Bruks- og monteringsanvisning
Dampovn med mikrobalge

Bruks- og monteringsanvisningen ma leses fer oppstilling —
installasjon — igangsetting. P4 denne maten beskytter du deg selv og
unngar skader.
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Sikkerhetsregler

For & gjere det enklere, betegnes dampovnen med mikrobalge heretter bare som
dampovn.

Denne dampovnen oppfyller de pabudte sikkerhetskravene. Bruk
som ikke er forskriftsmessig, kan imidlertid fare til skader pa per-
soner og gjenstander.

Les bruks- og monteringsanvisningen ngye for du tar i bruk damp-
ovnen. Den gir viktige opplysninger om innbygging, sikkerhet, bruk
og vedlikehold. Pa denne maten beskytter du deg selv og unngar
skader pa dampovnen.

| henhold til internasjonal standard IEC/EN 60335-1 ber Miele ut-
trykkelig om at kapittelet om installasjon av dampovnen samt
sikkerhetshenvisninger og advarsler ma leses naye og felges.
Miele kan ikke gjgres ansvarlig for skader som skyldes at disse hen-
visningene ikke blir fulgt.

Ta vare pa bruks- og monteringsanvisningen og gi den videre til en
eventuell senere eier.




Sikkerhetsregler

Forskriftsmessig bruk

» Denne dampovnen er bestemt for bruk i husholdningen og hus-
holdningsliknende steder.

» Denne dampovnen er ikke bestemt for utendears bruk.

» Dampovnen skal kun brukes innenfor rammen av hva som er vanlig
innen en husholdning, til dampkoking, tining, oppvarming og tilbered-
ning av matvarer.

All annen bruk er ikke tillatt.

» Brannfare ved brennbare materialer.

Hvis du terker brennbare materialer med mikrobglgedrift, fordamper
fuktigheten i materialene. Da kan disse materialene terke ut og selv-
antenne.

Du ma aldri bruke dampovnen til oppbevaring og terking av brennbare
materialer.

» Personer, som p& grunn av sin psykiske eller fysiske tilstand eller
pa grunn av sin uerfarenhet eller uvitenhet ikke er i stand til & betjene
dampovnen pa en sikker mate, ma ikke betjene den uten tilsyn.

De far kun bruke dampovnen uten tilsyn, dersom betjeningen er for-
klart slik, at de kan bruke dampovnen pa en sikker mate. De ma kunne
se og forsta mulige farer ved feil betjening.

» Pga. spesielle krav (f.eks. nar det gjelder temperatur, fuktighet, kje-
misk stabilitet, slitefasthet og vibrasjon), er det bygget inn spesial-
lyspeerer i ovnsrommet. Disse spesial-lyspaerene far kun brukes til det
de er bestemt for. De er ikke egnet for rombelysning. Av sikkerhets-
grunner skal de kun skiftes ut av fagfolk som er autorisert av Miele
eller av Mieles serviceavdeling.

» Denne dampovnen inneholder 2 lyskilder i energiklasse E.



Sikkerhetsregler

Barn i husholdningen

» Bruk den elektroniske barnesikringen, slik at barn ikke utilsiktet kan
sla pa dampovnen.

» Barn under 8 &r mé& holdes vekk fra dampovnen, med mindre de er
under konstant tilsyn.

» Barn over 8 ér, far bare betjene dampovnen uten tilsyn, dersom
dampovnens funksjon er forklart slik at de kan betjene den pa en
sikker mate. Barn ma kunne se og forsta mulige farer ved feil betje-
ning.

» Barn ma ikke rengjare eller vedlikeholde dampovnen uten tilsyn.

» Hold gye med barn som befinner seg i neerheten av dampovnen.
Ikke la barn leke med dampovnen.

» Fare for kvelning ved forpakningsmaterialer. Hvis barn leker med
forpakningsmaterialer, kan de vikle seg inn i f.eks. folie eller trekke den
over hodet og kveles.

Hold forpakningsmaterialene vekk fra barn.

» Fare for skade pga. damp og varme overflater. Barns hud reagerer
mye mer emfintlig pa haye temperaturer enn voksnes. Under drift
kommer det damp ut av dampspalten. Dampovnen blir varm pa der-
glasset og betjeningspanelet.

Pass pa at barn ikke tar pa dampovnen nar den er i bruk. Hold barn
unna dampovnen, til den er avkjglt og det ikke er fare for a brenne seg
pa den.

» Fare for & skade seg pa en apen dor.

Deren taler en belastning pa maksimalt 8 kg. Barn kan skade seg pa
dgren nar den er apen.

Pass pa at barna ikke star eller setter seg pa den apne deren eller
henger i den.



Sikkerhetsregler

Teknisk sikkerhet

» Ved ukyndig utfart installasjon, vedlikehold eller reparasjoner, kan
det oppsta betydelig fare for brukeren, som produsenten ikke er an-
svarlig for. Installasjons- og vedlikeholdsarbeider eller reparasjoner
skal bare utferes av fagfolk som er autorisert av Miele.

» Stralebelastning pga. mikrobglger:
Vedlikehold eller reparasjoner som krever at et deksel fjernes, skal
kun gjennomfares av fagfolk.

» Skader pd dampovnen kan utsette brukeren for fare. Kontroller at

dampovnen ikke har synlige skader. En skadet dampovn ma ikke tas i
bruk.

» Kontroller daren og derpakningen for skader. Ikke bruk funksjoner
med mikrobelgedrift far dampovnen er reparert av en servicetekniker.

» Hvis dampovnen er gdelagt, kan det streamme ut mikrobalger nar
den er slatt pa. Dette kan veere farlig for brukeren. lkke bruk damp, nar
- daren er deformert,
- fronten til ovnsrommet buler innover eller er deformert,

derhengslene er lgse,

det er synlige hull eller sprekker i kabinettet, deren eller veggene i
ovnsrommet.

det er fuktighet mellom glassplatene i deren.

» Midlertidig eller permanent drift pa et selvforsynt energiforsynings-
system eller et energiforsyningssystem som ikke er synkronisert med
stremforsyningen (som f.eks. aynettverk, backup-systemer), er mulig.
Forutsetning for drift er at energiforsyningssystemet overholder ret-
ningslinjene i NEK EN 50160 eller tilsvarende.

Funksjon og drift av sikkerhetstiltakene i husinstallasjonen og i dette
Miele-produktet ma ogsa sikres ved drift av gynettverk, eller ved drift
som ikke er synkronisert med stremforsyningen, eventuelt erstattes
av likeverdige tiltak i installasjonen. Eksempelvis som beskrevet i den
aktuelle publiseringen av NEK EN 5272-2 / VDE-AR-E 2510-2.
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Sikkerhetsregler

» Sikkerheten for dampovnens elektriske anlegg garanteres kun hvis
den kobles til et forskriftsmessig installert jordingssystem. Det er me-
get viktig at denne grunnleggende sikkerhetsforutsetningen er i or-
den. | tvilstilfelle ber en fagmann kontrollere elektroinstallasjonen.

» Tilkoblingsdataene (spenning og frekvens) pa& dampovnens type-
skilt ma stemme overens med dataene for el-nettet, slik at det ikke

oppstar skader pa dampovnen.

Sammenlign disse dataene far tilkobling. Sper elektrofagfolk hvis du
eritvil.

» Flerveis-stikkontakt eller skjatekabler gir ikke nadvendig sikkerhet

for dampovnen (brannfare). De ma ikke brukes for & koble dampovnen
til el-nettet.

» Dampovnen mé kun brukes nar den er bygd inn, slik at sikker funk-
sjon er sikret.

» Denne dampovnen skal ikke brukes pa ikke-stasjonaere
oppstillingssteder (f.eks. skip).

» Fare for skade ved elektrisk stat. Hvis stramfarende deler blir be-

rert og den elektriske og mekaniske konstruksjonen forandret, utset-
tes du for fare og det kan oppsta funksjonsfeil pa dampovnen.
Du ma aldri apne kabinettet pa dampovnen.

» Hvis dampovnen ikke repareres av servicefolk som er autorisert av
Miele, tapes krav i forbindelse med garanti.

» Defekte deler mé bare skiftes ut med originale Miele-reservedeler.

Bare for disse delene kan vi garantere at de sikkerhetskravene vi stil-
ler til vare produkter blir oppfylt.

» Hvis stapselet blir fijernet fra nettkabelen eller nettkabelen ikke er

utstyrt med stgpsel, ma dampovnen kobles til el-nettet av elektrofag-
folk.

» Huis tilkoblingsledningen er skadet, skal den kun skiftes ut av
elektrofagfolk (se kapittel «Installasjon», avsnitt «Elektrotilkobling»).
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Sikkerhetsregler

» Ved installasjon, vedlikehold og reparasjoner ma dampovnen veere
fullstendig koblet fra el-nettet. Forsikre deg om dette ved a

- koble ut sikringene i elektroinstallasjonen, eller
- skru skrusikringene i elektroinstallasjonen helt ut, eller

- trekke ut stapselet (hvis dampovnen har stgpsel). Ikke dra i lednin-
gen, men ta tak i stapselet for a trekke det ut av stikkontakten.

» Nar dampovnen er bygget inn bak en mabelfront, (f.eks. en dar) mé
mgbelfronten aldri veere lukket nar dampovnen er i bruk. Det samler
seg varme og fuktighet bak den lukkede mgbelfronten. Da kan damp-
ovnen, innbyggingsskapet og gulvet bli skadet. Lukk mgbeldgren farst
nar dampovnen er helt avkjglt.

12



Sikkerhetsregler

Forskriftsmessig bruk

» Fare for skade pga. varm damp og varme overflater. Dampovnen
blir varm under bruk. Du kan brenne deg pa damp, ovhsrommet,
faringslistene, tilbeharet og maten.

Bruk grytevotter nar du setter inn og tar ut varm mat, og nar du
arbeider med mat i det varme ovnsrommet.

» Fare for skade pga. varm mat.

Maten kan skvulpe over nar den settes inn eller tas ut av ovnen. Du
kan brenne deg pa maten.

Pass pa at maten ikke skvulper over nar du setter den inn i ovnen eller
tar den ut.

» Fare for skade pga. varmt vann.

Etter at en tilberedningsprosess er slutt, er det fortsatt varmt vann i
dampgeneratoren, som pumpes tilbake i vanntanken. Pass pa at
vanntanken ikke velter nar du tar den ut og setter den fra deg.

P | lukkede bokser oppstér et overtrykk ved hermetisering og oppvar-

ming, og boksene kan eksplodere.
Dampovnen ma ikke brukes til hermetisering og oppvarming av boks-
er.

» Kunststoffservise som ikke er temperatur- og dampbestandig

smelter ved hgye temperaturer og kan skade dampovnen.
Bruk kun temperatur- (inntil 100°C) og dampbestandig kunststoff-
servise. Falg anvisningene fra produsenten av serviset.

» Mat som oppbevares i ovhsrommet kan terke ut, og fuktigheten fra
maten kan fare til korrosjon i dampovnen. Ikke oppbevar matvarer i
ovnsrommet, og ikke bruk gjenstander som kan ruste under tilbered-
ningen.

» Fare for & skade seg pé en 8pen der. Du kan dunke borti en dpen
der eller snuble i den. Ikke la deren sta ungdig apen.

» Daren kan belastes med maksimalt 8 kg. Ikke sta eller sett deg pé
den apne dgren, og ikke plasser tunge gjenstander pa den. Pass pa at
ikke noe blir klemt fast mellom dgren og ovnsrommet. Dampovnen
kan bli skadet.

13



Sikkerhetsregler

» Hvis du bruker et elektrisk apparat, f.eks. hAndmikser, i naerheten
av dampovnen, pass pa at ledningen til apparatet ikke blir klemt fast i
daren til dampovnen. Isolasjonen i ledningen kan bli skadet.

Funksjonen Mikrobglge

» Vaer oppmerksom pa at tidene for koking, oppvarming og tining
med en mikrobglgefunksjon ofte er betydelig kortere enn med en
funksjon uten mikrobglge. For lange innkoblingstider kan fere til at
maten blir utterket og kan selvantennes.

» Driftsfunksjonen Mikrobglge er beregnet pa oppvarming av
mat og drikke. Funksjonen Mikrobglge skal ikke brukes til f.eks.
terking av blomster, urter, brad, rundstykker eller annet antennelig
materiale. Da er det fare for skade og brann.

» Det er viktig at temperaturen i maten er jevnt fordelt og at den er
heay nok.

Snu maten eller rgr i den, slik at den blir varmet opp jevnt, og pass
ogsa pa de angitte utjevningstidene ved oppvarming, tining og tilbe-
redning.

Utjevningstider er hviletider, hvor temperaturen fordeler seg jevnt i
maten.

» Fare for skade ved sveert varme matvarer. Ved oppvarming av mat
dannes varmen direkte i maten, som derfor vil veere varmere enn ser-
viset (unntak: ovnsfast steingods). Serviset blir kun varmt gjennom
varmeoverfaring fra maten.

Kontroller at maten har gnsket temperatur nar den er tatt ut av ovnen.
Ikke vurder ut fra temperaturen pa serviset! Pass spesielt pa
temperaturen nar du varmer opp babymat! Rgr godt i maten eller
rist den etter oppvarmingen. Kontroller at maten har riktig temperatur,
slik at barnet ikke brenner seg.

» Driftsfunksjonen Mikrobglge er ikke egnet til rengjering og
desinfeksjon av bruksgjenstander, da det kan oppsta haye tempera-
turer. Du kan brenne deg nar du tar ut disse gjenstandene.
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Sikkerhetsregler

» Fare for skade ved overtrykk i lukkede beholdere eller flasker. | luk-
kede beholdere eller flasker oppstar et trykk ved oppvarming, som
kan fare til eksplosjon.

Mat og veeske skal aldri varmes opp i lukkede beholdere eller flasker.
Apne beholdere pa forhand og ta av lokket og smukken pa tateflasker
for de varmes.

» Ved koking, spesielt ved ettervarming av vaeske i driftsfunksjonen
Mikrobglge (2], kan det forekomme at koketemperaturen er nadd
uten at de typiske dampboblene stiger opp. Veesken koker ikke jevnt.
Slik forsinket koking kan fare til en eksplosjonsartet overkoking, slik at
du kan brenne deg pa den sveert varme vaesken nar kokekaret tas ut
av ovnen. Under ugunstige omstendigheter kan trykket veere sa sterkt
at dgren apnes av seg selv.

Rer i vaesken fgr oppvarming eller koking. Vent i minst 20 sekunder
etter oppvarmingen, far du tar glasset ut av ovnsrommet. Du kan
ogsa sette en glasstav eller lignende i glasset under oppvarmingen.

» Hvis du varmer opp egg uten skall i ovnen, kan eggeplommen spru-
te utover med hayt trykk etter kokingen.
Stikk flere hull i den ytre hinnen pa eggeplommen pa forhand.

» Hvis du varmer opp egg med skall, eksploderer de, selv etter at de
er tatt ut av ovnsrommet.

Egg med skall skal bare kokes med funksjonen Dampkoking elleri
det tilsvarende automatikkprogrammet. Ikke varm opp hardkokte egg
med mikrobeglgedrift.

» Matvarer med hardt skinn eller skall, f.eks. tomater, palser, poteter,

auberginer osv. kan sprekke ved oppvarming eller koking.
Lag flere hull eller snitt i slike matvarer, slik at dampen som oppstar
kan slippe ut.

» Puter som er fylt med korn, kirsebzerkjerner eller gelatin og lig-
nende kan selvantennes, ogsa etter at de er tatt ut avdampovnen.
Ikke varm slike matvarer med funksjonen Mikrobglge (X].
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Sikkerhetsregler

» Hold deren til dampovnen lukket hvis det utvikles rayk fra maten i
ovnsrommet, slik at eventuelle flammer kveles. Avbryt prosessen ved
a sla avdampovnen og trekk ut stapselet. Apne daren farst nar rayk-
en er forsvunnet.

» P& servise med hule hdndtak og h&ndtak pa lokk kan det komme
fuktighet inn i hulrommene. Gjennom fordampning av fuktighet byg-
ger det seg opp et kraftig trykk, som kan fare til at den hule delen eks-
ploderer (unntak: dersom hulrommene har tilstrekkelig lufting).

Ikke bruk servise med hule handtak og handtak pa lokk i drifts-
funksjonen Mikrobglge (=].

» Kunststoffservise som ikke taler mikrobalge kan bli edelagt i drifts-
funksjonen Mikrobglge og i driftsfunksjoner med mikrobglge og
skade dampovnen.

Ikke bruk metallbeholdere, aluminiumsfolie, bestikk, servise med me-
tallbelegg, blyholdige krystallglass, skaler med riflet kant, kunststoff-
servise som ikke taler hgye temperaturer, servise av tre, metallklips,
plast- og papirklips med innvendig metalltrad og plastbeger med alu-
miniumslokk, som ikke er tatt helt av (se kapittel «Mikrobglgedrift»,
avsnitt «Valg av servise»).

» Brannfare ved beholdere av brennbare materialer. Engangsbehol-
dere av kunststoff ma ha de egenskapene som star oppfart i tabellen
i kapittel «Mikrobglgedrift», avsnitt «Valg av servise».

Hold @ye med dampovnen nar du varmer opp eller koker matvarer i
engangsservise av kunststoff, papir eller andre brennbare materialer.

» Thermoemballasje bestér bl.a. av en tynn aluminiumsfolie, som ref-
lekterer mikrobglgene. Papiret som omgir aluminiumsfolien kan der-
med bli sa varmt at det begynner & brenne.

Ikke varm mat i thermoemballasje, f.eks. poser for grillet kylling, i
driftsfunksjoner med mikrobaglge.
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Sikkerhetsregler

» Hvis dampovnen brukes uten mat eller maten settes inn med ueg-
net servise/tilbehar i funksjonen Mikrobglge (], kan dampovnen bli
skadet.

Bruk alltid glassbrettet i funksjonen Mikrobglge (], og som oppstil-
lingsflate for mindre former.

Bruk aldri driftsfunksjonen Mikrobglge til forvarming av servise
eller til tarking av urter.
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Sikkerhetsregler

Rengjoring og stell

» Fare for skade ved elektrisk stat. Dampen fra en damprenser kan
trenge inn til stramfarende deler og forarsake en kortslutning. Du ma
aldri bruke damprenser til rengjering av ovnen.

» Glasset i deren kan bli gdelagt av riper.
Ikke bruk skuremidler, harde svamper eller barster og ingen skarpe
metallskraper til rengjering av derglasset.

» Faringslistene kan tas ut (se kapittel «Rengjgring og stell», avsnitt
«Rengjering av faringslister»).
Sett faringslistene riktig inn igjen.

» Faringslistene er festet i plasthylser. Kontroller at ikke hylsene er
skadet. Hvis de er skadet, ma du ikke bruke funksjoner med mikro-
bolge far de er skiftet ut.

» For & unnga korrosjon, mé sel fra mat eller vaesker som inneholder
koksalt, fiernes grundig, dersom de havner pa de rustfrie stalveggene
i ovnsrommet.

Tilbehor

» Bruk bare originalt tilbehar fra Miele. Hvis andre deler monteres,
tapes krav i forbindelse med garanti og/eller produktansvar.

» Miele gir opp til 15 &r, men minst 10 ar leveringsgaranti for viktige
reservedeler etter endt produksjon av dampovnen.
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Aktivt miljevern

Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

Emballasjen benyttes til handtering og
beskytter produktet mot transport-
skader. Emballasjematerialene er valgt
med sikte pa miljgvennlighet og avfalls-
behandling og kan derfor generelt gjen-
vinnes.

Gjenvinning av emballasjen til material-
kretslgpet medfaerer besparelser av
rastoffer. Benytt deg av materialspesifik-
ke gjenvinningsstasjoner og returmulig-
heter. Miele-forhandleren tar transport-
emballasjen i retur.

Retur og gjenvinning av det
gamle produktet

Elektriske og elektroniske produkter
inneholder ofte verdifulle materialer. De
inneholder imidlertid ogsa skadelige
stoffer, blandinger og komponenter, som
har veert ngdvendige for produktets
funksjon og sikkerhet. | restavfallet eller
ved feil behandling kan disse stoffene
veere helseskadelige og skade miljget.
Kast derfor aldri produktene som restav-
fall.

H

Benytt i stedet de offentlige retur-
punktene for innlevering og gjenvinning
av slike produkter. Produktene kan
leveres gratis til kommunale
gjenvinningsstasjoner, forhandlere av til-
svarende produkter eller til Miele. For
mer informasjon, se www.miele.no. Du
er selv juridisk ansvarlig for & slette per-
sonlige data som métte befinne segi de
gamle produktene. Du er rettslig forplik-
tet til & ta ut gamle batterier, akkumu-
latorer og lamper som ikke sitter fast i
produktet, og som kan tas ut uten at de
blir gdelagt. Ta dem med til et egnet
returpunkt, der de kan leveres gratis.
Seorg for at produktet oppbevares util-
gjengelig for barn til det kjeres bort.
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Oversikt

Dampovn

®\ [ R - R R v e R - R = R

() Betjeningselementer

(2 Dampspalte

(® Automatisk derépner for dampreduksjon
® LED-ovnsrombelysning

(® Foringslister med 4 rillehayder

(® Dampinngang

@ Oppsamlingsrenne

Darpakning

(® Vanntank med avtagbar plate som beskytter mot at vannet skvulper over
Innsugningsrar

@) Rom for vanntank

@2 Typeskilt

@3 Temperaturfaler

Dor
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Oversikt

Modellene som beskrives i denne bruks-
og monteringsanvisningen finner du pa
baksiden.

Typeskilt

Typeskiltet finner du i rommet hvor
vanntanken er.

Der finner du ovnens modellbetegnelse,
serienummer og tilkoblingsdata (nett-
spenning/frekvens/maksimal tilkob-
lingsverdi).

Modellbetegnelsen og serienummeret
(SN) finner du ogsa pé det lille skiltet,
som kan ses pa frontrammen nar deren
er apen.

Denne informasjonen er ngdvendig ved
kontakt med Miele, dersom du har
sparsmal eller problemer.

Medfelgende tilbehor

Standardutstyr og annet tilbehar kan
etterbestilles ved behov (se kapittel
«Ekstrautstyr»).

DMGS 100-30

1 glassbrett
Glassbrettet egner seg for alle drifts-
funksjoner.

Glassbrettet kan brukes i dampdrift til
samle opp vaeske som drypper ned.

| funksjonen Mikrobglge bruker du
alltid glassbrettet, ogsad som oppstil-
lingsflate for mindre former.

375 x 394 x 30 mm (BxDxH)

Glassbrettet kan maksimalt belastes
med 8 kg.

Glassbrettet kan bli skadet pga. de
store temperatursvingningene.

Ikke sett det varme glassbrettet pa
kalde flater, som f.eks. benkeplater av
granitt eller fliser, men pa et egnet
gryteunderlag.
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Oversikt

Rister og kokekar av metall kan fere til
gnistdannelse i funksjonen Mikro-
belge (). Dampovnen kan bli skadet.
Du ma ikke bruke risten og damp-
pannen i funksjonen Mikrobglge (&=].

Du kan bruke risten og damppanneni
funksjonen Hurtigtilberedning ogialle
funksjoner med damp.

Rist

1 rist for plassering av eget servise

DGG 50-40

=

1 tett damppanne

Kapasitet 2,2 I/

Nyttevolum 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxDxH)

DGGL 50-40

2 perforerte damppanner
Kapasitet 2,2 I/

Nyttevolum 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxDxH)
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Avkalkingstabletter

For avkalking av ovnen

Miele kokebok «Tilberedning med
damp»

De beste oppskriftene fra Mieles preve-
kjgkken

Miele kokebok «Koking og oppvar-
ming»

De beste oppskriftene fra Mieles prove-
kjokken



Betjeningselementer

E]}

—

(I) ) D’) o) Vo nERERRRRn A OK @ O

\
é@@@@@ @ ® ® @® @

@ P&/av-tast O som ligger i en fordyp- @ Navigasjonsfelt med piltastene A og

ning V
For inn- og utkobling av dampovnen For a bla i valglisten og for endring av
(2 Optisk grensesnitt verdier
(kun for Mieles serviceavdeling) Sensortast OK
® Sensortast [J° For & hente frem funksjoner og for &
For styring av dampovnen via din lagre innstillinger
mobilenhet (® Sensortast @
@ Sensortast For innstilling av en varselurtid, en til-
For start av funksjonen Hurtig-mikro berednlngsjcld eller en start- eller
sluttid for tilberedningsprosessen
(® Display

Sensortast -O:
For inn- og utkobling av belysningen i
ovnsrommet

For visning av klokkeslett og
informasjon om betjening

(® Sensortast O
For & ga trinnvis tilbake eller til & en-
dre menypunkter under en
tilberedningsprosess.

