Bruks- och monteringsanvisning
Dialogugn

Las ovillkorligen bruks- och monteringsanvisningen fére uppstéll-
ning, installation och idrifttagning.
P& sa vis undviker du skador och olyckor.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

Denna dialogugn uppfyller gallande sékerhetskrav. Felaktig an-
vandning kan medféra person- och sakskador.

L&s bruks- och monteringsanvisningen noga innan du bdérjar an-
vanda dialogugnen. Det &r viktigt eftersom den innehaller informa-
tion om inbyggnad, sékerhet, anvandning och underhall. P4 s3 vis
skyddar du dig samt undviker skador pa dialogugnen.

| enlighet med standarden IEC/EN 60335-1 papekar Miele att det
ar viktigt att 1dsa och félja avsnittet om installation av dialogugnen
samt sékerhetsanvisningarna och varningarna.

Miele tar inget ansvar fér skador som har uppstatt pa grund av att
sé@kerhetsanvisningarna och varningarna inte har féljts.

Spara bruks- och monteringsanvisningen och 6éverlamna den vid
eventuellt agarbyte.

Anvandningsomrade

» Denna dialogugn ar avsedd fér anvandning i hushéll och i hus-
hallsliknande miljcer.

» Dialogugnen &r inte avsedd att anvandas utomhus.

» Anvand bara dialogugnen i privata hushall fér kokning, bakning,
stekning, grillning, upptining, konservering och torkning av livsmedel.
Alla andra anvandningsomraden &r inte tillatna.

» Brandrisk pa grund av lattanténdliga material. Om lattantandliga
material torkas i dialogugnen férangas vatskan de innehaller. P4 sa
vis kan dessa material torkas ut och sjalvantanda.

Anvand aldrig dialogugnen for att férvara eller torka lattantéandliga
material.

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

De far endast anvanda dialogugnen utan uppsikt om de fatt utbild-
ning i anvandningen sa att de kan anvanda den sékert. De maste
kunna se och forsta riskerna med en felaktig anvandning.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

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

» Denna dialogugn har 2 ljuskallor i energieffektivitetsklass G.

Om det finns barn i hemmet

» Barn under 8 ar bor héllas borta fran dialogugnen. De far endast
anvanda den under uppsikt.

» Barn fran 8 &r och uppat far endast anvanda dialogugnen utan
uppsikt under forutsattning att de kénner till hur man anvander den
pa ett sakert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en
felaktig anvandning.

P Barn far inte rengdra eller gora underhall pa dialogugnen utan uppsikt.

» Hall uppsikt éver barn som befinner sig i ndrheten av dialogugnen.
Lat aldrig barn leka med den.

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

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

» Risk for skador pa grund av varma ytor. Barns hud &r kénsligare
for hoga temperaturer &n vuxnas hud. Dialogugnen blir varm pa luck-
laset, mandverpanelen och vid utslappsoéppningarna for ugnsluften.
Se till att barn inte tar pa dialogugnen under drift.

» Risk for skador pa grund av varma ytor. Barns hud &r kénsligare
fér hdga temperaturer &n vuxnas hud. Vid pyrolys varms dialogugnen
upp mer an vid normal drift.

Se till att barn inte tar pa dialogugnen under pyrolysen.

» Risk for skador nér luckan ar dppen.

Luckan kan belastas med maximalt 15 kg. Barn kan skada sig pa
den 6ppna luckan.

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

7



Sakerhetsanvisningar och varningar

Teknisk sakerhet

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

» Skador pé& dialogugnen kan riskera din sékerhet. Kontrollera att den
inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad dialogugn i drift.

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

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

» Om dialogugnen &r defekt kan elektromagnetiska vagor lacka ut
nar produkten ar pa. Dessa utgor en fara for anvandaren och kan for-
samra funktionen hos elektriska apparater s& som mobiltelefoner.
Anvand inte dialogugnen i féljande fall:

- Luckan ar bojd.

- Luckans gangjarn ar losa.

- Luckans tatningar ar skadade.

- Det finns synliga hal eller sprickor pa hdljet, luckan eller ugnens
innervaggar.

» Elsikerheten for dialogugnen kan endast garanteras om den &r
ansluten till en jordad sakerhetsbrytare. Det ar mycket viktigt att
denna grundlaggande sakerhetsatgéard utfors. Lat en elektriker kon-
trollera elinstallationen i tveksamma fall.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa dialogugnens typskylt
maste 6verensstdmma helt med elnéatets for att undvika skador pa
dialogugnen. Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en
elektriker vid tveksamhet.



Séakerhetsanvisningar och varningar

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten. Anslut inte dialogugnen till elnatet med dessa.

» Anvand endast dialogugnen nér den &r inbyggd. P& sé& vis garan-
teras en saker funktion.

» Dialogugnen far inte anvandas pé uppstéllningsplatser som inte ar
fasta (till exempel batar).

» Risk for skador pa grund av elektriska stétar. Kontakt med strém-
férande anslutningar och andring av dialogugnens elektriska och
mekaniska konstruktion kan utgéra fara fér anvandaren samt leda till
funktionsstdrningar.

Oppna aldrig dialogugnens hélje.

» Garantiansprak gar forlorade om dialogugnen repareras av andra
an av servicepersonal som auktoriserats av Miele.

» Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
sakerhetskrav uppfylls. Defekta delar far endast bytas ut mot origi-
naldelar.

» Runt omkring luckan finns tva tatningar. Ta aldrig bort dessa tét-
ningar.

» Om en anslutningsledning &ar skadad, maste den bytas ut mot en
speciell anslutningsledning av en av Miele auktoriserad elektriker (se
avsnittet “Installation — Elanslutning”).

» Vid installation, underhall och reparationer maste dialogugnen
vara fullstandigt skild fran elnatet. Sakerstéll detta genom att gora
nagot av féljande:

- se till att sékringarna ar franslagna eller

- skruva ur sakringarna eller

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

» For att kunna fungera maste dialogugnen ha tillrécklig ventilation.
Se till att ventilationen inte paverkas (till exempel av varmeskyddslis-
ter som byggts in i inbyggnadsskapet). Kalluften far heller inte vér-
mas upp fér mycket av andra varmekallor i rummet.



Sakerhetsanvisningar och varningar

» Om dialogugnen &r inbyggd bakom en skaplucka far den endast
anvandas nar skapluckan ar 6ppen. Bakom en stédngd skaplucka
lagras for mycket varme och fukt. Pa sa vis kan dialogugn, inbygg-
nadsskap och golv skadas. Stang luckan férst nar dialogugnen har
svalnat helt.

Anvandning

» Risk for skador pa grund av varma ytor. Dialogugnen blir varm
under drift. Du kan branna dig pa varmeelementen, tillagningsutrym-
met, tilloehéren och maten.

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

» Féremal i narheten av den péslagna dialogugnen kan bdérja brinna
av de hoga temperaturerna. Anvénd inte dialogugnen for att védrma
upp rummet.

» Olja och fett kan sjalvantanda vid dverhettning. Hall alltid dia-
logugnen under uppsikt ndr du anvander olja eller fett vid matlag-
ning. Anvand inte dialogugnen for fritering. Slack aldrig olje- och fett-
brédnder med vatten. Stdng av dialogugnen och kvév elden genom
att stdnga ugnsluckan.

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

» Observera att tiderna vid tillagning, uppvarmning och upptining i
en M Chef-funktion ofta & mycket kortare 4n med en vanlig funktion.
For lang tillagningstid leder till torr mat, och eventuellt till att den
sjalvantander.

Anvand aldrig M Chef- och grillfunktioner for att torka blommor och
orter. For dessa &ndamal anvander du funktion Varmluft plus
eller Over-och undervarme [(—).

» Om du anvander alkohol vid tillagningen, tank da pé& att den dun-
star vid hdga temperaturer. Dessa angor kan anténdas pa heta ytor.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

» Néar du anvander restvarme for att halla maten varm kan det upp-
sta korrosion i dialogugnen pa grund av den hdga luftfuktigheten och
kondensvattnet. Aven mandverpanelen, bankskivan eller inbygg-
nadsskapet kan skadas. Stang aldrig av dialogugnen, utan stall in
den lagsta temperaturen for vald funktion. Kylflakten fortsatter auto-
matiskt att vara aktiverad.

» Mat som hélls varm eller férvaras i tillagningsutrymmet kan torka
och fuktigheten fran maten kan leda till korrosion i dialogugnen. Tack
darfor alltid dver maten.

» Tillagningsutrymmets emalj kan repas eller spricka pa grund av
overhettning.

Lagg aldrig ut nagot pa tillagningsutrymmets botten som till exempel
aluminiumfolie.

Om du vill anvanda ugnsbotten for att stélla mat pé eller varma pors-
lin ska du bara anvanda funktion Varmluft plus utan funktionen
Snabbuppvéarmning.

» Om du flyttar féremal fram- och tillbaka p& ugnsbotten kan den
skadas. Skjut inte kastruller, pannor eller porslin fram- och tillbaka
nar du staller dem pa ugnsbotten.

» Risk for skador pa grund av vattenédnga. Om kall vatska hélls pa
en varm yta bildas dnga som kan orsaka svara brannskador. Dess-
utom kan varma ytor skadas av den plotsliga temperaturandringen.
Hall aldrig kall vatska direkt pa varma ytor.

» Risk for skador pa grund av vattenénga. Under tillagning med
anga och under férangningen av restvatten bildas vattendnga som
kan orsaka svara skallskador. Oppna aldrig luckan under ett p&gaen-
de angutslapp eller under férangningen av restvatten.

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

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

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

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

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

» Dialogugnen &r inte &mnad for rengéring och desinfektion av for-
brukningsvaror, eftersom det kan uppsta héga temperaturer. Du kan
branna dig nar du tar ut dessa féremal.

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

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

» Vid tillagning, speciellt vid eftervdrmning av vétskor, kan det han-
da att kokpunkten uppnas men att det inte bubblar pa det typiska
séattet. Vatskan sjuder inte jAmnt. Denna férdréjda sjudning kan leda
till att det helt pl6tsligt kokar over explosionsartat och att du branner
dig nér du tar ut karlet med det heta innehallet. Under ogynnsamma
forhallanden kan trycket vara sa stort att luckan 6ppnas av sig sjalv.
R&r om vatskan innan du varmer eller kokar den. Vanta minst

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

» Om man varmer upp agg utan skal kan &ggulan spruta ut efter
tillagning med hogtryck.

Stick darfor flera hal i &ggulans hinna fore tillagning.

» Om du varmer upp dgg med skal kan de spricka, dven efter att de
tagits ut ur tillagningsutrymmet.

Tillaga endast 4gg med skal i specialkarl. Varm inte upp hardkokta
agg i M Chef-funktioner.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

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

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

P Kvicksilver- eller vatsketermometrar &r inte lampade for héga
temperaturer och gar latt sonder.

Anvand endast den medfdljande Miele stektermometer for att mata
matens temperatur.

» Kuddar fyllda med gryn, kdrsbarskarnor eller gel och liknande sa-
ker kan antanda, aven nar de tas ut ur tillagningsutrymmet efter upp-
varmning.

Varm inte upp dessa kuddar i dialogugnen.

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

Anvand inga karl med ihdliga handtag och lockknoppar for tillagning
med en M Chef-funktion.

» Plastkérl som inte ar varmebestéandiga smalter vid hdga tempera-
turer och kan skada dialogugnen eller bérja brinna.

Anvand endast varmebestandiga plastkarl. Beakta anvisningarna
fran tillverkaren av kérlet.

» Olampliga karl kan forstdras och skada dialogugnen.

Anvand inte stingda metallbehallare, aluminiumfolie, bestick, tillag-
ningskarl som helt eller delvis ar av metall, blyhaltigt kristallglas,
plastkarl som inte &r varmebestandiga, metallklips och plast- eller
pappersklips med metalltrad (se avsnittet “Tillagningskarl for

M Chef-funktioner”).

Lamna inte dialogugnen utan uppsikt nar mat varms upp eller tillagas
i karl av tra eller andra brannbara material.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

» Brandrisk pa grund av behallare av lattantandliga material. En-
gangsbehallare av plast méaste ha egenskaperna angivna under av-
snittet “Val av karl for M Chef-funktioner — Lampliga kéarl”.

Lamna inte dialogugnen utan uppsikt nar mat varms upp eller tillagas
i engangskarl av plast, papper eller andra brannbara material.

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

Varm inte upp mat i varmhallningsférpackningar i M Chef-funktioner,
som exempelvis pasar med grillad kyckling.

» | slutna behéllare uppstar ett dvertryck vid konservering och upp-
varmning. Det kan gora att de spricker.

Konservera eller varm inga konservburkar i ugnen.

Anvand aldrig M Chef-funktioner fér konservering. Fér dessa anda-
mal anvander du funktion Varmluft plus eller Over-och undervar-
me [(=).

» Risk for skador nér luckan ar dppen. Du kan gé in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan éppen i ondédan.

» Luckan kan belastas med maximalt 15 kg. St eller sitt inte pa den
Oppna luckan och stéll inga tunga féremal pa den. Se till att du inte
klammer nagot mellan luckan och tillagningsutrymmet. Dialogugnen
kan skadas.

For ytor i rostfritt stal giller:

» Ytor som &r dverdragna med rostfritt stal blir férstérda av klister
och tappar sin smutsavvisande effekt. Satt darfor inte fast nagra
sjalvhaftande lappar, tejp eller liknande pa den rostfria ytan.

» Magneter kan orsaka repor. Satt darfér inga magneter pa de rost-
fria ytorna.

Rengoring och skotsel

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

» Luckglaset kan forstéras om det repas. Anvand inte skurmedel,
harda svampar eller borstar, eller vassa metallskrapor for rengéring
av luckglaset.

» Grov smuts i tillagningsutrymmet kan orsaka stark rokutveckling. Ta
bort grov smuts fran tillagningsutrymmet innan du startar pyrolysen.

» | fuktiga och varma omraden finns det en 6kad risk fér skadedjur
(till exempel kackerlackor). Hall alltid dialogugnen och omradet kring
den rent. Skador som orsakats av skadedjur tacks inte av garantin.

Tillbehor

» Anvand endast Mieles originaltillbehdr. Om ej godkénda tilloehor
anvands galler inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele
kan inte langre garantera att sdkerhetsbestammelserna uppfylls.

» Miele garanterar tillgangligheten av reservdelar till din dialogugn i upp
till 15 ar (minst 10 ar) efter att modellserien har utgatt ur sortimentet.

» Mieles Gourmetugnspanna HUB 62-22 (om s&dan finns) far inte
skjutas in pa falshoéjd 1. Ugnens botten forstors. Skjut aldrig in
Mieles ugnspanna pa den 6vre héllaren pa forsta falshojden eftersom
det inte finns en utdragssparr dar. Anvand generellt sett falshojd 2.

» | M Chef-funktionerna reflekterar ett metallock de elektromagnetis-
ka vagorna och forhindrar pa sa satt tillagningen. Anvand endast pan-
nor eller kastruller med glaslock eller utan lock i M Chef-funktionerna.

» Anvand endast medfdljande Miele stektermometer. Om stekter-
mometern &r trasig maste du byta ut den mot Mieles originalstekter-
mometer.

» Stektermometerns plast kan smélta vid mycket hdga temperatur-
er. Anvand inte stektermometern i funktioner med grill (undantag: M
Chef + Varmluftsgrill och Varmluftsgrillning (£)). Férvara inte
stektermometern i tillagningsutrymmet.

» Tillbehdr som inte &r lampade for pyrolys skadas av de héga tem-
peraturer som uppstar under pyrolysen. Ta ut alla tilloehor som inte
tal pyrolys ur tillagningsutrymmet innan du startar pyrolysen. Detta
géller ocksa for tillbehor som kops i efterhand och som inte tal py-
rolys (se avsnittet “Rengdring och skotsel”).
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Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

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

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

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

i

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



Oversikt

(» Manbéverpanel med M Chef-logotyp

(@ Lucklas fér pyrolys

(® Varmeelement foér 6vervarme och grill med antenn fér M Chef-funktioner
® Oppningar fér angtillférseln

(® Pafyliningsrér for férangningssystemet

(® Anslutningskontakt fér stektermometern

@ Sensor for temperaturregleringen

Insugnings6ppning for flakten med bakomliggande ringelement
(® Ugnsstegar med 4 falshéjder

Ugnsbotten med bakomliggande varmeelement fér undervarme
@) Frontram med typskylt

@ Lucka
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Manoéverpanel

® =)

)
\
(g ® ®®
@ Nedsankt knapp P&/Av O
For att starta och stéanga av dialogugnen

(2) Optiskt granssnitt
(endast for Miele service)

® Touchknapp ©
For att hoppa tillbaka stegvist

@ Touchdisplay
For att visa information och fér mandévrering

(® Touchknapp 2
For att stalla &ggklockan eller stélla in larm

(® Touchknapp -
For att tdnda och slacka belysningen i ugnsutrymmet
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Manoéverpanel

Knapp Pa/Av

Knappen P&/Av O ligger lite nersénkt och reagerar pé fingerkontakt.

Med denna knapp sténger du av och startar dialogugnen. Direkt ndr dialogugnen
slas pa lyser M Chef-logotypen uppe till vAnster pad mandverpanelen.

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa beroring. Varje knapptryck bekraftas med en ljudsig-
nal. Du kan sténga av denna ljudsignal genom att vélja installningen Ljudstyrka |

Knappliud | Av.

Om du vill att touchknapparna &ven ska reagera nar dialogugnen ar avstangd val-
jer du instéllningen QuickTouch | P4 klocka.

Touchknapp | Funktion

) Beroende pa i vilken meny du &r, kommer du tillbaka till den
overordnade menyn eller huvudmenyn.

A Nar en meny visas i displayen eller en tillagning ar igang kan du
med denna touchknapp nar som helst stalla dggklockan (till
exempel for aggkokning) eller stalla in ett larm, det vill séga ett
fast klockslag (se avsnittet “Larm och dggklocka”).

-0 Om du 6ppnar luckan medan en meny visas i displayen eller en

tillagning &r igang, kan du ténda eller slacka belysningen i tillag-
ningsutrymmet genom att valja touchknappen -©-.

Belysningen i tillagningsutrymmet slocknar automatiskt efter
cirka 1 minut.
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Manoéverpanel

Touchdisplay

Touchdisplayens 6mtaliga yta kan repas av spetsiga eller vassa féremal som
exempelvis pennor.

Ro6r endast vid touchdisplayen med fingrarna.

Se till att inget vatten hamnar bakom touchdisplayen.

Touchdisplayen &r uppdelad i flera omraden.

(8] [ [ (23]

M Chef Funktioner Automatik- Specialprogram
program

| rubrikféltet visas menyns sdkvég till vanster. De enskilda menypunkterna skiljs
fran varandra av en lodrat linje. Om menyn inte kan visas helt p& grund av plats-
brist visas éverordnade menypunkter med ... I.

Nar du trycker pa ett menynamn i rubrikfaltet vaxlar displayen till menyn i fraga.
Tryck pa () fér att véxla till startskérmen.

Klockan visas till héger i rubrikféltet. Dessutom kan ytterligare symboler visas, t.ex.
SuperVision [®).

| mitten finns den aktuella menyn med menypunkterna. Du kan bladdra at héger
eller vanster genom att svepa med fingret éver displayen. Du véljer en menypunkt
genom att trycka pa den (se kapitel “Anvandning”).

| det nedre fltet finns, beroende p& meny, olika félt fér mandvrering, som till
exempel Andra eller OK.
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Manoéverpanel

Symboler
| displayen kan féljande symboler visas:
Symbol Innebord
i Denna symbol visar ytterligare information och anvisningar fér
anvandningen. Detta informationsfénster bekraftar du med OK.
o Information om éverordnade menypunkter som inte langre kan
visas i menyns s6kvag pa grund av platsbrist.
O) Larm
Q Aggklocka
EEEEZC |NAagra instéliningar, som t.ex. displayens ljusstyrka eller volymen
pa signalerna stalls in pa en liggande stapel.
& Driftsparren eller knappspérren ar aktiverad (se avsnittet “Install-
ningar — Sékerhet”). Anvandningen ar sparrad.
N Kérntemperatur vid anvéndning av stektermometer
@ Fjarrstyrning (visas endast nér du har tillgang till systemet
Miele@home och har valt instéllningen Fiarrstyrning | P4).
SuperVision (visas endast nar du har tillgang till systemet

Miele@home och har valt instéllningen Supertision | Supertision-
visning | P4)
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Anvandning

Du anvander dialogugnen genom att
trycka pa dnskad menypunkt i touch-
displayen.

Varje fingertryck gor att det aktuella
tecknet (ord och/eller symbol) du tryck-
er pa fargas orange.

Falt som ska bekraftas for ett anvandar-
steg ar markerade med gront (till exem-

pelOK).
Vialja menypunkt

m Tryck pa Onskat falt eller 6nskat varde
pé touchdisplayen.

Bladdra
Du kan bladdra at vanster eller hoger.

m Dra med fingret éver bildskarmen.
Lagg fingret pa touchdisplayen och
dra det i 6nskad riktning.

Stapeln i det nedre omradet visar var du
ar i den aktuella menyn.

Lamna menyniva

m Tryck pé& touchknappen D eller tryck
pa symbolen ... i menyn.

m Tryck pa symbolen () for att vaxla till
startskarmen.

Alla inmatningar som du har gjort men
inte bekraftat med OK sparas inte.
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Andra varde eller instillning
Andra vérden eller instillningar under
en tillagning

Nér en tillagning pagar kan du, bero-
ende pé vald funktion, andra véardena
och instéllningarna fér denna tillagning.

m Tryck pé funktion, temperatur eller till-
férda Gourmet Units i mitten av
touchdisplayen eller tryck p& Andra.

Instéllningarna for tillagningen visas.

m Andra 6nskat varde eller 6nskad in-
stéllning.

Vérdet eller instéllningen sparas.
Andra instillning i en urvalslista
Aktuell instéllning &r orangemarkerad.
m Tryck pa onskad instéllning.
Installningen sparas. Du kommer tillba-
ka till den 6verordnade menyn.

Vilja siffror med sifferrullen

m Dra sifferrullen nerat eller uppat med
hjalp av fingret tills dnskade siffror
visas i mitten.

m Bekrafta med OK.

Den andrade siffran sparas.



Anvandning

Ange siffror med sifferblocket

m Tryck pé 88 nere till hdger i inmat-
ningsfaltet.

Sifferblocket visas.
m Tryck pa onskade siffror.

Sa snart du har gjort ditt val blir faltet
OK grénmarkerat.
Med hjalp av pilen raderar du den se-
nast valda siffran.

m Bekrifta med OK.

Den andrade siffran sparas.

Andra instillningen med en liggande
stapel

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

Om bara ett eller inget segment ar fyllt
sa &r det minsta vardet valt respektive
instéllningen avaktiverad (till exempel
ljudsignalerna).

m Tryck pa géllande segment pa stapeln
fér att &ndra instéllningen.

m Valj P4 eller Av for att aktivera eller av-
aktivera installningen.

m Bekrifta valet med OK.

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

Ange bokstaver

Du anger bokstaver med hjalp av ett
tangentbord i displayen. Valj garna kor-
ta namn.

m Tryck p& de bokstaver och tecken du
onskar.

Tips! Med tecknet | kan du lagga till en
radbrytning for l&ngre programnamn.

m Tryck pa Spara.
Namnet sparas.
Visa Hjalp

For vissa funktioner finns en hjalp. Pa
den undre raden visas Hjélp.

m Tryck pa Hjalp for att visa anvisningar
med bilder och text.

m Tryck péa touchknappen Stang for att
atervanda till foregdende meny.
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Utrustning

Typskylt

Typskylten syns pa frontramen nar luck-
an ar éppen.

Dér finns modellbeteckning, fabrika-
tionsnummer och anslutningsdata (n&t-
spanning/frekvens/maximalt anslut-
ningsvarde).

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

Leveransinnehall

- bruks- och monteringsanvisning for
anvandning av dialogugnens funktioner

- kokbok med recept fér automatikpro-
gram och funktioner

- bakplat, langpanna och bak- och
stekgaller (férkortat: galler)

- stektermometer

- skruvar for att fasta din dialogugn i
inbyggnadsskapet

- Avkalkningstabletter och en plast-
slang med hallare for att avkalka for-
angningssystemet

Medfoéljande och extra tillbehor

Alla tillbehér och rengdringsmedel ar
anpassade till Mieles dialogugn.

Du kan bestélla dessa fran Mieles web-
butik, Miele service, eller din aterfor-
séljare.

Vid bestéllningen ska du ange dialogug-
nens modellbeteckning och beteckning-
en pa tillbehoret.
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Ugnsstegar

Pa hoger och vanster sida i tillagnings-
utrymmet finns ugnsstegar med falshoj-
derna {13 for insattning av tillbehor.

Ugnsstegarna tal pyrolys och &r fast-
monterade i tillagningsutrymmet.

Varje falshojd bestar av tva hallare som
ligger 6ver varandra. Du skjuter in tillbe-
horet (till exempel ett galler) mellan hal-
larna.

