Bruks- og monteringsanvisning
Stekeovn med mikrobalge

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

P> For a gjore det enklere, omtales stekeovnen med mikrobalge heret-
ter bare som stekeovn.

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

Les bruks- og monteringsanvisningen neye far du tar i bruk steke-
ovnen. Den gir viktige opplysninger om innbygging, sikkerhet, bruk
og vedlikehold. Pa denne maten beskytter du deg selv og unngar
skader pa stekeovnen.

| henhold til internasjonal standard IEC/EN 60335-1 ber Miele ut-
trykkelig om at kapittelet om installasjon av stekeovnen samt
sikkerhetshenvisninger og advarsler ma leses naye og falges.

Miele kan ikke gjeres ansvarlig for skader som skyldes at disse hen-
visningene ikke blir fulgt.

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

Forskriftsmessig bruk

P Denne stekeovnen er bestemt for bruk i husholdningen og hus-
holdningsliknende steder.

P Denne stekeovnen skal ikke brukes utenders.

P Stekeovnen skal kun brukes innenfor rammen av hva som er vanlig
i en husholdning, til tining, oppvarming, tilberedning, steking, baking,
grilling og hermetisering av matvarer.

All annen bruk er ikke tillatt.

P> Brannfare ved brennbare materialer.

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

Du ma aldri bruke stekeovnen til oppbevaring og tarking av brennbare
materialer.

P> Personer, som pa grunn av sin psykiske eller fysiske tilstand eller
pga. sin uerfarenhet eller uvitenhet ikke er i stand til & betjene steke-
ovnen pa en sikker mate, ma veere under tilsyn av en ansvarlig person.
Disse personene far bare betjene stekeovnen uten tilsyn, dersom den
er forklart slik at de kan betjene den pa en sikker mate. De ma kunne
se og forsta mulige farer ved feil betjening.



Sikkerhetsregler og advarsler

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

P Denne stekeovnen inneholder 1 lyskilde i energiklasse F.

Barn i husholdningen

P Bruk den elektroniske barnesikringen, slik at barn ikke utilsiktet kan
sla pa stekeovnen.

P Barn under 8 ar ma holdes vekk fra stekeovnen, med mindre de er
under konstant tilsyn.

P> Barn over 8 ar, far bare betjene stekeovnen uten tilsyn, dersom
stekeovnens funksjon er forklart slik at de kan betjene den pa en
sikker mate. Barn ma kunne se og forsta mulige farer ved feil betje-
ning.

P Barn ma ikke rengjare eller vedlikeholde stekeovnen uten tilsyn.

P Hold aye med barn som befinner seg i naerheten av stekeovnen. La
aldri barn leke med stekeovnen.

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

Hold forpakningsmaterialene vekk fra barn.

P> Fare for skade pga. varme overflater. Barns hud reagerer mye mer
gmfintlig pa haye temperaturer enn voksnes. Stekeovnen blir varm pa
derglasset, betjeningspanelet og apningene hvor luften fra ovns-
rommet stremmer ut.

Pass pa at barn ikke tar pa stekeovnen nar den er i bruk.

P> Fare for & skade seg pa en apen der.

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

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



Sikkerhetsregler og advarsler

P> Hvis du bergrer sensortasten [, vil deren automatisk dpnes helt. |
den forbindelse kan daren state mot f.eks. mindre barn eller dyr.

Nar du apner dgren med fjernstyring via stemmestyring, hares et sig-
nal fra stekeovnen, dersom signaltonene er koblet inn. Sgrg for at det
ikke befinner seg noen personer eller gjenstander i dpningsomradet til
dgren nar du dpner den. Det er viktig at du ikke kobler ut signal-
tonene.

Teknisk sikkerhet

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

P> Skade pa stekeovnen kan utsette brukeren for fare. Kontroller at
stekeovnen ikke har synlige skader. En skadet stekeovn ma ikke tas i
bruk.

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

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

P Hvis stekeovnen er adelagt, kan det stremme ut mikrobglger nar

den er slatt pa. Dette kan veere farlig for brukeren. lkke bruk steke-

ovnen i fglgende tilfeller:

- Dgren er deformert.