@) Sensortaster
For valg av driftsfunksjoner,
automatikkprogrammer og innstil-
linger
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Betjeningselementer

P&/av-tast

P3/av-tasten O ligger i en fordypning,
og reagerer pa fingerkontakt.

Med denne tasten slar du dampovnen
pa og av.

Display

| displayet vises klokkeslettet eller for-
skjellig informasjon om driftsfunksjoner,
temperaturer, tilberedningstider,
automatikkprogrammer og innstillinger.

Etter at dampovnen er slatt pd med pa/
av-tasten (O vises hovedmenyen med
oppfordringen Yelg funksjon.
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Sensortaster

Sensortastene reagerer pa fingerkon-
takt. Hver beraring bekreftes med en
tastetone. Disse tastetonene kan du
koble ut via Flere | Innstilinger | Lyd-
styrke | Tastetone.

Hvis du vil at sensortastene ogsa skal
reagere nar dampovnen er avslatt, velg
innstillingen Display | QuickTouch | Pa.

Sensortaster over displayet

Informasjon om driftsfunksjonene og
andre funksjoner finner du i kapitlene
«Hoved- og undermenyer», «Innstilling-
er», «Automatikkprogrammer» og «Fle-
re programmer».



Betjeningselementer

Sensortaster under displayet

Sensortast

Funksjon

D’)

Hvis du vil styre dampovnen via din mobile enhet, ma du ha til-
gang til systemet Miele@home, sla pa innstillingen Fjernstyring og
bergre denne sensortasten. Deretter lyser denne sensortasten
oransje og funksjonen MobileStart er tilgjengelig.

Sé lenge denne sensortasten lyser, kan du styre dampovnen via
den mobile enheten din (se kapittel «Innstillinger», avsnitt
«Miele@home»).

Med denne sensortasten starter du funksjonen Hurtig-mikro. Tilbe-
redningsprosessen gar med maksimal mikrobalgeeffekt

(1000 W) og en tilberedningstid pa 1 minutt (se kapittel «Hurtig-
mikro»). Flere gangers bergring av denne sensortasten gker tiden
trinnvis.

Denne funksjonen kan kun brukes, nar det ikke er noen annen
prosess i gang.

Avhengig av hvilken meny du befinner deg i, kommer du til den
overordnede menyen eller tilbake til hovedmenyen med denne
sensortasten.

Hvis en tilberedningsprosess pagar, kan du endre verdier og
innstillinger, som f.eks. temperatur eller tilberedningstid, eller av-
bryte tilberedningsprosessen med denne sensortasten.

AV
I

| navigasjonsfeltet blar du oppover eller nedover i valglistene med
piltastene eller omradet mellom disse. Nar du blar, blir meny-
punktene markert etter hverandre. Menypunktene du ansker &
velge, ma veere markert.

Du kan endre verdier eller innstillinger som er markert, med pil-
tastene eller feltet i mellom.

OK

Hvis funksjoner i displayet er markert, kan du velge dem med
sensortasten OK. Deretter kan du endre de valgte funksjonene.

Endringene lagres ved & bekrefte med OK.

Nar et informasjonsvindu vises i displayet, bekrefter du dette
med OK.
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Betjeningselementer

Sensortast | Funksjon

@D Hvis ingen tilberedningsprosess pagar, kan du til enhver tid stille
inn en varselurtid (f.eks. for & koke egg) med denne sensortasten.
Hvis det samtidig pagar en tilberedningsprosess, kan du stille inn
en varselurtid, tilberedningstid eller en start- eller sluttid for
denne tilberedningsprosessen.

- Ved & velge denne sensortasten kan du sla ovnsrombelysningen
av og pa.
Avhengig av valgt innstilling, vil ovnsrombelysningen enten sluk-
kes etter 15 sekunder, eller den vil forbli inn- eller utkoblet.

Symboler
Falgende symboler kan vises i displayet:
Symbol Betydning

i Dette symbolet kjennetegner tilleggsinformasjon og henvisninger
om betjening. Dette informasjonsvinduet bekrefter du med
sensortasten OK.

JA Varselur

v Haken viser den aktuelle innstillingen.

EEEECCO | Noeninnstillinger, f.eks. lysstyrken i displayet eller lydstyrken pa

tastetonene, stilles inn ved hjelp av en strek med segmenter.

& Den elektroniske barnesikringen hindrer ugnsket innkobling av

dampovnen (se kapittel «Innstillinger», avsnitt «Sikkerhet»).
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Betjeningsprinsipp

Du betjener dampovnen via
navigasjonsfeltet med piltastene A og
V og omradet i mellom [1TTR1IL

Sé& snart det vises en verdi, en innstilling
eller en henvisning du ma bekrefte, lyser
sensortasten OK oransje.

Valg av menypunkt

m Beror piltastene A eller V eller stryk
til heyre eller venstre i omradet
[TIE ] til ensket menypunkt er mar-
kert.

Tips: Hvis du holder piltasten inne,
laper valglisten automatisk videre, til du
slipper piltasten.

m Bekreft valget med OK.

Endre innstilling i en valgliste

m Beror piltastene A eller V eller stryk
til hayre eller venstre i omradet
[T til ensket verdi vises eller
gnsket innstilling er markert.

Tips: Den aktuelle innstillingen er mer-
ket med en hake V.
m Bekreft med OK.

Innstillingen blir lagret. Slik kommer du
tilbake til den overordnede menyen.

Endre innstilling med en
segmentindikator

Noen innstillinger vises med en
segmentindikator EREEZZ. Nar alle

segmentene er fylt, er den maksimale
verdien valgt.

Hvis ingen eller kun ett segment er fylt
ut, er minimal verdi valgt eller innstil-
lingen er koblet ut (f.eks. lydstyrken).

m Berar piltastene A eller \ eller stryk
til hgyre eller venstre i omradet
[1TE 1], til gnsket innstilling vises.

m Bekreft valget med OK.

Innstillingen blir lagret. Slik kommer du
tilbake til den overordnede menyen.
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Betjeningsprinsipp

Velg driftsfunksjon eller annen
funksjon

Sensortastene til driftsfunksjonene og
de andre funksjonene (f.eks. Flere ()
befinner seg over displayet (se kapittel
«Betjening» og «Innstillinger»).

m Bergr sensortasten til ansket drifts-
funksjon eller annen funksjon.

Sensortasten pa betjeningspanelet lyser
oransje.

m Bla under Flere i valglisten, til
gnsket menypunkt er markert.

m Still inn verdiene for tilberedningspro-
sessen.

m Bekreft med OK.

Endre driftsfunksjon

Under en tilberedningsprosess kan du
skifte til en annen driftsfunksjon.

Sensortasten til den tidligere valgte
driftsfunksjonen lyser oransje.

m Bergr sensortasten til den nye drifts-
funksjonen eller annen funksjon.

Den endrede driftsfunksjonen og tilhar-
ende forslagsverdier vises.

Sensortasten til den endrede drifts-
funksjonen lyser oransje.

Bla under Flere i valglisten, til
ansket menypunkt vises.
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Innlegging av tall
Tall som kan endres, er markert.
m Berar piltastene A eller \ eller stryk

til hayre eller venstre i omradet
[1TE D], til ensket tall er markert.

Tips: Hvis du holder en piltast inne,
leper verdiene automatisk videre, til du
slipper piltasten.

m Bekreft med OK.

Det endrede tallet lagres. Slik kommer
du tilbake til den overordnede menyen.

Innlegging av bokstaver

Du legger inn bokstaver via navigasjons-
feltet. Velg korte og konsise navn.

m Beror piltastene A eller V eller stryk
til hayre eller venstre i omradet
[1TEII], til det enskede tegnet er mar-
kert.

Det valgte tegnet vises i den gverste lin-
jen.

Tips: Det star maksimalt 10 tegn til ra-
dighet.

Med D kan du slette tegnene etter
hverandre.

m Velg de andre tegnene.
m N3r du har lagt inn navnet, velg V.
m Bekreft med OK.

Navnet blir lagret.



Betjeningsprinsipp

Aktivere MobileStart

m Velg sensortasten [} for 3 aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Du kan fiernstyre
dampovnen via Miele-appen.

Den direkte betjeningen pa damp-
ovnen har prioritet foran fjernstyring
via app.

Du kan bruke MobileStart sa lenge
sensortasten []’) lyser.

29



Funksjonsbeskrivelse

Dampdrift

Vanntank

Maksimal oppfyllingsmengde er 1,5 liter,
den minste er 0,5 liter. Det er en mar-
kering pa vanntanken. Den gverste mar-
keringen ma ikke overskrides under
noen omstendigheter.

Vannforbruket er avhengig av matvaren
og lengden pa tilberedningstiden. Even-
tuelt ma det etterfylles vann under tilbe-
redningsprosessen. Hvis daren adpnes
under tilberedningsprosessen, gker
vannforbruket.

Vanntanken tas ut etter push-/pull-
systemet: Trykk lett pa vanntanken for &
ta den ut.

Etter at en tilberedningsprosess er slutt,
er det fortsatt varmt restvann i damp-
generatoren, som pumpes tilbake i
vanntanken. Team vanntanken etter hver
tilberedningsprosess med damp.
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Temperatur

Noen driftsfunksjoner er tilordnet en
forslagstemperatur. Forslagstemperatur-
en kan endres for en enkelt
tilberedningsprosess, et tilberednings-
skritt eller konstant innen angitt omrade.
Forslagstemperaturene kan endre i

5 °C-skritt, ved Sous-vide-tilberedning i
1 °C-skritt (se kapittel «Innstillinger»,
avsnitt «Forslagstemperaturer»).

Tilberedningstid

Du kan stille inn en tilberedningstid mel-
lom 1 minutt (0:01) og 10 timer(10:00).
Huvis tilberedningstiden er mer enn

59 minutter, ma de angis i timer og mi-
nutter. Eksempel: Tilberedningstid

80 minutter =1:20.

Ved tilberedning med damp begynner
tilberedningstiden farst a lape, nar inn-
stilt temperatur er nadd.

Stoy

Etter at dampovnen er slatt pa, under
drift og etter at den er slatt av, hares en
lyd (brumming). Denne lyden betyr ikke
at det er noe feil ved ovnen. Den opp-
star ved inn- og utpumping av vann.

Nar dampovnen er i drift hares en vifte-
lyd.



Funksjonsbeskrivelse

Oppvarmingsfase

Na&r dampovnen varmes opp til innstilt
temperatur, vises Oppvarming og tempe-
raturstigningen i displayet.

Ved tilberedning med damp er opp-
varmingstiden avhengig av matvare-
mengde og -temperatur. Generelt tar
oppvarmingsfasen ca. 7 minutter. Ved
tilberedning av kalde eller frosne mat-
varer forlenges den. Ogsa ved lave tilbe-
redningstemperaturer og ved tilbered-
ning i driftsfunksjonen Sous-vide kan
oppvarmingsfasen bli forlenget.

Kokefase

Nar den innstilte temperaturen er nadd
starter kokefasen. Under kokefasen
vises resttiden i displayet.

Dampreduksjon

Hvis du har brukt en temperatur pa ca.
80 °C eller hayere, dpnes daren til
dampovnen automatisk pa glett like for
tilberedningsprosessen er ferdig, slik at
damp kan slippe ut av ovnsrommet. |
displayet vises Dampreduksjon. Deren
lukker seg igjen automatisk.

Dampreduksjonen kan kobles ut (se ka-
pittel «Innstillinger», avsnitt «Damp-
reduksjon»). Ved utkoblet damp-
reduksjon kommer det mye damp ut av
ovnen nar dgren apnes.
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Funksjonsbeskrivelse

Mikrobglgedrift

Funksjonsmate

| dampovnen er det en magnetron, som
omdanner strgm til elektromagnetiske
balger (mikrobglger). Disse balgene blir
fordelt jevnt i ovnsrommet og blir i til-
legg reflektert fra veggene i ovns-
rommet, som er av metall.

Mikrobglgene trenger inn i maten fra alle
kanter. Matvarer bestar av mange mole-
kyler. Disse molekylene (szerlig vannmo-
lekylene) settes i sterke svingninger av
mikrobglgene. Slik varmes maten uten-
fra og inn. Jo mer vann matvaren inne-
holder, desto hurtigere blir den oppvar-
met eller kokt.

Fordeler med mikrobglge

- Maten kan vanligyvis tilberedes uten
eller med bare litt veeske eller fett.

- Tiden for tining, oppvarming eller til-
beredning er kortere enn péa en plate-
topp eller i en stekeovn.

Hvis dampovnen brukes uten mat
eller maten settes inn med uegnet
servise/tilbehar i funksjonen Mikro-
belge (=], kan dampovnen bli skadet.
Bruk alltid glassbrettet i funksjonen
Mikrobglge , og som oppstillings-
flate for mindre former.
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Valg av servise

For at mikrobglgene skal kunne na frem
til maten, ma de kunne trenge gjennom
serviset. Mikrobglger trenger gjennom
porselen, glass, papp, kunststoff, men
ikke metall. Du ma derfor ikke bruke me-
tallservise eller servise som inneholder
metall. Metall reflekterer mikrobgalgene,
som kan fare til gnistdannelse og at
mikrobglgene ikke absorberes.

& Fare for skade ved overtrykk i luk-
kede beholdere eller flasker.

| lukkede beholdere eller flasker opp-
star et trykk ved oppvarming, som
kan fere til eksplosjon.

Faste og flytende matvarer skal aldri
varmes opp i lukkede beholdere eller
flasker.

Apne beholdere pa forhand og ta av
lokket og smukken pa tateflasker far
de varmes.

& Brannfare ved bruk av uegnet
servise i driftsfunksjonen Mikro-

belge (=]

Servise som ikke taler mikrobglgeovn
kan bli gdelagt og skade dampovnen.
Bruk kun servise som er egnet for mi-
krobglgedrift i driftsfunksjonen Mikro-
belge .

Servisets materiale og form pavirker
oppvarmings- og koketidene.

Runde og ovale flate fat er velegnet.
Maten blir jevnere oppvarmet i slike
former enn i kantede skaler.



Funksjonsbeskrivelse

Egnet servise

& Brannfare pga. brennbare materi-
aler.

Engangsbeholdere av kunststoff, pa-
pir eller andre brennbare materialer
kan antenne og skade dampovnen.
Hold gye med dampovnen nar du var-
mer opp eller koker matvarer i
engangsservise av kunststoff, papir
eller andre brennbare materialer.

Du kan bruke fglgende servise og mate-
riale:

- lldfast glass og glasskeramikk
Unntak: Krystallglass som inneholder
bly og kan sprekke.

- Porselen

— uten metalldekor
Metalldekor (f.eks. gullkant eller
koboltbld) kan danne gnister.

— uten hule handtak
Det kan samle seg fuktighet i hule
handtak, slik at det bygger seg opp
et sterkt trykk gjennom fordamp-
ningen, som kan fare til at den hule
delen eksploderer.

- Umalt steingods og steingods med
farge under glasuren

& Fare for skade pga. varmt servise.
Steingods kan bli varmt.

Ta pa grytevotter, nar du bruker servi-
se av steingods.

- Kunststoffservise og engangs-
beholdere av kunststoff i funksjonen

Mikrobglge

Tips: Unnga bruk av engangsbeholdere
av hensyn til miljget.

Kunststoffservise og kokeposer av
kunststoff, som ikke er varme-
bestandige, kan bli deformert og
blande seg med maten.

Bruk kun varmebestandig kunststoff-
servise og varmebestandige koke-
poser av kunststoff. Kunststoffservise
og kokeposer av kunststoff ma tale
temperaturer pa minst 110 °C.

- Kunststoffservise for mikrobalge
| handelen finnes kunststoffservise
som er spesielt egnet for mikrobglge-
ovn.

- Kunststoffservise av styropor
For kort oppvarming av mat

- Kokeposer av kunststoff
Kan brukes til oppvarming og koking,
hvis du ferst stikker noen hull i posen.
Slik kan dampen slippe ut av posen.
Dermed blir det ingen trykkekning, og
posen sprekker ikke.
Det finnes ogsa spesielle dampkoke-
poser, som det ikke ma stikkes hull i.
Falg anvisningene pa forpakningen.

- Stekeposer
Felg anvisningene fra produsenten.

& Brannfare pga. metalldeler.
Metalldeler eller kunststoff- og papir-
klips med innlagt metalltrad kan
varme opp brennbare materialer sa
mye, at de kan begynne & brenne.
Ikke bruk metallklips og heller ikke
kunststoff- og papirklips med innlagt
metalltrad.

- Den medfelgende risten og de med-
falgende damppannene er kun egnet
for tilberedningsprosesser i drifts-
funksjonen Hurtigtiberedning samt
i driftsfunksjoner uten mikrobglge.
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Funksjonsbeskrivelse

- Aluminiumsformer uten lokk til tining

og oppvarming av ferdigretter
Maten varmes kun ovenfra. Hvis du

tar ferdigretten ut av aluminiumsform-

en og legger den i en skal som er
egnet for mikrobglgeovn, blir varme-
fordelingen vanligvis jevnere.

Ved bruk av aluminiumsformer og
-folie kan det oppsta gnister.

Sett aluminiumsformer pa glass-
brettet.

Aluminiumsformer og -folie ma ikke
berare veggene i ovnsrommet og ma

minst veere 2 cm unna disse veggene.

- Metallspyd og -klemmer
Kjgttstykket ma da veere mye starre
enn metallspydet og- klemmene.
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Uegnet servise

Pa servise med hule hdndtak og
handtak pa lokk kan det komme
fuktighet inn i hulrommene. Gjennom
fordampning av fuktighet bygger det
seg opp et kraftig trykk, som kan fgre
til at den hule delen eksploderer
(unntak: dersom hulrommene har til-
strekkelig lufting).

Ikke bruk servise med hule handtak
og handtak pa lokk for tilberedning.

Du far ikke bruke felgende servise og
material:

Rister av metall (inkl. den med-
falgende risten) er ikke egnet for bruk
i driftsfunksjonen Mikrobglge (=].

Beholdere i metall og rustfritt stél (in-
kludert den medfelgende damp-
pannen) er ikke egnet for bruk i drifts-
funksjonen Mikrobglge (&].

Aluminiumsfolie

Unntak: For ujevne kjattstykker, f.eks.
fugl, oppnar du jevn tining, oppvar-
ming eller koking, hvis du de siste mi-
nuttene dekker til de flate delene med
sma stykker av aluminiumsfolie.

Metallklips, kunststoff- eller
papirklips med innlagt metalltrad

Kunststoffbeger med aluminiumslokk
som ikke er fjernet fullstendig

Krystallglass

Bestikk og servise med metalldekor
(f.eks. gullkant, koboltbla)

Servise med hule handtak



Funksjonsbeskrivelse

- Kunststoff av melamin

Melamin tar opp energi og blir der-
med veldig varmt.

Nar du kjgper kunststoffservise, fa re-
de pa hvilket materiale serviset bestar
av.

Ikke varmebestandig kunststoff-
servise og ikke varmebestandige
kokeposer av kunststoff.

Beholdere av tre

Vannet i treet fordamper under tilbe-
redningsprosessen. Det tarker ut tre-
verket og det oppstar sprekker.

Plassering av serviset i ovnsrommet
m Sett glassbrettet i rillehgyde 1.

m Sett alltid serviset med maten midt
pa glassbrettet.
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Funksjonsbeskrivelse

Lokk m lkke bruk lokk ved oppvarming av
— folgende matvarer:
— - Panert mat
- Matvarer som skal varmes eller tilbe-
= redes i driftsfunksjonen Hurtigtibered-
ning

Tips: Egnet lokk er tilgjengelig i butikk.

- Det forhindrer for stort utslipp av
vanndamp, spesielt ved lengre opp-
varming.

- Det fremskynder oppvarmingen av
maten.

- Det forhindrer utterking av maten.

- Det forhindrer at ovnsrommet blir
skittent.

m Under en tilberedningsprosess i
driftsfunksjonen Mikrobelge (=), bruk
et lokk av glass eller kunststoff.

| stedet for lokket kan du bruke gjen-
nomsiktig folie beregnet for bruk i
mikrobglgeovn (vanlig plastfolie kan bl
deformert og forbinde seg med maten
pa grunn av varmen).

Et lokk skal ikke tette beholderen
helt. Ved sma beholdere kan det hen-
de at vanndampen ikke kommer ut.
Lokket blir for varmt og kan smelte.
Bruk beholdere med tilstrekkelig stor
diameter.
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Funksjonsbeskrivelse

Glassbrett

Driftsfunksjoner/Anvendelser med
damp:

Sett alltid glassbrettet i rillehgyde 1 nar
du tiloereder mat i perforerte damp-
panner.

Vaeske som drypper ned samles opp i
skalen og kan enkelt fjernes.

Dersom glassbrettet star pa bunnen i
ovnsrommet, kan ikke kondensvannet
fordampe skikkelig.

Sett glassbrettet i rillehgyde 1.

Funksjonen Mikrobglge (=]
Bruk alltid glassbrettet i rillehgyde 1, og
som oppstillingsflate for mindre former.

Ovnsrombelysning

For a spare energi, er dampovnen inn-
stilt slik, at lyset i ovnsrommet slar seg
av etter start.

Hvis du @nsker konstant lys i damp-
ovnen under drift, kan du endre denne
fabrikkinnstillingen (se kapittel «Innstil-
linger», avsnitt «Belysning»).

Dersom daren forblir &pen etter at en
tilberedningsprosess er slutt, kobles be-
lysningen automatisk ut etter 5 minut-
ter.

Dersom du bergrer tasten -Q: pa
betjeningspanelet, kobles belysningen
inn i 15 sekunder.
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Forste igangsetting

Miele@home

Dampovnen din er utstyrt med en inte-
grert WiFi-modul.

For a kunne bruke den, trenger du:
- et WiFi-nettverk
- Miele-appen

- en brukerkonto hos Miele. Brukerkon-
toen kan du opprette gjennom Miele-

appen.

Miele-appen veileder deg ved tilkobling
mellom dampovnen og hjemme-
nettverket ditt.

Etter at du har koblet dampovnen til
WiFi-nettverket, kan du f.eks. utfare
folgende operasjoner med appen:

- Hente informasjon om driftstilstand-
en pa dampovnen din

- Hente informasjon om pagaende til-
beredningsprosesser for dampovnen
din

- Avslutte pagéende tilberedningspro-
sesser

Gjennom tilkobling av dampovnen til
WiFi-nettverket, aker streamforbruket,
ogsa nar dampovnen er slatt av.

Forsikre deg om at signalet til ditt
WiFi-nettverk har tilstrekkelig signal-
styrke der hvor dampovnen skal plas-
seres.
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Tilgjengelighet WiFi-forbindelse

WiFi-forbindelsen deler et frekvens-
omrade med andre produkter (f.eks.
mikrobglgeovner, fiernstyrte leker). Der-
med kan det oppsta tidvise eller full-
stendige forstyrrelser pa forbindelsen.
Kontinuerlig tilgjengelighet av de tilbud-
te funksjonene kan derfor ikke garan-
teres.

Tilgjengelighet Miele@home

Bruken av Miele Appen er avhengig av
tilgjengeligheten til Miele@home-tje-
nestene i ditt land.

Miele@home-tjenesten er ikke til-
gjengelig i alle land.

Informasjon om tilgjengelighet finner du
via internettsiden www.miele.com.

Miele-app
Miele app kan lastes ned gratis fra
Apple App Store” eller Google Play Sto-

5

TILGJENGELIG PA
’ Google Play E




Forste igangsetting

Grunninnstillinger

Du ma foreta falgende innstillinger for
farste igangsetting. Disse innstillingene
kan du endre igjen pa et senere tids-
punkt (se kapittel «Innstillinger»).

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Dampovnen blir varm under bruk.
Dampovnen mé kun brukes nar den er
bygd inn, slik at sikker drift er sikret.

Nar dampovnen kobles til el-nettet,
slar den seg automatisk pa.

Innstilling av sprak
m Velg gnsket sprak.

m Bekreft med OK.

Hvis du ved en feil har valgt et sprak du
ikke forstar, fglg henvisningene i kapit-
tel «Innstillinger», avsnitt «Sprak ™».

Stille inn sted

m Velg gnsket sted.
m Bekreft med OK.

Opprettelse av Miele@home
| displayet vises Kaoble til «Miele@homes.
m Hvis du vil koble til Miele@home med

en gang, velg fortsett og bekreft med
OK.

m Hvis du vil utsette tilkoblingen til en
senere anledning, velg Hoppe over og
bekreft med OK.