Bakplat, langpanna och galler med
utdragssparr

Bakplat HBB 51:

Skjut alltid in dessa tillboehor mellan hal-
larna pa en falshojd i ugnsstegarna.

Skjut alltid in gallret med tippskyddet
bakat.

| den bakre delen av kortsidorna fér
dessa tillbehér finns en utdragsspérr.
Den forhindrar att tillbehéren glider ur
ugnsstegarna om du bara vill dra ut
dem en bit.



Utrustning

Nar du anvander gallret med langpan-
nan under, skjuts langpannan in mellan
héllarna i en falshojd och gallret auto-
matiskt ovanpa.

Den emaljerade ytan p& bakplaten och
langpannan ar foradlad med
PerfectClean.

Gallret tal pyrolys.

Grill- och stekplat HGBB 51

Grill- och stekplaten satts in mellan gall-
ret och langpannan.

Under grillning och stekning skyddar
den kottsaft som droppar ner fran att
brénnas vid sa att den kan anvéndas.

Den emaljerade ytan ar féradlad med
PerfectClean.

Grill- och stekplaten &r inte lamplig
att anvéndas i M Chef-funktionerna.
Grill- och stekplaten far endast an-
vandas i de vanliga funktionerna.

Runda bakformar

e

Den runda bakformen HBF 27-1 utan
hal &r lamplig for tillagning av pizza, la-
ga mjuka kakor av vetedeg eller kaks-
met, pajer eller for att grddda djupfrysta
mjuka kakor och pizza.

Den runda bakformen med hal
HBFP 27-1 har utvecklats sarskilt for
att baka farsk deg av vete och olja-
kesella, brod och sméfrallor. De sma
héalen ger farg pa undersidan.

De kan ocksa anvandas for torkning.

Den emaljerade ytan som bada bakfor-
marna har ar foradlad med
PerfectClean.

m Skjut in gallret och satt den runda
glasformen péa det.

Den hélade runda bakformen ar inte
avsedd for anvandning i M Chef-
funktionerna.

Bakformen far endast anvéandas i de
vanliga funktionerna.
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Utrustning

Baksten HBS 70

=

Med bakstenen far du ett optimalt bak-
resultat for ratter som ska ha en spréd-
bakad botten som pizza, paj, brod,
frallor med mera.

Bakstenen bestér av eldfast keramik
och &r glaserad. For att 1agga pa och ta
ut det som graddas pé bakstenen med-
féljer en bakspade av obehandlat tra.

m Skjut in gallret pa den forsta falshoj-
den och satt bakstenen pa gallret.

Bakstenen ér inte avsedd for an-
vandning i M Chef-funktionerna.
Anvand endast bakstenen i de vanli-
ga funktionerna.

Stektermometer

Stektermometern méjliggdr en exakt
Overvakning av temperaturen under
tillagningen (se avsnittet “Stekning -
Stektermometer”).

Handtag HEG

Handtaget gor det enklare att ta ut
langpannor, bakplatar och galler.
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Gourmetpanna HUB 62-22
Lock till panna HBD 60-22

Till skillnad mot andra pannor kan Miele
gourmetpanna skjutas in direkt i ugns-
stegarna. Precis som gallret har den ett
utdragsskydd. Pannan kan &ven an-
véndas pa en induktionshall.

Yiskiktet p& pannan ar éverdraget med
en smutsavvisande yta.

Ett tillhérande metallock kdps separat.
Ange modellbeteckningen nar du ska
kopa locket.

I M Chef-funktionerna reflekterar ett
metallock de elektromagnetiska va-
gorna och forhindrar pa sa satt tillag-
ningen.

Miele panna med metallock far en-
dast anvandas i de vanliga funktio-
nerna. Anvand endast ugnapannan
fran Miele utan lock i M Chef-funktio-
nerna.

Djup: 22 cm
HUB 62-22

HBD 60-22*

* endast avsedd fér vanliga funktionerna



Utrustning

Tillbehér for reng6ring och skétsel

- Avkalkningstabletter, plastslang med
hallare for avkalkning av dialogugnen

- Miele mikrofibertrasa for allrengdring

- Miele ugnsrengéring

Sédkerhetsanordningar

- Driftspérr &
(se avsnittet “Instéliningar — Saker-
het”)

- Knappsparr
(se avsnittet “Instéliningar — Saker-
het”)

- Kylflakt
(se avsnittet “Installningar — Fortsatt
drift for kylflakt”)

- Sakerhetsavstangning
Séakerhetsavstangningen aktiveras
automatiskt om dialogugnen har varit
paslagen under ovanligt lang tid. Hur
lang tid det tar innan sékerhetsav-
stangningen aktiveras beror pd vald
funktion.

- Lucka
Luckan har tatningar som férhindrar
att elektromagnetiska vagor lacker ut.
| drift leds luft genom luckan s att
utsidan av luckan forblir sval.

- Lucksparr for pyrolysrengdring
| borjan av pyrolysen &r luckan last av
sékerhetsskal. Lucksparren havs
férst nar temperaturen sjunker under
280 °C.

Ytor behandlade med
PerfectClean

Ytor behandlade med PerfectClean har
en enastdende smutsavvisande effekt
och &r extra latta att rengdra.

Mat som brant fast lossnar latt. Smuts
efter graddning och ugnsstekning kan
|att tas bort.

Du kan hacka och skara upp mat pa
ytorna behandlade med PerfectClean.

Anvand inte keramikknivar eftersom
de kan repa ytorna behandlade med
PerfectClean.

Ytor behandlade med PerfectClean ska
skotas ungeféar pa samma satt som
glas.

Las anvisningarna i kapitlet “Rengéring
och skotsel” for att bevara den smuts-
avvisande effekten och den extra latta
rengdringen.

Ytor behandlade med PerfectClean
- Langpanna

- Bakplat

- Grill- och stekplat

- rund hélad bakform

- rund bakform.

Tillbeh6r som tal pyrolys

Ugnsstegarna tal pyrolys och &r fast-
monterade i tillagningsutrymmet. Gallret
HBBR 52 tal pyrolys och kan vara kvar i
ugnen under pyrolysen.

Lé&s anvisningarna i avsnittet “Rengd-
ring och skotsel”.

27



Forsta gangen produkten anvands

Miele@home

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

For att anvanda wifi-stickan behover
du:

- ett wifi-natverk
- appen Miele

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

Appen Miele guidar dig vid anslutningen
mellan dialogugnen och ditt wifi-nat-
verk.

Efter det att du har anslutit dialogugnen
till ditt wifi-natverk kan du exempelvis
gora foljande med appen:

- Ta fram information om dialogugnens
driftstatus

- Visa anvisningar om pagaende tillag-
ningar i dialogugnen

- Avsluta pagaende tillagningar

Nar du ansluter dialogugnen till ditt wifi-

natverk hdjs energiférbrukningen, &ven
om ugnen ar avstangd.

Kontrollera att signalen fran ditt wifi-
natverk ar tillréckligt stark dar din di-
alogugn star.
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Tillganglighet wifi-anslutning

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

Tillgdnglighet Miele@home

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

Servicetjansten for Miele@home finns
inte i alla lander.

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

Appen Miele kan laddas ner utan kost-

nad fran App Store® eller Google
Play™.

Hamta i

’ App Store E
LADDA NED PA

’ Google Play EE

Informationen om installation av
Miele@home hittar du i avsnittet “In-
stéllningar — Miele@home”.




Forsta gangen produkten anvands

Grundinstéllningar

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

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift.
Anvand endast dialogugnen nér den
ar inbyggd. Pa sa vis garanteras en
saker funktion.

Né&r dialogugnen ansluts till elnatet
startar den automatiskt.

Stilla in sprak
m Valj onskat sprak.

Om du har rékat stalla in ett sprak som
du inte forstar, se avsnittet “Install-
ningar — Sprak .

Stélla in plats
m Valj 6nskad plats.

Stilla in datum

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

Stilla in klockan

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

Avsluta idrifttagning

m FOlj eventuella ytterligare anvisningar i
displayen.

Den forsta idrifttagningen ar genomférd.
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Forsta gangen produkten anvands

Varma upp dialogugnen for
férsta gangen och spola ige-
nom angsystemet

Nar du varmer upp dialogugnen for

forsta gangen kan det lukta lite konstigt.

Du blir av med lukterna om du later dia-
logugnen varmas upp under minst en
timme. Du bér samtidigt spola igenom
angsystemet.

Se till att vadra ordentligt medan du
gOr detta.
Undvik att lukterna drar in i andra rum.

m Ta bort alla eventuella klisterméarken
eller skyddsfolier fran bade dialogug-
nen och tillbehor.

m Torka ur ugnen med en fuktig trasa
innan du borjar varma upp den fér att
fa bort eventuellt damm och forpack-
ningsrester.

m Skjut in alla platar och gallret.

m Sétt pa dialogugnen med knappen
P&a/Av O.

Huvudmenyn visas.
m Valj Funktioner (_J.
m Valj Kombitilagning (6%].

Den férprogrammerade temperaturen
visas (160 °C).

Ugnsvarmen och kylflakten startar.

m Stéll in hégsta mojliga temperatur
(250 °C).

m Bekrafta med OK.
m Valj Automatiskt angutslépp.

Meddelande om forlopp visas.

30

m Fyll behallaren med nédvandig vat-
tenméangd.

m Oppna luckan.

m Fall fram pafyliningsroret till vanster
under mandverpanelen.

m Satt ner pafyliningsroéret i karlet med
vatten.

m Bekrafta med OK.

Insugningen startar.

Den méangd vatten som i sjélva verket
sugs in kan vara mindre an den som
kravs, sa att vattenrester finns kvar i
kérlet.



Forsta gangen produkten anvands

m Ta bort kérlet efter insugningen och
stang luckan.

Meddelande om att insugningen &ar av-
slutad slacks.

Ett kort pumpljud hérs igen. Vattnet
som &r kvar i pafyllningsroret sugs in.

Ett angutslapp aktiveras automatiskt
efter en viss tid.

& Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattenangan som kommer ut &r
mycket het.

Oppna aldrig luckan under &ngut-
slappet.

Férvarm dialogugnen i minst en tim-
me.

m Stdng av dialogugnen med knappen
P&/Av (O efter minst en timme.

Rengora tillagningsutrymmet efter att
ugnen varmts upp fér férsta gangen

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehdren.
Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengdr dem fér hand.

m Ta ut alla tilloehdr ur tillagningsutrym-

met och rengér dem fér hand (se av-
snittet “Rengdring och skdtsel”).

m Rengor tillagningsutrymmet med

varmt vatten, handdiskmedel och en
ren disksvamp eller med en ren, fuk-
tig mikrofibertrasa.

m Torka ytorna torra med en mjuk trasa.

Stang ugnsluckan forst nar tillagnings-
utrymmet &r torrt.
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Oversikt 6ver instillningar

Menypunkt

Madjliga installningar

Sprékval ™

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

Tid

Analog eller digital visning
Analog* | Digital
Tidsformat
24-timmarsvisning® | 12-timmarsvisning (am/prm)
Stéllain
Synkronisera
Tillat* | Tilat e

Datum

QuickTouch

P& klocka
Ay*

Startskarm

Huvudmeny™

M Chef
Funktioner
Automatikprogram
Specialprogram
My Miele

Egna program

Ljusstyrka

Display
EEERC-C]

M Chef
EEEE__

Fargschema

lius
mork*

Ljudstyrka

Ljudsignaler
ENEENNER

Knappliud
ENEENNER

Yallkormstmelodi
Pa* | Av

Enheter

Wikt

g | b |Ib/oz
Temperatur

Uc* | UF

* Fabriksinstéllning
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Menypunkt

Madjliga installningar

Kylflakt fortsatt drift

Tidsstyrd
Temperaturstyrd®

Pyralys

Med rekommendation
Utan rekommendation®

Forvalda temperaturer

Sakerhet

Driftsparr (&
Pa | Av*
Knappsparr
Pa | Av*

Katalysator

EEER_"

Ihopkoppling

Pa
Ay*

Miele@home

Modulinstallningar
Modulstatus | Aktivera modulen | IP-instélliningar | DNS-in-
stéllningar | SSID-instaliningar | Natverkskryptering
Systeminstaliningar
Andra namn p& maskinen | Lista maskiner | Aktualisera ma-
skinlistan | Logga in fler maskiner | Logga ut ur systemet |
Faststall som tidsserver
Tryck pa WPS-startknapp

Fiarrstyrning

Pa
itV

SuperVision

SuperVision-visning

Pa | Av*
Yisning i standbylage

P&* | Endast vid fel
Maskin-alternativ

Yisa maskin | Ljudsignaler

Butik

Demolage
Pa | Av*

M Chef
EEEE__

Fabriksinstaliningar

Instaliningar

Egna program
Forvalda temperaturer
MyMiele

* Fabriksinstéllning
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Oppna menyn “Instéllningar”

| menyn {& Instéliningar kan du anpassa
din dialogugn efter dina egna behov
och 6nskemal genom att &ndra fabriks-
instéllningarna.

Du &r i huvudmenyn.
m Valj & Instaliningar.
m Valj dnskad instéllning.

Nu kan du kontrollera och andra install-
ningarna.

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

Sprak [*
Du kan stélla in 6nskat sprak och plats.

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

Tips! Har du rékat valja ett sprak som
du inte férstar sa valjer du {& i huvud-
menyn. F&lj symbolen ™ fér att g4 tillba-
ka till undermenyn Sprakval .

Tid
Analog eller digital visning

Klockan kan vara 4nalog (analog klocka
med visare) eller Digital (Tim:Min).

Vid digital klocka visas aven datum.

Tidsformat

Du kan stélla in klockan i 24- eller 12-
timmarsformat (24-timmarsvisning eller
12-timmarsvisning {am/pm)).
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Stilla in

Stall in timmar och minuter.

Efter ett stromavbrott visas den aktuella
tiden igen. Tiden sparas i cirka 200 tim-
mar.

Synkronisera

Om du har anslutit dialogugnen med ett
wifi-natverk och loggat in den i Miele-
appen och du véljer Tillat, s& synkroni-
seras tiden i enlighet med den instéllda
platsen i Miele-appen.

Datum

Stall in datum.

Né&r dialogugnen ar avstangd visas da-
tumet bara pa installiningen Tid | Analog
eller digital visning | Digital.

QuickTouch

Valj hur du vill att tiden ska visas néar di-
alogugnen ar avstangd:

- Pé Kklocka
Tiden visas alltid i displayen. Alla
touchknappar reagerar nu direkt nar
du trycker pa dem.

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

- Nattaystangning
For att spara energi visas tiden bara i
displayen fran 05:00 till 23:00. Resten
av tiden ar displayen avstangd for att
spara energi.
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Startskarm

Vid leverans visas huvudmenyn nar du
satter pa dialogugnen. Som startskarm
kan du ocksa vélja att till exempel visa
funktionerna eller genvagarna under
MyMiele istéllet (se avsnittet
“MyMiele”).

Den nya startskdrmen visas forst nasta
gang dialogugnen sétts pa.

Du kommer till huvudmenyn genom att
vélja touchknappen O eller via meny-
sOkvéagen i rubrikfaltet.

Ljusstyrka

Display

Ljusstyrkan pa displayen visas med en
liggande stapel.

- INNEEEN
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka

M Chef

Ljusstyrkan pa M Chef-logotypen pa
mandverpanelen visas med en liggande
stapel.

- INNEEEN
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka

Fargschema

Valj om displayen ska visas med ett
ljust eller morkt fargschema.

- ljus
Displayen har en ljus bakgrund med
mork text.

- mork
Displayen har en mdrk bakgrund med
ljus text.

Ljudstyrka

Ljudsignaler

Nar ljudsignalerna ar paslagna hors en
signal nar den installda temperaturen
nas och efter att en installd tid 16pt ut.

Ljudsignalernas ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

- INNNENN
maximal ljudstyrka

ljudsignalen ar avstangd

Knappljud

Knappljudets ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

- INNENEN
maximal ljudstyrka

knappljudet &ar avstéangt

Valkomstmelodi

Du kan aktivera eller avaktivera melodin
som hors nar man trycker p& knappen
Pa/Av O.
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Enheter

Vikt
Du kan stélla in vikten pé livsmedel i au-

tomatikprogrammen i gram (g), Ib (Ib)
eller Ib/oz (b/oz).

Temperatur

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

Kylflakt fortsatt drift

Efter avslutad tillagning fortséatter kyl-
flakten att g& en stund sa att det inte
blir nagon luftfuktighet kvar i tillagnings-
utrymmet, p& mandverpanelen eller
kokssnickerier.

- Temperaturstyrd
Kylflakten stangs av vid en ugnstem-
peratur pa ungefar 70 °C.

- Tidsstyrd
Kylflakten stangs av efter ungefér
25 minuter.

Kondensvatten kan skada bankski-
van eller kbkssnickerier i ndrheten av
dialogugnen och det kan bildas
korrosion i dialogugnen.

Nar du haller mat varm i tillagnings-
utrymmet och har installningen Tids-
styrd 6kar luftfuktigheten och det bil-
das imma pa mandverpanelen och
droppar under bankskivan. Det kan
aven bildas imma pé& kokssnickerier-
na.

Hall ingen mat varm i tillagningsut-
rymmet pa installningen Tidsstyrd.
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Pyrolys

Du kan stélla in om rekommendationen
om att genomféra pyrolysrengdringen
ska visas (Med rekommendation) eller inte
(Utan rekommendation).

Férvalda temperaturer

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

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

m Valj 6nskad funktion.

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

m Andra temperaturférslaget.
m Bekrafta med OK.

Sakerhet

Driftspérr &
Driftsparren férhindrar att dialogugnen
satts pa av misstag.

Aven om driftsparren &r aktiverad kan
du stélla in ett larm och en tid fér 4gg-
klockan.

Aven efter ett strdmavbrott fortsatter

driftsparren att vara aktiverad.

- Pa
Driftsparren aktiveras. Innan du kan
anvanda dialogugnen maste du satta
pé den och trycka pa (& i minst
6 sekunder.

- Ay
Driftsparren ar avaktiverad. Nu kan
du anvéanda dialogugnen som vanligt
igen.
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Knappsparr

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

- Pa
Knappsparren ar aktiverad. Tryck pa
symbolen & i minst 6 sekunder fér
att avaktivera knappsparren under en
kort stund.

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

Katalysator

Luktreduceringen visas med en ligg-
ande stapel.

- INNEEEN
maximal luktreducering

katalysatorn ar avstéangd

lhopkoppling

Du kan ansluta dialogugnen till ditt wifi-
natverk via den integrerade wifi-modul-
en och styra den via en mobil enhet (ill
exempel smartphone eller surfplatta).

Kontrollera att signalen fran ditt wifi-
natverk ar tillrackligt stark dar din di-
alogugn star.

m Om du vill ansluta dialogugnen till ett
wifi-ndtverk sa véljer du installningen
Ihopkoppling | PA.

Miele@home

Dialogugnen tillhdr de maskiner som
kan anvandas med Miele@home och
har en SuperVision-funktion.

Vid leverans ar din dialogugn utrustad
med en wifi-kommunikationsmodul
och anpassad for tradlés kommunika-
tion.

Det finns flera satt att ansluta dialogug-
nen till ditt wifi-natverk. Vi rekommen-
derar att du ansluter dialogugnen till ditt
wifi-néatverk med Miele-appen eller via
WPS.

Modulinstéllningar

Om du i stéllet for Miele@mobile-appen
eller WPS vill gora alla installningar fér
anslutningen till din router sjalv eller har
en speciell natverkskonfiguration, kan
du med tillrAckliga fackkunskaper goéra
installningarna hér.

- Modulstatus
- Aktivera modulen

Omstart

Omstart med fabriksinstaln.

Omstart med serviceldge

- IP-installningar

Automatisk hamtning av 1P

|P-adress

Subnatmask

Standard-gateway

- DNS-instaliningar
— DNS hamtas automatiskt
— DNS-server 1
— DNS-server 2
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- S3ID-instalningar
— Ange 351D
— 30k SSID

- Natverkskryptering
— Autentisering

— Natverksnyckel

Med Matverksstatus kan du se de aktu-
ella modulinstéliningarna.

Starta modulatgard

Om du vill &terstalla alla installningar
och vérden for Miele@home, kan du
aterstélla wifi-modulen till fabriksinstall-
ningen. Alla instéllningar som inte galler
Miele@home finns da fortfarande kvar.

m Valj Omstart med fabriksinstalin. och be-
krafta med OK.

| displayen visas Yanta.

Efter ett par minuter visas Crstart
lyckades.

m Bekrifta med OK.

Wifi-modulen har aterstallts till fabriks-
instéllningen.

Om modulen inte kunde aterstallas till
fabriksinstallningen, upprepa stegen
ovan.
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Systeminstéllningar

Andra namn pd maskinen

Med knappsatsen anger du ett ma-
skinnamn. Med tecknet | kan du Iag-
ga till en radbrytning for lAngre ma-
skinnamn. Det &ndrade maskinnam-
net anvands av kommunikationsmo-
dulen och Miele@mobile-appen.

Lista maskiner

Valj den har menypunkten for att visa
inloggade hushallsmaskiner. Folj an-
visningarna i displayen.

Aktualisera maskinlistan

Vélj den har menypunkten efter att du
har loggat in eller ut ytterligare hus-
hallsmaskiner.

Logga in fler maskiner

Vélj den har menypunkten nér du vill
logga in ytterligare hushallsmaskiner
som kan anvéndas med
Miele@home. Folj anvisningarna i dis-
playen.

Logga ut ur systemet

Viélj den har menypunkten for att log-
ga ut dialogugnen fran Miele@home-
systemet och for att avaktivera
SuperVision-funktionen. Folj anvis-
ningarna i displayen.

Logga ur dialogugnen fran
Miele@home-systemet innan du lam-
nar in den for atervinning, séljer den
eller bdrjar anvanda en anvand dia-
logugn. Endast sa garanteras att alla
personliga uppgifter ar borttagna och
att den tidigare &garen inte langre har
atkomst till dialogugnen.

Faststall som tidsserver

Vélj den har menypunkten for att syn-
kronisera tiden fér de anslutna maski-
nerna.
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Tryck pa WPS-startknapp

Om du inte vill ansluta dialogugnen till
natverket med hjalp av appen
Miele@mobile kan du &ven ansluta den
via WPS (Wireless Protected Setup). Da
behéver du en WPS-kompatibel router.

m Valj Tryck pa WPS-startknapp.
| displayen visas ‘/anta.

m Aktivera funktionen “WPS” pa din
router inom 2 minuter.

m Om anslutningen kunde géras bekraf-
tar du med OK.

Dialogugnen gar tillbaka till menyn
Miele@home.

Om det inte gick att ansluta kan det be-
ro pa att du inte aktiverade WPS pa din
router tillréckligt snabbt. Upprepa ste-
gen ovan.

Fjarrstyrning

Om du har installerat Miele-appen pa
din mobila enhet, har systemet
Miele@home och har aktiverat fjarrstyr-
ningen (P&), sa kan du till exempel ham-
ta anvisningar till en pagaende tillagning
i dialogugnen eller avsluta en tillagning
som pagar.

Symbolen @ visas uppe till hdger i dis-
playen.

SuperVision

Dialogugnen tillhdr de maskiner som
kan anvandas med Miele@home och
har funktionen SuperVision fér dvervak-
ning av andra hushallsmaskiner som

ar anslutna till Miele@home-systemet.

Funktionen SuperVision kan aktiveras
forst efter att du har installerat ett
Miele@home-system.

SuperVision-visning

- P4
Funktionen SuperVision ar aktiverad.
Symbolen (®] visas uppe till hdger i
displayen.

- Ay
Funktionen SuperVision ar avaktiverad.
Ovriga SuperVision-funktioner &r inte
tillgangliga.

Visning i standbylage

Funktionen SuperVision-visning kan du
ocksé anvanda nar ugnen &r i stand-
by-lage. Forutsdttningen &r att dia-
logugnens klocka ar inkopplad (Instéll-
ningar | QuickTouch | P4 klocka | ).

- P&
Aktiva hushallsmaskiner som ar in-
loggade i Miele@nhome-systemet
visas alltid.

- Endast vid fel
Endast fel hos aktiva hushallsmaski-
ner visas.
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Maskin-alternativ

Alla hushallsmaskiner som &r inloggade
i Miele@home-systemet visas. Nar du
valjer en maskin sa kan du visa fler in-
stéllningar:

- Yisa maskin

- P&
Funktionen Supervision fér denna
maskin ar aktiverad.

- Ay
Funktionen SuperVision fér denna
maskin ar avaktiverad. Maskinen
ar fortfarande inloggad i
Miele@home-systemet. Fel visas,
aven nar funktionen Superision for
denna maskin ar avaktiverad.

- Ljudsignaler
Du kan stélla in om ljudsignalerna for
denna maskin ar aktiverade (P4) eller
avaktiverade (Av).

Butik

Den har funktionen gor det mdjligt att
presentera dialogugnen utan att den
behodver varmas upp. For privat bruk
behodver du inte denna installning.

Demolage

Nar du har aktiverat demoléaget sa
visas Demolaget 4r inkopplat. Maskinen
varms inte upp nér du satter pa dia-
logugnen.

