Bruks- och monteringsanvisning
Angugn

Las ovillkorligen bruks- och monteringsanvisningen fére uppstallning,
installation och idrifttagning. Pa sa vis skyddar du dig samt undviker
skador pa produkten.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

Denna angugn uppfyller géllande sakerhetskrav. Felaktig anvand-
ning kan medfora person- och sakskador.

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

| enlighet med normen IEC/EN 60335-1 papekar Miele att det ar
viktigt att lasa och félja avsnittet om installation av angugnen samt
sakerhetsanvisningarna och varningarna.

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

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

Anvandningsomrade

» Angugnen 3r avsedd for anvandning i hushall och i hushé&llsliknande
miljoer.

> Angugnen ar inte avsedd att anvandas utomhus.

P Anvand endast angugnen for hushéallsandamal, for att tina upp och

varma livsmedel.
Alla andra anvandningsomraden ar inte tillatna.

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

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

Om det finns barn i hemmet

P> Barn under 8 ar ska hallas borta fran angugnen. De far endast an-
vanda den under uppsikt.

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

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



Sakerhetsanvisningar och varningar

P Hall uppsikt éver barn som befinner sig i ndrheten av angugnen. Lat
inga barn leka med den.

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

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

P> Risk fér skador pa grund av anga och varma ytor. Barns hud ar
kansligare for hoga temperaturer an vuxnas hud. Under drift strom-
mar anga ut ur angutslappet. Angugnen blir varm pa luckglaset och
manoverpanelen.

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

P> Risk for skador nar luckan ar 6ppen.

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 6ppna luckan.

Teknisk sakerhet

P Ej fackmassigt utférda installations- och underhallsarbeten eller
reparationer kan innebara allvarlig fara for anvandaren, for vilket till-
verkaren inte tar ndgot ansvar. Installations- och underhallsarbeten
och reparationer far bara utféras av Miele service eller en behorig
fackman.

P En skadad angugn kan vara en fara for din sakerhet. Kontrollera att
den inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad angugn i drift.

P Det ar mojligt att tidvis eller permanent anvanda en fristdende eller
icke natsynkron energiférsoérjningsenhet (till exempel fristdende elnat-
verk, backupsystem). Driften forutsatter att energiférsorjningsenhe-
ten foljer foreskrifterna enligt EN 50160 eller liknande.

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

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



Sakerhetsanvisningar och varningar

P> Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstdmma med elnatets anslutningsdata, for att
undvika skador pa angugnen.

Jamfor dessa data fore anslutning. Fraga en elektriker vid tveksamhet.

P Grenuttag eller forlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte &ngugnen till elnatet med hjalp av
sadana.

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

» Angugnen fr inte anvindas pa uppstallningsplatser som inte &r
fasta (till exempel batar).

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

Oppna aldrig angugnens holje.

P Garantin upphor att gélla om angugnen inte repareras av en beho-
rig fackman eller av Miele service.

P Vi rekommenderar att trasiga komponenter byts ut mot originalre-
servdelar. Om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
sakerhetskrav uppfylls och att garantin galler.

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

P Om anslutningskabeln skadas maste den erséattas av en speciell
anslutningskabel.

P Vid installation, underhall och reparation maste angugnen skiljas
fran elnatet. Sakerstall detta genom att géra nagot av féljande

- se till att sakringarna ar franslagna

- skruva ur/sla ifran sakringen.

- dra ut stickproppen (om sadan finns). Dra inte i anslutningskabeln

utan i stickproppen.

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



Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandning

P 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, tillbehoren och maten.

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

P> Risk fér skador pa grund av varm mat.

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

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

P> Risk fér 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.

P> | slutna konservburkar uppstar ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker.

Anvand inte angugnen till att konservera och varma upp konservburk-
ar.

P> Platskarl som inte &r temperatur- och angbestandigt smalter vid
hoga temperaturer och kan skada ugnen.

Anvand bara temperatur- (upp till 100 °C) och &ngbestandiga plast-
karl. Beakta anvisningarna fran tillverkaren av karlet.

P Mat som férvaras i tillagningsutrymmet kan torka och fuktigheten
fran maten kan leda till korrosion i angugnen. Forvara inte mat in
tillagningsutrymmet och anvand inte foremal som kan rosta vid tillag-
ning.

P> Risk fér skador nar luckan &ar 6ppen. Du kan ga in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan oppen i onddan.

P Luckan tal max 8 kg. Stall eller satt dig inte pa den 6ppna luckan
och stéll heller inga tunga saker pa den. Se till att inget klams fast
mellan luckan och ugnsutrymmet. Angugnen kan ga sonder.

P 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.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Rengoring och skotsel

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

P> Repor kan férstora glaset i luckan.

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

P Ugnsstegarna kan tas bort. Montera in ugnsstegarna igen.

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

Tillbehor

P> Vi rekommenderar att du anvander originaltilloehor fran Miele. Om
ej godkanda tillbehor anvands galler inte langre garanti och/eller pro-
duktansvar och Miele kan inte langre garantera att sakerhetsbestam-
melserna uppfylls.

P> Mieles originalreservdelar sparas i minst 10 ar och upp till 15 ar
efter att angugnens modellserie har utgatt.



Hallbarhet och miljéskydd

Transportforpackning

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

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

Hantering av uttjant maskin

Uttjanade elektriska och elektroniska
produkter innehaller i manga fall mate-
rial som kan ateranvandas. Men de inne-
haller aven skadliga &mnen som ar néd-
vandiga bestandsdelar for produkternas
funktion och sédkerhet. Om sddana am-
nen hamnar i hushéllsavfallet eller han-
teras pa fel satt kan det medféra skador
pa manniskors halsa och pa miljon.
Kasta darfor pa inga villkor den uttjana-
de produkten i hushallsavfallet.

K

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



Produktbeskrivning

Angugn
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(» Manéverpanel

@ Angutslapp

® Lucktatning

@ Ugnsstegar med 4 falshojder

(® Temperatursensor

(® Varmeelement i botten

@ Uppsamlingsranna

Automatisk lucképpning for angreducering
(® Vattenbehallare med avtagbart skvalpskydd
Insugningsror

@) Utrymme for vattenbehallaren

@2 Typskylt

E) Anginsl’app

Lucka



Produktbeskrivning

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

Typskylt

Typskylten sitter i utrymmet for vatten-
behallaren.

Dar finns modellbeteckning, serienum-
mer och anslutningsdata (natspanning/
frekvens/maximalt anslutningsvarde).

Modellbeteckning och tillverkningsnum-
mer (SN) hittar du dven pé den lilla skyl-
ten som du ser pa frontramen nar luckan
ar oppen.

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

Medféljande tillbehor

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

Beroende pa land medféljer eventuellt
ytterligare tillbehor.

Uppsamlingskarl DGG 100-40

~

1 uppsamlingsskal av rostfritt stal for
uppsamling av vatska som droppar ner.
Du kan ocksa anvanda uppsamlingskér-
let som tillagningskarl.

375 x 394 x 40 mm

(bredd x djup x hojd)

Tillagningskarl fér angugnar
DGG 50-40

1 ohalad tillagningsbehallare av rostfritt
stal

kapacitet 2,2 | / nyttovolym 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (bredd x djup x héjd)

Tillagningskarl fér angugnar
DGGL 50-40

2 ohalade tillagningsbehallare av rost-
fritt stal

kapacitet 2,2 | / nyttovolym 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (bredd x djup x hojd)

Galler

1 galler for att stélla egna tillagningskarl
pa

Avkalkningstabletter

For avkalkning av angugnen.