Informasjon om senere tilkobling fin-
ner du i kapittel «Innstillinger», av-
snitt «Miele@home».

m Hvis du vil koble til Miele@home med
en gang, velg ansket tilkoblings-
metode.

Displayet og Miele-appen leder deg
gjennom de neste skrittene.
Innstilling av dato

m Still inn &r, maned og dag etter hver-
andre.

m Bekreft med OK.

Innstilling av klokkeslett

m Still inn klokkeslettet i timer og minut-
ter.

m Bekreft med OK.
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Forste igangsetting

Innstilling av vannhardhet

Det lokale vannverket kan gi deg opp-
lysninger om hardheten pa vannet ditt.

Mer informasjon om vannhardhet fin-
ner du i kapitlet «Innstillinger», avsnitt
«Vannhardhet».

m Still inn den lokale vannhardheten.
m Bekreft med OK.

Avslutte forste igangsetting

m Folg eventuelle andre henvisninger i
displayet.

Ferste igangsetting er avsluttet.
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Forste rengjering av dampovnen

m Fjern eventuelle klistremerker eller be-
skyttelsesfolie fra dampovnen og til-
beharet.

Dampovnen gjennomgar en funksjons-
test pa fabrikken, derfor kan det under
visse omstendigheter renne restvann
fra rerene og tilbake til ovnsrommet
under transport.

Rengjore vanntanken

m Ta ut vanntanken.

B Ta av platen som beskytter mot skvul-
ping.

m Skyll vanntanken for hand.

Rengjering av tilbehgr/ovnsrom

B Ta alt tilbehgret ut av ovnsrommet.

m Vask det for hand eller i oppvask-
maskinen.

Dampovnen ble behandlet med et
pleiemiddel for levering.

m Rengjor ovnsrommet med en ren
svampklut, hdndoppvaskmiddel og
varmt vann, for & fjerne pleiemiddel-
filmen.



Forste igangsetting

Tilpasning av koketemperatur

Fer du tilbereder mat i dampovnen for
farste gang, ma du stille inn dampovnen
til vannets koketemperatur, som varierer
avhengig av hgyde over havet. | denne
prosessen skylles ogsa de vannferende
delene.

Denne prosessen ma gjennomfgres,
slik at problemfri funksjon er sikret.

Vann som er destillert eller tilsatt
kullsyre og annen vaeske kan skade
dampovnen.

Bruk kun friskt, kaldt drikkevann
(under 20 °C).

m Ta ut vanntanken og fyll den opp til
«max»-merket.

m Skyv inn vanntanken.

m Ta dampovnen i bruk med drifts-
funksjonen Dampkoking (100°C)i
15 minutter. Ga frem som beskrevet i
kapitlet «Betjening».

Tilpasning av koketemperaturen etter
flytting

Etter flytting mé dampovnen tilpasses
den endrede koketemperaturen for van-
net, dersom det nye oppstillingsstedet
er minst 300 hgydemeter hayere eller
lavere enn det gamle. Gjennomfar i
denne sammenheng en avkalking (se ka-
pittel «Rengjering og stell», avsnitt
«Vedlikehold»).
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Innstillinger

Oversikt over innstillingene

Menypunkt Mulige innstillinger
Sprék ™ ... | deutsch | english | ...
Sted
Klokkeslett Yisring
Pa* | Av | Nattutkobling
Tidsformat
121 ] 24 t*
Stilinn
Dato
Belysning Pa
«Pé» 15 sekunder*
Ay
Display Lysstyrke
[ ] 1 | jeyi
CwickTouch
Pa | Av*
Lydstyrke Signaltoner
Melodier* IREEZZ1
Solo-tone HINEEEEEECZZ""C
Tastetone
[ ] 1 | jeyl
Yelkomstmelodi
Pa* | Av
Enheter ekt
g* | Ib/oz | b
Ternperatur
°C* | °F
Hurtig-rmikro Effekt
Tiberedningstid
Popcom Tiberedningstid
Yarmholding Damphkoking
Pa | Ay *
Mikrobglge
Pa | Av *
Darmpreduksion pa*
Ay
Forslagstemperaturer
Forslagseffelter

* Fabrikkinnstilling
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Innstillinger

Menypunkt Mulige innstillinger
Yannhardhet 1°%dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH
Sikkerhet Tastelds
P& | Av*
Elektronisk barmesikring (&
Pa | Av*
Migle@home Aktiver | Deaktiver
Tikoblingsstatus
Koble til p& nytt
MNullstile
Kable til
Fiernstyring pax
Ay
RemoteUpdate pa*
Ay

Software-versjon

Forhandler

Messeinnstiling
Pa | Av*

Fabrikkinnstilinger

Produktinnstilinger
Egne programmer
Forslagseffelter
Forslagstermperaturer

* Fabrikkinnstilling
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Innstillinger

Apne menyen «Innstillinger»

| menyen Flere | Innstilinger ™ kan du
gjere dampovnen din personlig, ved at
du tilpasser fabrikkinnstillingene til dine
behov.

m Velg Flere (3.
m Velg Innstilinger ™.
m Velg gnsket innstilling.

Du kan kontrollere eller endre innstil-
lingene.

Innstillinger kan kun endres nar ingen
tilberedningsprosesser er i gang.

Sprak ™
Du kan stille inn spraket og stedet ditt.

Etter valg og bekreftelse vises det valgte
spraket umiddelbart i displayet.

Tips: Hvis du ved et uhell har valgt et
sprak du ikke forstar, velger du sensor-
tasten (3. Orienter deg etter symbol-
et ™ for 8 komme til undermenyen Sprak
™igjen.
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Klokkeslett
Visning

Velg type klokkeslettvisning for avslatt
dampovn:

- Pa
Klokkeslettet vises alltid i displayet.
Hvis du i tillegg velger innstillingen
Display | QuickTouch | P&, reagerer alle
sensortastene umiddelbart pa berg-
ring.
Hvis du i tillegg velger innstillingen
Display | QuickTouch | Av, ma du slé pa
dampovnen, fer du kan betjene den.

- Ay
Displayet er markt, for & spare stram.
Du ma sla pa dampovnen far den kan
betjenes.

- Nattutkobling
Klokkeslettet vises kun fra kl. 5 til
kl. 23, for & spare strgm. Resten av
tiden er displayet markt.



Innstillinger

Tidsformat

Du kan vise klokkeslettet i 24- eller 12-
timers format (24 t eller 12 1).

Still inn

Du stiller inn timene og minuttene.

Etter et strembrudd vises aktuelt
klokkeslett igjen. Klokkeslettet lagres for
ca. 150 timer.

Nar dampovnen er koblet til et WiFi-
nettverk og registrert i Miele-appen,
synkroniseres klokkeslettet pa grunn-
lag av stedsinnstillingen i Miele-appen.

Dato

Du stiller inn datoen.

Belysning

- Pa
Ovnsrombelysningen er innkoblet
under hele tilberedningsprosessen.

- «P&» 115 sekunder
Ovnsrombelysningen kobles ut etter
15 sekunder under en tilberednings-
prosess. Ved a velge sensortasten -O:
kobler du inn ovnsrombelysningen i
15 sekunder igjen.

- Ay
Ovnsrombelysningen er slatt av. Ved
a velge sensortasten -Q: kobler du inn
ovnsrombelysningen i 15 sekunder
igjen.
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Innstillinger

Display

Lysstyrke

Lysstyrken i displayet vises gjennom en
strek med segmenter.

- INNNNEN
maksimal lysstyrke

minimal lysstyrke

QuickTouch

Velg hvordan sensortastene skal reagere
nar dampovnen er slatt av:

- P&
Hvis du i tillegg har valgt innstillingen
Klokkeslett | Visning | P4 eller MNattutkob-
ling, reagerer sensortastene ogsa, nar
dampovnen er avslatt.

- Ay
Uavhengig av innstillingen Klokkeslett |
Yisning reagerer sensortastene kun,
nar dampovnen er slatt pa samt en
viss tid etter av dampovnen er slatt
av.
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Lydstyrke

Signaltoner

Nar signaltonene er koblet inn, hares et
signal nar innstilt temperatur er nadd og
nar en innstilt tid er utlapt.

Melodier

Ved slutten av en tilberedningsprosess
hares en melodi flere ganger med jevne
mellomrom.

Lydstyrken pa denne melodien vises
gjennom en strek med segmenter.

- INNEEER
maksimal lydstyrke

Melodien er slatt av

Solo-tone

Ved slutten av en tilberedningsprosess
hgres en varig tone i en bestemt tid.

Styrken pa denne solo-tonen vises ved
en strek med segmenter.

- ANNNEEEENENEER
maksimal styrke pa tonen

minimal styrke pa tonen



Innstillinger

Tastetone

Tastetonen hgres hver gang en sensor-
tast velges. Lydstyrken vises ved en
strek med segmenter.

- INNEEEN
maksimal lydstyrke

Tastetonen er utkoblet

Velkomstmelodi

Melodien du hgrer ved bergring av pa/
av-tasten O kan kobles inn eller ut.

Enheter

Vekt

Du kan stille inn vekten pa maten i
automatikkprogrammene i gram (g), i
pund/unser (Ib/oz) eller i pund (Ib).
Temperatur

Du kan stille inn temperaturen i grader

Celsius (°C) eller grader Fahrenheit (°F).

Hurtig-mikro

For omgaende start av mikrobalge-
ovnen, er det forhandsinnstilt en mikro-
bolgeeffekt pa 1000 W og en tid pa

1 minutt.

- Effekt
Du kan stille inn en mikrobglgeeffekt
pa 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W eller 1000 W.

- Tilberedningstid
Maksimal tid som kan stilles inn er
avhengig av den valgte effekten
80—300 W: maksimalt 10 minutter
450—1000 W: maksimalt 5 minutter

Popcorn

For omgaende start av mikrobalgeovnen
for tilberedning av popcorn, er det for-
handsinnstilt en mikrobglgeeffekt pa
850 W og en tid pa 2:50 minutter. Det-
te tilsvarer angivelsene fra de fleste pro-
dusenter av popcorn.

Du kan stille inn en tid pa maksimalt
4 minutter.

Mikrobglgeeffekten er fast innstilt og
kan ikke endres.
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Innstillinger

Varmholding

Med funksjonen Yarmholding kan du
holde maten varm etter at tilberednings-
prosessen er slutt. Maten holdes varm
med en forhandsinnstilt temperatur eller
mikrobglgeeffekt i maksimalt 15 minut-
ter. Du kan avbryte varmholdingsfasen
ved & apne daren eller bergre sensor-
tastene.

Veer oppmerksom pa at emfintlige
matvarer, spesielt fisk, kan fortsette a
koke under varmholdingen.

Dampkoking

- Pa
Funksjonen Yarmholding er koblet inn.
Hvis det blir tilberedt med en tempe-
ratur fra ca. 80 °C, kobles denne
funksjonen inn etter ca. 5 minutter.
Maten holdes varm med en tempera-
tur pa 70 °C.

- Ay
Funksjonen Yarmholding er slatt av.

Mikrobelge

- Pa
Funksjonen Yarmholding er koblet inn.
Nar det blir tilberedt med en mikro-
bolgeeffekt pa minst 450 W og en til-
beredningstid pa minst 10 minutter,
starter denne funksjonen etter ca.
5 minutter. Maten holdes varm med
en mikrobglgeeffekt pd 150 W.

- Ay
Funksjonen Yarmholding er slatt av.
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Dampreduksjon

- Pa
Hvis du har brukt en temperatur pa
ca. 80 °C eller hayere, apnes deren til
dampovnen automatisk pa glott like
for tilberedningsprosessen er ferdig.
Dette gjor at det ikke slippes ut sa
mye damp nar deren apnes. Dgren
lukker seg igjen automatisk.

- Ay
Nar dampreduksjonen er koblet ut,
kobles ogsa funksjonen ‘armholding
ut. Ved utkoblet dampreduksjon kom-
mer det mye damp ut av ovnen nar
deren apnes.



Innstillinger

Forslagstemperaturer

Det er fornuftig & endre forslagstempe-
raturene, dersom du ofte arbeider med
temperaturer som avviker fra disse.

Nar du har valgt menypunktet, vises
valglisten for funksjonene.

m Velg ansket funksjon.

Forslagstemperaturen vises, samtidig
med det temperaturomradet tempera-
turen kan endres innenfor.

m Endre forslagstemperaturen.

m Bekreft med OK.

Forslagseffekter

Det er fornuftig & endre forslags-
effektene, dersom du ofte arbeider med
mikrobglgeeffekter som avviker fra
disse.

Du kan endre forslagseffekten for drifts-
funksjonen Mikrobglge (2] og for de
kombinerte driftsfunksjonene med Til-
beredning med damp og Mikrobglge
Hurtigtiberedning Eu).

Nar du har valgt menypunktet, vises
valglisten for driftsfunksjonene med de
tilherende forslagseffektene.

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

- Hurtigtiberedning Ew):
80 W, 150 W, 300 W

m Velg gnsket driftsfunksjon.
m Endre forslagseffekten.

B Bekreft med OK.

49



Innstillinger

Vannhardhet

For at dampovnen skal fungere feilfritt
og avkalkes til riktig tidspunkt, ma du
stille inn den lokale vannhardheten. Jo
hardere vannet er, jo oftere ma damp-
ovnen avkalkes.

Det lokale vannverket kan gi deg opplys-
ninger om den lokale hardheten pa drik-
kevannet ditt.

Dersom du bruker drikkevann fra flaske,
f.eks. mineralvann, bruk drikkevann uten
tilsatt kullsyre. Bruk innstilling til-
svarende kalsiuminnholdet. Kalsium-

innholdet er angitt mg/I Ca®" eller
ppm (mg Ca**/l) pa flaskeetiketten.
Du kan stille inn en hardhetsgrad mel-
lom 1°dH og 70 "dH. Fra fabrikken er

hardhetsgraden forhandsinnstilt pa
21 °dH.

m Still inn den lokale vannhardheten.
m Bekreft med OK.

Vannhardhet Kalsiuminnhold | Innstil-
°dH | mmoll |me/iCa’teller | ling
ppm (mg Ca’ /1)
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 114 16
17 31 121 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 17 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 5,9 236 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

Vannhardhet Kalsiuminnhold | Innstil-
°dH mmol/l | mg/! ca’" eller ling
ppm (mg Ca>"/l)
1 0,2 7 1
2 0,4 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 8
9 1,6 64 9
10 1,9 71 10
1 2,0 79 p
12 2,2 36 12
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Innstillinger

Sikkerhet

Tastelas

Tastelasen forhindrer at en
tilberedningsprosess blir avsluttet eller
endret utilsiktet. Nar tasteladsen er akti-
vert, blir alle sensortastene og feltene i
displayet sperret i noen sekunder etter
at en tilberedningsprosess er startet,
med unntak av pa/av-tasten OO.

- Pa
Tasteldsen er aktivert. Bergr sensor-
tasten OK i minst 6 sekunder, for a
deaktivere tasteldsen for en kort
stund.

- Ay
Tastelasen er deaktivert. Alle sensor-
tastene reagerer umiddelbart ved be-
roring.

Elektronisk barnesikring &

Den elektroniske barnesikringen hindrer
ugnsket innkobling av dampovnen.

Nar den elektroniske barnesikringen er
aktivert, kan du fortsatt stille inn en tid
pa varseluret samt bruke funksjonen
MobileStart.

Den elektroniske barnesikringen forblir
ogsa innkoblet etter et strambrudd.

- Pa
Den elektroniske barnesikringen blir
aktivert. Far du kan bruke damp-
ovnen, berar sensortasten OK i minst
6 sekunder.

- Ay
Den elektroniske barnesikringen er
deaktivert. Du kan bruke dampovnen
som vanlig.
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Innstillinger

Miele@home

Dampovnen hgrer til de Miele@home-
kompatible husholdningsproduktene.
Dampovnen er fra fabrikken utstyrt
med en WiFi-kommunikasjonsmodul
og er egnet for tradlgs kommunikasjon.

Det er flere mater du kan koble damp-

ov
ler
ne

nen din til WiFi-nettverket. Vi anbefa-
at du kobler dampovnen til WiFi-
ttverket ved hjelp av Miele-appen

eller WPS.
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Aktiver

Denne innstillingen er kun synlig nar
Miele@home er deaktivert. WiFi-
funksjonen blir koblet inn igjen.

Deaktiver

Denne innstillingen er kun synlig nar
Miele@home er aktivert.
Miele@home forblir koblet inn, WiFi-
funksjonen blir koblet ut.

Tilkoblingsstatus

Denne innstillingen er kun synlig nar
Miele@home er aktivert. | displayet
vises informasjon som kvalitet pa
WiFi-mottaket, nettverksnavn og IP-
adresse.

Koble til pé nytt

Denne innstillingen er kun synlig, nar
et WiFi-nettverk allerede er opprettet.
Du nullstiller nettverksinnstillingene
og oppretter en ny nettverksforbindel-
se omgaende.

- Nullstile

Denne innstillingen er kun synlig, nar
et WiFi-nettverk allerede er opprettet.
WiFi-funksjonen kobles ut og forbin-
delsen til WiFi-nettverket nullstilles til
fabrikkinnstilling. Du ma opprette for-
bindelse til WiFi-nettverket pa nytt,
for & kunne bruke Miele@home.
Nullstill nettverksinnstillingene, nar
dampovnen avhendes, selges eller en
brukt dampovn tas i bruk. Kun slik sik-
rer du at alle personlige data er fiernet
og at den forrige eieren ikke lenger har
tilgang til dampovnen.

Koble til

Denne innstillingen er kun synlig, der-
som det ikke er opprettet forbindelse
til et WiFi-nettverk enda. Du ma opp-
rette forbindelse til WiFi-nettverket
pa nytt, for & kunne bruke
Miele@home.



Innstillinger

Fjernstyring

Hvis du har installert Miele-appen pa
din mobile enhet, har tilgang til
Miele@home-systemet og har aktivert
fiernstyringen (P4), kan du bruke
MobileStart-funksjonen og f.eks. se
informasjon om den pagaende tilbered-
ningsprosessen i dampovnen din eller
avslutte en pagaende tilberednings-
prosess.

| nettverkstilkoblet standbymodus
bruker dampovnen maks. 2 W.
Aktivere MobileStart

m Velg sensortasten [} for & aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Du kan fiernstyre
dampovnen via Miele-appen.

RemoteUpdate

Menypunktet RemotelUpdate vises kun
og kan kun velges, dersom forutsetnin-
gene for bruk av Miele@home er opp-
fylt (se kapittel «Farste igangsetting»,

avshitt «Miele@home»).

Den direkte betjeningen pa damp-
ovnen har prioritet foran fjernstyring
via app.

Du kan bruke MobileStart sa lenge
sensortasten [ lyser.

Programvaren pa dampovnen din kan
oppdateres via RemoteUpdate. Hvis en
oppdatering er tilgjengelig for damp-
ovnen, vil den lastes ned automatisk.
Installering av en oppdatering skjer ikke
automatisk, men ma startes manuelt av
deg.

Hvis du ikke installerer en oppdatering,
kan du bruke dampovnen som vanlig.
Miele anbefaler likevel & installere opp-
dateringene.

Innkobling/utkobling

Fra fabrikken er RemoteUpdate koblet
inn. En oppdatering som er tilgjengelig,
lastes ned automatisk og ma startes
manuelt av deg.

Sla av RemoteUpdate om du ensker, slik
at ikke oppdateringer blir lastet ned
automatisk.
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Innstillinger

Forlgpet til RemoteUpdate

Informasjon om innhold og omfang av
en oppdatering star til disposisjon i
Miele-appen.

Hvis en oppdatering er tilgjengelig, vises
det en melding i displayet pa damp-
ovnen.

Du kan installere oppdateringen straks
eller utsette den til senere. Spgrsmalet
dukker opp igjen neste gang du slar pa
dampovnen.

Hvis du ikke ansker a installere opp-
dateringen, slar du av RemoteUpdate.

Forhandler

Denne funksjonen gjgr det mulig for fag-
handelen a presentere dampovnen uten
varme. Denne innstillingen er ikke ned-
vendig for privat bruk.

Messeinnstilling

Hvis dampovnen slas pa nar messe-
innstillingen er aktivert, kommer
felgende melding Messeinnstiling er akti-
vert. Produktet varmer ikke.

Oppdateringen kan ta noen minutter.

Veer oppmerksom pa felgende ved
RemoteUpdate:

- Salenge du ikke mottar noen meld-
ing, er det ingen oppdatering til-
gjengelig.

- Du kan ikke reversere en oppdatering
du har installert.

- Ikke sla av dampovnen under opp-
dateringen. Ellers blir oppdateringen
avbrutt eller ikke installert.

- Noen programvareoppdateringer kan

kun utferes av Mieles serviceavdeling.

Software-versjon

Software-versjonen er ment for Mieles
serviceavdeling. Denne informasjonen
er ikke ngdvendig for privat bruk.
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- Pa
Messeinnstillingen blir aktivert, nar du
berarer OK-tasten i minst 4 sekunder.

- Ay
Messeinnstillingen blir deaktivert, nar
du bergrer OK-tasten i minst
4 sekunder. Du kan bruke dampovnen
som vanlig.

Fabrikkinnstillinger

- Produktinnstilinger
Alle innstillingene blir nullstilt til
fabrikkinnstillingene.

- Egne prograrmmer
Alle egne programmer blir slettet.

- Forslagseffekter
De endrede mikrobglgeeffektene blir
nullstilt til fabrikkinnstillingene.

- Forslagstemperaturer
De endrede forslagstemperaturene
blir nullstilt til fabrikkinnstillingene.




Varselur

Bruk av funksjonen Varselur

Varseluret ) kan brukes til overvakning
av separate prosesser, f.eks. koking av
egg.

Du kan ogsa bruke varseluret, dersom
du samtidig har lagt inn tider for auto-
matisk inn- eller utkobling av en
tilberedningsprosess (f.eks. som pamin-
nelse om & krydre maten eller helle over
vaeske etter en del av tiden).

m Du kan stille inn varseluret for maksi-
malt 59 minutter og 59 sekunder.

Innstilling av varselurtid

Nér du har valgt innstillingen Display |
QuickTouch | Av, ma du sl pd damp-
ovnen for & stille inn varseluret. Ned-
tellingen til varseluret vises da nar
dampovnen er slatt av.

Eksempel: Du skal koke egg, og stiller
inn en varselurtid p&d 6 minutter og
20 sekunder.

m Velg sensortasten @.

m Nar en tilberedningsprosess pagar
samtidig, velg Yarselur.

Oppfordringen Still inn 00:00 min vises.
m Still inn 06:20 med navigasjonsfeltet.
m Bekreft med OK.

Varselurtiden lagres.

Nar dampovnen er slatt av, vises L) og
forlepet for varselurtiden i stedet for
aktuelt klokkeslett.

Hvis det pagar en tilberedningsprosess
samtidig, vises L) og den lgpende
varselurtiden i bunnteksten.

Hvis du befinner deg i en meny, laper
varselurtiden i bakgrunnen.

Etter at nedtellingen av varseluret er fer-
dig blinker ), tiden telles oppover og et
signal hgres.

m Velg sensortasten @.
m Bekreft med OK, hvis ngdvendig.

De akustiske og optiske signalene
kobles ut.

Endre varselurtiden
m Velg sensortasten @.

m Nar en tilberedningsprosess pagar
samtidig, velg Yarselur.

m Velg Endre.

m Bekreft med OK.
Varselurtiden vises.

m Endre varselurtiden.

m Bekreft med OK.

Den endrede tiden blir lagret.
Slette varselurtiden

m Velg sensortasten @.

m Nar en tilberedningsprosess pagar
samtidig, velg Varselur.

m Velg Slett.
B Bekreft med OK.

Varselurtiden slettes.
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Hoved- og undermenyer

Meny Forslagsverdi| Omrade
Driftsfunksjoner
Dampkoking 100°C 40-100°C
Mikrobglge 1000 W 80-1000W
300 W S0-300W
Hurtigtilberedning 100°C 80-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Egne programmer (&
Oppvarming
Darmpkoking 100°C 80-100°C
Mikrobalge 450 W 450-1000 W
Tining
Darnphkoking 60°C 50-60°C
Mikrobalge 150W S0-150W
Popcorn
Automatikkprogrammer
Flere
Forveling - —
Tiherede hel meny - -
Hermetisering 90°C 80-100°C
Desinfisere servise - -
Heve gjeerdeig - -
ECO - Dampkaking 100°C 40-100°C
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Hoved- og undermenyer

Flere
Yedikehold
Avkalking
Bletlegging

Innstilinger /™
Driftstirmer
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Betjening

m Sla pa dampovnen.
Hovedmenyen vises.

m Hvis du vil tilberede i en driftsfunksjon
med damp, fyll vanntanken og skyv
deninn.