- P4
Demoléget aktiveras nar du trycker
pa OK i minst 4 sekunder.

- Ay
Demolaget avaktiveras nér du trycker
pa OK i minst 4 sekunder. Nu kan du

anvanda dialogugnen som vanligt igen.
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M Chef

For presentationen av dialogugnen kan

ljusstyrkan fér M Chef-logotypen stéllas
in (se avsnittet “Installiningar — Ljusstyr-

ka”).

Fabriksinstallningar

- Instalningar
Alla &ndrade installningar aterstalls till
fabriksinstallningar.

- Egna program
Alla egnha program raderas.

- Forvalda temperaturer
De andrade temperaturforslagen ater-
stélls till fabriksinstallningar.

- MyMiele
Alla MyMiele genvagar raderas.



Larm + aggklocka

Med touchknappen £\ kan du vélja en
tid for &ggklockan eller ett larm.

Man kan samtidigt stalla in tva larm,
tva tider for &ggklockan eller ett larm
och en tid fér Aggklockan.

Anvanda funktionen Alarm

Larmet @) kan du anvanda for att stélla
in ett klockslag som du vill att en ljud-
signal ska starta pa.

Stéalla in larm

Om du har valt instéllningen Cuick-
Touch | Av s startar du dialogugnen
for att kunna stélla in ett larm. Tiden
for larmet visas da nér dialogugnen &r
avstangd.

m Vilj touchknappen 2.
m VAlj Nytt larm.

m Stéll in en tid for larmet.
m Bekrafta med OK.

Om dialogugnen &r avsténgd visas @)
och tiden for larmet istallet foér den van-
liga klockan.

Om en tillagning pagar samtidigt eller
om du &r i en meny s visas @) och tid-
en for larmet uppe till hdger i displayen.

Vid den instéllda tiden blinkar @) bred-
vid tiden i displayen och en signal hors.

m Vilj touchknappen 2 eller den instéll-
da tiden for larmet i displayen.

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

Andra larm

m Valj larmfunktionen i displayen eller
vélj touchknappen () och sedan 6éns-
kat larm.

Den instéllda tiden for larmet visas.
m Stéll in en ny tid fér larmet.
m Bekrafta med OK.

Den &ndrade tiden for larmet sparas
och visas i displayen.

Radera larm

m Valj larmfunktionen i displayen eller
vélj touchknappen £\ och sedan éns-
kat larm.

Den instéllda tiden for larmet visas.
m Valj Aterstall.
m Bekrifta med OK.

Larmet raderas.
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Anvanda funktionen aggklocka

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

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

m Du kan stélla in Aggklockan pa maxi-
malt 9 timmar, 59 minuter och
59 sekunder.

Tips! Anvand funktionen “Aggklocka”
nar du lagar mat med angtillférsel for att
paminna dig om att aktivera de manuel-
la angutslappen vid 6nskad tidpunkt.

Stélla in aggklockan

Om du har valt installningen Cuick-
Touch | Av s startar du dialogugnen
for att kunna stélla in &ggklockan. Tid-
en som raknas ner visas da nar dia-

logugnen &r avstangd.

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

m Vilj touchknappen 2.

m VAlj Ny dggklocka.

m Stall in tiden for &ggklockan.
m Bekrafta med OK.

Om dialogugnen &r avsténgd visas £\
och tiden som raknas ner istéllet for den
vanliga klockan.

Om en tillagning pagéar samtidigt eller
om du &r i en meny s visas £\ och tid-
en som raknas ner uppe till héger i dis-
playen.
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Nar aggklockans tid &r slut blinkar £\,
tiden réknas upp och en signal hors.

m Vilj touchknappen ) eller énskad tid
fér &ggklockan i displayen.

Bade ljud- och ljussignalen sténgs av.

Andra dggklockans tid

m Valj Aggklockan i displayen eller valj
touchknappen £) och sedan énskad
tid for &ggklockan.

Den instéllda tiden visas.
m Stéll in en ny tid fér dggklockan.
m Bekrifta med OK.

Den &ndrade tiden fér aggklockan spa-
ras och rdknas ner i minuter. Tider for
aggklockan som &r kortare an 10 minut-
er raknas ner i sekunder.

Radera aggklockans tid

m Valj &ggklockan i displayen eller valj
touchknappen £) och sedan énskad
tid for Aggklockan.

Den instéllda tiden visas.
m Valj Aterstall.

m Bekrafta med OK.
Aggklockans tid raderas.



M Chef

Sa fungerar det

M Chef ar en teknik som anvander elek-
tromagnetiska vagor for att varma upp
maten.

| dialogugnen kombineras 2 olika meto-
der for att tillaga maten:

- Med M Chef vdrms matens fullstandi-
ga volym med energi i form av elek-
tromagnetiska vagor.

- Dessutom anvéands vanlig uppvarm-
ning med varmeelementen for att till-
laga maten, vdrma upp den utifran
och bryna den.

Séndar- och mottagarantennerna pa
ugnstaket avger elektromagnetiska va-
gor och méter med korta tidsintervall
hur mycket energi som tas upp av mat-
en. Energiupptagningen beror pa aktu-
ellt livsmedel. Till exempel &r kakdeg
battre pa att ta upp de elektromagnetis-
ka vagorna an fet eller fryst mat.

Gourmet Units

Gourmet Units ar enheten for den tillfor-
da energi som maten tar upp vid tillag-
ningen.

dialogugnen méter med regelbundna
tidsintervall hur mycket energi som re-
dan tagits upp av maten och anpassar
aven den fortsatta energitillférseln. An-
talet upptagna Gourmet Units beror till
exempel pa matens vikt och typ.

| M Chef-funktionerna kombineras

M Chef-tekniken och vanlig uppvarm-

ning. Det finns 2 olika sétt att stalla in

en tillagning:

- Forutom temperatur s staller du in
ett specifikt antal Gourmet Units.
Maten férses med denna energi tills
antalet uppnas.

Ju fler Gourmet Units du stéller in,
desto mer energi ges till maten.

- Du stéller inte in nagra Gourmet
Units, utan bara temperaturen. Maten
forses automatiskt med Gourmet
Units. De slutas att ges i foljande fall:

- Maxvérdet pa 2000 Gourmet Units
nas.

— Du avbryter tillférseln av Gour-
met Units genom att valja Stopp.

— Du avslutar tillagningen.

Intensitet

Intensiteten bestammer hur snabbt och
hur jamnt maten bor ta upp energin i
form av Gourmet Units.

- stark
For de flesta matratter, till exempel
for brod, smérdegsbakverk, gratédng-
er, terriner, stekar och fisk. Beroende
pa matratten tas i genomsnitt
11 Gourmet Units upp per minut,
men maximalt 13 Gourmet Units per
minut.

- Medel
For tunga smetar (till exempel chok-
lad- eller mandelkakor), mjuka kakor,
sméfranska, pizza och kott. Beroende
pa matratten tas i genomsnitt 9 Gour-
met Units upp per minut.

- mijuk
For omtaliga réatter som till exempel
ostkaka, brylépudding och suffléer.
Beroende pa matratten tas i genom-
snitt 3 Gourmet Units upp per minut.

Dessa angivelser &r genomsnittsvar-
den, som varierar beroende pa mat-

ratt.

Tips! Recept for M Chef-funktionerna
och automatikprogrammen finns i kok-
boken fér din dialogugn.
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M Chef

Anpassa befintliga recept till
M Chef-funktioner
| M Chef-funktionerna finns fler install-

ningsmdjligheter an i de vanliga funktio-
nerna.

Anpassa installningarna for tillagning-
en ndr du ska laga mat med en

m Kontrollera maten med regelbundna
mellanrum. Notera de Gourmet Units
som behdvs for att tillagningsresulta-
tet ska méta dina férvantningar.

Pa sa satt lar du dig hur manga Gour-
met Units som kravs for att laga olika
typer av mat.

M Chef-funktion.

Funktion

M Chef-funktionerna &ar en kombination
av M Chef-tekniken och vanlig upp-
varmning.

m Anvand M Chef-funktionen med den
uppvarmning som motsvarar den
vanliga funktionen for ditt recept (till
exempel M Chef + Yarmluft plus
istéllet for Varmiuft plus (&)).

Temperatur

m Pa grund av den korta tillagningstiden
med en M Chef-funktion ska tempe-
raturen hojas med 20 °C i jamforelse
med den vanliga funktionen (till exem-
pel 200 °C vid M Chef + Over- och un-
dervérme i jamférelse med 180 °C
vid Over-och undervarme [(=).

Detta géller inte funktioner med grill.
Fér dem ska samma temperaturer
stéllas in.

Gourmet Units

m Anvand ett liknande recept i kokbo-
ken for din dialogugn fér att avgéra
vilket antal Gourmet Units du ska
stalla in.

m Stall inte in Gourmet Units, utan bara
temperaturen, i M Chef-funktionerna.
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Vid dubbelt recept behdver man unge-
far 1,5 ganger s& manga Gourmet
Units for fisk och skaldjur och ungefar
1,25 ganger s manga Gourmet Units
for gratéanger eller gronsaker.

Vid tillagning av kétt rekommenderar
vi att man anvénder en stektermome-

ter.

Intensitet

m Anvand ett liknande recept i kokbo-
ken for din dialogugn och informa-
tionen i avsnittet “M Chef — S& funge-
rar det” for att stélla in intensiteten.

Tillagningstid

Beroende pa matratt blir tillagningstiden
kortare med en M Chef-funktion &n med
motsvarande vanlig funktion.

m Kontrollera om maten &r klar efter un-
gefar halften av tiden som behdvs for
en vanlig funktion.

Om den inte ar klar later du den sta
kvar lite till.

Falshojd

m Anvand generellt sett falshéjd 2.
Positionera maten sa nara mitten av
gallret eller bakplaten som mojligt. Pa
sa satt far du ett jaAmnt resultat.



M Chef

Gourmet-proffs och Gourmet-
assistent

I huvudmenyn hittar du under
M Chef menyn Gourmet-proffs
och Gourmet-assistent (2.

Gourmet-proffs

Har finns M Chef-funktioner som

M Chef + Yarmiuft plus eller

M Chef + Stekautomatik (se avsnittet
“Huvud- och undermenyer®) om du vill
gora alla instéllningar fér en tillagning
sjalv.

Beroende pa matratt valjer du sjalv mot-
svarande funktion och stéller in tempe-
ratur, Gourmet Units och intensitet (se
avsnittet “Anvandning”). Tillagnings-
tiden blir kortare och resultatet blir
battre med en M Chef-funktion &n med
motsvarande vanlig funktion.

Tips! Det &r inte nddvéandigt att stélla in
ett bestdmt antal Gourmet Units. Om
du bara stéller in temperaturen tillférs
Gourmet Units nér du stéller in maten i
tillagningsutrymmet. Kontrollera maten
med regelbundna mellanrum for att fa
en kansla for antalet Gourmet Units
som kravs.

Gourmet-assistent

Har finns program fér mjuka kakor,
broéd, sméfranska, pizza, kott, fisk, skal-
djur, gratanger och grénsaker om du
behdver hjalp med att gdra instélining-
arna for en tillagning.

Dialogugnen ger dig forslag pa install-
ningar beroende pa matréatten, sa att du
far ett optimalt resultat. Funktionen ar
férinstalld och kan inte andras. Du kan
andra de foreslagna vardena for tempe-
ratur, Gourmet Units, intensitet och
tillagningstid (beroende pé program).
Hur dessa installningar paverkar resul-
tatet beskrivs i avsnittet “Anvandning”.

De flesta av tillampningarna baseras
pa recepten i kokboken for din dia-
logugn. Andra ingredienser och
mangder kan ge andra resultat.

En dversikt dver programmet finns i
slutet av detta dokument i avsnittet
“Oversikt gourmet-assistent (22",
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Huvud- och undermenyer

Meny Forpro- Omrade
grammerat
varde
M Chef
Gourmet-proffs
M Chef + Varmluft plus 180 °C 30-250°C
M Chef + Over- och undervérme 200°C 30-280°C
M Chef + Kombitilagning 180 °C 130-250°C
M Chef + Intensivbakning 190 °C 50-250°C
M Chef + Stekautormatik 180 °C 100-230°C
M Chef + Grill stor 240°C 200-300°C
M Chef + Yarmluftsgrill 200°C 100-260°C
Gourmet-assistent
Funktioner ]
Yarmiuft plus 160 °C 30-250°C
Cver-och undervéarme [(Z) 180 °C 30-280°C
Kombitillagning 160 °C 130-250°C
Intensivbakning 170°C 50-250°C
Stekautomatik 160 °C 100-230°C
Undervarme (] 190 °C 100-280°C
Overvarme () 190°C 100-250°C
Gril stor () 240°0C 200-300°C
Grill liten (7] 240°C 200-300°C
Yarmluftsgrillning 200°C 100-260°C

Automatikprogram
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Huvud- och undermenyer

Special (%]
Upptining - -
Torkning 80°C 50-100°C
Yarma porslin 50°C 50-80°C
Jésa vetedeg 35°C 30-50°C
Tilagning med lag temperatur 100°C 80-120°C
Sabbat-program
Over-och undervarme 180°C 30-280°C
Undervérme 190°C 100-280°C

Egna program (&

Instaliningar 5%
Skitsel ©
Avkalkning

Pyralys

MyMiele @*=
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Val av kérl for M Chef-funktioner

For att de elektromagnetiska mikrova- Lampliga tillagningskarl
gorna ska kunna nd maten maste mik-

rovagorna kunna g& igenom tillagnings- I M Chef-funktionerna reflekterar ett
karlet. Elektromagnetiska vagor gar ige-  metallock de elektromagnetiska va-
nom porslin, glas, papp och plast men gorna och forhindrar pa sa sétt tillag-
inte metall. Anvand darfor inga tillag- ningen.

ningskarl med metalldekor och inga Anvand endast pannor eller kastruller
metallock. Metall reflekterar de elektro- med glaslock eller utan lock i

magnetiska mikrovagorna sa att gnistor M Chef-funktionerna.

kan bildas och mikrovagorna inte ab-
sorberas. Du kan anvénda féljande tillagningskérl

och material i M Chef-funktionerna:
/N Brandrisk pa grund av olampligt - metallformar, som formar med |6s-

ko!fkérlli M (.J'hef-fun'lftio.r?erna. tagbara kanter, avidnga formar, pan-
Olampliga karl kan férstéras och ska- nor och kastruller,

da dialogugnen.

Anvand bara tillagningskarl som &r - ugnsfast glas och glaskeramik,

[Ampliga for M Chef-funktionerna. - porslin.
Karlets material paverkar tillagningens — Utan metalldekor
resultat och tid. Metalldekor (till exempel guldrand
eller koboltbla) kan orskaka gnis-
tor.

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

- Stekpése
Var noga med att folja tillverkarens
anvisningar.

& Brandrisk pa grund av metallde-
lar.

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

Anvand inte metallklips, plast- eller
pappersklips med metalltrad.
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Val av karl for M Chef-funktioner

- Véarmetaliga plastkéarl och engansfor-
packningar av plast
Det finns speciella plastkarl for mik-
rovagsugnar i fackhandeln. Men und-
vik engangskar! for miljons skull.

Plastkarl maste vara varmebestandi-
ga och tala temperaturer upp till
minst 150 °C. Plastkérlet kan defor-
meras och plasten kan smélta ihop
med maten.

Anvand endast plastkarl som ar var-
mebestandiga (som tal ugnsvarme).
Lamna inte dialogugnen utan uppsikt
nar mat varms upp eller tillagas i en-
gangskarl av plast, papper eller an-
dra brannbara material.

Olampliga kokkarl

| kokkarl med ihaliga handtag och
lockhandtag kan fukt samlas i hal-
rummen. Nar fukten férangas byggs
ett hégt tryck upp, som férstor det
indliga materialet explosionsartat (un-
dantag: haligheterna ar tillrackligt
ventilerade).

Anvand inga karl med ihaliga hand-
tag och lockknoppar for tillagning
med en M Chef-funktion.

Du kan inte anvanda foljande tillag-
ningskéarl och material i M Chef-funktio-
nerna:

- Aluminiumfolie

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

Karl med ihaliga handtag

Stengods

& Risk for skador pa grund av
varma tillagningskarl.

Stengods kan bli hett.
Anvand inget karl av stengods for
M Chef-funktionerna.

- Trékérl och lergrytor
Vattnet i materialet férangas under
tillagningen. Det kan leda till sprickor
och materialet kan ga sonder.

- Halade bakformar
- Grill- och stekplat HGBB 51
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Energispartips

Tillagning

- Anvand gérna automatikprogrammen
for tillagning.

- Ta ut alla tillbehér som du inte behd-
ver ur tillagningsutrymmet.

- Valj generellt den lagre temperaturen
som anges i receptet och testa om
maten &r klar efter den kortast angiv-
na tiden.

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

- Forsdk undvika att 6ppna luckan
under matlagningen. Om du éppnar
luckan under en tillagning sa kommer
varmen automatiskt att stdngas av.
Flaktarna fortsatter att vara aktivera-
de och tillagningen fortsatter direkt
nar du stanger luckan.

Né&r luckan 8ppnas under tillagningen
pa en M Chef-funktion avbryts tillfor-
seln av Gourmet Units tills luckan
sténgs igen.

- Valj helst matta och mérka bak- och
ugnsformar av material som inte ar
reflekterande (emaljerat stal, varmetéa-
ligt glas, legerad aluminium). Blanka
material som rostfritt stal eller alumi-
nium reflekterar varme vilket gor att
maten inte far dnskat resultat. Ladgg
darfor inte aluminiumfolie pa botten
av ugnen eller pa gallret.
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- Anvéand bakformar av metall om mdj-
ligt. Vid bakformar av silikon, glas
eller keramik kan det hdnda att un-
dersidan inte bryns tillrackligt.

- Kontrollera tillagningstiden for att
undvika att energi gar till spillo.
Stall in en tillagningstid eller sa an-
vander du stektermometern.

- For manga matratter kan du anvanda
funktion M Chef + Varmiuft plus
eller Varmiuft plus (&]. Med det kan du
tillaga pa temperaturer som &r lagre
an fér M Chef + Over- och undervr-
me eller Civer-och undervéarme (=)
eftersom varmen férdelas direkt dver
tillagningsutrymmet.

Du kan ocksa anvanda flera falshoj-
der samtidigt for tillagning i funktion
Varmiuft plus(&].

- Anvand funktion M Chef + Yarmiufts-
gril eller Yarmluftsgrillning nar
du ska laga grillratter. Da kan du grilla
pa lagre temperaturer &n om du an-
vander andra funktioner med grill pa
maximal temperatur.

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



Energispartips

Restvarmeanvandning Installningar
- Vid tillagningsprocesser pa tempera-  V&lj instéllningen QuickTouch | Av | for
turer 6ver 140 °C och tider éver mandverpanelen for att reducera

30 minuter kan du minska temperatu- energiférbrukningen.
ren till det |agsta laget cirka 5 minuter

fore tillagningstidens slut. Rest- Energisparlage
varmen racker till for att laga fardigt
maten. Men sténg inte av dialogug-
nen (se avsnittet “Sakerhetsanvis-
ningar och varningar”).

Dialogugnen sténgs av automatiskt for
att spara energi nar den inte anvands.
Klockan visas eller sa ar displayen av-
stangd (se avsnittet “Instéliningar”).
- Om du har angivit en tillagningstid for

en tillagning s& kommer ugnsbelys-

ningen att stédnga av sig sjalv strax

innan slutet pa tillagningen. Rest-

varmen som finns kvar racker till fér

att laga fardigt maten.

- Starta rengoringsprocessen direkt
efter en tillagning. Restvarmen som
finns kvar minskar energiférbrukning-
en.
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Anvandning

m Satt pa dialogugnen.
Huvudmenyn visas.

m Valj 6nskad funktion (se avsnittet
“Huvud- och undermenyer”).

Funktionen visas. Beroende pa funktion
visas de férprogrammerade vardena,
temperaturen och i M Chef-funktionerna
visas Gourmet Units.

m Andra det féreslagna vérdet for tillag-
ningen vid behov.

| M Chef-funktionerna &r det inte
noédvandigt att stalla in ett bestamt an-
tal Gourmet Units.

Om du vill behalla det féreslagna var-
det anvands vdrmeelementen for att
varma maten utifrdn och bryna den,
samtidigt tillférs Gourmet Units auto-
matiskt. De slutas att tillforas i féljande
fall:

- Maxvérdet pa 2000 Gourmet Units
nas.

- Du avbryter tillférseln av Gour-
met Units genom att vélja Stopp.

- Du avslutar tillagningen.

Information for instéllning av férpro-
grammerade véarden hittar du i avsnitt-
et “Andra varden och instéliningar fér
en tillagning”.

m Bekrifta med OK.

m Om du har valt en funktion utan funk-
tionen Forvarmning s& satter du in
maten i tillagningsutrymmet.

m Om du har valt en funktion med funk-
tionen Forvarmning, sé satter du in
maten i tillagningsutrymmet nar Skjut
in det som ska tilagas visas i displayen.
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m Stang luckan.

| de vanliga funktionerna visas bor-
och drtemperaturen.

| M Chef-funktionerna visas bértem-
peraturen och en kort tid efter det star-
tar tillforseln av Gourmet Units, som till-
I&gg till den vanliga uppvarmningen. Du
kan folja antalet i displayen.

Du kan félja temperaturdkningen i alla
funktioner. Nar den valda temperaturen
uppnas ljuder en signal.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet
efter tillagningen och sténg av dia-
logugnen.



Anvandning

Andra varden och instillningar
for en tillagning

Nar en tillagning pagar kan du, bero-
ende pa vald funktion, dndra vardena
och instéliningarna fér denna tillagning.

Beroende pa vald funktion kan féljande
instéllningar &ndras:

- Temperatur

- Gourmet Units

- Intensitet

- Tillagningstid

- Klarkl.

- Start kl.

- Kamntermperatur

- Forvarmning

- Snabbupp-varmning
- Crisp function

- Andra typ av uppvarmning
- Andra funktion

Andra temperatur och kirntempera-
tur

Med Instéaliningar | Férvalda termperaturer
kan temperaturférslaget anpassas till
dina egna matlagningsvanor.

Karntemperaturen #\ visas bara om
du anvéander stektermometern (se av-
snittet “Stekning — Stektermometer”).

Om funktionen Forvarmning &r aktiverad
och den forst installda temperaturen
fore andringen &nnu inte uppnatts,
visas Forvarmning pagar. Skjut inte in mat-
en annu. i displayen.

Bekrafta detta meddelande med OK.

Andra antalet Gourmet Units

Nar du i M Chef-funktionerna utdver
temperaturen stéller in ett specifikt antal
Gourmet Units, forses maten med
denna energi tills det instéllda antalet
tagits upp.

N&r du inte stéller in nagra Gour-

met Units, utan bara temperatur, forses
maten med Gourmet Units automatiskt.
De slutas att tillféras i féljande fall:

- Maxvardet p& 2 000 Gourmet Units
nas.

- Du avbryter tillférseln av Gour-
met Units genom att vélja Stopp.

- Du avslutar tillagningen.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
visas antalet tillférda Gourmet Units i
displayen nér tillagningen ar avslutad.

m Vilj Andra.

m Andra temperaturen och kérntempe-
raturen om det behdvs.

m Bekrifta med OK.

Tillagningen fortsatter med de dndrade
bértemperaturerna.

m Stekgraden ska hdjas (till exempel
“genomstekt” istéllet for “medium”):
HOj antalet Gourmet Units. Pa s& satt
férlangs tillagningstiden.

m Den Onskade stekgraden har néstan
uppnatts:

Minska antalet Gourmet Units. Pa s&
sétt forkortas tillagningstiden.

m Den dnskade stekgraden har redan
uppnatts, men maten har inte brynts
tillrackligt:

Avbryt tillférseln av Gourmet Units
genom att valja Stopp. Maten bryns
ytterligare utifran med varmeelemen-
ten.
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Anvandning

Oka eller minska antalet Gour-
met Units

m Vilj Andra.
m Andra antalet Gourmet Units.
m Bekrafta med OK.

Maten forses med Gourmet Units.

Avbryta eller avsluta tillférseln av
Gourmet Units

m Valj Stopp.

Tillforseln av Gourmet Units avbryts och
bértemperaturen visas i displayen.

m Om du vill att tillforseln ska fortsatta
ska du vélja Start.

Maten forses med Gourmet Units och
antalet Gourmet Units visas i displayen.
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Andra intensitet

Intensiteten bestammer hur snabbt och
hur jAmnt maten boér ta upp energin i
form av Gourmet Units.

- stark
For de flesta matratter, till exempel
for bréd, smoérdegsbakverk, gratang-
er, terriner, stekar och fisk. Beroende
pa matratten tas i genomsnitt
11 Gourmet Units upp per minut,
men maximalt 13 Gourmet Units per
minut.

- Medel
For tunga smetar (till exempel chok-
lad- eller mandelkakor), mjuka kakor,
smafranska, pizza och hel fagel.
Beroende pa matréatten tas i genom-
snitt 9 Gourmet Units upp per minut.

- mijuk
For dmtaliga réatter som till exempel
cheesecake, brylépudding och sufflé-
er. Beroende pa matratten tas i ge-
nomsnitt 3 Gourmet Units upp per
minut.