Extra tillbehor

Pa Mieles hemsida eller hos din aterfor-
saljare kan du képa produkter som ar
speciellt utformade fér angkokaren, till
exempel vardande medel och tillbehér.

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

EEE
A
o]

L



Produktbeskrivning

Manoverpanel

» ° =] v

OK AN

A)@ ®®6 66

@ Nersankt knapp Pa/Av O
For att starta och sténga av angugn-
en

(2 Optiskt granssnitt
(endast for Miele service)

(® Touchknapp % /
For vaxling mellan angkokning,
£L0-angkokning och automatikpro-
gram
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@ Display
For att visa information om manodver-
panel

(® Touchknappar VA
For att andra varden och installningar
och bladdra i urvalslistorna

(® Touchknapp OK
For att bekrafta en inmatning eller ett
val och for att spara installningar




Produktbeskrivning

Display

| displayen visas information om temperaturer, tillagningstider, automatikprogram

och instéllningar.

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa fingerkontakt. Varje knapptryckning bekraftas med en
akustisk signal. Du kan stidnga av detta knappljud (se avsnittet “Instéllningar - Ljud-

styrka - Knappljud”).

Symboler
| displayen kan foljande symboler och indikatorer visas under drift:
Symbol/Visning Betydelse
RIS angkokning
Lol (blinkar) Inget vatten eller vattenbehallare saknas
ECO ELO-angkokning
Auto A + siffra/siffror Automatikprogram
Siffror + °C Temperatur
Siffror + h Tillagningstid
S + siffra/siffror angugnen maste avkalkas (se kapitlet “Rengoring
och skétsel” avsnittet “Kalka av angugnen”)

13



Produktbeskrivning

Funktionsbeskrivning

Vattenbehallare

Maximal niva ar 1,5 liter, minimal niva ar
1,0 liter. P& vattenbehéllaren finns mar-
keringar. Den 6vre markeringen far inte

overskridas.

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

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. Tém vattenbehallaren efter
varje tillagning med anga.

Uppsamlingskarl

Skjut alltid in uppsamlingskarlet pa fals-
hojd 1 om du ska laga mat i halade karl.
Vatska som droppar ner kan da samlas
upp och vatskan latt tas bort.

Vid behov kan du ocksé anvianda upp-
samlingskarlet som tillagningskarl.

14

Temperatur

Angugnen har ett temperaturomrade
fran 40 °C till 100 °C. Nér du koppar in
angugnen &r den installd pa 100%. Du
kan andra temperaturen i steg om 5°.

Temperaturrekommendation

Temperatur | Anvandning
100 °C - Tillagning av alla
livsmedel
- Uppvarmning
- Menytillagning
- Konservering
- Saftning
85°C - Skonsam tillagning
av fisk
50—-60 °C - Upptining
40 °C - Jasa vetedeg
- Tillreda yoghurt

Tillagningstid

Du kan stélla in en tillagningstid mellan
1 minut (0:07) och 9 timmar 59 minuter
(9:55). Om tillagningstiden 6verstiger
59 minuter maste du ange tiden i tim-
mar och minuter.

Exempel: Tillagningstid 80 minuter =
1:20.




Produktbeskrivning

Ljud

Efter att du kopplat in &ngugnen, under
drift och efter avstéangning hors ett
brummande ljud. Det har ljudet betyder
inte att nagot ar fel. Det uppstar nar
vatten pumpas in eller ut.

Nar angugnen ar i drift, hors flaktljud.

Uppvarmningsfas

| Uppvarmningsfasen varms tillagnings-
utrymmet upp till den instéllda tempera-
turen. Den stigande temperaturen visas
i displayen.

Tiden for uppvarmningsfasen ar bero-
ende av livsmedelsméangd och
-temperatur. Vanligtvis tar uppvarm-
ningsfasen ungefar 7 minuter. For tillag-
ning av kylda eller frysta livsmedel och
vid laga tillagningstemperaturer blir upp-
varmningsfasen langre.

Tillagningsfas

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

i\ngreducering

Om du har lagat mat pa minst 80°C sa
kommer luckan att 6ppnas lite grann
strax innan tillagningen ar fardig for att
anga ska kunna komma ut. Luckan
stangs sedan automatiskt igen.

Angreduceringen kan stangas av (se av-
snittet “Installningar - Angreducering”).
Nar angreduceringen ar avstangd, kom-
mer det ut mycket anga nar luckan
Oppnas.

15



Idrifttagning

Rengoéra angugnen foérsta gang-
en
m Ta bort alla eventuella klistermarken

eller skyddsfolie fran bade angugn och
tillbehor.

Angugnen funktionstestas i fabriken.
Darfor kan vatten fran ledningarna rin-
na tillbaka i tillagningsutrymmet under

transporten.

Rengora vattenbehallaren

m Ta ut vattenbehallaren.

m Ta bort skvalpskyddet.

m Skolj ur vattenbehallaren fér hand.

Rengér tillagningsutrymme/tillbehor

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met.

® Rengdr dem for hand eller i diskma-
skin.

,&ngugnen har fore leverans behandlats
med ett vardande medel.

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

Stilla in vattenhardhet

For att angugnen ska fungera felfritt och
kalkas av vid ratt tidpunkt maste du stal-
la in ratt vattenhardhet.

Ju hardare vattnet ar desto oftare maste
angugnen kalkas av.

Vid leverans &r hardhetsgrad 21 °dH in-
stalld.

Vattenverket kan ge dig info om aktuell
vattenhardhet.
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m Stall in lokal vattenhardhet (se av-
snittet “Installningar — Andra och spa-
ra installningar”).

Anpassa sjudtemperaturen

Innan du lagar mat forsta gdngen, maste
du anpassa angugnen till vattnets sjud-
temperatur, vilken varierar beroende pa
hur hogt 6ver havet man bor. Vid denna
process spolas ocksa vatten genom
angugnen.

Det ar nédvandigt att genomféra
denna procedur for att angugnen ska
fungera felfritt.

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

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

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

m Skjut in vattenbehéllaren.

m Starta dngugnen med funktionen &ng-
kokning 3% (100 °C) i 15 minuter. Gor
som beskrivs i avsnittet “Anvandning”.

Anpassa sjudtemperaturen efter flytt

Efter en flytt maste angugnen anpassas
till vattnets andrade sjudtemperatur om
den nya uppstallningsplatsen skiljer sig
minst 300 meter pa hojden fran den
gamla uppstallningsplatsen. Genomfor
en avkalkning (se kapitlet “Rengoring
och skétsel”, avsnittet “Kalka av angugn-
en”).



Installningar

Visa drifttimmar

Vid 6nskemal kan du se angugnens
totala antal drifttimmar.

Angugnen &r avstingd.

m Tryck och héll in touchknapp-
en 3% /.

m Samtidigt som du héller fingret pa
touchknappen % / [ sa trycker du
en gang kort pa Pa/Av-knappen O.

Nu visas drifttimmarna.

Andra och spara instillningar

Vid leverans ar angugnen fabriksinstalld.
Du kan andra de angivna installningarna
i foljande tabell.