- Derhengslene er lgse.

- Det er synlige hull eller sprekker i kabinettet, pa deren eller veg-
gene i ovnsrommet.

P> Sikkerheten for det elektriske anlegget i stekeovnen garanteres kun
hvis den kobles til et forskriftsmessig installert jordingssystem.
Denne grunnleggende sikkerhetsforutsetningen ma veere tilstede. |
tvilstilfelle bar en fagperson kontrollere elektroinstallasjonen.



Sikkerhetsregler og advarsler

P Tilkoblingsdataene (frekvens og spenning) pa typeskiltet pa steke-
ovnen ma stemme overens med dataene for stramnettet, slik at det
ikke oppstar skader pa stekeovnen. Sammenlign tilkoblingsdataene
for tilkobling. Ved tvil, ta kontakt med en autorisert elektroinstallater.

P> Flerveis-stikkontakt eller skjatekabler gir ikke nadvendig sikkerhet.
De ma ikke brukes for a koble stekeovnen til el-nettet.

P> Stekeovnen ma kun brukes nar den er bygd inn, slik at sikker drift er
sikret.

P Denne stekeovnen skal ikke brukes pa ikke-stasjoneere
oppstillingssteder (f.eks. skip).

P> Fare for skade ved elektrisk stgt. Hvis stramfarende deler blir be-
rert og den elektriske og mekaniske konstruksjonen forandret, utset-
tes du for fare og det kan oppsta funksjonsfeil pa stekeovnen.

Du ma aldri apne kabinettet pa stekeovnen.

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

P> Kun ved bruk av originale reservedeler garanterer Miele at de
sikkerhetskravene som stilles til produktene, blir oppfylt. Defekte
deler skal kun erstattes av originale reservedeler.

P> For en stekeovn som leveres uten tilkoblingsledning, skal det mon-
teres en spesiell tilkoblingsledning av fagfolk som er autorisert av
Miele (se kapittel «Installasjon», avsnitt «Elektrotilkobling»).

P> Huvis tilkoblingsledningen er skadet, skal den erstattes med en spe-

siell tilkoblingsledning av fagfolk som er autorisert av Miele (se kapit-
tel «Installasjon», avsnitt «Elektrotilkobling»).

P> Ved installasjon, vedlikehold og reparasjoner ma stekeovnen veere
fullstendig koblet fra el-nettet. Forsikre deg om dette pa falgende ma-
te:
- Koble ut sikringene i elektroinstallasjonen, eller
- skru skrusikringene i elektroinstallasjonen helt ut, eller
- trekk stgpselet (hvis du har dette) ut av stikkontakten. Ikke dra i
ledningen, men ta tak i stapselet for a trekke det ut.

P> For a fungere problemfritt, trenger stekeovnen tilstrekkelig tilfarsel
av kald luft. Pass pa at tilfarselen av kald luft ikke blir redusert (f.eks.
av varmebeskyttelseslister i kjgkkeninnredningen rundt stekeovnen).
Den nadvendige kalde luften ma heller ikke varmes for mye opp av
andre varmekilder (f.eks. ovner med fast brensel).



Sikkerhetsregler og advarsler

P Nar stekeovnen er bygget inn bak en mgbelfront, (f.eks. en der) ma
mebelfronten aldri vaere lukket nar stekeovnen er i bruk. Det samler
seg varme og fuktighet bak den lukkede mgbelfronten. Da kan steke-
ovnen, innbyggingsskapet og gulvet bli skadet. Lukk mgbeldgren forst
nar stekeovnen er helt avkjelt.

Forskriftsmessig bruk

P> Fare for skade pga. varme overflater. Stekeovnen blir varm nar den
er i bruk. Du kan brenne deg pa varmeelementene, ovnsrommet, til-
behgret og maten.

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

P Hold ovnsdaren lukket hvis maten i ovnsrommet utvikler rayk, for a
kvele eventuelle flammer. Avbryt programmet ved a sla av stekeovnen
og trekke ut stegpselet. Vent med a apne daren til reyken har forsvun-
net.