Dessa angivelser ar genomsnittsvar-
den, som varierar beroende pa mat-
ratt.

m Vil Andra.

m Vilj Oppna ytterlig-are instalningar.
m Andra intensiteten.

m Bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med den andrade
intensiteten.




Anvandning

Stélla in tillagningstider

Tillagningsresultatet kan bli lite s&m-
re om det tar for lang tid for tillag-
ningen att starta efter att maten satts
in i ugnen. Farska livsmedel kan and-
ra farg och till och med bli férstérda.
Vid bakning kan degen bli torr och
jasningen tappar sin verkan.

V&lj en sa kort tid som mojligt till start
av tillagningen.

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

diga instéllningar, som till exempel tem-
peratur.

Nar du stéller in Tillagningstid, Klar kl. eller
Start kl. s& kan du automatiskt starta
eller stédnga av tillagningar.

Klar kl. och Start kl. kan inte kombineras
med funktionen Férvarmning.

- Tillagningstid
Du stéller in den tid som behdvs for
att tillaga maten. Efter denna tid
stdngs ugnsvédrmen av automatiskt
och du kan i M Chef-funktionerna
vélja om maten ska férses med even-
tuella aterstdende Gourmet Units
eller inte. Du kan maximalt stalla in en
tillagningstid pa 12:00 timmar.

- Klar k.
Du bestammer en tidpunkt da du vill
att tillagningen ska avslutas. Vid
denna tidpunkt st&dngs ugnsvarmen
av automatiskt och du kan i M Chef-
funktionerna vélja om maten ska for-
ses med eventuella aterstdende
Gourmet Units eller inte.

- Start kl.
Denna funktion visas i menyn forst
ndr du har stéllt in Tilagningstid eller
Klar kl.. Med Start kl. anger du en tid-
punkt nér tillagningen ska starta.
Ugnsvarmen startar automatiskt vid
denna tidpunkt och i M Chef-funktio-
nerna forses maten med Gourmet
Units.

Om maten inte har tagit upp alla in-
stéllda Gourmet Units efter den install-
da tillagningstiden visas Tillagning klar.
Fortsatta med resten Gourmet Units?.

Om du bekraftar med Ja fortsdtter
tillagningen tills alla Gourmet Units till-
forts.

Om du valjer Nej avslutas tillagningen.

Om alla installda Gourmet Units till-
forts men tillagningstiden inte har tagit
slut forts&tter ugnsvérmen att vara ak-
tiverad till tiden tagit slut. Maten forses
inte med néagra fler Gourmet Units.
Maten tillagas, varms utifran och bryns
med varmeelementen tills tillagningen
ar slut.

m Valj Andra.

m Vilj Oppna ytterlig-are instalningar.
m Stéll in dnskade tider.

m Bekrafta med OK.
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Anvandning

Andra instillda tillagningstider
m Valj Andra.

m Valj Oppna ytterlig-are installningar.
m Valj 6nskad tid och andra den.
m Bekrafta med OK.

Vid strémavbrott raderas installningar-
na.

Radera instéllda tillagningstider
m Valj Andra.

m Valj Oppna ytterlig-are installningar.
m Stall in 6nskad tid pa -- --.
m Bekrafta med OK.

Foérvarma tillagningsutrymmet

Funktionen Snabbupp-varmning anvands
fér snabb uppvarmning av tillagningsut-
rymmet i vissa vanliga funktioner.

Funktionen Férvarmning anvands for
snabb uppvéarmning av tillagningsut-
rymmet i alla funktioner.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
boérjar den raknas ner foérst nér boértem-
peraturen ar nddd och du har satt in
maten som ska tillagas.

Férvarmning av tillagningsutrymmet be-
hdvs bara vid vissa tillagningar.

Ta hjalp av kokboken for din dia-

logugn.

Om du raderar Tillagningstid, sa raderas
ocksé de instéllda tiderna for Klar k.
och Start kl..

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

Avbryta tillagning
m Tryck tva ganger pa touchknapp-
en “D.

m Nar Avbryta tilagningen? visas valjer du
Ja.

Ugnsvarmen stangs av och tillférseln av
Gourmet Units i M Chef-funktionerna
stoppas. Instéllda tillagningstider rade-
ras.
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m De flesta matratter kan stéllas in
direkt i det kalla tillagningsutrymmet
sa att vdrmen utnyttjas redan i upp-
varmningsfasen.

m Forvarm tillagningsutrymmet nér du
ska tillaga féljande livsmedel och an-
vanda féljande funktioner:

- Morka bréddegar samt rostbiff och
filé i funktion
M Chef + Varmiuft plus B4),
M Chef + Kombitilagning Bos,
M Chef + Over- och undervarme ,
Varmiuft plus (&], Kombitilagning
och Civer-och undervérme E]

- Kakor och bakverk med kort baktid
(upp till cirka 30 minuter) och kans-
liga degar (till exempel tartbottnar) i
funktion Cwver-och undervéarme ()
(utan funktionen Snabbupp-varmning)




Anvandning

Snabbupp-varmning

Funktionen Snabbupp-varmning anvands
for snabb uppvarmning av tillagningsut-
rymmet.

Vid leverans &r funktionen Snabbupp-
varmning aktiverad for foljande funktio-
ner:

- Yarmluft plus

- Stekautomatik

- Over-och undervarme (=)
- Kombitilagning

Om du stéller in en temperatur ver
100 °C och funktionen Snabbupp-varm-
ning &r aktiverad, s& varms tillagningsut-
rymmet till den instéllda temperaturen
efter en kort uppvarmningsfas. Varme-
elementen for vervarme/grill, ringele-
ment och flakt kopplas in samtidigt.

Omtaliga degar (till exempel tartbott-
nar, smabrod) bryns for snabbt upp-

ifran med funktionen Snabbupp-varm-

ning.

Avaktivera funktionen Snabbupp-varm-
ning ndr du grédddar dessa.

Avaktivera Snabbupp-varmning foér
en tillagning

Funktionen Snabbuppvarmning maste av-
aktiveras separat for varje tillagning.

Exempel: Du har valt en vanlig funktion
och gjort nédvéandiga instéllningar, som
till exempel temperatur.

Du vill avaktivera funktionen Snabbupp-

varmning fér denna tillagning.

m Vil Andra.

m Valj Oppna ytterlig-are instaliningar.
m Valj Forvarmning.
Snabbuppvarmning | P4 visas.

m Valj Snabbuppvarmning.

| faltet Snabbuppvarmning visas Av.
m Bekrafta med OK.

Funktionen Snabbuppvarmning ar avakti-
verad.

| stallet f6r Snabbuppvarmning visas Upp-
varmningsfas.
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Anvandning

Férvarmning

Funktionen Forvarmning ar alltid aktive-
rad i alla funktioner, férutom nar en
tillagning startas eller avslutas automa-
tiskt.

Under denna uppvarmningsfas avges
inga Gourmet Units i M Chef-funktio-
nerna. Nar maten sétts in i tillagningsut-
rymmet anvands varmeelementen for
att varma upp den utifran och bryna
den och den férses med Gourmet
Units.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
borjar den rédknas ner forst nar bor-
temperaturen ar naddd och du har satt
in maten som ska tillagas.

Starta tillagningen direkt for att flytta
tidpunkten for start.
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Avaktivera Forvarmning for en tillag-
ning

Exempel: Du har valt en M Chef-funk-
tion och gjort nédvandiga installningar,
som till exempel temperatur, Gourmet
Units och intensitet.

Du vill avaktivera funktionen Forvarmning
fér denna tillagning.

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.
m Vilj Andra.

m Vilj Oppna ytterlig-are instalningar.

m Valj Forvarmning.

| faltet Forvarmning visas Av.

m Bekrafta med OK.

Ugnsvérmen aktiveras och maten for-
ses med Gourmet Units redan i upp-
varmningsfasen. De slutas att tillféras i
féljande fall:

- Maxvardet pa 2 000 Gourmet Units
nas.

- Du avbryter tillférseln av Gour-
met Units genom att valja Stopp.

- Du avslutar tillagningen.



Anvandning

Crisp function

Funktionen Crisp function (fuktreduce-
ring) rekommenderas fér mat som till
exempel paj, pizza, mjuka kakor med
fuktig garnering eller muffins.

Tillagas fagel med denna funktion blir
skinnet krispigt.
Aktivera Crisp function

Funktionen Crisp function kan anvandas i
alla funktioner och maste aktiveras se-
parat for varje tillagning.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvéandiga instéllningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Crisp function
fér denna tillagning.

m Valj Andra.

m Vilj Oppna ytterlig-are instaliningar.
m Valj Crisp function.

| faltet Crisp function visas Pa.

m Bekrafta med OK.

Funktionen Crisp function ar aktiverad.

Andra typ av uppvarmning

Denna menypunkt visas bara i funktio-
nernalvl Chef + Kombitillagning och
Kombitillagning (se avsnittet “Funktio-
ner med angtillférsel — Andra funktion”).

Andra funktion

Under en tillagning kan du byta till en
annan funktion.

m Vil Andra.

m Valj Oppna ytterlig-are instalningar.
m Valj Andra funktion.

m Valj en ny funktion.

Den andrade funktionen och tillhérande
férprogrammerade véarden visas.

m Gor instéliningarna for tillagningen
och bekrafta med OK.
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Funktioner med angtillférsel

Dialogugnen har ett &ngsystem som till-
for anga under tillagningen. Vid bak-
ning, stekning och tillagning med funk-
tion M Chef + Kombitillagring och
Kombitilagning garanterar den an-
passade angtillférseln och luftstyrning-
en ett jamnt tillagnings- och bryningsre-
sultat.

Stall in temperatur och Gourmet Units
(vid behov) beroende pé funktion och
ange antalet angutslapp.

Nar du har valt 6nskad funktion sa stal-
ler du in temperaturen och anger typ
och antal angutslapp (4utormatiskt dngut-
slépp, 1 angutslépp, 2 angutslapp eller 3
angutslapp).

Genom pafyliningsréret som sitter till
vanster nedanfér mandverpanelen sugs
farskt vatten in i &ngsystemet.

Dialogugnen skadas vi anvandning
av andra vétskor an vatten.

Anvand bara kranvatten vid tillagning
med anga.

Vattnet kommer in i tillagningsutrymmet
i form av &nga under tillagningen. Opp-
ningarna for angtillférseln sitter pa det
bakre vastra hérnet av ugnstaket.
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Lampliga livsmedel att tillaga

Ett angutslapp tar cirka 5-8 minuter.
Antalet angutslapp och tidpunkten for
dessa beror pa vilken typ av livsmedel
som tillagas:

- Om du anvander angutslapp i bérjan
av graddningen jaser vetedegar
battre.

- Brdéd och smafranska blir luftigare
om man anvander anga i borjan. Ytan
far dessutom mer glans om du tillsat-
ter ytterligare ett angutslapp i slutet
av graddningen.

- Om du tillsatter anga i bérjan nar du
steker k6tt med mycket fett sa hjal-
per angan till att steka bort fettet
battre.

For degar/smet som innehaller mycket
fukt som till exempel bakverk med
mycket aggvita passar det inte sa bra
att anvanda anga. Nar du graddar sada-
na degar ar det istéllet viktigt att det ar
torrt i tillagningsutrymmet.

Tips! Ta hjalp av kokboken for din dia-
logugn.



Funktioner med angtillférsel

Starta tillagning med angtillfér-
sel

Det &r normalt att det bildas imma pa
insidan av ugnsluckan under angut-
slapp. Imman férangas under tillag-
ningen. Imman férangas under tillag-
ningen.

m Forbered det som ska tillagas och
stéll in det i ugnen.

m Valj 6nskad funktion (M Chef + Kombi-
tilagning Bes) eller Kombitilagning (01]).

Det féreslagna vardet visas.

m Andra det féreslagna vardet vid be-
hov.

m Bekrifta med OK.

Alternativen for aktivering av angutslapp
visas.

Vilja angutslipp

m Valj Automatiskt angutslapp,
1 &ngutslapp, 2 angutslapp eller
3 angutslapp.

- Autoratiskt dngutslapp
Dialogugnen kommer da att sldppa ut
forsta angpuffen automatiskt efter
uppvarmningsfasen.

- Manuell/t
Du loser sjélv ut 1, 2 eller 3 angut-
slapp via touchdisplayen.

- Tidsstyrd
Du staller in tiden for angutslappen.
Dialogugnen aktiverar 1, 2 eller
3 angutslapp efter den instéllda tiden.

Om du till exempel vill gradda bréd
eller sméafranska i det forvarmda tillag-
ningsutrymmet rekommenderas att du
aktiverar angutsldppen manuellt, véljer
funktionen M Chef + Kombitillagring
och stéller in funktionen Férvarmning.
Aktivera det forsta angutslappet direkt
efter maten satts in i ugnen.

Om du valjer fler &n ett angutslapp ska
det andra angutslappet aktiveras tidi-
gast vid en tillagningstemperatur pa
130 °C.

Om du vill anvanda funktionen i Chef
+ Kombitilagning med funktionen
Forvarmning, s& ska du beakta upp-
varmningsfasen vid de manuella och
tidsstyrda angutslappen (se avsnittet
“Anvandning — Férvarmning”).

m Om du har valt Tidsstyrd, s& stéller du
in 6bnskad tidpunkt for respektive
angutslapp.

m Bekrifta med OK.

Uppmaningen foér insugning visas.
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Funktioner med angtillférsel

Férbereda vatten och starta insug-
ningen

m Fyll behallaren med nédvéandig vat-
tenmangd.

m Oppna luckan.

m Fall fram pafyliningsroret till vanster
under mandverpanelen.

m Satt ner pafyliningsroret i karlet med
vatten.

m Bekrafta med OK.

Insugningen startar.

Den méangd vatten som i sjélva verket
sugs in kan vara mindre &n den som
kravs, sa att vattenrester finns kvar i
karlet.

Du kan nu nér som helst avbryta och
fortsatta insugningen genom att valja
Stopp eller Start.

m Ta bort kérlet efter insugningen och
stang luckan.

Meddelande om att insugningen &ar av-
slutad slacks.
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Ett kort pumpljud hérs igen. Vattnet
som &r kvar i pafyllningsroret sugs in.

Ugnsvarmen och kylflakten startar. Bér-
temperatur och aktuell temperatur
visas.

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

Om du har valt Tidsstyrd kan du &ndra

tiden fére aktivering via Andra.




Funktioner med angtillférsel

Andra typ av uppvarmning

Funktionen M Chef + Kombitilagning
ar som standard en kombination av I
Chef + Varmluft plus och angtillférsel.

Funktionen Kombitilagning ar som
standard en kombination av Yarmiuft plus
och angtillforsel.

Istéllet f6r med Varmiuft plus kan du
kombinera angtillférseln med en annan
uppvarmningstyp:

- Over-och undervirme

- Intensivbakning

- Stekautomatik

m Valj Andra.

m Valj Oppna ytterlig-are installningar.
m Valj Andra typ av uppvarmning.

m Valj dnskad uppvarmningstyp.
m Bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med den andrade
uppvarmningstypen.

| funktionen M Chef + Kombitilagning
fortsatter maten att forses med Gour-
met Units.

Aktivera angutslapp

& Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattendnga kan orsaka svar skall-
ning.

Imma pa mandverpanelen kan ocksa
leda till Iangre reaktionstider hos
touchknapparna och touchdisplayen.
Oppna inte luckan under ett angut-
slapp.

Automatiskt angutslapp

Efter uppvarmningsfasen sker angut-
slappen automatiskt.

Vattnet férangas i tillagningsutrymmet
och Angutslapp aktiverat visas.

Efter &ngutslappet visas Angutslapp av-
slutat i displayen.

m Tillaga maten tills den &r fardig.

Manuell/t

Du kan aktivera angutslappet sa snart
Start Manuellt angut-slapp visas.

Vénta tills uppvarmningsfasen &r klar
sa att vattenangan férdelas jamnt i
den uppvarmda ugnsluften.

Tips! Anvand recepten i kokboken eller
i appen Miele som riktlinje fér angut-
slappens tidpunkter. Anvand funktionen
£ Aggklocka fér att komma ihag tid-
punkten.
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Funktioner med angtillférsel

m Vilj Start.

Angutslappet sker. Angutslapp aktiverat
visas.

m GOr pa samma sétt for att aktivera
ytterligare angutslapp nar Start Manu-
ellt dngut-sldpp ater visas i displayen.

Efter sista &ngutslappet visas Angutslapp
avslutat i displayen.

m Tillaga maten tills den ar fardig.

Tidsstyrd

Dialogugnen aktiverar varje angutslapp
vid den instéllda tiden.

Angutslapp aktiverat visas nér ngutslip-
pet aktiveras.

Efter sista &ngutsléappet visas Angutslapp
avslutat i displayen.

m Tillaga maten tills den &r fardig.
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Foranga restvattnet

Under en tillagning med angtillforsel
som pagar utan avbrott blir det inte kvar
nagot restvatten i systemet. Vattnet for-
angas helt fordelat pa angutslappen.

Om en tillagning med angtillférsel av-
bryts manuellt eller pa grund av ett
strdmavbrott blir dock vatten som annu
inte férangats kvar i systemet.

Nésta gang du anvander M Chef +
Kombitilagning Bes), Kombitillagning
eller ett automatikprogram med angtill-
forsel visas Féranga restvattnet?.

m Starta férangning av restvatten sa
snabbt som majligt sa att bara farskt
vatten forangas 6ver maten vid nasta
tillagning.

/N Risk fér skador pa grund av
vattenénga.

Vattenanga kan orsaka svar skall-
ning.

Oppna inte luckan under ett angut-
slapp.

Forangningen av restvatten kan ta upp
till 30 minuter beroende pa hur mycket
vatten som finns kvar.

Tillagningsutrymmet varms upp och
kvarvarande vatten férangas sa att fuk-
ten lagger sig i tillagningsutrymmet och
pa luckan.

m Se alltid till att ta bort denna fukt i
tillagningsutrymmet och pa luckan
nér tillagningsutrymmet har svalnat.



Funktioner med angtillférsel

Genomfdr férangningen av restvatten
direkt

& Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattenanga kan orsaka svar skall-
ning.

Oppna inte luckan under ett angut-
slapp.

m Valj en funktion eller ett automatikpro-
gram med angftillforsel.

Fragan Foranga restvattnet? visas.
m Vilj Ja.

Forénga restvattnet och en tidsanvisning
visas i displayen.

Forangningen av restvatten startar. Du
kan folja forloppet i displayen.

Den tid som visas beror pa den vatten-
mangd som finns i férangningssyste-
met. Systemet kan justera tiden under
férangningen av restvatten.

Nar férangningen av restvatten &r avslu-
tad visas Processen ar avslutad.

m Valj touchknappen “D.

Nu kan du starta tillagningen med en
funktion eller ett automatikprogram med
angtillforsel.

Under férangningen av restvatten bil-
das imma i tillagningsutrymmet och pa
insidan av ugnsluckan. Se alltid till att
ta bort denna imma nar tillagningsut-
rymmet har svalnat.

Hoppa 6ver férangning av restvatten

Under mycket ogynnsamma forhall-
anden kan det vid fortsatt insugning
av vatten leda till att angsystemet
svammar dver i tillagningsutrymmet.
Avbryt aldrig férangningen av rest-
vatten.

m Valj en funktion eller ett automatikpro-
gram med angtillférsel.

Foranga restvattnet? visas.
m Valj Hoppa dver.

Nu kan du starta tillagningen med en
funktion eller ett automatikprogram med
angtillforsel.

Nasta gang du valjer en funktion eller
ett automatikprogram med angtillférsel
och nér du sténger av ugnen uppmanas
du ater igen att genomféra férangning-
en av restvatten.
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Automatikprogram

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

De flesta automatikprogram anvander
M Chef-tekniken. | dessa program
stélls till exempel aven antalet Gour-
met Units och intensiteten in automa-
tiskt. | kokboken som medféljer din di-
alogugn finns recepten for dessa auto-
matikprogram.

En dversikt over tillampningarna finns i
slutet av detta dokument i avsnittet
“Oversikt automatikprogram [sutd)”.

Anvanda automatikprogram
m Vilj Automatikprogram (autd).
Urvalslistan visas.

m Valj dnskad kategori.

De automatikprogram som kan véljas i
den valda kategorin visas.

m Valj dnskat automatikprogram.

m Folj anvisningarna i displayen.

Under vissa automatikprogram kom-
mer du att bli uppmanad om att an-
vanda stektermometern. Se anvisning-
arna i avsnittet “Stekning — Stektermo-
meter”.

Foér automatikprogrammen &r karntem-
peraturerna redan programmerade.
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Anvisningar féor anvandning

Vid anvandning av automatikpro-
grammen ska de bifogade recepten
anvandas som orienteringshjalp. Lik-
nande recept med avvikande mangd-
er kan aven tillagas/bakas med de
olika programmen.

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

For en del automatikprogram maste
du vénta tills féruppvarmningen ar av-
slutad innan du kan séatta in maten i
ugnen. En anvisning med en tidsangi-
velse visas i displayen.

Vid vissa automatikprogram maste du
tillsatta vatska efter en del av tillag-
ningstiden. En anvisning med en
tidsangivelse visas i displayen (till
exempel for att hélla pa vatska).

Angivelsen av tiden for automatikpro-
grammet ar ungefarlig. Beroende pa
tillagningen kan den férkortas eller
férlangas. Déarfor kan tidsandringar
bero pa kottets ursprungliga tempera-
tur.

Vid anvandning av stektermometern
beror tillagningstiden pa hur snabbt
karntemperaturen nas.

Om maten annu inte tillagats som
onskat vid slutet av ett automatikpro-
gram ska du vélja Forlangd tillagning
eller Forlangd baktid. Maten fortsatter
att tillagas med den vanliga uppvarm-
ningen i 2 minuter till.



Automatikprogram

So6kning

(Beroende pa sprak)

Under Automatikprogram kan du sdka
efter namn pé olika kategorier och auto-
matikprogram.

Du soker pa ord men kan dven stka pa
delar av ord.

Du &r i huvudmenyn.

m Valj Automatikprogram [autd).
Urvalslistan med kategorierna visas.
m Valj Sokning.

m Knappa in ordet du vill leta efter, till
exempel “Bréd”.

Langst ner i displayen visas antal traffar.

Om det inte finns nagra traffar eller om
du far mer an 40 traffar sa ar faltet
traffar avaktiverat och du méaste andra
sOktexten.

m Valj XX tréffar,

Kategorierna och automatikprogram-
men som hittas visas.

m Valj 6nskat automatikprogram eller
kategori och sedan dnskat automatik-
program.

Automatikprogrammet startar.

m Folj anvisningarna i displayen.
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Special

| detta avsnitt hittar du information om
féljande funktioner:

- Upptining

- Torkning

- Véarma porslin

- Jésa vetedeg

- Tillagning med lag temperatur
- Sabbat-program

- Konservering

- Djupfrysta produkter/fardiga ratter
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Upptining

Detta program har tagits fram sarskilt
for att skonsamt tina upp mat, till exem-
pel hel kyckling, kéttfars, fisk eller frukt.

Luften i ugnen cirkuleras runt av flédkten
och maten tinas upp skonsamt och
snabbt genom elektromagnetiska va-
gor.

Stéll bara in matens hdjd och vikt och
dialogugnen berdknar automatiskt anta-
let nédvandiga Gourmet Units.

& Fara pa grund av bakteriebild-
ning.

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

Beakta sarskilt hygienen vid upptini-
ng av fisk och koétt (i synnerhet fagel-
kott).

Anvand ingen upptiningsvétska.
Fortséatt att arbeta med maten direkt
efter upptiningen.

m Mat matens hojd och vag den.

m Ta ut den djupfrysta maten ur for-
packningen och lagg den i en skal
eller gratédngform i ett material som ar
[ampligt fér M Chef-funktionerna.

m Stéll skalen eller gratédngformen pa
gallret.



Special

m Valj Special 3]
m Valj Upptining.

m Stéll in den djupfrysta matens hojd
och bekrafta med OK.

m Stéll in den djupfrysta matens vikt
och bekrafta med OK.

m Folj anvisningarna i displayen.

Maten tinas skonsamt upp. Beroende
pa typ av mat tas i genomsnitt 7 Gour-
met Units upp per minut och processen
tar 15-45 minuter.

m Ror om eller vand pa maten nar en
anvisning om detta visas i displayen.
Om maten inte kan véndas kan du
vrida pa den.

m Vand pa eller rér om djupfryst mat
som vager mer an 1 kg flera ganger
under upptiningen, &ven om ingen
anvisning om detta visas i displayen.
Om maten inte kan véndas kan du
vrida pa den. Pa s& sétt far du ett
jamnt resultat.

Fisk och koétt behdver inte tinas upp
fullsténdigt innan det tillagas.

Det racker att delvis tina upp livsmed-
let. Ytan ar d& mjuk nog for att ta upp
kryddor.

Tina upp graddtarta

Graddtartor ar mycket émtéliga och ti-
nas upp skonsamt och snabbt i dia-
logugnen.

m Stall den frysta graddtartan pa ett
serveringsfat.

m Stall fatet pa gallret.
m Valj Special (2]
m Valj Upptining.

m Stéll in graddtartans hojd och bekraf-
ta med OK.