Angugnen &r avstingd.

m Tryck och hall in touchknappen V.

m Samtidigt som du haller fingret pa
touchknappen V sa trycker du en
gang kort pa Pa/Av-knappen O.

P1 visas.

m Stall in 6nskat program med touch-
knappen V eller A.

m Bekrafta med OK.
S och en siffra visas.

m Stall in 6nskad status/6nskad vatten-
hardhet med touchknappen V eller A.

m Bekréfta med OK.
Den valda statusen ar sparad.

m Nar du har dndrat de 6nskade install-
ningarna stanger du av angugnen.
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Installningar

Fabriksinstallningarna star med fet stil.

Program Vattenhardhet/ | Majliga instillningar
status
P1 | Vattenhardhet 21° Se kapitlet “Instaliningar”, avsnittet
“Vattenhardhet”
P2 | Ljudstyrka ljudsigna- S1 mycket tyst
ler p) tyst
S3 hog
S4 mycket hog
P3| Knappljud SO av
S1 pa
P4 Angreducering SO av
S1 pa
P5 | Enhet temperatur S1 °C
S2 °F
P6 | Demolage SO fran, angugnen virms upp
S1 till, angugnen varms inte upp
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Installningar

Vattenhardhet Vattenhardhet | Kalciumniva Install-
L mg/l Ca** eller ning
Vattenverket kan ge dig info om lokal °dH mmol/l | bom (mg Ca?*/l)
vattenhardhet. s 41 64 Py
Du kan stélla in en hardhetsgrad mellan
1°dH och 70 °dH. 24 4,3 171 24°
N&r du anvander dricksvatten som ar 25 45 179 25°
fyllt pa flaska, t.ex. mineralvatten, an- 26 4,7 186 26°
vand da .glric?ksvat‘gen gtan tillsatt kolgyra. 27 49 193 57°
Gor installningen i enlighet med kalcium-
nivan. Kalciumnivén anges pa flaskans 28 50 200 28°
etikett i mg/l CA?* eller ppm (mg Ca?"/l). 29 5,2 207 29°
Vattenhardhet Kalciumzr:ivé Install- 30 5,4 214 30°
oo | mmoyr | mE/Caelr | ning | |51 |66 221 ar
1 0,2 7 10 32 5,8 229 32°
2 0,4 14 90 33 5,9 236 33°
3 05 - > 34 6,1 243 34°
4 07 29 2° 35 6,3 250 35°
s 0.9 % - 36 6,5 257 36°
6 11 43 6° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°—45°
7 13 0 2 46-60 | 8,2-10,7 322-429 | 46°-60°
s 14 = g0 61-70 [10,9-12,5| 430-500 | 61°-70°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 14 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°
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Anvandning

Anvanda angugnen

Destillerat eller kolsyrat vatten och
andra vatskor kan skada angugnen.
Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten (under 20 °C).

m Fyll pa vattenbehallaren och skjut in
den.

m Skjut alltid in uppsamlingskarlet pa
falsh6jd 1 om du ska laga mat i halade
karl.

m Stall in maten i ugnen.
m Koppla in dngugnen.
S NMze
o B NN Ny
3% 700 °C visas. 100 blinkar.

m Om tillagning med 100 °C 6nskas, be-
kraftar du med OK.

® Om du vill laga mat pa en lagre tem-
peratur sa trycker du pa touchknapp-
en V och bekraftar med OK.

Temperaturen 6vertas inom nagra
sekunder. Tryck pa OK tva ganger for
att hamna i temperaturinstaliningen
igen.

S
-L“,/"

.07
N
3% 8.80 h visas.

{0 for timmarna blinkar.
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m Om du vill stalla in en tillagningstid

- under 1 timme sa bekraftar du med
OK,

- dver 1timme sa stéller du in dnskat ti-
mantal med touchknappen A (fran &
uppat) eller \ (frdn 9 nerat) och be-
kraftar med OK.

m Stall in onskat antal minuter med
touchknappen A (fran 00 uppat) eller
V (frdn 59 neréat).

m Bekrédfta med OK.
Artemperaturen visas och uppvarm-
ningsfasen borjar.

Du kan folja temperaturokningen. Nar
den valda temperaturen uppnas hors en
signal.

Tillagningstiden borjar rakna ner.

Om du har lagat mat pa minst 80 °C
kommer luckan att 6ppnas lite grann
strax innan tillagningen ar fardig for att
anga ska kunna komma ut.

Nér den tillagningstiden har gétt ut hors
en ljudsignal.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.
m Stingav angugnen.

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



Anvandning

Rengéra angugnen

m Ta ut vid behov ut uppsamlingskarlet
ur tillagningsutrymmet och tom det.

& Risk for skador pa grund av varmt
vatten.

Efter slutet av en tillagning finns det
fortfarande varmt restvatten i vatten-
behallaren som du kan branna dig pa.
Se till att vattenbehallaren inte tippar
nar du tar ut och skjuter in den i &ng-
ugnen.

m Ta ut vattenbehallaren.

m Ta ur skvalpskyddet och tom vatten-
behallaren.

m Rengor och torka ur hela dngugnen
sadsom beskrivs i kapitlet “Rengéring
och skotsel”.

Se till att skvalpskyddet hakar fast
ordentligt vid pasattning.

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

Om det finns fér lite vatten i angugnen
under tillagningsprocessen hors en sig-
nal och i displayen visas [o}.

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa
vatten.

m Skjut in vattenbehallaren igen.

Tillagningsprocessen fortsatter.

Andra virden for en tillagnings-
process

Nar en tillagning pagar kan du dndra
temperatur och tillagningstid for denna
tillagningsprocess.

Andra temperatur

B Tryck pd OK en gang.

Displayen vaxlar till temperaturinstall-
ningen och temperaturen blinkar.

m Andra p& temperaturen genom att
trycka pa touchknappen V eller A.

m Bekrafta med OK.

Andra tillagningstid
m Tryck pa OK tva ganger.

Displayen vaxlar till installning av tillag-
ningstid och siffrorna for timmarna
blinkar.

m Andra pa tillagningstiden genom att
trycka pa touchknappen V eller A.

m Bekrafta med OK.
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Anvandning

Avbryta tillagningen

Nar du 6ppnar luckan avbryts tillagning-
en. Belysningen i ugnsutrymmet slacks.
Installda tillagningstider sparas.

& Risk for skador pa grund av varm
anga.

Nar du 6ppnar luckan kan det sippra
ut mycket varm anga. Du kan brénna
dig pa angan.

Backa lite och vanta tills den varma
angan forsvunnit.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor och varm mat.

,&ngugnen blir varm under drift. Du
kan brénna dig pa ugnsutrymmet,
ugnsstegarna, maten och tillbehéren.
Anvand grytvantar nar du skjuter in
eller tar ut maten ur angugnen och
vid annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

Var aven forsiktig nar du skjuter in
eller tar ut tillagningskarl ur angugnen
sé att den varma maten inte skvalpar
over.

Nar du stanger luckan fortsatter tillag-
ningen.

Nar luckan har stangts utfors en tryckut-
j@mning under vilken ett visslande ljud
kan uppsta.

Forst féljer en ny uppvarmningsfas och
den stigande temperaturen visas. Nar
den installda temperaturen har uppnatts
raknas den resterande tillagningstiden
ner.

