Brugs- og monteringsanvisning
Dampovn med ovnfunktion

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

Denne dampovn med ovnfunktion opfylder de foreskrevne sikker-
hedsbestemmelser. Uhensigtsmaessig brug kan medfare skader pa
personer og ting.

Lees venligst brugs- og monteringsanvisningen grundigt, inden
dampovnen med ovnfunktion tages i brug. Den indeholder vigtige
anvisninger om indbygning, sikkerhed, brug og vedligeholdelse.
Herved beskyttes personer, og skader pa dampovnen med ovn-
funktion undgas.

| overensstemmelse med norm IEC/EN 60335-1 ggr Miele udtryk-
keligt opmaeerksom p3, at afsnittet om installation af dampovnen
med ovnfunktion samt rad og om sikkerhed og advarsler skal laeses
og overholdes.

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

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



Rad om sikkerhed og advarsler

Retningslinjer vedrerende brugen

» Denne dampovn med ovnfunktion er beregnet til anvendelse i pri-
vate husholdninger eller pa lignende opstillingssteder.

» Dampovnen med ovnfunktion er ikke beregnet til udenders brug.

» Anvend kun dampovnen med ovnfunktion i almindelig husholdning
til tilberedning med damp, bagning, stegning, grillstegning, optening
og opvarmning af madvarer.

Det er ikke tilladt at anvende den til andre formal.

» Personer, der pa grund af begreensninger i fysisk eller psykisk for-
maen eller pa grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke er i
stand til at betjene dampovnen med ovnfunktion sikkert, ma ikke an-
vende den uden opsyn.

Disse personer ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de er informe-
ret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert. De skal kunne
forsta de farer, der kan opsta ved forkert betjening.

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

» Denne dampovn med ovnfunktion indeholder 3 lyskilder i energi-
klasse E.
Born i huset

» Anvend barnesikringen for at undga, at barn ved et uheld kommer
til at teende for dampovnen med ovnfunktion.

» Born under 8 ar skal holdes vaek fra dampovnen med ovnfunktion,
medmindre der holdes konstant opsyn med dem.



Rad om sikkerhed og advarsler

» Barn pa 8 ar eller derover mé kun bruge dampovnen med ovnfunk-
tion uden opsyn, hvis de er informeret om dens funktioner, sa de kan
betjene den sikkert. Bgrn skal kunne forsta de farer, der kan opsta ved
forkert betjening.

» Born mé ikke renggare eller vedligeholde dampovnen med ovnfunk-
tion uden opsyn.

» Hold altid gje med barn, der opholder sig i neerheden af dampov-

nen med ovnfunktion. Lad dem aldrig lege med dampovnen med ovn-
funktion.

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

Opbevar emballagedele uden for berns raekkevidde.

» Fare for at komme til skade pa grund af damp og varme overflader.
Barns hud er mere sart over for hgje temperaturer end voksnes.
Dampovnen med ovnfunktion bliver varm pa derglasset, betjenings-
panelet og ventilationsabningerne til ovnrumsluften. Hold barn vaek
fra dampovnen med ovnfunktion, nar den er i brug.

Hold bern veek fra dampovnen med ovnfunktion, indtil den er afkalet
sa meget, at fare for at komme til skade er udelukket.

» Fare for at komme til skade pa grund af den dbne dor.

Ovndgren kan maks. bzere 10 kg. Barn kan komme til skade pa den
abne dar. Serg for, at barn ikke stiller sig, seetter sig eller haenger pa
den abne ovnder.

» Dgren &bnes automatisk helt ved tryk pa sensortast . Derved
kan daren fx ramme sma barn eller dyr.

Hvis dgren abnes via fjernstyring med stemmefering, lyder der et sig-
nal fra ovnen, hvis signallyde er aktiveret. Nar du dbner, skal du sikre
dig, at der ikke befinder sig personer eller genstande i dgrens ab-
ningsomrade. Lad ubetinget signallyde veere aktiveret.

10



Rad om sikkerhed og advarsler

Teknisk sikkerhed

» Installation, vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige
kan medfare betydelig risiko for brugeren. Installation, vedligeholdel-
se og reparation ma kun udfgres af Miele Service eller en anden ud-
dannet fagmand.

» En beskadiget dampovn med ovnfunktion kan betyde fare for sik-

kerheden. Kontroller dampovnen med ovnfunktion for synlige skader.
Tag aldrig en beskadiget dampovn med ovnfunktion i brug.

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

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

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

» De tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa type-
skiltet i dampovnen med ovnfunktion, skal ubetinget stemme overens
med de eksisterende forhold pa opstillingsstedet, sa der ikke opstar
skader pa ovnen. Sammenlign tilslutningsdataene inden tilslutning. |
tvivistilfeelde bar man kontakte en uddannet el-fagmand.

» Stikdaser og forleengerledninger giver ikke den ngdvendige sikker-
hed. Anvend derfor ikke disse ved tilslutning af dampovnen med ovn-
funktion.

» Anvend kun dampovnen med ovnfunktion i indbygget stand af hen-
syn til sikkerheden.

L



Rad om sikkerhed og advarsler

» Denne dampovn med ovnfunktion mé ikke anvendes pa ikke-stati-
onaere opstillingssteder (fx skibe).

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

Abn aldrig kabinettet pa dampovnen med ovnfunktion

» Reparation af dampovnen med ovnfunktion inden garantiens udlgb
ber kun foretages af Miele Service, da eventuelle efterfalgende ska-
der ellers ikke er omfattet af Mieles garanti.

» Defekte dele ma kun udskiftes med originale Miele-reservedele.
Kun hvis dette overholdes, kan Miele garantere, at sikkerhedskravene
er opfyldt.

» Huvis stikket fjernes fra tilslutningsledningen, eller hvis der ikke er
noget stik pa ledningen, skal dampovnen med ovnfunktion tilsluttes
til elnettet af en uddannet el-fagmand.

P Huis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en
speciel ledning (se afsnittet Eltilslutning).

» Dampovnen med ovnfunktion skal veere afbrudt fuldstaendigt fra
elnettet under vedligeholdelse og reparation. Sarg for dette pa falgen-

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

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

» Hvis dampovnen med ovnfunktion er indbygget bag en kakken-
skabsfront (fx en der), ma denne aldrig lukkes, mens ovnen er i brug.
Bag den lukkede kakkenskabsfront kan der opsta en ophobning af
varme og fugtighed. Dette kan beskadige dampovnen med ovnfunkti-
on, indbygningsskabet og gulvet. Luk ferst kekkenskabsfronten, nar
dampovnen med ovnfunkion er helt afkalet.

12



Rad om sikkerhed og advarsler

Den daglige brug

» Fare for at komme til skade pa grund af damp og varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver varm under brug. Man kan braen-
de sig pa damp, varmelegemer, ovnrum, tilbehgr, derglas og mad.
Anvend grillhandsker, nar varm mad skubbes ind i eller tages ud af ov-
nen, nar der i gvrigt arbejdes med den varme ovn og ved lukning af
daren.

» Fare for at komme til skade p& varm mad.

Maden kan skvulpe over, nar fadet skubbes ind eller tages ud. Man
kan breende sig pa maden.

Pas pa, at varm mad ikke skvulper over, nar fadene skubbes ind eller
tages ud.

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

» Plastservice, der ikke er varmebestandigt, kan smelte ved hgje
temperaturer og kan beskadige dampovnen med ovnfunktion eller ga i
brand.

Anvend kun varmebestandigt (ovnfast) plastservice. Overhold angi-
velserne fra producenten af servicet.

Hvis der anvendes plastservice til tilberedning med damp, skal man
vaere opmaerksom pé, at det skal veere temperatur- (op til 100 °C) og
dampbestandigt. Andet plastservice kan smelte, blive porgst eller
skrabeligt.

» Madvarer, der holdes varme eller opbevares i ovnrummet, kan tarre

ind, og fugten fra maden kan medfere rustdannelser i dampovnen
med ovnfunktion. Opbevar ikke mad i ovnrummet, og anvend ikke
genstande, der kan ruste, til tilberedningen.

» Fare for at komme til skade pa grund af 8ben dgr. Man kan stade
ind i den abne dgr eller snuble over den. Lad ikke ovndgren sta unga-
digt dben.

13



Rad om sikkerhed og advarsler

» Ovndgren kan maks. baere 10 kg. Man ma ikke stille eller seette sig

pa den abne ovndar eller stille tunge genstande pa den. Serg ogsa for,
at der ikke kommer noget i klemme mellem ovnderen og ovnrummet.

Dampovnen med ovnfunktion kan blive beskadiget.

» Olie og fedt kan selvantaendes ved overopvarmning. Hold altid gje
med dampovnen med ovnfunktion, nar der anvendes olie eller fedt.

Sluk aldrig olie- og fedtbrande med vand. Sluk dampovnen med ovn-
funktion, og kveel forsigtigt flammerne ved at lade daren veere lukket.

» P& grund af de hgje temperaturer kan der gd ild i genstande i naer-
heden af den taendte dampovn med ovnfunktion. Brug aldrig damp-
ovnen med ovnfunktion til opvarmning af rum.

» For lange grilltider medfarer, at maden tarrer ud og eventuelt
selvantaendes. Overhold de anbefalede tilberedningstider.

» Nogle madvarer tarrer hurtigt ud og kan selvantaendes af de hgje
grilltemperaturer.

Anvend aldrig grill-opvarmningsformerne til opvarmning af rundstyk-
ker eller brad eller til tarring af blomster eller urter. Anvend en af op-
varmningsformerne Varmluft Plus eller Over-undervarme [(—).

» Lad ovndgren i dampovnen med ovnfunktion vaere lukket, hvis ma-
den udvikler rag, for at kveele eventuelle flammer. Afbryd processen
ved at slukke dampovnen med ovnfunktion og traekke stikket ud. Abn
farst deren, nar regen er forsvundet.

» Hvis der anvendes alkoholiske drikke til tilberedning af madvarer,
skal man vaere opmeerksom pa, at alkohol fordamper ved hgje tempe-
raturer. Denne damp kan selvanteende ved kontakt med de varme var-
melegemer.

» Leeg aldrig stanniol eller ovnbeskyttelsesfolie i bunden af ovnen.
Stil ikke service, pander, gryder eller plader direkte pa ovnbunden.
Hvis ovnrummets bund skal bruges som frastillingsflade, leegges ri-
sten opad pa ovnrumsbunden, hvorefter servicet stilles herpa. Serg
for, at bundsien ikke bliver forskubbet.
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Rad om sikkerhed og advarsler

» Ovnens bund kan blive beskadiget, n&r genstande skubbes frem og
tilbage.
Skub ikke risten frem og tilbage hen over bunden i ovnen.

» Sterre madrester kan tilstoppe vandaflgbet og pumpen. Serg for at
bundsierne altid er isat.

» Hvis der anvendes et elapparat, fx en hdndmikser, i neerheden af
dampovnen med ovnfunktion, skal man sarge for, at ledningen ikke
kommer i klemme i ovnderen. Ledningsisoleringen kan blive beskadi-
get.

» Dampen kan treenge ind til speendingsfarende dele og medfare
kortslutning. Desuden kan elektriske komponenter blive beskadiget.
Tag ikke dampovnen med ovnfunktion i brug uden lampeafdaekning.
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Rad om sikkerhed og advarsler

Rengering og vedligeholdelse

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

» Darglassene kan blive gdelagt af ridser.
Brug ikke skuremiddel, harde svampe eller bgrster eller skarpe metal-
skrabere til rengering af ovnruden.

» Ribberne kan afmonteres (se afsnittet Renggring og vedligeholdel-
se - Rengaring af ribber).
Monter ribberne korrekt igen.

» Hvis der kommer mad og drikke indeholdende kogesalt p& ovnrum-
mets stalvaegge, skal det straks fjernes grundigt for at undga korrosi-
on.

Tilbeher

» Anvend kun originalt Miele-tilbehgr. Hvis der monteres andre dele,
bortfalder kravet om garanti og/eller produktansvar.

» Miele yder op til 15 &rs leveringsgaranti, men min. 10 &r pa funkti-
onsbeerende reservedele efter produktionsopher af dampovnen med
ovnfunktion.

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

» Stegetermometerets plast kan smelte ved meget hgje temperatu-
rer. Anvend ikke stegetermometeret til opvarmningsformer med grill
(undtagelse: Grill med ventilation (&]). Opbevar ikke stegetermome-
teret i ovnrummet.
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Miljgbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

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

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

Bortskaffelse af det gamle pro-
dukt

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

)

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

Dampovn med ovnfunktion

() Betjeningselementer

(@ Emudslip

(® Overvarme-/grillvarmelegeme med antenne til trddlast stegetermometer
@ Fordelingshjul til HydroClean-rengaringen

(® Ovnlys

(® Indsugningsébning til bleeser med bagvedliggende ringvarmelegeme
@ Ovnrumsbund med underliggende undervarmelegeme og bundsi
Opsamlingsrende

(® Temperaturfaler

Dgrlas

@) Fugtighedssensor

@2 Teetningsliste i deren

@3 Ribber med 4 hgjder

Dampindgang

@9 Der
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Oversigt

(» Kondensvandbeholder

(2 Rum til kondensvandbeholder
(® Rum til vandbeholderen

@ Tradlgst stegetermometer

(® Vandbeholder
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Oversigt

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

Typeskilt

Typeskiltet er pa oversiden af kabinettet.

Her findes modelbetegnelse, serienum-
mer og tilslutningsdata (netspsending/
frekvens/maks. tilslutningsvaerdi).

Modelbetegnelse og serienummer (SN)
findes ogsa pa det lille skilt foroven pa
det dbnede betjeningspanel.

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

Medfelgende tilbeheor

Yderligere tilbehar kan efterbestilles ef-
ter behov (se afsnittet Ekstra tilbehgr).

Afheengig af land og model kan der
medglge yderligere tilbehar.

DGG 20

1 fad uden huller
Kapacitet 2,4 | / Nyttindhold 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (BxDxH)

DGGL 20

1 fad med huller
Kapacitet 2,4 | / Nytteindhold 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (BxDxH)
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DGGL 12

1fad med huller
Kapacitet 5,4 | / nytteindhold 3,3 |
450 x 390 x 40 mm (BxDxH)

Bradepande

1 bradepande til bagning, stegning og
grillstegning

Kombirist

1 kombirist til bagning, stegning og grill-
stegning

Stegetermometer

1 stegetermometer til praecis overvag-
ning af tilberedningsprocesser. Méler
temperaturen i madens kerne (kerne-
temperaturen).

Abner

Til manuel dbning af dgren



Oversigt

HydroCleaner

1 specialrengeringsmiddel til rengering
af ovhrummet med vedligeholdelsespro-
grammet HydroClean. Seerligt velegnet
til fiernelse af kraftige, hardnakkede til-
smudsninger.

Afkalkningstabs

Til afkalkning af dampovnen med ovn-
funktion

FlexiClip-udtraek HFC 71

FlexiClip-udtreekkene kan fastggres pa
alle ribber.

Skub farst FlexiClip-udtraekkene helt
ind i ovnen, inden tilbehgret anbringes
herpa.

Herved kommer tilbehgret automatisk
til at ligge sikkert mellem udtreekkenes
forreste og bageste udtraeksstop, sa
det ikke kan rutsje ned.

FlexiClip-udtreekkene kan maksimalt
beaere 15 kg.
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Oversigt

FlexiClip-udtreek monteres og afmon-
teres

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemer, ovnrum og til-
beher.

Lad ferst varmelegemerne, ovnrum-
met og tilbeharet kgle af, inden
FlexiClip-udtraskkene monteres/af-
monteres.

FlexiClip-udtreekkene fastgares mellem
en ribbes ribbebgijler.

FlexiClip-udtraekket med Miele-logoet
skal monteres i hgjre side.

m Sorg for, at FlexiClip-udtraekket gar i
hak i ribbens nederste ribbebgijle (3.).

Hvis FlexiClip-udtraekkene blokerer ef-
ter monteringen, skal de traekkes kraf-

tigt ud én gang.

Folg felgende fremgangsmade ved af-
montering af FlexiClip-udtraekkene:

m Skub FlexiClip-udtreekket helt ind.

anden, nar de monteres eller afmonte-
res.

Treek ikke FlexiClip-udtraekkene fra hin-

(5

m Scet FlexiClip-udtraekket fast forrest
pa en ribbes nederste ribbebgjle (1.),
og skub det ind i ovhnrummet langs
med ribbebajlen (2.).

22

m Loft i FlexiClip-udtreekket foran (1.), og
treek det ud langs ribbens ribbebgijle

(2.).



Betjeningselementer

D’)

:
g)@@ @ ®

@ Teend/sluk-tast O i fordybning
Til teend/sluk af dampovnen med
ovnfunktion

(2 Optisk interface
(kun til Miele Service)

(3 Sensortast [?
Til styring af dampovnen med ovn-
funktion med en mobil enhed

® Touchdisplay
Til visning af oplysninger og til betje-
ning

(® Bevaegelsessensor
Til aktivering af ovnrumslyset og dis-
playet og til bekreeftelse af signallyde
ved bevaegelse.

®® ©® @

(® Sensortast D
Trinvist tilbagespring

@ Sensortast
Til indstilling af minuturstider eller
alarmer

Sensortast -{:
Teend/sluk af ovnlyset

(® Sensortast [oF
Til abning og lukning af betjeningspa-
nelet

Sensortast =

Til abning af deren
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Betjeningselementer

Teend/sluk-tast

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

Med denne tast teendes og slukkes
dampovnen med ovnfunktion.

Bevaegelsessensor

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

Der kan foretages bestemte indstillinger,
sa ovnlyset teender, ovnen teender eller
signallyde bekreeftes (se afsnittet Ind-
stillinger - Beveegelsessensor).
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Betjeningselementer

Sensortaster

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

let.

Hvis sensortasterne ogséa skal reagere, nar dampovnen med ovnfunktion er sluk-
ket, skal indstillingen QuickTouch | Tikoblet veelges.

Sensortast

Funktion

DD

Hvis man gnsker at styre dampovnen med ovnfunktion via sin
mobile enhed, og Miele@home-systemet er tilgeengeligt, skal
indstillingen Fjernstyring aktiveres, og der skal trykkes pa denne
sensortast. Herefter lyser denne sensortast orange, og funktio-
nen MobileStart er tilgeengelig.

Dampovnen med ovnfunktion kan styres med din mobile enhed,
sé leenge denne sensortast lyser (se afsnittet Indstillinger -
Miele@home).

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

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

Med denne sensortast kan ovnlyset til- og frakobles.

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

Med denne sensortast dbnes og lukkes betjeningspanelet (se af-
snittet Funtionsbeskrivelse, Betjeningspanel).

Med denne sensortast dbnes daren automatisk. Daren lukkes
ved at trykke pd den mod frontrammen, evt. med handen eller
ved brug af en grydelap, indtil den gar helt i.
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Betjeningselementer

Touchdisplay

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

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

Touchdisplayet er opdelt i flere omrader.

12:00

() [ [52]) @r=

Opvarmnings- Automatik- Special- MyMiele
former programmer programmer

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

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

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

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

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

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

Symboler
| displayet kan felgende symboler vises:
Symbol Betydning
i Dette symbol indikerer yderligere informationer og vejledning til
betjeningen. Dette informationsvindue bekraeftes med tasten OK.
o Henvisning til overordnede menupunkter, som pga. pladsmangel
ikke leengere vises i menustien.
52 /B /P |Vandstandsindikator
O] Alarm
0 Minutur
EEEEZC0 | Nogle indstillinger sdsom displayets lysstyrke eller lydenes lyd-
styrke indstilles ved at age eller reducere antallet af udfyldte fel-
ter.
& Lasen eller speerring af taster er aktiveret (se afsnittet Indstillinger
- Sikkerhed). Betjeningen er speerret.
M Kernetemperatur ved brug af stegetermometeret
R Fjernstyring (vises kun, hvis Miele@home er tilgeengelig, og ind-
stillingen Fjernstyring | Tikoblet er valgt).
SuperVision (vises kun, hvis Miele@home er tilgaengelig, og ind-

stillingen SuperVision | SuperVisionvisning | Tilkoblet er valgt.
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Betjeningsmade

Dampovnen med ovnfunktion betjenes
via touchdisplayet ved at trykke pa det
gnskede menupunkt.

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

Felter til bekraeftelse af en handling lyser

gront (fx OK).

Valg af menupunkt

m Tryk pa det enskede felt eller den an-
skede veerdi pa touchdisplayet.

Bladring

Der kan bladres mod venstre eller hgjre.

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

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

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

m Der kan skiftes til startbilledet ved
tryk pd symbolet .

De indkodninger, der er foretaget, men
ikke bekreeftet med OK, gemmes ikke.
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Vaerdi eller indstilling sendres

Indstilling @endres i en valgliste
Den aktuelle indstilling lyser orange.

m Tryk pa den gnskede indstilling.

Indstillingen gemmes. Man kommer til-
bage til forrige menu.
Tal indtastes med talrullen

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

m Bekreeft med OK.

Det eendrede tal gemmes.

Tal indtastes med det numeriske ta-
statur:

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

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

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

Det sidst indkodede tal slettes med pi-
len.

m Bekreeft med OK.

Det eendrede tal gemmes.



Betjeningsmade

Indstilling @ndres med bjaelker

Nogle indstillinger vises med bjeelker
EEBEEZ-CT Hyvis alle bjeelker er udfyldt,
er der valgt maksimal veerdi.

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

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

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

m Bekraeft valget med OK.
Indstillingen gemmes. Der vendes tilba-
ge til den overordnede menu.

Bogstaver indkodes

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

m Tryk pa de enskede bogstaver eller
tegn.

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

m Tryk pa Gem.

Navnet gemmes.

Kontekstmenu vises

I nogle menuer kan man fa vist en kon-

tekstmenu, fx til omdgbning af egne

programmer eller til forskydning af ind-

tastninger under MyMiele.

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

m Kontekstmenuen lukkes ved tryk pa
touchdisplayet uden for menuvinduet.

Indkodninger forskydes

Reekkefalgen af egne programmer eller
indkodninger under MyMiele kan sendres.

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

B Veelg Forskyd.

m Hold fingeren pa det markerede felt,
og treek det hen pa den enskede posi-
tion.
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Betjeningsmade

Pulldown-menu vises

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

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

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

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

Hjeelp vises

Ved udvalgte funktioner findes en kon-
teksthjeelp. | nederste linje vises Hjzlp.

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

m Tryk pa Luk for at vende tilbage til for-
rige menu.
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MobileStart aktiveres

m Valg sensortasten [J? for at aktivere
MobileStart.

Sensortasten [}? lyser. Dampovnen med
ovnfunktion kan fjernbetjenes med
Miele App.

Den direkte betjening pd dampovnen
med ovnfunktion har prioritet over
fijernbetjeningen via appen.

MobileStart kan anvendes, sa leenge
sensortasten [? lyser.




Funktionsbeskrivelse

Betjeningspanel

Vandbeholderen, kondensvandbeholde-
ren og stegetermometeret er anbragt
bag betjeningspanelet. Betjeningspanel-
et dbnes og lukkes ved tryk pa sensorta-
sten [cb. Det er udstyret med en klem-
beskyttelse. Hvis betjeningspanelet mg-
der modstand ved 8bning/lukning, af-
brydes processen. Undlad at berare den
gverste kant pa dgren, nar betjeningspa-
nelet dbnes og lukkes.

Vandbeholder

Den maksimale kapacitet er 1,4 |, den
minimale kapacitet 1,0 I. Der er marke-
ringer pa vandbeholderen. Der méa under
ingen omsteendigheder pafyldes vand
over den gverste markering.

Vandforbruget afhaenger af madvaren og
tilberedningstiden. Det kan forekomme,
at der skal pafyldes vand i Igbet af tilbe-
redningsprocessen. Hvis dgren dbnes
under tilberedningsprocessen, ages
vandforbruget.

Fyld vandbeholderen til maks.-markerin-
gen far hver tilberedning med damp.

Kondensvandbeholder

Det kondensat, der opstar ved tilbered-
ningen, pumpes ud i kondensvandbehol-
deren, som kan rumme maks. 1,4 1.

Stegetermometer

Stegetermometeret maler temperaturen
inde i maden, kernetemperaturen. Med
stegetermometeret kan temperaturen
folges helt preecist under tilberednings-
processen.

Temperatur/Kernetemperatur

Nogle opvarmningsformer har et forind-
stillet temperaturforslag. Temperaturfor-
slaget kan aendres for en enkelt tilbered-
ningsproces eller et tilberedningstrin el-
ler permanent inden for det angivne om-
réade (se afsnittet Indstillinger - Tempe-
raturforslag).

Kernetemperaturen kan ogsa eendres in-
den for det angivne omrade for en enkelt
tilberedningsproces eller et tilbered-
ningstrin.
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Funktionsbeskrivelse

Fugtighed

Opvarmningsformen Kombiprogram
og specialanvendelsen Cpvarmning ar-
bejder med en kombination af en ovnop-
varmningsform og fugtighed. Der kan
veelges fugtighed inden for det angivne
omréade for en enkelt tilberedningspro-
ces eller et tilberedningstrin.

Afheengig af indstilling af fugtighed tilfo-
res ovnrummet fugtighed eller frisk luft.
Ved indstillingen fugtighed = 0 % tilfa-
res der maksimal frisk luft og ingen fug-
tighed. Ved indstillingen fugtighed =100
% sker der ingen lufttilfersel, og fugtig-
heden er maksimal.

Mange madvarer afgiver fugtighed under
en tilberedningsproces. Madvarens
egenfugtighed anvendes ligeledes til re-
gulering af fugtigheden. Det kan derfor
forekomme, at dampfremstilleren ikke
aktivereres, hvis der er indstillet en lav
fugtighed.
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Tilberedningstid

Afhaengig af opvarmningsformen kan der
indstilles en tilberedningstid mellem 1
minut og 6, 10 eller 12 timer.

| automatik- og vedligeholdelsespro-
grammerne og i Tilberedning af en menu er
tilberedningstiden indstillet fra fabrikken
og kan ikke eendres.

Ved tilberedning med damp samt i pro-
grammer og anvendelser med ren damp
starter tilberedningstiden fgrst, nar den
indstillede temperatur er net. | alle an-
dre opvarmningsformer, programmer og
anvendelser starter den straks.

Lyde

Under brugen og efter at dampovnen
med ovnfunktion er blevet slukket, hares
en lyd (borummen). Denne lyd er ikke
tegn pa en fejlfunktion eller en defekt pa
ovnen. Den opstar, nér vandet pumpes
ind eller ud.

Nar dampovnen med ovnfunktion er i
brug, heres en lyd fra blaeseren.



Funktionsbeskrivelse

Opvarmningsfase

| alle opvarmningsformer vises den sti-
gende ovnrumstemperatur i displayet
(undtagelser: Traditionel grill (), Spare-
aril C7)).

Ved tilberedning med damp er varighe-
den af opvarmningsfasen afthaengig af

maengden af madvarer og temperaturen.

Generelt varer opvarmningsfasen ca. 7
min. Ved tilberedning af kolde eller fros-
ne madvarer forleenges den. Opvarm-
ningsfasen kan ogsa forleenges ved lave
tilberedningstemperaturer og ved tilbe-
redning med opvarmningsformen Sous-

vide .

Tilberedningsfase

Resttiden vises i displayet under tilbe-
redningsfasen. Ved tilberedning med
damp starter tilberedningsfasen farst,
nar den indstillede temperatur er naet. |
alle andre opvarmningsformer, program-
mer og anvendelser starter den straks.

Dampreduktion

Hvis der i dampprogrammet og kombi-
programmet tilberedes ved et bestemt
temperaturomrade, deaktiveres dam-
preduktionen automatisk ved afslutning
af tilberedningsprocessen. Funktionen
bevirker, at der ikke treenger s& meget
damp ud, nar deren dbnes. Displayet vi-
ser Dampreduktion.

Dampreduktionen kan frakobles (se af-
snittet Indstillinger - Dampreduktion).
Hvis dampreduktionsfunktionen er fra-
koblet, treenger der meget damp ud ved
abning af dgren.

Ovnlys

Dampovnen med ovnfunktion er ved le-
vering indstillet, s lyset i ovnrummet af
energisparehensyn slukker efter starten.

Hvis der skal vaere lys i ovnrummet un-
der hele tilberedningen, skal standard-
indstillingen sendres (se afsnittet Indstil-
linger - Lys).

Hvis deren forbliver dben efter afslut-
ning af en tilberedningsproces, slukker
lyset i ovnrummet automatisk efter 5
min.

Nar der trykkes pa sensortasten -Q: pa
betjeningspanelet, teendes lyset i 15
sek.
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Forste ibrugtagning

Miele@home

Dampovnen med ovnfunktion er ud-
styret med et integreret tradlgst wi-fi-
modul.

For at anvende dette skal der bruges fal-
gende:

- et trddlest netveerk
- Miele App

- en brugerkonto hos Miele. Brugerkon-
toen kan oprettes via Miele App.

Miele App guider dig gennem oprettel-
sen af en forbindelse mellem dampov-
nen med ovnfunktion og det tradlase
netveerk.

Nar dampovnen med ovnfunktion er for-
bundet med husets tradlase netveerk,
kan der fx udferes felgende handlinger
via appen:

- Afleesning af informationer om drifts-
tilstand for dampovnen med ovnfunk-
tion

- Anvisninger om igangvaerende pro-
cesser i i dampovnen med ovnfunkti-
on kaldes frem

- Afslutning af igangveerende tilbered-
ningsprocesser

Ved integrering af dampovnen med ovn-
funktion i det tradlgse netvaerk gges
energiforbruget, ogsa nar ovnen er sluk-
ket.