Tips! Stéll in det lagre vardet om gradd-
tartans hojd ligger mellan installnings-
omradena.

m Stall in graddtartans vikt och bekréfta
med OK.

m Reducera antalet foreslagna Gourmet
Units med 15-20 % och bekréfta
med OK.

m Folj anvisningarna i displayen.

Graddtartan tinas skonsamt upp. Pro-
cessen tar cirka 30 minuter.

m Vrid pa graddtartan nar en anvisning
om detta visas i displayen och efter
det regelbundet var 8-10 minut.

m Kontrollera att graddtartan tinas upp
jamnt varje gang du vrider pa den.
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Special

Torkning

Torkning ar en traditionell konserve-
ringsmetod for frukt, vissa gronsaker
och Orter.

Frukt och gront maste vara tillrackligt
mogen och inte vara stott.

m Skala och kérna ur det som ska tor-
kas och skar det om det behovs.

m Fordela det du vill torka jamnt och i
ett enda lager pa gallret eller langpan-
nan.

m Torka pd max tva falshojder samti-
digt.
Satt in det som ska torkas pa fals-
hojd 2+3.
Om du anvander galler och langpan-
na sa skjuter du in langpannan under
gallret.

m Valj Special (2]
m Valj Torkning.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov och stéll in tillag-
ningstiden.

m Fblj anvisningarna i displayen.

m Vand det som torkas i langpannan
med jamna mellanrum.

Mat som ska e

torkas () | ElCl| © [
Frukt (%] | 60-70| 2-8
Gronsaker (%] |55-65| 4-12
Svamp (%] | 45-50| 5-10
Orter* (=) | 30-35| 4-8

Om du torkar hela eller halverade livs-
medel férlangs torktiderna.
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() Specialprogram/funktion, § temperatur,
@ torktid, (%] specialprogram Torkning,
(=] funktion Over-och undervarme

* Torka endast orter i langpannan pa fals-
héjd 2 och anvand funktionen Over-och un-
dervarme (] eftersom flakten ar inkopplad
under specialprogrammet Torkning.

m Minska temperaturen om du ser att
det bildas vattendroppar i ugnen.

Ta ut mat som ska torkas

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillboehdren.
Anvéand grythandskar nar du tar ut
den torkade frukten eller gronsaker-
na.

m L&t den torkade frukten eller gronsak-
erna svalna.

Torkad frukt maste vara helt torr men
anda mjuk och elastisk. N&r du bryter
eller skar isar den far ingen saft rinna
ut.

m Forvara den torkade frukten eller
grénsakerna i burkar som &r ordent-
ligt férslutna.



Special

Varma porslin

Om du férvarmer porslinet sa héller
maten sig varm langre.

Anvand varmebestéandigt porslin.

m Skjut in gallret pa niva 2 och stall in
porslinet som ska varmas pa det.
Beroende pé porslinets storlek kan
du ocksa stélla det pa ugnsbotten.

m Valj Special [(].
m Valj Varma porslin.

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

m Folj anvisningarna i displayen.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig p& varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehéren.
Pa undersidan av porslinet kan det
bildas nagra vattendroppar.

Anvand grythandskar nér du tar ut
porslinet.

Jasa vetedeg

Detta program har tagits fram sarskilt
for att jasa vetedeg utan tillforsel av
anga.

Om du vill jasa degen med angtillfor-
sel ska du anvédnda motsvarande
automatikprogram.

m Vilj Special (22].
m Valj Jisa vetedeg.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov och stéll in tillag-
ningstiden.

m FOlj anvisningarna i displayen.
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Special

Tillagning med lag temperatur

Denna funktion Tillagning med 1ag tempe-
ratur passar perfekt for dmtaliga kottbit-
ar av noét, flaskkaott, kalv eller lamm som
ska tillagas pa exakt gradtal.

Kottet steks forst jamnt runtom pé en
hog temperatur under en kortare tid.

Sedan stélls kéttet in i den férvarmda
ugnen dar det kommer tillagas pa lag
temperatur och under en langre tid.

D& blir kottet morare. Kottsaften borjar
cirkulera i kéttbiten och férdelas jamnt
anda ut till de yttre skikten.

Resultatet blir valdigt mért och saftigt.

m Anvand bara valhéngt, magert kott
utan senor och fettrdnder. Benet
maste tas ur.

m Anvand fett som gar att hetta upp
ordentligt nar du steker (till exempel
smor, matolja).

m Tack inte dver kottet under tillagning-
en.

Tillagningstiden ar cirka 2—4 timmar
och beror pé vikt och storlek pa kottet
samt hur genomstekt du vill ha det.
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m Du kan skéra upp kottet direkt nar
tillagningen é&r klar. Det behover inte
“vila”,

m L&t kottet ligga kvar i ugnen och hal-
las varmt tills det serveras. Resultatet
paverkas inte.

m Lagg upp kottet pa forvarmda tallrikar
och servera det med en varm sas s&
att kottet inte svalnar sa snabbt. Kott-
et har en perfekt serveringstempera-
tur.



Special

Anvanda specialprogram Tillagning
med lag temperatur

Se dven anvisningarna i avsnittet
“Stekning — Stektermometer™.

Anvinda funktion Over-och under-
varme

Ta hjélp av tillagningstabellerna i slutet
av dokumentet.

m Vil Special (5].
m Valj Tilagning med Iag temperatur.

m Folj anvisningarna i displayen. Lat
nodvandigt tillbehdr vara i ugnen
under férvarmning.

m Stéll in temperatur och karntempera-
tur.

m Medan tillagningsutrymmet férvarms
steker du pa kottet ordentligt pa alla
sidor p& héllen.

& Risk for brannskada pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehoéren.
Anvand grytvantar nér du skjuter in
eller tar ut maten ur ugnen och vid
annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

m Nar Skjut in maten. Anvand stektermo-
meter visas lagger du kottet pa ugns-
gallret och sticker in stektermometern
sa att matspetsen sitter ordentligt i
mitten av kottet.

m Sténg luckan.

Efter att programmet &r slut visas Pro-
cessen 4r avslutad och en ljudsignal hors.

Anvand langpanna med gallret pa.
Stang av funktionen Snabbupp-varmning
under férvarmning.

m Skjut in Idngpannan med gallret pa
falshajd 2.

m Valj Funktioner .

m Vilj funktionen Over-och undervar-
me (=] och en temperatur pa 120 °C.

m Sténg av funktionen Snabbupp-varm-
ning.

m Forvarm tillagningsutrymmet med
ldngpannan och gallret i cirka
15 minuter.

m Medan tillagningsutrymmet férvarms
steker du pa kottet ordentligt pa alla
sidor p& hallen.

& Risk for brannskada pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehéren.
Anvand grytvantar nar du skjuter in

eller tar ut maten ur ugnen och vid
annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.
m LAgg det brynta kottet pa gallret.
m Vilj Andra.

m Sank temperaturen till 100 °C (se av-
snittet “Tillagningstabeller”).

m Laga fardigt kottet.
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Special

Sabbat-program

Sabbatprogrammet &r till for att under-
|atta religiésa seder och bruk.

Efter att du har valt specialprogrammet
véljer du funktion och temperatur.

Programmet kommer att starta forst
efter att du 6ppnar och stanger luckan:

- Efter cirka 5 minuter startar tillagning-
en med funktion Over-och undervar-
me (Z] eller Undervarme [—).

- Dialogugnen varms upp till den tem-
peratur som du har stéllt in och haller
denna i max 72 timmar.

- Ugnsbelysningen tands inte (inte hel-
ler nér luckan 6ppnas).

- | displayen visas konstant
Sabbat-program.

- Aktuell tid visas inte.

Ett startat sabbatprogram kan inte
andras eller sparas under
Egna program.

Du kan bara avsluta ett startat sabbat-
program i férvdg genom att stdnga av

dialogugnen.
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m Valj Special (%]
m Valj Sabbat-program.

m Valj 6nskad funktion.

Om du har stéllt in en tid for 4gg-
klockan eller ett larm, s& kan du inte
starta specialprogrammet.

m Stall in temperaturen.
m Bekrafta med OK.

Sabbat-program (2] och den instéllda
temperaturen visas.

m Oppna luckan nar du vill tillaga nagot.
m Stéll in maten i tillagningsutrymmet.
m Stang luckan.

Ugnsvéarmen startar efter 5 minuter.

Dialogugnen stéangs av automatiskt
efter 72 timmar. For att avsluta special-
programmet i fortid:

m Stang av dialogugnen med knappen
Pa/Av O.



Special

Konservering

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Om baljvéxter och kott endast kon-
serveras en gang, sa avdodas inte
alla bakterier. Det kan bildas sporer
av toxiner som kan leda till svar for-
giftning. Dessa sporer avdddas forst
genom en ytterligare uppvarmning.
Konservera alltid baljvaxter och koétt
en andra gang nar de har svalnat, in-
om tva dagar.

& Skaderisk pa grund av 6vertryck
i forslutna burkar.

| slutna konservburkar uppstar ett
Overtryck vid konservering och upp-
varmning. Det kan gora att de sprick-
er.

Konservera eller vadrm inga konserv-
burkar i ugnen.

Férbereda frukt och gronsaker

Angivelserna galler for 5 glasburkar
med 1 liters innehall.

Anvand endast glasburkar avsedda for
konservering (konserveringburkar i
glas eller glasburkar med skruvlock).
Anvand bara glasburkar och gummi-
ringar utan skador.

m Skolj ur glasburkarna med varmt
vatten fére konservering och fyll upp
dem till max 2 cm under kanten.

m Rengdr glasburkarnas kanter med en
ren trasa och varmt vatten efter pa-
fyllning av det som ska konserveras.
Forslut sedan glasburkarna.

m Skjut in Iangpannan pa falshéjd 1 och
stall glasburkarna ovanpa.

m Valj funktion Varmiuft plus och en
temperatur pa 160-170 °C.

m Vinta tills du ser sma bubblor som
stiger i burkarna.

Sank temperaturen i tid for att undvika
att det kokar dver.

Konservera frukt och gurkor

m Nér du ser bubblor som stiger i bur-
karna sa stéller du in den angivna
temperaturen for eftervarmning och
later sedan burkarna sta i ugnen
under den angivna tiden.
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Special

Konservera grénsaker

m Né&r du ser bubblor som stiger i bur-
karna sa stéller du in den angivna
konserveringstemperaturen och kon-
serverar gronsakerna under den an-
givna tiden.

m Efter konserveringen sa stéller du in
den angivna temperaturen for efter-
varmning och later sedan burkarna
sta i ugnen under den angivna tiden.

YUS) §/¥
30 °C
Frukt = | 25-35 min
30 °C
Gurka = | 25-30 min
i 120 °C 30°C
Rodbetor 30-40 min | 25-30 min
Bonor (grona 120 °C 30 °C
och gula) 90-120 min| 25-30 min

/@ konserveringstemperatur- och tid, s&
snart du ser bubblor
E/¥ eftervarmningstemperatur- och tid
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Ta ut glasburkarna efter avslutad
konservering

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Glasburkarna &r mycket varma efter
konservering.

Anvéand grythandskar nar du tar ut
burkarna.

m Ta ut burkarna ur tillagningsutrymmet.

m Tack 6ver dem med en duk och lat
dem sta dvertackta i cirka 24 timmar
péa en plats dar det inte drar.

m Konservera alltid baljvaxter och kott
en andra gang nar de har svalnat, in-
om tva dagar.

m Ta bort locken fran konserveringsgla-
sen och testa sedan om burkarna ar
stédngda ordentligt.

Konservera antingen 6ppna burkar en
gang till eller férvara den kallt och &t
dem konserverade frukten eller gron-
sakerna direkt.

m Kontrollera glasburkarna under férva-
ring. At inte innehallet om burkarna
har dppnat sig under férvaring eller
om locket ar deformerat och inte
klickar nér du dppnar det.



Special

Djupfrysta produkter/
fardiga ratter

Tips for mjuka kakor, pizza och ba-
guetter

- Anvand bakplatspapper pa gallret nar
mjuka kakor, pizza eller baguetter
tillagas.

Vid tillagning av djupfrysta produkter
kan bakplaten och langpannan defor-
meras s& mycket att de inte langre
kan tas ut ur ugnen. Vid varje pafol-
jande anvandning blir de mer defor-
merade.

- VAlj den I&gre temperaturen av de
temperaturer som anges pa férpack-
ningen.

Tips for pommes frites, kroketter och
liknande

- Dessa djupfrysta produkter kan
tillagas pa bakplaten eller langpan-
nan.

Lagg ett bakplatspapper under de
djupfrysta produkterna.

- Valj funktion Over-och undervarme (=),
avaktivera funktionen Snabbuppvarm-
ning och aktivera funktionen Crisp
function.

- Valj den hdgre temperaturen av de
temperaturer som anges pa forpack-
ningen och satt in den djupfrysta pro-
dukten i den férvarmda ugnen.

- Vand maten flera ganger.

Tillaga djupfrysta produkter/fardiga
ratter

Skonsam behandling av livsmedel
rekommenderas av halsoskal.
Mijuka kakor, pizza, pommes frites
eller liknande mat ska endast f4 en
gyllenbrun farg, inte mérkbrun.

m Valj den rekommenderade funktionen
och temperaturen som anges pa for-
packningen.

m F6rvarm ugnen.

m Satt in maten i den férvdrmda ugnen
péa den falshoéjd som anges pé for-
packningen.

m Kontrollera maten efter den kortare av
tiderna som anges for férpackningen.
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Egna program

Du kan spara upp till 20 egna program:

- Spara ett automatikprogram som ett
eget program nér det avslutats.

- Spara en tillagning med instéllningar
som till exempel funktion, temperatur,
Gourmet Units, intensitet och tillag-
ningstid eller k&rntemperatur nér den
avslutats.

- Anvand Miele@mobile-appen for att
overfoéra programinstallningarna for
utvalda recept till din dialogugn och
starta programmet. Dessa instéllning-
ar sparas inte.

N&r du sparar ett program anger du ett
programnamn. Om du véljer ditt pro-
gram pa nytt och startar det s kommer
det att genomfdras automatiskt.
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Spara egna program

Nar en tillagning med installd tillag-
ningstid eller instéllda Gourmet Units
eller ett automatikprogram avslutats
visas Processen ar avsiutad och Spara i
displayen.

m Valj Spara om du vill spara de senaste
installningarna som ett eget program.

En sammanfattning av dina instéliningar
visas.

m Kontrollera installningarna och be-
krafta med Cverta.

m Knappa in programnamnet med hjalp
av knappsatsen.

Med tecknet [ kan du lagga till en rad-
brytning for langre programnamn.

Om du inte vill spara programmet
trycker du pa touchknappen <O for att
avbryta.

m Nér du har angett programnamnet sa
valjer du Spara.

m Bekrafta meddelande om att ditt pro-
gramnamn har sparat med OK.



Egna program

Starta egna program
m Stall in maten i tillagningsutrymmet.

m Valj Egna program (& ].
m Valj énskat program.

Du kan starta programmet direkt eller
med fordrdjning.

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

- Starta senare
Denna menypunkt visas bara om du
anvander stektermometern. Du be-
stammer en tidpunkt som du vill att
programmet ska starta pa. Ugnsvar-
men startar automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Klarkl.
Du bestammer en tidpunkt da du vill
att programmet ska sluta. Ugnsvér-
men stangs av automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Start ki,
Du bestammer en tidpunkt som du
vill att programmet ska starta pa.
Ugnsvérmen startar automatiskt vid
denna tidpunkt.

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

m Valj 6bnskad menypunkt.

Programmet startar direkt eller vid den
valda tidpunkten.

Radera egna program
m Vilj Egna program (& ].
Programnamnen visas.

m Valj Bearbeta.

m Valj Radera program.

m Valj 6nskat program.

m Bekrafta med OK.

Programmet raderas.

Med Instéliningar | Fabriksinstaliningar |
Egna program kan du radera alla egna

program samtidigt.
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MyMiele

Under MyMicle a*= kan du spara pro-
gram som du anvander ofta.

Sarskilt for automatikprogram behdver
du da inte langre bladdra igenom alla
menynivaer for att starta ett program.

Tips! | MyMiele kan du aven lagga upp
menypunkter pa startskdrmen (se av-
snittet “Installningar — Startskarm?”).

Lagg till text

Du kan lagga till upp till 20 genvagar.
m Valj MyMiele a*=.

m Valj Lagga till text.

Du kan vélja undermenyer fran foljande
rubriker:

- M Chef (2]

- Funktioner [

- Automatikprogram
- Specialprogram (]

- Egna program (&

m Bekrafta med OK.

| listan visas den underliggande punk-
ten med tillhérande symbol.

m Fortsatt likadant med ytterligare gen-
vagar. Det ar bara de underpunkter
som annu inte har lagts till som kan
valjas.

I huvudmenyn &ndras positionen for
menyn MyMiele @*=.
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Andra MyMiele

Nar du har valt Bearbeta kan du lagga till
genvagar (om det finns mindre an

20 genvagar), stortera genvagar (om det
finns fler an 4 genvégar) eller radera
genvagar.

Radera genvéagar

m Vilj MyMiele @*=.

m Valj Bearbeta.

m Valj Radera text.

m Valj genvégen som du vill ta bort.
m Bekrafta med OK.

Genvagen raderas fran listan.

Du kan radera alla MyMiele genvagar
samtidigt med Instélningar | Fabriksin-
stéliningar | MyMiele.

Sortera genvéagar

Vid mer &n 4 genvéagar kan du andra pa
ordningsfdljden fér dem.

m Vil MyMiele a*=.

m Valj Bearbeta.

m Valj Sortera texter.

m Valj genvégen.

m Valj var genvégen ska vara.
m Bekrafta med OK.

Genvagen nu i vald position.




Bakning

Skonsam behandling av livsmedel
rekommenderas av hélsoskal.
Mjuka kakor, pizza, pommes frites
eller liknande mat ska endast fa en
gyllenbrun férg, inte mérkbrun.

Tips for bakning

Om du anvander M Chef-funktioner-
na tillagas maten invandigt genom
elektromagnetiska vagor och samti-
digt utifrdn genom varmeelementen.
Darfor blir tillagningstiden kortare an
fér vanliga funktioner. For att maten
ska hinna brynas under den kortare
tillagningstiden ar den installda tem-
peraturen ar hogre.

Stéll in en tillagningstid. Om du ska
gradda nagot bor du inte skjuta upp
tiden for lange. Degen blir torr och
jasningen tappar sin verkan.

Du kan anvénda alla galler, bakplatar,
langpannor och bakformar som ar till-

verkade av ett temperaturbestandigt
material.

Valet av bakform beror pavilken funk-

tion och typ av bakverk du ska grad-
da. Anvénd i regel bakformar av me-
tall om majligt. Vid bakformar av sili-

kon, glas eller keramik kan det hédnda

att undersidan inte bryns tillrackligt.

Undvik ljusa formar med tunna vagg-

ar eftersom bryningen i dessa blir

ojamn eller svag. Under ogynnsamma
forhallanden blir det som graddas inte

genomgraddat.

- Kakor i rektangulara eller avlanga for-
mar stalls lampligen in pa tvaren i
ugnen sa att varmen kan foérdelas op-
timalt i formen sa att resultatet blir
jamnt gréaddat.

- Stéll alltid bakformarna pa gallret.

- Gradda mjuka fruktkakor och héga,
mjuka kakor i langpannan.

Anvanda bakplatspapper

Miele tilloehor som till exempel lang-
pannan har en PerfectClean-yta (se
avsnittet “Utrustning”). | allménhet be-
hdver man inte smdra ytor med
PerfectClean eller anvanda bakplats-

papper.

m Anvand bakplatspapper till vissa
typer av bréd/bakverk som har dop-
pats i natriumhydroxid vilket kan ska-
da den PerfectClean-féradlade ytan.

m Anvand bakplatspapper vid bakning
av tartbottnar, marénger, makroner
och liknande. Denna typ av deg klib-
bar l4tt fast pa grund av den stora an-
delen &ggvita.

m Anvamd bakplatspapper vid tillagning
av djupfrysta produkter pa gallret.
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Bakning

Anvisningar for tillagningsta-
bellerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av
dokumentet.

Vilja temperatur §

m VAlj den lagre temperaturen. Vid
hdgre temperaturer an de som angi-
vits forkortas forvisso tillagningstider-
na men bryningen blir ojamn och slut-
resultatet blir inte heller jamnt.

Om du anvander M Chef-funktionerna
tillagas maten invandigt genom elek-
tromagnetiska vagor och samtidigt uti-
fran genom varmeelementen. Darfor
blir tillagningstiden kortare an for van-
liga funktioner. Fér att maten ska hinna
brynas under den kortare tillagnings-
tiden ar den installda temperaturen ar
hogre.

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellerna géller, om
inget annat anges, for en ej férvarmd
ugn. Om ugnen &ar férvdarmd férkortas
baktiden med cirka tio minuter.

m Kontrollera i regel efter den kortare
tiden om maten ar klar. Stick ner en
trépinne i degen.

Om ingen fuktig deg fastnar pa trapin-
nen &r bakningen klar.
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Anvisningar till funktionerna

Du hittar en dversikt dver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade varden
i avsnittet “Huvud- och undermenyer”.
Anvinda Automatikprogram

m FOlj anvisningarna i displayen.

Ta hjélp av kokboken for din dia-
logugn.

Anvinda M Chef + Varmluft plus

Anvand den hér funktionen fér gradd-
ning av kakor och brdd.

m Skjut in det som ska tillagas p& andra
falshéjden.

Anvinda Varmluft plus

Du kan tillaga ratter pa lagre tempera-
turer an med funktion Over-och undervar-
me (=], eftersom varmen fordelas direkt
over tillagningsutrymmet.

Anvand den hér funktionen fér gradd-
ning av smakakor.

Anvand den hér funktionen nér du ba-
kar pa flera falshojder samtidigt.

m En falshojd: Satt platta bakverk (till
exempel smakakor) pa den forsta
falshojden.

m Forsta falshéjden: Satt in kakorna i
formar pa andra falshojden.

m Tva falshojder: Satt in maten pa
falshdjderna 2+3.

Tips
- Om tillagar pa flera falshojder samti-

digt séatter du in langpannan langst
ner.

- Gradda fuktiga bakverk och mjuka
kakor p& max 2 falshojder samtidigt.



Bakning

Anvanda M Chef + Kombitillag-
ning B och Kombitillagning

Anvand dessa funktioner for tillagning
med angtillforsel.

m Skjut in det som ska tillagas p& andra
falshéjden.

Anvianda M Chef + Intensivbak-
ning %) och Intensivbakning

Anvand dessa funktioner for graéddning
av kakor med fuktig garnering/fylining.

Anvand inte dessa funktioner fér gradd-
ning av platta kakor.

m M Chef + Intensivbakning [B4): Skjut in
det som ska tillagas péa andra falshoj-
den.

m Intensivbakning (&): Skjut in det som
ska tillagas pa forsta falshojden.

Anvanda M Che_f + Over- och under-
virme och Over-och undervir-

me (—]

Matta och mérka bakformar av svart-
plat, mérk emal;j, bleckplat som fargats
mork eller matt aluminium, temperatur-
besténdiga glasformar och ytbehandla-
de formar &r lampliga for anvéndning.

Anvand dessa funktioner fér bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran aldre kokbdcker ska du stélla
in temperaturen 10 °C lagre &n vad som
anges. Baktiden forkortas i funktion
Chef + Over- och undervarme (=Z.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshéjden.
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Stekning

Tips for stekning

Du kan anvanda alla temperaturbe-
stdndiga material som ugnspannor
(med metallock endast i de vanliga
funktionerna), glasform, stekpasar,
lergrytor, langpannor och galler pa
langpanna.

Anvand endast en grill- och stekplat
(om sédan finns) pa langpannan och
en lergryta i de vanliga funktionerna.

Tillagningsutrymmet behdver bara
férvarmas nar du gor rostbiff och filé.
Vanligtvis behover du inte nagon for-
varmning.

Anvand en ugnspanna vid tillagning
av kott. Tillagningsutrymmet halls
ocksa renare an om du steker pa gall-
ret. Dessutom bildas ocksa tillrackligt
med sky for att kunna goéra en sas.

Om du anvander en stekpase ska
du félja anvisningarna pa férpack-
ningen.

Om du anvénder gallret eller ett 6p-
pet tillagningskarl kan du pensla
magert kott med fett, ldgga pa eller
spacka med bacon.

Krydda kottet och lagg det i en form.
Lagg pa smorbitar eller pensla med
olja. Vid stora kottbitar (2-3 kg) och
fagelkott som &r lite fetare tillsatter du
cirka 1/8 | vatten.

Hall inte pa for mycket vatska under
stekningen. Kéttet blir da mindre
brynt. Bryningen sker i slutet av
tillagningstiden. Kottet far en intensi-
vare bryning om man steker det utan
lock efter ungefar halva tillagnings-
tiden.
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- Ta ut maten ur ugnen efter avslutad
ugnsstekning, tack 6ver det och lat
det vila i cirka 10 minuter. Pa detta
satt rinner mindre kéttsaft ut nar kott-
et skérs upp.