Vann som er destillert eller tilsatt
kullsyre og annen veeske kan skade
dampovnen.

Bruk kun friskt, kaldt drikkevann
(under 20 °C).

m Skyv maten inn i ovnen.
m Velg ansket driftsfunksjon.

Driftsfunksjonen vises. Avhengig av
valgt driftsfunksjon vises forslagseffekt,
forslagstemperatur og tilberedningstid
etter hverandre.

m Endre forslagsverdiene for tilbered-
ningsprosessen og still inn
tilberedningstiden, hvis nadvendig.

Du kan endre forslagsverdiene i etter-
tid med sensortasten “D.

m Bekreft hvert valg med OK. Ved & be-
krefte temperaturen starter du tilbe-
redningsprosessen i driftsfunksjoner
uten mikrobaglge.

| driftsfunksjoner med mikrobglge vises
en sammenfatning av innstillingene og
Start er markert.

m Start tilberedningsprosessen i drifts-
funksjoner med mikrobglge med
sensortasten OK.

Innstilte verdier vises i alle drifts-
funksjonene og tilberedningsprosessen
lgper.
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Hvis du har stilt inn en temperatur, kan
du felge temperaturstigningen. Nar den
valgte temperaturen er nadd farste
gang, hares et signal.

Genereringen av mikrobglger stopper, sa
snart du avbryter tilberedningsproses-
sen eller apner deren. Du kan fortsette
tilberedningsprosessen med sensor-
tasten OK.

m Etter tilberedningsprosessen ma du
velge sensortasten til den valgte
driftsfunksjonen, for a avslutte tilbe-
redningsprosessen.

& Fare for & skade seg pa sveert
varm damp.

Ved en tilberedningsprosess med
damp, kan det komme ut veldig mye
sveert varm damp nar man apner
deren. Du kan brenne deg pa dam-
pen.

Ga et skritt tilbake og vent til den
varme dampen har forsvunnet.

m Ta maten ut av ovnsrommet.

m Sla av dampovnen.



Betjening

Rengjering av dampovnen

& Fare for skade pga. varmt vann.
Etter at en tilberedningsprosess med
damp er slutt befinner det seg fort-
satt varmt restvann i vanntanken,
som du kan brenne deg pa.

Pass pa at vanntanken ikke velter nar
du tar den ut og setter den fra deg.

m Ta eventuelt ut vanntanken.

m Ta av platen som beskytter mot skvul-
ping fer du temmer vanntanken.

m Rengjor og terk hele dampovnen etter
hver bruk, som beskrevet i kapittel
«Rengjoring og stell».

Pass pa at platen som beskytter mot
skvulping settes pa riktig.

m lkke lukk daren far ovnsrommet er
helt tort.
Etterfylle vann

Hvis det blir for lite vann under en
tilberedningsprosess, hgres et signal og
oppfordringen om & fylle pa friskt vann
vises.

m Ta ut vanntanken og fyll den med
vann.

m Skyv inn vanntanken.

Tilberedningsprosessen fortsetter.

Endre verdier og innstillinger for
en tilberedningsprosess

Sa snart en tilberedningsprosess er i
gang, kan du avhengig av driftsfunksjon,
endre verdier eller innstillinger for denne
tilberedningsprosessen med sensor-
tasten D.

m Velg sensortasten D.

Avhengig av driftsfunksjon kan fglgende
innstillinger vises:

- Temperatur
- Effekt
- Tilberedningstid

Endre verdier og innstillinger

m Velg gnsket verdi eller gnsket innstil-
ling og bekreft med OK.

m Endre verdien eller innstillingen og be-
kreft med OK.

Tilberedningsprosessen fortsetter med
de endrede verdiene og innstillingene.
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Betjening

Endre temperatur

Du kan stille inn forslagstemperaturen
permanent etter dine personlige gns-
ker med Flere | Innstilinger ™ |
Forslagstemperaturer.

Endring av mikrobglgeeffekt

Du kan endre mikrobglgeeffekten i
driftsfunksjonene Mikrobelge (2] og Hur-
tigtilberedning Ey.

m Velg sensortasten “D.
m Velg Temperatur og bekreft med OK.

m Endre den programmerte tempera-
turen via navigasjonsfeltet.

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen fortsetter med
den endrede temperaturen.
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Du kan stille inn forslagstemperaturen
permanent etter dine personlige gns-
ker med Flere | Innstilinger ™ | For-

slagseffekter.

m Velg sensortasten D.
m Velg Effekt og bekreft med OK.

m Endre mikrobglgeeffekten via
navigasjonsfeltet.

Avhengig av driftsfunksjon kan du stille
inn falgende mikrobglgeeffekter: 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W,

850 W, 1000 W.

m Bekreft med OK.
Start er markert.
m Velg sensortasten OK.

Tiloeredningsprosessen fortsetter med
den endrede mikrobglgeeffekten.



Betjening

Innstilling av tilberedningstider

Tilberedningsresultatet kan pavirkes
negativt, dersom det gar for lang tid
fra maten er satt inn og frem til start-
tidspunktet. Ferske matvarer kan for-
andre farge og til og med forderves.
Velg en kortest mulig tid frem til start
av tilberedningsprosessen.

Du har satt maten i ovnen, valgt en funk-
sjon og de nagdvendige innstillingene,
som f.eks. en temperatur.

Nar du legger inn Tiberedningstid, Ferdig
Kl. eller Start kl. med sensortasten @,
kan du koble tilberedningsprosessen ut,
eller inn og ut automatisk.

- Tilberedningstid
Du stiller inn tiden som er nadvendig
for & tilberede maten. Nar denne
tiden er utlept, kobles varmen i ovns-
rommet ut automatisk. Den maksi-
male tilberedningstiden som kan stil-
les inn, avhenger av valgt funksjon.

- Ferdig kl.
Du velger tidspunktet som en
tilberedningsprosess skal veere ferdig
til. Varmen kobles automatisk ut pa
dette tidspunktet.

- Start kl,
Denne funksjonen vises forst i
menyen nar du har stilt inn Tilbered-
ningstid eller Ferdig kl.. Med Start kl. vel-
ger du tidspunktet for nar en
tilberedningsprosess skal starte.
Oppvarmingen kobles automatisk inn
pa dette tidspunktet.

m Velg sensortasten @.
m Still inn de gnskede tidene.

B Bekreft med OK.

m Velg sensortasten D for & ga tilbake
til menyen til den valgte funksjonen.

Tips: | driftsfunksjoner med damp, kan
du ogsa stille inn tilberedningstiden
direkte via navigasjonsfeltet.

Ved en tilberedningsprosess med damp
begynner tilberedningstiden farst a lgpe,
nar innstilt temperatur er nadd.

Hvis du har brukt en temperatur pa ca.
80 °C eller hayere, vises Dampreduksjon
like far slutt, og deren apnes auto-

matisk pa glatt.

m Vent til Dampreduksjon slukker fgr du
apner deren og tar ut maten av ovnen.

Det kan ikke startes noen ny
tilberedningsprosess, far den auto-
matiske darapneren har gatt tilbake
til utgangsposisjonen. Du ma ikke
trykke inn dgrdpneren manuelt, da
kan den bli skadet.
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Betjening

Endre innstilte tilberedningstider
m Velg sensortasten @.

m Velg gnsket tid.
m Bekreft med OK.
m Velg Endre.

Dette menypunktet vises ikke, hvis du
vil endre tilberedningstiden i drifts-
funksjoner med mikrobeglge, da en til-
beredningstid alltid ma veere innstilt.

Tiden er markert.
m Endre den innstilte tiden.
B Bekreft med OK.

m Velg sensortasten <D, for & ga tilbake
til menyen til den valgte drifts-
funksjonen.

m Fortsett tilberedningsprosessen i
driftsfunksjoner med mikrobglge med
sensortasten OK.

Innstillingene slettes etter et stram-
brudd.

Tips: Du kan ogsa endre tilberednings-
tiden via navigasjonsfeltet.

62

Slette innstilte tilberedningstider

| driftsfunksjoner med mikrobglge kan
du kun slette de innstilte tidene for Fer-
dig kl. og Start k. Det ma alltid veere stilt
inn en tilberedningstid.

m Velg sensortasten @.
m Velg ansket tid.

m Bekreft med OK.

m Velg Slett.

m Bekreft med OK.

m Velg sensortasten D, for & ga tilbake
til menyen til den valgte drifts-
funksjonen.

Hvis du sletter Tiberedningstid i en
driftsfunksjon uten mikrobglge, blir de
innstilte tidene for Ferdig kl. og Start kl.
ogsa slettet.

Hvis du sletter Ferdig kl. eller Start ki,
starter tilberedningsprosessen med
den innstilte tilberedningstiden.

Tips: | driftsfunksjoner med damp, kan
du ogsa slette tilberedningstiden via
navigasjonsfeltet.



Betjening

Avbryte tilberedningsprosess i
driftsfunksjoner med mikro-
bolge

Du kan avbryte en tilberedningsprosess
i driftsfunksjonene Mikrobelge og

Hurtigtiberedning (g og stoppe
tilberedningstiden.

Mens tilberedningstiden gar, er Stopp
markert.

m Velg sensortasten OK.

Tilberedningsprosessen blir avbrutt og
tilberedningstiden stoppes.

Start er markert.
m Velg sensortasten OK.

Tilberedningsprosessen settes i gang
igjen og tilberedningstiden fortsetter a
lape.

Avbryte tilberedningsprosess i
driftsfunksjoner med damp

Nar du apner daren, avbrytes en
tilberedningsprosess i driftsfunksjoner
med damp. Ovnsrombelysningen kobles
ut. Innstilte tilberedningstider blir lagret.

/N Fare for & skade seg pa sveert
varm damp.

Nar du apner daren kan det komme
ut sveert varm damp. Du kan brenne
deg pa dampen.

Ga et skritt tilbake og vent til den
varme dampen har forsvunnet.

& Fare for skade pga. varme over-
flater og varm mat.

Dampovnen blir varm under bruk. Du
kan brenne deg pa ovnsrommet,
foringslistene, tilbehgret og maten.
Bruk grytevotter nar du setter inn og
tar ut varm mat, og nar du arbeider
med mat i det varme ovnsrommet.
Pass pa at maten ikke skvulper over
nar du setter den inn i ovnen og tar
den ut.

Tiloeredningsprosessen fortsetter nar
du lukker dgren.

Etter at du har lukket daren, skjer det en
trykkutligning, og det kan oppsté en

pipelyd.

Ferst varmes det opp pa nytt og tempe-
raturstigningen vises. Nar innstilt tem-
peratur er nadd, begynner gjenvaerende
resttid a lgpe.

Tilberedningsprosessen avsluttes for
tiden, dersom daren blir apnet i det

siste minuttet av tilberedningstiden.
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Betjening

Avbryte en tilberednings-
prosess

Du kan avbryte en tilberedningsprosess
med den oransje lysende sensortasten
til driftsfunksjonen eller med sensor-
tasten D.

Deretter kobles varmen i ovnsrommet
og belysningen ut. Innstilte tilbered-
ningstider blir slettet.

Med sensortasten til driftsfunksjonen
havner du deretter tilbake i hoved-
menyen.

Avbryte tilberedningsprosess uten
innstilt tilberedningstid

m Velg sensortasten til den valgte drifts-
funksjonen.

Hovedmenyen vises.

m Eller: Velg sensortasten “D.
m Velg Avbryt prosess.

m Bekreft med OK.
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Avbryte tilberedningsprosess med inn-
stilt tilberedningstid

m Velg sensortasten til den valgte drifts-
funksjonen.

Avbryte prosess? vises.

m Velg Ja.

m Bekreft med OK.

m Eller: Velg sensortasten O.
m Velg Avbryt prosess.

m Bekreft med OK.

m Velg Ja.

m Bekreft med OK.



Hurtig-mikro og Popcorn

Disse funksjonene kan kun brukes, nar
det ikke er noen annen prosess i gang.

Bruk alltid glassbrettet.

Hurtig-mikro

Na&r du velger sensortasten €, starter
mikrobglgen med en bestemt mikro-
bolgeeffekt og tid, f.eks. for oppvarming
av veeske.

Maksimal effekt pa 1000 W og en tid pa
1 minutt er forhandsinnstilt.

Du kan endre mikrobglgeeffekten og
tilberedningstiden. Maksimal tid som
kan stilles inn er avhengig av den valgte
mikrobglgeeffekten (se kapittel «Innstil-
linger», avsnitt «Hurtig-mikro»).

m Velg sensortasten €.
Ved a trykke flere ganger, kan du ake
tilberedningstiden graduvis.

Resttidsforlgpet vises.

Du kan til enhver tid avbryte og fort-
sette tilberedningsprosessen med OK
eller stoppe den med sensortasten O.

Nar tilberedningsprosessen er ferdig
vises Ferdig og et signal hgres.

m Velg sensortasten D.

Hovedmenyen vises.
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Hurtig-mikro og Popcorn

Popcorn

Nar du velger sensortasten , starter
mikrobglgen med en bestemt mikro-
bolgeeffekt og tid.

En mikrobglgeeffekt pa 850 W og en tid
pa 2:50 minutter er forhandsinnstilt.
Dette tilsvarer angivelsene fra de fleste
produsenter av popcorn.

Du kan stille inn en tid pa maksimalt
4 minutter. Mikrobelgeeffekten er fast
innstilt og kan ikke endres (se kapittel
«Innstillinger», avsnitt «Popcorn»).

Folg anvisningene ang. tilberednings-
tid pa forpakningen til den enkelte
produsenten. Endre eventuelt den
forhandsinnstilte tiden.
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m Velg sensortasten ().

Resttidsforlgpet vises.

Du kan til enhver tid avbryte og fort-
sette tilberedningsprosessen med OK

eller stoppe den med sensortasten <D.

Engangsbeholdere av papir eller
andre brennbare materialer kan an-
tenne og skade dampovnen.

Ikke la dampovnen veere uten tilsyn
under tilberedningen og felg henvis-
ningene pa pakken.

Nar tilberedningsprosessen er ferdig
vises Ferdig og et signal hares.
m Velg sensortasten O.

Hovedmenyen vises.



Verdt a vite om dampkoking

| kapitlet «Verdt & vite om dampkoking»
finner du generelle rad om dampkoking.
Hvis det er spesielle ting & ta hensyn til
ved matvarer og/eller anvendelses-
mater, henvises det til dette i de enkelte
kapitlene.

Det spesielle ved dampkoking

Fordi maten ikke ligger i vann, beholdes
vitaminer og mineraler sa og si full-
stendig ved dampkoking.

Ved damping bevares matens egen
smak bedre enn ved vanlig koking. Der-
for anbefaler vi ikke & salte maten, ev. &
salte forst etter at maten er kokt. Mat-
varene beholder dessuten sin friske, na-
turlige farge.

Tilberedningsservise

Damppanner

Panner av rustfritt stal felger med
dampovnen. Du kan supplere med flere
perforerte eller tette panner av ulik ster-
relse (se kapittel «Ekstrautstyr»). Der-
med kan du bruke de pannene som er
egnet for de ulike matvarene.

Bruk helst perforerte damppanner. Da
nar dampen maten fra alle sider, og
maten tilberedes jevnt.

Eget servise

Du kan bruke eget servise. Veer da opp-
merksom pa felgende:

- Serviset ma vaere temperatur- (inntil
100 °C) og dampbestandig. Hvis du
vil bruke servise av kunststoff, under-
sek med produsenten om det er
egnet.

- Servise med tykke vegger, f.eks. av
porselen, keramikk eller steingods er
lite egnet for tilberedning med damp.
Tykke vegger leder varmen darlig og
gjor at den tiden som er oppgitt i ta-
bellen blir betydelig forlenget.

- Sett serviset pa risten, ikke pa bun-
nen av dampovnen.

- Det ma veere litt avstand mellom ser-
visets gvre kant og taket i ovns-
rommet, slik at det kan komme til-
strekkelig damp inn i pannen.

Glassbrett

Sett alltid glassbrettet i rillehgyde 1, nar
du tilbereder mat i perforerte damp-
panner. Veeske som drypper ned samles
opp i brettet og kan enkelt fjernes.

Dersom glassbrettet star pa bunnen i
ovnsrommet, kan ikke kondensvannet
fordampe skikkelig.

Sett glassbrettet i rillehgyde 1.
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Verdt a vite om dampkoking

Rillehgyde

Du kan velge alle rillehgyder for panner
og rist, og ogsa bruke flere rillehayder
samtidig. Tilberedningstiden blir ikke
endret pga. dette.

Ikke plasser damppannene rett under
hverandre, hvis du bruker flere haye
damppanner samtidig ved tilberedning
med damp. La det helst veere enrille-
heyde ledig mellom hver av damppan-
nene.

Skyv alltid pannene, risten og glass-
brettet mellom stengene i en rillehayde,
slik at det er sikret at pannene/risten
ikke tipper.

Dypfryste matvarer

Ved tilberedning av dypfryste matvarer
blir oppvarmingstiden lengre enn ved
ferske matvarer. Jo flere dypfryste mat-
varer som er i ovnen, jo lengre blir opp-
varmingstiden.

Temperatur

Ved tilberedning med damp oppnas
maksimalt 100 °C. Nesten alle matvarer
kan tilberedes ved denne temperaturen.
Noen gmfintlige matvarer, f.eks. bzer, ma
tilberedes ved lavere temperatur, ellers
kan de eksplodere. Det henvises til
dette i de enkelte kapitlene.
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Tilberedningstid

Ved tilberedning med damp begynner
tilberedningstiden farst a lgpe, nar inn-
stilt temperatur er nadd.

Generelt tilsvarer tilberedningstiden ved
damp tiden ved koking i en kjele. Hvis
det er ulike faktorer som pavirker koke-
tiden, blir det henvist til dette i de en-
kelte kapitlene.

Tilberedningstiden er ikke avhengig av

mengden matvarer. Tilberedningstiden
for 1 kg poteter er akkurat like lang som
for 500 g poteter.

Koking med veeske

Nar du koker med vaeske, fyll pannene
bare 2/3 fulle, slik at vaesken ikke skvul-
per over nar du tar ut pannene.

Egne oppskrifter

Matvarer og retter som kan tilberedes i
kjele, kan ogsa tilberedes i dampovnen.
Koketidene kan overfares til damp-
ovnen. Veer oppmerksom pa at du ikke
kan bruke dampovnen til bruning.



Dampkoking

ECO - Dampkoking

For & bruke dampovnen mest mulig
energibesparende kan du bruke drifts-
funksjonen ECO - Dampkoking. Denne
driftsfunksjonen egner seg farst og
fremst for tilberedning av grennsaker og
fisk.

Vi anbefaler tilberedningstidene og
temperaturene i tabellene i kapittel «Til-
beredning med damp».

Du kan etterkoke ved behov.

Ved tilberedning av matvarer med mye
stivelse, f.eks. poteter, ris og pasta,
bruk helst driftsfunksjonen Dampkok-

ing (£2).

Innstilling
Flere | ECO - Dampkoking

Henvisninger til tilberednings-
tabellene

Felg anvisningene for tilberedningstider,
temperaturer og eventuelt henvisninger
for tilberedelse.

Valg av tilberedningstid @

De angitte tilberedningstidene er vei-
ledende.

m Velg den korteste tiden. Du kan etter-
koke ved behov.
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Dampkoking

Grennsaker

Ferske matvarer

Tilbered ferske grannsaker pa vanlig ma-
te, f.eks. vask, rens og del i biter.

Dypfryste matvarer

Frosne grannsaker ma ikke tines far til-
beredning. Unntak: Grennsaker som er
frosset i blokk.

Dypfryste og ferske greannsaker med lik
koketid kan tilberedes sammen.

Del opp store stykker som er fryst
sammen. Koketiden star pa pakken.

Panner

Matvarer med liten diameter per stykk
(f.eks. erter, aspargesstenger) danner
ingen eller bare fa hulrom, og dampen
kan nesten ikke trenge inn. For & fa et
jevnt kokeresultat, velg lave panner for
slike matvarer, og fyll dem bare omtrent
3 - 5 cm hayt. Fordel starre mengder
matvarer i flere lave panner.

Forskjellige grannsaker med lik koketid
kan tilberedes i en panne.

Grgnnsaker som skal kokes i veeske,
f.eks. radkal, skal tilberedes i tette pan-
ner.
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Rilleheyde

Hvis du koker grannsaker som avgir far-
ge i perforerte panner, f.eks. radbeter,
skal du ikke plassere andre matvarer
under. Da unngéar du misfaring pga. vaes-
ke som drypper ned.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er, som ved konven-
sjonell matlaging, avhengig av starrelsen
pa maten og ansket tilberedningsgrad.
Eksempel:

Kokefaste poteter, delt i fire:

ca. 17 minutter

Kokefaste poteter, delt i to:

ca. 20 minutter

Innstillinger

Autormatikkprogrammer | Grennsaker
[ ... ]

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen



Dampkoking

Grennsaker @ [min]
Artisjokker 32-38
Blomkal, hel 27-28
Blomkal, buketter 8
Benner, granne 1012
Brokkoli, buketter 3-4
Buntgulratter, hele -8
Buntgulrgtter, delt i to 6—7
Buntgulratter, delt i biter 4
Sikori, delt i to 4-5
Kinakal, snittet 3
Erter 3
Fennikel, delt i to 10-12
Fennikel, i strimler 4-5
Gronnkal, snittet 23-26
Kokefaste poteter, skrelte

hele 27-29
deltito 21-22
delt i fire 1618
Poteter, fortrinnsvis kokefaste, skrelte

hele 2527
deltito 19-21
delt i fire 1718
Melne poteter, skrelte

hele 2628
deltito 19-20
delt i fire 1516
Knutekal, i staver 6—7
Gresskar, i terninger 2—-4
Maiskolber 30-35
Mangold, snittet 2-3
Paprika, i terninger eller strimler 2

la




Dampkoking

Grennsaker @ [min]
Poteter med skall, kokefaste 30-32
Sopp 2
Purre, snittet 4-5
Purre, stenger, delt i to 6
Romanesco, hel 22-25
Romanesco, buketter 57
Rosenkal 1012
Rodbete, hel 53-57
Radkal, snittet 23-26
Skorsonerrot, hel, tommeltykk 9-10
Knollselleri, i staver 6—7
Asparges, gronn 7
Asparges, hvit, tommeltykk 910
Gulrgtter, delt i biter 6
Spinat 1-2
Spisskal, snittet 10—
Stangselleri, snittet 4-5
Kalrot, snittet 6—7
Hvitkal, snittet 12
Savoykal, snittet 101
Squash, i skiver 2-3
Sukkererter 5—7

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Fisk
Ferske matvarer

Klargjar fisken pa vanlig mate, f.eks.
skrap av skjellene og rens den.

Dypfryste matvarer

Fisk ma ikke veere fullstendig tint fer ko-
king. Det er tilstrekkelig at overflaten er
myk nok til & trekke til seg krydder.

Klargjering

Syrne fisken far koking, f.eks. med
sitronsaft. Da blir fiskekjattet fastere.

Fisken ma ikke saltes, da dampkokingen
gjor at den beholder de fleste av mine-
ralstoffene som sarger for egensmaken.

Panner
Smar perforerte panner.

Rillehgyde

Hvis du tilbereder fisk i perforerte
damppanner, og samtidig tilbereder
andre matvarer i andre damppanner,
unngar du smaksoverfering fra vaeske
som drypper ned, ved & plassere pannen
med fisken direkte over oppsamlings-
skalen eller glassbrettet (avhengig av
modell).

Temperatur

85-90 °C

For skdnsom koking av emfintlige fiskes-
orter, f.eks. sjgtunge.

100 °C

For koking av fast fisk, f.eks. torsk og
laks.

For koking av fisk i saus eller kraft.

Koketid

Koketiden er avhengig av matens tykkel-
se og beskaffenhet, ikke av vekt. Jo tyk-
kere stykket er, desto lengre er koke-
tiden. Et stykke fisk som veier 500 g og
er 3 cm hgyt har lengre koketid enn et
stykke som veier 500 g og er 2 cm hgyt.

Jo lengre fisken koker, jo fastere blir kjot-
tet. Overhold koketidene. Hvis fisken
ikke er tilstrekkelig gjennomkokt, etter-
kok kun i noen minutter.

Hvis du koker fisk i saus eller kraft, kan
du forlenge koketidene med noen mi-
nutter.
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Dampkoking

Tips

74

Ved bruk av krydder og urter, f.eks.
dill, forsterkes smaken pa fisken.