Kontroller, at det tradlase netveerks
signalstyrke er tilstraekkeligt kraftig pa
opstillingsstedet for dampovnen med
ovnfunktion.
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Tilgeengelighed wi-fi-forbindelse

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

Tilgeengelighed af Miele@home

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

Alle funktioner er ikke tilgeengelige i alle
lande.

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

Miele App

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

Hent i

. App Store E
NUPA

o Google Play E




Forste ibrugtagning

Grundindstillinger

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

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

Anvend kun dampovnen med ovn-
funktion i indbygget stand af hensyn
til sikkerheden.

Nar der tilsluttes stram til dampovnen
med ovnfunktion, teendes den automa-
tisk.

Sprog indstilles
m Veelg det gnskede sprog.

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

Indstilling af land/region
m Veelg onsket land/region.

Miele@home oprettes
Displayet viser Forbind Miele@home?.

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

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

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

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

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

B Bekreeft med OK.

Klokkeslaet indstilles

B Indstil klokkesleettet i timer og minut-
ter.

B Bekreeft med OK.
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Forste ibrugtagning

Vandhardhed indstilles

Det lokale vandvaerk kan oplyse vand-
hardheden i omradet.

Informationer om vandets hardheds-
grad findes i afsnittet Indstillinger -
Vandhardhed.

m Indstil vandhardheden, der geelder for
omradet.

B Bekreeft med OK.

Forste ibrugtagning afsluttes

m Folg eventuelle yderligere anvisninger
i displayet.

Ibrugtagningsproceduren er afsluttet.

Advarsel om lukket kakkenlage aktive-

res

Hvis dampovnen skal monteres bag en
kekkenfront (fx en lage), skal advarsel
om lukket kakkenlage aktiveres.

m Veelg Indstilinger % | Advarsel lukket
kakkenlage | Tilkoblet.
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Forste rengering af dampovnen
med ovnfunktion

m Fjern eventuelle beskyttelsesfolier og
maerkater fra dampovnen og tilbeher
med undtagelse af typeskilt og det lil-
le skilt pa det abnede betjeningspa-
nel.

Dampovnen med ovnfunktion undergar
en funktionstest pa fabrikken. Ved
transport kan det derfor forekomme, at
der ledes vand fra rgrene tilbage i ovn-
rummet.

Rengering af vandbeholder og kon-
densvandbeholder

& Fare for at komme til skade pa
betjeningspanelet.

Nar betjeningspanelet dbnes og luk-
kes, er der fare for at komme i klem-
me.

Undlad at bergre den gverste kant pa
deren, nar betjeningspanelet abnes
og lukkes.

B Teend dampovnen med ovnfunktion
med taend/sluk-tasten O.

m Velg sensortasten [of for at dbne be-
tjeningspanelet.

m Tag vandbeholderen og kondensvand-
beholderen ud. Tryk vandbeholderen
og kondensvandbeholderen let opad,
nar de skal tages ud.

m Renggr vandbeholderen og kondens-
vandbeholderen i handen eller i opva-
skemaskine.



Forste ibrugtagning

Rengering af tilbehar/ovnrum
m Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

m Renger fadene i handen eller i opva-
skemaskine.

Overfladerne pa bradepanden og
kombiristen er belagt med
PerfectClean og ma derfor kun ren-
gares i handen.

Se afsnittet Rengering og vedligehol-
delse - PerfectClean.

Bm Renger bradepanden og kombiristen
med en ren svampeklud, opvaskemid-
del til opvask i handen og varmt vand.

Dampovnen med ovnfunktion er be-
handlet med et plejemiddel inden leve-
ringen.

® Renggr ovhrummet med en ren svam-
peklud, opvaskemiddel til opvask i
handen og varmt vand for at fjerne
plejemiddelfilmen.

Kogetemperatur tilpasses

Inden der tilberedes mad ferste gang,
skal dampovnen med ovnfunktion ind-
stilles til vandets kogetemperatur, der
varierer afhaengig af opstillingsstedets
hgjdebeliggenhed. Ved denne proces
gennemskylles de vandfgrende dele li-
geledes.

Denne proces skal foretages for at
sikre korrekt funktion.

Vand med kulsyre, destilleret vand og
andre vaesker kan beskadige dampov-
nen med ovnfunktion.

Anvend udelukkende frisk, koldt
drikkevand (under 20 °C).

m Tag vandbeholderen ud, og fyld den til
"max."-markeringen.

m Skub vandbeholderen ind.

m Tag dampovnen med ovnfunktion i
brug med opvarmningsformen Damp-
program (100 °C) i 15 min. Falg
fremgangsmaden beskrevet i afsnittet
Betjening.

Kogetemperatur tilpasses efter flyt-
ning

Efter en flytning skal dampovnen med
ovnfunktion tilpasses vandets sendrede
kogetemperatur, hvis det nye opstil-
lingssted afviger min. 300 meter i hgj-
debeliggenhed fra det gamle. Dette go-
res ved at gennemfare en afkalkning (se
afsnittet Rengaring og vedligeholdelse -
Vedligeholdelse).
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Forste ibrugtagning

Dampovnen med ovnfunktion
opvarmes

m Tag i givet fald alt tilbeher ud af ovn-
rummet.

m Ringvarmelegemet affedtes ved at op-
varme dampovnen med ovnfunktion
med opvarmningsformen Yarmiuft Plus
ved 200 °C i 30 min.

Folg fremgangsmaden beskrevet i af-
snittet Betjening.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemerne, ovnrummet,
ribberne og derglasset.

Anvend grydelapper, nar der arbejdes
i det varme ovnrum, og nar den var-
me dar lukkes.

Der kan forekomme lugtdannelse, nar
varmelegemerne opvarmes farste
gang. Lugtdannelsen og eventuel damp
forsvinder efter et stykke tid og skyldes
ikke forkert tilslutning eller en defekt
pa produktet.

Saerg for god udluftning i kekkenet.
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Indstillinger

Oversigt over indstillinger

Menupunkt

Mulige indstillinger

Sprog [l

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

Klokkeslaet

Display

Tilkoblet* | Frakoblet | Natfrakobling

Urtype

Analog™ | Digital
Tidsformat

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

Dato

Lys

Tilkoblet
"Tikoblet” i 15 sek.*
Frakoblet

Startbilede

Hovedmenu*
Opvarmningsformer
Atomatikprogrammer
Specialprograrmmer
Egne programmer

My iele

Display

Lysstyrke

[ ] | | jeii
Farveskema

Lys | Mark*
CuickTouch

Tilkoblet | Frakoblet*

Lydstyrke

Signallyde

[ ] 1 | juyeei
Tastelyd

[ ] ] | jeeml
Yelkomstmelodi

Tilkoblet* | Frakoblet

Enheder

Yeegt

g* | b | Ib/oz
Temperatur

Dc* | DF

* Standardindstilling
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Indstillinger

Menupunkt Mulige indstillinger
Yarmnholdning Tikoblet
Frakoblet*
Darnpreduktion Tilkoblet*
Frakaoblet
Ternperaturforslag
Booster Tilkoblet*
Frakoblet
Autornatisk skl Tilkoblet*
Frakaoblet
Yandhérdhed 1°dH | ... [15°dH* | ... | 70 °dH
Beveegelsessensor Teend lys
Under brug* | Altid taendt | Frakoblet
Altiver startbilede
Tilkoblet | Frakoblet*
Stop signallyd
Tilkoblet* | Frakoblet
Sikkerhed Las (®

Tilkoblet | Frakoblet*
Spaeming af taster
Tilkoblet | Frakoblet*

Advarsel lukket kakkenldge

Tikoblet
Frakoblet*

MWiele@home

Aldiver

Deaktiver
Forbindelsesstatus
Forbind igen

MNulstil

Forbind

Femstyring

Tilkoblet*
Frakoblet

Superlision

Supertisionvisning

Tilkoblet | Frakoblet*
Yisning i standby

Tilkoblet | Kun ved fejl*
Produktiste

Yis produkt | Signallyde

* Standardindstilling

40




Indstillinger

Menupunkt Mulige indstillinger
RernoteUpdate Tilkoblet*

Frakoblet
Softwareversion

Juridiske informationer

Open-sourcelicenser

Forhandler

Demaoprogram
Tilkoblet | Frakoblet*

Standardindstilinger

Produktindstilinger
Egne programmer
Myhiele

Temperaturforslag

* Standardindstilling
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Indstillinger

Menuen Indstillinger kaldes
frem

I menuen {8} Indstilinger kan dampovnen
med ovnfunktion tilpasses brugerens in-
dividuelle behov ved at tilpasse stan-
dardindstillingerne til brugsvanerne.

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

Indstillingerne kan kontrolleres eller aen-
dres.

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

Sprog [
Der kan vaelges sprog og land/region.

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

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

Display

Veelg, hvordan klokkesleettet skal vises,
nar dampovnen med ovnfunktion er
slukket:

- Tikoblet
Klokkesleettet vises altid i displayet.
Hvis ogsa indstillingen Display |
QuickTouch | Tilkoblet veelges, reagerer
alle sensortaster straks, nar der tryk-
kes pa dem, og beveegelsessensoren
registrerer automatisk, nar man naer-
mer sig displayet .
Hvis ogsa indstillingen Display |
QuickTouch | Frakoblet veelges, skal
dampovnen med ovnfunktion taendes,
inden den kan betjenes.

- Frakoblet
Displayet er markt for at spare energi.
Dampovnen med ovnfunktion skal
teendes, inden den kan betjenes.

- Natfrakobling
For at spare energi vises klokkeslaet-
tet kun i displayet fra kl. 5 til kl. 23. |
den resterende tid er displayet mearkt.



Indstillinger

Urtype

Klokkeslzettet kan vises analogt Analog (i
form af et ur) eller digitalt Digital (t.:min.).

Ved digital visning vises ogsa datoen.

Tidsformat

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

Timer og minutter indstilles.

Tip: Tryk pa klokkesleettet i toppen for at

aendre det, hvis der ikke afvikles en til-
beredningsproces.

Det aktuelle klokkesleet vises igen efter
en stremafbrydelse. Klokkesleettet gem-
mes i ca. 150 timer.

Dato

Indstil datoen.

Datoen vises kun ved indstillingen
Klokkeslaet | Urtype | Digital, ndr damp-
ovnen med ovnfunktion er slukket.

Hvis dampovnen med ovnfunktion er
forbundet med et tradlgst netveerk og
er tilmeldt i Miele App, synkroniseres
klokkeslzettet ved hjeelp af land-/regi-
onindstillingen i Miele App.

Lys
- Tikoblet

Ovnlyset forbliver teendt under hele
tilberedningsprocessen.

- “Tilkoblet" i 15 sek.
Ovnlyset slukker 15 sekunder efter
start af en tilberedningsproces. Ved
valg af sensortast -Q: teender ovnlyset
igeni15 sek.

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

Startbillede

Dampovnen med ovnfunktion er som
standard indstillet til at vise hovedme-
nuen, nar den teendes. Den kan ogsa
indstilles, s& man som startbillede kan
veelge fx opvarmningsformerne eller ind-
kodningerne under MyMiele direkte (se
afsnittet MyMiele).

Det aendrede startbillede vises farst, nar
dampovnen med ovnfunktion teendes
igen.

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

Display

Lysstyrke

Displayets lysstyrke vises med en bjeel-
ke.

- INNNEEE
Maks. lysstyrke

Min. lysstyrke

Farveskema
Veelg, om displayet skal vises med lyst
eller merkt farveskema.

- Lys
Displayet har en lys baggrund med
maerk skrift.

- Mark
Displayet har en mgrk baggrund med
lys skrift.
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QuickTouch

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

- Tikoblet
Hvis indstillingen Klokkeslazt | Display |
Tilkohlet eller Matfrakobling ogsa er
valgt, reagerer sensortasterne og be-
vaegelsessensoren ogsa, nar dampov-
nen med ovnfunktion er slukket.

- Frakoblet
Uafhaengigt af indstillingen Klokke-
sleet | Display reagerer sensortasterne
og bevaegelsessensoren kun, hvis
dampovnen med ovnfunktion er
teendt samt en vis tid efter, at den er
slukket.



Indstillinger

Lydstyrke

Signallyde

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

Hvis deren skal dbnes via fjernstyring
med stemmefering, ma der ikke befin-
de sig nogen personer i derens ab-
ningsomrade. Lad ubetinget signallyde
veere aktiveret.

Signallydenes lydstyrke vises med en
bjaelke.

- INNEENE
Maks. lydstyrke

Signallyde er frakoblet

Tastelyd

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

- INEEEER
Maks. lydstyrke

Tastelyden er frakoblet

Velkomstmelodi

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

Enheder

Veegt

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

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

Varmholdning

Med funktionen Yarmholdning kan maden
holdes varm efter afslutning af en tilbe-
redningsproces med damp. Maden hol-

Dampreduktion

Funktionen Dampreduktion bevirker, at
der ikke treenger sa meget damp ud, nar
dgren abnes.

des varm i maks. 15 min. ved en forind-
stillet temperatur. Varmholdningsfasen
kan afbrydes ved abning af daren.

Veer opmaerksom p3, at sarte madva-
rer, iseer fisk, kan videretilberede ved

- Tilkoblet

Hvis der tilberedes med en tempera-
tur fra ca. 80 °C (Dampprogram) eller
80—100 °C 0g 100 % fugtighed
(Kombiprogram), aktiveres dampre-
duktionen automatisk efter afslutning

varmholdning.

Tilkoblet

Funktionen Yarmhaldning er tilkoblet.
Hvis der tilberedes med en tempera-
tur fra ca. 80 °C tilkobles denne funk-
tion efter ca. 5 min. Maden holdes
varm med en temperatur pa 70 °C.

Frakoblet
Funktionen Yarmholdning er frakoblet.
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af tilberedningsprocessen. Displayet
viser Dampreduktion.

- Frakoblet
Hvis dampreduktionen er frakoblet,
frakobles funktionen ‘armholdning og-
sa automatisk. Hvis dampreduktions-
funktionen er frakoblet, treenger der
meget damp ud ved abning af deren.

Temperaturforslag

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

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

m Valg den gnskede opvarmningsform.

Temperaturforslaget vises, og samtidig
vises det temperaturomrade, der kan
2endres inden for.

B /Andr temperaturforslaget.

B Bekreeft med OK.



Indstillinger

Booster

Funktionen Booster anvendes til hurtig
opvarmning af ovnrummet.

- Tikoblet
Funktionen Booster er tilkoblet auto-
matisk under opvarmningsfasen i en
tilberedningsproces. Overvarme-/
grillvarmelegeme, ringvarmelegeme
og bleeser varmer ovnrummet op til
den gnskede temperatur samtidigt.

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

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

Automatisk skylning

Nar dampovnen med ovnfunktion er
slukket, vises Produktet skylles i displayet
efter en tilberedning med damp.

Med denne proces skylles eventuelle
madrester ud af systemet.

Den automatiske skylning kan fra- eller
tilkobles.
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Indstillinger

Vandhardhed

For at dampovnen med ovnfunktion fungerer korrekt og afkalkes pa rette tidspunkt,
skal den indstilles pa den lokale vandhardhed. Jo hardere vandet er, desto oftere
skal dampovnen med ovnfunktion afkalkes. Det lokale vandveerk kan oplyse om
vandhardheden i omradet.

Hvis der anvendes et internt afkalkningsanleeg, skal der indstilles de samme veerdier
pa dampovnen som pa afkalkningsanleegget.

Hvis der anvendes et internt anlaeg til total afsaltning af vandet (fx et omvendt os-
moseanleeg), skal dette anlaeg indstilles s&dan, at det behandlede vand har en led-
ningsevne pa min. 100 puS/cm. For de fleste vandkvaliteter kan dette opnas ved ikke
at afsalte vandet fuldsteendigt, men ved at indstille en vandhardhed pa mindst

3 °dH. Ledningsevnen er ngdvendig for registrering af fyldningsniveau i dampgene-
ratoren. Foretag indstillingen pa dampovnen i henhold til den indstillede veerdi for
total vandafsaltning.

Hvis der anvendes flaskevand skal det overholde reglerne for drikkevand. Anvend ik-
ke mineralvand eller vand med kulsyre. Foretag indstillingen pa dampovnen iht. kal-
ciumindholdet. Kalciumindholdet angives pa flaskens etiket i mg/I Ca®" eller ppm
(mg/l CaCO,).

Vandhérdhed Kalciumindhold Calciymcarbona- Indstilling pa
an [ [ ommon [ meCaT ] (niCaco) | ovntunition
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 Al 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
1 19,6 1,97 79 196 1
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
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Indstillinger

Vandhérdhed Kalciumindhold Calciymcarbona- Indstilling pa
°dH °fH mmol/I mg/ICa”" opr (/I CaC0s) | " ownfunition.
17 30,4 3,04 121 304 17
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—-8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Indstillinger

Bevaegelsessensor

Bevaegelsessensoren registrerer bevae-
gelser, der naermer sig touchdisplayet.

Hvis man ansker, at bevaegelsessenso-
ren ogsa reagerer, nar dampovnen med
ovnfunktion er slukket, veelges indstil-
lingen Display | QuickTouch | Tilkoblet.

Teend lys

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

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

- Frakoblet
Bevaegelsessensoren reagerer ikke,
nar man naermer sig touchdisplayet.
Tryk pa sensortasten -: i 15 sek. for
at teende ovnrumslyset igen.
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Aktiver startbillede
- Tilkoblet

Nar klokkesleettet vises, taender
dampovnen med ovnfunktion, og ho-
vedmenuen vises, sa snart man naer-
mer sig touchdisplayet.

Frakoblet

Bevaegelsessensoren reagerer ikke,
nar man naermer sig touchdisplayet.
Teend dampovnen med ovnfunktion
med teend/sluk-tasten O.

Stop signallyd
- Tikoblet

Signallydene slukker, sa snart man
naermer sig touchdisplayet.

Frakoblet

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



Indstillinger

Sikkerhed
Lis &

Lasen forhindrer, at dampovnen med
ovnfunktion teendes ved en fejl.

Nar lasen er aktiveret, kan en alarm og
en minuturstid stadig indstilles, og funk-

tionen MobileStart kan stadig anvendes.

Lasen er ogséa stadig aktiveret efter en
stremafbrydelse.

- Tikoblet
Lasen aktiveres. Teend dampovnen
med ovnfunktion, og tryk pa symbolet
& i min. 6 sek., inden ovnen kan an-
vendes.

- Frakoblet
Lasen er deaktiveret. Dampovnen
med ovnfunktion kan anvendes som
normalt.

Speerring af taster

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

- Tikoblet
Speerring af taster er aktiveret. Tryk pa
sensortasten OK i min. 6 sekunder for
at deaktivere spzerringen af taster
kortvarigt.

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

Advarsel lukket kakkenlage Miele@home

- Tilkoblet
Advarsel om lukket kakkenlage er ak-
tiveret. Dampovnen med ovnfunktion
registrerer automatisk via beveegel-
sessensoren, om kakkenlagen er luk-
ket.

Dampovnen med ovnfunktion kan til-
sluttes til Miele@home og er forsynet
med Supervision-funktion.

Dampovnen er ved levering udstyret
med et wi-fi-kommunikationsmodul og
egnet til tradles kommunikation.

Hvis kekkenlagen er lukket, slukker
dampovnen med ovnfunktion auto-
matisk efter et vist tidsrum.

- Frakoblet
Advarsel om lukket kakkenlage er de-
aktiveret. Dampovnen med ovnfunkti-
on registrerer ikke, om kakkenlagener -
lukket.

Der er flere muligheder for at integrere
dampovnen med ovnfunktion i det trad-
lase netveerk. Vi anbefaler, at man for-
binder ovnen med det tradlgse netvaerk
ved hjeelp af Miele App eller via WPS.

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

Hvis dampovnen med ovnfunktion er funktionen aktiveres igen.

indbygget bag en kakkenlage (fx en

dar), kan ovnen, indbygningsskabet -
og gulvet blive beskadiget pa grund af

den indestaengte varme og fugtighed

bag den lukkede kakkenlage.

Lad altid kekkenlagen star aben, nar
dampovnen med ovnfunktion er i -
brug.

Deaktiver

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

Forbindelsesstatus
Denne indstilling er kun synlig, hvis

Luk ferst kekkenskabsfronten, nar
dampovnen med ovnfunktion er helt
afkelet.
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Miele@home er aktiveret. | displayet
vises informationer om fx wi-fi-signal-
styrke, netvaerksnavn og IP-adresse.

Forbind igen

Denne indstilling er kun synlig, hvis
der allerede er oprettet wi-fi-forbin-
delse. Nulstil netveerksindstillingerne,
og etabler med det samme netvaerks-
forbindelse igen.



Indstillinger

- Nulstil
Denne indstilling er kun synlig, hvis
der allerede er oprettet wi-fi-forbin-
delse. Wi-fi-funktionen deaktiveres,
og forbindelsen til det tradlese net-
veerk stilles tilbage til standardindstil-
ling. Forbindelsen til det tradlgse net-
veerk skal oprettes pa ny for at kunne
anvende Miele@home.
Nulstil netveerksindstillingerne, hvis
dampovnen med ovnfunktion bort-
skaffes, saelges, eller hvis en brugt
ovn tages i brug. Kun pa denne méade
sikres det, at alle personlige data er
fiernet, og den tidligere ejer ikke leen-
gere har adgang til dampovnen med
ovnfunktion.

- Forbind
Denne indstilling er kun synlig, hvis
der endnu ikke er forbindelse til et
tradlast netvaerk. Forbindelsen til det
tradlase netveerk skal oprettes pa ny
for at kunne anvende Miele@home.

Fjernstyring

Hvis Miele App er installeret pa din mo-
bile enhed, Miele@home-systemet er
tilgeengeligt, og fiernstyring er aktiveret
(Tilkoblet), kan funktionen MobileStart
anvendes og gere det muligt at se infor-
mation om igangveerende tilberednings-
processer pa dampovnen med ovnfunk-
tion eller afslutte en igangvaerende tilbe-
redningsproces.

| netvaerksforbundet standbytilstand
bruger dampovnen med ovnfunktion
maks. 2 W.

MobileStart aktiveres

m Vzelg sensortasten [’ for at aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Dampovnen med
ovnfunktion kan fjernbetjenes med
Miele App.

Den direkte betjening pd dampovnen
med ovnfunktion har prioritet over
fiernbetjeningen via appen.

MobileStart kan anvendes, sa leenge
sensortasten []’) lyser.
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Indstillinger

SuperVision

Dampovnen med ovnfunktion kan til-
sluttes til Miele@home og er forsynet
med funktionen SuperVision til overvag-
ning af andre husholdningsprodukter i
Miele@home-systemet.

Produktliste

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

- Vis produkt

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

SuperVisionvisning

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

- Frakoblet
Funktionen Supertision er frakoblet.

Visning i standby

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

- Tikoblet
Aktive husholdningsprodukter, der er
tilmeldt Miele@home-systemet, vi-
ses altid.

- Kun ved fe|l
Der vises kun fejl for aktive hushold-
ningsprodukter.
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— Tilkoblet
Funktionen SuperVision for dette
produkt er tilkoblet.

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

Signallyde

Det kan indstilles, om signallydene for
dette produkt er tilkoblet (Tilkoblet) el-
ler frakoblet (Frakoblet).



Indstillinger

RemoteUpdate

Menupunktet RemoteUpdate vises og

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

Forlgb af RemoteUpdate (Fjernopdate-
ring)

Informationer om indhold og omfang af

en opdatering vises i Miele App.

Miele@home).

Via RemoteUpdate (fiernopdatering) kan
dampovnens software opdateres. Hvis
der findes en opdatering til dampovnen,
downloades denne automatisk af damp-
ovnen. Opdateringen installeres ikke
automatisk, men skal startes manuelt.

Hvis en opdatering ikke installeres, kan
dampovnen anvendes som normalt.
Miele anbefaler dog, at opdateringer in-
stalleres.

Aktivering/Deaktivering

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

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

Nar der er en tilgeengelig opdatering, vi-
ses det i displayet pa dampovnen med
ovnfunktion.

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

Deaktiver RemoteUpdate, hvis en opda-
tering ikke gnskes installeret,

Opdateringen kan vare nogle minutter.

Veer opmaerksom pa falgende ved
RemoteUpdate:

- Sa leenge der ikke vises nogen mel-
ding, er ingen opdatering tilgeengelig.

- Eninstalleret opdatering kan ikke for-
trydes.

- Sluk ikke dampovnen med ovnfunkti-
on under opdateringen. Ellers afbry-
des opdateringen og bliver ikke instal-
leret.

- Visse softwareopdateringer kan kun
gennemfgres af Miele Service.
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Indstillinger

Softwareversion

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

m Bekreeft med OK.

Juridiske informationer

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

B Bekreeft med OK.

Forhandler

Denne funktion ger det muligt for for-
handlere at preesentere dampovnen
uden opvarmning. Denne indstilling er
ikke beregnet til private husholdninger.

Demoprogram

Hvis dampovnen med ovnfunktion
teendes, mens demo-mode er aktive-
ret, viser displayet Demoprogrammet er
aktiveret, Produktet varmer ikke.

- TikobletDemo-mode aktiveres, nér der
trykkes pad OK i min. 4 sek.

- Frakoblet
Demo-mode deaktiveres, nar der
trykkes pad OKi min. 4 sek. Dampov-
nen med ovnfunktion kan anvendes
som normalt.
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Standardindstillinger

- Produktindstilinger
Alle indstillinger stilles tilbage til stan-
dardindstillingerne.

- Egne programmer
Alle egne programmer slettes.

- MyMiele
Alle MyMiele-indkodninger slettes.
- Temperaturforslag

De @endrede temperaturforslag stilles
tilbage til standardindstillingerne.



Alarm og minutur

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

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

minuturstid.

Anvendelse af funktionen Alarm

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

Alarm indstilles

Hvis indstillingen Display | QuickTouch |
Frakoblet er valgt, skal dampovnen med
ovnfunktion teendes for at indstille
alarmen. Klokkeslaettet for alarmen vi-
ses da, nar dampovnen med ovnfunkti-
on er slukket.

m Vzlg sensortasten ).

m Veelg &) Alarm.

m Indstil klokkesleettet for alarmen.
m Bekreeft med Luk.

Nar dampovnen med ovnfunkion er
slukket, vises @) og tiden for alarmen i
stedet for klokkesleettet.

Hvis der samtidigt afvikles en tilbered-
ningsproces, eller man er i en menu, vi-
ses @) og klokkeslzettet for alarmen
gverst til hgjre i displayet.

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

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

Akustiske og optiske signaler frakobles.

Alarm aendres

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

Det indstillede klokkeslaet for alarmen
vises.

B Indstil den nye tid for alarmen.
m Bekreeft med Luk.

Det eendrede klokkesleet for alarmen
gemmes og vises i displayet.

Alarm slettes

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

Det indstillede klokkeslaet for alarmen
vises.

B Veelg Slet.
m Bekreeft med Luk.

Alarm slettes.
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Alarm og minutur

Anvendelse af funktionen Mi-
nutur

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

Minuturet kan ogsa anvendes samtidig
med, at der er indstillet tider til automa-
tisk til- og frakobling af en tilberednings-

proces (fx som pdmindelse om at tilseet-

te krydderier eller veeske til maden et
stykke tid inde i tilberedningsforlabet).

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

Minutur indstilles

Hvis indstillingen Display | QuickTouch |
Frakoblet er valgt, skal dampovnen med
ovnfunktion taendes, inden der kan ind-
stilles en minuturstid. Nedtzellingen af
minuturstiden vises, nar dampovnen
med ovnfunktion er slukket.

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

m Veelg sensortasten ).
m Veelg 2 Minutur.

B Indstil minuturstiden.
m Bekreeft med Luk.

Hvis dampovnen med ovnfunktion er
slukket, vises £) og minuturstiden i ste-
det for klokkeslaettet.

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

Na&r minuturstiden er afviklet, blinker ),
tiden teeller videre, og der lyder et sig-
nal.
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m Vzelg sensortasten L) eller den enske-
de minuturstid i displayet.

Akustiske og optiske signaler frakobles.

Minuturstid sendres

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

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

Den @ndrede minuturstid gemmes og
teeller minutvis ned. Minuturstider pa
under 10 min. afvikles sekundvis.

Minuturstid slettes

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

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

Minuturstiden slettes.



Hoved- og undermenuer

Menu Foreslaet Omrade
veerdi
Opvarmningsformer (]

Yarmiuft Plus 160°C 30-230°C
Over-undervarme [—) 180°C 30-230°C
Kombiprogram

Kombiprogr. + Varmiuft Plus 170°C 30-230°C

Kombiprogr. + Over-u.varme 180°C 30-230°C

Kombiprogr.+ Gril Trin 3 Trin1-3
Dampprogram 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Intensiv bagning 180°C 50-230°C
Undervarme [—) 190°C 100-200°C
Overvarme (T 190°C 100-230°C
Traditionel grill ) Trin3 Trin1-3
Sparegril ) Trin3 Trin1-3
Grill med ventilation 200°C 50-230°C
Kager, special 160°C 30-230°C
ECO-varmiuft 180°C 30-230°C
ECO-dampprogram 100°C 40-100°C

Automatikprogrammer

Specialprogrammer [(3%]
Opvarmning 130°C 120-140°C
Optening 60°C 50-60°C
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Hoved- og undermenuer

Menu

Foreslaet
veerdi

Omrade

Specialprogrammer (£%]

Mix & Match
Tilberedning, spred
Tilberedning, skansom
Opvarmning, sprad

Opvarmning, skansom

Blanchering

Henkogning

a0°C

80-100°C

Tarming

50°C

30-70°C

Haevning af geerdej

Tiberedning af en menu

Desinficering af service

Cpvarmning af service

50°C

50-80°C

Yarrmholdning

65°C

40-100°C

MyMiele @*=

Egne programmer [B

Indstilinger

Yedligeholdelse ©

Afkalkning

HydroClean

Iblgdsaetning

Terming

Skyl
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Energisparerad

Tilberedningsprocesser

- Anvend sa vidt muligt automatikpro-
grammerne til tilberedning af maden.