- Skinnet pa fagelkottet blir krispigt
om du 10 minuter innan det &r klart
penslar det med saltvatten.

Anvisningar for tillagningsta-
bellerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av
dokumentet.

m Beakta angivna temperaturer, falshéj-
der och tider. Hansyn &r tagen till oli-
ka tillagningskarl, kéttbitar och mat-
lagningsvanor.

Vilja temperatur §

Om du anvander M Chef-funktionerna
tillagas maten invandigt genom elektro-
magnetiska vagor och samtidigt utifran
genom varmeelementen. Darfér blir
tillagningstiden kortare an for vanliga
funktioner. For att maten ska hinna bry-
nas under den kortare tillagningstiden
ar den instéllda temperaturen ar hogre.

m V&lj den lagre temperaturen. Vid
hégre temperaturer &n de som anges
far kottet visserligen farg men blir inte
genomstekt.

m Nar du ska steka pa gallret valjer du
en temperatur som ar cirka 10 °C
lagre 4n om du steker i ugnspanna.



Stekning

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellen géller, om
inget annat anges, for en ej forvarmd
ugn.

m Faststéll tillagningstiden i de vanliga
funktionerna genom att multiplicera
hojden péa kottet [cm] med tiden per
cm hojd [min/cm], beroende pa typ
av kott:

- Not/vilt: 15-18 min/cm

- Flask/kalv/lamm: 12-15 min/cm

- Rostbiff/filé: 810 min/cm

m Kontrollera i regel efter den kortare
tiden om maten &r klar.

I M Chef-funktioner blir tillagningstiden
kortare an for vanliga funktioner.

Ta hjalp av kokboken for din dia-
logugn.

Tips
- Tillagningstiden férlangs cirka

20 minuter per kg for djupfryst kott.
- Djupfryst kétt upp till en vikt pa ca

1,5 kg kan stekas utan att man tinar
det innan.

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en dversikt dver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade varden
i avsnittet “Huvud- och undermenyer”.

Vilj funktion Undervarme () i slutet av
tillagningstiden om det som tillagas
ska fa mer farg pa undersidan.

Anvand inte funktionerna M Chef + In-
tensivbakning och Intensivbak-

ning (&) fér stekning eftersom stek-
skyn blir for moérk.

Anvinda Automatikprogram
m Folj anvisningarna i displayen.

Ta hjélp av kokboken for din dia-
logugn.

Anvinda M Chef + Varmluft plus
och Varmluft plus

Dessa funktioner passar for att steka
kott-, fisk- och fagelratter som ska ha
en krispig yta och till stekar gjorda pa
rostbiff och filé.

| funktionen Varmiuft plus kan du kan
tillaga ratter pa lagre temperaturer an
med Over-och undervéarme (Z), eftersom
varmen férdelas direkt dver tillagnings-
utrymmet.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
falshojden.
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Stekning

Anvianda M Chef + Stekautomatik
och Stekautomatik

Dessa funktioner passar for att steka
kott-, fisk- och fagelratter som ska ha
en krispig yta och till stekar gjorda pa
rostbiff och filé.

Under bryningsfasen varms tillagnings-
utrymmet forst upp till en hég brynings-
temperatur (cirka 230 °C). Nar denna
temperatur &r nadd regleras ugnen ner
till den instéllda tillagningstemperatu-
ren.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
falshojden.

Anvanda M Chef + Kombitillag-
ning och Kombitillagning

Anvand dessa funktioner for tillagning
med angtillforsel.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
falshojden.

Anvinda M Chef + Over- och under-
virme och Over-och undervar-

me (—]

Anvéand denna funktion fér bakning av
traditionella recept. Om du anvénder re-
cept fran aldre kokbdcker ska du stélla
in temperaturen 10 °C I&gre 4n vad som
anges. Tillagningstiden férandras inte.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
falshéjden.
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Stektermometer

Stektermometern mojliggdr en exakt
Overvakning av temperaturen under
tillagningen.

Sa fungerar det

Stick in stektermometerns metallspets
anda till handtaget i det som ska
tillagas. | metallspetsen finns en tempe-
ratursensor som mater karntemperatu-
ren inuti maten under tillagningen. Karn-
temperaturens 6kning visar hur langt
tillagningen har kommit. Beroende pa
om du vill att stekgraden ska vara medi-
um eller genomstekt stéller du in en
l&gre eller hégre k&rntemperatur.

Du kan stélla in en karntemperatur pa
upp till 99 °C. Anvisningar om karntem-
peraturen for olika typer av mat hittar du
i tillagningstabellerna i slutet av detta
dokument.

Tillagningar med och utan stektermo-
meter har en liknande tillagningstid.



Stekning

Viktiga anvisningar fér anvandning

- Kottet kan laggas i ett kokkarl eller pa
gallret.

- Stektermometerns metallspets maste
vara helt instucken i det som tillagas
och ungefér na karnan.

- Vid tillagning av fagel ar det lampligt
att sticka in metallspetsen i den tjock-
aste delen av brostet. Kann igenom
koéttbiten med tummen och pekfingret
for att hitta det tjockaste stéllet.

- Metallspetsen far inte komma at
nagot ben och den far heller inte vara
instucken vid stallen med mycket fett.
Fettvdvnad och ben kan leda till att
tillagningen stangs av for tidigt.

- Fo6r valdigt marmorerat, randigt kott,
valj den hdgre kérntemperaturen i
tillagningstabellerna.

- Vid anvandning av aluminiumfolie
eller stekpase ska stektermometern
stickas genom folien &nda in till kott-
ets karna. Du kan ocks3 lata stekter-
mometern sitta i kottet innanfor folien.
Tank pa att folja anvisningarna fran
tillverkaren av folien.

Anvanda stektermometer

m Stick in stektermometerns metall-
spets ordentligt i maten.

Om du vill tillaga flera kéttbitar samti-
digt s séatter du termometern i kottbi-
ten som &r hogst.

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.

@

R :
e =

m Stick in stektermometerns anslut-
ningskontakt i uttaget tills du hér att
den sitter fast.

m Stang luckan.
m Valj funktion eller automatikprogram.

m Stéll in temperatur och kdrntempera-
tur om det behdvs.

For automatikprogrammen &r kdrntem-
peraturerna redan programmerade.

Fo6lj anvisningarna i displayen.

Tillagningen ar avslutad nar k&rntempe-
raturen ar nadd.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Stektermometern kan bli varm. Du
kan branna dig pa stektermometern.
Anvand grythandskar nér du ska ta
ut stektermometern fran anslutnings-
kontakten.
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Stekning

Starta tillagning med stektermometer

Du kan aven lata starta tillagningen vid
en senare tidpunkt.

m Vilj Andra | Oppna ytterlig-are instalining-
ar och stall in en tid i faltet Start ki..

m Valj automatilprogrammen Starta se-
nare.

Tidpunkten for avslutad tillagning kan
uppskattas pa ett ungefar eftersom
tillagning med stektermometer ungefér
motsvarar tillagning utan stektermome-
ter.

Du kan inte stélla in Tilagningstid och Klar
kl. samtidigt eftersom den totala tillag-
ningstiden beror pa nér karntemperatu-
ren har uppnatts.
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Restvarmeanvandning

Kort innan tillagningen ar slut stangs
ugnsvarmen av. Restvarmen racker till
for att avsluta tillagningen.

Denna automatiska anvandning av res-
tvdrme sparar energi.

| displayen visas denna energisparfunk-
tion med Energisparfas. Den uppmatta
karntemperaturen visas da inte langre.

Kylflakten fortséatter att g& och bero-
ende pa funktion dven varmluftsflakten.

Om den instéllda kdrntemperaturen nas,
visas Frocessen 4r avslutad och en signal
ljuder, om ljudsignalen ar aktiverad.

Tips! Stick in stektermometern p3 ett
annat stélle och upprepa tillagningen
om maten annu inte &r tillagad pa det
séatt du onskar.



Grillning

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Om du grillar med 6ppen lucka s&
kommer inte den varma luften att le-
das via kylflakten. Darfor blir vred
och sa vidare varma.

Sténg darfér luckan nér du grillar.

Tips for grillning

Forvarmning kravs vid grillning.
Forvarm ugnen med varmeelementet
for dvervarme och grill i cirka 5 minuter.

Skolj av kott snabbt under kallt, rinn-
ande vatten och torka av det. Salta
inte kottskivorna innan du grillar dem
eftersom kottsaften da sipprar ut.

Magert kétt kan du pensla med olja.
Anvand inga andra fetter eftersom de
|att kan bli fér mérka och aven boérja
ryka.

Putsa till platta fiskbitar och skivor
och salta dem. Du kan &ven droppa
Over citronsaft pa fisken.

Anvéand langpannan med gallret pa.
Lagg &ven grill- och stekplaten, om
du har sddan, emellan dem vid de
vanliga funktionerna. Grill- och stek-
platen skyddar kottsaft som droppar
ner fran att brannas vid s& att den kan

anvandas.

Anvand inte bakplaten.

- Pensla olja p& gallret och ldgg sedan
pé det som ska grillas.

Anvisningar for tillagningsta-
bellerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av
dokumentet.

m Beakta angivna temperaturer, falshéj-
der och tider. Hansyn &r tagen till oli-
ka kottbitar och matlagningsvanor.

m Kontrollera om maten ar klar efter den
kortare tiden.
Vilja temperatur §

m Valj den lagre temperaturen. Vid
hdgre temperaturer &n de som anges
far kottet visserligen farg men blir inte
genomstekt.

Vilja falshéjd

m Valj falshojd beroende pé tjockleken
pa det du ska tillaga.

m Skjut in det som ska tillagas pa tredje
eller fjarde falshojden.

m Skjut in bitar med st6rre diameter pa
forsta eller andra falshéjden.
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Grillning

Vilja tillagningstid @

m Grilla platta kott- eller fiskbitar cirka
6-8 minuter per sida.
Tank pa att skivorna ska vara ungefar
lika tjocka sa att grilltiderna inte skiljer
sig at alltfor mycket.

m Kontrollera i regel efter den kortare
tiden om maten &r klar.

m For att kontrollera hur langt tillag-
ningen har kommit trycker du pa
kottet med en sked. Sa ser du hur
mycket kottet har stekts.

- english/rosé
Kottet ar fortfarande mycket elastiskt
och ar fortfarande rétt pa insidan.

- medium
Kottet ger efter lite och &r rosa pa in-
sidan.

- well done
Kottet ger knappt efter alls och ar ge-
nomstekt.

Tips! Om ytan pa lite storre kottbitar re-
dan har fatt en ganska mork farg men
kottet fortfarande inte ar fardigt sé skju-
ter du in det pa en lagre falshojd eller
minskar grilltemperaturen. D4 blir inte
ytan for mork.

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en dversikt dver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade varden
i avsnittet “Huvud- och undermenyer”.

Stektermometerns plast kan smalta
vid mycket hdga temperaturer.
Anvand inte stektermometern i grill-
funktionerna.

Férvara inte stektermometern i tillag-
ningsutrymmet.
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Anvinda M Chef + Grill stor och
Grill stor (]

Anvand dessa funktioner for grillning av
stora mangder platta grillbitar och grati-
nering i stora formar.

| funktionen M Chef + Gril stor
tillagas maten invandigt genom elektro-
magnetiska vagor och samtidigt utifran
genom hela ytan med 6vervarme-/grill-
varmeelementet. P& s& sétt blir grilltiden
kortare i jamforelse med funktionen Grill

stor (7).

Anvinda Grill liten (]

Anvand denna funktion for grillning av
mindre mangder platta grillbitar och
gratinering i sma formar.

Endast det inre omrédet i elementet for
Overvarme/Grill blir glédande rott for att
producera varmen som behdvs.

Anvinda M Chef + Varmluftsgrill
och Varmluftsgrillning

Dessa funktioner passar for att grilla
kott som &r lite tjockare (till exempel
kyckling).

| funktion M Chef + Varmiuftsgril
tillagas maten invandigt genom elektro-
magnetiska vagor och samtidigt utifran
genom att varmeelementet for Gvervar-
me och grill och flakten aktiveras om-
vaxlande. P& s& satt blir grilltiden kor-
tare i jamforelse med funktionen Yarm-

luftsgrilning C&].



Rengoring och skotsel

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehéren.
Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéret svalna av
innan du rengdr dem foér hand.

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

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

Anvand aldrig angrengorare for ren-

goring.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med olamp-
liga rengéringsmedel. Dialogugnens
front ar sarskilt kanslig fér ugnsren-
goéringsmedel och avkalkningsmedel.
Alla ytor ar repkansliga. Repiga glas-
ytor kan under vissa omstandigheter
ga sonder.

Ta bort rester fran saddana rengor-
ingsmedel pa en gang.

Olampliga rengéringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du

undvika féljande vid rengdring:

- rengodringsmedel som innehaller
soda, ammoniak, syra eller klorid

- kalklésande rengéringsmedel pa
fronten

- skurmedel i pulver eller flytande form

- rengoringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

- rengodringsmedel for rostfritt stal
- diskmaskinsrengéringsmedel

- rengdringsmedel for glas eller fons-
terputsmedel

- rengdringsmedel fér glaskeramikhall-
ar

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

- rengdringssvampar for glaskeramiska
ytor

- vassa metallskrapor
- stalull

- punktuell rengéring med mekaniskt
rengdringsmedel

- ugnsrengdringsmedel

- rostfria stalbollar.

Om smuts far bita sig fast en langre
tid kan det handa att den inte gar att
fa bort. Om du anvander ugnen ofta
utan att gbra rent den emellan an-
vandningarna kan ugnen bli svarare
att gbra rent.

Det bésta &r att alltid ta bort smuts
direkt.

Tillbehoren kan inte diskas i diskma-
skin.

Tips! Smuts/rester som till exempel
fruktsaft och kaksmet &r lattare att fa
bort sa lange ugnen fortfarande ar
varm.
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Rengoring och skotsel

Ta bort normal smuts

Runt omkring tillagningsutrymmet
finns en 6mtalig glastatning som téat-
ning mot luckan som kan ta skada av
repor och sé vidare.

Rengor inte tatningen om det inte ar
absolut nédvandigt.

Runt omkring luckan finns tva tat-
ningar.
Ta aldrig bort dessa tatningar.

Ta bort normal smuts

m Normal smuts tar du lattast bort
direkt med varmt vatten, handdisk-
medel och en ren disktrasa eller med
en ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Var noga med att f& bort rester fran
rengdringsmedel med vatten.
Denna rengdring &ar speciellt viktigt att
gora pé ytor med PerfectClean
eftersom rester av rengdéringsmedel
paverkar den smutsavvisande effek-
ten.

m Torka dérefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Stektermometern far inte laggas i
vatten eller diskas i maskin eftersom
den da kan forstoras.
Stektermometern ska endast reng6-
ras med en fuktig trasa.
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Ta bort hart fastsittande smuts

Forandringar i farg och matta stéllen
pa emaljerade ytor kan uppsta av
fruktsaft och stekrester. Dessa flackar
paverkar dock inte nagra funktioner.
Forsok inte ta bort dessa till varje
pris. Anvand bara de hjdlpmedel som
anges.

m Avlagsna fastsittande smuts med en
rengoringsskrapa eller rostfri stalboll,
varmt vatten och handdiskmedel.

Anvanda ugnsrengoéringsmedel

m Vid mycket svar smuts s stryker du
pa Mieles ugnsrengoringsmedel pa
den kalla PerfectClean-ytan.

Om ugnsspray hamnar i mellanrum
och 6ppningar sa uppstar stark lukt
under paféljande tillagningar.

Spruta aldrig ugnsspray pa ugnsta-
ket.

Spruta ingen ugnsspray i mellanrum-
met och 6ppningarna pa ugnsvagg-
arna och ugnens bakre véagg.

m L&t sedan ugnsrengoringsmedlet ver-
ka enligt anvisningarna pa forpack-
ningen.

Ugnsrengoringsmedel fran andra till-
verkare far bara anvéandas pa kalla ytor
och far inte verka langre an 10 minut-
er.

m Nar det har verkat kan du ocksa an-
vanda den harda sidan pa en disk-
svamp.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengéringsmedel med vatten.

m Torka ytorna torra med en mjuk trasa.



Rengoring och skotsel

Rengéra tillagningsutrymmet
med Pyrolys

Férutom manuell rengéring kan du &ven
rengora tillagningsutrymmet med funk-

tionen Pyrolys (&].

Under pyrolysen varms tillagningsut-
rymmet upp till dver 400 °C. Den héga
temperaturen |6ser upp all befintlig
smuts som blir till aska.

Det finns 3 pyrolysldgen med olika tider:

- Lage 1 for smuts som ar latt att f&
bort

- L&ge 2 for smuts som ar svarare att
fa bort

- Lage 3 for smuts som &r mycket svar
att fa bort

Luckan spérras automatiskt nar pyroly-
sen startar. Du kan inte ppna den igen
férrén rengodringsprocessen ar avslutad.

Pyrolysens start kan skjutas fram for att
till exempel utnyttja nattaxa for el.

Nar pyrolysen ar avslutad kan du enkelt
ta bort de pyrolysrester (till exempel as-
ka) som har bildats beroende pa smut-
sighetsgrad.

Forbereda pyrolys

Tillbehdr som inte ar Idampade for py-
rolys skadas av de héga temperatur-
er som uppstar under pyrolysen.

Ta ut alla tillbehér som inte tal py-
rolys ur tillagningsutrymmet innan du
startar pyrolysen. Detta géller dven
for tillbehér som kopts i efterhand
som inte tal pyrolys.

Féljande tillbehér kan vara kvar i ugnen
under pyrolysrengdéringen:

— Ugnsstegar
— Galler HBBR 52

m Ta ut alla tillbehor som inte tal py-
rolys.

m Skjut in gallret pa den forsta falshoj-
den.

Grov smuts i tillagningsutrymmet kan
orsaka stark rokutveckling.
Foérandringar i farg och matta stéllen
pa emaljerade ytor kan uppsté av
matrester som har brants fast.

Innan du startar pyrolysen ska du ta
bort grévre smuts ur ugnen och skra-
pa bort fastbrdnda rester med
glasskrapan.
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Rengoring och skotsel

Starta pyrolys

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Vid pyrolys varms dialogugnen upp
mer an vid normal drift.

Se till att barn inte tar pa dialogug-
nen under pyrolysen.

m Valj Skotsel ©.

m Valj Pyrolys.

m Valj pyrolyslage efter hur smutsig
ugnen &r.

m Bekrafta med OK.

Fo6lj anvisningarna i displayen.

m Bekrafta med OK.

Du kan starta pyrolysrengdringen direkt
eller flytta tidpunkten for start.

Starta pyrolys direkt

m For att starta pyrolysen direkt, valj
Starta direkt.

m Bekrafta med OK.
Pyrolysen startar.

Luckan sparras automatiskt. Sedan
startar ugnsbelysningen och kylflakten
automatiskt.

Den &terstdende tiden for pyrolysen
visas. Denna tid kan inte andras.

Om du har stéllt aggklockan hérs en
ljudsignal nar dggklockans tid har rak-
nats ner, ) blinkar och tiden raknas
upp. Néar du trycker pa touchknapp-
en [ stings ljud- och ljussignalen av.
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Starta pyrolys med férdréjning

m For att starta pyrolysen med férdréj-
ning, valj Starta senare.

m Bekrafta med OK.

m Ange en tidpunkt nédr pyrolysen ska
starta.

m Bekrafta med OK.

Luckan spérras automatiskt. | displayen
visas Start kl. och den instéllda startti-
den.

Med alternativet Andra har du méjlighet-
en att andra starttiden &nda fram till
starttidpunkten.

Né&r tidpunkten for start ar inne aktive-
ras ugnsvarmen och kylflakten automa-
tiskt och den kvarvarande resttiden
visas i displayen.

Avsluta pyrolys

Nar resttiden har raknats ner s& visas
ett meddelande i displayen om att luck-
an lases upp.

N&r luckan har lasts upp visas Proces-
sen &r avslutad och en signal hors.

m Stang av dialogugnen.

Bade ljud- och ljussignalen sténgs av.

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Efter pyrolysen avslutats ar dialogug-
nen mycket varm. Du kan branna dig
pa varmeelement, tillagningsutrym-
met och tillbehéren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéret svalna innan
du tar bort eventuella rester fran py-
rolysen och smdrjer ugnsstegarna
med fett.



Rengoring och skotsel

m Rengor tillagningsutrymmet och de
tillbehor som tal pyrolys fran eventu-
ella rester som bildats fran pyrolysen
(till exempel aska) beroende pa smut-
sighetsgrad.

m Hall ett par droppar matolja som tal
hoéga temperaturer pa hushéllspapper
och smérjer in ugnsstegarna.

De flesta rester kan du fa bort med
varmt vatten, handdiskmedel och en
ren disktrasa eller med en ren, fuktig
mikrofibertrasa.

Runt omkring tillagningsutrymmet
finns en 6mtalig glastatning som téat-
ning mot luckan som kan ta skada av
repor och sé vidare.

Om det inte ar absolut nddvandigt sa
ska du inte rengdra denna tatning.

Emaljerade ytor kan missfargas per-
manent pa grund av olika typer av
fruktsafter. Dessa fargférandringar
paverkar emellertid inte emaljens
egenskaper.

Férsok inte ta bort dessa till varje
pris.

Pyrolys avbryts
Féljande leder till avbrott i pyrolysen:
- Du stanger av dialogugnen.

- Ett stromavbrott sker.

Generellt sett sa fortsatter ugnsluckan
att vara sparrad efter att pyrolysen har
avbrutits tills ugnstemperaturen har
sjunkit till under 280 °C.

N&r du sténger av dialogugnen visas
Stanga av maskinen?.

m For att avbryta pyrolysen véljer du Ja.

Luckan lases upp sé& snhart temperaturen
i ugnen har sjunkit under 280 °C och di-
alogugnen stangs av.

m Om du vill fortsatta med pyrolysen
valjer du Mej.

Pyrolysen fortsatter.

Nar strommen kommer tillbaka efter ett
strdmavbrott visas Pyrolys-avbrott i dis-
playen.

Luckan lases upp nar ugnstemperatu-
ren har sjunkit till under 280 °C.

En signal hérs och Processen ar avslutad
visas.

m Valj touchknappen “D.
m Starta pyrolysen pa nytt.
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Rengoring och skotsel

Avkalkning

Angsystemet bér, beroende pa vattnets
hardhetsgrad, avkalkas regelbundet.

Du kan nar som helst avkalka ugnens
angsystem.

Efter ett bestdmt antal tillagningar upp-
manas du automatiskt att avkalka ugn-
en for att funktionen alltid ska fungera
felfritt.

De tio tillagningsomgangarna fram till
avkalkning visas och réknas ner. Dar-
efter sparras anvandningen av funktio-
ner och automatikprogram med angtill-
forsel.

Dessa funktioner kan du anvanda igen
s& snart du har avkalkat ugnen. Du kan
anvanda alla andra funktioner och auto-
matikprogram utan angtillforsel.
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Avkalkningens férlopp

Om du har startat en avkalkningspro-
cess maste du ocksa slutfora den.

Den kan inte avbrytas.

Avkalkningen tar cirka 90 minuter och
innehaller flera olika steg:

. Férbereda avkalkning

. Suga in avkalkningsvatska
. Inverkningsfas

. Genomspolning 1

. Genomspolning 2

. Genomspolning 3

N OO 0o~ WD =

. Férangning av restvatten




Rengoring och skotsel

Férbereda avkalkning

Du behdver ett karl som rymmer cirka
1 liter.

For att du inte ska behdva halla karlet
med avkalkningsvétska under pafyll-
ningsroret, medfdljer en plastslang
med hallare vid leverans.

For ett sa bra rengoéringsresultat som
majligt rekommenderar vi att du anvén-
der de speciellt framtagna avkalk-
ningstabletterna fran Miele.

Tips! Du kan kdpa fler avkalkningsta-
bletter i Mieles webbutik, hos Miele ser-
vice eller hos en Miele aterférséljare.

Andra avkalkningsmedel, som férutom
citronsyra ocksa innehaller andra syror
och/eller som kan innehalla till exem-
pel klorider kan skada ugnen.

Dessutom kan det hénda att resultatet
inte blir optimalt om koncentrationen
inte ar korrekt.

m Fyll kérlet med cirka 600 ml kallt kran-
vatten och lat en avkalkningstablett
I6sas upp helt i vattnet.

Genomfdra avkalkning
m VAlj Skotsel ©.
m Valj Avkalkning.

Om funktionerna och automatikpro-
grammen med angtillférsel redan &r
spérrade kan du starta avkalkningen
direkt genom att trycka pa OK.

m Skjut in ldngpannan pa den Oversta
falshdjden tills det tar stopp for att
samla upp avkalkningsmedlet. Be-
krafta anvisningen med OK.

\
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m Stall karlet med avkalkningsvéatska pa
tillagningsutrymmets botten.

m Fast den ena anden av plastslangen
péa pafyliningsroret. Satt den andra
anden i karlet med avkalkningsmedel
och fast den med héllaren i kérlet.

m Bekrifta med OK.