Tillagningen avslutas i fortid om du
oppnar luckan under den sista minut-
en.
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Viktig information och vart att veta

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

Det speciella med angkokning

Vitaminer och mineraldamnen bevaras
nastan helt och hallet under dngkokning
eftersom maten inte ligger i vatten.

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

Tillagningskarl

Tillagningskarl

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 kapit-
let “Extra tillbehdr”). Pa s& vis kan du
vélja ett tillagningskarl som ar lampat for
respektive livsmedel.

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

Egna tillagningskarl

Du kan anvanda egna tillagningskarl.
Tank da pa foljande:

- Tillagningskarlet maste tala hoga tem-
peraturer (upp till 100 °C) och &nga.
Om du vill anvanda tillagningskarl av
plast ska du kontrollera med tillverka-
ren att det ar lampligt.

- Tjockare karl, till exempel av porslin,
keramik eller stengods ar mindre
lampliga for angtillagning. Tjocka
material leder varmen daligt vilket
medfor att den tillagningstid som ang-
es i tabellerna forlangs avsevart.

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

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

Uppsamlingskarl

Skjut alltid in uppsamlingskérlet pa fals-
hojd 1 om du ska laga mat i halade karl.
Vatska som droppar ner kan da samlas
upp och latt tas bort.

Du kan ocksa anvdnda uppsamlingskér-
let som tillagningskarl.
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Viktig information och vart att veta

Falshojd

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

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

Skjut alltid in tillagningskarlen och gall-
ret mellan héllarna i en falshojd sa att de
inte tippar omkull.

Djupfrysta livsmedel

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

Temperatur

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

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

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

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

Tillaga ratter med mycket vat-
ska

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

Egna recept

Livsmedel och matratter som tillagas i
kastrull kan aven tillagas i angugnen.
Tillagningstiderna ar desamma som for
tillagning i kastrull. Beakta dock att det
inte ar mojligt att bryna mat i &ngugnen.



Angkokning

Eco-angkokning

For energibesparande angkokning kan
du anvanda Eco-angkokning. Eco-ang-
kokning ar framst lampad for tillagning
av gronsaker och fisk. For att tillaga star-
kelserika livsmedel, t.ex. potatis, risk
och pasta, lampar sig eco-angkokning
mindre val.

Vi rekommenderar tillagningstiderna och
temperaturerna fran tabellerna i kapitlet
“&ngkokning”.

Vid behov kan du tillaga langre.

m Koppla in angugnen.

m Tryck pa touchknappen 3% /(.

| displayen visas ELO.

m Bekrafta med OK.

m Stall in temperatur och tillagningstid.

Anvisningar for tillagningstabel-
lerna

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

Vilja tillagningstid @

De tillagningstider som anges ar riktvar-
den.

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

Gronsaker

Farska gronsaker

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

Djupfrysta livsmedel

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

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

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

Tillagningskarl

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

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

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

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

Tillagningstid

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

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

potatis av fast sort, halverad:

cirka 20 minuter

Installningar

angkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell



i-’\ngkokning

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

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

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

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

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

@ Tillagningstid
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Angkokning

Fisk
Farsk fisk

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

Djupfryst fisk

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

Forbereda fisken

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

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

Tillagningskarl
Smorj det halade tillagningskarlet.

Falshojd

Om du tillagar fisk i halade tillagnings-
karl samtidigt som du tillagar andra livs-
medel i andra tillagningskarl undviker du
att smakerna overfors av neddroppande
vatska genom att du skjuter in fisken
direkt ovanfor uppsamlingskarlet eller
glasformen (beroende pa modell).

Temperatur

85°C-90°C

For skonsam tillagning av kénsligare
fisksorter, till exempel sjotunga.

100 °C

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

For tillagning av fisk i sas eller buljong.

Tillagningstid

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

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

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

Tips Installningar

- Fiskens egna smak forstarks om du &ngkokning 3%
anvander kryddor och orter, exempel-  Temperatur: se tabell
vis dill. Tillagningstid: se tabell

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

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

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

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

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Angkokning

Kott

Farskt kott
Forbered kottet som vanligt.

Djupfrysta livsmedel

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

Forbereda kott

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

Tillagningstid

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

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

10 cm hog har en langre tillagningstid an

en lika tung bit som &ar 5 cm hog.
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Tips

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

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

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell



i\ngkokning

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

@ Tillagningstid

33




If\ngkokning

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 vat-
ska olika.

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

Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Forhallande @ [min]
ris:vatska

Basmatiris 1:1,5 15
Ris, parboiled 1:1,5 23-25
Rundkornigt ris

Grot 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19
Fullkornsris 1:1,56 26—-29
Vildris 1:1,5 2629

@ Tillagningstid
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i-’\ngkokning

Spannmal

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

Spannmal kan tillagas i hela korn eller malda.

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

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

Pasta

Torr pasta

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

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

Farsk mat

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

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

Installningar

angkokning %
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

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

tackt med vatten

Tagliatelle 14
Soppnudlar 8

@ Tillagningstid
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z\ngkokning

Baljvaxter, torkade

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

Linser. Behover inte blotlaggas.

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

Installningar

angkokning 3
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Bl6tlagda

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

@ Tillagningstid

37



I?\ngkokning

Bruna linser

Férhallande @ [min]
baljvaxter:vatska
B

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

—_
N

13-14

Roda linser

Gula artor

—_
N

7

110130

Grona artor, skalade

60-70

@ Tillagningstid




z\ngkokning

Agg
Anvand halade tillagningskarl nar du kokar agg.

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

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

Installningar

angkokning 3%
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 sa 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.
Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Korv

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: se tabell

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

@ [min]
Apple, i bitar 1-3
Paron, i bitar 1-3
Korsbar 2-4
Mirabeller 1-2
Nektariner/persikor, i bitar 1-2
Plommon 1-3
Kvitten, tarnad 6-8
Rabarber, i bitar 12
Krusbar 2-3

@ Tillagningstid
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z\ngkokning

Skaldjur

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

Tillagningskarl
Smorj det halade tillagningskarlet.

Tillagningstid

Ju langre skaldjur tillagas, desto fastare blir de.

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

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

§[°cl @ [min]
Rakor 90 3
Ishavsrakor 90 3
King Prawns 90 4
Rakor 90 3
Languster 95 10-15
Rakor 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 stangda musslor.

At inga musslor som inte dr 6ppna efter tillagning.

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

Tina upp djupfrysta musslor.

Tillagningstid
Ju langre musslor tillagas, desto fastare blir de.

Installningar

angkokning %
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

§[°cl @ [min]
Langhalsar 100 2
Hjartmusslor 100 2
Bladmusslor 920 12
Pilgrimsmusslor 90 5
Knivmusslor 100 2—4
Venusmusslor 90 4

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Angkokning

Tillagning meny

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

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

Falshsjd

Skjut in livsmedel som droppar (till
exempel fisk) eller fargar av sig (till
exempel rédbetor) direkt ovanfér upp-
samlingskérlet eller glasformen (bero-
ende pa modell). P& detta satt undviker
du att smak eller farg éverférs genom
droppande vétska.

