning och hos Mieles
aterforséljare.

Tillagningskarl

Miele har ett stort utbud av olika tillag-
ningskarl. Dessa ar perfekt anpassade
till Miele produkter vad géller funktion
och matt. Detaljerad information om en-
skilda produkter finns pa Mieles hemsi-
da.

Tillagningskarlet &r inte Iampligt for
anvandning i driftlaget Mikrovagsfunk-

tion [(=].

- halade tillagningskarl i olika storlekar

- tillagningskarl utan hal i olika storle-
kar

Rengodringsmedel och vard-
ande medel

- Avkalkningstabletter (6 st.)

- Mikrofibertrasa
for att ta bort fingeravtryck och
|attare smuts

Ovrigt

Gallret ska inte anvéndas i driftlage
Mikrovagsfunktion (&=].

- Galler

- Glasform
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Miele service

Under www.miele.se/c/hjalp-och-pro-
duktinformation-2303.htm och
www.miele.se/c/reservdelar-och-tillbe-
hor-24.htm far du mer information om
hur du sjélv kan atgarda fel och om
Mieles reservdelar.

Fa hjalp vid eventuella stor-
ningar
Om det uppstar fel som du sjélv inte

kan atgarda, var god kontakta din Miele
aterforsaljare eller Miele service.

Miele service kan du boka online
under www.miele.se/service.

Du hittar kontaktuppgifterna pa baksi-
dan av den hér anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. B&da dessa upp-
gifter finns pa typskylten.

Du hittar den hér informationen pa typ-
skylten som syns pa frontramen nar
luckan ar 6ppen.
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Mieles garanti
Garantitiden for produkten ar tva ar.

Du hittar mer detaljerad information om
garantivillkoren i garantih&ftet.



Installation

Sakerhetsanvisningar fér inbyggnad

/N Skador pa grund av felaktig inbyggnad.
Angugnen kan skadas om den byggs in fel.
Lat angugnen endast monteras av kvalificerad fackkraft.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstamma med elnatets, for att undvika skador
pa angugnen.

Jamfér dessa data innan anslutning. Hor efter med en elektriker vid
tveksamhet.

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den ndédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte angugnen till elnatet med dessa.

» Se till att eluttaget fortfarande &r gar att komma at nar angugnen
har byggts in.

» Angugnen maste placeras s att innehallet i tillagningskérlet pa
den Oversta falshojden &r synligt. Endast pa sa vis kan man undvika
skador om varm mat skvalpar éver.
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Installation

Inbyggnadsmatt

Alla matt &r angivna i mm.

Inbyggnad i ett hogskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.

595

146



Installation

Inbyggnad i ett underskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.

Om angugnen ska byggas in under en el- eller induktionshéll s maste du beakta
héallens inbyggnadsanvisningar och inbyggnadshdjd.

||

595
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Installation

Sidovy

11,5

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,5

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anslutning och luftning

8 .,
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|
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i
w©
< =
v
. 595
w
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s N //
@ Vy framifran

(2 Natanslutningskabel L = 2000 mm
® Ventilationsutsnitt minst 180 cm?

@ Ingen anslutning i detta omrade
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Installation

Montera angugn

m Anslut angugnen till ndtanslutnings-
ledningen.

Skador pa grund av felaktig trans-
port.

Luckan kan skadas om du bar ang-
ugnen i handtaget.

Bar den i handtagen 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 angugnen i inbyggnadsskap-
et och rikta den.
Se till att sladden inte klams fast eller
skaver mot vassa kanter.

m Oppna luckan.
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m Fast angugnen med de medfoljande
traskruvarna (3,5 x 25 mm) pa sido-
vaggarna av skapet.

m Anslut angugnen till elnatet.

m Kontrollera alla angugnens funktioner
enligt bruksanvisningen.



Installation

Elanslutning

Angugnen ar som standard “anslut-
ningsklar” fér anslutning till ett godkant
jordat uttag.