Insugningen startar. Pumpljud hérs.

Du kan nu ndr som helst avbryta och
fortsatta insugningen genom att valja
Stopp eller Start.

Den mangd avkalkningsmedel som i
sjalva verket sugs in kan vara mindre &n
den som krévs, sa att rester finns kvar i
kérlet.

97



Rengoring och skotsel

Ett meddelande om att insugningen ar
avslutad visas.

m Bekrafta med OK.

Inverkningsfasen startar. Du kan folja
tidsforloppet.

m Lat karlet sta kvar i tillagningsutrym-
met med den anslutna slangen och
fyll pa cirka 300 ml vatten eftersom
systemet suger upp mer vatska under
inverkningsfasen.

Ungefér var 5:e minut suger systemet
upp vatska. Pumpljud hors.

Kylflakten &r pa under hela processen.

Vid slutet av inverkningsfasen ljuder en
signal.

Spola angsystemet efter inverknings-
fasen

Efter inverkningsfasen méste angsyste-
met spolas igenom fér att ta bort rester
av avkalkningsmedlet.

For detta pumpas cirka 1 liter farskt
kranvatten tre ganger genom angsyste-
met och samlas sedan upp i langpan-
nan.

m Ta ut lAngpannan med avkalknings-
vatska, tdm den och skjut in den igen
pa den Gversta falshojden.

m Ta ut plastslangen ur karlet.

m Ta ut kérlet, skdlj det ordentligt och
fyll det med cirka 1 liter farskt kran-
vatten.

m Stall tillbaka karlet i tillagningsutrym-
met, fast plastslangen i kérlet och
stang luckan.

m Bekrafta med OK.
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Insugningen fér den férsta genom-
spolningen startar.

Vattnet spolas genom angsystemet och
samlas upp i langpannan.

Anvisningar for férberedelser fér den
andra genomspolningen visas.

m Ta ut lAngpannan, tém den och skjut
in den igen péa den Oversta falshoj-
den.

m Ta ut plastslangen ur karlet och fyll
det med cirka 1 liter farskt kranvatten.

m Stéll tillbaka karlet i tillagningsutrym-
met och fast plastslangen i karlet.

m Bekrifta med OK.

m Gor samma sak for den tredje ge-
nomspolningen.

Lat langpannan vara kvar i tillagnings-
utrymmet med vattnet fran den tredje
genomspolningen under férangningen
av restvatten.




Rengoring och skotsel

Férangning av restvatten

Efter den tredje genomspolningen star-
tar férangningen av restvatten.

m Ta ut kérlet och slangen ur tillag-
ningsutrymmet.

m Sténg luckan.
m Bekrafta med OK.

/N Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattenanga kan orsaka svar skall-
ning.

Oppna inte luckan under denna pro-
cess.

Ugnsvarmen aktiveras och tiden for for-
angningen visas.

Tidsangivelsen korrigeras automatiskt
efter faktisk mangd restvatten.

Avsluta avkalkning

| slutet av férangningen av restvatten
visas ett informationsfénster med anvis-
ningar fér rengdring efter avkalkningen.

m Bekrafta med OK.

En signal hérs och Processen ar avsiutad
visas.

m Stang av dialogugnen med knappen
P&/Av O.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Dialogugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa varmeelement,
tillagningsutrymmet och tillbehdren.
Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengdr dem fér hand.

m Ta ut langpannan med den uppfanga-
de vatskan.

m Rengor till sist det avsvalnade tillag-
ningsutrymmet fran eventuell fuktbe-
laggning och rester av avkalknings-
medel.

m Sténg ugnsluckan forst nér tillag-
ningsutrymmet ar torrt.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Du kan sjalv atgarda de flesta fel och stérningar som uppstar vid daglig anvand-
ning av din produkt. | manga fall kan du da spara tid och kostnader eftersom du
inte behdver kontakta Miele service.

Nedanstaende tabeller &r till hjalp for att hitta orsaken till ett fel och atgérda det.

Problem

Orsak och atgard

Displayen &r slackt.

Du har valt installningen QuickTouch | Av. Darfor ar

displayen slackt nér dialogugnen ar avstangd.

m Nar du sétter pa dialogugnen visas huvudmenyn.
Om du vill att klockan alltid ska visas ska du vélja
installningen QuickTouch | P4 klocka.

Dialogugnen har ingen strom.
m Kontrollera om sdkringen har 16st ut. Ring en elek-
triker eller Miele service.

Det hérs ingen
ljudsignal.

Ljudsignalerna &r avstédngda eller for tyst instéllda.
m Koppla in ljudsignalerna eller héj ljudstyrkan med
Instéliningar | Ludstyrka | Ludsignaler.

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demolaget &r aktiverat.

Du kan vélja menypunkter i displayen och anvanda

touchknappar men tillagningsutrymmet varms inte

upp.

m Avaktivera demolaget med Instéliningar | Butik | De-
molage | Av.

Driftspérr & visas nér du
kopplar in displayen.

Driftspérren (& &r aktiverad.

m Du kan avaktivera driftsparren fér en tillagnings-
process genom att trycka pa symbolen (& i minst
6 sekunder.

m Om du vill avaktivera driftsparren permanent véljer
du instéliningen Sakerhet | Driftsparr (& | Av.

Stromavbrott -processen
avbrits visas i displayen.

Strommen bréts. Darfor avbrots en pagaende tillag-
ning.

m Stang av dialogugnen och satt sedan pa den igen.
m Starta tillagningen pa nytt.

12:00 visas i displayen.

Strémmen var borta i mer &n 200 timmar.
m Stall nu in aktuell tid och datum.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Maximal drifttid har uppnéatts
visas i displayen.

Dialogugnen har varit paslagen under ovanligt lang

tid. Sakerhetsavstangningen aktiverades.

m Bekrafta med OK. Radera meddelandet Frocessen
ar avslutad gennom att trycka péa touchknappen <.

Nu kan du anvanda dialogugnen igen.

F32 visas i displayen.

Lucklaset for pyrolys aktiveras inte.

m Sténg av dialogugnen och séatt sedan pa den igen.
Starta sedan den 6nskade pyrolysen pa nytt.

m Om anvisningen visas igen, kontakta Miele service.

F33 visas i displayen.

Lucklaset for pyrolys éppnas inte.

m Sténg av dialogugnen och satt sedan pa den igen.

m Om lucklaset inte lases upp, kontakta Miele ser-
vice.

/N Fel och en felkod
som inte anges hér
visas i displayen.

Ett problem som inte gar att atgarda sjalv.
m Kontakta Miele service.

Funktionen ar inte tillganglig
for tilfallet visas i display-
en nér du har valt funk-
tionen Avkalkning.

Angsystemet ar defekt.
m Kontakta Miele service.

Fuktighetsstyrningen ar de-
fekt -automatikprogrammen
kors utan fuktighet visas i
displayen nar du valt ett
automatikprogram.

Angsystemet ar defekt.

m Kontakta Miele service.
Du kan &ven anvanda automatikprogrammet utan
angtillforsel.

Vid en tillagning med
angtillférsel sugs inget
vatten in.

Demoléaget &r aktiverat. Du kan vélja menypunkter i

displayen och anvanda touchknappar men angsys-

temets pump fungerar inte.

m Avaktivera demolaget med Instéliningar | Butik | De-
molage | Av.

Forangningssystemets pump ar defekt.
m Kontakta Miele service.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Vid tillagning med en
M Chef-funktion har
kylflakten ett mycket
hogt varvtal.

Dialogugnen kan bli varmare i M Chef-funktionerna

an vid de vanliga funktionerna. Efter tillagningen re-

duceras varvtalet automatiskt.

m Om detta uppstar ofta ska du kontrollera inbygg-
nadssituationen (se avsnittet “Installation”).

Vid mycket sma mangder mat i tillagningsutrymmet

(till exempel om man graddar 2 smafranskor) varms

dialogugnen upp mer an vid stdérre méngder.

m Undvik sa langt det gér att tillaga sa sma mangder
i tillagningsutrymmet.

Efter avslutat program
hérs driftljud fran ugn-
en.

Kylflakten &r fortfarande aktiverad efter tillagningen
(se avsnittet “Installiningar — Fortsatt drift for kyl-
flakt”).

Dialogugnen har
sténgts av av sig sjalv.

Dialogugnen sténgs av automatiskt for att spara en-
ergi om den inte anvands inom en viss tid efter att
man satte pa den eller efter slutet pa en tillagning.
m Satt pa dialogugnen igen.

Maten tillagas inte
jamnt.

Om maten bryns for intensivt pa vissa stéllen har en
for hdg temperatur valts.
m Stéll in en l&gre temperatur.

Om maten &r for hard eller torr pa vissa stéllen har en

fér hog intensitet valts.

m Stéll in en l&gre intensitet eller tillfér farre Gourmet
Units.

Den mjuka kakan/bak-
verket ar inte klart efter
den tid som anges i
tillagningstabellen.

Den valda temperaturen avviker fran receptet.
m Valj den temperatur som motsvarar receptet.

Mangden ingredienser avviker fran receptet.

m Kontrollera om du har férandrat receptet. Om du
har lagt till mer vatska eller agg blir degen fuktiga-
re och behdver bakas under l&ngre tid.

Maten har inte brynts
tillrackligt efter att in-
stéllt antal Gourmet
Units tillférts.

En for l1ag temperatur har stéllts in.

m Stéll in en hogre temperatur. For att bryna den mer
intensivt kan du tillaga maten med bara den vanli-
ga funktionen utan Gourmet Units pa slutet.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Den mjuka kakan/bak-
verket blir ojamnt grad-
dat pa ytan.

Du gar valt en felaktig temperatur eller falshojd.

m En viss skillnad nér det géller fargen férekommer
alltid. Om gréaddningen ar mycket ojamn bér du
kontrollera att temperaturen och falshéjden ar ratt.

Bakformens material och/eller farg passar inte funk-

tionen.

m | funktion M Chef + Over- och undervarme och
Over-och undervarme (=] &r det inte lampligt att an-
vanda ljusa eller blanka bakformar. Anvand matta
och morka bakformar.

m Anvand helst bakformar av metall i M Chef-funk-
tionerna. Vid bakformar av silikon, glas eller kera-
mik och med en silikonmatta under formen kan det
hénda att undersidan bryns mindre.

Katalysatorn for luktreducering &r pa. Kénsliga saker
som bakas som till exempel tartbottnar eller smabrod
kan gradddas ojamnt.

m Valj instéllningen Katalysator | Av.

Efter pyrolysen finns det
fortfarande kvar smuts i
tillagningsutrymmet.

Under pyrolysen forbrdnns smutsen och blir aska.

m Denna aska tar du lattast bort direkt med varmt
vatten, handdiskmedel och en ren disksvamp eller
med en ren, fuktig mikrofibertrasa.

Om det finns kvar grov smuts startar du pyrolysen
igen och véljer eventuellt en langre tid.

Nar du skjuter in och/
eller drar ut tillbehéret
hors ljud.

Att skjuta in och ta ut tillbehor pa ugnsstegarnas py-

rolysbestandiga ytskikt leder till en friktionseffekt.

m For att undvika denna friktionseffekt héller du ett
par droppar matolja som tal héga temperaturer pa
hushallspapper och smarjer in ugnsstegarna. Upp-
repa detta efter varje pyrolys.

Ugnsbelysningen tands
inte.

Ugnsbelysningen ar defekt.
m Kontakta Miele service.
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Miele service

Fa hjalp vid eventuella stor-
ningar
Om det uppstar fel som du sjalv inte

kan atgarda, var god kontakta din Miele
aterforsaljare eller Miele service.

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

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

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

Du hittar den har informationen pa typ-
skylten som syns pa frontramen nar
luckan ar 6ppen.
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Mieles garanti
Garantitiden for produkten ar tva ar.

Du hittar mer detaljerad information om
garantivillkoren i garantih&ftet.



Installation

Inbyggnadsmatt

Mattangivelserna anges i mm.

Inbyggnad i ett ver- eller underskap

Om dialogugnen ska byggas in under en hall s& méaste du beakta inbyggnadsan-
visningarna och héllens inbyggnadshdjd.
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Installation
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Installation

Anslutningar och ventilation

596

/Q?

@ Vy framifran
(2 Natanslutningskabel, langd = 2000 mm
® Ingen anslutning i detta omrade

(@ Ventilationsutsnitt min 150 cm?
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Installation

Bygga in dialogugnen

Anvand endast dialogugnen nér den
ar inbyggd. P4 sa vis garanteras en
sédker funktion.

For att kunna fungera maste dia-
logugnen ha tillracklig ventilation.
Kylluften far inte varmas upp av an-
dra varmekallor.

Nar du bygger in ugnen maste du
déarfor ténka pa:

Det inte far finnas nagon bakre vagg i
inbyggnadsskapet.

Att inte mellanbotten som dialogug-
nen stélls p4, ligger mot vaggen.

Att du inte monterar fast nagra var-
meskyddslister mot sidovaggarna i
inbyggnadsskapet.

m Bryt strdmmen till n&tanslutningsdo-
san innan dialogugnen byggs in.

m Anslut dialogugnen till elen.

Luckan kan skadas om du bér dia-
logugnen i handtaget.

Bar den i handtagen som sitter pa
sidorna.

m Skjut in dialogugnen i inbyggnads-
skapet och rikta den.

m Oppna luckan.
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m Fall fram pafyliningsroret till vanster
under mandverpanelen.

m Fast dialogugnen pé sidovaggarna i

inbyggnadsskapet med de medfdljan-

de skruvarna.



Installation

Elanslutning

Dialogugnen ar utrustad med anslut-
ningsklar natanslutningskabel och stick-
propp for vaxelstrdm 50 Hz, 220-240 V.

Sakringen maste vara pa minst 16 A.

Anslutning far endast goras till en jor-
dad kontakt som &r installerad enligt
gallande foreskrifter. Elanslutningen
maste utforas enligt gallande foreskrift-
er.

Dialogugnen ska positioneras sa att
stickproppen kan nas.

Om uttaget inte &r tillgangligt eller om
man ska ha fast anslutning maste ett
frankopplingsdon finnas pa installa-
tionsplatsen.

Som frankopplingsdon géller en till-
ganglig strdombrytare med ett kontakt-
avstand pa minst 3 mm. Till detta hor
skyddssékring for strombrytare, sak-
ringar och kontaktorer (EN 60335).

N6dvandiga anslutningsdata framgar
av typskylten som finns pé frontsidan
av tillagningsutrymmet. Dessa data
maste stdmma Gverrens med de data
som géller for elnatet.

Vid kontakt med Miele uppge alltid:
- Modellbeteckning
- Tillverkningsnummer

- Anslutningsdata (natspanning/frek-
vens/maximalt anslutningsvarde)

Om anslutningskabeln ar skadad maste
en speciell ndtanslutningsledning in-
stalleras av Miele service.

Dialogugnen uppfyller kraven fér den
europeiska standarden EN 55011. Pro-
dukten tillhdr de maskiner som &r inde-
lade i grupp 2, klass B.

Grupp 2 innebar att produkten genere-
rar hdgfrekvent energi i form av elektro-
magnetiska vagor for att varma upp
livsmedel.

Produkter som tillhor klass B ar avsed-
da for anvandning i hushall.

Det ar mojligt att tidvis eller permanent
anvénda en fristdende eller icke natsyn-
kron energifdérsérjningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsys-
tem). Driften férutsatter att energifor-
sorjningsenheten foljer féreskrifterna
enligt EN 50160 eller liknande.

De skyddséatgarder som ska tas pa
uppstalliningsplatsen och i denna Miele-
produkt vad géller funktion och arbets-
satt maste dven sakerstéllas i fristdende
respektive icke natsynkron drift. Vid be-
hov ska atgarderna ersattas med likvar-
diga atgarder i installationen. Exempel-
vis enligt det som stér i aktuell publice-
ring fran VDE-AR-E 2510-2.
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Tillagningstabeller

Smet
:ﬁﬁ'ﬁgﬁﬁf rverk ) [°RC] g e [rfi)n] CF
Muffins (bakplét) 165 v | 2[150| || | 25-35 | -
150-160| - | 2 | = | = | 40-50 | -
Smémuffins (1 bakplat)* 150 -| 2| -| -]30-40| -
=) 170" | -| 2| -| - | 1525 -
Smamuffins (2 bakplétan)* 150" - |243] - | - | 3040 | -
Sandkaka (avlang form, 30 cm) 170 -| 2| ||| 3-45| -
=)|160-170"| - | 2 | = | - | 60-70 | -
Tigerkaka (avlang bakform, 200 - | 2 |200] ||| | 30-40 | -
30 cm/kransform, & 26 cm) =)| 170-180| - | 2| = | - | 60-70 | -
Tigerkaka (specialform fér “Gu- 200 - | 2 (250| ||| | 80-40 | -
gelhupf”, & 26 cm) (=) 170-180| V | 2 | - | - | 60-70 | -
Nétkaka (avlang form, 30 cm) 160 | - | 2 [250| ||| | 50-60 | V
150-160 | - | 2 | = | = | 65-75 | -
Nétkaka (kransform @ 26 cm) 160 v | 2 |270| ||| | 40-50 | -
150-160 | vV | 2 | = | - | 65-75 | -
Sockerkaka (kransform, 180 - | 21(280| ||| | 55-65 | -
& 26 cm) 150-160| - | 2 | - | - | 80-90 | -
Mijuk fruktkaka (bakplat) 180 | - | 2 [220] || | 2535 | V
160-170| - | 1 | = | = | 40-50 | V
Fruktkaka (form med léstagbara 160 v | 2 |300| || | 40-50 | V
kanter, & 26 cm) 160-170| - | 2 | = | = | 55-65 | V
Tartbotten (tartform, @ 28 cm) 160-170| - | 2 | = | = | 30-40 | -

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvérmning (beroende pa funk-

tion), {3} falshdjd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-

ningstid, CF Crisp function, [24] M Chef + Varmluft plus, (%] Varmluft plus, [(£] M Chef +
Over- och undervarme, EI Over-och undervarme, v pa, - av, -- stall inte in nagot varde

* Installningarna galler &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.

1 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
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Tillagningstabeller

Deg som knadas

Kakor/bakverk § o | e D
(tillbehan) Ol g | ¥ |5 GUIINT o | CF
Smakakor (1 bakplat) 150-160| - | 2 | = | = | 25-35 | -
Smakakor (2 bakplatar) 150-160 | - [2+3| - | - | 25-352| -
140 - | 2| -|-]1825]| -
dkakor (1 bakplat)*
Smakakor (1 bakplat) = 160" ~ 3 < Z 125030 =
Smakakor (2 bakplatar)* 140 - |243| - | - | 60-70%]| -
Tartbotten (tartform, @28 cm) |(=]|180-190'| - | 2 | - | - | 20-30 | -
Cheesecake (form med léstag- 155 - | 2200 | | 55-65 | -
bara kanter, & 26 cm) (=) 150-160| = | 2 | = | - | 85-95 | -
Appelpaj (form med I&stagbara 170 - 2] -1 -190-100| -
kanter, @ 20 cm)* = 180 -l 2| =1 =1 70-80 ]| -
Appelkaka med lock (form med 180 - | 2 [300| || | 40-50
|6stagbara kanter, @ 26 cm) =) 170-180| - | 2 | = | - | 65-75 | -
Fruktkaka med glasyr (form med| [8& 170 - | 2 |300| || | 45-55 | -
|6stagbara kanter, @ 26 cm) =) 160-170| = | 2| = | - | 65-75 | -
Fruktkaka med glasyr (bakplat) 180 - | 2 |250| || | 50-60 | V
160-170| - | 2 | = | - | 65-75 | V
Mérdegskaka sét (bakplat) 210-220| v | 1 |250| ||| | 35-45 | V
(=)] 190200 - | 2 | = | - | 55-65 | V

(] Funktion, § temperatur, §:* Snabbupp-varmning eller Férvéarmning (beroende pé funk-
tion ), [_37 falshéjd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
ningstid, CF Crisp function, M Chef + Varmluft plus, Varmluft plus, M Chef +
Over- och undervarme, (=) Over-och undervarme, M Chef + Intensivbakning, In-
tensivbakning, v p4, - av

* Installningarna galler &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.
1 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.

2 Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den an-
givna tillagningstiden ar férbi.
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Tillagningstabeller

Vetedeg
Kakor/bakverk § o | e D
(tillbehan) LI g | ¥ |5 GU|INT | CF
Gugelhupf (specialform fér 180 - | 2 (180| ||| | 40-50 | -
“Gugelhupf”, & 24 cm) (=)|170-180| - | 2 | - | = | 55-65 | -
Stollen (tysk julkaka) 170 - | 2180 || | 40-50 | -
150-160| - | 2 | - | - | 70-80 | -
Smuldegskaka med/utan frukt 190 - | 2200/ | | 3540 | V
(bakplat) (=)| 170-180| - | 2 | - | = | 45-55 | V
Mijuk fruktkaka (bakplat) 190 | - | 3 [200] || | 35-40 | V
=J| 200 |V |3|-|-|4555|V
Russinbréd (bakplét) 180 v | 2 [140| || | 20-30 | -
160-170| - | 2 | = | = | 35-45 | -
Vitt bréd (utan form), i tva tillag- 200 vlal-1- 124
ningssteg =" 100| || | 20-30 -
;/gtcl:r):;())d (avlang bakform, 500 v | 2 |170] ||| | 30-40°| -
Fullkornsbréd (avlang bakform, 220 v 25°
30 cm), i tva tillagningssteg 1802 _ 21 = |- 2535 |
Jasa vetedeg 303 | - | 2| -| -] 1560 -

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-
tion), 37 falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
ningstid, CF Crisp function, [2& M Chef + Varmiuft plus, (&) Varmluft plus, - M Chef +
Over- och undervirme, E] Over-och undervarme, (04 Kombitillagning med uppvarmnlngs-
typ Varmluft plus, (2] Kombitillagning med uppvarmningstyp Over-och undervirme, V' p4,
-av

1 Fortsatt tillagningen i den andrade funktionen.
2 Sank temperaturen efter den angivna tillagningstiden och fortsatt tillagningsprocessen.
3 L&agg ugnsgallret p& ugnsbotten och stéll karlet ovanpa.

4 2 angutslapp | Manuell/t: Utlos det forsta angutslappet direkt nar du har satt in maten och ut-
16s sedan nasta angutslapp efter 5 minuter.

5 2 angutslapp | Tidsstyrd: Utlos det forsta angutslappet 1 minut efter du har satt in maten och
utlos sedan nésta angutslapp efter 7 minuter.
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Tillagningstabeller

Deg med olja och kesella

:f.ﬁ'é?ﬁﬁf rverk L [°RC] ¥ |E5| GU|INT [r%n] CF
Smuldegskaka med/utan frukt 190 - | 3|200| || | 35-40 | V
(bakplat) (=)| 170-180| - | 3 | - | - | 45-55 | V
Smé inbakade &ppelkakor (bak- 180 - | 2 (130| || | 20-30 | -
plat) =)| 160170 - | 2 | - | - | 3040 | -

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvérmning (beroende pa funk-

tion), {3} falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), © Tillag-

ningstid, CF Crisp function, @2) M Chef + Varmluft plus, (&) M Chef + Over- och undervér-

me, (=] Over-och undervirme, v p4, - av

Sockerkakssmet

Kakor/bakverk 'S = S)
(tilloehdn) L) pg | ¥ || GUIINT o | CF
Sockerkaksbotten (2 dgg, form 180 - 2|70/ || | 1520 | -
med |6stagbara kanter,

2 26 cm) =J|170-180| - | 2 | = | = | 25-30 | -
Sockerkaksbotten (4-6 4gg, 180 v | 2|150| || | 20-25 | V
form med l6stagbara kanter, 1

2 26 cm) =)|170-180"| - | 2 | - | - | 4050 | V
Tartbotten (form med |éstagbara 170-180| - | 2 | - | - | 3040 | -
kanter, & 26 cm)* =)|160-170"| - | 2 | - | - | 25-35 | -
Sockerkaksbotten (bakplét) =J|180-190| VvV | 2 | = | = | 1520 | -

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-

tion), {11 falshéjd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-

ningstid, CF Crisp function, M Chef + Varmluft plus, Varmluft plus, M Chef +
Over- och undervarme, (=] Over-och undervarme, v p&, - av

* Instéllningarna galler &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.