Tilbered starre fisk i svsmmeposisjon.
For a fa nedvendig stedighet, sett en
liten kopp e.l. opp ned i damppannen.
Sett fisken med den dpnede buksiden
oppa denne.

Fiskeavfall, som bein, finner og fiske-
hode, kan du legge i en panne
sammen med suppegrgnnsaker og
kaldt vann for a lage fiskekraft. Kok
ved 100 °C i 60-90 minutter. Jo len-
gre koketiden er, desto mer smaksrik
blir kraften.

For blakoking av fisk tilberedes fisken
i vann med eddik (forhold vann : eddik
iht. oppskriften). Det er viktig at
skinnet ikke blir gdelagt. Egnet fisk er
karpe, grret, al og laks.

Innstillinger
Automatikkprogrammer [Autd] | Fisk | ...

eller

Dampkoking
Temperatur: se tabellen
Tilberedningstid: se tabellen



Dampkoking

Fisk g [°c] @ [min]
Al 100 5-7
Abborfilet 100 8-10
Doradefilet 85 3
Drret, 250 g 90 1013
Filet av hellefisk 85 4-6
Skreifilet 100 6
Karpe, 1,5 kg 100 18—25
Laksefilet 100 6—8
Lakseskive 100 8-10
Sjoarret 90 1417
Pangasiusfilet 85 3
Uerfilet 100 6—8
Koljefilet 100 4—6
Flyndrefilet 85 4-5
Breiflabbfilet 85 8-10
Sjetungefilet 85 3
Piggvarfilet 85 5-8
Tunfiskfilet 85 5-10
Filet av gjors 85 4

§ Temperatur, @ Tilberedningstid

75




Dampkoking

Kjott

Ferske matvarer
Klargjaer kjgttet pa vanlig mate.

Dypfryste matvarer

Tin kjottet for koking (se kapittel «Tining
med damp»).

Forberedelser

Kjott som skal brunes og deretter trek-
ke, f.eks. gulasj, méa brunes i stekepan-
nen forst.

Koketid

Koketiden er avhengig av matens tykkel-
se og beskaffenhet, ikke av vekt. Jo tyk-
kere stykket er, jo lengre er koketiden. Et
stykke kjott som veier 500 g og er

10 cm hayt, har lengre koketid enn et
stykke som veier 500 g og er 5 cm hayt.
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Tips

- For & beholde aromastoffene, bruk en
perforert damppanne. Sett en tett
damppanne under, for & fange opp
kraften. Kraften kan du bruke til saus
eller fryse inn for senere bruk.

- For & lage en veldig smaksrik kraft, er
suppehgne eller benskive, brystkjett,
hey ribbe eller knoker fra storfe egnet.
Ha kjett, knoker, suppegrennsaker og
kaldt vann i en damppanne. Jo lengre
koketiden er, desto mer smaksrik blir
kraften.

Innstillinger
Autormatikkprogrammer | Kigtt | ... |

eller

Darmpkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen



Dampkoking

Kjott @ [min]
Skive av storfeknoke, dekket med vann 110-120
Griselabber 135-140
Kyllingbrystfilet 8-10
Knoke 105-115
Ribbe, dekket med vann 110120
Oppskaret kalvekjatt 34
Svinekam i skiver 6-8
Lammeragu 12—16
Unghgne 60—-70
Kalkunruletter 12—15
Kalkunsnitsel 4—6
Tverribbe, dekket med vann 130140
Oksegulasj 105115
Hane til suppekraft, dekket med vann 80-90
Tafelspitz (osterriksk spesialitet) 110-120

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Ris
Ris sveller under koking, derfor ma den
kokes i veeske. Vaeskeopptaket, og der-

med ogsa forholdet ris til veeske er
avhengig av rissorten.

Under tilberedningen tar risen opp all
vaesken, slik at ingen nzeringsstoffer for-
svinner.

Damppanner

Bruk en tett damppanne. Sma mengder
ris (opptil én kopp, ca. 50—150 g) kan du
ogsa tilberede pa risten i en passende
beholder av rustfritt stal.

Forberedelse

Skyll risen far tilberedning. Hvis du skyl-
ler risen i beholderen den skal tilberedes
i, ma du helle vannet forsiktig ut igjen.

Tips: Den ngdvendige vaeskemengden
finner du ved & bruke en vekt eller «kop-
pemetoden».

For «koppemetoden» fyller du farst
ensket mengde ris i en kopp, og deretter
i tilberedningsbeholderen. Deretter ma-
ler du n@dvendig mengde veeske (se ta-
bell) med koppen, og heller den ned i
beholderen med ris.

Serg for at risen fordeler seg jevnt i
beholderen.
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Innstillinger
Autornatikkprogrammer [(autd] | Ris |
Dampkoking

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

S:0 [min]
Langkornet ris
Basmatiris 1:1,6 15
Parboiled ris 1:1,5 23-25
Fullkornsris 1:1,5 2629
Villris 1:1,5 26-29
Rundkornet ris
Gratris 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . I Forholdet mellom ris og veeske,

@ Tilberedningstid




Dampkoking

Korn

Korn sveller under koking, og ma derfor kokes i veeske. Forholdet mellom korn og

vaeske avhenger av kornsorten.

Korn kan tilberedes enten som hele korn eller grovmailt.

Innstillinger

Automatikkprogrammer [utd] | Korn | ... |

eller
Dampkoking

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

Forhold @ [min]
korn : vaeske
Amarant 1:1,5 15—17
Bulgurhvete 1:1,5 9
Bokhvete, hel 1:1 18—20
Bokhvete, knust 1:1 7
Havre, hel 1:1 18
Havre, knust 1:1 7
Hirse 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Rug, hel 1:1 35
Rug, knust 1:1 10
Hvete, hel 1:1 30
Hvete, knust 1:1 8

@ Tilberedningstid

79




Dampkoking

Nudler/pasta

Toerrvare

Tarkede nudler og pasta sveller under koking, og ma derfor kokes i veeske. Vaesken
ma dekke nudlene godt. Ved bruk av varm veeske blir kokeresultatet best.

Forleng koketiden som er oppgitt av produsenten med ca. /3.

Ferske matvarer

Ferske nudler og pasta, f.eks. fra kjglehyllen, mé ikke svelle. Tilbered de i en smurt,
perforert damppanne.

Lesne nudler eller pasta som har klebet seg sammen, og fordel dem jevnt i damp-
pannen.

Innstillinger
Automatikkprogrammer | Pasta | ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

Fersk vare @ [min]
Gnocchi 2
Knopfli 1
Ravioli 2
Spatzle (sydtysk pasta) 1
Tortellini 2
Torket vare,

dekket med vann

Bandspaghetti 14
Makaroni osv. 8

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Potet-/melboller (KI6Re)

Ferdige potet-/melboller i kokepose ma dekkes godt med vann, ellers vil de ikke ta
opp nok fuktighet og falle fra hverandre.

Kok ferske potet-/melboller i en smurt, perforert panne.

Innstillinger
Automatikkprogrammer (Autd] | Pasta | ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

@ [min]
Melboller 20
Potetboller i kokepose 20
Semmelknodel i kokepose 18—20

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Terkede belgfrukter

Terkede belgfrukter skal blgtlegges minst 10 timer i kaldt vann far koking. Blgtlegg-
ingen gjer dem lettere fordayelige og koketiden blir kortere. Blgtlagte belgfrukter
skal dekkes fullstendig med vann under kokingen.

Linser ma ikke blatlegges.
Belgfrukter som ikke er blgtlagt skal kokes i et bestemt forhold belgfrukt : veeske.

Innstillinger
Automatikkprogrammer [autd) | Belgfrukter | ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

Blatlagt

@ [min]
Benner
Kidneybgnner 55—-65
Rede banner 2025
Sorte benner 55—-60
Pintobgnner 55—-65
Hvite banner 34-36
Erter
Gule erter 40-50
Grgnne erter, skrelte 27

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Forhold
belgfrukter : veeske

@ [min]

Brune linser

Kidneybgnner 1:3 130-140
Rede benner 1:3 95-105
Sorte bgnner 1:3 100-120
Pintobenner 1:3 115135
Hvite bgnner 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rade linser

Gule erter

7

—_
N

110130

Grgnne erter, skrelte

60-70

@ Tilberedningstid




Dampkoking

Honseegg
Bruk perforerte panner na du koker egg.

Ikke stikk hull i eggene far koking. Fordi de varmes langsomt opp under
oppvarmingsfasen, sprekker de ikke ved dampkoking.

Smer perforerte panner hvis du vil tilberede retter av egg.
Innstillinger

Automatikkprogrammer | Eag| ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

@ [min]
Storrelse S
Blatt 3
Middels 5
Hardt 9
Storrelse M
Blatt 4
Middels 6
Hardt 10
Storrelse L
Blatt 5
Middels 6—7
Hardt 12
Storrelse XL
Blatt 6
Middels 8
Hardt 13

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Frukt

Kok frukt i tette panner, slik at saften be-
holdes. Hvis du koker frukt i en perforert
panne, sett en tett panne under, for a
samle opp saften.

Tips: Du kan bruke saften nar du skal la-
ge kakeglasur/-fyll.

Innstillinger

Automatikkprogrammer [utd) | Frukt | ... |
eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: se tabellen

@ [min]
Epler, i biter 1-3
Peerer, i biter 1-3
Kirsebaer 2-4
Mirabeller 12
Nektariner/fersken, i biter 12
Plommer 1-3
Kvede, i terninger 6—8
Rabarbra, i biter 12
Stikkelsbaer 2-3

@ Tilberedningstid

Pglser

Innstillinger
Autormatikkprogrammer | Palser | ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: 90 °C
Tilberedningstid: se tabellen

Polser @ [min]
Middagspglse 6—8
Kjettpelse 6-8
Medisterpalse 6—8

@ Tilberedningstid
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Dampkoking

Skalldyr

Forberedelser
Tin frosne skalldyr far koking.

Rens skalldyrene, fjern tarmen og vask dem.

Panner
Smer perforerte panner.

Koketid

Jo lengre skalldyr koker, jo hardere blir de. Overhold koketidene.

Forleng koketidene med noen minutter, hvis skalldyr skal kokes i saus eller kraft.
Innstillinger

Automatikkprogrammer | Skalldyr | ... |

eller

Dampkoking
Temperatur: se tabellen
Tilberedningstid: se tabellen

§[°c] @ [min]
Reker 90 3
Store reker 90 3
Kongereker 90 4
Krabber/reker 90 3
Krepsehaler 95 10-15
Reker 90 3

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Dampkoking

Skjell
Ferske matvarer

& Fare for forgiftning pga. fordervede blaskjell.

Fordervede blaskjell kan fgre til matforgiftning.

Tilbered kun blaskjell som er lukket.

Ikke spis blaskjellene som fortsatt er lukket etter tilberedningen.

Legg de ferske blaskjellene i vann noen timer fer tilberedning, slik at eventuell sand
skylles bort. Barst deretter skjellene kraftig, for & fjerne trader.

Dypfryste matvarer

Tin frosne skjell.

Koketid
Jo lengre skjellene koker, jo hardere blir de. Overhold koketidene.

Innstillinger
Autornatikkprogrammer | Skiell | ... |

eller

Darmnpkoking
Temperatur: se tabellen
Tilberedningstid: se tabellen

§[°cl @ [min]
Andeskjell 100 2
Hjerteskjell 100 2
Blaskjell 90 12
Kamskjell 90 5
Knivskjell 100 2-4
Venusmuslinger 90 4

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Dampkoking

Tilberede en hel meny — manu-
elt

Koble ut dampreduksjonen ved ma-
nuell tilberedning av en hel meny (se
kapittel «Innstillinger», avsnitt
«Dampreduksjon»).

Ved tilberedning av hel meny, kan du
sette sammen en meny av forskjellige
matvarer med forskijellige tilberednings-
tider, f.eks. uerfilet med ris og brokkoli.
Matvarene skal settes inn i dampovnen
til forskjellige tider, slik at de er ferdige
til samme tid.

Rillehgyde

Sett matvarer som drypper (f.eks. fisk)
eller matvarer som farger (f.eks. redbe-
ter) rett over oppsamlingsskalen eller
glassbrettet (modellavhengig). Da unn-
gas smaksoverfering og misfarginger fra
vaeske som drypper ned.

Temperatur

Temperaturen ved tilberedning av en hel
meny ma vaere 100 °C, da denne
temperaturen er nadvendig for at de
fleste matvarer skal bli ferdigkokt.

Ikke bruk den laveste temperaturen, hvis
det anbefales ulike temperaturer for de
forskjellige matvarene, f.eks. for filet av
gullmakrell 85 °C og poteter 100 °C.

Hvis det anbefales en temperatur pa
f.eks. 85 °C for en matvare, ber du farst

preve hvordan resultatet blir ved 100 °C.

@mfintlige fiskesorter med lgs struktur,
f.eks. sjgtunge og flyndre, blir sveert fas-
te ved 100 °C.
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Koketid

Hvis den anbefalte koketemperaturen
okes, ma koketiden reduseres med
ca. /s.

Eksempel

Tilberedningstider for maten
(se tilberedningstabellen i kapittel «Til-
beredning med damp»)

Parboiled ris 24 minutter
Uerfilet 6 minutter
Brokkoli 4 minutter

Beregning av tilberedningstider som
skal stilles inn:

24 minutter minus 6 minutter =18 mi-
nutter (1. tilberedningstid: ris)

6 minutter minus 4 minutter = 2 minut-
ter (2. tilberedningstid: Uerfilet)

Rest = 4 minutter (3. tilberedningstid:
brokkoli)

Tilbered- 24 min ris
ningstid 6 min uerfilet
4 min
brokkoli
Innstilling | 18 min | 2min | 4 min




Dampkoking

Tilberedning av en meny
m Sett forst inn risen.

m Still inn 1. tilberedningstid, altsa
18 minutter.

m Nar de 18 minuttene er utlgpt, sett
inn uerfileten.

m Still inn 2. tilberedningstid, altsa 2 mi-
nutter.

m Nar de 2 minuttene er utlept, sett inn
brokkolien.

m Still inn 3. tilberedningstid, altsé 4 mi-
nutter.
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Sous-vide

Ved denne skdnsomme tilberednings-
metoden, tilberedes maten i vakuum-
pakker. Den tilberedes langsomt og ved
lave, konstante temperaturer.

Fordi maten er vakuumpakket, fordam-
per ikke fuktigheten under tilberednings-
prosessen, og alle naerings- og aroma-
stoffer beholdes.

Resultatet er jevnt kokte, mer smaksrike
matvarer.
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Bruk bare ferske og feilfrie matvarer!
Veer ngye med hygienen og pass pa
at kjelekjeden ikke blir brutt.

Bruk bare varmestabile, kokeekte
vakuumposer.

Ikke kok mat i salgsforpakningen,
f.eks. vakuumpakket frysemat, hvor
det kanskje er brukt uegnede
vakuumposer.

Ikke bruk vakuumposen flere ganger.

Vakuumer maten kun med en
vakuumeringsmaskin.



Sous-vide

Viktige henvisninger for bruk

For a fa et optimalt tilberedningsresul-
tat, ta hensyn til fglgende rad:

- Bruk mindre krydder og urter enn ved

tradisjonell matlaging, da smakene
blir mer intense.

Du kan ogsa tilberede maten uten
krydder, og heller krydre etter til-
beredningen.

- Ved tilsetning av salt, sukker og vees-

ke reduseres tilberedningstiden.

- Ved tilsetning av syreholdige mat-
varer, som sitron eller eddik, blir
maten fastere.

- lkke bruk alkohol eller hvitlak. Da kan
det oppsta en ubehagelig bismak.

- Bruk kun vakuumpose som passer til
stagrrelsen pa maten. Dersom
vakuumposen er for stor, kan det bli
igjen for mye luft.

- Hvis du vil tilberede flere matvarer i
én vakuumpose, legg matvarene ved
siden av hverandre i posen.

- Huvis du vil tilberede mat i flere
vakuumposer samtidig, legg posene
ved siden av hverandre pa risten.

- Tilberedningstidene er avhengig av
tykkelsen pa maten.

- La daren veere lukket under tilbered-
ningsprosessen. Hvis daren apnes,
forlenges prosessen og kan pavirke
resultatet.

- Opplysningene ang. temperatur og til-

beredningstider i sous-vide-oppskrift-
er kan ikke alltid brukes 1:1. Tilpass
disse innstillingene til den tilbered-
ningsgraden du gnsker.

Ved tilberedning ved lav temperatur
og lang tilberedningstid, kan det bli
gkt vannansamling i ovnsrommet. Til-
beredningsresultatet blir imidlertid
ikke pavirket.

Ved hgy temperatur og/eller lang til-
beredningstid, kan det bli for lite vann.
Kontroller visningen i displayet av og
til.
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Sous-vide

Tips
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For a redusere forberedelsestidene,
kan du vakuumere maten 1-2 dager
far tilberedningsprosessen. Lagre de
vakuumerte matvarene i kjgleskap
ved maks 5 °C. For & bevare kvalitet
og smak, ber matvarene tilberedes
etter senest 2 dager.

Frys inn vaeske, f.eks. marinade, far
vakuumeringen, for & forhindre at den
renner ut av vakuumposen.

Brett kantene til vakuumposen utover
nar du skal fylle den. Da holder
sveisesgmmen seg ren.

Dersom du ikke gnsker & spise maten
rett etter tilberedningen, legg den
umiddelbart i isvann og la den avkjele
helt. Lagre deretter maten ved maks
5°C.

Slik bevarer du kvalitet og smak, og
forlenger holdbarheten.

Unntak: Kjatt fra fjserkre skal spises
rett etter tilberedningsprosessen.

Klipp opp vakuumposen pa alle sider
nar maten er ferdig, slik at du lettere
far tak i maten.

Brun kjott og faste fiskesorter (f.eks.
laks) raskt for servering. Slik at det
kan utvikles en delikat stekearoma.

Bruk kraften eller marinaden fra
grennsaker, fisk eller kjgtt til tilbered-
ning av saus.

Server maten péa forvarmede tal-
lerkener.

Bruk av driftsfunksjon
Sous-vide

m Skyll maten i kaldt vann og terk den.

B Legg maten i en vakuumpose og til-
sett ev. krydder eller vaeske.

m Vakuumer maten med en vakuum-
maskin.

m Sett glassbrettet i rillehayde 1.

m For et optimalt resultat, sett risten inn
i rillehgyde 2.

B Legg den vakuumpakkede maten (ved
siden av hverandre ved flere poser) pa
risten.

m Velg Sous-vide @o.

m Endre forslagstemperaturen, hvis
nedvendig.

B Bekreft med OK.

m Foreta ev. flere innstillinger (se kapit-
tel «Betjening»).



Sous-vide

Mulige arsaker til darlige resul-
tater

Vakuumposen har dpnet seg:

- sveisesgmmen var ikke ren eller stabil
nok og har lgsnet.

- posen ble adelagt av et spisst ben.

Maten har en ubehagelig bismak eller
fremmed smak:

- feil lagring av maten, kjglekjeden ble
brutt.

- det var bakterier i maten far den ble
vakuumpakket.

- for stor mengde av ingredienser
(f.eks. krydder).

- feil ved posen eller sveisesgmmen.
- vakuumet var for svakt.

- maten ble ikke spist eller kjalt ned
med en gang den var ferdig.

93



Sous-vide

De angitte tidene i tabellene er veiledende. Vi anbefaler i farste omgang a velge den
korteste tilberedningstiden. Du kan etterkoke ved behov. Tilberedningstiden starter
farst etter at innstilt temperatur er nadd.

Matvare Tilsettes pa forhand g [°c] @ [min]
Sukker Salt
Fisk
Skereifilet, 2,5 cm tykk X 54 35
Laksefilet, 2-3 cm tykk X 52 30
Breiflabbfilet X 62 18
Filet av gjers, 2 cm tykk X 55 30
Grennsaker
Blomkéalbuketter, middels til store X 85 40
Hokkaidogresskar, i bater X 85 15
Knutekal, i skiver X 85 30
Asparges, hvit, hel X X 85 22-27
Setpoteter, i skiver X 85 18
Frukt
Ananas, i skiver X 85 75
Epler, i skiver X 80 20
Babybananer, hele 62 10
Fersken, delt i to X 62 25-30
Rabarbra, i biter 75 13
Svisker, delt i to X 70 10—12
Annet
Benner, hvite, blatlagt i forholdet 1: 2 X 90 240
(bgnner : veeske)
Store reker, renset og fiernet tarmen X 56 19-21
Honseegg, hele 65—66 60
Kamskijell, renset 52 25
Sjalottlgk, hel X X 85 45-60

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Sous-vide

Matvare Tilsettes pa for- §[°c] @ [min]
hand
Sukker | Salt medium* | gjennom-
stekt*
Kjott
Andebryst, helt X 66 72 35
Lammesadel med ben 58 62 50
Skive av oksefilet, 4 cm tykk 56 61 120
Skive av oksestek (hoftestykke), 56 - 120
2,5 cm tykk
Svinefilet, hel X 63 67 60

§ Temperatur, @ Tilberedningstid

* Tilberedningsgrad
Tilberedningsgraden «gjennomstekt» tilsvarer en tilberedningsgrad med hgyere kjerne-
temperatur enn «medium», men er imidlertid ikke gjiennomstekt, slik som man vanligvis forbin-
der med gjennomstekt.
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Sous-vide

Gjenoppvarming

Kalgrennsaker, som kalrabi og blomkal,
ber bare varmes opp i forbindelse med
en saus. Uten saus, kan disse fa en ube-
hagelig bismak ved oppvarming og ut-
vikle en grabrun farge.

Matvarer med kort koketid og matvarer
hvor tilberedningsgraden endres ved
gjenoppvarming, f.eks. fisk, er ikke
egnet til & varmes opp igjen.

Forberedelser

Legg de kokte matvarene i isvann direkte
etter tilberedningsprosessen, og la de
ligge derica. 1time. Den raske avkjglin-
gen forhindrer etterkoking. Da beholdes
den optimale tilberedningsgraden.
Oppbevar deretter maten i kjgleskapet
ved maks. 5 °C.

Veer oppmerksom pé at kvaliteten pa
maten avtar, jo lengre den blir lagret.
Vi anbefaler at maten ikke ligger len-
ger enn 5 dager i kjgleskapet fer den
varmes opp igjen.

Innstillinger

Sous-vide

Temperatur: se tabellen
Tid: se tabellen
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Sous-vide

Gjenoppvarming i driftsfunksjonen Sous-vide

Tidene som er angitt i tabellen er veiledende. Du kan forlenge tiden ved behov.
Tiden starter fgrst etter at innstilt temperatur er nadd.

Matvare ¥l°cl @? [min]

medium' | giennom-

stekt’

Kjott
Lammesadel med ben 58 62 30
Skive av oksefilet, 4 cm tykk 56 61 30
Skive av oksestek (hoftestykke), 2,5 cm tykk 56 - 30
Svinefilet, hel 63 67 30
Grennsaker
Blomkéalbuketter, middels til store3 85 15
Knutekal, i skiver® 85 10
Frukt
Ananas, i skiver 85 10
Annet
Bonner, hvite, blatlagt i forholdet 1: 2 (banner : vaeske) 90 10
Sjalottlgk, hel 85 10

§ Temperatur, @ Tid

1 Tilberedningsgrad
Tilberedningsgraden «gjennomstekt» tilsvarer en tilberedningsgrad med hgyere kjerne-
temperatur enn «medium», men er imidlertid ikke gjiennomstekt, slik som man vanligvis forbin-
der med gjennomstekt.

2 Tidene gjelder for vakuumerte matvarer med en utgangstemperatur pa ca. 5 °C (kjeleskaptem-
peratur).

3 Skal kun varmes opp igjen i saus.
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Flere anvendelser

Oppvarming med damp

Bruk funksjonen Sous-vide for opp-
varming av Sous-vide-tilberedte mat-
varer (se kapittel «Sous-vide», avsnitt
«Gjenoppvarming»).

Matvarer varmes skansomt opp i damp-
ovnen. De tarker ikke ut og fortsetter
ikke & koke. De varmes jevnt opp og be-
hgver ikke omrgring innimellom.

Du kan varme béade ferdig porsjonerte
tallerkenretter (kjott, grannsaker, pote-
ter) eller enkelte matvarer.

Tilberedningsservise

Mindre mengder kan varmes opp péa en
tallerken, sterre mengder i en panne.

Tid
Antall tallerkener eller panner har ingen
innvirkning pa tiden.

Tidene som er angitt i tabellen gjelder
for en gjennomsnittlig porsjon per taller-
ken. Du ma forlenge tiden ved starre
mengder.