- Tag alt det tilbehar, der ikke skal bru-
ges til tilberedningsprocessen, ud af
ovnen.

- Veelg generelt den laveste temperatur,
der er angivet i opskriften eller tilbe-
redningsskemaet, og kontroller ma-
den efter den korteste anfarte tid.

Forvarm kun ovnen, nér det er nad-
vendigt ifelge opskriften eller tilbered-
ningsskemaet.

- Undga sa vidt muligt at abne ovnde-
ren under en tilberedningsproces.

Anvend helst matte, marke bagefor-
me til bagning. Disse optager varmen
bedre og videregiver den hurtigere til
dejen. Blanke materialer sdsom rust-
frit stal eller aluminium reflekterer var-
men, som dermed har sveerere ved at
na maden. Laeg ikke varmereflekteren-
de stanniol i bunden af ovnen eller pa
risten.

- Overvag tilberedningstiden for at und-
ga energispild ved tilberedning af ma-
den.

Indstil en tilberedningstid, eller an-
vend et stegetermometer, hvis det
forefindes.

- Opvarmningsformen Yarmluft Plus
kan anvendes til mange retter. Der
kan dermed tilberedes ved lavere
temperaturer end ved opvarmnings-
formen Over-undervarme (=], da var-
men straks fordeles i ovnrummet.
Desuden kan der tilberedes samtidigt
pa flere ribber.

Anvend til grillretter sa vidt muligt op-
varmningsformen Grill med ventilation
(&). Der grilles med denne opvarm-
ningsform ved lavere temperaturer
end ved brug af andre grill-opvarm-
ningsformer med maksimal tempera-
turindstilling.

| opvarmningsformen ECO-varmiuft til-
beredes der energibesparende med
optimal varmeudnyttelse. Anvend
denne opvarmningsform til af sma
maengder, fx dybfrostpizza eller kage-
figurer. Undga at dbne ovndaren un-
der tilberedningsprocessen.

Opvarmningsformen ECCdampprogram
kan anvendes til energibesparende til-
beredning med damp. Denne op-
varmningsform er iszer egnet til tilbe-
redning af grentsager og fisk.

Tilbered om muligt flere retter samti-
digt. Stil dem ved siden af hinanden
eller pa forskellige ribber.

Tilbered sa vidt muligt retter, der ikke
kan tilberedes samtidigt, lige efter
hinanden for at udnytte varmen i ov-
nen bedst muligt.
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Energisparerad

Indstillinger

- Veelg indstillingen Display |
QuickTouch | Frakoblet for at reducere
energiforbruget.

- Veelg til ovnrumslyset indstillingen
Lys | Frakoblet eller "Tilkoblet” i 15 sek..
Ovnrumslyset kan altid teendes igen
med sensortasten -0-.

Energispare-funktion

Dampovnen med ovnfunktion slukker
automatisk af energisparehensyn, hvis
der ikke afvikles en tilberedningsproces,
og der ikke foretages yderligere betje-
ning. Klokkesleettet vises, eller displayet
er morkt (se afsnittet Indstillingeri).
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Betjening

Fejlfunktion pa grund af manglende
bundsi.

Hvis bundsien ikke er isat, kan der
komme madrester i aflgbet. Vandet
kan ikke pumpes ud.

Kontroller efter hver brug, om bundsi-
en er isat.

m Teend dampovnen med ovnfunktion.
Hovedmenuen vises.

m Fyld vandbeholderen, og skub den
ind, hvis der skal anvendes en op-
varmningsform med damp eller med
dampskud.

Vand med kulsyre, destilleret vand og
andre veesker kan beskadige dampov-
nen med ovnfunktion.

Anvend udelukkende frisk, koldt
drikkevand (under 20 °C).

m Skub maden ind i ovhrummet.
m Veelg Opvarmningsformer D
m Veelg den gnskede opvarmningsform.

Opvarmningsform og forslaede veerdier
til temperatur og eventuelt fugtighed vi-
ses.

m ZAndr om ngdvendigt de foresldede
veerdier.

De foresldede veerdier overtages inden
for fa sekunder. Temperatur og fugtig-
hed kan eendres efterfglgende ved valg
af temperatur- eller fugtighedsvisnin-

gen.

B Bekraeft med OK.

Indstillet og aktuel temperatur vises, og
opvarmningsfasen starter.

Temperaturstigningen kan fglges i dis-
playet. Farste gang den valgte tempera-
tur nas, lyder et signal.

m Veelg Afslut efter tilberedningsproces-
sen.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varm damp.

Ved en tilberedningsproces med
damp kan der treenge meget varm
damp ud, nar dgren abnes. Man kan
breende sig pa dampen.

Ga et skridt tilbage, og vent, indtil
den varme damp er fordampet.

B Tag maden ud af ovnen.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa derglasset.

Anvend grillhandsker ved lukning af
den varme der.
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Betjening

Renggring af dampovnen med ovn-
funktion efter en tilberedningsproces

m Tag i givet fald vandbeholderen og
kondensbeholderen ud, og tem dem.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion.

Efter en tilberedning med damp vises
Produktet skylles.

m Folg vejledningen i displayet.

Udfar skylleprocessen for at skylle
eventuelle madrester ud af systemet.

Hvis indstillingen Display | QuickTouch |
Frakoblet er valgt, skal dampovnen med
ovnfunktion teendes for at kunne abne
daren.

m Rengar og after hele dampovnen med
ovnfunktion som beskrevet i afsnittet
Renggring og vedligeholdelse.

m Luk fgrst deren, ndr ovnrummet er
helt tort.
Pafyldning af vand

Hvis vandbeholderen Igber ter for vand
under en tilberedningsproces, lyder et
signal, og i displayet vises en opfordring
til at pafylde frisk vand.

m Tag vandbeholderen ud, og péafyld
vand.

m Skub vandbeholderen ind.

Tilberedningsprocessen fortseetter.
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Veerdier og indstillinger zendres
for en tilberedningsproces

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

Afheengigt af opvarmningsform kan fal-
gende indstillinger sendres:

- Temperatur
- Fugtighed
- Tiberedn.tid
- Booster

- Forvarmning

- Crisp function



Betjening

Temperatur og kernetemperatur
&endres

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

Kernetemperaturen #\ vises kun, hvis
der anvendes stegetermometer (se af-
snittet Stegning - Stegetermometer).

m Tryk pa temperaturdisplayet.

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

B Bekreeft med OK.

Tilberedningsprocessen fortseetter med
de &endrede indstillede temperaturer.

Fugtighed sendres

m Tryk pa visning af fugtighed.
m Andr fugtigheden.

m Bekraeft med OK.

Tilberedningsprocessen fortseetter med
den sendrede fugtighed.

Tilberedningstider indstilles

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

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

Veelg sé kort tid som muligt inden
start af tilberedningsprocessen.

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

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

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

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

- Start kl,

Denne funktion vises farst i menuen,
hvis Tiberedn.tid eller Siut kI, er indstil-
let. Med Start ki, fastleegges et tids-
punkt for, hvornér en tilberednings-
proces skal starte. Opvarmningen af
ovnrummet tilkobles automatisk pa
dette tidspunkt.
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Betjening

m Veelg @ eller Timer.
m Indstil de gnskede tider.
m Bekreeft med OK.

Ved tilberedning med damp starter til-
beredningstiden farst, nar den indstille-
de temperatur er net.

Hvis der er blevet tilberedt med en
temperatur fra ca. 80 °C (Damppro-
gram) eller 80—100 °C og 100 % fug-
tighed (Kombiprogram), aktiveres
dampreduktionen automatisk efter af-
slutning af tilberedningsprocessen.

m Vent med at dbne dgren og tage ma-
den ud af ovnrummet, indtil Dampre-
duktion er slukket.
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Indstillede tilberedningstider aendres
m Veelg @), tidsangivelsen eller Timer.

m Veelg den gnskede tid, og eendr den.

B Bekreeft med OK.

Indstillingerne slettes ved stremafbry-
delse.

Indstillede tilberedningstider slettes
m Veelg @), tidsangivelsen eller Timer.

m Vezelg den gnskede tid.
m Veelg Slet.
m Bekraeft med OK.

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

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




Betjening

Tilberedningsprocessen stop-
pes
Hvis en tilberedningsproces stoppes,

slukker ovnrumsopvarmningen og -lyset.

Indstillede tilberedningstider slettes.

En tilberedningsproces uden indstillet
tilberedningstid stoppes

m Veelg Afsiut.

Hovedmenuen vises.

En tilberedningsproces med indstillet
tilberedningstid stoppes

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

Hovedmenuen vises.

Tilberedningsprocessen afbry-
des

Hvis dgren dbnes, afbrydes tilbered-
ningsprocessen. Opvarmningen af ovn-
rummet frakobles.

Ved tilberedning med damp samt i pro-
grammer og anvendelser med ren damp
gemmes den indstillede tilberednings-
tid.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varm damp.

Ved en tilberedningsproces med
damp kan der treenge meget varm
damp ud, nar dgren dbnes. Man kan
breende sig pa dampen.

Ga et skridt tilbage, og vent, indtil
den varme damp er fordampet.

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

Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemerne, ovhrummet,
ribberne, tilbeharet, maden og der-
glasset.

Anvend grillhandsker, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud af ovnen,
nar der i gvrigt arbejdes med den var-
me ovn og ved lukning af den varme
der.

Pas pa, at varm mad ikke skvulper
over, nar fadene skubbes ind eller ta-
ges ud.

Tilberedningen fortseettes, nér deren
lukkes.

Herefter varmes der op igen, og tempe-
raturstigningen vises da i displayet.

Ved tilberedning med damp samt i pro-
grammer og anvendelser med ren damp
afvikles resttiden farst, nar den indstille-
de temperatur er naet.

Kun i tilberedningsprocesser med
100% fugtighed og temperaturer op til
100 °C: Tilberedningsprocessen slut-
ter for tid, hvis daren dbnes inden for
det sidste minut af tilberedningstiden
(55 sek. resttid).
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Betjening

Ovnrummet forvarmes

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

Funktionen Forvarmning kan anvendes i
alle ovnopvarmningsformer (undtagen

ECO-varmiuft ) og skal aktiveres separat
for hver tilberedningsproces.

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

m Forvarm ovnen ved felgende tilbered-
ninger:

- Kager og andet bagveerk med kort til-
beredningstid (op til ca. 30 min.)
samt sarte deje (fx sukkerbradsdej) i
opvarmningsformen Cver-undervar-
me

Booster

Fra fabrikken er funktionen Booster akti-
veret for felgende opvarmningsformer
(Indstilinger | Booster | Tilkoblet):

- Warmluft Plus
- Over-undervarme lz]

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

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

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

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

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

Funktionen Booster skal frakobles for
denne tilberedningsproces.

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

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

m Luk pulldown-menuen.

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



Betjening

Forvarmning

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

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

Start tilberedningsprocessen straks

uden at udskyde starttidspunktet.

Forvarmning tilkobles

Funktionen Forvarmning skal aktiveres
separat i hver tilberedningsproces.

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

Funktionen Forvarmning skal tilkobles for
denne tilberedningsproces.

m Treek pulldown-menuen nedad.

Farvarmning er afhaengigt af farveskema
markeret med sort eller hvidt.

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

Meldingen Szt retten ind kl. vises med et
klokkesleet. Ovnrummet opvarmes til
den indstillede temperatur.

m Skub maden ind i ovhrummet, sa
snart der opfordres hertil.

B Bekreeft med OK.

Crisp function

Funktionen Crisp function (fugtighedsre-
duktion)) ger det muligt at lede fugtighe-
den ud under tilberedningsprocessen el-
ler kun periodisk efter behov.

Anvendelse af denne funktion er veleg-
net til retter sdsom quiche, pizza, brade-
pandekager med fugtigt fyld eller muf-
fins.

Iseer fjerkree far spredt skind med denne
funktion.

Funktionen Crisp function kan anvendes i
felgende opvarmningsformer:

- Warmiuft Plus

- QOver-undervarme (Z)
- Intensiv bagning

- Undervarme [Q

- Overvarme E]

- Grill med ventilation
- Kager, special
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Betjening

Crisp function tilkobles

Funktionen Crisp function skal aktiveres i
hver tilberedningsproces.

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

Funktionen Crisp function skal tilkobles
for denne tilberedningsproces.

m Treek pulldown-menuen nedad.

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

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

Funktionen Crisp function er tilkoblet.
Funktionen Crisp function kan til enhver
tid frakobles igen via pulldown-menuen.
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Dampskud udlgses

Der kan i alle ovhopvarmningsformer
(undtagen ECO-varmiuft Q&) udlgses
dampskud under tilberedningsproces-
sen. Antallet af dampskud er ikke be-
greenset.

Et dampskud kan udlgses, nar Dampskud
vises, og Start er fremhaevet med grent.

Vent til efter opvarmningsfasen, sa
dampen bliver jeevnt fordelt i den op-
varmede ovnrumsluft.

B Veelg Start.

Dampskuddet udlgses. Varighed ca. 1
minut.

m Yderligere dampskud udlases pa sam-
me made, nar Start igen lyser grent.

Skift til en anden opvarmnings-
form

Under en tilberedning kan der skiftes til
en anden opvarmningsform.

m Veaelg symbolet for den valgte opvarm-
ningsform.

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

m Vaelg den nye opvarmningsform.

Den andrede opvarmningsform og de
tilherende indstillede veerdier vises i dis-
playet.

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



Veerd at vide og vigtige informationer

| afsnittet Veerd at vide og vigtige infor-
mationer findes generelle anvisninger.

Hvis der skal tages seerlige hensyn ved
tilberedningen, gares der opmaerksom

péa dette i de relevante afsnit.

Fordele ved tilberedning med
damp

Vitaminer og mineraler bibeholdes nee-
sten fuldsteendigt ved tilberedning med
damp, da maden ikke ligger i vand.

Ved tilberedning med damp bibeholdes
madens typiske egensmag bedre end
ved traditionel madlavning. Det anbefa-
les at undlade at salte maden eller farst
at tilseette salt efter tilberedningen. Ma-
den bevarer desuden den friske, naturli-
ge farve.

Tilberedningsservice

Fade

Der falger tilberedningsservice af rustfrit
stal med dampovnen med ovnfunktion.
Som ekstratilbeher kan der kebes yderli-
gere fade i forskellige starrelser med el-
ler uden huller (se afsnittet Ekstratilbe-
har). Hermed kan der veelges et egnet
fad til de pageeldende retter.

Anvend sa vidt muligt fade med huller til
tilberedning med damp. Pa denne ma-
de kan dampen na maden fra alle sider,

og maden tilberedes ensartet.

Eget service

Der kan anvendes eget service. Bemaerk
i den forbindelse:

- Servicet skal veere egnet til brug i ovn
og dampbestandigt. Hvis man gnsker
at anvende plastservice til tilbered-
ning med damp, skal man sikre sig
gennem producenten, at det er egnet.

- Service med bred kant, fx porcelaen,
keramik eller stentgj, er ikke seerlig
velegnet til dampovn.

Service med bred kant leder varmen
darligt og bevirker dermed, at den til-
beredningstid, der er angivet i skema-
et, forleenges vaesentligt.

- Anbring servicet pa risten eller i et
fad. Afhaengigt af servicets starrelse,
kan risten evt. ogsa leegges pa ovn-
rummets bund med fladen opad, ser-
vicet stilles herpé og ribberne tages
ud (se afsnittet Rengering og vedlige-
holdelse - Renggring af ribber).

- Der skal veere en smule afstand mel-
lem servicets gverste kant og ovn-
rummets loft, for at der kan treenge
tilstraekkelig damp ind i fadet.
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Veerd at vide og vigtige informationer

Ribbe

Der kan tilberedes pa alle ribber, ogsa
pa flere ribber samtidigt. Tilberednings-
tiden aendres ikke derved.

Hvis der anvendes flere haje fade til til-
beredning med damp, skubbes fadene
ind forskudt i forhold til hinanden. Der
bar sa vidt muligt veere en ribbe fri mel-
lem fadene.

Skub altid fadene og risten og pladen
ind mellem ribbebgajlerne for at sikre, at
de ikke tipper.

Dybfrostvarer

Ved tilberedning af dybfrostvarer er op-
varmningstiden leengere end for friske
madbvarer. Jo flere dybfrostvarer, der er i
ovnrummet, desto leengere varer op-
varmningsfasen.

Temperatur

Der kan maks. tilberedes ved 100 °C
ved tilberedning med damp. Neesten al-
le madvarer kan tilberedes ved denne
temperatur. Visse sarte madvarer, fx
baerfrugt, skal tilberedes ved lavere tem-
peratur, da de ellers springer. Dette
fremgar af de pageeldende afsnit.
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Tilberedningstid

Ved tilberedning med damp starter til-
beredningstiden farst, nar den indstille-
de temperatur er naet.

Tilberedningstiderne ved tilberedning
med damp svarer generelt til tiderne for
kogning i gryde. Hvis tilberedningstiden
pavirkes af bestemte faktorer, henvises
der hertil i de felgende afsnit.

Tilberedningstiden afthaenger ikke af
maengden af madvarer. Tilberedningsti-
den er ngjagtig den samme for 1 kg og
500 g kartofler.

Tilberedning med vaesker

Fyld kun fadet 2/3, nér der anvendes
veeske, for at forhindre at maden skvul-
per over, nar fadet tages ud.

Egne opskrifter - Dampprogram

Madvarer og retter, der tilberedes i gry-
de, kan ogsa tilberedes i dampovnen
med ovnfunktion. Tilberedningstiderne
kan overfgres til dampovnen med ovn-
funktion. Veer opmeaerksom pa, at maden
ikke brunes i dampprogrammet.



Veerd at vide og vigtige informationer

Bradepande og kombirist

Anvend bradepanden med kombirist
ovenpa, fx ved stegning og grillstegning.
Ved stegning kan den opfangede kad-
saft efterfalgende anvendes til tilbered-
ning af sauce.

Hvis bradepanden anvendes med kom-
biristen ovenpa, skubbes bradepanden
ind mellem en ribbes ribbebgjler, hvoref-
ter kombiristen automatisk ligger oven-
pa. Treek begge dele ud samtidigt, nar de
skal tages ud.

Udtreeksstop

Kombiristen og bradepanden har en
stopsikring, der forhindrer, at de glider
helt ud af ribberne, nar de kun traekkes
delvist ud. Kombiristen og bradepanden
skal lgftes lidt, nar de skal tages helt ud.
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Dampprogram

ECO-dampprogram

Opvarmningsformen ECO-damppro-
gram kan anvendes til energibespa-
rende tilberedning med damp. Denne
opvarmningsform er iseer egnet til tilbe-
redning af grentsager og fisk.

Vi anbefaler tilberedningstiderne og
temperaturerne fra skemaerne i afsnittet
Tilberedning med damp.

Retter kan om ngdvendigt videretilbere-
des.

Ved tilberedning af stivelsesholdige
madbvarer, fx kartofler, ris og pasta, an-
befales det at anvende opvarmnings-
formen Dampprogram (3],

Indstilling

Opvarmningsformer (] | ECO-damppro-
gram
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Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Veer opmaerksom pa angivelserne om til-
beredningstider, temperaturer og even-
tuelt anvisninger om tilberedningen.

Valg af tilberedningstid @

De angivne tilberedningstider i skemaer-
ne er vejledende.

m Veelg forst den korteste tid. Retter kan
om ngdvendigt videretilberedes.



Dampprogram

Grentsager

Friske grentsager

Forbered de friske grentsager som nor-
malt, fx vask, rens og skeer dem i styk-
ker.

Dybfrostvarer

Dybfrosne grentsager skal ikke tas op
inden tilberedningen. Undtagelse:
Grontsager nedfrosset i en blok.

Dybfrosne og friske grantsager med
samme tilberedningstid kan tilberedes
sammen.

Del sterre, sammenfrosne stykker. Tilbe-
redningstiden fremgar af emballagen.

Fade

Madvarer med lille diameter pr. stk. (fx
aerter, asparges) danner ingen eller kun
fa hulrum, hvori dampen kan treenge ind.
For at opna et ensartet tilberedningsre-
sultat skal der til disse madvarer veelges
flade fade, som kun fyldes ca. 3-5 cmii
hejden. Fordel starre maengder mad pa
flere flade fade.

Forskellige grentsager med samme til-
beredningstid kan tilberedes i ét fad.

Tilbered grentsager, der tilberedes i vee-
ske (fx redkal), i fade uden huller.

Ribbe

Hvis der tilberedes radbeder eller andre
madbvarer, der afgiver farvestof, i fade
med huller, bgr man undga at anbringe
andre madvarer nedenunder. Hermed
undgés misfarvning fra veeske, der dryp-
per ned.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er som ved traditio-
nel kogning afthaengig af sterrelsen af
madvarerne og ensket tilberednings-
grad. Eksempel:

faste kartofler, i kvarter:

ca. 17 min.

faste kartofler, i halve:

ca. 20 min.

Indstillinger
Automatikprogrammer (autd) | Grentsager

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-

gram
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet
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Dampprogram

Grentsager @ [min.]
Artiskokker 32-38
Blomkal, helt 27-28
Blomkal, i buketter 8
Benner, granne 1012
Broccoli, i buketter 3-4
Guleradder med top, hele -8
Gulergdder med top, halverede 6—7
Guleredder med top, i sma stykker 4
Julesalat, halveret 4-5
Kinakal, snittet 3
Arter 3
Fennikel, halveret 1012
Fennikel, i strimler 4-5
Gronkal, snittet 23-26
Kartofler, kogefaste, skreellede

hele 27-29
halverede 21-22
i kvarter 1618
Kartofler, overvejende faste, skreellede

hele 2527
halverede 19-21
i kvarter 17-18
Kartofler, melede, skreellede

hele 2628
halverede 19-20
i kvarter 1516
Kalrabi, skaret i stave 6—7
Graeskar, i tern 2—4
Majskolber 30-35
Bladbede, snittet 2-3
Peberfrugt, i tern eller i strimler 2
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Dampprogram

Grentsager @ [min.]
Pillekartofler, faste 30-32
Svampe 2
Porre, snittet 4-5
Porre, halveret i steenger 6
Romanesco, helt 22-25
Romanesco, i buketter 57
Rosenkal 1012
Redbede, hel 53-57
Radkal, snittet 23-26
Skorzonerrod, hel, tommetyk 9-10
Selleri, skaret i stave 6—7
Asparges, granne 7
Asparges, hvide, tommetykke 910
Store guleradder, i smé stykker 6
Spinat 1-2
Spidskal, snittet 10—
Bladselleri, snittet 4-5
Kalroer, snittet 6—7
Hvidkal, snittet 12
Savojkal, snittet 10-1
Squash, i skiver 2-3
Sukkereerter 5—7

@ Tilberedningstid

7




Dampprogram

Fisk

Ferske varer

Tilbered fersk fisk som normalt, fx fl3,
rens og skyl dem.

Dybfrostvarer

Fisk behaver ikke veere helt opteet inden
tilberedning. Det er nok, hvis overfladen
er blgd nok til at optage krydderier.

Forberedelse

Haeld citron eller limesaft over fisken in-
den tilberedningen. Det gor fiskekadet
fastere.

Fisken skal ikke saltes, da den ved tilbe-
redning med damp i vid udstraekning be-
varer mineralstofferne og dermed egen-
smagen.

Fade
Smar fade med huller.

Ribbe

Hvis der tilberedes fisk i fade med huller
og samtidig yderligere madvarer i andre
fade, undgas smagsoverfersel pa grund
af neddryppende vaeske ved at skubbe
fisken ind direkte over bradepanden.
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Temperatur

85-90 °C
Til skdnsom tilberedning af sarte fiskety-
per, fx sgtunge.

100 °C

Til tilberedning af fisketyper med fast
ked, fx torsk og laks.

Til tilberedning af fisk i sauce eller sky.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er athaengig af ma-
dens tykkelse og konsistens, ikke af
veegten. Jo tykkere stykket er, jo leengere
er tilberedningstiden. Et stykke fisk pa
500 g og 3 cm hgjde har lzengere tilbe-
redningstid end et stykke pd 500 g og 2
cm hgjde.

Jo leengere tid fisken tilberedes, jo faste-
re bliver kadet. Overhold de angivne til-
beredningstider. Hvis fisken ikke er til-
streekkelig mer, kan den tilberedes i
yderligere et par minutter.

Forleeng de angivne tilberedningstider
med et par minutter, hvis fisken tilbere-
des i sauce eller sky.



Dampprogram

Indstillinger
Automatikprogrammer (autd | Fisk | ... |

Tips
- Fiskens egensmag forstaerkes, hvis

der anvendes krydderier og urter, fx
dild.

Tilbered sterre fisk i svtmmeposition.
For at holde fisken fast kan der an-
bringes en lille kop eller lignende om-
vendt i fadet. Anbring fisken med den
abne side herpa.

Fiskeresterne (fx ben, finner og fiske-
hoved) kan sammen med suppeurter
og koldt vand laves til fiskefond i et
fad. Tilbered ved 100 °C i 60 til 90
min. Jo leengere tilberedningstid, de-
sto kraftigere bliver fonden.

Til tilberedning af bla fisk anbringes fi-
sken i vand med eddike (forhold
vand:eddike if. opskriften). Pas pa ikke
at gdeleegge skindet pa fisken. Karper,
foreller, al og laks egner sig til denne
tilberedningsform.

Dampprogram
eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: Se skemaet
Tilberedningstid: Se skemaet
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Fisk §[°c] @ [min.]
Al 100 5-7
Aborrefilet 100 8-10
Doradefilet 85 3
Forel, 250 g 90 1013
Helleflynderfilet 85 4-6
Torskefilet 100 6
Karpe, 1,5 kg 100 18—25
Laksefilet 100 6—8
Laksesteak 100 8-10
Laksegrred 90 1417
Pangasiusfilet 85 3
Redfiskefilet 100 68
Kullerfilet 100 4—6
Redspeettefilet 85 4-5
Havtaskefilet 85 8-10
Setungefilet 85 3
Pighvarfilet 85 5-8
Tunfiskefilet 85 5-10
Sandartfilet 85 4

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Ked

Ferske varer
Forbered kadet som normalt.

Dybfrostvarer

To det frosne kad op inden tilberednin-
gen (se afsnittet Specialanvendelser -
Optening).

Forberedelse

Ked, der skal brunes og steges, fx gul-
lasch, skal farst brunes i en gryde/pande
pa kogepladen.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er afhaengig af ma-
dens tykkelse og konsistens, ikke af
vaegten. Jo tykkere stykket er, desto leen-
gere er tilberedningstiden. Et stykke kad
pa 500 g og 10 cm hgjde kraever laenge-
re tilberedningstid end et stykke pa 500
g og 5 cm hgjde.

Tips

- Hvis aromastofferne skal bibeholdes,
skal man anvende et fad med huller.
Skub et fad uden huller eller brade-
panden ind under til at opfange skyen.
Skyen kan anvendes til sauce eller fry-
ses ned til senere anvendelse.

- Til en kraftig fond er suppehgne, ok-
sekraftben, brystfleesk, tykkam og ok-
seben velegnet. Leeg kadet i et fad
sammen med suppeurter og koldt
vand. Jo laengere tilberedningstid, de-
sto kraftigere bliver fonden.

Indstillinger

Autornatikprogrammer | Kad| ... |
Dampprogram

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet
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Ked @ [min.]
Kraftben, deekket med vand 110120
Skank 135140
Kyllingebrystfilet 8-10
Skank 105-115
Tykkam, deekket med vand 110120
Kalvestroganoff 34
Hamburgerryg i skiver 6—8
Lammeragout 1216
Poulard 60-70
Kalkunrullesteg 12—15
Kalkunschnitzel 4—6
Tveerreb, daeekket med vand 130—-140
Oksegullasch 105115
Suppehgne, deekket med vand 80-90
Spidsbryst 110120

@ Tilberedningstid

82




Dampprogram

Ris

Risen udvider sig under tilberedningen
og skal derfor tilberedes i vand. Afhaen-
gig af sort er optagelsen af vaeske og
derfor ogséa forholdet mellem ris og vee-
ske forskellig.

Under tilberedningen optager risen vee-
sken helt, sa der ikke gar nogen nee-
ringsstoffer tabt.

Fade

Anvend et fad uden huller. Mindre
maengder ris (op til et beeger med ca.
50-150 g) kan alternativt ogsa tilbere-
des pa risten i en passende skal i rustfrit
stal.

Forberedelse

Skyl risene inden tilberedningen. Heeld
omhyggeligt vandet fra, nar risene skyl-
les i fadet.

Tip: Den nadvendige vaeske kan bereg-
nes med en vaegt eller baegermetoden.
Til baegermetoden fyldes den enskede
maengde ris i et baeger, og risen kom-
mes i fadet. Herefter opmales den ngd-
vendige maengde vaeske (se skemaet)
med beaegeret, og det tilsaettes risen.