1 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
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Tillagningstabeller

Smordeg och deg med mycket agg/vatska

:f.ﬁ'é?ﬁﬁf rverk ) [°Rc b+ |3 GU|INT [r%n] o
Petit-chouer (bakplat) 190 - | 2 |(350| ||| | 30-40 | V
=) 190" | -| 2| -|-|3545|V
Smérdegsfickor (bakplat) 210 v | 2 (130 || | 1525 | -
180-190| - | 2 | = | - | 3040 | -
Makroner (1 bakplat) 120-130| - | 2 | = | = | 40-50 | V
Mandelkakor (2 bakplatar) 120-130 | - |2+3| - | - | 45-55 | V
Apfelstrudel (bakplat) 220" | - | 2 [120] ||| | 30-40 | V
=) 200-210"| - | 2 | - | - | 4555 | V

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-

tion), {1 falshéjd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-

ningstid, CF Crisp function, M Chef + Varmluft plus, Varmluft plus, M Chef +
Over- och undervarme, (=] Over-och undervarme, v p&, - av

1 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
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Tillagningstabeller

Pikant
Livsmedel RE =1 4 @
(tillbehan) LI g | ¥ |5 GU|INT | CF
Mérdegskaka pikant, de som 240 v | 2 |220] || | 25-35 | V
knédas (bakplat) =) 200210 V| 2| - | - | 4555 | v
Lokpaj (bakpléat) 190 v | 2 (250| || | 385-45 | V
=)|[180-190| v | 2| - | - | 5060 | V
220 |V | 2 [100] || | 2535 | V
Pi t kplat
izza, vetedeg (bakplat) 5 200210°] = | 2 | = | - | 3545 | ¥
Pizza, deg med kvarg och olja 3| _ L _
(bakplét) (=] | 200-210 3 35-45 | V
Toast* (galler) CJ| 300* |V |3|-|-| 58 | -
Gratinerat (till exempel toast) 2 4 _ | N _
(galler pa langpanna) & — Vs 47
Grillade gronsaker (ugnsgaller
de gronsaker (ugnsg R 275t | V|43 - | - | 5-10° | -
och langpanna
Majskolvar (ugnsgaller pa lang- | 300t V03| =] =158 -

panna)

(] Funktion, § temperatur, §:* Snabbupp-vérmning eller Férvarmning (beroende pé funk-

tion), {_i7 falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-

nlngstld CF Crisp function, (E] M Chef + Over- och undervarme, @ Over-och undervar-

me, ("] Grill stor, vV p4, - av

* Instéliningarna géller &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.

1 Skjut in gallret pa falshojd 4 och Iangpannan pa falshojd 3.

2 Beroende p& mingd kan du ocksa anvinda funktion Grill liten (.

3 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.

4 Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.

5 Vand maten efter halva tiden.

6 Vrid maten flera ganger under tillagningen.
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Tillagningstabeller

Notkott
Livsmedel 5 . S M
(tillbehor) - [°C] ] L) ey [min] | [°C]
Oxstek cirka 1 kg 2 _ _ | 6| __
(ugnspanna med lock) 150-160 | v | 2 130-140
Oxfilé “blodig”, cirka 1,3 kg | (@)?| 120° |V | 2 | 60| | | 30-40 |45-48
(ugnsgaller p& langpanna)’ 3
&= 1304 v|2|-|-| 5060 |45-48
100
Oxfilé “medium”, @P| 120° |V | 2|60| | | 55-65 |54-57
cirka 1,3 kg (ugnsgaller pa 130°
langpanna)’ () 100° v | 2| -] -|110-120|54-57
Oxfilé “genomstekt”, @P| 120° | V| 2 |60| | | 130-140|63-66
cirka 1,3 kg (ugnsgaller pa 130°
langpanna)’ =35 100° v | 2| -|-|200-210|63-66
Rostbiff “blodig”, cirka 1 kg| (@)?| 120° | v | 2 | 70| | | 30-40 |45-48
(ugnsgaller p& langpanna)’ 3
()2 1334 v | 2| -|-| 50-60 |45-48
Rostbiff “medium”, @P| 120° |V | 2|70]| | | 55-65 |54-57
cirka 1 kg (ugnsgaller pa 130°
langpanna)’ B35 100" vV|2/|-|-]110-120|54-57
Rostbiff “genomstekt”, (=P 120° | V| 2|70 | | 130-140 | 63-66
cirka 1 kg (ugnsgaller pa 130°
langpanna)’ (&2 100° v | 2| -|-]|200-210|63-66
Hamburgare/frikadeller
J CI] 300° |V |[3]| -] -] 1525" | --

(galler pa langpanna) "'

(] Funktion, § temperatur, §:* Snabbupp-varmning eller Férvéarmning (beroende pé funk-
tion), £_1} falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
nlngstld A\ kdrntemperatur, (&) Varmluft plus, (&) M Chef + Over- och undervarme,

(%] specialprogram Tillagning med lag temperatur, (] Grill stor, V' p&, - av
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Tillagningstabeller

" Instéllningarna galler d&ven anvisningarna enligt EN 60350-1.

1 Skjut in ugnsgallret och I&ngpannan i tillagningsutrymmet under uppvarmningsfasen.
2 Stek kottet i stekpanna innan det satts in i ugnen.

3 Forvarm tillagningsutrymmet i 15 minuter innan du satter in maten.

4 Sank temperaturen efter uppvarmningsfasen och fortsatt tillagningsprocessen.

5 Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du séatter in maten.

6 Os pa cirka 0,25 | vatska i bdrjan av tillagningen och bérja tillagningen med lock. Ta bort locket
efter 100 minuter och hall éver cirka 0,25 | vatska. Fortsétt sedan tillagningen.

7 Vand maten efter halva tiden.
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Tillagningstabeller

Flaskkott

Livsmedel ['S " " @ N
(tillbehan) O g [ ¥F | GUINTE o | b
Skinkstek, cirka 1,5 kg _ 10
(ugnspanna) 150 | V| 2 | {110-120""| 85
Skinkstek, cirka 1,5 kg . _ | 11 .
T (=) [170-180| V | 2 120-150""| 80-90
Skinkstek med sval, 3| 130 70

cirka 2 kg (ugnspanna), i o 50 | - | 2| - | - 80-90
2 tillagningssteg =F¢l 200 60-80

Flaskfilé, cirka 350 g 5 . _
(ugnspanna) 200 v | 2 [150] ||| 15-25
Flaskfilé, cirka 350 g (ugns-| __ | 1307

galler p& langpanna)’ (=] 90-1008| ~ 21 - - 70-90 | 60-69
Kassler, cirka 1 kg (gra- 5 _ 12 _
tangform och ugnsgaller) 120 2 15001 || | 70-80

Kassler, cirka 1 kg (ugns- 5 130’

galler p& langpanna)’ (=] 95-1058| 2| - | - | 140-160  63-66
Kottfarslimpa, cirka 1 kg

(gratangform och ugnsgal- 230 [V | 2| - | |l| 40-50" | 75
ler)

Koottfarsllmpa, cirka 1 kg ) | 190-200| v | 2 _ 70-80 |75-85
(langpanna)

Bacon (ugnsgaller och 5 9

langpanna)’ | 275° | V |43 4-6

Bratwurst (ugnsgaller pa @6 300° i3l -| - 15-051 .

langpanna)

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-
tion), 37 falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
ningstid, #\ kérntemperatur, @4 M Chef + Varmiuft plus, (&) Varmluft plus, - M Chef +
Over- och undervarme, (=) Over-och undervarme, (%) Kombitillagning, (3] specialprogram
Tillagning med Iag temperatur, (") Grill stor, V' pa, - av, -- stéll inte in n&got varde
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Tillagningstabeller

8

9

Skjut in ugnsgallret och I&ngpannan i tillagningsutrymmet under uppvarmningsfasen.
Skjut in gallret pa falshojd 4 och langpannan pa falshojd 3.

3 angutslapp | Tidsstyrd: Utlos det férsta angutslappet 5 minuter efter du har satt in maten
och utlés sedan nasta angutslapp efter 20 minuter och det tredje angutslappet efter 50 minut-
er.

Hoj temperaturen efter 50 minuter. Vand kottet, hall dver cirka 0,5 | vatska och fortsatt sedan
tillagningen.

Andra funktion efter 70 minuter, sank temperaturen och fortsatt tillagningen.
Stek kottet i stekpanna innan det sétts in i ugnen.

Beroende pa mangd kan du ocksé anvanda funktion Grill liten (.

Foérvarm tillagningsutrymmet i 15 minuter innan du séatter in maten.

Sénk temperaturen efter uppvarmningsfasen och fortsatt tillagningsprocessen.

Férvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.

10 (s ytterligare cirka 0,5 | vitska efter 30 minuter.

11 Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 60 minuter och héll 6ver cirka 0,5 | vatska.

12 Os pa cirka 0,25 | vitska i bérjan av tillagningen.

13 Qs ytterligare cirka 0,25 | vatska efter 15 minuter.

14 VVand maten efter halva tiden.
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Tillagningstabeller

Kalv
ey S GE CEE
ryta med kalvkétt, cirka 1 k

8gn:paﬁ:a ;ed lock) ° (2)°| 160 V' | 2 | - | - |120-130"] -
Kalvfilé “rosa”, cirka 1 kg (ugns- | (@)?|120%| v | 2 | 70| | 30-40 |45-48
galler pa langpanna)’ @2120°| v | 2 | - | = | 50-60 |45-48
Kalvfilé “medium”, cirka 1kg | [E)?|120°| v | 2 | 70| | | 55-65 |54-57
(ugnsgaller p& langpanna)’ &P|120°| vV | 2 | - | - | 110-120 | 54-57
Kalvfilé “genomstekt”, cirka 1 kg| (@)?|120%| v | 2 | 70| | | 130-140 | 63-66
(ugnsgaller p& langpanna)’ &P120°| v | 2 | - | - | 200-210 | 63-66
Kalvsadel “rosa”, cirka 1 kg [E)P|120°| vV | 2 | 70| | | 30-40 |45-48
(ugnsgaller pa langpanna)’ (&)P|120°| V| 2 | - | - | 50-60 |45-48
Kalvsadel “medium”, cirka 1 kg |[@)?|120%| v | 2 | 70| | | 55-65 |54-57
(ugnsgaller pa langpanna)’ (&)P|120%| V| 2 | - | - | 110120 | 54-57
Kalvsadel “genomstekt”, - E)?120°| vV | 2 | 70| | | 130-140 | 63-66
cirka 1 kg (ugnsgaller pa lang- @7 1208 v | 2| - | - | 200210 63-66

panna)1

(] Funktion, § temperatur, §:* Snabbupp-varmning eller Férvéarmning (beroende pé funk-
tion), {1} falshéjd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
nlngstld A\ kérntemperatur, (&) Varmluft plus, [E] M Chef + Over- och undervéirme,

(%] specialprogram Tillagning med lag temperatur, V' p&, - av

1 Skjut in ugnsgallret och I&ngpannan i tillagningsutrymmet under uppvarmningsfasen.

2 Stek kottet i stekpanna innan det sétts in i ugnen.

3 Forvarm tillagningsutrymmet i 15 minuter innan du séatter in maten.

4 Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 90 minuter och hall dver cirka 0,5 | vatska.
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Lamm, vilt
Livsmedel [ er | —a O M
(tilloehdr) - [°C] ¥ |E5| GU|INT [min] | [°C]
Lammlagg med ben, B2 150 | Vv | 2 [280| || | 80-110° | 64-82
cirka 1,5 kg (ugnspanna) "= | 170-180| - | 2 | - | - | 80-120 | 64-82
Lammsadel utan ben (gal- o 130°
ler och langpanna)’ 3 95-105% | 2| = | —| 4060 |54-66
=) |180-190°| - | 2 | = | - | 15-25 |54-66
Hjortsadel utan ben (lang- 2 3| _ | . .
panna) (=)°|160-170 2 70-90 |60-80
Radjurssadel utan ben 2 3| _ _ | . g _
. (=)°| 140-150 2 25-35 | 60-80
Vildsvinslar utan ben, 2 6 _
cirka 1 kg (ugnspanna) 150 V|2 (220 | 70-90" | 75-85

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-
tion), {37 falshojd, GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
ningstid, #\ karntemperatur, ([B4) M Chef + Varmluft plus (=] Over-och undervarme,

(=] specialprogram Tillagning med |ag temperatur, V' pa, - av

1 Skjut in ugnsgallret och langpannan i tillagningsutrymmet under uppvarmningsfasen.

2 Stek kottet i stekpanna innan det satts in i ugnen.

3 Forvarm tillagningsutrymmet i 15 minuter innan du sétter in maten.

4 Sank temperaturen efter uppvarmningsfasen och fortsatt tillagningsprocessen.

5 Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 40 minuter och hall Gver cirka 0,5 | vatska.

6 Borija tillagningen med lock. Ta bort locket efter 30 minuter och hall Gver cirka 0,5 | vatska.
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Fagel, fisk

Livsmedel [ s | S N
(tillbehan) Ol e | ¥F|E5|GUIINTL o | g |OF
Fagel, 0,8-1,5 kg (ugns- 230 |V | 2| --| || 30-40 75 |V
galler pa langpanna) 170-180| - | 2 | - | - | 55-65 | 80-85] V
Kyckling cirka 1,2 kg

(ugnsgaller p& langpan- 190" | V| 2| - | - | 65-75° - |-
na)

Fagel, cirka 2 kg (till 190 4

exempel anka) oo? | = | 2 [380] Il | 90-110*| 90 |V
(ugnspanna) 180-190| v | 2 | - | - [100-120°| 85-90 | v
Fagel, cirka 4 kg (till

exempel gas) (ugnspan- 160-170| v | 2 | = | - | 180-200 | 90-95 | vV
na)

Fisk, 200-300 g (till 200 v | 2 (100 Il 10-20 | 70-75| -
exempel foreller) (lang- 6

panna) 220-230| vV | 2 | - | - | 20-30° | 70-75| -
Foreller 2 st. & 230- 1 _ | 3 _ _
250 g (l&ngpanna) O] 225 K el

Fisk, 1-1,5 kg (till exem-

pel laxforeller, réding) 225 |V | 2| -] |l| 20-30 |70-75] -
(lAngpanna)

(] Funktion, § temperatur, §* Snabbupp-varmning eller Férvarmning (beroende pa funk-
tion), {3} falshéjd GU Gourmet Units, INT Intensitet (| mjuk, || Medel, ||| stark), @ Tillag-
ningstid, #\ karntemperatur, CF Crisp function, M Chef + Varmluft plus, Varmluft
plus, (=) Over-och undervirme, Stekautomatik, Varmluftsgrilining, Kombitillag-
ning med uppvarmningstyp Over-och undervarme, v pa, [ Grill stor, — av, -- stéll inte in
nagot varde

1 Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.
2 Hoj temperaturen efter cirka 70 minuter och fortsétt tillagningen.
3 Vvand grillgodset efter halva tillagningstiden.

4 Os pa cirka 0,25 | vétska i bérjan av tillagningen. Lagg kéttet med bréstsidan nerét i ugnspan-
nan. Vand kottet efter 40 minuter och pensla det med saltvatten efter 60 minuter.

5 Os pé cirka 0,25 | vitska i bérjan av tillagningen. Vand kéttet efter 60 minuter.

6 Aktivera ett manuellt angutsléapp 5 minuter efter pabdrjad tillagning.
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Oversikt Gourmet-assistent

| tabellerna pa foljande sidor listas tillampningarna i Gourmet-assistenten for din
dialogugn.

Om det finns i tabellen slar du upp motsvarande recept i kokboken for din dia-
logugn.

Funktionen ar forinstalld och kan inte &ndras. Du kan &ndra de féreslagna vardena
for temperatur, Gourmet Units, intensitet och tillagningstid.

Om du vill tillaga en stdrre eller mindre mangd an vad som anges i receptet an-
véander du en storre eller mindre form (till exempel den runda bakformen istallet
for universalplaten).

| tabellen anges om mangden ingredienser avviker fran det aktuella receptet. | Gv-
riga fall galler mdngden som anges i receptet.

Gourmet-assistent
Miuka kakor
Kaka i langpanna
Smorkaka (recept: “Smorkaka”)
Smulpaj med frukt
Yetedeg (recept: “Smulpaj med frukt (Vetedeg)”)
Deg med kesella och ofja (recept: “Smulpaj med frukt (Deg med kesella och olja)”)

Sockerkaka
Tigerkaka (recept for alla formar: “Tigerkaka®)
Specialform for gugelhupf 24cm (helt recept)
Avlang bakform 30 cm (0,7 ganger recept)
Kransform 26 cm (helt recept)
Sandkaka (recept for alla formar: “Sandkaka med vanil®)
Specialform for gugelhupf 24cm

Avlang bakform 30 cm

Kransform 26 cm
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Oversikt Gourmet-assistent

Gourmet-assistent

Brod

Focaccia (recept: “Focaccia”)

Rund bakform (0,3 ganger recept)

Langpanna (helt recept)

Vitt brod

Utan bakform (recept: “Vitt brod, farskt”)

800 g (helt recept)

1000 g (1,25 ganger recept)

Avldng bakform 25 cm (recept: “Vitt brod med drtkryddor®, 0,8 ganger recept)

Aylang bakform 30 cm (recept: “Vitt bréd med értkryddor®, helt recept)

Blandvetebrod (recept: “Veteblandbrod, farskt”)

Aylang bakform 25 cm (0,8 génger recept)

Aylang bakform 30 cm (helt recept)

Smafranska

Sot vetefralla (recept: “Brod med russin®)

5 stycken (halvt recept)

10 stycken (helt recept)

Vetefrallor (recept: “Vetefranskar, farska”)

4 stycken (halvt recept)

3 stycken (helt recept)

124



Oversikt Gourmet-assistent

Gourmet-assistent

Pizza/paj

Smérdegspirager (recept: “Korv i deg”)

4 stycken (0,7 ganger recept)

5 stycken (helt recept)

8 stycken (1,3 ganger recept)

Pizza (recept: “Pizza (Vetedeq)”)

Bakplat (helt recept)

Rund bakform (halvt recept)

Paj (recept: “Quiche Lorraine”)

Mdrdegskaka (recept: “Ostpa)”)

Bakplat (dubbelt recept)

Rund bakform (helt recept)

Kétt

Fagel

Kyckling, hel (recept: “Kyckling”)

Stekt kalkonbrost (recept: “Kalkonbrdst, fylit”)

Kalv
Kalvfilé (recept for alla stekgrader: “Kalvfile")
Rosa/Medium/Genomstekt
Kalvsadel (recept for alla stekgrader: “Kalvsadel®)
Rosa/Medium/Genomstekt
Mot

Oxfilé (recept for alla stekgrader: “Oxfile)

Blodigt/Medium/Genomstekt

Rosthiff (recept for alla stekgrader: “Rosthiff“)

Blodigt/Medium/Genomstekt

Flaskkatt

Kattfarslimpa (recept: “Kottfarslimpa”)

Kassler (recept: “Kassler”)

Flaskstek (recept: “Flaskstek”)

Flaskfilé

Rosa/Medium/Genomstekt
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Oversikt Gourmet-assistent

Gourmet-assistent

Fisk

Laxfilé, gratinerad (recept: “Laxfié, gratinerad”)

2 portioner (0,3 ganger recept)

4 portioner (0,7 génger recept)

6 portioner (helt recept)

8 portioner (1,3 ganger recept)

Laxforell, hel (recept: “Forell, fylld“, utan fylining)

600-1 800 g (anpassa innehall)

Gosfilé (recept “Gés pa 6rtbadd")

400-1 600 g (anpassa innehall)

Skaldjur

Blarmusslor (recept: “Thai-musslor”)

500-2000 g (anpassa innehall)
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Oversikt Gourmet-assistent

Gourmet-assistent

Gratanger

Potatisgratdng (recept: “Potatisgratang”)

2 portioner (halvt recept)

4 portioner (helt recept)

6 portioner (1,5 ganger recept)

3 portioner (dubbelt recept)

Lasagne (recept: “Lasagne”)

2 portioner (halvt recept)

4 portioner (helt recept)

(
6 portioner (1,5 ganger recept)
3 portioner (dubbelt recept)

Pastagratdng (recept: “Pastagratang”)

2 portioner (halvt recept)

6 portioner (1,5 ganger recept)

(

4 portioner (helt recept)
(
(

5 portioner (dubbelt recept)

Gronsaker

Ratatouile (recept: “Ratatouile”)

500-3000 g (anpassa innehall)

Rotsaker (recept “Rotsaker, orientaliskt®)

500-2500 g (anpassa innehall)
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Oversikt 6ver automatikprogram

| tabellerna pa foljande sidor listas de automatikprogram som finns vid leverans for
din dialogugn.

De tillhérande recepten finns i kokboken fér din dialogugn.

Automatikprogram

M Chef Meny

Kottfars| Gronaker|Ris

Kebab|Blomkal| Focaccia

Lax|Kyckling |Brioche

Larmm|Gronsaker|Potatis

Skaldjur|Lax| Notkott

Réding|Gronsaker|Potatis

Havsaborre| kyckling

Mijuka kakor

Appelkaka, traditionell

Sockerkaka

Smorkaka

Jasa vetedeqg

Karamell-appel-paj

Cheesecake

Kokospaj

Mandelkakor

Tigerkaka

Sandkaka med vanil]

MNot-och chokladkaka

Smulpaj med frukt

Yetedeg

Deg med kesella och olja

Engelsk sockerkaka

Kanel-makadamiakrans
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Oversikt éver automatikprogram

Automatikprogram

Bakverk

Ausstechplatzchen (Sméakakor)

Tyska russinsnackor

Muffins choko/korsbar

Spritzgeback (Glaserade kex)

Yaniljgiffel

Yalndtsmuffing

Petit-chouer

Brod

Focaccia

Yetelangd

Yeteflata

Yitt brod med drtkryddor

Tigerbrad

Yitt brod, farskt

Yetebrod med frén

Yeteblandbrod, farskt

Yeteblandbrod, fryst

Mijuk kaka

Smafranska

Croissanter

Brod med russin

Smafranska med choklad

Yetefranskor, farska

Yetefranskor, frysta

129




Oversikt dver automatikprogram

Automatikprogram

Pizza/paj

Gronsakspaj

Ostpaj

Pajrulle kalrabbi/hummer

Lax deg

Pizza

Yetedeg

Deg med kesella och olja

Quiche Lorraine

Spenat i smordeg

Tomat-ricotta-paj

Pajrulle med savojkal

Korv i deg

Kétt

Fagel

Anka

Kyckling

Kalkonbrost, fylit

Kaly

Kalvfig

Kalvsadel

Mot

Oxfilé

Rosthiff

Flaskkatt

Kattfarslimpa

Kassler

Pulled pork

Flaskstek

Flaskfilé, fylld

Flaskfilé i smardeg
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Oversikt 6ver automatikprogram

Automatikprogram

Fisk

Guldsparid pa gronsaksbadd

Fisk iis

Kabeljo i drttacke

Lax, konfiterad

Lax i degtacke

Laxfilé, gratinerad

Farell, fylld

Havsaborre | salttdcke

Gos pa drtbadd

Skaldjur

Rakor med gronsaker

Kammusslor, konfiterade

Thai-musslor

Gratanger

Endivegratang

Potatisgratang

Lasagne

Moussaka

Pastagratang

Paella

Shepherd's Pie

Terrin mm

Kottfarspaté

Terrin kyckling/hummer

Laxterrin
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Oversikt dver automatikprogram

Automatikprogram

Gronsaker

Antipasti

Aubergine

Champinjoner

Paprika

Gratinerad blomkal

Fankal med prosecco

Gronsaksgryta

Ratatouille

Sparris

Rotsaker, orientaliskt

Zucchini, gratinerad

Desserter

Gratinerad ananas

Buchteln, dsterrikisk kaka

Créme caramel

Smulpaj

Hallonsufflé

Purmpasufflé

Lime pie

Chokladdessert
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Konformitetsdeklaration

Harmed deklarerar Miele att denna dia-
logugn uppfyller kraven i direktivet
2014/53/EU.

EU-konformitetsdeklarationens fulla text
finns tillganglig pa www.miele.se under
“Nedladdningsbara filer” pa respektive
produktsida.

For bruksanvisningar, service och infor-
mation gar du till Produktinformation
under Kundservice pa www.miele.se.
Ange produktens namn eller serienum-
mer.

Frekvensband for 2,4000 GHz -

wifi-modulen 2,4835 GHz
Maximal sand- <100 mW
ningseffekt for wi-

fi-modulen
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Upphovsrattsliga foreskrifter och licenser

For anvadndning och styrning av ugnen anvander sig Miele av en mjukvara.

Mieles upphovsrattsliga befogenheter och mjukvarutillverkarens foreskrifter ska
féljas och respekteras.

Miele och dess leverantdrer rattar sig efter varje rattslig féreskrift fran mjukvarutill-
verkaren.

Det ar sarskilt forbjudet att:

- kopiera och distribuera materialet

- foéréandra och

- dekompilera, aterutveckla och ta isar mjukvaran.

Denna produkt innehaller Adobe® Flash® Player Software med licens fran Adobe
Systems Incorporated, Adobe Macromedia Software LLC. Adobe och Flash &r re-
gistrerade varumarken inom Adobe Systems Incorporated.

Miele 6verlamnar kéllkoden for alla komponenter till GNU General Public License
jamférbara Open Source licenser.

Det gar att fa en Gversikt Over de integrerade Open Source komponenterna samt
en kopia pé respektive licens pa http://www.miele.com/device-software-licences
efter att ha angett korrekt produktnamn.

Miele éverlamnar kéllkoden for alla komponenter till GNU General Public License
jamférbara Open Source licenser.

For att f& en sadan kallkod skickar du ett mejl till info@miele.com
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Miele AB
Industrivagen 20, Box 1397
171 27 Solna

Tel / Serviceanmélan:
08-562 29 000

www.miele.se

Tyskland

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh
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