Tips
- Ikke varm opp store stykker hele,

f.eks. stek. Varm dem opp porsjonsvis,
som tallerkenrett.

- Del kompakte stykker i to, som fylt
paprika, rulade eller kumle.

- Varm opp sausen separat. Unntak er
mat som tilberedes i saus (f.eks. gu-
lasj).

- Dekk til maten ved oppvarming. Slik
unngar du at dampen danner kondens
pa serviset.

- Veer oppmerksom pa at panerte mat-
varer, f.eks. snitsler ikke blir spra.
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Oppvarming av matvare

m Dekk maten som skal varmes med en
dyp tallerken eller temperatur- (inntil
100 °C) og dampbestandig folie.

B Sett maten pa risten eller i en damp-
panne.

Innstillinger

Oppvarming | Dampkoking
eller
Dampkoking

Temperatur: 100 °C
Tid: se tabellen



Flere anvendelser

Tidene som er angitt i tabellen er veiledende. Vi anbefaler i farste omgang a velge
den korteste tiden. Du kan forlenge tiden ved behov.

Matvare @* [min]
Gulratter

Blomkal

Knutekal 67
Benner

Pasta

Ris 3-4
Poteter, delt i to pa langs 12—14
Potet-/melboller (KI6Re) 1517

Stek i skiver, 1,5 cm tykke
Rulader, skaret i skiver

Gulasj 56

Lammeragu

Kjettboller i kaperssaus 13-15
Kyllingsnitsel 78

kalkunsnitsel

Fiskefilet, 2 cm tykk 6—7
Fiskefilet, 3 cm tykk -8
Teederveter
Spaghetti, tomatsaus 1315
Svinestek, poteter, grannsaker 1214
Fylte paprika (delt i to), ris 13-15
Hensefrikassé, ris -8
Grennsaksuppe 2-3
Kremsuppe 34
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Flere anvendelser

Matvare @* [min]

Klar suppe 2-3

Gryterett 4-5
@ Tid

* Tidene gjelder for matvarer, som blir varmet pa en tallerken og som blir dekket til med en taller-
ken.
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Flere anvendelser

Tining med damp

Maten tiner betydelig raskere i damp-
ovnen enn i romtemperatur.

& Infeksjonsfare pga. bakterie-
dannelse.

Bakterier som f.eks. salmonella kan
fare til alvorlige matforgiftninger.
Renslighet er ekstra viktig ved tining
av fisk og kjott (og spesielt fjeerkre).
Du ma aldri bruke veesken som har
rent ut under tiningen.

Bearbeid matvarene umiddelbart
etter utjevningstiden.

Temperatur

Den optimale temperaturen for tining er
60 °C.
Unntak: Kjgttdeig og vilt 50 °C

For og etter tiningen

Fjern ev. forpakningen far tining.
Unntak: Brgd og bakst skal tines i for-
pakningen, ellers vil de ta opp fuktighet
og bli blgte.

La maten sta i romtemperatur noen mi-
nutter etter tiningen. Denne utjevnings-
tiden er n@dvendig for at varmen skal
fordele seg jevnt utenfra og inn.

Damppanner

For matvarer som drypper, f.eks. fugl,
bruk en perforert panne med oppsam-
lingsskalen eller glassbrettet (modell-
avhengig) under. Da blir ikke maten lig-
gende i veesken.

Matvarer som ikke drypper, kan tines i
en tett panne.

Tips

- Fisk trenger ikke tines helt fer tilbe-
redning. Det holder at overflaten er
myk nok til & ta opp krydderet. Avhen-
gig av tykkelse, er 2-5 minutter nok.

- Mat i stykker, f.eks. baer og kjett-
stykker, lzsnes og legges fra hveran-
dre etter halve tinetiden.

- Matvarer som er tint ma ikke fryses
inn igjen.

- Dypfryste ferdigretter tines som opp-
gitt pa pakken.

Innstillinger

Tining | Dampkoking
eller
Dampkoking

Temperatur: se tabellen
Tid: se tabellen
Utjevningstid: se tabellen
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Flere anvendelser

Tidene som er angitt i tabellen er veiledende. Vi anbefaler i farste omgang a velge
den korteste tinetiden. Du kan forlenge tiden ved behov.

Matvare | Mengde | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Melkeprodukter
Ost i skiver 125¢g 60 15 10
Kesam 250 g 60 20-25 10—15
Flate 250 g 60 20-25 1015
Smereost 100 g 60 15 10—15
Frukt
Eplemos 250 g 60 20-25 1015
Eplebiter 250 g 60 20-25 1015
Aprikoser 500 g 60 25-28 15—-20
Jordbaeer 300¢g 60 8-10 1012
Bringebaer/rips 300g 60 8 10-12
Kirsebeer 150 g 60 15 10—15
Fersken 500¢g 60 25-28 15-20
Plommer 250 g 60 20-25 10—15
Stikkelsbaer 250 g 60 20-22 1015
Gronnsaker
Fryst i blokk 300¢g 60 20-25 1015
Fisk
Fiskefileter 400 ¢g 60 15 1015
Drret 500 ¢g 60 1518 1015
Hummer 300¢g 60 25-30 10-15
Krabber/reker 300¢g 60 4-6 5
Ferdigretter
Fisk, kjatt, tilbeher/ 480 g 60 20-25 1015
gryterett/suppe
Kjott
Stek, skiver 125150 g hver 60 8-10 15-20
250 g 50 15-20 1015
Kjottdeig
500¢g 50 20-30 1015
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Flere anvendelser

Matvare Mengde g [°c] @ [min] [min]
500¢g 60 30-40 1015
Gulasj
1000 g 60 50-60 1015
Lever 250 g 60 20-25 1015
Haresadel 500¢g 50 30—40 1015
Radyrsadel 1000 g 50 40-50 1015
Snitsel/kotelett/bratwurst 800 ¢g 60 25-35 15-20
Fugl
Kylling 1000 g 60 40 15-20
Kyllinglar 150 g 60 20-25 10-15
Kyllingsnitsel 500¢g 60 25-30 1015
Kalkunlar 500 g 60 40-45 10-15
Smabakst
Butterdeig-/gjeerbakst - 60 1012 10-15
Bakst/kaker av rgredeig 400 g 60 15 1015
Brad/rundstykker
Rundstykker - 60 30 2
Grovbred, oppskaret 250¢g 60 40 15
Fullkornbrad, oppskaret 250¢g 60 65 15
Loff, oppskaret 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Tinetid, ) Utjevningstid
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Flere anvendelser

Forvelling

Grennsaker som skal fryses, bar forvel-
les pa forhand, da beholdes kvaliteten
bedre under frysing.

Gronnsaker som forvelles fer videre be-
arbeiding, beholder fargen bedre.

m Legg de klargjorte grannsakene i en
perforert panne.

m Avkjel grannsakene raskt i isvann etter
forvelling. La de dryppe av godt etter-

pa.
Innstillinger
Flere | Forvelling

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Forvellingstid: 1 minutt
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Tilberede hel meny - automatisk

Ved automatisk tilberedning av hel meny
kan du sette sammen en meny med inn-
til 3 ulike matvarer, f.eks. fisk med ris og
grannsaker.

Ved menytilberedning skal matvarene
settes inn i dampovnen til forskjellige
tider, slik at de er ferdige til samme tid.
Matvarene kan velges i vilkarlig rekke-
falge. Dampovnen sorterer automatisk
etter lengden pa tilberedningstiden, og
viser nar hver enkelt matvare skal settes
inn.

Funksjonene Ferdig kl. og Start K. tilbys

ikke ved tilberedning av en hel meny.

Bruk av spesialprogrammet Tilberede
hel meny

m Velg Flere | Tiberede hel meny.
m Velg og bekreft gnsket matvare.

Avhengig av matvare, fglger ev. spers-
mal om starrelse, vekt og tilberednings-
grad etter at matvaren er valgt.

m Velg og bekreft anskede verdier.

m For a legge til en matvare velger du Til-
sett matvare og gar frem pa samme
mate som for fgrste matvare.

m Gjenta ev. prosessen for den tredje
matvaren.

Etter bekreftelse av Starte tiberedning av
hel meny blir du bedt om & sette mat-
varen med den lengste tilberednings-
tiden inn i ovnsrommet.



Flere anvendelser

m Dersom du tilbereder matvarer som
drypper eller matvarer som farger av, i
perforerte damppanner, sett dem inn
direkte over oppsamlingsskalen eller
glassbrettet (avhengig av modell). Da
unngas smaksoverfgring og misfargin-
ger fra vaeske som drypper ned.

Nar oppvarmingsfasen er slutt, viser
dampovnen tidspunktet du skal sette
inn neste matvare. Nar dette tids-
punktet er nadd, hares et signal.

Denne prosessen gjentar seg ev. for den
tredje matvaren.

Du kan ogsa sette sammen en meny
av matvarer som ikke er oppfart.
Informasjon om dette finner du i kapit-
tel «Tilberedning med damp», avsnitt
«Tilberede en hel meny — manuelt».

Hermetisering

Bruk bare ferske matvarer uten bulker og
ratne steder.

Glass

Bruk bare hele og rene glass og tilbehar.
Du kan bruke glass med twist-off-lokk
samt med glasslokk og gummipakning.

Pass pa at glassene har samme starrel-
se, slik at alt hermetiseres jevnt.

Rengjar glasskanten med en ren klut og
varmt vann etter pafylling og lukk glass-
ene.

Frukt

Rens frukten omhyggelig, vask den
raskt, men grundig og la den dryppe av.
Vask beerfrukt sveert forsiktig, den er
sveert gmfintlig og blir raskt knust.

Fjern ev. skall, stilker, kjerner eller
steiner. Del stor frukt. Del f.eks. epler i
bater.

Hvis du skal hermetisere starre stein-
frukt med stein (plommer, aprikoser),
stikk flere ganger med en gaffel eller tre-
pinne i frukten, ellers kan den eksplo-
dere.

Grennsaker
Vask, rens og del opp grennsaker.

Forvell grannsaker far hermetisering, slik
at de beholder fargen (se kapittel «Spe-
sialprogrammer», avsnitt «Forvelling»).
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Flere anvendelser

Oppfyllingsmengde

Fyll maten kun lgst i glasset til maks.
3 cm under kanten. Celleveggene blir
gdelagt, hvis maten blir presset
sammen. Stet glasset forsiktig mot en
klut, slik at innholder blir bedre fordelt.
Fyll glassene med veeske. Maten ma
veere dekket.

Bruk en sukkeropplasning for frukt og en
salt- eller eddikkoppl@sning etter gnske
for grennsaker.

Kjett og pelse

Stek eller kok kjgttet knapt mert far her-
metiseringen. Fyll glassene med steke-
sjyen blandet med vann, eller bruk van-
net som kjgttet ble kokt i. Pass pa at det
ikke er fett pa glasskanten.

Fyll glassene med pglse bare halvfulle,
da massen stiger opp under hermetiser-
ingen.
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Tips
- Utnytt ettervarmen, ved a la glassene

std 30 minutter i ovnsrommet etter at
ovnen er slatt av.

- Ta ut glassene og la dem avkjgles
langsomt i ca. 24 timer dekket med et
klede.

Hermetisering av matvarer
m Sett risten inn i rillehgyde 1.

m Sett glassene pa risten. Glassene ma
ikke komme i kontakt med hverandre.

Innstillinger

Flere | Hermetisering
eller
Darmpkoking

Temperatur: se tabellen
Hermetiseringstid: se tabellen



Flere anvendelser

Matvare §[°c] @* [min]
Rips 80 50
Stikkelsbaer 80 55
Tyttebaer 80 55
Kirsebaer 85 55
Mirabeller 85 55
Plommer 85 55
Fersken 85 55
Reine Claude-plommer 85 55

Eple 90 50
Eplemos 90 65
Kvede 90 65

Bonner 100 120

Tykke bgnner 100 120

Agurker 90 55

Redbeter 100 60
£

Forkokt 90 90

Stekt 90 90

§ Temperatur, @ Hermetiseringstid

* Hermetiseringstiden gjelder for 1,0 | glass. Ved 0,5 | glass reduseres tiden med 15 minutter, ved

0,25 | glass med 20 minutter.
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Flere anvendelser

Desinfisere servise

Servise og tateflasker som er desinfisert
i dampovnen, blir bakteriefrie som ved
vanlig koking. Undersgk farst ved hjelp
av produsentens opplysninger, om alle
deler er temperatur - (inntil 100 °C) og
dampbestandige.

Ta tateflaskene fra hverandre. Ikke sett
tateflasker sammen igjen far de er helt
tarre. Bare da unngas ny bakterie-
dannelse.

m Plasser alle delene pé risten elleri en
perforert panne, slik at de ikke bergrer
hverandre (liggende eller med apning-
ene ned). Da kan den varme dampen
stremme uhindret rundt de enkelte
delene.

Innstillinger

Flere | Desinfisere servise
Tid: 1 minutt til 10 timer
eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 minutter
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Heve gjeerdeig
m Lag deigen iht. oppskriften.

B Sett bakebollen utildekket pa risten.

Innstillinger

Flere | Heve gieerdeig
Tid: iht. oppskriften
eller

Darmpkoking
Temperatur: 40 °C
Tid: iht. oppskriften



Flere anvendelser

Varme opp fuktige kluter

m Fukt klutene og rull dem godt
sammen.

m Legg klutene ved siden av hverandre i
en perforert panne.

Innstillinger

Automatikkprogrammer | Spesial |
Yarme opp fuktige kluter

eller

Darmpkoking
Temperatur: 70 °C
Tid: 2 minutter

Smelte gelatin

m Legg gelatinplater i blat i 5 minutter i
en skal med kaldt vann. Gelatin-
platene ma veere dekket med vann.
Klem vannet ut av gelatinplatene og
hell vannet ut av skalen. Legg gelatin-
platene tilbake i skalen.

m Hell gelatinpulver i en bolle og tilsett
s& mye vann som angitt pa pakken.

m Dekk til serviset og sett det pa risten.

Innstillinger

Automatikkprogrammer | Spesial | Smel-
te gelatin

eller

Dampkoking
Temperatur: 90 °C
Tid: 1 minutt
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Flere anvendelser

Gjere honning flytende

m Lasne lokket litt og sett glassetien
perforert panne.

m Reri honningen en gang underveis.

Nar honningen skal gjares flytende
igien (dekrystallisering) ved en tempe-
ratur pa 60 °C, er hovedfokuset a fa en
smgrbar honning igjen.

Innstillinger

Automatikkprogrammer | Spesial | Gjgre
honning flytende

eller

Dampkoking

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 minutter (uavhengig av starrel-
sen pa glassene eller honningmengden i
glasset)
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Smelte sjokolade

Du kan smelte alle typer sjokolade i
dampovnen.

Ved bruk av fettglasur, sett den uapnede
pakken i en perforert damppanne.

m Del sjokoladen i biter.

B Legg starre mengder i en tett panne
og mindre mengder i en kopp eller en
bolle.

m Dekk pannene eller serviset med en
temperatur- (inntil 100 °C) og damp-
bestandig folie.

B Ror innimellom i sterre mengder.

Innstillinger

Autormatikkprogrammer [Autd] | Spesial | Smel-
te sjokolade

eller

Dampkoking
Temperatur: 65 °C
Tid: 20 minutter



Flere anvendelser

Lage yoghurt

Du trenger melk og yoghurt eller
yoghurtgjaeringsstoffer, f.eks. fra helse-
kostforretninger, som startkultur.

Bruk naturell yoghurt med levende kul-
turer og uten tilsetninger. Varmebehand-
let yoghurt er ikke egnet.

Yoghurten ma veere fersk (kort lagrings-
tid).

H-melk og fersk melk som ikke er kald er
egnet for tilberedning av yoghurt.
H-melk kan brukes uten videre behand-
ling. Fersk melk ma varmes opp til 90 °C
(ikke koke) og deretter avkjales til 35 °C.
Ved bruk av fersk melk, blir yoghurten
litt fastere enn ved bruk av H-melk.

Yoghurt og melk ma ha samme fettinn-
hold.

Glassene ma ikke beveges eller ristes
nar yoghurten skal stivne.

Etter tilberedningen ma yoghurten
straks avkjeles i kjgleskapet.

Fastheten, fettinnholdet og de kulturene
som brukes i den yoghurten du starter
med, pavirker konsistensen til den hjem-
melagede yoghurten. lkke alle yoghurter
egner seg like godt som startyoghurt.

Tips: Ved bruk av yoghurtgjeerings-
stoffer kan yoghurten lages av en melk/
flate-blanding. Bland 3/4 liter melk med
1/4 liter flote.

B Rer sammen 100 g yoghurt med 1 li-
ter melk eller tilbered blandingen av
yoghurtkulturer iht. anvisningene pa
pakken.

m Fyll melkeblandingen i glass og lukk
glassene.

m Sett de lukkede glassene i en perfo-
rert panne eller pa risten. Glassene
ma ikke komme i kontakt med hveran-
dre.

m Sett glassene i kjgleskapet sa snart
tiden er gatt. Ikke rar pa glassene
ungdig.

Innstillinger

Autornatikkprogrammer (autd | Spesial | Lage
yoghurt

eller

Dampkoking

Temperatur: 40 °C

Tid: 5:00 timer

Mulig arsaker til darlige resultater

Yoghurten er ikke fast:

Startyoghurten er lagret feil, kjglekjeden
er avbrutt, forpakningen var skadet, mel-
ken var ikke varmet tilstrekkelig opp.

Vaesken har skilt seg:
Glassene har veert i bevegelse, yoghur-
ten ble ikke avkjglt raskt nok.

Yoghurten er kornet:

Melken ble varmet for mye opp, det var
noe galt med melken, melken og start-
yoghurten ble ikke rert jevnt.
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Flere anvendelser

Smelte bacon/flesk
Flesket blir ikke brunet.

m Legg flesket (skéret i terninger, strim-
ler eller skiver) i en tett panne.

m Dekk pannene med en temperatur-
(inntil 100 °C) og dampbestandig fo-
lie.

Innstillinger

Automatikkprogrammer | Spesial | Smel-

te bacon/flesk

eller

Darmpkoking
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minutter

12

Dampe lgk
Damping betyr koking i egen kraft, even-
tuelt tilsatt litt fett.

m Skjeer loken smatt og legg deni en
tett panne sammen med litt smer.

m Dekk pannene med en temperatur-
(inntil 100 °C) og dampbestandig fo-
lie.

Innstillinger

Autornatikkprogrammer | Spesial | Dam-
pe lgk

eller

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minutter



Flere anvendelser

Safting Safting av frukt

Du kan safte myk og middels hard frukt i ™ Legg den klargjorte frukten i en perfo-
dampovnen. rert panne.

Overmoden frukt er best egnet for saf- B Sett en tett damppanne eller opp-
ting; jo mer moden frukten er, desto samlingsskalen eller glassbrettet
bedre og mer aromatisk blir saften. (avhengig av modell) under, for & sam-

le opp saften.

Forberedelse

Rens og vask frukten. Skjeer vekk skade- Innstillinger

de steder. Darmpkoking
. . . ) Temperatur: 100 °C
Fjern stilken fra vindruer og sure kirse- Tid: 40-70 minutter

beer, da disse stilkene inneholder bitter-
stoffer. Du trenger ikke ta av stilken pa
baerene.

Skjeer starre frukt, som epler,ica. 2 cm
store terninger. Jo hardere frukten er,
desto mindre bar bitene skjaeres.

Tips
- For smaksavrunding, bland mild og
syrlig frukt.

- For de fleste fruktsorter blir saftmeng-
den og aromaen bedre, hvis frukten
tilsettes sukker som far std noen
timer a trekke inn. Vi anbefaler 50 —
100 g sukker til 1 kg s@t frukt, 100 —
150 g sukker til 1 kg syrlig frukt.

- Hvis du vil ta vare pa saften, fyll den
varm pa rene flasker og lukk flaskene
omgaende.
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Flere anvendelser

Skalde matvarer

m Skjeer et kryss ved stilken i matvarer
som tomater, nektariner osv. Da blir
skinnet lettere & trekke av.

m Legg maten i en perforert panne.

m Brakjgl mandler med kaldt vann straks
de er tatt ut. Ellers far du ikke av skal-
let.

Innstillinger

Darmpkoking
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabellen

Matvare

@ [min]

Aprikoser 1

Mandler

Nektariner

Paprika

Fersken

RN N S U I LN [ Y QN

Tomater

@ Tid
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Konservere epler

Du kan forlenge holdbarheten til ube-
handlede epler. Damping av epler redu-
serer forratnelsen. Ved optimal lagring
pa et tart, kjslig og godt luftig sted, er
holdbarheten 5 til 6 maneder. Dette er
kun mulig med epler, ikke med annen
kjernefrukt.

Innstillinger

Autormatikkprogrammer | Frukt | Epler |
Helle)

eller

Dampkoking
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 minutter

Lage eggomelett

B Ror sammen 6 egg og 3,75 dl melk
(ikke pisk sa det danner seg skum).

m Krydre blandingen og hell deni en tett
panne som er penslet med smer.

Innstillinger

Dampkoking
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minutter

Driftstimer

Ved a velge Flere | Driftstimer kan du
sjekke det samlede antallet driftstimer
for dampovnen.



Hurtigtilberedning

Du kan tine, varme opp og tilboerede matvarer med en kombinasjon av damp og
mikrobeglger i driftsfunksjonen Hurtigtiberedning ).

Under oppvarmingsfasen blir ovnsrommet farst varmet opp til innstilt temperatur
med ren dampdrift. Sa snart denne temperaturen er nadd, kobles mikrobglgene inn,
slik at dampgeneratoren og magnetronen er koblet inn sammen under hele tilbered-
ningsfasen.

Som ved ren dampdrift, begynner tilberedningstiden ferst a lape, nar innstilt tem-
peratur er nadd.

Fordelen med den kombinerte driftsfunksjonen Hurtigtiberedning er at maten

- har en kortere tilberedningstid, da den tilbereder raskere enn med ren dampdrift
- ikke koker over eller tgrker ut, som ved ren mikrobglgedrift

- kan tines og varmes opp i en tilberedningsprosess

- ikke ma rares i under tilberedningsprosessen

Tining og oppvarming i driftsfunksjonen Hurtigtilberedning

[W]| @ [min]| §[°C] Tilbered-

ningsservise
Oppvarming av tallerkenretter” 2
Pasta med tomatsaus, 400 g 300 -8 90 dyp tallerken
(forhold 5 : 3)
Kjettkake med potetmos og rgd- 300 " 85 dyp tallerken
kal, 450 g
Tining og oppvarming1’2
Fryst gryterett/suppe, 250 g 300 101 95 Bolle
Fryst gryterett/suppe, 500 g 300 1516 90 Bolle

Mikrobglgeeffekt, @ Tid, § Temperatur
" Skal ikke dekkes til.
2 Sett maten pa glassbrettet i rillehgyde 1.
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Hurtigtilberedning

Tilberedning av poteter med skall (kokefaste)
m Sett glassbrettet i rillehgyde 1.

m Vask potetene og legg de ved siden av hverandre i en perforert damppanne.

Innstillinger

Autornatikkprogrammer | Grennsaker | Poteter | Poteter med skall | Faste | ... | Hurtigtil-
beredning

eller

Hurtigtiberedning
Mikrobeglgeeffekt/Temperatur: 80 W + 100 °C

Tid: se tabell

Potetstarrelse Mengde £ @ [min]

sma (40—60 g) 200 g (4 stk.) 2 15

600 g (12 stk.) 2 18

1000 g (20 stk.) 2 21

middels (90110 g) 200 g (2 stk.) 2 18

600 g (6 stk.) 2 21

1000 g (10 stk.) 2 24

store (140-160 g) 300 g (2 stk.) 2 22

600 g (4 stk.) 2 25

900 g (6 stk.) 2 29

£ 3} Rillehgyder, @ Tid
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Hurtigtilberedning

Tilberedning av ris

Ris sveller under koking, derfor ma den kokes i veeske. Vaeskeopptaket, og dermed
ogsa forholdet ris til vaeske er avhengig av rissorten.

Under tilberedningen tar risen opp all vaesken, slik at ingen neeringsstoffer forsvin-
ner.

Damppanner

Bruk en tett damppanne.

Forberedelse

Skyll risen far tilberedning. Hvis du skyller risen i beholderen den skal tilberedes i,
ma du helle vannet forsiktig ut igjen.

Tips: Den ngdvendige vaeskemengden finner du ved & bruke en vekt eller «kop-
pemetoden».

For «koppemetoden» fyller du ferst ensket mengde ris i en kopp, og deretter i tilbe-
redningsbeholderen. Deretter maler du ngdvendig mengde vaeske (se tabell) med
koppen, og heller den ned i beholderen med ris.