Sarg for, at risen er jeevnt fordelt i fadet.

Indstillinger
Automatikprogrammer | Ris | ... |

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

&0 | [min]
Langkornede ris
Basmatiris 1:1,5 15
Parboiled ris 1:1,5 23-25
Fuldkornsris 1:1,5 2629
Vilde ris 1:1,5 2629
Rundkornede ris
Gredris 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . [T forhold ris:veeske, @ tilberedningstid
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Kerner

Kerner udvider sig under tilberedningen og skal derfor tilberedes i vand. Forholdet
mellem kerne og veeske afhaenger af kernetypen.

Kerne kan tilberedes som hele eller knuste kerner.

Indstillinger

Automatikprogrammer [auto] | Kerner | ... |

eller

Opvarmningsformer (] | Dampprogram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Forhold @ [min.]
kerner : veeske
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Grenspelt, hele 1:1 18—20
Grgnspelt, knust 1:1 7
Havre, hele 1:1 18
Havre, knust 1:1 7
Hirse 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Rug, hele 1:1 35
Rug, knust 1:1 10
Hvede, hele 1:1 30
Hvede, knust 1:1 8

@ Tilberedningstid
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Nudler/pasta

Torret pasta

Terrede nudler og pasta udvides under tilberedningen og skal derfor tilberedes i
vand. Vandet skal deekke pastaen. Ved anvendelse af varm veeske opnas et bedre
tilberedningsresultat.

Forlaeng producentens angivne tid med ca. 1/3.

Fersk/Frisk/lkke-tilberedt

Friske nudler og pasta, fx fra kaledisken, skal ikke udblades. Tilbered disse i et
smurt fad med huller.

Skil de friske nudler eller pastaen ad, og fordel det jeevnt i fadet.
Indstillinger

Automatikprogrammer [aute] | Frisk pasta m.m. | ... |

eller

Opvarmningsformer () | Dampprogram
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Frisk pasta @ [min.]
Gnocchi 2
Muslinger 1
Ravioli 2
Fettuchini 1
Tortellini 2
Torret pasta, deekket med vand

Bandspaghetti 14
Suppenudler 8

@ Tilberedningstid

85




Dampprogram

Knodel

Feerdige knodel i kogepose skal deekkes med vand, da de ellers pa trods af forudga-
ende udblgdning ikke kan optage nok fugtighed og falder fra hinanden.

Tilbered friske knédel i et smurt fad med huller.
Indstillinger

Automatikprogrammer [Autd] | Frisk pasta m.m. | ... |
eller

Opvarmningsformer (__J | Dampprogram
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

@ [min.]
Bradboller 30
Knoédel med geer 20
Kartoffelknédel i kogepose 20
Semmelknoédel i kogepose 18—20

@ Tilberedningstid
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Baelgfrugter, terrede

Terrede baelgfrugter ber udbledes min. 10 timer i koldt vand inden tilberedningen.
Ved udblgdningen bliver de mere letfordgjelige, og tilberedningstiden afkortes. De
udbladte bzelgfrugter skal deekkes med vaeske ved tilberedningen.

Linser skal ikke udblgdes.

For ikke-udblgdte baelgfrugter er der et bestemt forhold mellem bzelgfrugter og vae-
ske, som skal overholdes.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Baslgfrugter | ... |

eller

Opvarmningsformer () | Dampprogram
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Udbladte
@ [min.]

Benner
Kidneybgnner 55—65
Rade banner (azuki-banner) 2025
Sorte benner 55—-60
Limabgnner 55-65
Hvide benner 34-36
Krter
Gule eerter 40-50
Grgnne zerter, uden skal 27

@ Tilberedningstid
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Forhold
baelgfrugter : vaeske

@ [min.]

Brune linser

Kidneybgnner 1:3 130-140
Rade benner (azuki-banner) 1:3 95-105
Sorte bgnner 1:3 100-120
Limabenner 1:3 115135
Hvide banner 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rade linser

Gule eerter

—_
N

7

110130

Grenne eerter, uden skal

60-70

@ Tilberedningstid
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kg
Anvend fade med huller ved tilberedning af zeg.

Der skal ikke prikkes hul i eeggene inden tilberedningen. Da de varmes langsomt op
under opvarmningsfasen, springer de ikke ved tilberedning med damp.

Smar fadene uden huller, nér der tilberedes seggeretter i disse, fx seggestand.
Indstillinger

Automatikprogrammer | Hansezq | ... |

eller

Opvarmningsformer (__J | Dampprogram
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

@ [min.]
Storrelse S
bladkogt 3
middel 5
hardkogt 9
Storrelse M
bladkogt 4
middel 6
hardkogt 10
Storrelse L
bladkogt 5
middel 6—7
hardkogt 12
Storrelse XL
bladkogt 6
middel 8
hardkogt 13

@ Tilberedningstid
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Frugt

Tilbered frugt i et fad uden huller for at
undga tab af saft. Hvis frugten tilbere-
des i et fad med huller, skubbes et fad
uden huller ind under. P& denne made
gar der heller ikke saft tabt.

Tip: Den opfangede saft kan anvendes
til kageglasur.

Indstillinger

Autornatikprogrammer | Frugt | ... |
eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

@ [min.]

Abler, i stykker 1-3
Peerer, i stykker 1-3
Kirsebaer 2-4
Mirabeller 1-2
Nektariner/ferskner, i styk- 12
ker

Blommer 1-3
Kveeder, i tern 6-8
Rabarber, i stykker 12
Stikkelsbeer 2-3

@ Tilberedningstid
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Pglser

Indstillinger
Autormatikprogrammer | Palser | ... |

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 90 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Polser @ [min.]
Wienerpglse 68
Kadfyldt palse 6—8
Kogepglse 68

@ Tilberedningstid
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Krebsdyr

Forberedelse
To dybfrosne krebsdyr op inden tilberedningen.

Pil krebsdyrene, fjern tarmen, og skyl dem.

Fade
Smer fade med huller.

Tilberedningstid

Jo leengere tid krebsdyr tilberedes, desto fastere bliver de. Overhold de angivne til-
beredningstider.

Forleeng de angivne tilberedningstider med et par minutter, hvis krebsdyrene tilbe-
redes i sauce eller sky.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Skaldyr | ... |

eller

Opvarmningsformer (] | Dampprogram
Temperatur: Se skemaet
Tilberedningstid: Se skemaet

¥[°cl @ [min.]
Black Tiger rejer 90 3
Nordsarejer 90 3
Kinarejer 90 4
Krabber 90 3
Hummer 95 1015
Dybhavsrejer 90 3

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Muslinger
Fersk/Frisk/lkke-tilberedt

& Fare for forgiftning pa grund af fordeervede muslinger.
Fordeervede muslinger kan forarsage madforgiftning.
Tilbered kun lukkede muslinger.

Spis ikke muslinger, der er lukkede efter tilberedningen.

Leeg de ferske muslinger i vand i nogle timer inden tilberedningen for at skylle even-
tuelt sand ud. Berst herefter muslingerne grundigt for at fjerne trevler.
Dybfrostvarer

To de frosne muslinger op.

Tilberedningstid

Jo leengere tid muslinger tilberedes, desto fastere bliver muslingekedet. Overhold
de angivne tilberedningstider.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Muslinger | ... |

eller

Opvarmningsformer (__J | Dampprogram
Temperatur: Se skemaet
Tilberedningstid: Se skemaet

¥ [°c] @ [min.]
Andemuslinger 100 2
Hjertemuslinger 100 2
Blamuslinger 90 12
Kammuslinger 90 5
Knivmuslinger 100 2-4
Venusmuslinger 90 4

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Tilberedning af en menu -
manuelt

Deaktiver dampreduktionen ved ma-
nuel tilberedning af en menu (se af-
snittet Indstillinger - Dampreduktion).

Ved tilberedning af en menu kan forskel-
lige madvarer sammensaettes til en me-
nu med forskellige tiloeredningstider, fx
radfiskefilet med ris og broccoli.
Madvarerne sattes da tidsforskudt ind i
ovnrummet, sa de er feerdigtilberedt pa
samme tid.

Ribbe

Seet de dryppende (fx fisk) eller farven-
de (fx redbeder) madvarer ind direkte
over bradepanden. Pa denne made und-
gas smagsoverfgrsel eller misfarvninger
pa grund af neddryppende veeske.

Temperatur

Temperaturen ved tilberedning af en
menu skal veere 100 °C, da starstedelen
af madvarerne kun bliver mgre ved den-
ne temperatur.

Tilbered ikke menuen ved den laveste
temperatur, hvis der anbefales forskel-
lige temperaturer for madvarerne, fx
doradefilet 85 °C og kartofler 100 °C.

Hvis der for en madvare anbefales en
temperatur pa 85 °C, bar man teste re-
sultatet undervejs, hvis der tilberedes
ved 100 °C. Sarte fiskesorter med lgs
struktur, fx sgtunge og redspaette, bliver
meget faste ved 100 °C.

Tilberedningstid

Hvis den anbefalede tilberedningstem-
peratur ages, skal tilberedningstiden re-
duceres med ca. 1/3.

Eksempel

Tilberedningstider for madvarerne
(Se tilberedningsskemaet i afsnittet Til-
beredning med damp)

Parboiled ris 24 min.
Radfiskefilet 6 min.
Broccoli 4 min.

Beregning af tilberedningstiderne, der
skal indstilles:

24 min. minus 6 min. =18 min. (1. tilbe-
redningstid: Ris)

6 min. minus 4 min. = 2 min. (2. tilbe-
redningstid: Redfiskefilet

rest = 4 min. (3. tilberedningstid: broc-
coli)

Tilbered- 24 min. ris
ningstid 6 min. radfiskefi-
let
4 min.
broccoli
Indstil- 18 min.| 2 min. 4 min.
ling
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Tilberedning af en menu
m Skub farst risene i ovnrummet.

m Indstil 1. tilberedningstid =18 min.

m Nar de 18 min. er gaet, skubbes radfi-
skefileten ind.

m Indstil 2. tilberedningstid = 2 min.

m Nar de 2 min. er géet, skubbes broc-
colien ind.

m Indstil 3. tilberedningstid = 4 min.
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Sous-vide

Ved denne skdnsomme tilberednings-
made tilberedes maden langsomt og
ved konstante lave temperaturer i en va-
kuumpakning.

Pa grund af vakuumpakningen fordam-
per der ingen fugtighed under tilbered-
ningsprocessen, og alle naerings- og aro-
mastoffer bibeholdes.

Tilberedningsresultatet er en smagsin-
tensiv og ensartet tilberedt madvare.

Brug kun friske og gode madvarer!
Sarg for hygiejniske betingelser og
for, at madvarerne har veeret opbeva-
ret korrekt inden tilberedning.

Anvend kun varmestabile, kogefaste
vakuumposer.

Tilbered ikke madvarer i salgsembal-
lagen, fx vakuumpakkede dybfrostva-
rer, da der muligvis ikke er anvendt en
egnet vakuumpose.

Anvend ikke vakuumposen flere gan-
ge.

Vakuumpak udelukkende madvarerne
med en vakuummaskine.
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Vigtige anvisninger om anven-
delse

For at opna et optimalt tilberedningsre-
sultat skal falgende anvisninger fglges:

- Tilseet feerre krydderier og urter end
ved traditionel tilberedning, da ma-
dens smag bliver mere intensiv.
Maden kan ogsa tilberedes uden
krydderier og farst tilsaettes krydderi-
er efter tilberedningen.

- Tilberedningstiden reduceres ved til-
seetning af salt, sukker og vaeske.

- Ved tilseetning af syre, fx citron eller
eddike, bliver maden fastere.

- Anvend ikke alkohol eller hvidlgg, da
der kan opsta en ubehagelig bismag.

- Anvend kun vakuumposer, der passer
til madens starrelse. Hvis vakuumpo-
sen er for stor, kan der efterlades for
meget luft i den.

- Hvis man ansker at tilberede flere
madbvarer i en vakuumpose, leegges
madvarerne ved siden af hinanden i
posen.

- Huvis der skal tilberedes madvarer i
flere vakuumposer samtidigt, laegges
poserne ved siden af hinanden pa en
rist.

- Tilberedningstiderne afhaenger af ma-
dens tykkelse.
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- Hold daren lukket under tilbered-

ningsprocessen. Abning af deren for-
leenger tilberedningsprocessen og kan
fare til andre tilberedningsresultater.

Angivelserne vedrgrende temperatur
og tilberedningstid i sous-vide-op-
skrifter kan ikke altid anvendes 1:1. Til-
pas disse indstillinger til den gnskede
tilberedningsgrad.

Ved hgj temperatur og/eller lang til-
beredningstid kan der opsta vand-
mangel. Kontroller visningen i display-
et indimellem.
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Tips

- For at reducere forberedelsestiderne
kan madvarer vakuumpakkes 1-2 dage
far tilberedning. Opbevar derefter den
vakuumpakkede mad i kaleskab ved
maks. 5 °C. For at bibeholde kvalitet
og smag ber maden tilberedes senest
efter 2 dage.

- Nedfrys vaesker, fx marinade, inden
vakuumpakningen for at forhindre, at
det lgber ud af vakuumposen.

- Bgj vakuumposens kanter om udad,
inden maden fyldes i posen. Herved
fas en ren og upaklagelig svejsesgm.

- Hvis maden ikke skal spises lige efter
tilberedningen, bgr den straks leegges
i isvand til fuldsteendig afkeling. Op-
bevar derefter maden ved maks. 5 °C.
Herved bibeholdes kvaliteten og sma-
gen, og holdbarheden forleenges.
Undtagelse: Fjerkree skal spises lige
efter tilberedningen.

- Klip vakuumposen op i alle sider efter
tilberedningen, sa det er nemmere at
komme til maden.

- Brun ked og faste fiskesorter (fx laks)
hurtigt ved kraftig varme inden serve-
ringen. Herved kan der udvikles friske
aromastoffer.

- Anvend fonden eller marinaden fra
grontsager, fisk eller ked til tilbered-
ning af en sauce.

- Server maden pa forvarmede tallerke-
ner.

Anvendelse af opvarmningsfor-
men Sous-vide

m Skyl madvaren med koldt vand, og ter
den af.

m Leeg madvaren i en vakuumpose, og
tilseet om @nsket krydderier eller vee-
ske.

m Vakuumpak madvaren med en va-
kuummaskine.

m Skub risten ind pa 2. ribbe for at opna
et optimalt tilberedningsresultat.

B Laeg den vakuumpakkede mad pa ri-
sten (ved siden af hinanden, hvis der
er flere poser).

m Veelg Opvarmningsformer (.
m Veelg Sous-vide (§0J.

m Temperaturforslaget kan eendres, hvis
det gnskes.

B Bekreeft med OK.

m Foretag evt. yderligere indstillinger (se
afsnittet Betjening).
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Mulige arsager til darlige resul-
tater

Vakuumposen er géet op:

Svejsningen var ikke ren eller stabil
nok og har lasnet sig.

Posen er blevet beskadiget af et
spidst ben.

Maden har en ubehagelig bi- eller frem-

medsmag:

Forkert opbevaring af maden. Kalekee-
den er blevet brudt.

Maden var darlig inden vakuumerin-
gen.

Ingredienserne (fx krydderier) var do-
seret forkert.

Posen eller svejsningen var ikke i or-
den.

Vakuumeringen var ikke tilstraekkelig
teet.

Maden blev ikke spist eller afkalet lige
efter tilberedningen.
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De angivne tider i skemaerne er vejledende. Vi anbefaler farst at indstille en kortere
tilberedningstid. Retter kan om nedvendigt videretilberedes. Tilberedningstiden be-
gynder farst, nar den indstillede temperatur er naet.

Madvare Tilsaetning inden §[°c] @ [min.]
Sukker Salt
Fisk
Torskefilet, 2,5 cm tykkelse X 54 35
Laksefilet, 2-3 cm tykkelse X 52 30
Havtaskefilet X 62 18
Sandartfilet, 2 cm tykkelse X 55 30
Grentsager
Blomkalsbuketter, middel til store X 85 40
Hokkaido-greeskar, i bade X 85 15
Kalrabi, i skiver X 85 30
Asparges, hvide, hele X X 85 22-27
Sade kartofler, i skiver X 85 18
Frugt
Ananas, i skiver X 85 75
Abler, i skiver X 80 20
Babybananer, hele 62 10
Ferskner, halveret X 62 25-30
Rabarber, i stykker 75 13
Sveskeblommer, halveret X 70 10—12
Andet
Benner, hvide, opblgdt i forholdet 1: 2 X 90 240
(Bgnner : Veeske)
Rejer, uden skal og tarm X 56 19-21
Honseaeg, hele 65—66 60
Kammuslinger, abne 52 25
Skalottelog, helt X X 85 45-60

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Sous-vide

Madvare Tilseetning inden §[°c] @ [min.]

Sukker | Salt Medium* | Gennem-

stegt*

Ked
Andebryst, helt X 66 72 35
Lammeryg med ben 58 62 50
Oksemgrbrad-steak, 4 cm tyk- 56 61 120
kelse
Oksesteak, 2,5 cm tykkelse 56 - 120
Svinemegrbrad, hel X 63 67 60

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
* Tilberedningsgrad

Tilberedningsgraden “gennemstegt” svarer til en tilberedningsgrad med hgjere kernetemperatur
end “medium”, men er dog ikke gennemstegt i klassisk forstand.
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Genopvarmning

Opvarm kun kalprodukter, fx kalrabi og
blomkal, sammen med en sauce. Uden
sauce kan disse ved genopvarmning ud-
vikle en ubehagelig kulagtig bismag og
fa en gra-brunlig farve.

Madvarer med kort tilberedningstid og
madvarer, hvis tilberedningsgrad een-
dres ved genopvarmning, fx fisk, er ikke
egnet til genopvarmning.

Forberedelse

Leeg de tilberedte madvarer iisvand i ca.
1 time lige efter tilberedningen. Den hur-
tige nedkeling forhindrer, at tilbered-
ningsgraden gges. Herved bibeholdes
den optimale tilberedningstilstand.
Opbevar derefter maden i kaleskab ved
maks. 5 °C.

Veer opmaerksom p3, at madvarernes
kvalitet forringes, jo leengere opbeva-
ringstiden er.

Vi anbefaler, at madvarerne opbeva-
res i maks. 5 dage i keleskab inden
genopvarmningen.

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Sous-vide
Temperatur: Se skemaet
Tid: Se skemaet
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Sous-vide

Genopvarmning i opvarmningsformen Sous-vide

De angivne tider i skemaet er vejledende. Tiden kan forleenges efter behov. Tiden
begynder farst, nar den indstillede temperatur er naet.

Madvare ¥ [°c] @2 [min.]

Medium' | Gennem-

stegt1

Ked
Lammeryg med ben 58 62 30
Oksemgrbrad-steak, 4 cm tykkelse 56 61 30
Oksesteak, 2,5 cm tykkelse 56 - 30
Svinemerbrad, hel 63 67 30
Grontsager
Blomkalsbuketter, middel til store3 85 15
Kalrabi, i skiver 85 10
Frugt
Ananas, i skiver 85 10
Andet
Benner, hvide, opblgdt i forholdet 1: 2 90 10
(Bgnner : Veeske)
Skalottelag, helt 85 10

§ Temperatur, @ Tid

1 Tilberedningsgrad
Tilberedningsgraden “gennemstegt” svarer til en tilberedningsgrad med hajere kernetemperatur
end “medium”, men er dog ikke gennemstegt i klassisk forstand.

2 Tiderne geelder for vakuumpakkede madvarer med en udgangstemperatur pé ca. 5 °C (kele-
skabstemperatur).

3 Kun genopvarmning efter tilberedning i sauce.
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Specialanvendelser

Opvarmning

Anvend opvarmningsformen Sous-vi-
de til Sous-vide-tilberedte madva-
rer (se afsnittet Sous-vide - Genop-

varmning).

Madvarer opvarmes skansomt i damp-
ovnen med ovnfunktion. De tarrer ikke
ud og eftertilbereder ikke. De opvarmes
jeevnt og skal omrgres indimellem.

Feerdige portionsanretninger (kad,
grontsager, kartofler) kan ligeledes op-
varmes som enkelte madvarer.

Tilberedningsservice

Sma maengder kan opvarmes pa en tal-
lerken, starre meengder i et fad.

Tid

Indstil 10-12 min. for en portionsanret-
ning. Flere tallerkner kreever leengere tid.
Ved flere opvarmninger lige efter hinan-
den reduceres tiden for den anden og de

efterfalgende opvarmninger med ca. 5
minutter, da ovhrummet stadig er varmt.

Fugtighed

Jo fugtigere madvaren er, desto mindre
fugtighed skal ovnen indstilles pa.

Tips
- Opvarm ikke starre stykker sasom

stege hele, men portionsvis som por-
tionsanretning.

- Halver kompakte stykker sasom fyldte
peberfrugter eller rullesteg.

- Opvarm saucer separat. Undtagelse:
Retter tilberedt i sauce (fx gullasch).

- Veer opmaerksom p3, at panerede
madbvarer, fx schnitzler, ikke bliver
sprade.

Madvarerne skal ikke daekkes til ved
opvarmning.

Indstillinger

Specialprogrammer (2] | Opvarmning

eller

Opvarmningsformer (] | Kombipro-

gram (%] | Kombiprogr. + Varmiluft Plus

Temperatur: Se skemaet
Fugtighed: Se skemaet
Tid: Se skemaet

103




Specialanvendelser

De angivne tider i skemaet er vejledende. Vi anbefaler, at man ferst veelger den kor-
teste tid. Tiden kan forleenges efter behov.

Madvare ¥ [°c] 06 [%] @* [min]

Grontsager

Gulergdder
Blomkal
Kalrabi
Banner

120 70 8-10

Tilbeher

Pasta
Ris 120 70 8—10
Kartofler, halveret pa langs

Kad-/melboller

Kartoffelmos 140 70 18-20

Ked og fjerkrae

Kad i skiver, 1,5 cm tykke
Rullesteg, skaret i skiver
Gullasch

Lammeragout 140 70 113
Konigsberger kadboller
Kyllingeschnitzler
Kalkunschnitzler, skaret i skiver

Fisk

Fiskefilet

Fiskeroulade, halveret 140 70 10-12

Portionsanretninger

Spaghetti, tomatsauce
Fleeskesteg, kartofler, grantsager
Fyldt peberfrygt (halveret), ris
Hansefrikassé, ris
Grgntsagssuppe

Legeret suppe

Klar suppe

Gryderet

120 70 1012

§ Temperatur, 66 Fugtighed, @ Tid

* Tiderne geelder for madvarer, der opvarmes pa en tallerken.
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Specialanvendelser

Optoening

Maden tas op pa veesentligt kortere tid i
dampovnen med ovnfunktion end ved
stuetemperatur.

& Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Kim sdsom salmonella kan udlase al-
vorlig madforgiftning.

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

Anvend ikke opteningsveesken.
Videreforarbejd madvarerne straks
efter hviletiden.

Temperatur

Den optimale opteningstemperatur er
60 °C.
Undtagelser: Hakket kad og vildt 50 °C.

Forberedelse/efterbehandling

Fjern i givet fald emballagen ved opte-
ning.

Undtagelser: Lad brad og bagveerk te
op i emballagen, da det ellers optager
fugtighed og bliver blgdt.

Lad madvarerne sta ved stuetemperatur
i nogle minutter efter opteningen. Hvile-
tiden er ngdvendig for at varmen kan
fordele sig jeevnt i maden.

Fade

Anvend ved optegning af veeskeafgivende
madvarer sdsom fjerkree et fad med hul-
ler med bradepanden skubbet ind under.
Hermed ligger madvarerne ikke i opte-
ningsvaesken.

Madbvarer, der ikke afgiver veeske, kan
tes op i et fad uden huller.

Tips

- Fisk skal ikke opta helt inden tilbered-
ningen. Det er tilstraekkeligt, hvis
overfladen er blad nok til, at krydderi-
erne hzefter. Afhaengig af tykkelse er
2-5 min. nok.

- Frostvarer i store stykker, fx beer og
kadstykker, skilles og spredes ud, nar
den halve optegningstid er géet.

- Optegede madvarer ma ikke nedfryses
igen.

- Te dybfrosne feerdigretter op som an-
givet pa emballagen.

Indstillinger
Specialprogrammer (2] | Optgning
eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: Se skemaet
Optoningstid: Se skemaet
Hviletid: Se skemaet
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Specialanvendelser

De angivne tider i skemaet er vejledende. Vi anbefaler farst at veelge den korteste
opteningstid. Opteningstiden kan forlaenges efter behov.

Madvare | Maengde | ¥ [°c] | @ [min.] | [min.]
Mzelkeprodukter

Ost i skiver 125¢g 60 15 10
Kvark 250 g 60 20-25 1015
Flade 250 g 60 20-25 1015
Bled ost 100 g 60 15 1015
Frugt

Ablemos 250 g 60 20-25 1015
/Ablestykker 250 g 60 20-25 1015
Abrikoser 500¢g 60 25-28 15-20
Jordbaeer 300¢g 60 8-10 1012
Hindbeer/stikkelsbaer 300g 60 8 1012
Kirsebeer 150 g 60 15 10—15
Ferskner 500¢g 60 25-28 15-20
Blommer 250 g 60 20-25 10—15
Stikkelsbaer 250 g 60 20-22 1015
Grontsager

Frosset i blok 300¢g 60 20-25 1015
Fisk

Fiskefileter 400 ¢g 60 15 1015
Foreller 500¢g 60 15—18 1015
Hummer 300¢g 60 25-30 10-15
Krabber 300g 60 4—6 5
Feerdigretter

Kaed, grantsager, tilbehar/ 480 g 60 20-25 1015
gryderet/supper
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Specialanvendelser

Madvare Mazengde | g [°c] | @ [min.] | [min.]
Ked
Steg, i skiver al125-150 g 60 8—10 15—20
250 g 50 15-20 1015
Hakket ked
500¢g 50 20-30 1015
Gullasch 500 g 60 30-40 1015
1000 g 60 50-60 1015
Lever 250 g 60 20-25 1015
Hareryg 500 ¢g 50 30-40 1015
Radyrryg 1000 g 50 40-50 10-15
Schnitzel/kotelet/medisterpalse 800 ¢g 60 25-35 15-20
Fjerkrae
Kylling 1000 g 60 40 15-20
Kyllingelar 150 g 60 20-25 10-15
Kyllingeschnitzel 500 ¢g 60 25-30 1015
Kalkunlar 500 g 60 40-45 10-15
Bagveerk
Bagveerk af butter-/gaerdej - 60 1012 10—15
Kager/bagveerk af rgrt dej 400 g 60 15 1015
Brad/boller
Boller - 60 30 2
Sigtebred, i skiver 250 g 60 40 15
Fuldkornsbred, i skiver 250 g 60 65 15
Hvedebrgd, i skiver 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Optoningstid, »{ Hviletid
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Specialanvendelser

Mix & Match

Til nem og ukompliceret tilberedning af
portionsanretninger kan specialanven-
delsen Mix & Match anvendes. Med den-
ne anvendelse kan allerede tilberedte
madvarer (convenience food) opvarmes,
eller en feerdig portionsanretning kan
sammensaettes og tilberedes pa en tal-
lerken.

Ved tilberedningen kan der vaelges mel-
lem et spradt, brunet tilberedningsresul-
tat eller skdnsomt tilberedte madvarer
med en saftig overflade uden yderligere
bruning.

Anvend kun madvarer, der har upakla-
gelig kvalitet. Hvis man har beteenke-
ligheder, skal maden kasseres.

Tip: Vi anbefaler, at man anvender Miele
App til specialprogrammet Mix & Match.
Med Miele App kan du interaktivt sam-
menseette dit maltid fra et bredt udvalg
af ingredienser og overfare programind-
stillingerne til din dampovn med ovn-
funktion.

For at bruge denne funktion skal din
dampovn med ovnfunktion veere til-
sluttet wi-fi. Neermere informationer
herom ses i afsnittet "Ferste ibrugtag-
ning, afsnit Miele@home".

Hvis du ikke anvender Miele App, skal
du felge nedenstaende vejledning og
sammenseette din ret ved hjaelp af tilbe-
redningsskemaerne.
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Tilberedningsservice
Anvend:

- en flad tallerken eller et lille, ildfast
fad

- en dyb skal eller en kop til madvarer
med tilseetning af veeske

Bagveerk, pizza, flammkuchen og lignen-
de kan laegges direkte pa risten (efter
behov med bagepapir).

Plastbeholdere til faerdigretter er ikke
tilstreekkeligt varmefaste.

Fyld feerdigretter over i egnet tilbe-
redningsservice.

Rad om opvarmning af portionsanret-
ninger

- Anvend til friturestegte eller gratinere-
de madvarer Cpvarmning, spred og til
tilberedte eller kogte madvarer Cp-
varmning, skansom.

- Veer opmaerksom pa, at kun madvarer,
der var sprgde inden genopvarmnin-
gen, bliver sprgde igen med Cpvarm-
ning, sprad.

- Madvarerne ma ikke veere hgjere end
2-2,5 cm. Fyld hgjere madvarer over i
fladt service (fx gryderet) eller skeer
kompakte stykker i skiver (fx rullesteg,
gratin).

- Opvarm kun pasta blandet i en sauce.

- Der kan dannes sporadiske vanddra-
ber pa undersiden af servicet. Tar
vanddraberne af inden servering.