Temperatur

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

Om exempelvis temperaturen 85 °C re-
kommenderas for maten ska du forst
kontrollera hur resultatet blir om du
tillagar den i 100 °C. Omt3liga fisksorter
med 10s struktur, till exempel sjotunga
och rodspétta, far ett mycket fast kott
vid en temperatur pa 100 °C.

Tillagningstid

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

Exempel

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

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

Berdkning av tillagningstiderna som ska
stéllas in:

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

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

resttid = 4 minuter (3. tillagningstid:
broccoli)

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

Laga en meny

m Satt forst in riset i tillagningsutrym-
met.

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

m Efter dessa 18 minuter stéller du in
uerfilén.

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

m Efter dessa 2 minuter stéller du in
broccolin.

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

Uppvarmning

| &ngugnen far livsmedlen en skonsam
uppvarmning, de torkar inte ut och blir
inte 6verkokta. De far en jamn uppvarm-
ning och behdver inte réras om under
tiden.

Du kan varma upp bade fardiga portio-
ner (kétt, gronsaker och potatis) och en-
skilda livsmedel.

Tillagningskarl

Sméa mangder kan viarmas pa en tallrik,
storre mangder i ett tillagningskarl.
Tid

Antalet tallrikar eller tillagningskarl pa-
verkar inte tiden.

Den tid som anges i tabellen galler for
en genomsnittlig portion per tallrik. For-

lang tiden om du tillagar stérre mangder.

Tips
- Varm inte upp stora bitar som hela
stekar utan gor 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 sés
(som exempelvis gulasch).

- Tack darfor alltid over maten vid upp-
varmning. Pa sa satt undviker du att
anga kondenserar pa porslinet.

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

m Tack over maten som ska varmas upp
med en tallrik eller folie som ar tem-
peraturbestandig (upp till 100 °C) och
tal anga.

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

Instéllningar

angkokning 3
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell



Fler anvdandningsomraden

De tillagningstider som anges i tabellen &r riktvarden. Vi rekommenderar att forst

valja den kortare tiden. Vid behov kan du férlanga tiden.

Livsmedel @* [min]
Gronsaker

Moréttoer

airabbi 67
Bonor

Tillbehor

Eiassta 3.4
Potatis, halverad pa langden 12—14
KléRe (ung. potatisbollar) 1517
Koétt och fagel

Stek i skivor, 1,5 cm tjocka

Rullader, skurna i skivor 5-6
Gulasch

Lammragu

Konigsberger Klopse 13—15
Kycklingsch.nitzel 7-8
Kalkonschnitzel

Fisk

Fiskfilé, 2 cm tjock 67
Fiskfilé, 3 cm tjock -8
Portionsuppvarmning

Spagetti, tomatsas 13-15
Skinkstek, potatis, grénsaker 1214
Fylld paprika (halverad), ris 13-15
Kycklingfrikassé, ris 7-8
Gronsakssoppa 2-3
Bisque 3-4
Klar soppa 2-3
Gryta 4-5
@ tid

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

Upptining

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

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

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

Temperatur

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

Att gora fore och efter tillagning

Ta ut maten ur forpackningen fore uppti-
ning.

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

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

Tillagningskarl

Anvand uppsamlingskarlet eller glasfor-
men (beroende p& modell) vid upptining
av livsmedel som droppar i ett halat
tillagningskarl, som till exempel fagel. Pa
s& sétt ligger livsmedlet inte i upptini-
ngsvatskan.

Livsmedel som inte droppar kan tinas i
ett ohalat tillagningskarl.
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Tips

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

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

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

- Djupfrysta fardigratter tinas enligt an-
visningarna pa forpackningen.

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: se tabell
Upptiningstid: se tabell
Utjamningstid: se tabell



Fler anvdandningsomraden

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

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

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

Gulasch

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

¥ temperatur, @ upptiningstid, 2 utjgmningstid
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Fler anvdandningsomraden

Forvalla

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

Gronsaker som forvalls innan de tillagas
behaller fargen battre.

m Lagg de forberedda gronsakerna i ett
halat tillagningskarl.

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

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 minut

Konservering

Anvand endast farska livsmedel som
inte ar skadade eller daliga.

Glasburkar

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

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

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

Frukt

Rensa frukten noggrant, skolj av den
snabbt men ordentligt och 1at den drop-
pa av. Var forsiktig nar du skoljer av bar
eftersom de ar dmtéliga och latt trycks
sonder.

Ta bort skal, stjalkar och kdrnor om det
finns. Dela st6rre frukt i mindre delar, till
exempel dpplen kan du skara i klyftor.

Skar till exempel dpplen i bitar. Om du
ska konservera frukt med st6rre kdrnor
(plommon och aprikoser) ska du sticka
hal i skalet med en gaffel eller trépinne
flera gdnger eftersom det annars sprick-
er.

Gronsaker

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

Forvall gronsakerna innan de konserve-
ras sa att de behéller sin farg (se av-
snittet “Fler anvandningsomréden” av-
snitt “Forvalla”).

Doseringsmangd

Fyll pa gronsaker till max 3 cm under
glasburkens kant. Cellvaggarna forstors
om livsmedlet pressas ihop. St6t glas-
burken latt mot en trasa sa att innehallet
fordelas jamnt. Fyll glasburkarna med
vatska.

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

Kott och korv

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

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

Tips
- Anvand eftervarmen genom att ta ut

glasburkarna ur tillagningsutrymmet
forst 30 minuter efter avstangning.

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

Konservera livsmedel

m Skjut in gallret pa falshojd 1.

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

Installningar

angkokning 3
Temperatur: se tabell
Konserveringstid: se tabell
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Fler anvdandningsomraden

Livsmedel som ska konserveras

Erec]

©* [min]

Vinbar 80 50
Krusbar 80 55
Lingon 80 55

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

Applen 90 50
Appelmos 920 65
Kvitten 90 65
Bonor 100 120
Bondboénor 100 120
Gurka 90 55
Rodbetor 100 60
Forkokt 90 90
Stekt 90 90

§ temperatur, @ konserveringstid

* Konserveringstiden géller fér 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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Fler anvdandningsomraden

Desinfektera porslin

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

Satt ihop nappflaskorna forst 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 &t varandra (liggande eller
med 6ppningen nerat). Den varma
angan kan da obehindrat komma at de
olika delarna.

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 minuter

Jasa vetedeg

m Gor en deg enligt receptet.

m Stall degbunken, utan ndgot ovanpa,
pa det insatta gallret.

Installningar

angkokning 3
Temperatur: 40 °C
Tid: enligt receptet
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Varma fuktiga handdukar

m Fukta gasthanddukar och rulla ihop
dem ordentligt.

m Lagg handdukarna bredvid varandra i
ett halat tillagningskarl.

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 70 °C
Tid: 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 hall ut vatt-
net ur skalen. Lagg tillbaka de uttrycka
gelatinbladen i skalen.

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

m Tack Over skalen och stall den pa gall-
ret.

Installningar

angkokning 3.
Temperatur: 90 °C
Tid: 1 minut



Fler anvdandningsomraden

Gor honungen flytande

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

rum.

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

Instéllningar

angkokning %

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 minuter (oberoende av storleken
pa glasburken eller méngden honung i
burken)

Smalta choklad

Du kan smalta alla typer av choklad i
angugnen.

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

m Hacka chokladen.

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

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

m Ror om emellanat vid stérre mangder.