P> Gjenstander som stér i neerheten av en stekeovn, som er i bruk,
kan begynne a brenne pga. den haye temperaturen. Stekeovnen ma
aldri brukes til oppvarming av rom.

P Olje og fett kan selvantenne ved overoppheting. Ikke la stekeovnen
veere uten tilsyn nar du bruker olje og fett. Slukk aldri olje- og fett-
branner med vann. Sl av stekeovnen og kvel flammene ved a la
daeren veere lukket.

P Ved grilling av mat, farer for lange tilberedningstider til at maten
tarker ut og eventuelt selvantenner. Overhold de anbefalte
tilberedningstidene.

P> Veer oppmerksom pa at tidene ved tilberedning, oppvarming og ti-
ning i en driftsfunksjon med mikrobealge, er betraktelig kortere enn i
en driftsfunksjon uten mikrobeglge. For lange innkoblingstider kan fare
til at maten blir utterket og kan selvantenne.

Overhold de anbefalte tilberedningstidene i grillfunksjonene. Ikke bruk
driftsfunksjonen Mikrobglge til tarking av bl.a. blomster, urter,
bred eller rundstykker. Du ma aldri bruke grillfunksjoner til f.eks. tar-
king av blomster eller urter. Bruk driftsfunksjonen Varmluft pluss
eller Over-/ undervarme (=] og felg med under prosessen.

P> Hvis du bruker alkoholholdige drikker ved tilberedning av mat, veer
oppmerksom pa at alkoholen fordamper ved haye temperaturer.
Denne dampen kan antenne pa de svaert varme varmeelementene.
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Sikkerhetsregler og advarsler

P Nar du bruker restvarmen i stekeovnen til & holde maten varm, kan
det pga. hay luftfuktighet og kondensvann dannes korrosjon i steke-
ovnen. Ogsa betjeningspanelet, benkeplaten eller innbyggingsskapet
kan bli skadet. La stekeovnen veere p3, og still inn den laveste
temperaturen for den valgte funksjonen. Kjgleviften forblir da auto-
matisk innkoblet.

P Mat som holdes varm eller oppbevares i ovnsrommet kan tarke ut,
og fuktigheten fra maten kan fare til korrosjon i stekeovnen. Dekk der-
for til maten.

P> Stekeovnen kan bli skadet pga. en varmeansamling.

Legg aldri aluminiumsfolie eller bakepapir pa bunnen av ovnsrommet.
Hvis du vil bruke bunnen pa ovnsrommet for tilberedning eller til &
varme opp servise, bruk utelukkende driftsfunksjonene Varmluft
pluss eller Eco-varmluft uten funksjonen Booster.

P Bunnen i ovnsrommet kan bli skadet dersom man drar gjenstander
frem og tilbake. Hvis du setter gryter, panner eller servise pa bunnen i
ovnsrommet, ikke dra disse frem og tilbake.

P> Fare for skade ved vanndamp. Hvis kald vaeske helles pa en varm
overflate oppstar det damp, som kan fare til alvorlige forbrenninger.
Videre kan sveert varme overflater bli skadet ved plutselig
temperaturendring. Du ma aldri helle kald vaeske direkte pa sveert
varme overflater.

P> Stekeovnen er ikke egnet til rengjaring og desinfeksjon av bruks-
gjenstander, da det kan oppsta haye temperaturer. Du kan brenne
deg nar du tar ut disse gjenstandene.

P Det er viktig at temperaturen i maten er jevnt fordelt og at den er
hay nok.

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

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

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

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

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

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

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

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

P Hvis du varmer opp egg uten skall, kan eggeplommen sprute ut-
over med hayt trykk etter kokingen.
Stikk flere hull i den ytre hinnen pa eggeplommen pa forhand.

P> Hvis du varmer opp egg med skall, kan de eksplodere ogsa etter at
de er tatt ut av ovnsrommet.

Egg med skall ma kun kokes i spesialservise. Du ma aldri varme hard-
kokte egg med driftsfunksjonen Mikrobelge [(&].