Specialanvendelser

Rad om tilberedning af portionsanret-
ninger

- Ud af fonden fra kad og fisk kan der
nemt laves en sauce: Kom inden til-
beredningen 1 tsk. sovsejeevner ved
det ra kad eller den ra fisk. Rer saucen
igennem med en gaffel inden serve-
ringen. | stedet for sovsejeevner kan
der ogsa anvendes 1 tsk. kartoffelmo-
spulver (convenience) eller 1 spsk.
bindemiddel.

- Uens tilberedningstider kan tilpasses
via stykstarrelsen: Jo kortere tilbered-
ningstid, desto starre stykker bar der
tilberedes (fx store blomkalsbuketter).
Jo leengere tilberedningstid, desto
mindre stykker ber der tilberedes (fx
kartofler i tern).

- Uens tilberedningstider kan ogsa ud-
lignes ved hjaelp af en lagdeling: Leeg
en madvare med kort tilberedningstid
under en madvare med lang tilbered-
ningstid, eller lav en gratin.

- For at forhindre udterring af madva-
rerne, kan portionsanretningen tilsaet-
tes sauce eller marinade. Der kan og-
sé anvendes ost eller bacon.

Sammensaetning af en portionsanret-
ning af forskellige komponenter

For at opna et godt tilberedningsresultat
skal de enkelte komponenter pa porti-
onsanretningen - sasom ked, tilbeher og
grentsager - sammenszettes, sa der kan
veelges en feelles indstilling for brunin-
gen. Denne indstilling skal veere egnet
eller sa vidt muligt egnet til alle madva-
rer.Vi anbefaler fglgende fremgangsma-
de:

m Veelg en hovedingrediens ved hjelp af
tilberedningsskemaerne, fx oksesteak.

m Veelg yderligere ingredienser, der har
ens indstillinger for bruningen, fx ban-
ner og ris.
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Specialanvendelser

Anvisninger om tilberedningsskemaer- Anvendelse af specialanvendelse Mix

ne & Match

Tilberedningsskemaerne indeholder, ud Madvarerne skal ikke tildeekkes under
over angivelser om stykstarrelse eller tilberedningen.

forarbejdningsgrad af madvarerne, ogsa

anvisninger om tilberedningen. m Tilbered madvarerne.

Bruningen angives i displayet med en m Veelg Specialprogrammer | Mix & Match,

bjeelke med syv felter. Generelt geelder
det, at jo flere bjeelker, der er udfyldt,
desto leengere er tilberedningstiden.

m Huvis der tilberedes allerede tilberedte
madvarer, veelges Opvarmning, skansom
eller Opvarmning, sprad.

Symbolerne angiver, hvilken indstilling

der er egnet til bruning af de forskellige m Hvis der tilberedes friske eller let til-

beredte madvarer, veelges Tilberedning,

madvarer: skansom eller Tiberedning, spred.
Symbol | Betydning m /ndr eventuelt indstillingen for bru-
— uegnet ningen.
[3d | s vidt muligt egnet m Bekreeft med OK.
B | velegnet m Skub maden ind pa 3 ribbe pa risten.

m Bekreeft med OK.

Tilberedningen kan startes straks eller
tidsforskudt.

m Veelg Forlzenget tiberedning, hvis porti-
onsretningen ikker er tilberedt som
onsket efter tilberedningsprocessen.
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Specialanvendelser

Opvarmning af madvarer med specialanvendelsen ,,Opvarmning, sprad“

Madvare Indstilling bjzelker
bruning

Ablestrudel, 4 cm hgj, feerdigbagt e _OmO__
Bagt camembert, 75 g, feerdigbagt. _ _COmmC__
Flutes, feerdigbagt _Cmc_
Sma butterdejspakker, feerdigbagt OO
Tofu-frikadeller1, feerdigtilberedt Dm0
Boller, forbagt eller faerdigbagt, opbevaret _ _COOmC_
Cheeseburger, feerdigbagt I
Chili con came1, 2 cm hgjde, feerdigtilberedt —— Dm0
Ciabattine, forbagt eller feerdigbagt, opbevaret e _m____
Flammkuchen, feerdigbagt _Cmmc_
Kadstrimler1, fortilberedt eller feerdigtilberedt OoomOcd_
Frikadelle' (svineked), 60 g, feerdigtilberedt —— Dm0
Forérsfulle, 100 g, feerdigbagt e _Om
Kaiserschmarrn1, dybfrost, opteet e
Kartofler, overvejende kogefaste, i skiver, feerdigtilberedt _ _OmOcda_
Kartoffelkroketter, feerdigbagt __OCcom—c_
Lasagne1, 3 cm hgj, feerdigtilberedt ——_mg
Pastagratin1, 4.5 cm hgjde, feerdigtilberedt .
Pandekager1 —DmD_ _
Pizza, feerdigbagt o ) o ] o
Quiche, 3,5 cm hgj, feerdigbagt R e |
Kartoffelpandekage 1, feerdigtilberedt . _
Rosti, feerdigbagt e _OmO__
Schnitzel, feerdigtilberedt _ _COmcC_

T bliver ikke sprad, skal udelukkende opvarmes (> 65 °C).
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Specialanvendelser

Opvarmning af madvarer med specialanvendelsen , Tilberedning, sprod*

Madvare Anvisninger om tilberedning Indstilling Pjaelker bru-
ning
Ked'
Grillpglse, 100 g, dampet med snit . _BEOmO
Frikadelle, 60 g, 2,5 cm hgj hakket ked, krydret e __Om—a
Kyllingebryst, 3 cm hgj, rat natural, krydret O
Kyllingeunderlar, ra marineret — OO
Steak af kalveryg, 2,5 cm hgjde, ra marineret, med sauce -.__
Kotelet af hamburgerryg, 3,5 cm hgj, ra | — _ _OOmmCcCOd
Lammekotelet, 2 cm hgj, ré marineret O
Oksesteak, 3 cm hgj, ra marineret COmm—
Svinemerbrad, 4 cm hgj, rd i baconsvgb, salt, peber OCOomc
Svinekotelet, 1,5 cm hgj, ra paneret, i en smule olie | ____________ |
Fisk1
Helleflynderkotelet, 3 cm hgj, rd marineret o
Torskefilet, 3,5 cm hgj, fersk marineret [
Laksefilet, 3 cm hgj, fersk krydret OO
Sejfilet, 3 cm hagj, ra krydret, topping: Spinat, feta [
Tunfiskefilet, 3 cm hgj, fersk marineret _a_
Mallespyd, 50 g tern, fersk marineret, med sauce O
Grentsager
Aubergine, 2 cm hgj, ra marineret YV _m-O__ __
Blomkal, store buketter, r& salt, peber, rasp OCOmmc—c
Broccoli, store buketter, ra ostesauce COmm—c_ o
Grenne banner i baconsveb, ra i baconsvgb, krydret [
Kartoﬂfler, kogefaste, i 3 mm tykke ski- smair, salt eller ost OO
ver, ra
Kalrabi, i 2 cm tykke skiver, ra salt, peber, muskatnad [ o |
Graeskar, i 2 cm store tern, ra salt, peber, graeskarkerneolie [ e
Majskolber, ra salt, smer _COCOmc_
Gulergdder, i 2 cm tykke skiver, ra salt, peber, smar OO/
Peberfrugter, i grove stykker, ra marineret OO
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Specialanvendelser

Madvare Anvisninger om tilberedning Indstilling !)jaelker bru-
ning
Squash, i 2 cm tykke skiver, ra marineret _OCOmmCdC3_
Pasta / ris
Frisk pasta, tortellini, forkogt - I
Lasagne, 3 cm hgij, feerdigret - |
Pastagratin, 2 cm hgj, feerdigret - -.____
Ris, brune ris, tilberedningstid 8 min., ré | salt, 1: 2 (ris : veeske) _COm—43_ _
rIiiisr;~|’oférboiIed ris, tilberedningstid 8-12 salt, 1: 1,5 (ris : veeske) O
Ris, forkogt - OO _
Pizza m.m.
Bagt camembert, 25 g, dybfrossen optoet || e o
Flutes, dybfrossen eller forbagt opteet O
Rundstykke, dybfrossen eller forbagt opteet COmOCd_
Cheeseburger, forbagt - -.___
Dadler i baconsvab, ra - OCOmmc_
Tarte flambé, ra leeg fyld pa feerdigkebt dejfrakele- | __ __ CIEEII__ __
disk
Forérsrulle, 100 g, dybfrossen opteet COmm—
Grillost, 90 g, feerdigret - E—— | -
Kroketter, dybfrosne opteet .|
Gnocchi, forkogt smar, salt,ost -.___
Ré&sti (convenience-produkt), ra let olieret COmmd
Kartoffelnudler, forkogt - OCOmccas
Tofu-frikadeller, 80 g, feerdigtilberedt - -.___
Pizza, feerdigbagt - COm—c_ . o
Hash Browns, dybfrosne opteet |
Logteerte, 2,5 cm hgj forbagt | ___ | Jum]
Sade retter
Kaiserschmarrn, faerdigret - _ OO _

! Kom 1 tsk. saucejeevner i radt ked/ra fisk
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Specialanvendelser

Egnede madvarer til specialanvendelsen ,,Tilberedning, skdnsom*

Madvare

Tilberedningsanvisning

Ked'

Knaekpglse (svinekad), 100 g, feerdigret

Spyd med oksemerbrad, 50 g tern, ra

marineret, med sauce

Spyd med svineked, 50 g tern, ra

marineret, med paprika og log

Kyllingebryst, 3 cm hgj, rat

natural, krydret

Steak af kalveryg, 2,5 cm hgjde, ra

marineret, med sauce

Hamburgerryg, 3,5 cm hgj, ra

Fisk1

@rred, hel, 350 g, ra

krydret, fyld: smer krydderurter

Helleflynderkotelet, 3 cm hgj, ra marineret
Torskefilet, 3,5 cm hgj, fersk marineret
Laksefilet, 3 cm hgj, fersk krydret

Sejfilet, 180 g

topping: Spinat og cremefraiche

Tunfiskefilet, 3 cm hgj, fersk

marineret

Mallespyd, 50 g tern

marineret, med sauce

Grontsager

Blomkal, store buketter, ra

krydret

Broccoli, store buketter, ra

krydret, med/uden ostesauce

Kartofler, kogefaste, i kvarte/bade, ra

salt

Kalrabi, i 2 cm tykke skiver, ra

salt, peber, muskatngd

Graeskar, i 1,5 cm store tern, ra

salt, peber, graeskarkerneolie

Majskolber, ra

salt, smar

Gulergdder, i 2 cm tykke skiver, ra

salt, peber, smear

Peberfrugter, i grove stykker, ra

marineret

Rosenkal, hele, ra

salt, peber, muskatned

Asparges, steenger, hele, ra salt, smar
Swede kartofler, i 1,5 tern/bade, r& salt
Squash, i 2 cm tykke skiver, ra marineret
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Specialanvendelser

Madvare Tilberedningsanvisning
Pasta / ris

Frisk pasta, tortellini, forkogt sauce

Makaroni, smé, ra salt, 1: 3 (pasta : vand)
Ris, basmatiris, tilberedningstid 10 min., ra salt, 1: 2,5 (ris : vaeske)
Ris, brune ris, tilberedningstid 8 min., ra salt, 1: 2 (ris : vaeske)
Ris, parboiled ris, tilberedningstid 8-12 min., ra salt, 1: 2 (ris : veeske)

Ris, rundkornede ris, feerdigkogt

Suppenudler, fersk

daekket med bouillon

Pizza m.m.

Gnocchi, forkogt salt, smar
Kartoffelmos, tilberedt -
Kartoffelnudler, forkogt salt, smar

! Kom 1 tsk. saucejeevner i redt kad/ra fisk
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Specialanvendelser

Tilberedning af en menu —
automatisk

Ved automatisk tilberedning af en menu
kan op til 3 forskellige madvarer sam-
menszettes til en menu, fx fisk med ris
og grontsager.

Ved tilberedning af en menu saettes
madvarerne da tidsforskudt ind i ovn-
rummet, sa de er feerdigtiloeredt pa
samme tid.

Madvarerne kan veelges i tilfeeldig raek-
kefalge, for dampovnen sorterer auto-
matisk efter leengden af tilberedningsti-
den og angiver, hvornar den enkelte
madvare skal seettes ind.

m Hvis madvarer, der afgiver veeske eller
farve, tilberedes i fade med huller,
skubbes disse ind direkte over brade-
panden. P4 denne made undgas
smagsoverfersel eller misfarvninger
pa grund af neddryppende veeske.

Efter afslutning af opvarmningsfasen vi-
ses, hvornar den naeste madvare skal
saettes ind. Nar dette tidspunkt nas, ly-
der et signal.

Denne proces gentages i givet fald for
den tredje madvare.

Funktionerne Slut kl. og Start kl. er ikke
mulige ved Tilberedning af en menu.

En menu kan ogsa sammenseettes af
madvarer, der ikke er indkodet. Oplys-
ninger herom fremgar af afsnittet Til-
beredning med damp - Tilberedning af

en menu - manuelt.

Anvendelse af specialprogrammet Til-
beredning af en menu

m Veelg Specialprogrammer =3 | Tilbered-
ning af en menu.
m Veelg den gnskede madvare.

Afheengig af valgt madvare skal der her-
efter indstilles starrelse, veegt og tilbe-
redningsgrad.

m Veelg de gnskede veerdier, og bekraeft
med OK.

B Veelg Tifgj madvare.

m Veelg den gnskede madvare, og folg
samme fremgangsmade som ved far-
ste madvare.

m Gentag i givet fald fremgangsmaden
for den tredje madvare.

Efter bekreeftelse af Start Tilberedn. af en
menu opfordres der til at stille madvaren
med den leengste tilberedningstid ind i
ovnen.
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Specialanvendelser

Henkogning

Anvend kun farsteklasses, friske madva-
rer uden trykmaerker og radne pletter.

Glas

Anvend kun glas og tilbehar, der eri or-
den og ordentligt rengjort. Der kan an-
vendes glas med skrueldg samt med
glaslag og gummiteetning.

Sarg for, at glassene har samme hagjde,
sé alt henkoges ensartet.

Rengar glaskanten efter opfyldning med
en ren klud og varmt vand, og seet lag pa
glassene.

Frugt

Sorter frugten omhyggeligt. Skyl den
hurtigt og grundigt, og lad den dryppe
af. Skyl beerfrugt meget forsigtigt, da
den er meget modtagelig over for tryk-
meerker.

Fjern evt. skal, stilk, kerner eller sten.
Skeer starre stykker frugt, fx sebler, i ba-
de.

Stik flere gange i starre stenfrugter
(blommer, abrikoser) med en gaffel eller
et treespyd, da de ellers vil springe.

Grontsager

Vask, rens og skeer grentsagerne i min-
dre stykker.

Blancher grentsager far henkogningen,
sa de bibeholder deres farve (se afsnit-
tet Specialanvendelser - Blanchering).

Kapacitet

Fyld glassene lgst med maden til maks.
3 cm under kanten. Cellevaeggene be-
skadiges, hvis maden presses sammen.
Sted glasset blgdt pa en klud, sa indhol-
det fordeles bedre. Fyld glassene op
med vaeske. Indholdet skal veere deek-
ket.

Anvend en sukkeroplgsning til frugt og
en salt- eller eddikeoplgsning til grant-
sager alt efter smag.

Ked og palser

Steg eller kog kedet neesten mert inden
henkogningen. Brug stegefonden, evt.
fortyndet med vand, eller vandet, som
kadet er kogt i, til opfyldning. Serg for, at
glaskanten er fri for fedt.

Fyld kun glasset halvt med pglser, da
fyldet stiger op under henkogningen.
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Tips
- Udnyt eftervarmen ved at lade glasse-

ne sta i dampovnen i 30 min., efter at
den er slukket.

- Lad glassene afkgle langsomt (ca. 24
timer) tildeekket med et viskestykke.
Henkogning af madvarer

m Skub et fad med huller eller risten ind
pa 1. ribbe

m Stil glassene i fadet eller pa risten. De
enkelte glas ma ikke bergre hinanden.
Indstillinger

Specialprogrammer (£%] | Henkogning
eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: se skemaet
Henkogningstid: Se skemaet
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Specialanvendelser

De angivne tider i skemaet er vejledende.

Madvare I [°c] @* [min.]
Solbeer 80 50
Stikkelsbaer 80 55
Tyttebaer 80 55
Kirsebaer 85 55
Mirabeller 85 55
Blommer 85 55
Ferskner 85 55
Reineclaude-blommer 85 55

£bler 90 50
/blemos 90 65
Kveede 90 65

Bognner 100 120
Tykke bgnner 100 120
Agurker 90 55
Redbede 100 60

e
Forkogt 90 90
Stegt 90 90

§ Temperatur, @ Henkogningstid

* Henkogningstiderne geelder for 1,0 I-glas For 0,5 I-glas reduceres tiden med 15 min, for 0,25 |-

glas med 20 min.
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Specialanvendelser

Kager henkoges

Reredej, sukkerbradsdej og haevedej er velegnet til henkogning. Holdbarheden er
ca. 6 maneder.

Kager med frugt er ikke egnet til lzengere tids opbevaring, men skal spises inden
for 2 dage.

Anvend kun fejlfri, rengjorte glas og tilbeher. Glassene skal vaere smallere forneden
end foroven. 0,25 |-glad er bedst egnede.

Glassene skal kunne lukkes med gummiring, glaslag og baijle.
Sarg for, at glassene har samme hgjde, sa alt henkoges ensartet.
B Smor glassene med smer til ca. 1 cm under kanten.

m Drys glassene med rasp.

m Fyld glassene '/2 eller ?/3 med dej (afhaengig af opskriften). Sarg for, at glaskanten
er ren.

m Skub risten ind pa 2. ribbe.

m Stil de utildeekkede glas af samme starrelse pa risten. De enkelte glas ma ikke
bergre hinanden.

m Tildeek glassene straks efter henkogningen med gummiring, glaslas og bgijle. Ka-
gen ma ikke afkales. Hvis dejen er lgbet ud over kanten, kan den trykkes ned i
glasset med glaslaget.

De angivne tider i skemaet er vejledende. Vi anbefaler, at man ferst veelger den kor-
teste henkogningstid. Henkogningstiden kan forlaenges efter behov.

Dejtype Opvarm- Trin §[°c] 06 [%] @ [min]
ningsform
Roredej = — 160 - 35-45
Sukker- = - 160 - 50-55
bradsde;j
Geerdej 5 1 30 100 10
2 160 30 30-35

§ Temperatur, 66 Fugtighed, @ Henkogningstid
(=] Over-undervarme, Kombiprogram + Over-undervarme
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Specialanvendelser

Torring

Anvend til tarring kun specialprogram-
met Tarring eller opvarmningsformen
Kombiprogr. + Yarmiuft Plus [#%), s8 fugtig-
heden kan forsvinde.

Bananer, ananas og kantareller egner
sig ikke til tarring.

m Skeer maden i lige store stykker.

B Laeg bagepapir pa risten, og fordel
maden jeevnt og sa vidt muligt i et lag
pa risten.

m Lad de terrede frugter eller grantsager
kele af efter tarringen.

m Opbevar de tarrede madvarer i godt
tillukkede glas eller daser.
Sarg for, at der ikke kommer fugt ind i
opbevaringsbeholderen, sa skimmel-
dannelse undgas, og madvarerne ikke
fordeerves.

Indstillinger

Specialprogrammer (22 | Terring
Temperatur: Se skemaet
Torretid: Se skemaet

eller

Opvarmningsformer (] | Kombipro-

gram | Kombiprogr. + Varmiluft Plus
Temperatur: se skemaet

Fugtighed: 0 %

Torretid: se skemaet

De angivne tarretider i skemaet er vejle-
dende. Vi anbefaler, at man farst veelger
den korteste tarretid. Tiden kan forlaen-
ges efter behov.

Madvarer til terring 'S @ [t]
[°c]
Abler, i ringe 70 6—8
Abrikoser, halve, 60— | 1012
uden sten 70
Pzerer, i bade 70 7-9
Urter 40 1,5—
2,5
Svampe* 50 5—7
Tomater, i skiver 70 -9
Citrusfrugter, i skiver 70 8-9
Blommer, uden sten 60— | 1012
70

§ Temperatur, @ Tarretid (timer)

* Til terring er rgrhatte, shiitake-svampe,
morkler, Mu-Err-svampe og brunstokkede
rerhatte velegnede. Svampene skal veere sa
terre og sprade efter tarringen, at de knaek-
ker, ndr man prever at bgje en skive.

121



Specialanvendelser

Saftpresning

Der kan udvindes saft fra bled og mid-
delhéard frugt i dampovnen.

Overmoden frugt er bedst egnet til saft-
presning; jo mere moden frugten er, de-
sto mere smagsfuld og aromatisk bliver
saften.

Forberedelse

Rens og skyl frugten, der skal presses.
Skeer kedelige pletter veek.

Fjern stilke fra vindruer og kirsebzer, da
de indeholder bitterstoffer. Det er ikke

ngdvendigt at fjerne stilkene fra baerre-
ne.

Skeer starre stykker frugt sdsom aebler i
ca. 2 cm tykke tern. Jo hardere frugten
er, desto mindre stykker skeeres den ud
i

Tips
- Bland mild og steerk frugt for at opna
en afrundet smag.

- For de fleste frugtsorter gges saft-
maengden, og aromaen forbedres,
hvis frugten tilseettes sukker og treek-
ker i nogle timer. Vi anbefaler til 1 kg
sad frugt 50-100 g sukker og til bitter
frugt 100-150 g sukker.

- Hvis man gnsker at opbevare den ud-
vundne saft, fyldes den i rene flasker,
som straks lukkes teet til.
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Saftkogning

m Forbered frugterne, og leeg dem i et
fad med huller.

m Skub et fad uden huller eller brade-
panden ind under til at opfange saf-
ten.

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C

Tid: 40-70 min.



Specialanvendelser

Blanchering

Grentsager, der skal indfryses, skal farst
blancheres. Madvarernes kvalitet bibe-

holdes hermed bedre under opbevarin-

gen i fryseren.

Grentsager, der blancheres inden videre
tilberedning, bevarer farven bedre.

m Forbered gregntsagerne, og leeg dem i
et fad med huller.

m Efter blanchering afkales grentsager-
ne hurtigt i iskoldt vand. Lad dem her-
efter dryppe godt af.

Indstillinger
Specialprogrammer (22 | Blanchering
eller

Opvarmningsformer ([ | Damppro-

gram
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 min.

Desinficering af service

Service og sutteflasker, der er desinfice-
ret i dampovnen, er efter processens af-
slutning desinficeret ligesom ved almin-
delig kogning. Kontroller dog forinden,
om genstanden er temperatur- og
dampbestandig (op til 100°C) iht. pro-
ducentens instruktioner.

Skil sutteflasken ad. Saml farst suttefla-
sken, nar de er helt tor. Ellers kan der
opsta nye kim.

B Anbring alle servicedele pa risten i et
fad med huller, sa de ikke bergrer hin-
anden (liggende eller med abningen
nedad). P4 den m&de kan den varme
damp uhindret stremme omkring de
enkelte dele.

Indstillinger

Specialprogrammer (££] | Desinficering af
service
Tid: 1 min. til 10 timer

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C

Tid: 15 min.
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Opvarmning af service

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

Varmholdning

Mad kan holdes varm i ovnrummet i op
til 2 timer.

Anvend temperaturbestandigt service.

m Skub risten ind pa 2. ribbe, og anbring
servicet, der skal opvarmes, pa risten.
Afheengig af servicets starrelse kan ri-
sten ogsa leegges med fladen opad pa
ovnrumsbunden og servicet stilles
herpa. Efter behov kan ribberne ogsa
afmonteres.

m Veelg Specialprogrammer (=],
m Veelg Opvarmning af service.

m /Andr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil tiden.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemerne, ovnrummet,
ribberne og tilbehgret. Der kan dan-
nes sporadiske vanddraber pa under-
siden af servicet.

Anvend grydelapper, nar servicet ta-
ges ud.

124

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

m Veelg Specialprogrammer (£3).
m Veelg Yarmholdning.

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

B /ndr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil tiden.



Specialanvendelser

Haevning af geerdej
m Lav dejen efter opskriften.

m Stil den dbne dejskal i et fad med hul-
ler eller pa risten.
Afheengig af dejskalens starrelse kan
risten ogsa leegges med fladen opad
pa ovnrumsbunden og dejskalen stil-
les herpa. Efter behov kan ribberne
ogsa afmonteres.

Indstillinger
Specialprogrammer (28] | Heevning af geerdej
eller

Opvarmningsformer (] | Kombipro-
gram | Kombiprogr. + Yarmiuft Plus

Temperatur: 30 °C
Fugtighed: 100 %
Tid: iht. angivelsen i opskriften

Opvarmning af fugtige klude

m Fugt stofservietterne/geestehandklae-
derne, og rul dem fast op.

m Leeg stofservietterne/geestehandklae-
derne ved siden af hinanden i et fad
med huller.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Opvarmning af fugtige klude

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 70 °C
Tilberedningstid: 2 min.

Smeltning af husblas

m Opbled husblas i blade i 5 min. i en
skal med koldt vand. Husblasbladene
skal veere godt deekket af vand. Tryk
veeden ud af husblassen, og hzeld
vandet fra skalen. Kom husblassen til-
bage i skalen.

m Heeld husblas i pulverform i en skal,
og haeld sa meget vand i, som der er
angivet pa emballagen.

m Daek skalen til, og anbring den i et fad
med huller.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-

grammer | Smeltning af husblas

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 90 °C
Tilberedningstid: 1 min.
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Smeltning af honning

m Losn laget lidt, og stil glasset i et fad
med huller.

® Omrar honningen indimellem.

Ved smeltning (dekrystallisering) af
honning ved en temperatur pé 60 °C
er hovedformalet at opna en smerbar
madvare igen.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Smeltning af honning

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-

gram

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 min. (uafheengig af glasstarrelse
eller honningmaengde i glasset)

For at bibeholde honningens nzerings-

stoffer kan falgende indstillinger vaelges:

Opvarmningsformer (] | Kombipro-
gram | Kombiprogr. + Over-undervar-
me (35

Temperatur: 37 °C

Fugtighed: 100 %

Tid: Til honningen virker ensartet
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Smeltning af chokolade

Al slags chokolade kan smeltes i damp-
ovnen.

Ved anvendelse af chokoladeglasur stil-
les den uabnede pakke i et fad med hul-
ler.

m Knaek chokoladen i sma stykker.

m Anbring starre maengder i et fad uden
huller og mindre maengder i en kop el-
ler skal.

m Daek fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

B Omror starre meengder af og til.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Smeltning af chokolade

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 65 °C
Tilberedningstid: 20 min.



Specialanvendelser

Smeltning af spaek
Spaekket brunes ikke.

B Anbring spaekket (i tern, strimler eller
skiver) i et fad uden huller.

m Daxk fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Smeltning af spaek

eller

Opvarmningsformer ([ | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: 4 min.

Dampning af leg

Dampning betyder tilberedning i egen
saft, evt. under tilseetning af en smule
fedtstof.

m Skeer lggene i stykker, og anbring dem
i et fad uden huller med lidt smar.

m Daek fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

Indstillinger

Autormatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Dampning af lag

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: 4 min.
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Konservering af sebler

Holdbarheden for ubehandlede abler
kan forleenges. Dampning er medvirken-
de til, at aeblerne ikke gar sa hurtigt i for-
radnelse. Ved optimal opbevaring i et
tort, keligt og godt ventileret rum er
holdbarheden 5 til 6 maneder. Dette
geelder kun abler, ikke andre kerne-
frugtsorter.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Frugt | Zbler |
Hel(e)

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-

gram
Temperatur: 50 °C
Henkogningstid: 5 min.
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Tilberedning af aeggestand

B Ror 6 ;eg sammen med 375 ml maelk
(skal ikke piskes skummende).

m Krydr szegge-/meelkeblandingen, og
fyld den i et fad uden huller smurt
med smar.

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: 4 min.
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Fremstilling af marmelade

Anvend kun farsteklasses, friske madva-
rer uden trykmaerker og radne pletter.

Glas

Anvend kun fejlfri, rengjorte glas med
skruelag op til maks. 250 ml indhold.

Renggar glaskanten med en ren klud og
varmt vand efter pafyldning af marmela-
den.

Forberedelse

Sorter frugten omhyggeligt. Skyl den
hurtigt og grundigt, og lad den dryppe
af. Skyl beerfrugt meget forsigtigt, da
den er meget modtagelig over for tryk-
maerker.

Fjern stilke, kerner og sten.

Purer frugten, da marmeladen ellers bli-
ver for fast. Tilszet en passende maeng-
de geleringssukker (se producentens an-
givelser). Regr godt rundt i massen.

Hvis der anvendes sade frugter/baer, an-
befaler vi tilseetning af citronsyre.

Fremstilling af marmelade
m Fyld glassene maks. 2/3.

m Stil de dbne glas i et fad med huller el-
ler pa risten.

B Lad glassene sta 1-2 minutter, efter
tilberedningstiden er feerdig.

m Luk derefter glassene med et 1ag, og
lad dem afkegle.

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Kombipro-

gram | Kombiprogr. + Varmluft Plus
Temperatur: 150 °C

Fugtighed: 0 %

Tid: 35—45 min.
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Flaning
m Snit et kryds i madvarerne (fx tomater,
nektariner osv.) ved stilken. P& denne

made kan skindet nemmere treekkes
af.