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 65 °C
Tid: 20 minuter
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Tillreda yoghurt

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

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

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

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

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

Yoghurten och mjélken maste ha sam-
ma fetthalt.

Glasburkarna far inte flyttas eller skakas
medan yoghurten tjocknar.

Efter tillredningen maste yoghurten
direkt in i kylskapet.

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

Tips! Om du anvander yoghurtkultur kan
du framstalla yoghurt av en mjélk/
graddblandning. Blanda 3/4 liter mjolk
med 1/4 liter gradde.
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m Blanda 100 g yoghurt med 1 liter
mjolk eller gor blandningen med yog-
hurtkultur enligt forpackningsanvis-
ningarna.

m Fyll mjélkblandningen i glasburkar och
forslut dessa.

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

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

Installningar

angkokning 3.
Temperatur: 40 °C
Tid: 5:00 timmar

Mojliga orsaker till mindre bra resultat

Yoghurten &r inte fast:

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

Det har bildats vatska:

Glasburkarna har flyttats eller sa kyldes
inte yoghurten ner tillrackligt snabbt.
Yoghurten ar grynig:

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




Fler anvdandningsomraden

Anga ok

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

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

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

Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Angtid: 4 minuter

Saftning

Du kan safta bade mjuk och medelhard
frukt i angugnen.

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

Forberedelse

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

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

Skar stora frukter som &dpplen i cirka

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

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

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

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

Safta frukt

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

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

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: 40—70 minuter
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Fler anvdandningsomraden

Skalla livsmedel

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

m Lagg livsmedlet i ett halat tillagnings-
karl.

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

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell

@ [min]

Livsmedel

Aprikoser 1

Mandlar

Nektariner

Paprika

Persikor

JENE N S U Y AN [ Y QN

Tomater

O Tid
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Konservera applen

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

Installningar

angkokning 3%
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 minuter

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

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

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minuter



Automatikprogram

Din angugn har éver 20 automatikpro-
gram for att tillaga olika gronsaker. Tem-
peratur och tillagningstid visas och
gronsakerna maste endast forberedas
enligt anvisningarna (se tabell “Pro-
gramoversikt”).

L&t angugnen svalna till rumstempe-
ratur efter avslutad tillagning innan du
startar ett automatikprogram.

Anvisningar och tips for att angtillaga
gronsaker hittar du i kapitlet “angkok-
ning”, avsnittet “Grénsaker”.

Anvanda automatikprogram

m Forbered gronsakerna och lagg dem i
ett halat tillagningskarl.

B Skjut in uppsamlingskérlet pa falshojd
1

Tillagningskarlet med gronsaker kan
du skjuta in var du vill.

m Fyll pa vattenbehallaren och skjut in
den.

m Koppla in angugnen.
m Tryck pa touchknappen 3% /(3.
EL0 visas.

Om du trycker péa touchknappen V
eller N vaxlas det till automatikpro-
grammen.

m Med touchknapparna V eller A staller
du in 6nskat program, t.ex. A15.

m Bekrafta med OK.

m Med touchknapparna V eller A staller
du in 6nskad tillagningsgrad:

- al dente .
- medel _ -
- mjukt - ==

m Bekrafta med OK.
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Automatikprogram

Programoversikt

Programnummer Gronsaker

Al Blomkal Buketter, medel
A2 Bonor (gréna och gula) hela

A3 Broccoli Buketter, medel
A4 Salladskal Strimlor

A5 Artor —

A6 Fankal Strimlor

A7 Kalrabbi Stavar

A8 Pumpa Tarningar

A9 Majs Majskolvar

A10 Morétter Tarningar/Stavar/Skivor
A1l Paprika Strimlor

A12 Potatis med skal Fast, medel
A13 Purjolok Ringar

Al4 Romanesco Buketter, medel
A15 Brysselkal —

A16 Skalad potatis Fast, delad i fyra delar
A17 Sparris, gron Medel

A18 Sparris, vit Medel

A19 Spenat —

A20 Sockerartor —
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Rengoring och skotsel

Anvisningar om rengoring och
skotsel

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan bréanna dig pa ugnsutrymmet,
ugnsstegarna och tillbehéren.

Lat tillagningsutrymmet, ugnsstegar-
na och tillbehoret svalna innan ren-
goringen.

& Risk for skador pa grund av elek-
triska stotar.

Angan fran en angrengbrare kan kom-
ma at stromférande delar och orsaka
kortslutning.

Anvand aldrig &ngrengorare for rengo-
ring.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med olamp-
liga rengoringsmedel.

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

Anvand bara helt vanliga rengorings-
medel som gar att képa i handeln.

Ta bort rester frdn sddana rengérings-
medel pa en gang.

Anvand endast rengoringsmedel for
hushallsbruk. Tatningslisterna kan
svalla upp annars.

Om smuts far bita sig fast en langre
tid kan det handa att den inte gar att
fa bort.

Ytorna kan missfargas eller férandras.
Det basta ar att alltid ta bort smuts
direkt.

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

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

Tips! Om du inte anvénder angugnen
under en langre tid sa rengor du den
ordentligt en gang till for att undvika att
det borjar lukta daligt. Sedan later du
luckan vara 6ppen.

Olampliga rengoringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika foljande vid rengdring

- rengéringsmedel som innehaller soda,
ammoniak, syra eller klorid

kalklosande rengoringsmedel

skurmedel i pulver eller flytande form

rengoringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

rengoringsmedel for rostfritt stal

diskmaskinsrengéringsmedel

rengdringsmedel for glas eller fonster-
putsmedel

- rengoringsmedel for glaskeramikhallar

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

rengéringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor
- stalull
rostfria stalbollar

selektiv rengoring med mekaniskt ren-
goringsmedel

- ugnsrengoringsmedel
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Rengoring och skotsel

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

m Torka sedan av fronten med en mjuk
trasa.

Tips! Du kan ocksa rengora ytorna med
en ren, fuktig mikrofibertrasa utan ren-
goringsmedel.

Rengora tillagningsutrymmet

Rengor och torka av tillagningsutrymme,
lucktatning, uppsamlingsranna och
luckans insida efter varje anvandning.

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 rengor-
ingen tills allt rengoringsmedel ar bor-
ta.

m Torka déarefter ytorna torra med en
trasa.

Virmeelementet pa botten kan miss-
fargas efter en tid pa grund av vétskor
som droppat fran det som har tillagats.
Det paverkar emellertid inte funktion-
en.

Lucktédtningen &r gjord for att hélla
under hela angugnens livslangd. Om
du anda skulle behova byta ut luck-
tatningen vander du dig till Miele ser-
vice (se slutet av denna bruksanvis-

ning).
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Rengodra automatisk dorroppnare

Se till att luckdppnaren inte satts igen
av matrester.

m Torka av smuts pa luckdppnaren
direkt med en disksvamp, diskmedel
och varmt vatten.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengoring tills allt rengoringsmedel ar
borta.

Rengoéra vattenbehallaren

m Ta ut vattenbehéllaren efter varje an-
vandning.

m Ta bort skvalpskyddet.

m Tom vattenbehallaren.

m Skolj av och diska vattenbehéllaren fér
hand och torka den sedan pa en gang
for att undvika att det bildas kalkres-
ter.

m Sitt tillbaka skvalpskyddet pé vatten-
behallaren. Se till att skvalpskyddet
hakar fast ordentligt.