Serg for at risen fordeler seg jevnt i beholderen.
Innstillinger

Autormatikkprogrammer | Ris | ... | Hurtigtiberedning
eller

Hurtigtiberedning
Mikrobeglgeeffekt/Temperatur: se tabell

Tid: se tabell
Forhold Tilset- | £ 3 S :
Ris : vaeske ning [w] | [min] | [°C]
Basmatiris 1:2 Salt 2 300 9 100
Parboiled ris 1:2 Salt 2 150 17 100
Gratris 1:3 Sukker’ 2 150 21 100

£ 34 Rillehgyder, Mikrobalgeeffekt, @ Tid, § Temperatur

T Tilsett etter tilberedningsprosessen.
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

For tining og oppvarming av matvarer anbefaler vi generelt & stille inn falgende
mikrobglgeeffekter:

[w] Tining
80 Sveert gmfintlige matvarer:
smar, krem- og smearkremkaker, ost
150 Alle andre matvarer
Oppvarming
450 Baby-, barnemat
600 Forskjellige matvarer;
850 dypfryste ferdigretter, som ikke skal brunes
1000 Drikker

Mikrobelgeeffekt

Nodvendig tid for oppvarming avhenger av matvarens beskaffenhet, mengde og ut-
gangstemperatur. Tidene finner du i tabellene pa de fglgende sidene.
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Tining
Nar frysevarer tines skansomt, beholdes
vitaminer og neeringsstoffer i stor grad.

& Infeksjonsfare pga. bakterie-
dannelse.

Bakterier som f.eks. salmonella kan
fare til alvorlige matforgiftninger.
Renslighet er ekstra viktig ved tining
av fisk og kjott (og spesielt fjeerkre).
Du ma aldri bruke veesken som har
rent ut under tiningen.

Bearbeid matvarene umiddelbart
etter utjevningstiden.

Tips

- Tin maten pa glassbrettet uten
emballasje. Ved stgrre mengder mat-
varer, legg den frosne maten i servise
som er egnet for mikrobglge og sett
det pa glassbrettet.

- Dypfryste ferdigretter kan tines og
varmes opp samtidig. Felg anvis-
ningene pa pakken.

Tining av frysevarer

Bruk servise som er egnet for mikro-
balgeovn.

m Sett maten pa glassbrettet i rille-
hayde 1.

m Dekk eventuelt til maten.
m Velg Tining (£].
m Velg Mikrobglge og bekreft med OK.

m Endre forslagseffekten, hvis nadven-
dig, og bekreft med OK.

m Endre opptiningstiden, hvis nedven-
dig, og bekreft med OK.

Start er markert.

m Start prosessen med sensor-
tasten OK.

m Under tiningen:
Rer, snu eller flytt p& maten. Rar fra
ytterkantene og inn mot midten, da
maten naermest kantene blir raskere
oppvarmet.

Utjevningstider er hviletider, hvor
temperaturen fordeler seg jevnt i maten.

B La maten sta noen minutter i rom-
temperatur etter opptiningen, slik at
temperaturen fordeler seg jevnt i
maten.

Alternative innstillinger

Mikrobglge
Mikrobglgeeffekt: se tabellen
Tid: se tabellen
Utjevningstid: se tabellen
Henvisninger til tabellen

Ta hensyn til de angitte mikrobglge-
effektene, tidene og utjevningstidene. Ta
hensyn til beskaffenheten, mengden og
utgangstemperaturen til maten.

Valg av tider

m Velg generelt den midterste tiden.
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Tining i driftsfunksjonen Mikrobglge

Matvare Mengde = @ Rer/snu/ | Deksel
[w] [min] [min] flytt pa
Melkeprodukter
Flate 250 ml 80 14 10-15 hvert Ja
5. minutt
Smar 250 g 80 12—14 5—-10 etter Ja
halve tiden
Osteskiver 250 g 80 6—7 10-15; etter Nei
3 minutter
ta osteski-
vene fra
hverandre
Melk 500 ml 150 22-23 5-10 2 ganger Ja
etter hvert
7. minutt
Kaker/bakst
Sandkake (formkake) 100¢g 150 1-2 5-10 - Ja
(1 stk.)
Sandkake (formkake) 300¢g 150 3-4 10-15 etter Ja
(1 stk.) halve tiden
Fruktkake 3x100¢g 150 9-10 1015 etter Ja
(3 stykker) 5 minutter
Smaorkake 3x100¢g 150 5—-6 1015 etter Ja
(3 stykker) halve tiden
Blatkake/ 100 g 80 3-4 10—-15 - Ja
kremkake
(1 stykke)
Blotkake/ 3x100¢g 80 5,5—-6,5 10—-15 etter Ja
kremkake halve tiden
(3 stykker)
Rundstykker (4 stk.) 4 x 150 4-5 5-10 etter Nei
ca.50g halve tiden
Frukt
Jordbeer, bringebaer 150 g 80 1112 5-10 etter Ja
halve tiden
Rips 250¢g 80 13—14 5-10 etter Ja
halve tiden
Plommer 500¢g 150 13—15 5-10 etter Ja
halve tiden
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Matvare Mengde = @) Rer/snu/ | Deksel
[w] [min] [min] flytt pa
Kjott
Kjottdeig 500¢g 150 8-9 1015 2 ganger Nei
i i etter hvert
10. minutt
80 17-19
Kylling 1000 g 150 2528 1015 hvert Nei
10. minutt
Grennsaker
Erter 250 g 150 9-10 5-10 etter Ja
halve tiden
Asparges 250 g 150 112 5-10 etter Ja
5 minutter
Bonner 500¢g 150 1617 5-10 2 ganger Ja
etter hvert
5. minutt
Radkal (som kan por- 500¢g 150 18—19 5-10 2 ganger Ja
sjoneres) etter hvert
5. minutt
Spinat (som kan por- 300¢g 150 14-15 10-15 2 ganger Ja
sjoneres) etter hvert
5. minutt

Mikrobglgeeffekt, @ Tinetid, ¥ Utjevningstid
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Oppvarming

Kapittel «Sikkerhetsregler», avsnitt
«Forskriftsmessig bruk» ma leses.

& Fare for skade ved sveert varme
matvarer.

Dersom du varmer opp baby- og bar-
nemat for varmt, kan barna brenne
seg pa den.

Varm opp baby- og barnemat kun i
60—70 sekunder med 450 watt.
Etter oppvarming av mat, spesielt av
baby- og barnemat; rar eller rist
maten/drikken, og kontroller spise-/
drikketemperaturen, slik at barna ikke
brenner seg.

& Fare for skade ved overtrykk i luk-
kede beholdere eller flasker.

| lukkede beholdere eller flasker opp-
star et trykk ved oppvarming, som
kan fare til eksplosjon.

Mat og veeske skal aldri varmes opp i
lukkede beholdere eller flasker. Apne
beholdere pa forhand og ta av lokket
og smukken pa tateflasker far de var-
mes.
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Fare for skade pga. sveert varm vees-
ke.

Ved koking, spesielt ved ettervarming
av veeske i driftsfunksjonen Mikro-
belge (&), kan det forekomme at ko-
ketemperaturen er nddd uten at de
typiske dampboblene stiger opp.
Veesken koker ikke jevnt.

Slik forsinket koking kan fare til en
eksplosjonsartet overkoking, slik at
du kan brenne deg pa den sveert
varme vaesken nar kokekaret tas ut av
ovnen. Under ugunstige omstendig-
heter kan trykket veere sa sterkt at
deren apnes av seg selv.

Rar i vaesken far oppvarming eller ko-
king.

Vent i minst 20 sekunder etter
oppvarmingen, far du tar glasset ut av
ovnsrommet.

Du kan ogsa sette en glasstav eller
lignende i glasset under oppvar-
mingen.



Tining og oppvarming med mikrobeglge

Tips
- Bruk alltid lokk, unntatt ved oppvar-

ming av drikke eller stekt mat med
panering.

- Veer oppmerksom pa at matvarer med
en utgangstemperatur pa ca. 5 °C
(kjleskaptemperatur), trenger lenger
tid pa & varmes opp enn romtempe-
rerte matvarer.

- Hvis du er i tvil om maten er tilstrek-
kelig varm, still inn litt lengre tid.

- Dypfryste ferdigretter kan tines og
varmes opp samtidig. Falg anvis-
ningene pa pakken.

Oppvarming av matvare

Bruk servise som er egnet for mikro-
balgeovn.

m Sett den maten som skal varmes opp
pa glassbrettet i rillehgyde 1.

m Dekk eventuelt til maten.
m Velg Oppvarming (24
m Velg Mikrobglge og bekreft med OK.

m Endre forslagseffekten, hvis nadven-
dig, og bekreft med OK.

m Endre tiden, hvis nadvendig, og be-
kreft med OK.

Start er markert.

m Start prosessen med sensor-
tasten OK.

m Under oppvarmingen:
Rar, snu eller flytt pa maten. Rar fra
ytterkantene og inn mot midten, da
maten neermest kantene blir raskere
oppvarmet.

& Fare for forbrenning pa varme
overflater.

Dampovnen blir varm under bruk. Du
kan brenne deg pa ovnsrommet,
faringslistene og tilbeharet. Det kan
dannes vanndraper pa undersiden av
serviset.

Bruk grytevotter nar du arbeider i
ovnsrommet og nar du tar ut serviset.

Utjevningstider er hviletider, hvor
temperaturen fordeler seg jevnt i maten.

B La maten st noen minutter i rom-
temperatur etter oppvarming, slik at
temperaturen fordeler seg jevnt i
maten.

Alternative innstillinger

Mikrobglge
Mikrobglgeeffekt: se tabellen
Tid: se tabellen
Utjevningstid: se tabellen
Henvisninger til tabellen

Ta hensyn til de angitte mikrobglge-
effektene, tidene og utjevningstidene. Ta
hensyn til beskaffenheten, mengden og
utgangstemperaturen til maten.

Valg av tider

m Velg generelt den midterste tiden.
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Oppvarming i funksjonen Mikrobglge

Matvare Mengde = Ror/snu/ | Deksel
[w] [min:s] [min] flytt pa
Drikker'
Kaffe, drikketempe- 1 kopp 1000 1:10-1:20 - fer oppvar- Nei
ratur 60—65 °C (200 ml) mingen
Melk, drikketempe- | 1 beger/ 1000 1:20-1:30 - fer oppvar- Nei
ratur 60—65 °C krus mingen
(200 mi)
Koke opp vann 1 kopp 1000 1:40-1:50 - fer oppvar- Nei
(125 ml) mingen
Tateflaske (melk) ca.200ml| 450 1:30-1:40 1 for Nei
servering
Glihwein, glogg 1 beger/ 1000 1:00—-1:10 - for oppvar- Nei
drikketemperatur krus mingen
60-65 °C (200 ml)
Matvare2
Barnemat 1glass 450 1:00-1:10 1 for Nei
(romtemperatur) (190 g) servering
Kotelett, stekt 200 g 600 4:20-4:50 1 etter Nei
halve tiden
Fiskefilet, stekt 200 g 600 3:50—-4:20 1 etter Nei
halve tiden
Stek med saus 200 g 600 4:50-5:20 1 etter Ja
halve tiden
Tilbehar 250 g 600 3:40-4:10 1 etter Ja
halve tiden
Grgnnsaker 250 g 600 3:50—-4:20 1 etter halve Ja
tiden og far
servering
Saus 250 g 600 4:10—4:40 1 etter halve Ja
tiden og far
servering
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Tining og oppvarming med mikrobeglge

Matvare Mengde = @) Rer/snu/ | Deksel
[w] [min:s] [min] flytt pa
250 g 600 4:00-4:30 1 etter halve Ja
tiden og for
servering
Suppe/gryterett
500¢g 600 7:00-7:30 1 etter halve Ja
tiden og fer
servering

Mikrobglgeeffekt, @ Tid, % Utjevningstid

1 Unnga forsinket koking, ved a rare i veesken fgr den varmes opp. Vent i minst 20 sekunder etter
oppvarmingen, far du tar glasset ut av ovhsrommet. Du kan ogsé sette en glasstav eller lignende i

glasset under oppvarmingen.

2 Tidene gjelder nar maten har en utgangstemperatur pa ca. 5 °C. For matvarer som vanligvis ikke opp-
bevares i kjgleskap, gdr man ut i fra en romtemperatur pa ca. 20 °C. Varm opp maten (med unntak av
babymat og emfintlige, jevnede sauser) til en temperatur pd 70—75 °C.
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Automatikkprogrammer

De tallrike automatikkprogrammene fa-
rer deg behagelig og sikkert til optimalt
tilberedningsresultat.

Kategorier

Automatikkprogrammene er sortert
etter kategori for bedre oversikt. Du vel-
ger ganske enkelt det programmet som
passer til maten og felger henvisningene
i displayet.

Bruk av automatikkprogrammer
m Velg Automatikkprogrammer (autg),
Valglisten vises.

m Velg onsket kategori (f.eks. Fisk).

De automatikkprogrammene som er til-
gjengelige i kategorien vises.

m Velg gnsket automatikkprogram.
m Fglg henvisningene i displayet.

Tips: Med i Info kan du, avhengig av
tilberedningsprosess, f.eks. hente
informasjon om nar du skal sette maten
i ovnen eller nar du skal snu den.
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Informasjon om bruk

Dersom du har brukt ovnen, skal
ovnsrommet alltid avkjeles til rom-
temperatur fgr du starter et
automatikkprogram.

Vektangivelsene er basert pa vekt per
stk. Du kan tilberede ett stykke laks a
250 g eller ti stykker laks a 250 g
samtidig.

Tilberedningsgraden vises ved en
strek med syv segmenter. Du kan
stille inn tilberedningsgraden i
navigasjonsfeltet.

| kategorien Ris har du, i tillegg til pro-
grammene for langkornet og rundkor-
net ris, ogsa valget Generelt. Bruk
dette automatikkprogrammet hvis du
vil tilberede langkornet eller rundkor-
net ris, som ikke er tilgjengelig som
eget automatikkprogram.

For noen automatikkprogrammer kan
start- eller sluttiden forskyves via
Start kl. eller Ferdig kl..

De enkelte tilberedningstrinnene til
automatikkprogrammene listes opp
under menypunktet Vis tilberednings-
skritt. For enkelte automatikk-
programmer har du ogsd meny-
punktet Vis fremgangsmate. Du kan
apne ngdvendige handlinger, slik som
a sette inn maten eller legge til ingre-
dienser, via dette menypunktet.
Under tilberedningen kan du vise
handlingene ved & bruke 1 Info.



Automatikkprogrammer

- Veer forsiktig nar du dpner ovnsdgren
og skal sette maten inn i det varme
ovnsrommet. Varm damp kan sive ut.
Ga et skritt tilbake og vent til dampen
har forsvunnet. Pass péa at du hverken
kommer i bergring med den varme
dampen eller de varme veggene i
ovnsrommet. Det er fare for forbren-
ning og skalding.

- Hvis maten ikke skulle veere tilberedt
slik du @nsker etter at et automatikk-
program er slutt, kan du velge Forleng.
progr.tid.

- Automatikkprogrammer kan ogsa lag-
res som Egne programmer. Velg da
sensortasten <D nar et automatikk-
program er ferdig.
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Egne programmer

Du kan opprette og lagre inntil 20 egne
programmer.

- Du kan kombinere inntil 9 tilbered-
ningsskritt for favorittoppskrifter eller
oppskrifter du bruker ofte. For hvert
tilberedningsskritt kan du legge til
innstillinger som f.eks. driftsfunksjon,
temperatur og tilberedningstid.

- Du kan legge inn et programnavn for
oppskriften.

Nar du velger og starter dette program-
met pa nytt neste gang, forlgper det
automatisk.

Andre muligheter for oppretting av egne
programmer:

- Etter at et automatikkprogram eller
spesialprogram er ferdig, kan du lagre
det som eget program.

- Etter at en tilberedningsprosess med

innstilt tid er forlgpt, kan du lagre den.

Deretter legger du inn et programnavn.
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Opprette egne programmer
m Velg Egne programmer (& J.
m Velg Opprette program.

N3 kan du velge innstillingene for farste
tilberedningsskritt.

Felg henvisningene i displayet:
m Velg og bekreft enskede innstillinger.
m Velg Avslutt tiberedningsskritt.

Alle innstillingene for ferste tilbered-
ningsskritt er valgt.

Du kan tilfaye flere tilberedningsskritt,
f.eks. hvis du skal bruke en annen funk-
sjon etter den farste.

m Dersom det er ngdvendig med flere
tilberedningsskritt, velg Legg til tibered-
ningsskritt og ga frem som for 1. tilbe-
redningsskritt.

Hvis du vil kontrollere innstillingene
eller endre dem i etterkant, velg det ak-
tuelle tilberedningsskrittet.

m Nar alle ngdvendige tilberednings-
skritt er valgt, velg Lagre.

B Legg inn programnavnet.
m Velg V.

| displayet vises bekreftelsen pa at pro-
gramnavnet er lagret.

B Bekreft med OK.

Du kan starte det lagrede programmet
omgaende eller utsette starten eller en-
dre tilberedningsskrittene.



Egne programmer

Start av egne programmer
m Skyv maten inn i ovnen.

m Velg Egne programmer (& ].

m Velg gnsket program.

m Velg Utfar.

Avhengig av programinnstillinger vises
falgende menypunkter:

- Start straks
Programmet starter omgaende. Opp-
varmingen kobles inn omgéaende.

- Ferdig kl.
Du velger nar programmet skal slutte.
Oppvarmingen kobles automatisk ut
til dette tidspunktet.

- Start kl.

Du velger nér programmet skal starte.

Oppvarmingen kobles automatisk inn
til dette tidspunktet.

- Vis tilberedningsskritt
Et sammendrag av innstillingene
vises.

m Velg gnsket menypunkt.

Programmet starter straks eller til inn-
stilt tidspunkt.

m Hvis programmet er ferdig, velg
sensortasten E]

Endre tilberedningsskritt

Tilberedningsskrittene til automatikk-
programmer som er lagret med eget
navn, kan ikke endres.

m Velg Egne programmer (& J.
m Velg programmet du gnsker & endre.
m Velg Endre program.

m Velg tilberedningsskrittet du gnsker a
endre eller Legg til tiberedningsskritt, for
a legge til et tilberedningsskritt.

m Velg og bekreft gnskede innstillinger.

m Hvis du vil starte det endrede pro-
grammet, uten & endre det, velg Starte
program.

m Nar du har endret alle innstillingene,
velg Lagre.

| displayet vises bekreftelsen pa at pro-
gramnavnet er lagret.

m Bekreft med OK.

Det lagrede programmet er endret, og
du kan starte det omgéende eller utset-
te starten.

129



Egne programmer

Endre navn

m Velg Egne programmer (& ].

m Velg programmet du gnsker & endre.
m Velg Endre navn.

m Endre programnavnet.

m Velg V.

| displayet vises bekreftelsen pa at pro-
gramnavnet er lagret.

m Bekreft med OK.

Programmet har skiftet navn.
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Slette egne programmer

m Velg Egne programmer (& J.

m Velg programmet du gnsker a slette.
m Velg Slette program.

m Bekreft sparsmalet med Ja.

Programmet er slettet.

Du kan slette alle egne programmer
samtidig via Flere | Innstilinger ™ |
Fabrikkinnstilinger | Egne programmer.




Opplysninger for testinstitutter

Proveretter iht. EN 60350-1 (driftsfunksjon Tilberedning med

damp (&)
Proveretter Damppanner Mengde [g] Bﬂ 152 [°c] @ [min]
1
Damptilfersel
Brokkoli (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L 300 Vilkarlig 100 3
Dampfordeling
Brokkoli (8.2) 2x DGGL1/2-40L maks. Vilkérlig3 100 3
kapasitet
Erter (8.3) 4x DGGL 1/2-40L 875 i hver 2 4.4 100 5

£ 1% Rillehayde(n), § Temperatur, @ Tilberedningstid

1 Skyv oppsamlingsskalen eller glassbrettet (avhengig av modell) inn i rillehgyde 1.

2 Sett praverettene inn i kaldt ovnsrom (fer oppvarmingsfasen starter).

3 Settinn 2x DGGL 1/2-40L etter hverandre i rillehgyden.

4 Settinn 2x DGGL 1/2-40L etter hverandre i hver av rillehgydene.

5 Testen er ferdig, nér temperaturen pa det kaldeste stedet er 85 °C.

Proveretter Tilberedning av hel meny' (driftsfunksjon Tilberedning

med damp [2%))

Proveretter Damppanner | Mengde [g] 542 §[°C] | Heyde[cm] | @ [min]

1

Poteter, faste, delti [1/2 DGGL 40 L 800 4 100 - 17
fire3

Laksefilet, dypfryst, |1/2 DGGL40 L 4 x150 2 100 <25 9
ikke tint >25<32 10

>372 11

Brokkolibuketter 1/2 DGGL40 L 600 3 100 - 4

£ 1% Rilleheyde, § Temperatur, @ Steketid

1 Fremgangsmate se kapittel «Tilberedning med damp», avsnitt «Tilberedning av hel meny - manuelt».

2 Sett glassbrettet i rillehgyde 1.

3 Sett 1. praverett (poteter) inn i kaldt ovnsrom (fer oppvarmingsfasen starter).
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Opplysninger for testinstitutter

Praveretter iht. EN 60705 (driftsfunksjon Hurtigtilberedning (Ev)')

475 g (12.3.2)

Proveretter 42 = -3 4 Kommentar
B3 [w] § [min] .
[°C] [min]
Eggekrem, 1000 g 1 150 80 19-20 120 | Servise: se beskrivelse 12.3.1.2
(12.3.1) og vedlegg B,
Mal pé servisets gvre kant
250 x 250 mm, tilberedes uten
lokk
Sandkake (formkake), 1 300 85 7 5 Servise: se beskrivelse 12.3.2.2

og vedlegg B,

Utvendig diameter pa servisets
avre kant 220 mm, tilberedes
uten lokk

£ 1% Rillehayder, Mikrobglgeeffekt, § Temperatur, @ Tine- eller tilberedningstid, 3 Utjevningstid

1 Kombinert driftsfunksjon med damp og mikrobelge.

2 Bruk glassbrettet som oppstillingsflate.

3 Sett praverettene inn i kaldt ovnsrom (fer oppvarmingsfasen starter).

4 La preveretten sta i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.
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Opplysninger for testinstitutter

Proveretter iht. EN 60705 (funksjon Mikrobglge (X))

(A.3.2)

Proveretter B‘f [W]l | @ [min] 2 il Kommentar
Eggekrem, 1000 g 1 450 19-20 120 Servise: se beskrivelse 12.3.1.2
(12.3.1) og vedlegg B,
Mal pé servisets gvre kant
250 x 250 mm, tilberedes uten
lokk
Sandkake (formkake), 1 450 4 5 Servise: se beskrivelse 12.3.2.2
475 g (12.3.2) + + og vedlegg B,

300 10—10:30 Utvendig diameter pa servisets
gvre kant 220 mm, tilberedes
uten lokk

Kjottdeig, 900 g 1 600 8 5 Servise: se beskrivelse 12.3.3.2
(12.3.3) + + og vedlegg B,

450 18—19 Mal pé servisets gvre kant
250 x 124 mm, tilberedes uten
lokk, sett serviset pa tvers i
ovnsrommet

Tining av kjgtt (karbo- 1 150 8-9 10 Servise: se beskrivelse 13.3.2
nadedeig), 500 g + + og vedlegg B, tines utildekket,
(13.3) 80 17-19 snu etter halve tiden
Bringebzer, 250 g 1 80 12—13 3 Beholder: se beskrivelse

A.3.2.2, tines utildekket

f 34 Rillehoyde, Mikrobgalgeeffekt, @ Tine- eller tilberedningstid, ${ Utjevningstid

1 Bruk glassbrettet som oppstillingsflate.

2 La preveretten sté i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.
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Rengjoring og stell

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Dampovnen blir varm under bruk. Du
kan brenne deg pa ovnsrommet,
foringslistene og tilbehgret.

La ovnsrommet, faringslistene og til-
beharet avkjeles fer rengjaringen.

& Fare for skade ved elektrisk stat.
Dampen fra en damprenser kan tren-
ge inn til stremferende deler og for-
arsake en kortslutning.

Du ma aldri bruke damprenser til ren-
gjering av dampovnen.

Alle overflatene kan bli misfarget eller
forandret, dersom du bruker uegnede
rengjeringsmidler.

Alle overflatene er emfintlige for riper.
Nar det gjelder glassflater kan riper
under visse omstendigheter fare til at
glasset gar i stykker.