® Anbring madvarerne i et fad med hul-
ler ved tilberedning med damp og i
bradepanden ved brug af grill.

m Mandler skal skylles i koldt vand
straks efter udtagning. Ellers kan skin-
det ikke treekkes af.

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Traditionel
aril C7)

Trin: 3

Tid: Se skemaet

Indstillinger

Opvarmningsformer (] | Damppro-

gram
Temperatur: 100 °C
Tid: Se skemaet

Madvare

@ [min.]

Abrikoser

Mandler

Nektariner

Peberfrugt

Ferskner

Tomater

Madvare @ [min.]

Peberfrugt 10

Tomater 7

O Tid
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Specialanvendelser

Fremstilling af yoghurt

Til yoghurt anvendes maelk og yoghurt-
ferment/bakteriekultur, som kan kebes i
specialforretninger.

Anvend yoghurt natural med levende
kulturer og uden tilseetninger. Varmebe-
handlet yoghurt er ikke egnet.

Yoghurten skal veere frisk (kort opbeva-
ringstid).

Bade langtidsholdbar og frisk meelk kan
anvendes til fremstilling af yoghurt.
Langtidsholdbar maelk kan anvendes
uden yderligere behandling. Frisk maelk
skal farst opvarmes til 90 °C (ikke ko-
ges) og herefter afkales til 35 °C. Ved
anvendelse af frisk meelk bliver yoghur-
ten lidt fastere end med langtidsholdbar
maelk.

Yoghurt og meaelk skal have samme fedt-
indhold.

Glassene ma ikke beveeges eller rystes
under tilberedningstiden.

Efter tilberedningen skal yoghurten
straks afkgles i kaleskabet.

Fastheden, fedtindholdet og de anvend-
te kulturer i basis-yoghurten har indfly-
delse pa konsistensen af den yoghurt,
der fremstilles. Ikke alle yoghurttyper er
lige velegnede som basis-yoghurt.

Tip: Ved anvendelse af yoghurtferment
kan yoghurt fremstilles af en maelke-/
fladeblanding. Bland 3/4 | maelk med
1/4 | flade.

m Omrer 100 g yoghurt med 11 meelk,
eller lav blandingen med yoghurtfer-
ment iht. anvisningen pa emballagen.

m Fyld meaelkeblandingen i glas, og seet
lag pa glassene.

m Stil de lukkede glas i et fad med huller.
De enkelte glas ma ikke berare hinan-
den.

m Stil glassene i kaleskabet straks efter
udlgb af tilberedningstiden. Undga at
bevaege glassene ungdigt.

Indstillinger

Automatikprogrammer | Specialpro-
grammer | Fremstiling af yoghurt

eller

Opvarmningsformer (] | Damppro-
gram

Temperatur: 40 °C

Tid: 5:00 timer

Mulige arsager til darlige resultater

Yoghurten er ikke fast:

Forkert opbevaring af basis-yoghurten,
kelekeeden er blevet brudt, emballagen
var beskadiget, meelken blev ikke opvar-
met tilstreekkeligt.

Veesken er skilt fra:
Glassene blev bevaeget, yoghurten blev
ikke afkalet hurtigt nok.

Yoghurten er grynet:

Mazelken blev opvarmet til for haj tempe-
ratur, maelken var ikke god, mzelk og ba-

sis-yoghurt blev ikke rert ensartet sam-

men.
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Automatikprogrammer

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

Kategorier

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

Anvendelse af automatikpro-
grammer

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

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

B Veelg det gnskede automatikprogram.

m Folg vejledningen i displayet.

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

| automatikprogrammer er kernetem-
peraturveerdierne fast indkodet.

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

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

- Veegtangivelserne geelder veegten pr.
stk. Der kan tilberedes et stykke laks
a 250 g eller 10 stykker laks a 250 g
samtidig.

- Tilberedningsgraden og bruningen vi-
ses med en bjeelke med syv felter.
Indstil den gnskede tilberednings- el-
ler bruningsgrad ved at trykke pa den
pageeldende bjeelke.

- | nogle stegeprogrammer kan man og-
sé veelge Gourmet-stegning. Kedet bli-
ver mere skansomt tilberedt og mere
mert ved lavere temperatur og leenge-
re tilberedningstid. Den ekstra tilfer-
sel af fugtighed bidrager til et optimalt
tilberednings- og bruningsresultat.
Kadet bliver mere meart og saftigt. Det
har en mere jeevn tilberedningsgrad i
skeerefladen og en tynd, brun skorpe,
der dannes under stegeprogrammet.
Det er derfor ikke ngdvendigt at for-
brune kadet. | modseetning til valget
Stegning bortfalder her anvendelse af
stegetermometer, og der kan veelges
et start- eller sluttidspunkt, der pas-
ser til planleegning af menuen.

- Anvend de bageforme, der er angivet i
opskrifterne.

- | kategorien Ris er der for langkornede
og runde ris ogsa valgmuligheden Ge-
nerelt. Anvend dette automatikpro-
gram, hvis der skal tilberedes langkor-
nede eller rundkornede ris, hvortil der
ikke findes et automatikprogram.

- | nogle automatikprogrammer kan
start- eller sluttiden forskydes med
Start k. eller Slut kl..



Automatikprogrammer

- Under menupunktet Vis tiberedningstrin
vises de enkelte tilberedningstrin for
automatikprogrammet. | nogle auto-
matikprogrammer er der desuden
menupunktet Trinvis vejledning. De
ngdvendige handlinger, fx nar maden
skal stilles ind, eller ingredienser skal
tilfajes, kan kaldes frem i dette menu-
punkt. Under tilberedningsprocessen
kan handlingerne vises med i Info.

- Veer forsigtig, nar deren abnes ved
indskubning af mad i den varme ovn.
Der kan treenge varm damp ud. Ga et
skridt tilbage, og vent, indtil dampen
er fordampet. Sgrg for hverken at
komme i bergring med den varme
damp eller de varme ovnrumsvaegge.
Fare for skoldning og forbraending.

- Hvis maden ikke er feerdigtilberedt
som gnsket efter afvikling af et auto-
matikprogram, veelges Forlzenget tilbe-
redning eller Forlaenget bagning

- Automatikprogrammer kan ogsa gem-
mes som Egne programmer.

Segning

(afheengig af sprog)

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

Det er en fuldtekstsggning, hvor der og-
sa kan sweges efter dele af ord.

Med start i hovedmenuen:

m Vaelg Automatikprogrammer [(Autd,
Listen med kategorier vises.

m Veelg Sggning.

B Indtast teksten, der skal sgges efter,
fx Brad, via tastaturet.

| bunden vises antallet af sggeresultater.

Hvis der ikke findes nogen sggeresul-

tater, eller hvis der er over 40 sggere-

sultater, er feltet resultater deaktiveret,
og sogeteksten skal sendres.

m Veelg XX resultater.

Resultaterne for kategorier og automa-
tikprogrammer vises.

m Velg det enskede automatikprogram
eller kategorien og derefter det snske-
de automatikprogram.

Automatikprogrammet starter.

m Folg vejledningen i displayet.

133



MyMiele

Hyppigt anvendte programmer kan
gemmes under MyMiele @*=.

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

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

Indkodninger (favoritter) tilfgjes

Der kan tilfgjes op til 20 indkodninger
(favoritter).

m Veelg MyMiele @*=.
m Veelg Tilfgj favorit.

Der kan veelges underpunkter fra falgen-
de rubrikker:

- Opvarmningsformer (]

- Automatikprogrammer [Auto]
- Specialprogrammer (%]

- Egne programmer (&

- Vedligeholdelse ©

m Bekreeft med OK.

Det valgte underpunkt og det tilhgrende
symbol vises i listen.

m Yderligere indkodninger foretages pa
samme made. Der kan kun veelges un-
derpunkter, der endnu ikke er tilfgjet.
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Indkodninger slettes
m Vaelg MyMiele @'=.

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

m Veelg Slet.

Indkodningen slettes fra listen.

Indkodninger forskydes
m Vaelg MyMiele @’=.

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

B Veelg Forskyd.

Der vises en orange ramme om indkod-
ningen.

m Forskyd indkodningen.

Indkodningen star pa den gnskede posi-
tion.



Egne programmer

Der kan oprettes og gemmes op til 20
egne programmer.

- Der kan kombineres op til 9 tilbered-
ningstrin til indstilling af forlgbet af
yndlingsopskrifter eller hyppigt an-
vendte opskrifter. Pa hvert tilbered-
ningstrin kan der veaelges indstillinger
som fx opvarmningsform, temperatur
og tilberedningstid.

- Der kan indkodes et programnavn til
opskriften.

Nar programmet kaldes frem og startes
igen, afvikles det automatisk.

Andre muligheder for oprettelse af egne
programmer:

- Gem automatikprogrammet eller spe-
cialanvendelsen som eget program
efter afviklingen.

- Gem en tilberedningsproces med ind-
stillet tilberedningstid efter afviklin-
gen.

Indtast derefter et programnavn.

Oprettelse af egne programmer
m Vaelg Egne programmer (& J.
m Veelg Opret program.

Der kan nu fastleegges indstillinger for
det farste tilberedningstrin.

Felg vejledningen i displayet:

m Vealg og bekraeft de eanskede indstillin-
ger.

Hvis funktionen Forvarmning veelges,

kan endnu et tilberedningstrin tilfgjes
med Tilfgj hvor der kan indstilles en til-
beredningstid. Farst herefter kan pro-

grammet gemmes eller startes.

Alle indstillinger for det farste tilbered-
ningstrin er fastlagt.

Der kan tilfgjes yderligere tilbered-
ningstrin, fx hvis der gnskes endnu en
opvarmningsform efter den farste.

m Huvis yderligere tilberedningstrin er pa-
kreevet, veelges Tilfz, og fremgangsma-
den fra farste trin folges.

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

m Nar alle ngdvendige tilberedningstrin
er fastlagt: Veelg Gem.

m Indkod programnavnet med tastatu-
ret.

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

m Veelg Gemn, ndr programnavnet er ind-
kodet.

| displayet vises en bekraeftelse pa, at
programnavnet er gemt.

m Bekreeft med OK.
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Egne programmer

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

Egne programmer startes

m Skub retten ind i ovnrummet.
m Veelg Egne programmer (& J.
m Veelg det gnskede program.

Afheengigt af programindstillinger vises
felgende menupunkter:

- Start straks
Programmet startes straks. Opvarm-
ningen af ovhrummet tilkobles straks.

- Slut kI,
Tidspunktet for, hvornar programmet
skal slutte, fastleegges. Opvarmnin-
gen af ovnrummet frakobles automa-
tisk pa dette tidspunkt.

- Start kl,
Tidspunktet for, hvornar programmet
skal starte, fastleegges. Opvarmnin-
gen af ovnrummet tilkobles automa-
tisk pa dette tidspunkt.

- Vis tiberedningstrin
Displayet viser en sammenfatning af
indstillingerne.

- Trinvis vejledning
De nedvendige handlinger, fx indsaet-
ning af maden, vises.
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m Veelg det anskede menupunkt.

Programmet starter straks eller pa det
indstillede tidspunkt.

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

vendes.

m Veelg Luk, ndr programmet er afviklet.




Egne programmer

Tilberedningstrin aendres

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

m Veelg Egne programmer (& J.

m Tryk fx pa det program, der gnskes
endret, indtil kontekstmenuen vises.

m Veelg /Endres.

m Veelg det tilberedningstrin, du gnsker
at eendre eller Tilfgj for at tilfgje et til-
beredningstrin.

m Veelg og bekraeft de snskede indstillin-
ger.

m Veelg Start, hvis du gnsker at starte
det eendrede program uden at sendre
det.

m Veelg Gem, nér alle indstillinger er een-
dret.

| displayet vises en bekraeftelse pa, at
programnavnet er gemt.

m Bekreeft med OK.

Det gemte program kan startes straks
eller tidsforskudt.

Egne programmer omdgbes
m Vaelg Egne programmer (& J.

B Tryk fx pa det program, der gnskes
aendret, indtil kontekstmenuen vises.

B Veelg Omdab.

B /ndr programnavnet med tastaturet.

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

B Veelg Gem, ndr programnavnet er sen-
dret.

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

B Bekreeft med OK.

Programmet omdegbes.
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Egne programmer

Egne programmer slettes
m Vaelg Egre programmer (& .

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

m Veelg Slet.
m Bekraeft spergsmalet med Ja.

Programmet slettes.

Alle egne programmer kan slettes
samtidigt med Indstilinger | Standardind-
stilinger | Egne programmer.
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Egne programmer forskydes
m Vaelg Egne programmer (& J.

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

B Veelg Forskyd.

Der vises en orange ramme om indkod-
ningen.

m Forskyd programmet.

Programmet star pa den gnskede posi-
tion.



Bagning

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

Rad om bagning

Indstil en tilberedningstid. Der skal ik-
ke veelges for lang tid inden til bag-
ning. Dejen vil da terre ind, og heeve-
midlet miste sin virkning.

Generelt kan rist, bradepande og alle
bageforme af temperaturbestandigt
materiale anvendes.

Stil altid bageforme pa risten.

Bag altid dybfrostprodukter sdsom
kager, pizza eller flutes pa risten.

Bradepanden kan sla sig s& meget
ved meget hgje temperaturer, at den
eventuelt ikke kan tages ud af ovn-
rummet i varm tilstand.

Dybfrostprodukter sdsom pommes
frites, kroketter eller lignende kan ba-
ges pa bradepanden. Vend disse dyb-
frostprodukter flere gange under tilbe-
redningen.

Bag pa maks. 2 ribber samtidigt.

Anvendelse af bagepapir

Miele tilbeher som fx bradepanden er
belagt med PerfectClean (se afsnittet
Rengering og vedligeholdelse). Over-
flader belagt med PerfectClean skal
normalt ikke smgres eller deekkes med
bagepapir.

m Anvend bagepapir ved tilberedning af:

Bagvaerk med natron, da natron kan
beskadige PerfectClean-overfladen.

Dej med hgijt eeggehvideindhold sa-
som sukkerbrgdsdej, marengs og ma-
kroner, da disse deje let kleeber fast.

Butterdej
Dybfrostvarer pa risten.

Dybfrostvarer sdésom pommes frites,
kroketter eller lignende pa bradepan-
den
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Bagning

Tips til bagning

Anvend fortrinsvis marke bageforme
til bagning. Undga lyse forme af tyndt,
blankt materiale, da lyse forme giver
en ujeevn eller svag bruning. Under
uheldige omstaendigheder bliver ma-
den ikke tilberedt tilstraekkeligt.

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

Veelg ved tilberedning af dybfrostpro-
dukter, fx pommes frites, kroketter,
kager, pizza og flutes den midterste af
de temperaturer, der angives af pro-
ducenten.

Hvis der er et tidsinterval for tilbered-
ningstiden, kontrolleres det efter den
korteste tid, om maden er tilberedt
tilstreekkeligt. Stik da i dejen med et
treespyd. Hvis der ikke heefter fugtig
dej pa traespyddet, er bagveerket bagt.
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Anvisninger om opvarmnings-
former

En oversigt over alle opvarmningsformer
med tilherende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Kombiprogram

Denne opvarmningsform arbejder med
en kombination af ovnopvarmningsform
og fugtighed. Overfladen pa maden tar-
rer ikke ud pa grund af tilferslen af
damp. Brad, boller og butterdej far en
blank, sprad overflade.

Der kan veelges mellem forskellige op-
varmningsformer:

- Kombiprogr. + Yarmiuft Plus
- Kombiprogr. + Over-u.varme
- Kombiprogr.+ Gril

Vi anbefaler, at brad og boller bages i
flere tilberedningstrin: En gylden overfla-
de opnas i 1. tilberedningstrin ved tilfar-
sel af fugtighed (maks. fugtighed, lav
temperatur). Bruningen sker i nzeste til-
beredningstrin med hgj fugtighed og hgj
temperatur. Herefter tarring med lav
fugtighed og middel til haj temperatur.

Tip: Opskrifter og omfangsrige tilbered-
ningsskemaer med angivelser om op-
varmningsformer, temperaturer, fugtig-
hed og tilberedningstider fremgar af
Mieles kogebog/opskriftshaefte
Bagning - Stegning - Dampning.



Bagning

Automatikprogrammer
Folg vejledningen i displayet.

Varmluft Plus

Anvend denne opvarmningsform, hvis
der skal bages pa flere ribber samtidigt.

Alle bageforme af temperaturbestandigt
materiale kan anvendes.

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

Over-undervarme (—)

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

skriften. Tilberedningstiden sendres ikke.

Bag kun pa en ribbe. Anvend 3. ribbe til
bradepandekager. Veelg 2. ribbe til kager
i bageforme.

Intensiv bagning

Denne opvarmningsform er egnet til
bagning af kager med fugtigt fyld, pizza,
quiche og lignende.

Skub maden ind pa 1. ribbe.

Undervarme (]

Veelg denne opvarmningsform i slutnin-
gen af tilberedningstiden, hvis maden
skal veere brunere pa undersiden.

Overvarme [

Veelg denne opvarmningsform i slutnin-
gen af tilberedningstiden, hvis maden
skal veere brunere pa oversiden.

Denne opvarmningsform er egnet til
gratinering og gratiner.

Kager, special

Anvend denne opvarmningsform til bag-
ning af reredeje og dybfrost-vandbakkel-
ser.

ECO-varmluft

Denne opvarmningsform er velegnet til
energibesparende bagning af sma
maengder, fx dybfrostpizza eller kagefi-
gurer.
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Stegning

Rad om stegning

- Tilbered ikke kad i frosset tilstand, da
det vil udterre. Te kadet op inden
stegning.

- Fjern skind og sener inden stegnin-
gen.

- Mariner og krydr kedet efter behov.

- Huvis flere kedstykker skal steges sam-
tidigt, skal de sa vidt muligt veere af
samme hgjde.

- Anvend bradepanden med palagt rist:
Ovnrummet vil forblive mere rent, og
den opfangede kedsaft kan efterfal-
gende anvendes til tilberedning af en
sauce.

- Lad den feerdige steg hvilke i ca. 10
min. inden udskaering. Kedsaften kan i
denne hviletid fordeles jeevnt.
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Anvisninger om opvarmnings-
former

En oversigt over alle opvarmningsformer
med tilherende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Kombiprogram

Denne opvarmningsform arbejder med
en kombination af ovnopvarmningsform
og fugtighed. Overfladen pa maden tar-
rer ikke ud pa grund af tilferslen af
damp. Kad bliver saerligt mert og saftigt
og far en godt brunet skorpe. Anvend
opvarmningsformen Kombiprogram til
tilberedning af kad-, fisk- og fjerkreeret-
ter.

Der kan veelges mellem forskellige op-
varmningsformer:

- Kombiprogr. + Varmiuft Plus
- Kombiprogr. + Over-u.varme
- Kombiprogr.+ Gril

Vi anbefaler, at man tilbereder kad skan-
somt i flere tilberedningstrin: | 1. trin
med hgj temperatur for at brune overfla-
den. | 2. trin med eget fugtighed og re-
duceret temperatur. Kgdet tilberedes
ensartet, og muskelfibrene slappes,
hvorved kedet bliver seerligt meart.

Tip: Opskrifter og omfangsrige tilbered-
ningsskemaer med angivelser om op-
varmningsformer, temperaturer, fugtig-
hed og tilberedningstider fremgar af
Mieles kogebog/opskriftshaefte
Bagning - Stegning - Dampning.



Stegning

Automatikprogrammer
Folg vejledningen i displayet.

Varmluft Plus

Denne opvarmningsform egner sig til
stegning af ked og fjerkreeretter med
brun skorpe.

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

Over-undervarme (—)

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

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

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

Stegetermometer

-

Med stegetermometeret kan en stege-
proces overvages helt ngjagtigt.

Funktion

Stegetermometerets metalspids stikkes
helt ind i kedet til grebet. Metalspidsen
har en temperatursensor, som maler
kernetemperaturen inde i kedet under
tilberedningsprocessen.

Indstillingen af kernetemperaturen af-
haenger af den anskede tilberednings-
grad og kedtypen. Der kan veelges en
kernetemperatur inden for omradet
30-99 °C.

Tilberedningstiden afhaenger af forskel-
lige faktorer. Jo hgjere ovnrumstempera-
tur og eventuel fugtighed, og jo tyndere
kadet er, desto hurtigere nas den indstil-
lede kernetemperatur.

Sa snart retten seettes ind i ovnen med
isat stegetermometer, overferes kerne-
temperaturvaerdierne til dampovnens
elektronik via radiosignaler mellem sen-
deren i stegetermometerets greb og
modtagerantennen.

Radiosignalet overfagres kun korrekt, nar
deren er lukket. Hvis dgren dbnes under
tilberedningsprocessen, fx hvis stegen
skal overheeldes med vand, afbrydes ra-
diosignalet.

Det fungerer farst igen, nar daren luk-
kes. Det varer et par sekunder, inden
displayet igen viser den aktuelle kerne-
temperatur.
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Temperatursensoren beskadiges ved
temperaturer over 100 °C. Der er ikke
risiko for beskadigelse, nar den er
stukket ind i kad, da der maksimalt
kan indstilles en kernetemperatur pa
99 °C.

Lad ikke stegetermometeret ligge i
ovnrummet under en tilberednings-
proces, hvis det ikke anvendes, men
seet det altid ind i opbevaringsrum-
met i deren.

Anvendelsesmuligheder

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

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

- Varmiuft Plus

- Over-undervarme (Z)

- Kombiprogr. + Yarmiuft Plus
- Kombiprogr. + Over-u.varme
- Dampprogram

- Intensiv bagring

- Grill med ventilation

- Kager, special



Stegning

Vigtige anvisninger om anvendelse

For at opné optimal funktion skal ne-
denstdende anvisninger falges.

Stegetermometerets metalspids kan
knaekke af.

Brug ikke stegetermometeret til at
baere kgdet med.

- Anvend ikke hgje, smalle tilbered-
ningsfade af metal, da disse kan
svaekke radiosignalerne.

- Anvend ved tradlgse stegetermome-
tre ikke metalliske genstande oven
over stegetermometeret sdsom |ag,
stanniol eller rist og bradepande pa
ribberne ovenover. Der ma gerne an-
vendes glaslag.

- Anvend ikke samtidigt et yderligere
gengs stegetermometer af metal.

- Sorg for, at stegetermometerets greb
ikke ligger i vaesken, oven pa kadet el-
ler pa kanten af fadet.

- Kedet kan leegges i et fad eller pa ri-
sten.

- Stegetermometerets metalspids stik-
kes helt ind i kadet ind til grebet, sa

temperatursensoren sa vidt muligt nar

kernen. Grebet skal vende skrat opad
og ma ikke pege vandret i retning af
ovnens hjgrner eller dgren.

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

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

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

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

- Stegetermometeret kan neesten kun
stikkes vandret ind i meget flade mad-
varer som fx fisk. Tilbered derfor me-
get flade madvarer i fade af glas eller
keramik, da siderne pa metalfade for-
styrrer radiosignalerne.

Hvis stegetermometeret ikke laengere
registreres under en tilberedning, vises
en melding herom i displayet. Anbring
stegetermometeret et andet sted i ma-
den.
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Stegning

Anvendelse af stegetermometer

m Tag stegetermometeret ud af opbeva-
ringsrummet bag betjeningspanelet.

m Stik stegetermometerets metalspids
helt ind i maden til grebet.

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

Grebet skal vende skrat opad.
m Skub maden ind i ovnrummet.
m Luk daren.

m Veelg opvarmningsform eller automa-
tikprogram.

m Indstil om ngdvendigt temperaturen
og kernetemperaturen.

| automatikprogrammer er kernetem-
peraturveerdierne fast indkodet.

Folg vejledningen i displayet.

Tilberedningsprocessen afsluttes, s
snart kernetemperaturen er net.

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

Grebet pa stegetermometeret kan
blive varmt. Man kan braende sig pa
grebet.

Anvend grydelapper, nar stegetermo-
meteret treekkes ud.

Tip: Hvis maden endnu ikke er tilberedt
tilstraekkeligt, efter at kernetemperatu-
ren er néet, stikkes stegetermometeret
ind et andet sted, eller kernetemperatu-
ren forhgjes, hvorefter processen genta-
ges.
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Senere start af en tilberedningsproces
med stegetermometer

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

B Veelg Start ki..

Sluttidspunktet kan beregnes nogenlun-
de, da tilberedningsprocessen med ste-

getermometer tager ca. samme tid som

en tilberedningsproces uden brug af ste-
getermometer.

Tiberedn.tid og Slut kl. kan ikke indstilles,
da den samlede tid afhaenger af, hvornar
kernetemperaturen nas.



Stegning

Skema med kernetemperaturer

Ked M\ [°C]
Kalvesteg 75—-80
Hamburgerryg 63
Lammekalle

rosa 64
medium 76
gennemstegt 82
Lammeryg

rosa 53
medium 65
gennemstegt 80
Radyrsryg

rosa 60
medium 72
gennemstegt 81
Oksesteg 80
Oksemarbrad/

roastbeef

rosa 45
medium 54
gennemstegt 75
Skinkesteg/flee- 85
skesteg

Svinemaerbrad

rosé 60
medium 66
gennemstegt 75
Vildt/kelle 85

A\ Kernetemperatur
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Grillstegning

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

Hvis daren abnes under grillstegnin-
gen, bliver betjeningselementerne
meget varme.

Hold dgren lukket under grillstegnin-
gen.

Rad om grillstegning
Forvarmning er ikke ngdvendig ved

grillstegning. Skub retten ind i det kol-

de ovnrum.

- Anvend bradepanden med palagt rist:

- Leeg ved grillstegning af fisk bagepapir

tilpasset fiskens sterrelse ind under.

- Grillsteg hgije grillvarer, fx halve kyllin-

ger, ind pa 2. eller 3. ribbe og flade
grillvarer, fx steaks, pa 4. ribbe.

- Vend maden efter 2/zaf tilberednings-
tiden. Undtagelse: Fisk skal ikke ven-

des.
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Rad om grillstegning
- Mariner fedtfattigt ked, eller pensl det

med olie. Andre fedtstoffer bliver let
merke eller udvikler rag.

Snit palser pa tveers inden grillsteg-
ningen.

Anvend ca. lige store stykker kad- el-
ler fiskestykker, sa grilltiderne ikke bli-
ver for forskellige.

Tilberedningsgraden kontrolleres ved
at trykke med en ske pa kedet. Pa
denne made kan det konstateres,
hvor gennemstegt kadet er.

— redt/rare
Hvis kadet giver meget efter, er det
stadig redt indeni.

— medium
Hvis kadet kun giver lidt efter, er
det rosa indeni.

— gennemstegt
Hvis kedet naesten ikke giver efter,
er det gennemstegt.

Hvis overfladen pa starre kadstykker
bliver for hurtigt brunet, men kadet
endnu ikke er feerdigstegt, skubbes
kadet ind pa en lavere ribbe, eller grill-
stegningen fortseettes ved et lavere
grilltrin.



Grillstegning

Anvisninger om opvarmnings-
former

En oversigt over alle opvarmningsformer
med tilhgrende indstillinger findes i af-
snittet Hoved- og undermenuer.

Kunststoffet i stegetermometeret kan
smelte ved meget hagje temperaturer.
Anvend ikke stegetermometeret i op-
varmningsformer med grillfunktion.
Opbevar ikke stegetermometeret i
ovnrummet.

Kombiprogr.+ Grill

Denne opvarmningsform egner sig til
grillstegning af mad, der skal brunes
men samtidig ikke udterre, fx majskol-
ber.

Traditionel grill ]

Anvend denne opvarmningsform til grill-
stegning af flade grillvarer og til gratine-
ring i store forme.

Sparegrill (]

Anvend denne opvarmningsform til grill-
stegning af mindre meengder og til grati-
nering i sma forme.

Grill med ventilation

Denne opvarmningsform egner sig til
grillstegning af mad med starre diame-
ter, fx en kylling eller en fyldt steg.
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Rengoring og vedligeholdelse

Anvisninger om renggring og
vedligeholdelse

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan braende
sig pa varmelegemerne, ovnrummet,
ribberne og tilbehgret.

Lad varmelegemerne, ovnrummet,
ribberne og tilbehgret afkale, inden
det renggres manuelt.

& Fare for at komme til skade pa
grund af elektrisk sted.

Dampen fra et damprenggringsappa-
rat kan traenge ind til de spaendings-
ferende dele og medfare kortslutning.
Anvend aldrig et damprenggringsap-
parat til rengering af dampovnen.

Der kan opsta misfarvninger eller zen-
dringer pa overfladerne, hvis der an-
vendes uegnede rengaringsmidler.
Iseer bliver fronten pa dampovnen
med ovnfunktion beskadiget af ovn-
rens og afkalkningsmiddel.

Alle overflader kan fa ridser. Pa glas-
flader kan ridser undertiden medfgre
brud.

Fjern straks alle rester af rengerings-
midler.

Der er risiko for, at kraftige tilsmuds-
ninger kan beskadige dampovnen.
Renger ovnrummet, dgrens indvendi-
ge side og dertaetningslisten, sa snart
den er afkalet. Hvis man venter for
leenge, besveerliggares rengaringen
ungdigt, og i veerste fald kan den vee-
re umulig.
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Anvend ikke industriopvaskemidler
men udelukkende opvaskemidler til
husholdningsbrug til rengeringen.
Anvend ikke alifatiske kulbrinteholdi-
ge renggrings- eller opvaskemidler.
Disse kan fa pakningerne til at svulme
op.