Rengora tillbehor

Alla tillbehor kan maskindiskas.

Rengodra uppsamlingskarl, galler och

tillagningskarl

m Diska och torka uppsamlingskarl, gal-
ler och tillagningskarl efter varje an-
vandning.

m Ta bort bladaktiga missfargningar pa
tillagningskarlet med attika och skolj
bort det under rinnande vatten.




Rengoring och skotsel

Rengora ugnsstegar

Avkalka angugnen

Ugnsstegarna gar att diska i diskma-
skin.

=

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och dra sedan ut dem (2).

B Rengor ugnsstegarna i diskmaskin
eller med en disksvamp, handdiskme-
del och varmt vatten.

Atermonteringen sker i omvind ord-
ning.

B Montera in ugnsstegarna igen nog-
grant.

Om inte ugnsstegarna satts tillbaka
korrekt fungerar inte utdragssparren
som den ska.

Vi rekommenderar att Miele avkalk-
ningstabletter (se “Extra tillbehor”) an-
vands for avkalkning. De har tagits
fram speciellt for Miele produkter for
att gora avkalkningsprocessen optimal.
Andra avkalkningsmedel, som férutom
citronsyra ocksa innehaller andra syror
och/eller som kan innehélla till exem-
pel klorider kan skada produkten.
Dessutom kan det handa att resultatet
inte blir optimalt om avkalkningslos-
ningens koncentration inte ar korrekt.

Det kan bli flackar pa metalldelarna
om det hamnar avkalkningslésning pa
dem.

Torka i s&dana fall bort avkalknings-
|6sningen direkt.

Angugnen maste kalkas av efter en viss
drifttid. Nar det ar dags for avkalkning
visas efter att angugnen slagits pa sym-
bolen & och antalet tillagningar som &r
kvar:

8 1

(N

Efter den sista tillagningen kommer ang-
ugnen att sparras.

Vi rekommenderar att du kalkar av ang-
ugnen innan den sparras.

Under avkalkningen maste vattenbehal-
laren skoljas ur och sedan fyllas pa med
nytt vatten igen.
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Rengoring och skotsel

m Tryck pa knappen P&/Av O tills sym-
bolen 8 och en roterande stapel
visas i displayen under nagra sekund-
er.

Avkalkningen forbereds. Nar forberedel-
sen ar klar blinkar symbolen [oF och av-
kalkningstiden visas.

m Fyll vattenbehallaren med ljummet
vatten upp till markeringen S och till-
satt 2 avkalkningstabletter.

m Vanta tills avkalkningstabletterna Iosts
upp.

m Skjut in vattenbehallaren.

m Bekrafta med OK.

Avkalkningen borjar.

Sténg inte av angugnen innan avkalk-
ningen ar avslutad eftersom den da

méste startas om.

Under avkalkningen maste vattenbehal-

laren skoljas ur och fyllas pa med nytt

vatten tva ganger. Vid de har tillfallena

hoérs en signal varje gang och symbo-

len [o visas.

m Ta ur vattenbehallaren och ta av
skvalpskyddet.

m Tom vattenbehallaren och skélj ur den
ordentligt.

m Fyll pa vattenbehallaren till markering-
en S med vatten och skjut in den.

m Bekrafta med OK.
Symbolen [¢} slacks. Avkalkningen fort-
satter.

Efter att du spolat ur vattenbehallaren
en andra gang och fyllt den med nytt
vatten hors en signal nagra minuter se-
nare. Avkalkningen ar avslutad.
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Avsluta avkalkning
B Sting av angugnen.

m Ta ur 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.



Atgéirda problem

Du kan sjalv atgarda de flesta fel. | manga fall kan du da spara tid och kostnader
eftersom du inte behover kontakta Miele service.

P& www.miele.se/support/customer-assistance finns ytterligare in-
formation om hur du sjélv kan atgarda fel.

Meddelanden i displayen

Problem

Orsak och atgérd

fIE5_ visas kort nér du
kopplar in displayen.
Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demolaget &r aktiverat.

Angugnen kan visserligen anvandas men ugnsvarmen
fungerar inte.

m Avaktivera demoliaget (se avsnittet “Instaliningar”).

| displayen visas symbo-
len [o} och eventuellt
ljuder en signal.

Vattenbehallaren ar inte inskjuten helt och hallet i ang-

ugnen.

m Ta ut vattenbehallaren och skjut in den tills det tar
stopp.

Det finns inte tillrackligt med vatten i vattenbehallaren.
Vattnet maste ligga mella de tva markeringarna.
m Fyll vattenbehallaren med vatten.

| displayen visas symbo-
len S och ett tal mellan 7
och 10.

,&ngugnen maste kalkas av.
m Avkalka dngugnen (se avsnittet “Rengdring och skot-
sel”, avsnittet “Kalka av &ngugnen”).

| displayen visas ett
meddelande som inte
finns med i denna tabell.

Ett fel i elektroniken har uppstatt.
® Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut.

® Om problemet kvarstar nar du kopplar pa strommen
igen sa kontakta Miele service.
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https://www.miele.se/support/customer-assistance

i\tgérda problem

Ovantat beteende

Problem

Orsak och atgard

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Tillagningsutrymmet har varmts upp av varmen fran en
underbyggd mat- och porslinsvarmare.
m Oppna luckan och I&t tillagningsutrymmet svalna.

Angugnen vaxlar inte
langre frdn uppvarm-
ningsfas till tillagnings-
fas efter flytt.

Vattnets sjudtemperatur har &ndrats eftersom den nya

uppstallningsplatsen skiljer sig minst 300 héjdmeter

fran den gamla uppstéllningsplatsen.

m Genomfor en avkalkning for att anpassa sjudtempe-
raturen (se kapitlet “Rengéring och skétsel”, avsnitt-
et “Kalka av angugnen”).

Under drift kommer det
ut ovanligt mycket anga
eller sa kommer det ut
anga pa andra stéllen dn
vanligt.

Luckan ar inte riktigt stangd.
m Stang luckan.

Luckans tatning sitter inte korrekt.

m Tryck fast tatningen igen sa att den sitter jamnt runt-
om.

Luckans tatning ar skadad, den har till exempel
spruckit.
m Byt lucktatning.
Du kan bestaélla och képa ny lucktatning hos Mieles
reservdelsavdelning (se slutet av bruksanvisningen).

Ljud

Problem

Orsak och atgird

Under drift och efter att
du har sténgt av angugn-
en kan ljud (ett slags
brummande) héras.

Det hér ljudet betyder inte att nagot ar fel. Det upp-
stér nar vatten pumpas in eller ut.

Det hors flaktljud trots
att angugnen ar av-
stangd.

Flakten fortsatter gé.

Angugnen ar utrustad med en flakt som leder ut &ng-
orna fréan tillagningsutrymmet ut fran angugnen. Flakt-
en fortsatter ocksa att ga efter att du har stéangt av
angugnen. Efter ndgra minuter kommer flékten att
stanga av sig.

Ett visslande ljud hors
nar angugnen ater tas i
drift.

Nar luckan har stangts utférs en tryckutjamning under
vilken ett visslande ljud kan uppsta. Detta innebar inte
att angugnen &r trasig.
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Atgéirda problem

Allmanna problem och tekniska fel

Problem

Orsak och atgard

Angugnen gir inte att
starta.