P Matvarer med hardt skinn eller skall, f.eks. tomater, palser, poteter,
auberginer osv. kan sprekke ved oppvarming eller koking.

Lag flere hull eller snitt i slike matvarer, slik at dampen som oppstar
kan slippe ut.

P> Kvikksalv- eller veesketermometre er uegnet for de haye tempe-
raturene og gar lett i stykker.

Bruk kun det medfelgende Miele steketermometeret til 8 male
temperaturen i maten.
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Sikkerhetsregler og advarsler

P> Puter som er fylt med korn, kirsebzerkjerner eller gelatin og lig-
nende kan selvantenne, ogsa nar de er tatt ut av ovnsrommet etter
oppvarmingen.

Ikke varm de i stekeovnen.

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

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

P Kunststoffservise som ikke taler mikrobglge kan bli gdelagt i drifts-
funksjonen Mikrobglge og i driftsfunksjoner med mikrobglge og
skade stekeovnen.

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

P Kunststoffservise som ikke taler stekeovn, smelter ved haye tem-
peraturer, og kan skade stekeovnen eller begynne a brenne.
Bruk kun kunststoffservise som taler stekeovn i driftsfunksjoner uten
mikrobelge. Felg anvisningene fra produsenten av serviset.

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

Hold aye med stekeovnen nar du varmer opp eller koker matvarer i
engangsservise av kunststoff, papir eller andre brennbare materialer.

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

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

P> Hvis ovnen brukes uten mat eller maten settes inn med uegnet
servise/tilbeher i funksjonen Mikrobglge eller i funksjoner med
mikrobglge, kan ovnen bli skadet.

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

Bruk aldri driftsfunksjoner med mikrobglge til forvarming av servise
eller til terking av urter. Bruk i stedet driftsfunksjonene Varmluft
pluss eller Over-/ undervarme (Z).

P> | lukkede bokser oppstar et overtrykk ved hermetisering og oppvar-
ming, og boksene kan eksplodere. Du ma aldri hermetisere eller
varme opp bokser.

P> Fare for & skade seg pa en apen der. Du kan dunke borti en dpen
der eller snuble i den. Ikke la deren sta ungdig apen.

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

For rustfrie stalflater gjelder:

P Den rustfrie stalflaten blir skadet av lim, og mister den beskyttende
virkningen mot smuss. Ikke fest post-it lapper, tape eller andre klistre-
lapper pa den rustfrie stalflaten.

P Magneter kan lage riper. Ikke bruk den rustfrie stalflaten som mag-
nettavle.
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Sikkerhetsregler og advarsler

Rengjoring og stell

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

P> Ved riper kan glassene i dgren bli adelagt. Ikke bruk skuremiddel,
harde svamper eller barster og heller ingen skarpe metallskraper ved
rengjering av glassene i dgren.

P> For & unnga korrosjon, ma sel fra mat som inneholder koksalt fjer-
nes grundig, dersom de havner pa de rustfrie stalveggene i ovns-
rommet.

P | varme fuktige omrader er det gkt sannsynlighet for angrep av ska-
dedyr (f.eks. kakerlakker). Hold alltid stekeovnen og omgivelsene
rene.

Skader pga. skadedyr dekkes ikke av garantien.

Tilbeher

P Bruk kun originalt tilbehar fra Miele. Hvis andre deler monteres i
eller til ovnen, tapes krav i forbindelse med garanti og/eller produkt-
ansvar.

P> Miele gir opp til 15 ar, men minst 10 ar leveringsgaranti for viktige
reservedeler etter endt produksjon av stekeovnen.

P Bruk kun det medfglgende Miele steketermometeret. Hvis steke-
termometeret er gdelagt, skal det kun skiftes ut med et nytt originalt
steketermometer fra Miele.