B Rengar og ter dampovnen og tilbehg-

ret af efter hver brug.

m Luk farst daren, nar ovnrummet er

helt tart.

Hvis du hovedsagelig anvender
damptilberedning og ikke bruger ple-
jeprogrammet HydroClean, ber du ud-
fare en tilberedningsproces ved en
temperatur pa over 225 °C mindst en
gang om aret for at fjerne fugt i de
utilgeengelige omrader af dampov-
nen.

Hvis dampovnen ikke benyttes i leen-
gere tid, ber den rengeres grundigt for
at undga lugtdannelse etc. Lad herefter
deren sta aben.




Rengering og vedligeholdelse

Uegnede rengeringsmidler Rengering af fronten

For at undgé beskadigelse af overflader- ® Rengar fronten med en ren svampe-
ne bar felgende rengaringsmidler und- klud, opvaskemiddel til opvask i han-
gas: den og varmt vand.

- Soda-, ammoniak-, syre- eller klorid- m Tor fronten efter med en blad klud.

holdi . |
oldige rengoringsmidler Tip: Der kan ogsé anvendes en ren, fug-

- Kalkoplgsende renggringsmidler tig mikrofiberklud uden renggringsmid-

- Renggringsmidler med skurende virk- del til rengeringen.

ning, fx skurepulver, flydende skure-
middel, pimpsten

- Renggringsmidler, der indeholder op-
l@sningsmiddel

- Opvaskemiddel til opvaskemaskiner
- Glasrenggringsmidler

- Rengaringsmidler til glaskeramiske
kogeplader

- Harde skuresvampe og -barster (fx
grydesvampe eller brugte svampe,
der indeholder rester af skuremiddel)

- Viskeleeder

- Skarpe metalskrabere
- Staluld

- Harde stalsvampe

- Punktvis rengaring med mekaniske
renggringsmidler

- Ovnrens og ovnspray
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Rengoring og vedligeholdelse

PerfectClean For ikke at beskadige overflader belagt
med PerfectClean permanent bar man

Overfladerne pa bradepanden, kombiri- undg3 folgende ved rengaringen:

sten og FlexiClip-udtraek HFC 71 er be-

lagt med PerfectClean. Derved opstéar - Renggringsmidler med skurende virk-
der en optisk effekt, der gar overfladen ning, fx skurepulver, flydende skure-
changerende. Overflader belagt med middel, pimpsten

PerfectClean udmaerker sig ved en
fremragende non stick-effekt og nem
rengaring.

- Renggringsmidler til glaskeramiske
kogeplader

- Renggringsmiddel til glaskeramik og

For optimal brug er det vigtigt at rengere Stal

overfladerne, hver gang ovnen har vaeret
i brug. - Staluld
Hvis PerfectClean-overfladen deekkes af
snavs fra tidligere brug, virker non stick-
effekten ikke leengere. Ved gentagen an-
vendelse uden efterfglgende renggring

- Skuresvampe, sdsom grydesvampe
eller brugte svampe, der indeholder
rester af skuremiddel,

kreever det en ekstra indsats ved renge- - Ovnspray

ringen. - Punktvis renggring med mekaniske
Frugtsaft kan forarsage varige mis- renggringsmidler

farvninger, der ikke lzengere kan fjernes.

Dette reducerer imidlertid ikke Renger under ingen omstaendighe-
PerfectClean-overfladens egenskaber. der PerfectClean-belagte dele i opva-

skemaskinen.
Fjern altid alle rester af rengarings-
midler for at undga forringelse af non
stick-effekten.
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Rengering og vedligeholdelse

Ovnrum

Det er normalt, at ovnrummet bliver
gulligt efter leengere tids brug. Dette
forringer dog ikke brugsegenskaberne.

Sarg for, at der ikke kommer renge-
ringsmiddel ind i dbningerne pa ovn-
rummets bagveeg.

Nemmere renggring af ovnrummet op-
nas ved at tage ovndegren af, afmontere
ribberne og klappe overvarme-/grillvar-
melegemet ned.

Rengaring efter en tilberedning med
damp

m Fjern:

- Kondensvand med en svamp eller en
svampeklud,

- Lettere fedtsnavs med en ren svam-
peklud, opvaskemiddel til opvask i
hadnden og varmt vand.

m Tor efter med rent vand efter hver ren-
gering, indtil alle renggringsmiddelre-
ster er fjernet.

m Tor herefter ovnrummet og derens in-
derside efter med en klud.

Tip: Til sidst kan automatisk ovnrummet
torres med et vedligeholdelsesprogram
Tarring (se afsnittet Vedligeholdelse).

Rengoring efter en stege-, grill- eller
bageproces

Rengar ovnrummet efter hver stege-,
grill- eller bageproces, da snavs ellers
breender fast og ikke leengere kan
fiernes.

B Renggr ovhrummet med en opva-
skesvamp og den indvendige side af
daren med en ren opvaskesvamp,
varmt vand og opvaskemiddel til op-
vask i handen. Efter behov kan ogsa
den harde side af en opvaskesvamp
anvendes til rengaring af ovnrummet.

m Tor efter med rent vand efter hver ren-
goring, indtil alle rengaringsmiddelre-
ster er fjernet.

m Tor herefter ovnrummet og derens in-
derside efter med en klud.

Tip: Renggringen er nemmere, hvis
snavset farst opblades nogle minutter i
opvaskevand, eller hvis programmet
Vedigeholdelse @ | Ibladsaetning indstilles.
Ved héardnakkede tilsmudsninger anbe-
faler vi at rengare ovnrummet med ved-
ligeholdelsesprogrammet HydroClean.

153



Rengoring og vedligeholdelse

Renggring af bundsien

m Skyl og ter bundsien, hver gang ovnen
har veeret anvendt.

m Fjern misfarvninger og kalkaflejringer
pa bundsien med eddike, og skyl efter
med rent vand.

Teetningslisten i deren rengores

Teetningslisten kan blive porgs og rev-
ne pa grund af fedtrester.

Renggr degrteetningen efter en stege-,
grill- eller bageproces

m Rengor teetningslisten i dgren med en
ren, fugtig mikrofiberklud uden renge-
ringsmiddel. Der kan ogsé anvendes
en ren svampeklud, opvaskemiddel til
opvask i handen og varmt vand til ren-
garingen.

m Tor teetningslisten af med en blad klud
efter hver rengaring.

m Kontroller, om dgrteetningen sidder
korrekt.
Tryk derteetningen fast, sa den sidder
glat hele vejen rundt.

Hvis dertaetningen er defekt, skal den
udskiftes. Kontakt Miele Service.
Udfer ingen tilberedningsprocesser
med damp eller renggring med vedli-
geholdelsesprogrammet HydroClean,
for derteetningen er udskiftet.
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Renggring af vandbeholder og
kondensvandbeholder

Vandbeholder og kondensvandbehol-
der er egnet til opvask i opvaskemaski-

ne.

m Tag vandbeholderen og kondensvand-
beholderen ud efter hver brug. Tryk
vandbeholderen og kondensvandbe-
holderen let opad, nar de skal tages
ud.

m Tem vandbeholderen og kondens-
vandbeholderen.

Nar vandbeholderen og kondensvand-
beholderen tages ud kan der dryppe
vand ned i opbevaringsrummet.

m After om ngdvendigt rummet.

m Renger vandbeholderen og kondens-
vandbeholderen i handen eller i opva-
skemaskine.

m After efterfelgende vandbeholderen
og kondensvandbeholderen med en
klud for at fjerne kalkrester.



Rengering og vedligeholdelse

Tilbehar

Rengering af bradepande og kombirist

Overfladerne pa bradepanden og
kombiristen er belagt med
PerfectClean.

Se radene om rengering afsnittet
Rengering og vedligeholdelse -
PerfectClean.

m Fjern:

Let snavs med en ren svampeklud,
opvaskemiddel til opvask i handen og
varmt vand.

Kraftigt snavs med en ren opva-
skesvamp, varmt vand og opvaske-
middel til opvask i hdnden. Efter be-
hov kan den harde side af opva-
skesvampen ogsé anvendes.

B Tor efter med rent vand efter hver ren-

gering, indtil alle rengaringsmiddelre-
ster er fjernet.

m Tor overfladerne efter med en klud.

Rengoring af fade og stegetermometer

Fadene og stegetermometeret kan ren-
gares i opvaskemaskine.

B Renger og ter fadene og stegetermo-
meteret af efter hver brug.

B Fjern blélige misfarvninger pa fadene
med eddike, og skyl efter med rent
vand.
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Rengoring og vedligeholdelse

Rengering af ribber

Ribberne kan afmonteres sammen med
FlexiClip-udtraekkene (hvis de forefin-
des).

Hvis FlexiClip-udtraekkene gnskes af-
monteret separat: Falg vejledningen i af-
snittet Oversigt - FlexiClip-udtraek mon-
teres og afmonteres.

Overfladerne pa FlexiClip-udtraek
HFC 71 er belagt med PerfectClean.
Se radene om rengering i afsnittet
Renggring og vedligeholdelse -
PerfectClean.

m Fjern:

- Let snavs med en ren svampeklud,
opvaskemiddel til opvask i handen og
varmt vand.

- Kraftigt snavs med en ren opva-
skesvamp, varmt vand og opvaske-
middel til opvask i handen. Efter be-
hov kan den harde side af opva-
skesvampen ogsa anvendes.

m Tor efter med rent vand efter hver ren-
goring, indtil alle renggringsmiddelre-
ster er fjernet.

m Tor efterfolgende ribberne af med en
klud.

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

Montering foretages i omvendt reekke-

Dampovnen med ovnfunktion bliver

falge.

varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemer, ovnrum og til-
behear.

Lad varmelegemerne, ovnrummet og
tilbehgret afkele, inden ribberne af-
monteres.

=

B Traek ribberne ud af monteringshullet
(1.) fortil, og tag dem ud (2.).
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m Monter forsigtigt ribberne igen.

Hvis ribberne ikke monteres korrekt,
er tippe- og stopsikringen ikke garan-
teret. Desuden kan temperaturfele-
ren blive beskadiget, nar fadene
skubbes ind.




Rengering og vedligeholdelse

Overvarme-/grillvarmelegeme
klappes ned

Hvis loftet i ovnrummet er kraftigt snav-
set, kan grillvarmelegemet klappes ca. 5
cm ned ved renggring.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemerne, ovnrummet,
ribberne og tilbehgret.

Lad varmelegemerne, ovhrummet,
ribberne og tilbeharet afkale, inden
det rengares manuelt.

Overvarme-/grillvarmelegemet kan
blive beskadiget.

Treek aldrig overvarme-/grillvarmele-
gemet nedad med magt.

m Tryk efter rengaringen overvarme-/
grillvarmelegemet opad igen ved tryk
pa tryklasens yderste ring.

Sarg for, at trykldsen gar i hak.

m Treek forsigtigt trykldsen nedad. Over-
varme-/grillvarmelegemet klapper
automatisk med ned.

m Renger ovnrumsloftet med en svam-
peklud eller en opvaskesvamp (se af-
snittet Rengering og vedligeholdelse -
Ovnrum).
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Rengoring og vedligeholdelse

Vedligeholdelse

Afkalkning

Funktionerne Slut kl. og Start ki, kan ikke
veelges i vedligeholdelsesprogrammer-
ne.

Ibledsezetning

Fastsiddende snavs kan opbledes med
dette vedligeholdelsesprogram.

m Lad ovnrummet afkale.
B Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

m Fjern starre tilsmudsninger med en
klud.

m Veelg Vedigeholdelse @ | Iblgdsastning.
Iblgdseetningen tager ca. 10 min.

Terring

Med dette program kan restfugtigheden
i ovnrummet tarres fuldsteendigt, ogsa
pa utilgeengelige steder.

m Tor forinden ovnrummet med en klud.
m Veelg Vedigeholdelse © | Terring.
Terreprocessen tager ca. 20 minutter.
Skyl

Med dette vedligeholdelsesprogram
skylles vandsystemet. Eventuelle mad-
rester skylles ud.

m Veelg Vedigeholdelse @ | Skyl.
m Folg vejledningen i displayet.

Skylleprocessen tager ca. 10 minutter.
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Vi anbefaler, at der anvendes Miele af-
kalkningstabs (se Ekstratilbehear) til af-
kalkningen. De er udviklet specielt til
Mieles produkter for at optimere af-
kalkningsprocessen. Andre afkalk-
ningsmidler, der ud over citronsyre og-
sa indeholder andre syrer og/eller ikke
er fri for andre ugnskede indholdsstof-
fer som fx klorid, kan medfere beskadi-
gelser pa produktet. Desuden kan den
gnskede virkning ikke garanteres, hvis
afkalkningsmiddelkoncentrationen ikke

overholdes.

Hvis afkalkningsopl@sningen kommer
pa metal, kan der opsté pletter.

Tor straks afkalkningsoplasningen af.

Dampovnen skal afkalkes efter en be-
stemt driftstid. Nar tidspunktet for af-
kalkning er naet, vises antallet af reste-
rende tilberedningsforlgb i displayet.
Der teelles kun dampforlgb med damp.
Efter den sidste resterende tilberedning
med damp spaerres dampovnen.

Vi anbefaler, at dampovnen afkalkes, in-
den den bliver speerret.

Afkalkningsprocessen varer ca. 41 mi-
nutter.

| lzbet af afkalkningsprocessen skal
vandbeholderen tammes, skylles og fyl-
des med rent vand. Kondensvandbehol-
deren skal temmes.




Rengering og vedligeholdelse

Afkalkningsproces afvikles
m Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

m Veelg Vedigeholdelse © | Afkalkning.

| displayet vises meldingen ‘ent venligst.
Afkalkningsprocessen forberedes. Dette
kan vare nogle minutter. S snart forbe-
redelsen er afsluttet, opfordres der til at
komme afkalkningsmiddel i vandbehol-
deren.

m Fyld vandbeholderen med lunkent
vand op til markeringen &, og kom 2
Miele afkalkningstabs i.

m Vent, indtil afkalkningstabletterne er
oplast.

m Skub vandbeholderen ind.

m Bekreeft med OK.

® Tem kondensvandbeholderen.
m Bekreeft med OK.

Resttiden vises. Afkalkningsprocessen
starter.

Sluk aldrig dampovnen med ovnfunkti-
on, far afkalkningsprocessen er afslut-
tet, da afkalkningen ellers skal startes
pa ny.

| lgbet af afkalkningsprocessen skal
vandbeholderen temmes, skylles og fyl-
des med rent vand. Kondensvandbehol-
deren skal temmes.

m Fglg anvisningerne i displayet.

Nar resttiden er afviklet, vises Slut, og et
signal lyder.

Afkalkningsprocessen afsluttes
m Veelg Luk.

m Tag vandbeholderen og kondensbe-
holderen ud, og tem dem om nadven-
digt.

B Rengar og ter vandbeholderen og
kondensvandbeholderen.

m Abn doren, og lad ovnrummet afkeole.
m Tor herefter ovnrummet.

m Luk fgrst deren, ndr ovnrummet er
helt tort.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion.

159



Rengoring og vedligeholdelse

HydroClean

Ovnrummet kan rengeres med vedlige-
holdelsesprogrammet HydroClean.

Lugt efter tilberedning af fisk, men ogsa
hardnakkede tilsmudsninger, der opstar
ved stegning eller grill, kan let fjernes
med dette program.

Vi anbefaler, at dampovnen rengares 4
gange om aret med HydroClean. Om
ngdvendigt kan renggringen ogsa udfg-
res hyppigere.

Anvend til renggring med HydroClean
udelukkende Miele HydroCleaner.
Dette rengeringsmiddel er specielt
udviklet til din dampovn.

Andre renggringsprodukter kan be-
skadige din dampovn.

Ved levering af din dampovn medfelger 1
flaske Miele HydroCleaner. Hydro-
Cleaner kan kabes via Mieles webshop,
i Miele Experience Centre eller hos din
Miele-forhandler.

& Fare for at komme til skade pa
grund rengeringsmiddel.
HydroCleaner forarsager hud- og al-
vorlig gjenirritation.

Undga kontakt med hud og gjne.

| tilfeelde af kontakt, skyl straks med
rigeligt vand og seg leege, hvis gjenir-
ritation fortsaetter.

Opbevar HydroCleaner utilgeengeligt
for barn.

Brug uanset tilsmudsningsgrad altid
hele indholdet af HydroCleaner-fla-
sken (125 ml).

Maengden af rengaringsmiddel pa
125 ml er skreeddersyet til hele ren-
garingsprocessen og ma ikke aendres.
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Du kan veelge mellem 3 renggringstrin
med forskellig varighed:

- Tilsmudsningsgrad 1 ved let neesten
ikke synlig snavs og lugt, fx ved tilbe-
redning af fisk eller kal.

Varer ca. 1:57

- Tilsmudsningsgrad 2 ved synlig, ikke
steerkt fastbreendt snavs, fx rester fra
pizzaost eller frugtkage.

Varer ca. 3:17

- Tilsmudsningsgrad 3 ved steerkt
fastbraendt snavs, der er braendt ind
over leengere tid, og efter fx stegning
af kylling.

Varer ca. 4:17



Rengering og vedligeholdelse

Afvikling af et rengeringsforlab
HydroClean afvikles i flere faser:

1. Forberedelse

2. Renggringsfase

3. Skyllefase

4. Manuel efterrengering
5. Torrefase

Dampovnen guider dig gennem hele
renggringsforlgbet. Som forberedelse vil
du fx blive bedt om at tage tilbeharet ud
af dampovnen og dosere renggringsmid-
let via bundsien.

Nar alle forberedelser er afsluttet, star-
ter rengeringsfasen. Daren lases auto-
matisk. Rengeringsmidlet blandes med
frisk vand og sprejtes ind i ovnrummet
via fordelingshjulet i ovnrummets loft.
Denne proces gentages flere gange.

Nar der er 1:20 timer tilbage, begynder
skyllefasen. Snavs og renggringsmiddel-
rester skylles ud oaf ovhrummet. | be-
gyndelsen og i denne fase skal vandbe-
holderen fyldes med frisk vand og kon-
densbeholderen temmes flere gange.

Sidste fase er tarrefasen. Den begynder
ved en resttid pa ca. 30 minutter. For at
fierne starre rester af snavs, skal ovn-
rummet torres af med en fugtig klud in-
den terrefasen.

Hvis dampovnen med ovnfunktion
slukkes, afbrydes rengaringsforlgbet.
Nar dampovnen taendes igen, afvikler
dampovnen automatisk skylle- og tar-
refasen for at fjerne eventuelle rester
af rengeringsmiddel. Normal drift er
forst mulig igen derefter (se ogsa af-
snittet Smafejl udbedres,Meldinger i
displayet).

Rengoringsprocessen forberedes og
startes

m Veelg Vedigeholdelse ©.
m Veelg HydroClean.

m Veelg derefter renggringstrin iht. til-
smudsningsgrad.

B Bekreeft med OK.

Displayet viser Vent venligst. Rengerin-
gen forberedes. Dette kan vare nogle
minutter. Nar forberedelsen er afsluttet,
opfordres der til at fjerne tilbehgr og rib-
ber.

B Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

m Afmonter ribberne sammen med
FlexiClip-udtraekkene (hvis de forefin-
des) (se afsnittet Rengaring af ribber).

B Bekreeft med OK.

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
ned (se afsnittet Overvarme-/grillvar-
melegemet klappes ned).

m Fjern grove tilsmudsninger fra ovn-
rummet og under bundsien.
Serg for, at der ikke kommer snavs ind
i vandaflgbet.

m Bekreeft med OK.
m Kontroller, om bundsien er isat.

m Pafyld hele indholdet af 1 flaske
HydroCleaner via bundsien.
Sorg for, at der ikke kommer rengg-
ringsmiddel pa derglas eller -teetning.

B Bekreeft med OK.

m Luk daren.

161



Rengoring og vedligeholdelse

Vand med kulsyre, destilleret vand og
andre veesker kan beskadige dampov-
nen med ovnfunktion.

Anvend udelukkende frisk, koldt
drikkevand.

m Skyl vandbeholderen, og fyld den til
"manx."-markeringen.

m Skub vandbeholderen ind i rummet,
og bekraeft med OK.

m Tegm kondensvandbeholderen.

m Skub kondensbeholderen ind i rum-
met, og bekraeft med OK.

Renggringsprocessen starter.
Resttiden vises i displayet.

Nogle sekunder efter start lases daren
automatisk.

Tip: Det omtrentlige tidspunkt for de
naeste handlinger, fx pafyld frisk vand,
kan ses via 1 Info.

| begyndelsen og under skyllefasen skal
vandbeholderen fyldes tre gange med
frisk vand, og kondensatbeholderen skal
tommes.

m Folg anvisningerne i displayet.

Inden terrefasen starter, lases dgren op
igen, og du bliver opfordret til at tarre
ovnrummet og indersiden af deren af
med en fugtig klud.

m Tor ovnrummet (ogsa under bundsien)
og indersiden af dgren grundigt af
med en ren, fugtig mikrofiber- eller
svampeklud.

B Bekreeft med OK.

m For at sikre at dampovnen fungerer
optimalt, skal opsamlingsrenden kon-
trolleres, og eventuelt vand skal fjer-
nes.
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& Skader som fglge af udtreengen-
de vand.

Udtreengende vand kan beskadige
indbygningsskabet og gulvet.

Hvis der er vanddraber i opsamlings-
renden, skal du kontrollere, at der-
teetningen sidder korrekt.

Tryk derteetningen fast, sa den sidder
glat og jeevnt hele vejen rundt.

Under meget uheldige omsteendighe-
der kan det ske, at der har samlet sig
vand i opsamlingsrenden op til pla-
teauets hgjde.

Hvis det er tilfaeldet, skal Miele Ser-
vice kontaktes.

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
op (se afsnittet Overvarme-/grillvar-
melegemet klappes ned).

m Monter ribberne (se afsnittet Renga-
ring af ribber).

Seet tilbeharet ind i ovnrummet.
Bekreeft med OK.
Luk daren.

Skyl kondensbeholderen.

Skub kondensbeholderen ind i rum-
met, og bekraeft med OK.

Nar resttiden er afviklet, vises Slut, og et
signal lyder.



Rengering og vedligeholdelse

Rengaringsprocessen afsluttes
m Veelg Luk.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan braende
sig pa varmelegemer, ovnrum og til-
behear.

Lad ferst varmelegemer, ovnrum og
tilbeher afkele, inden evt. rester og
kalkaflejringer fiernes.

m Nar ovhrummet er kalet af, fiernes
evt. rester fra indersiden af dgren, op-

samlingsrenden og dgrteetningen med

en ren, fugtig mikrofiber- eller svam-
peklud.

Tip: Misfarvninger og kalkaflejringer i
ovnrummet kan fjernes med en fortyn-
det eddikeoplasning eller DGClean (se
afsnittet Ekstratilbehear). Tor efter med
rent vand.

m Ter ovnrummet og dgrens inderside
efter med en klud.

m Luk fgrst deren, ndr ovnrummet er
helt tort.

Vi anbefaler at rengare kondensbe-
holderen i handen eller i opvaskema-
skinen inden neeste tilberedning (se
afsnittet Rengering af vandbeholder
og kondensvandbeholder).

Kontroller derefter, om aflgbsstudsen
sidder korrekt, og om svgmmeren kan
beveege sig.
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Rengoring og vedligeholdelse

Dearen tages af

m Forbered en egnet fraleegningsflade til
daren, fx et bladt kleede.

m Abn deren pa klem.

m Tryk deren en gang nedad med begge
hesender pa overste derkant.

Daren er forbundet med derhaengsler-

ne med holdere. Inden dgren kan traek-
kes af holderne, skal lasebgjlerne pa de
to haengsler farst slas fra.

m Sla |asebajlerne pa begge haengsler
fra ved at dreje dem til skra position,
indtil der mgdes modstand.

Dampovnen med ovnfunktion bliver
beskadiget, hvis dgren afmonteres
forkert.

Treek aldrig deren vandret af holder-
ne, da disse ellers vil sl tilbage mod
dampovnen med ovnfunktion.

m Luk daren helt.
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Rengering og vedligeholdelse

m Tag fat i siderne, og laft deren skrat op
af holderne med begge haender.
Serg for, at dgren ikke sidder skeevt,
nar den tages af.

m Leeg deren pa den forberedte fraleeg-
ningsflade.

Dgren saettes i

m Tag fat i siderne af daren, og seet den
pa holderne i dgrheengslerne.
Sarg for, at den ikke sidder skeevt, nar
den tages af.

m Abn deren helt.

Hvis speerrebagjlerne ikke er last, kan
deren lgsne sig fra holderne og blive
beskadiget.

Sarg for at lase speerrebgijlerne igen.

m L3s lasebgjlerne igen ved at dreje dem
til vandret position, indtil de gar i hak.
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Smafejl udbedres

De fleste funktionsforstyrrelser og fejl, der méatte opstéa i den daglige drift, vil man
selv kunne afhjaelpe. | mange tilfezelde kan man spare tid og penge, da det ikke er
ngdvendigt at tilkalde Miele Service.

Under miele.dk/Services/Hjeelp til selvhjeelp findes informationer om, hvordan man
selv kan udbedre sméfejl.

Nedenstaende oversigt kan veaere en hjeelp, nar arsagen til en fejl skal findes, og fej-
len skal udbedres.

Meldinger i displayet

Fejl If\rsag og udbedring

F10 Sugeslangen i vandbeholderen er ikke korrekt sat pa
eller er ikke i lodret position.

m Korriger sugeslangens position:

F11 Aflgbsslangerne er tilstoppede.

F20 m Afkalk dampovnen med ovnfunktion (se afsnittet
Renggaring og vedligeholdelse - Vedligeholdelse).

m Kontakt Miele Service, hvis fejlmeldingen vises i
displayet igen.

F32 Darlas til renggring med HydroClean laser ikke.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion, og teend den
igen.

m Kontakt Miele Service, hvis fejlmeldingen vises i
displayet igen.

F55 Den maksimale driftstid for en opvarmningsform blev

overskredet, og sikkerhedsfrakoblingen blev udlgst.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion, og teend den
igen.

Derefter er dampovnen med ovnfunktion igen klar til

brug.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

F138

Dampovnen med ovnfunktion er utaet. Der er vand pa

bundpladen.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion, og teend den
igen.

m Kontakt Miele Service, hvis fejlmeldingen vises i
displayet igen.

F196

Der er opstaet en fejl.
m Sluk dampovnen med ovnfunktion, og teend den
igen.

Bundsien i ovnbunden er ikke sat rigtigt i.

m Sluk dampovnen med ovnfunktion.

m Seet bundsien i.

m Teend dampovnen med ovnfunktion igen.

m Kontakt Miele Service, hvis fejlmeldingen vises i
displayet igen.

Meddelelsen vises efter
teending “HydroClean” fort-
seettes,

Renggringsprocessen blev afbrudt ved stremsvigt el-
ler slukning.

Nar dampovnen med ovnfunktion teendes igen, afvik-
ler den automatisk skylle- og tarrefasen for at fjerne
eventuelle rester af rengaringsmiddel. Denne proces
varer ca. 1:30 time. Efter en afbrydelse under tarrefa-
sen varer processen ca. 30 minutter.

Normal drift af dampovnen med ovnfunktion er ferst
mulig igen derefter.

m Fglg anvisningerne i displayet.

Bemazerk, at rengeringsresultatet ikke er optimalt.

| displayet vises en mel-
ding, der ikke er angivet i
dette skema.

Der er opstaet en fejl i elektronikken.

B Afbryd strammen til dampovnen med ovnfunktion i
ca. 1 minut.

m Kontakt Miele Service, hvis problemet stadig er
der, nar stramforsyningen genetableres.
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Smafejl udbedres

Uventet reaktion

Fejl

Arsag og udbedring

Ovnrummet bliver ikke
varmt.

Demoprogrammet er aktiveret.

Dampovnen med ovnfunktion kan betjenes, men ovn-

rumsopvarmningen fungerer ikke.

m Deaktiver demoprogrammet (se afsnittet Indstillin-
ger - Forhandler).

Ovnrummet er blevet varmet op pé grund af en var-
meskuffe nedenunder, der har veeret i drift.
m Abn deren, og lad ovnrummet afkele.

Dampovnen med ovn-
funktion skifter efter en
flytning ikke laengere til
tilberedningsfasen efter
opvarmningsfasen.

Vandets kogetemperatur har eendret sig, da det nye

opstillingssted afviger min. 300 m i hejdebeliggenhed

fra det gamle.

m Gennemfgr en afkalkning for at tilpasse kogetem-
peraturen (se afsnittet Renggring og vedligeholdel-
se - Vedligeholdelse).

Under brug traenger der
usadvanligt meget
damp ud, eller fra andre
steder end saedvanligt.

Daren er ikke lukket rigtigt.
m Luk dgren.

Darteetningen sidder ikke korrekt.
m Tryk derteetningen fast, sa den sidder glat hele ve-
jen rundt.

Teetningslisten omkring daren er beskadiget, fx revnet.

m Kontakt Miele Service for udskiftning af derteetnin-
gen.

m Udfgr ingen tilberedningsprocesser med damp eller
rengering med HydroClean, fer derteetningen er ud-
skiftet.

Under rengering med
HydroClean har der sam-
let sig vand i opsam-
lingsrenden op til pla-
teauets niveau.

Dampovnen med ovnfunktion er uteet.

m Fjern vandet, og udfer om ngdvendigt rengerings-
processen til ende.

m Kontakt Miele Service.

Funktionerne Start kl. og
Slut kl. vises ikke.