Sakringen har 16st ut/slagit ifran.
m Aktivera sakringen (minsta sakring, se typskylten).

Ett tekniskt fel har uppstatt.

B Bryt strommen till angugnen under cirka 1 minut
genom att:

— Sl& ifrdn den aktuella sdkringen/skruva ur smalt-
sakringen helt eller
— stanga av jordfelsbrytaren.

m Om angugnen fortfarande inte kan anviandas efter
att du slagit till/skruvat i sékringen eller aktiverat
jordfelsbrytaren igen bor du kontakta en elinstallator
eller Miele service.
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Miele service

Under www.miele.se/service far du
mer information om hur du sjalv kan

atgarda fel och om Mieles reservdelar.

Fa hjalp vid eventuella stérning-
ar

Om det uppstar fel som du sjalv inte kan
atgarda, var god kontakta din Miele ater-
forséljare eller Miele service.

Miele service kan du boka online under
www.miele.se/service.

Du hittar kontaktuppgifterna pa baksi-
dan av den héar anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. Bada dessa upp-
gifter finns pa typskylten.

Typskylten sitter i utrymmet for vatten-
behallaren. Modellbeteckning och till-
verkningsnummer hittar du dven pa den
lilla skylten som du ser pa frontramen
nar luckan ar 6ppen.
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Garanti

Garantitiden &r tva ar.

Mer information finner du i medféljande
garantivillkor.



Installation

Sakerhetsanvisningar for inbyggnad

/N Skador pa grund av felaktig inbyggnad.

Angugnen kan skadas om den byggs in fel.
Lat angugnen endast monteras av kvalificerad fackkraft.

P> Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstamma med elnatets, for att undvika skador
pa angugnen.

Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en elektriker vid
tveksamhet.

P Grenuttag eller forlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga

sakerheten (brandfara). Anslut inte &ngugnen till elnatet med dessa.

P> Se till att eluttaget fortfarande ar gar att komma at nar angugnen
har byggts in.

P Angugnen maste placeras sa att innehallet i tillagningskarlet pa
den Oversta falshojden ar synligt. Endast pa sa vis kan man undvika
skador om varm mat skvalpar over.
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Installation

Inbyggnadsmatt

Alla matt ar angivna i mm.

Inbyggnad i ett hégskap

Det far inte finnas nédgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.
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Installation

Inbyggnad i ett underskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skdpet bakom inbyggnadsnischen.

Om angugnen ska byggas in under en elektrisk hall eller induktionshall maste du
beakta inbyggnadsanvisningarna och hallens inbyggnadshdjd.
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Installation
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A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anslutning och luftning

455,5

]

® Vy framifran
(@ Natanslutningskabel L =2000 mm
(® Ventilationsutsnitt minst 180 cm?

@ Ingen anslutning i detta omréde
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Installation

Montera angugn

m Anslut dngugnen till natanslutnings-
ledningen.

Skador pa grund av felaktig transport.
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 &ngugnen i inbyggnadsskapet
och rikta den.
Se till att sladden inte klams fast eller
skaver mot vassa kanter.

m Oppna luckan.
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B Fist angugnen med de medféljande
traskruvarna (3,5 x 25 mm) pa sido-
véggarna av skapet.

B Anslut dngugnen till elnatet.

m Kontrollera alla &ngugnens funktioner
enligt bruksanvisningen.



Installation

Elanslutning

Angugnen ar som standard “anslut-
ningsklar” fér anslutning till ett godkant
jordat uttag.

Stéll upp angugnen pa sa vis att vagg-
uttaget enkelt kan kommas at. Om det
inte ar mojligt, se till att det pa installa-
tionsplatsen finns en avskiljningsanord-
ning for varje pol.

& Brandfara pa grund av 6verhett-
ning.

Grenuttag och forlangningskablar kan
leda till dverbelastning pa kablarna
om de anvands med angugnen.
Anvand av sdkerhetsskal inga gren-
uttag eller forlangningskablar.

Elanslutningen maste utféras enligt gall-
ande foreskrifter.

Av sadkerhetsskal rekommenderar vi an-
vandning av en jordfelsbrytare av typ-
en i den tilldelade installationen for
angugnen elektriska anslutning pa upp-
stallningsplatsen.

En skadad anslutningskabel far bara er-
sattas med en speciell anslutningskabel
av samma modell (kan bestéllas hos
Miele service). Av sikerhetsskal far ka-
beln bara bytas av en auktoriserad fack-
man eller av Miele service.

Uppgifter om anslutningseffekt och sak-
ring finns i denna bruksanvisning eller pa
typskylten. Jamfor uppgifterna med upp-
gifterna for elanslutningen pa uppstall-
ningsplatsen.

Hor efter med en elektriker vid tveksam-
het.

Det ar mojligt att tidvis eller permanent
anvanda en fristdende eller icke natsyn-
kron energiférsériningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsystem).
Driften forutsatter att energiforsorj-
ningsenheten foljer foreskrifterna enligt
EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa upp-
stallningsplatsen och i denna Miele-pro-
dukt vad galler funktion och arbetssatt
maste aven sikerstéllas i fristdende res-
pektive icke natsynkron drift. Vid behov
ska atgarderna ersattas med likvardiga
atgarder i installationen. Exempelvis en-
ligt det som star i aktuell publicering
fran VDE-AR-E 2510-2.
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Anvisningar for testinstitut

Testrétter enligt EN 60350-1 (dngkokning %)

Testratter | Tillagningskarl | Mingd [g] | Iy §2[°c] | @ [min]
Angtillférsel
Broccoli (8.1) | 1x DGGL 50-40 | 300 | valfritt 100 | 3
Angférdelning
Broccoli (8.2) | 2x DGGL 50-40 | max | valfritt® 100 | 3
Enhetens kapacitet
Artor (8.3) |4xDGGL50-40 | varderas7s | 2,4° 100 | ¢

£ 31 Falshojd(er), § Temperatur, @ Tillagningstid

' Skjut in uppsamlingskérlet pa falshojd 1.

2 Skjut in testratterna i &ngugnen nar den &r kall (alltsd innan sjélva uppvarmningsfasen bérjar).

3 Skjut in 2x DGGL 50-40 efter varandra pé falshéjden.

4 Skjut in vardera 2x DGGL 50-40 efter varandra pa falshéjderna.
® Testet &r slut nér temperaturen ar 85 °C pa det kallaste stéllet.

Testritter menytillagning' (dngkokning 3%

Testratter Tillagningskarl Miangd [g] | £37 | §[°C] Hajd [cm] @ [min]

Potatis, fast, i fyra |1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17

delar?®

Laxfilé, djupfryst, Ix DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9

inte upptinad >25<3,2 10
>3,2 1

Broccoli-buketter 1x DGGL 50-40 600 3 100 - 4

£ 11 Falshojd, § Temperatur, @ Tillagningstid

«g

' Tillvagagéngssitt se kapitlet “dngkokning”, avsnittet “Menytillagning”.

2 Skjut in uppsamlingskérlet pa falshojd 1.

3 Skjut in den férsta testratten (potatis) i angugnen nar den &r kall (alltsé innan sjélva uppvarmningsfas-

en bérjar).
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Tekniska data

Anslutningseffekt i frinkopplat lage max 0,3 W
Tid till automatisk koppling i franlage 20 min
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