Rengjer kun med oppvaskmidler som
er beregnet for bruk i husholdningen.
Rester av rengjeringsmiddel skal fjer-
nes med en gang.

Ikke bruk rengjarings- eller oppvask-
midler som inneholder alifatisk hydro-
karbon. Da kan pakningene begynne
a svelle.

Kraftige tilsmussinger kan under vis-
se omstendigheter skade damp-
ovnen.

Rengjer ovnsrommet, innsiden av
dgren og derpakningen, sa snart det
er avkjelt. Hvis du venter for lenge blir
rengjeringen ungdvendig vanskelig
eller i ekstreme tilfeller umulig.
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Hvis dampovnen er gdelagt, kan det
streamme ut mikrobglger nar den er
slatt pa. Dette kan veere farlig for
brukeren.

Kontroller dgr og derpakning for ska-
der. Ikke bruk funksjoner med mikro-
belgedrift far dampovnen er reparert
av en servicetekniker.

B Rengjor og terk dampovnen og til-
beharet etter hver bruk.

m Ikke lukk daren far ovnsrommet er
helt tart.

Tips: Hvis dampovnen skal sta ubrukt
over lang tid, rengjer den grundig nok en
gang, for & unnga luktdannelse etc. La
deretter ovnsdaren sta apen.



Rengjoring og stell

Uegnede rengjeringsmidler

For & unnga skader pa overflatene, ma
du ikke rengjere med:

- rengjgringsmidler som inneholder
soda, ammoniakk, syre eller klorid

- kalklgsende rengjaringsmidler

- skurende rengjgringsmidler (f.eks.
skurepulver, skuremelk, universal-
stein)

- lgsemiddelholdige rengjaringsmidler
- rengjeringsmidler for rustfritt stal

- maskinoppvaskmiddel

- glassrens

- rengjgringsmiddel for platetopper av
glasskeramikk

- harde skrubbende svamper og barster
(f.eks. grytesvamper, brukte svamper)
som inneholder rester av skuremidler

- flekkfjerningssvamp
- skarpe metallskraper
- stalull

- stélskrubb

- punktvis rengjering med mekaniske
rengjgringsmidler

- stekeovnsrens og -spray

Rengjoring av fronten

B Rengjor fronten pd dampovnen med
en ren svampklut, litt handoppvask-
middel og varmt vann.

m Tork deretter fronten med en myk klut.

Tips: Du kan ogséa bruke en ren, fuktig
mikrofiberklut uten rengjgringsmiddel.
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Rengjoring og stell

Rengjoring av ovnsrommet

Rengjor og terk ovnsrommet, derpaknin-
gen, oppsamlingsrenne og innsiden av
deren etter hver bruk.

m Fjern:

- kondens med en svamp eller svamp-
klut,

- lette fettflekker med en ren svamp-
klut, hdndoppvaskmiddel og varmt
vann.

m Vask over med rent vann etter rengjg-
ringen, til alle rester av rengjerings-
midler er fjernet.

B Tork deretter overflatene med en klut.

Rengjering av automatisk derapner

Pass pa at derapneren ikke blir tilklis-
tret av matrester.

m Vask straks vekk flekker og sl pa der-
apneren med en ren svampklut, hand-
oppvaskmiddel og varmt vann.

m Vask over med rent vann etter rengjg-
ringen, til alle rester av rengjerings-
midler er fjernet.
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Rengjere vanntanken

m Ta ut vanntanken etter hver
tilberedningsprosess med damp.

m Ta av platen som beskytter mot skvul-
ping.

B Tgm vanntanken.

m Vask vanntanken for hand og tark den,
for & fjerne kalkrester.

m Sett platen som beskytter mot skvul-
ping pa vanntanken igjen. Pass pa at
platen som beskytter mot skvulping
settes pa riktig.

Rengjaring av tilbehar

Alt tiloehgret kan vaskes i oppvask-
maskin.

Rengjoring av glassbrett, rist og damp-
panne

m Vask og terk glassbrett, rist og panner
etter hver bruk.

m Blalige misfarginger pa pannene kan
fiernes med eddik. Skyll dem deretter
med rent vann.



Rengjoring og stell

Rengjering av faringslister

Vedlikehold

Feringslistene kan vaskes i oppvask-
maskinen.

Funksjonene Ferdig kl. og Start kl. tilbys
ikke i vedlikeholdsprogrammene.

g N

/c

m Trekk faringslistene ut av festet for-
an (1) ogtademav (2.).

B Rengjor foringslistene i oppvask-
maskinen eller med en ren svampklut,
handoppvaskmiddel og varmt vann.

Avkalkning av dampovnen

Vi anbefaler at du bruker Miele avkal-
kingstabletter til avkalkningen (se
«Ekstrautstyr»). Disse er utviklet spe-
sielt for Mieles produkter, for optimal
avkalkingsprosess. Andre avkalkings-
midler, som i tillegg til sitronsyre ogsa
inneholder andre syrer og/eller andre
ugnskede ingredienser, f.eks. klorider,
kan skade ovnen. Dessuten kan ikke
virkningen garanteres ved feil konsen-

Innsettingen skjer i omvendt rekke-
folge.

m Sett faringslistene forsiktig inn igjen.

Dersom faringslistene ikke er satt inn
riktig, kan pannene tippe.

Feringslistene er festet i plasthylser.
Kontroller at ikke hylsene er skadet.
Hvis de er skadet, ma du ikke bruke
driftsfunksjoner med mikrobglge for
de er skiftet ut.

trasjon av avkalkingsopplasningen.

Dersom avkalkingsopplesningen
havner pa metall, kan det dannes
flekker.

Terk av avkalkingsmiddel omgaende.

Dampovnen ma avkalkes etter en be-
stemt driftstid. Nar tidspunktet for av-
kalking er nadd, vises antall
gjenveerende tilberedningsprosesser i
displayet. Kun tilberedningsprosesser
med damp telles. Etter den siste tilbe-
redningsprosessen med damp blir
dampovnen sperret.

Vi anbefaler & avkalke dampovnen fagr
den blir sperret.

Under avkalkingsprosessen méa vann-
tanken temmes, skylles og fylles med
friskt vann.
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Rengjoring og stell

m SI3 p&d dampovnen og velg Flere |
Yedikehold | Avkalking.

| displayet vises meldingen Yennligst
vent..... Avkalkingsprosessen forberedes.
Dette kan ta noen minutter. Sa snart for-
beredelsen er avsluttet, blir du bedt om
a fylle vanntanken.

m Fyll vanntanken med kaldt vann opp til
markeringen S med lunkent vann og
tilsett 2 Miele avkalkingstabletter.

m Vent til avkalkingstablettene har lgst
seg opp.

m Skyv inn vanntanken.

m Bekreft med OK.

Resttiden vises. Avkalkingsprosessen
starter.

Ikke sl av dampovnen far avkalkingen
er ferdig, ellers ma avkalkingen startes

pa nytt.

Under prosessen ma vanntanken skylles
og fylles med friskt vann to ganger.

m Fglg anvisningene i displayet.

Nar resttiden er ferdig, vises Ferdig og et
signal hares.
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B Sla av dampovnen.

m Ta ut vanntanken og ta av platen som
beskytter mot skvulping.

B Tgm og terk vanntanken.
m La ovnsrommet avkjoles.
m Tork ovnsrommet til slutt.

m Ikke lukk daren far ovnsrommet er
helt tart.

Blotlegging

Rester som sitter godt fast, kan blatleg-
ges i dette vedlikeholdsprogrammet.

B La ovnsrommet avkjoles.
m Ta alt tilbehgret ut av ovnsrommet.

m Fjern store matrester og flekker med
en klut.

m Velg Flere | Vediikehold | Blatlegging.

Blatleggingsprosessen varer i ca. 10 mi-
nutter.



Hvis feil oppstar ...

De fleste feil som oppstéar ved daglig bruk, kan du rette pa selv. | mange tilfeller kan
du spare bade tid og penger, fordi du slipper & kontakte serviceavdelingen.

P& www.miele.com/service finner du informasjon om hvordan du kan rette feilene

selv.

Folgende tabeller skal hjelpe deg med & finne arsaken til en feil og til a rette den.

Meldinger i indikatorene/displayet

Problem

Arsak og retting

Fd4

Det har oppstatt en teknisk feil.

m Sla avdampovnen og deretter pa igjen etter et par
minutter.

m Huvis feilmeldingen fortsatt vises, tilkall Mieles
serviceavdeling.

En melding som ikke er
oppfert i denne tabellen,
vises i displayet.

Det har oppstatt en feil i elektronikken.

m Koble dampovnen fra stremforsyningen i ca. 1 mi-
nutt.

m Kontakt Mieles serviceavdeling hvis problemet
vedvarer etter at strammen er koblet til igjen.
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Hvis feil oppstar ...

Uventet atferd

Problem

Arsak og retting

Ovnsrommet blir ikke
varmt.

Messeinnstillingen er aktivert.

Dampovnen kan betjenes, men varmen i ovnsrommet

fungerer ikke.

m Deaktiver messeinnstillingen (se kapittel «Innstil-
linger», avsnitt «Forhandler»).

Ovnsrommet har blitt varmet opp ved bruk av varme-
skuffen, som er bygget innunder.
m Apne dgren og la ovnsrommet avkjgles.

Etter flytting gar ikke
dampovnen over fra
oppvarmingsfasen til til-
beredningsfasen.

Koketemperaturen for vannet har endret seg, fordi det

nye oppstillingsstedet ligger minst 300 hgydemeter

hayere eller lavere enn det gamle.

m Gjennomfgr avkalking for 3 tilpasse koketempera-
turen (se kapittel «Rengjering og stell», avsnitt
«Vedlikehold»).

Under drift kommer det
ut uvanlig mye damp,
eller det kommer damp
ut pa andre steder enn
vanlig.

Daren er ikke skikkelig lukket.
m Lukk dgren.

Darpakningen sitter ikke riktig.
m Trykk derpakningen inn igjen, slik at den er tilpasset
jevnt overalt.

Darpakningen har skader, f.eks. sprekker. Skift der-

pakningen.

m Kontakt Mieles serviceavdeling for utskiftning av
derpakningen.

m |kke bruk noen funksjoner med mikrobglge for dar-
pakningen er skiftet ut.

Funksjonene Start kl. og
Ferdig kl. vises ikke.

Temperaturen i ovnsrommet er for hay, f.eks. rett
etter en tilberedningsprosess.
m Apne dgren og la ovnsrommet avkjales.

Disse funksjonene blir generelt ikke tilbudt i
vedlikeholdsprogrammene.
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Hvis feil oppstar ...

Problem

Arsak og retting

Sensortastene reagerer
ikke.

Du har valgt innstillingen Display | QuickTouch | Av.
Dermed reagerer ikke sensortastene nar dampovnen
er slatt av.

m Sa snart du har slatt pa dampovnen, reagerer
sensortastene. Hvis du vil at sensortastene alltid
skal reagere selv nar dampovnen er avslatt, velg
innstillingen Display | QuickTouch | Pa.

Dampovnen er ikke koblet til el-nettet.

m Kontroller om stgpselet er satt i stikkontakten.

m Undersek om sikringen i elektroinstallasjonen har
koblet seg ut. Kontakt elektrofagfolk eller Mieles
serviceavdeling.

Det er et problem med styringen.
m Berer pd/av-tasten O til displayet slar seg av og
dampovnen starter pa nytt.

Stoy
Problem Arsak og retting
Under drift og etter at Dette er ingen feil. Lyden oppstar ved inn- og ut-

dampovnen er slatt av,
heres en lyd (brum-
ming).

pumping av vann.

Etter at dampovnen er
slatt av heres en viftelyd.

Viften fortsetter & ga.

Dampovnen er utstyrt med en vifte som leder dam-
pen ut av ovnsrommet. Viften fortsetter & ga en
stund etter at apparatet er slatt av. Den kobles auto-
matisk ut etter en stund.

Nar du tar dampovnen i
bruk igjen heres en pipe-
lyd.

Nar daren lukkes skjer det en trykkutligning, og det
kan oppsta en pipelyd. Det betyr ikke at det er noe
feil med apparatet.
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Hvis feil oppstar ...

Ikke tilfredsstillende resultat

Problem

Arsak og retting

Etter at den innstilte
tiden er utlept, er ikke
maten tilstrekkelig opp-
varmet eller kokt i drifts-
funksjonen Mikro-

belge (=].

Etter at en prosess ble avbrutt ble ikke mikrobglgen

startet igjen.

m Start prosessen pa nytt, til maten er tilstrekkelig
varmet opp eller tilberedt.

Ved tilberedning eller oppvarming med mikrobglge ble

det innstilt for kort tid.

m Kontroller om du har valgt riktig tid for den innstilte
mikrobelgeeffekten. Jo lavere mikrobglgeeffekt,
desto lenger tid.

Hvis den mengden som er satt inn er for liten, redu-

serer dampovnen for sikkerhets skyld effekten auto-

matisk til en effekt som er passende for den gitte

mengden. | displayet vises fortsatt den effekten som

var innstilt ved begynnelsen.

m Start prosessen pa nytt med en lavere mikrobglge-
effekt, til maten er tilstrekkelig oppvarmet eller til-
beredt.

Etter oppvarming eller
tilberedning med drifts-
funksjonen Mikro-
belge (=], blir maten for
raskt avkjolt.

P& grunn av mikrobglgenes egenskaper oppstar
varmen ferst i ytterkantene av maten og overferes sa
innover mot midten. Nar matvarer varmes opp med
en hgy mikrobglgeeffekt, kan de bli fort varm utenpa,
men fortsatt ikke varme i kjernen. Under temperatur-
utjevningen etterpa, blir matvarene varmere i kjernen
og kaldere utenpa.
m Velg en lavere mikrobglgeeffekt og lengre tid, spe-
sielt for mat med ulik sammensetning, f.eks. en
meny.

Ved bruk av funksjonen
Popcorn (&), er det kun
litt (mindre enn halvpart-
en) av popcornet som er

poppet.

Ovnsrommet var for varmt og/eller for fuktig.
m Avkjel ovnsrommet og/eller tark det med en klut.

Tiden var for kort.

m Endre den forhandsinnstilte tiden. Du kan stille inn
en tilberedningstid pd maks 4 minutter (se kapittel
«Innstillinger», avsnitt «Popcorn»).
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Huvis feil oppstar

v

Generelle problemer eller tekniske feil

Problem

Arsak og retting

Dampovnen kan ikke
slas pa.

Sikringen er utlost.
m Aktiver sikringen (minste sikring, se typeskiltet).

Det har eventuelt oppstatt en teknisk feil.

m Koble dampovnen fra el-nettet i ca. 1 minutt, ved a

— skru av bryteren for den aktuelle sikringen/skru
smeltesikringen helt ut eller
— koble ut jordfeilbryteren.

m Huvis du, etter at du har koblet sikringen eller jord-
feilbryteren inn igjen, fremdeles ikke kan bruke
dampovnen, kontakt elektrofagfolk eller Mieles
serviceavdeling.

Lyset i ovnsrommet vir-
ker ikke.

Paeren er defekt.
m Tilkall service hvis paeren skal skiftes.

Etter lengre tilbered-
ningsprosesser med
funksjonen Mikro-
bolge (=], er ovns-
rommet veldig fuktig.

Dampovnen med mikrobglge er en fullverdig damp-
ovn. Ovnsrommet er fullstendig damptett. Ved en
vanlig mikrobglgeovn derimot, dreier det seg om et
luftdpent system. Pga. det damptette ovnsrommet,
oppstar det kondens pa sideveggene og innsiden av
derplaten ved lengre tilberedningsprosesser med
funksjonen Mikrobelge [(]. Mengden kondens som
oppstar, er avhengig av tilberedningstiden og fuktig-
hetsinnholdet i maten.
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Ekstrautstyr

Mieles sortiment inneholder ekstra-
utstyr og forskjellige rengjerings- og
pleiemidler tilpasset ditt produkt.

Disse produktene kan du enkelt bestille i
Mieles nettbutikk.

Du far ogsa kjgpt produktene hos
Mieles serviceavdeling (se pé slutten av
denne bruksanvisningen) eller hos din
Miele-forhandler.

Tilberedningsservise

Miele tilbyr et stort utvalg av tilbered-
ningsservise. Dette er perfekt tilpasset
Mieles produkter nar det gjelder funk-
sjon og mal. Detaljert informasjon om
de enkelte produktene finner du pa
Mieles hjemmeside.

Damppannene er ikke egnet for bruk
i driftsfunksjonen Mikrobglge (=].

- perforerte damppanner i forskjellige
starrelser

- tette damppanner i forskjellige star-
relser
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Rengjorings- og pleiemidler
- Avkalkingstabletter (6 stk.)

- Universal mikrofiberklut
Fjerner fingeravtrykk og smaflekker

Annet

Risten er ikke egnet for bruk i drifts-
funksjonen Mikrobglge (=]

- Rist
- Glassbrett



Service

P& www.miele.com/service finner du
informasjon om hvordan du kan rette
feil og om Miele reservedeler.

Kontakt ved feil

Hvis det oppstar feil som du ikke kan
rette pa selv, kontakt en Miele-forhand-
ler eller Mieles serviceavdeling.

Mieles serviceavdeling kan du kon-
takte online p& www.miele.no/hus-
holdning/service.

Kontaktdataene til Mieles service-
avdeling finner du pa slutten av dette

dokumentet.

Serviceavdelingen trenger modell-
betegnelse og fabrikasjonsnummer (Fa-
br./SN/Nr.). Begge opplysningene finner
du pa typeskiltet.

Typeskiltet finner du i rommet hvor
vanntanken er. Modellbetegnelsen og
serienummeret finner du ogsa pa det lil-
le skiltet, som kan ses pa frontrammen
nar daren er apen.

Garanti
Garantitiden er 2 ar.

Naermere opplysninger finner du i de
vedlagte garantibetingelsene.
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Installasjon

Sikkerhetsregler for innbygging

/N Skader pga. ikke forskriftsmessig montering.
Hvis ikke dampovnen monteres forskriftsmessig kan den bli skadet.
Dampovnen ma kun monteres av en kvalifisert fagperson.

» Tilkoblingsdataene (frekvens og spenning) péa typeskiltet p& damp-
ovnen ma stemme overens med dataene for stramnettet, slik at det
ikke oppstar skader pa dampovnen.

Sammenlign disse dataene far tilkobling. Ved tvil, ta kontakt med en
autorisert elektroinstallater.

» Flerveis-stikkontakt eller skjatekabler gir ikke nadvendig sikkerhet
(brannfare). De ma ikke brukes for & koble dampovnen til el-nettet.

P Pass pa at stikkontakten er lett tilgjengelig etter innbygging av
dampovnen.

» Dampovnen ma plasseres slik du kan se innholdet i damppannene
i gverste rillehgyde. Kun slik kan du unnga skader pga. at varm mat
skvulper over.
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Installasjon

Innbyggingsmal

Alle mal er oppgitt i mm.
Innbygging i et hayskap

Det ma ikke veere noen skapvegg bak innbyggingsnisjen.

595
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Installasjon

Innbygging i et benkeskap

Det ma ikke vaere noen skapvegg bak innbyggingsnisjen.

Hvis dampovnen skal bygges inn under en HilLight- eller induksjonstopp, ta hensyn
til henvisningene for innbygging av platetoppen og innbyggingshayden for plate-
toppen.

595
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Installasjon

Sett fra siden
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A Glassfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installasjon

Tilkobling og ventilasjon
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Installasjon

Innbygging av dampovnen

m Koble nettledningen til dampovnen.

Skader pga. ikke forskriftsmessig
transport.

Daren kan bli skadet, hvis du lgfter
dampovnen i handtaket.

Bruk handtakene pa siden av kabi-
nettet nar du lgfter dampovnen.

Dampgeneratoren arbeider ikke feil-
fritt, dersom dampovnen ikke star
vannrett.

Et avvik fra vannrett stilling kan ut-
gjere maks 2°.

m Skyv dampovnen inn i innbyggings-
skapet og juster.
Pass pa at tilkoblingsledningen ikke
blir klemt fast eller blir skadet.

[ Apne daren.

m Fest dampovnen pa hgyre og venstre
side til sideveggene i skapet med de
vedlagte treskruene (3,5 x 25 mm).

m Koble dampovnen til el-nettet.

m Kontroller alle dampovnens funksjoner
ved hjelp av bruksanvisningen.
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Installasjon

Elektrotilkobling

Dampovnen leveres «ferdig» med nett-
kabel og stapsel for tilkobling til jordet
stikkontakt.

Plasser alltid dampovnen slik at stikkon-
takten er lett tilgjengelig. Dersom stik-
kontakten ikke er lett tilgjengelig, pass
pa at det er en skilleanordning for hver
pol pa oppstillingsstedet.

& Brannfare ved overoppheting.
Drift av dampovnen ved bruk av
flerveisstikkontakter og skjgte-
ledninger kan fare til overbelastning
av kabelen.

Av sikkerhetsgrunner méa du ikke
bruke flerveisstikkontakter eller
skjoteledninger.

Det elektriske anlegget ma veere utfert i
henhold til nasjonale el-forskrifter.

Av sikkerhetshensyn anbefaler vi a bruke
en jordfeilbryter (RCD) av typen i
husinstallasjonen for elektrisk tilkobling
av dampovnen.

En skadet nettkabel méa bare erstattes
med en nettkabel av samme type (f&s
kigpt hos Mieles serviceavdeling). Av
sikkerhetsgrunner skal den kun skiftes
ut av kvalifiserte fagfolk eller Mieles
serviceavdeling.
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Tilkobling og sikring: Se bruks-
anvisningen og typeskiltet. Denne
informasjonen sammenligner du med
dataene for den elektriske tilkoblingen
pa stedet.

Sper elektrofagfolk hvis du er i tvil.

Midlertidig eller permanent drift pa et
selvforsynt energiforsyningssystem eller
et energiforsyningssystem som ikke er
synkronisert med stremforsyningen
(som f.eks. aynettverk, backup-
systemer), er mulig. Forutsetning for drift
er at energiforsyningssystemet overhol-
der retningslinjene i NEK EN 50160 eller
tilsvarende.

Funksjon og drift av sikkerhetstiltakene i
husinstallasjonen og i dette Miele-pro-
duktet ma ogsa sikres ved drift av ay-
nettverk, eller ved drift som ikke er syn-
kronisert med stremforsyningen, even-
tuelt erstattes av likeverdige tiltak i
installasjonen. Eksempelvis som be-
skrevet i den aktuelle publiseringen av
NEK EN 5272-2 / VDE-AR-E 2510-2.

Denne dampovnen med mikrobelge
oppfyller kravene til den europeiske
standarden EN 55011. Produktet er i
samsvar med gruppe 2, klasse B. Grup-
pe 2 betyr at produktet produserer for-
malsbestemt hgyfrekvent energi i form
av elektromagnetiske bolger for varme-
behandling av mat. Produkt i klasse B
betyr at mikrobalgeovnen er egnet for
bruk i husholdningen.



Samsvarserkleering

Miele erklzerer herved at denne damp-
ovnen med mikrobglge er i henhold til
forskriften 2014/53/EU.

Fullstendig tekst til EU-samsvarserklee-
ring finner du under en av de fglgende
internettadressene:

- Under produkter, nedlastinger, pa
www.miele.no

- Under service, bruksanvisninger og
min brosjyre pé https://miele.no/
bruksanvisninger-125.aspx ved a opp-
gi produktnavn eller fabrikasjonsnum-
mer

Frekvensband tii  2,4000 GHz —
WiFi-modulen 2,4835 GHz

Maksimal ut- <100 mW
gangseffekt til
WiFi-modulen
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Opphavsretter og lisenser for kommunikasjonsmodulen

For betjening og styring av
kommunikasjonsmodulen bruker Miele
egen eller tredjeparts programvare, som
ikke faller inn under sakalte open
source-lisensvilkér. Programvaren/pro-
gramvarekomponentene er opphavs-
rettslig beskyttet. Miele og tredjeparts
opphavsretter skal respekteres.

Kommunikasjonsmodulen inneholder
dessuten programvarekomponenter,
som distribueres under open source-
lisensvilkar. Du kan hente frem de inklu-
derte Open Source-komponentene
sammen med tilhgrende opphavs-
rettslige merknader, kopier av de re-
spektivt gjeldende lisensvilkadrene samt
eventuell annen informasjon lokalt per
IP via en nettleser (http.//<ip adresse>/
Licenses). Ansvars- og garanti-
bestemmelsene for Open Source-
lisensvilkdr som man finner der, vil kun
gjelde overfor den respektive rettighets-
haveren.
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