Temperaturen i ovnrummet er for haj, fx efter afslut-
ning af en tilberedningsproces.
m Abn deren, og lad ovnrummet afkele.

Disse funktioner kan generelt ikke veelges i vedlige-
holdelsesprogrammerne.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Sensortasterne eller be-
vaegelsessensoren rea-
gerer ikke.

Indstillingen Display | QuickTouch | Frakoblet er valgt.

Herved reagerer sensortasterne og beveegelsessen-

soren ikke, ndr dampovnen med ovnfunktion er sluk-

ket.

m Sensortasterne og bevaegelsessensoren reagerer,
sé snart dampovnen med ovnfunktion teendes.
Hvis sensortasterne og bevaegelsessensoren altid
skal reagere, nar dampovnen med ovnfunktion er
slukket, skal indstillingen Display | QuickTouch | Til-
koblet veelges.

Indstillingerne for beveegelsessensoren er frakoblet.
m Indstillingerne for bevaegelsessensoren sendres via
Indstilinger | Bevasgelsessensor.

Beveegelsessensoren er defekt.
m Kontakt Miele Service.

Der er ikke sluttet strem til dampovnen med ovnfunk-

tion.

m Kontroller, om stikket pd dampovnen med ovnfunk-
tion er sat i stikkontakten.

m Kontroller, om sikringen er slaet fra. Kontakt en el-
fagmand eller Miele Service.

Hvis displayet heller ikke reagerer, er der et problem i

styringen.

m Tryk pé teend/sluk-tasten O, til displayet slukker, og
dampovnen med ovnfunktion startes igen.
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Smafejl udbedres

Lyde

Fejl

Arsag og udbedring

Under brugen og efter at
dampovnen med ovn-
funktion er blevet sluk-
ket, hares en lyd (brum-
men).

Denne lyd er ikke tegn pa en fejlfunktion eller en de-
fekt pa ovnen. Den opstar, nar vandet pumpes ind
eller ud.

Efter slukning kan der
stadig heres en blze-
serstg;j.

Bleeseren kerer fortsat

Dampovnen med ovnfunktion er udstyret med en
bleeser, der leder dampen fra ovnrummet ud i det fri.
Bleeseren fortseetter med at kare, selv efter dampov-
nen med ovnfunktion er slukket. Bleeseren slukker
automatisk efter nogen tid.

Ikke-tilfredsstillende r

esultat

Fejl

Arsag og udbedring

Kagen/bagvaerket er ikke
bagt efter den tid, der er
angivet i opskriften.

Den indstillede temperatur stemmer ikke overens
med den temperatur, der er angivet i opskriften.
m /Andrtemperaturen.

Opskriften er blevet eendret. Tilberedningstiden for-

leenges fx, hvis der tilsaettes mere vaeske eller flere

e®g.

m Tilpas temperaturen og/eller tilberedningstiden til
den sendrede opskrift.

Kagen/bagvaerket bliver
uregelmeessigt brunt.

Temperaturen var indstillet for hgijt.

Bagningen er foretaget pa mere end to ribber.
m Anvend maks. to ribber ved bagning.

Efter rengering med
HydroClean er der stadig
snavs i ovnrummet.

Det valgte rengeringstrin var for lavt.
m Start evt. HydroClean igen med et hgjere rengo-
ringsniveau.

Ovnrummet blev fgr start af terrefasen slet ikke eller

kun overfladisk tarret af med en klud.

m Start evt. HydroClean igen.

m Hvis den samme meddelelse vises i displayet, skal
du terre ovnrummet grundigt af med en fugtig klud.
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Smafejl udbedres

Generelle problemer eller tekniske fejl

Fejl

Arsag og udbedring

Dampovnen med ovn-
funktion kan ikke tsen-
des.

Sikringen er defekt.
m Udskift sikringen (min. sikring: se typeskiltet).

Der kan veere tale om en teknisk fejl.

m Afbryd stremmen til dampovnen med ovnfunktion i
ca. 1 minut ved at
— sla den pageaeldende sikring fra eller skrue smel-

tesikringen helt ud eller
— slad HFI/HPFl-relaeet fra.

m Hvis man efter at have sldet HFI/HPFI-relaeet eller
sikringsgruppen til igen stadig ikke kan teende
dampovnen med ovnfunktion, kontaktes Miele Ser-
vice.

Lyset i ovnrummet fun-
gerer ikke.

Paeren er defekt.
m Kontakt Miele Service, hvis peeren skal udskiftes.

Betjeningspanelet ab-
ner/lukker ikke automa-
tisk pa trods af gentagne
tryk pa sensortasten [c}.

| panelets udsvingsomrade kan der veere en genstand.
m Fjern genstanden.

Klemmebeskyttelsen reagerer meget felsomt, hvorfor

det af og til kan ske, at betjeningspanelet ikke abner

eller lukker.

m Abn/luk betjeningspanelet manuelt (se i slutningen
af afsnittet).

m Kontakt Miele Service, hvis problemet opstar igen.

Dearen kan ikke abnes
med sensortast .

Indstillingen Display | QuickTouch | Frakoblet er valgt.
Hermed reagerer sensortast =7 ikke, nar dampovnen
med ovnfunktion er slukket.

m Sensortasterne reagerer, sa snart dampovnen med
ovnfunktion teendes. Hvis sensortasterne altid skal
reagere, nar dampovnen med ovnfunktion er sluk-
ket, skal indstillingen QuickTouch | Tikoblet veelges.

Der kan veere tale om en teknisk fejl.

m Hvis det er ngdvendigt at dbne deren, fx fordi der
stadig er mad i ovnrummet, skal den dbnes manu-
elt (se slutningen af afsnittet).

m Kontakt Miele Service, hvis problemet opstar igen.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Der blev pafyldt Hydro-
Cleaner (rengeringsmid-
del) i vandbeholderen.

Anvisningerne i displayet blev ikke fulgt.

For at opna et optimalt renggringsresultat er de enkel-

te trin i renggringsprocessen afstemt efter hinanden.

Folg altid anvisningerne i displayet (se ogséa afsnittet

Rengering og vedligeholdelse, afsnittet Vedligeholdel-

se).

Hvis renggringsprocessen med HydroClean endnu ikke

er startet:

m Sluk dampovnen med ovnfunktion for at afbryde
renggringsprocessen.

m Tem vandbeholderen, og skyl den grundigt.

m Start HydroClean igen.

Hvis renggringsprocessen allerede er gennemfart
med HydroClean:

| skyllefasen skylles hele systemet igennem med frisk
vand. Efter afslutning af rengeringsprocessen er alle
rester af rengeringsmiddel fjernet.

m Start evt. HydroClean igen.
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Smafejl udbedres

Abn betjeningspanelet manuelt. Betjeningspanelet lukkes manu-
m Abn forsigtigt deren. elt.

m Tag fat pa betjeningspanelets averste

og nederste kant.

m Tryk forsigtigt betjeningspanelet ned-
ad.

m Tag fat pa betjeningspanelets averste
og nederste kant. &
m Treek forst betjeningspanelet fremad

og ud.

m Tryk forsigtigt betjeningspanelet opad. m Skub betjeningspanelet ind.
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Smafejl udbedres

Doren abnes manuelt

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Derglasset kan veere varmt. Man kan
breende sig pa derglasset.

Anvend grillhandsker ved abning af
den varme dar.

& Fare for at komme til skade pa
grund af damp.

Ved en tilberedningsproces med
damp kan der treenge meget varm
damp ud, nar dgren dbnes. Man kan
breende sig pa dampen.

Ga et skridt tilbage, og vent, indtil
dampen er fordampet, inden maden
tages ud.

m Stik den medfelgende dbner () ca. 3
cm ind i spraekken mellem der og be-
tjeningspanel i hgjre side, og abn de-
ren ved at treekke den fremad.

174

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

Dampovnen med ovnfunktion bliver
varm under brug. Man kan breende
sig pa varmelegemerne, ovhrummet,
ribberne, tilbeharet, maden og der-
glasset.

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud af ovnen,
nar der i gvrigt arbejdes med den var-
me ovn samt ved lukning af den var-
me dar.



Ekstra tilbehoar

Miele kan levere en raekke nyttigt tilbe-
hgr samt renggrings- og plejemidler til
Mieles produkter.

Disse produkter kan bestilles pa vores
hjemmeside.

Produkterne kan ogséa kebes via Mieles
webshop, i Miele Experience Centre el-
ler hos din Miele-forhandler.

Tilberedningsservice

Miele tilbyder et omfangsrigt udvalg af
tilberedningsservice. Dette er badde med
hensyn til funktion og starrelse perfekt
tilpasset til Mieles produkter. Naermere
oplysninger om de enkelte produkter fin-
des pa Mieles hjemmeside.

- Fade med huller i forskellige sterrelser

- Fade uden huller i forskellige starrel-
ser

- Gourmet-fade i forskellige starrelser

- Lag til Gourmet-fade

Ovrigt
Bageplader

Pizza-/teerteform
FlexiClip-udtraek HFC 71
- Rist til fade med bredde 325 mm

Renggrings- og plejemidler

- HydroCleaner
Specialrenggringsmiddel til rengering
af ovnrummet med vedligeholdelses-
programmet HydroClean. Seerligt vel-
egnet til fijernelse af kraftige, hardnak-
kede tilsmudsninger.

- DGClean
Specialrengeringsmiddel til manuel
rengering af ovnrummet ved kraftigt
snavs, iseer efter stegning

- Afkalkningstabs (6 stk.)

- Allround-mikrofiberklud
Til fiernelse af fingeraftryk og let
snavs
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Service / Garanti

Under miele.dk/Services findes infor-
mationer om, hvordan man selv kan
udbedre smaéfejl og bestille reserve-
dele.

Kontakt i tilfaelde af fejl

Kontakt forhandleren eller Miele Kunde-
center, hvis det ikke er muligt selv at ud-
bedre fejlen.

Bestil service via Mieles hjemmeside
www.miele.dk/service.

Kontaktinformation til Miele Kunde-
center findes i slutningen af denne do-
kumentation.

Hvis produktet er indbygget, kan model-
betegnelse og serienummer ogsa findes
pa det lille skilt foroven pa det abnede
betjeningspanel.
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Miele Service
- Service inden for kort tid

- Lokale Miele-serviceteknikere i lands-
daekkende servicenet

- Teknikerne er specialuddannede i
Mieles produkter

- Centralt dirigerede servicevogne

- Stor reservedelsbeholdning i service-
vognen

- Originale Miele-reservedele

- 24 maneders garanti pa alle fabriks-
nye Miele-produkter, -reservedele og
reparationer

- Garanteret levering af reservedele i
mange ar efter at produktet er taget
ud af salgsprogrammet

Reparationsservice

Far du brug for reparationsservice, klarer
vi det hurtigt med egen serviceafdeling.
Vi har over hele landet mere end 60 lo-
kalt boende serviceteknikere og er der-
for altid taet pa kunderne. Ventetiden pa
at fa besgg af en servicetekniker er nor-
malt kun ganske fa dage, sa dit produkt
hurtigt er klar til brug igen. Dette kan vi
gore i kraft af vores store stab af ser-
viceteknikere, som kerer i centralt diri-
gerede servicevogne.

Teknikeren medbringer en stor maengde
originale Miele-reservedele i sin service-
vogn. Dette bevirker, at langt de fleste
reparationer klares med det samme
uden yderligere servicebesgg.


https://www.miele.dk/service

Service / Garanti

Rygraden i god service er dygtige ser-
viceteknikere. Alle vores teknikere har en
relevant faglig hdndveerksmeessig ud-
dannelse, og denne suppleres lgbende
med Mieles egen uddannelse i drift,
vedligeholdelse og reparation af vores
produkter. Du kan derfor ogsa altid fa
rad og vejledning om produkternes drift
og vedligeholdelse.

Servicebestilling

Kontakt Miele Kundecenter via
miele.dk/service

Mieles garanti

De efterfelgende bestemmelser om ga-
ranti omfatter udelukkende fabriksnye
produkter. Garantien er geeldende 24
mdr. fra kebsdato, nar der forevises kvit-
tering, regning eller tilsvarende, hvoraf
kebsdato fremgar. Funktionssvigt pa
produkterne, der skyldes installations-
maessige forhold, daekkes ikke af garan-
tien. Garantien indskreenker ikke kgbers
rettigheder if. lovgivningen over for
Miele.

Mieles garanti omfatter:

Fabriksnye produkter beregnet til private
husholdninger og anvendt til rette for-
mal. Fabrikations- og materialefejl, sa-
fremt disse fejl konstateres under pro-
duktets normale brug.

For mindre ger, hvor feergetransport er
pakreevet, Grenland og Feergerne geelder
dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebaerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslen og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skenner det ngdvendigt, at produktet
sendes til et Miele veerksted, betaler
Miele alle fragtudgifter hertil. For sma
produkter betaler Miele alle udgifter til
reservedele og arbejdslan, hvorimod
fremsendelse af produktet sker for ka-
bers regning og risiko. Efter udbedring af
fejlen sker returnering af produktet for
Mieles regning og risiko. Dele udskiftet
ved en s&dan reparation tilhagrer Miele.
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Service / Garanti

Mieles garanti omfatter ikke:

- Fejl eller skader opstaet direkte eller
indirekte som falge af overlast, fejlbe-
tjening, misbrug, skedeslas behand-
ling, mangelfuld vedligeholdelse, fejl-
agtig indbygning, opstilling og tilslut-
ning, spaendingsvariationer og elek-
triske forstyrrelser eller ved reparation
udfert af andre end de af Miele auto-
riserede teknikere.

- Fejl eller skader opstaet som falge af
erhvervsmazessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

- Erstatning for eventuelle falgeskader,
herunder skader pa andre genstande,
driftstab etc., medmindre andet er
lovmaessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele
Service:

Inden Miele Service tilkaldes, kontrol-
leres de fejlmuligheder, det er muligt
selv at udbedre. Safremt kravet om ud-
bedring er uberettiget, eksempelvis hvis
produktets svigt skyldes en defekt sik-
ring eller et defekt aflgb, pahviler det
kunden selv at betale de omkostninger,
der er forbundet med at have tilkaldt
service.
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Transportskader:

Skulle produktet have faet en transport-
skade under en transport, som keber
selv har sarget for, rettes omgéende
henvendelse til den forhandler, hvor pro-
duktet er kabt.

Lov om keb:

Bestemmelserne vedragrende garanti er
geeldende fra ikrafttreedelse af Lov om
keb ar 2002. Garantien fratager ikke ka-
ber adgang til at gere et eventuelt an-
svar efter kabeloven gaeldende over for
den forhandler, hvor produktet er kabt.
Henvendelse til Miele A/S virker samti-
dig som reklamation over for forhandle-
ren.

Indberetning:

@nskes fejlen ikke afhjulpet omgéende,
skal eventuelle krav i henhold til Mieles
garanti sammen med den forngdne do-
kumentation for kebsdato veere ind-
sendt skriftligt inden garantiens udlgb til

Miele A/S
Erhvervsvej 2, Postboks 1371
DK - 2600 Glostrup.



Installation

Rad om sikkerhed ved indbygning

/N Skader pa grund af fejlagtig indbygning.

Dampovnen med ovnfunktion kan blive beskadiget ved fejlagtig
indbygning.

Fa kun dampovnen med ovnfunktion monteret af en uddannet fag-
mand.

» De tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa type-
skiltet i dampovnen med ovnfunktion, skal ubetinget stemme overens
med de eksisterende forhold pa opstillingsstedet, sa der ikke opstar
skader pa ovnen.

Sammenlign disse data far tilslutning. | tvivistilfeelde bar man kontak-
te en uddannet el-fagmand.

» Stikdéser og forleengerledninger giver ikke den ngdvendige sikker-
hed (risiko for brand). Anvend derfor ikke disse ved tilslutning af
dampovnen med ovnfunktion.

» Sarg for, at stikkontakten er let tilgeengelig efter indbygning af
dampovnen med ovnfunktion.

» Dampovnen med ovnfunktion ma ikke indbygges hgjere oppe, end
at man kan se indholdet i fadet pa gverste ribbe. Kun herved undgas
risiko for forbreendinger fra varm mad.
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Installation

Indbygningsmal
Alle mal er angivet i mm.
Indbygning i et hajskab

Der ma ikke vaere nogen skabsbagvaeg bag indbygningsnichen.
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Installation

Indbygning i et underskab

Der ma ikke veere nogen skabsbagveeg bag indbygningsnichen.
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Installation

Set fra siden
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Installation

Betjeningspanelets udsvingsomrade

| betjeningpanelets udsvingsomrade
ma der ikke veere genstande (fx et
dergreb), der kan forhindre abning og
lukning af betjeningspanelet.
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Installation

Tilslutning og ventilation

N
RS
Ny
Ny
RS
N

@ Set forfra
(@ Nettilslutningsledning L = 2.000 mm

® Ventilationsabning min. 180 cm?

@ Ingen tilslutning i dette omrade
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Installation

Montering af dampovnen med
ovnfunktion

m Tilslut nettilslutningsledningen pa
dampovnen med ovnfunktion.

Brug grebene i kabinettets sider, nar
den skal lgftes.

Dampovnen med ovnfunktion skal
veere i vater, for at dampgeneratoren
kan fungere fejlfrit.

Der méa maks. veere en afvigelse pa
2°.

m Skub dampovnen med ovnfunktion
ind i indbygningsnichen, og juster den
i vater.
Serg for, at ledningen ikke kommer i
klemme eller beskadiges.

m Abn deren.

il

il

l./.l.

7
i

ft

{

m Fastger dampovnen med ovnfunktion
med de medfalgende treeskruer
(3,5 x 25 mm) i hgjre og venstre side
pa skabets sideveegge.

m Tilslut dampovnen med ovnfunktion.

m Kontroller alle dampovnens funktioner
ved hjeelp af brugsanvisningen.
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Installation

Eltilslutning

Dampovnen med ovnfunktion leveres
med et stik godkendt i EU, som dog ikke
ma anvendes i en dansk installation, da
maskinen derved ikke jordforbindes iht.
Steerkstreamsbekendtgarelsen. Udskift-
ning til dansk stik skal foretages af en
uddannet fagmand. Alternativt kan der
anvendes en adapter til overgang mel-
lem Schuko-stikprop og dansk jordings-
system. En sadan kan bestilles ved hen-
vendelse til vores kundecenter (kontakt-
information findes p& omslaget).

Monter dampovnen med ovnfunktion,
sa stikkontakten er frit tilgeengelig. Hvis
stikkontakten ikke er frit tilgeengelig, skal
produktet kunne afbrydes pa gruppeaf-
bryderen.

& Brandfare pa grund af overop-
hedning.

Hvis dampovnen med ovnfunktion
anvendes med stikdaser eller forlaen-
gerledninger kan det medfare overbe-
lastning af ledningerne.

Af sikkerhedsgrunde ma der ikke an-
vendes stikdaser eller forleengerled-
ning.

Den elektriske montering skal foretages
af en uddannet fagmand i henhold til
Steerkstremsbekendtgarelsen.

Af sikkerhedséarsager anbefaler vi, at der
anvendes et HPFl-relee af typen i
husinstallationen til eltilslutning af
dampovnen med ovnfunktion.

En beskadiget tilslutningsledning ma
kun udskiftes med en speciel tilslut-
ningsledning af samme type (kan kabes
ved henvendelse til vores kundecenter).
Af sikkerhedsmaessige grunde ma led-
ningen kun udskiftes af Miele Service el-
ler en anden uddannet fagmand.
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Nominel effekt og sikring fremgar af
denne brugsanvisning eller typeskiltet.
Sammenlign disse oplysninger med da-
taene for eltilslutning pa opstillingsste-
det.

| tvivistilfeelde ber man kontakte en ud-
dannet el-fagmand.

Forbigédende eller permanent tilslutning
til et selvforsynende eller ikke-netveerks-
synkront energiforsyningssystem (sé&-
som stand-alone netveerkssystemer,
backup-systemer) er mulig. Forudseet-
ning for tilslutning er, at energiforsy-
ningssystemet opfylder kravene i

EN 50160 eller tilsvarende.
Beskyttelsesforanstaltningerne i husin-
stallationen og i Miele-produktet skal
ogsa sikres med hensyn til deres funk-
tion og driftsform ved tilslutning til
stand-alone netveerkssystemer eller ved
ikke-netvaerkssynkron drift, eller de skal
erstattes af tilsvarende foranstaltninger i
installationen. Som eksempelvis beskre-
vet i den aktuelle version af VDE-AR-E
2510-2.

Skal ekstrabeskyttes jf. Staerkstrems-
reglementet



Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60350-1 (opvarmningsformer med damp)

Testretter Fade Maengde £33 O HJ [°cl @ [min.]
Damptilfersel
Broccoli (8.1) | 1x DGGL12 | maks. | 2 | N 100 3
Dampfordeling
Broccoli (8.2) | 1x DGGL 20 | | 2 | i 100 3
Kapacitet
Frter (8.3) 2x DGGL 12 Hver 1500 1,3 N 100 2

3% Ribbe, (] Opvarmningsform, §¥ Temperatur, @ Tilberedningstid
Dampprogram, Eco-dampprogram

1 Skub testretten ind i det kolde ovnrum (inden opvarmningsfasen starter).

2 Testen er afsluttet, nar temperaturen pé det koldeste sted er 85 °C.

Testretter Tilberedning af menu' (opvarmningsform Dampprogram

(£5])

Testretter Fade Mazengde [g] BaZ §[°C] | Hejde [cm] | @ [min.]
1

Kartofler kogefaste, 1x DGGL12 1200 4 100 - 17

kvarte3

Laksefilet, dybfrost, ik- |1x DGGL 12 6 x150 2 100 <25 9

ke opteet >25<3,2 10
>3,2 11

Broccolibuketter 1x DGGL12 900 3 100 - 4

£33 Ribbe, § Temperatur, @ Tilberedningstid

1 Fremgangsmade: Se afsnittet Dampprogram - Tilberedning af en menu - manuelt.

2 Skub bradepanden ind pa 1. ribbe.

3 Skub 1. testret (kartofler) ind i det kolde ovnrum (inden opvarmningsfasen starter).
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Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60350-1 (ovnopvarmningsformer)

Testretter Tilbeher 24O E @2 £ | Forvarm-
0, .
[°cl [min.] ning
Smékager 1 bageplade 3 140 34-36 (35) | nej nej
(7.5.2)
2 39-41 (40)
Y ) )
2 bageplader 41 140 36-38 (37) nej nej
1bageplade 3 | & | 140 | 30-34(32) | ja ja
Smé kager 1bageplade 2 150 | 34-37(34) | ja nej
75.3
( ) 2 bageplader 2,4 140 | 43-46(44) | ja nej
Sukkerbrgdsbund med | 1 springform 26 3 =l | 160 30-32(31) | ja ja
vand cm (p4 rist)
(7.6.1)
[bletaerte 1 springform 20 2 160 95-105 nej nej
(7.6.2) cm (pé rist) (100)
2 springforme 2 | (=) | 160 | 85-95(85) | ja ja
20 cm (pé rist)
Toast (industrielt frem- | Rist 3 CJ | mins3 4 nej | 5 [min.]
stillet hvedebrad
(9.2)
Burger Rist 4 1. side 10
(9.3) )| Tin3 ) nej | 10 min.
Bradepande 2.side 6

£33 Ribbe, (] Opvarmningsform, § Temperatur/Grilltrin, @ Tilberedningstrin, §:3 Booster
Varmluft Plus, (=] Over-undervarme, (€] Kager, special, ("] Traditionel grill

1 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstraekkeligt brunet, inden den an-
farte tilberedningstid er gaet.

2 Veerdien i parentes viser den optimale tilberedningstid.
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Oplysninger til testinstitutter

Energieffektivitetsklasse iht. EN 60350-1
Energieffektivitetsklassen fastleegges iht. EN 60350-1.

Energieffektivitetsklasse: A+

Overhold felgende anvisninger ved gennemfgrelse af malingen:

- Malingen sker i opvarmningsformen ECO-varmiuft Q).

- Veelg indstillingen Lys | "Tilkoblet” i 15 sek. (se afsnittet Indstillinger, - Lys).

- Veelg indstillingen Bevazgelsessensor | Taend lys | Frakoblet (se afsnittet Indstillinger
-Beveegelsessensor).

- Under malingen ma der kun veere det tilbehar i ovnen, der er ngdvendigt for ma-
lingen. Anvend ikke yderligere tilbehgr som fx FlexiClip-udtraek.

- Til malingen skal termoelementerne indsaettes gennem dertaetningen. For at gare
dette skal du treekke dertesetningen ud af rillen og gennembore den to gange. Ind-
seet termoelementerne gennem de to huller i dertaetningen. Tryk derefter derteet-
ningen godt tilbage i rillen, s& den sidder glat hele vejen rundt.

- Dernaeest skal du fjerne bundsien og heelde vand i aflgbet, til vandoverfladen er
synlig.

- En vigtig forudseetning for fastleeggelse af energieffektivitetsklassen er, at dgren
er lukket helt teet under malingen.

Afheengig af de anvendte maleelementer kan derlistens teetningsfunktion forrin-
ges i starre eller mindre grad. Dette har negativ indvirkning pa maleresultatet.
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Oplysninger til testinstitutter

Datablad til husholdningsovne

efter delegeret forordning (EU) nr. 65/2014 og forordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modelidentifikation

DGC 7860 HCX Pro

Energieffektivitetsindeks/ovnrum (EEI,um)

81,8

Energieffektivitetsklasse/ovnrum

A+++ (bedste klasse) til D (darligste klasse) A+
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i traditionel tilstand 1,08 kWh
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i varmluftskonvektionstil- 0,68 kWh
stand

Antal ovnrum 1
Varmekilder for hvert ovnrum electric
Volumen i ovnrummet 671
Husholdningsovnens masse 46,4 kg
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Konformitetserklaering

Miele erklzerer hermed, at denne damp-
ovn med ovnfunktion overholder direktiv
2014/53/EU.

Den komplette tekst til EU-konformi-
tetserklaeringen er tilgeengelig her:

- Pa Mieles hjemmeside pa den re-
spektive produktside under Down-
loads.

- Brugsanvisning m.m. kan downloades
pa https://miele.dk/brugsanvisninger
ved at angive produktnavn eller serie-
nummer.

Wi-fi-modulets 2,4000 GHz —
frekvensband 2,4835 GHz

Maks. sendeeffekt <100 mW
for wi-fi-modulet

Stegetermomete- 433,2 MHz —
rets frekvensbadnd 434,6 MHz

Stegetermomete- <10 mW
rets maks. sende-
effekt
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Ophavsrettigheder og licenser

Til betjening og styring af produktet anvender Miele egen eller tredjeparts software,
der ikke falder under en sakaldt open source-licensbetingelse. Softwaren/software-
komponenterne er ophavsretsligt beskyttet. Mieles og tredjeparts ophavsrettighe-
der skal respekteres.

Det foreliggende produkt indeholder ydermere softwarekomponenter, som distribu-
eres under open source-licensbetingelser. De indeholdte open source-komponen-
ter og tilherende ophavsretlige pategninger, eksemplarer af de aktuelt geeldende li-
censbetingelser samt eventuel gvrig information kan ses i selve produktet under
Indstilinger | Juridiske oplysninger | Open source-licenser. De heri indeholdte regler for
erstatningsansvar og garanti for open source-licensbetingelser geelder udelukkende
i forhold til respektive rettighedsindehaver.

Produktet indeholder specifikke softwarekomponenter, som er licenseret af rettig-
hedsindehaver under GNU General Public License, version 2, hhv. GNU Lesser Ge-
neral Public License, version 2.1. | en periode pa mindst 3 ar efter keb eller udleve-
ring af produktet stiller Miele en maskinlaesbar kopi til radighed for dig eller tredje-
part af den kildekode, som anvendes i produktets open source-komponenter, der er
licenseret under betingelserne i GNU General Public License, version 2, eller GNU
Lesser General Public License, version 2.1, pa en enhed til dataoverfarsel (CD-
ROM, DVD eller USB-stik). For at f3 tilsendt denne kildekode bedes du henvende
dig med oplysning om produktnavn, serienummer og kebsdato via e-mail (in-
fo@miele.com) eller via post til nedenstdende adresse:

Miele & Cie. KG

Open Source

GTZ/TIM
Carl-Miele-StraRe 29
33332 Gutersloh, Germany

Vi henviser til den begraensede garanti til fordel for rettighedsindehaver under be-
tingelserne i GNU General Public License, version 2, ogi GNU Lesser General Pub-
lic License, version 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FIT-
NESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License and
GNU Lesser General Public License for more details.
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Ophavsrettigheder og licenser til kommunikationsmodulet

Til betjening og styring af kommunika-
tionsmodulet anvender Miele egen eller
tredjeparts software, der ikke falder un-
der en sakaldt open source-licensbetin-
gelse. Softwaren/softwarekomponen-
terne er ophavsretsligt beskyttet. Mieles
og tredjeparts ophavsrettigheder skal
respekteres.

Desuden indeholder kommunikations-
modulet softwarekomponenter, som di-
stribueres under open source-licensbe-
tingelser. De indeholdte open source-
komponenter og tilharende ophavsretli-
ge pategninger, eksemplarer af de aktu-
elt geeldende licensbetingelser samt
eventuel gvrig information kan tilgas lo-
kalt via IP gennem en webbrowser
(https://<ip adresse>/Licenses). De heri
indeholdte regler for erstatningsansvar
og garanti for open source-licensbetin-
gelser geelder udelukkende i forhold til
respektive rettighedsindehaver.
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