Stall upp angugnen pa sa vis att vagg-
uttaget enkelt kan kommas at. Om det
inte &r mojligt, se till att det pa installa-
tionsplatsen finns en avskiljningsanord-
ning for varje pol.

& Brandfara pa grund av 6verhett-
ning.

Grenuttag och férlangningskablar
kan leda till dverbelastning pa ka-
blarna om de anvands med angugn-
en.

Anvand av sékerhetsskal inga gren-
uttag eller férlangningskablar.

Elanslutningen maste utféras enligt gall-
ande foreskrifter.

Av sdkerhetsskél rekommenderar vi an-
vandning av en jordfelsbrytare av typ-
en i den tilldelade installationen for
angugnen elektriska anslutning pa upp-
stéllningsplatsen.

En skadad anslutningskabel far bara er-
sattas med en speciell anslutningskabel
av samma modell (kan bestéllas hos
Miele service). Av sakerhetsskal far ka-
beln bara bytas av en auktoriserad fack-
man eller av Miele service.

Uppgifter om anslutningseffekt och sék-
ring finns i denna bruksanvisning eller
pa typskylten. JAmfor uppgifterna med
uppgifterna for elanslutningen pa upp-
stallningsplatsen.

Hor efter med en elektriker vid tveksam-
het.

Det ar mgjligt att tidvis eller permanent
anvanda en fristdende eller icke natsyn-
kron energiférsorjningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsys-
tem). Driften férutsatter att energifor-
sérjningsenheten féljer féreskrifterna
enligt EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa
uppstéllningsplatsen och i denna Miele-
produkt vad géller funktion och arbets-
satt maste dven sékerstallas i fristdende
respektive icke natsynkron drift. Vid be-
hov ska atgarderna ersattas med likvar-
diga atgérder i installationen. Exempel-
vis enligt det som star i aktuell publice-
ring fran VDE-AR-E 2510-2.

Angugnen med mikrovagsfunktion upp-
fyller kraven foér den europeiska stan-
darden EN 55011. Produkten tillndr de
maskiner som ar indelade i grupp 2,
klass B. Grupp 2 innebér att produkten
genererar hogfrekvent energi i form av
elektromagnetiska vagor for att varma
upp livsmedel. Produkter som tillhér
klass B &r avsedda fér anvandning i
hushall.
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Konformitetsdeklaration

Harmed deklarerar Miele att denna
angugn med mikrovagor uppfyller krav-
en i direktivet 2014/53/EU.

EU-konformitetsdeklarationens fulla text
finns tillganglig pa www.miele.se under
“Nedladdningsbara filer” pa respektive
produktsida.

For bruksanvisningar, service och infor-
mation gar du till Produktinformation
under Kundservice pa https://miele.se/
bruksanvisningar. Ange produktens
namn eller serienummer.

Frekvensband for 2,4000 GHz -

wifi-modulen 2,4835 GHz
Maximal sand- <100 mW
ningseffekt for wi-

fi-modulen
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Upphovsrattsliga foreskrifter och licenser for kommu-

nikationsmodulen

For anvandning och styrning av kom-
munikationsmodulen anvéander Miele
saval egen programvara som program-
vara fran andra féretag som inte tacks
av licensvillkor for en sa kallad 6ppen
kéllkod. Denna programvara/dessa pro-
gramvarukomponenter skyddas av upp-
hovsrétt. Mieles och tredje parts upp-
hovsrattsliga befogenheter méaste re-
spekteras.

Dessutom finns det programvarukom-
ponenter i denna kommunikationsmo-
dul som omfattas av licensvillkor fér
Oppen kallkod. Komponenterna med
Oppen kallkod tillsammans med tillho-
rande upphovsrattstexter, kopior av
géllande licensvillkor och ytterligare in-
formation kan hamtas lokalt per IP via
en webbldsare (http://<ip adresse>/Li-
censes). De dér angivna ansvars- och
garantibestammelserna for licensvillko-
ren for dppen kéllkod géller endast
gentemot den aktuella rattighetshava-
ren.
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