P Kunststoffet pa steketermometeret kan smelte ved sveert haye
temperaturer. Ikke bruk steketermometeret i grillfunksjoner. Steketer-
mometeret skal ikke oppbevares i ovnsrommet.
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Aktivt miljgvern

Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

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

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

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

)

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



Oversikt

Stekeovn

\
::‘\(::1::\3:

)

() Betjeningselementer

(@ Varmeelement for overvarme/grill

(® Tilkoblingskontakt for steketermometeret

@ 3 rillehayder for plassering av glassbrett og rist

(® Innsugningsépning for viften med ringformet varmeelement bak 8pningen
(® Frontramme med typeskilt

@ Der

17



Betjeningselementer

O e 5 -

=) n o =

@ P3/av-tast O som ligger i en fordyp-
ning
For inn- og utkobling av stekeovnen
(@ Optisk grensesnitt
(kun for Mieles serviceavdeling)

(3 Sensortast [?
For styring av stekeovnen via din
mobilenhet

@ Sensortast

For start av funksjonen Hurtig-mikro

(® Sensortast @
For start av Popcorn-funksjonen

(® Touchdisplay
For visning av informasjon og for be-
tjening

18

|
é@@@@ ® 0 ® ©® @ @

(@) Bevegelsessensor
For & sla pa ovnsrombelysningen og
displayet, og for & bekrefte signal-
tonene ved bevegelse

Sensortast D
For & ga trinnvis tilbake

(® Sensortast
For innstilling av varselur eller alarm

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

@) Sensortast
For dpning av deren




Betjeningselementer

P&/av-tast

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

Med denne tasten slar du stekeovnen
pa og av.

Bevegelsessensor

Bevegelsessensoren befinner seg under
touchdisplayet ved siden av sensor-
tasten <D. Bevegelsessensoren merker
om du neermer deg touchdisplayet med
f.eks. handen eller kroppen.

Hvis du aktiverer de aktuelle innstil-
lingene, kan du sla pa ovnsrombelysnin-
gen, sla pa stekeovnen eller bekrefte
signaltonene (se kapittel «Innstillinger»,
avsnitt «Bevegelsessensor»).
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Betjeningselementer

Sensortaster

Sensortastene reagerer pa fingerkontakt. Hver beraring bekreftes med en taste-
tone. Denne tastetonen kan du koble ut ved & velge innstillingen Lydstyrke | Taste-
tone | Awv.

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

Sensortast

Funksjon

D’)

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

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

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

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

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

Med denne sensortasten starter du funksjonen Popcorn. Tilbered-
ningsprosessen gar med 850 W og en tilberedningstid pa
2:50 minutter (se kapittel «Popcorn»).

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

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

Sensortast

Funksjon

Q

Nar en meny vises i displayet eller en tilberedningsprosess er i
gang, kan du nar som helst stille inn en tid pa varseluret (f.eks. for
koking av egg) eller stille inn en alarm (et fast klokkeslett) med
denne sensortasten (se kapittel «Alarm og Varselur»).

Ved a velge denne sensortasten kan du sla ovnsrombelysningen
av og pa.

Avhengig av valgt innstilling, vil ovnsrombelysningen enten sluk-
kes etter 15 sekunder, eller den vil forbli inn- eller utkoblet.

Daren apnes automatisk med denne sensortasten. For & lukke,
trykk igjen dgren mot frontrammen med handen eller med en gry-
teklut, til dgren klikker pa plass.
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Betjeningselementer

Touchdisplay

Den amfintlige overflaten pa touchdisplayet kan bli ripet av spisse eller skarpe
gjenstander, som f.eks. spiker, blyanter osv.

Bergr touchdisplayet kun med fingrene.

Pass pa at det ikke kommer vann bak touchdisplayet.

Touchdisplayet er delt opp i flere omrader.

() g [2] &=

Funksjoner Automatikk- Spesial- MyMiele
programmer programmer

Til venstre i toppteksten vises menylinjen. Hvert av menypunktene skilles fra hver-
andre med en loddrett linje. Nar menylinjen ikke kan vises fullstendig lenger pga.
plassmangel, blir overordnede menypunkter vist med ... .

Hvis du bergrer et menynavn i toppteksten, skifter displayet til den enkelte menyen.
For & skifte til startskjermen, berar (.

Klokkeslettet vises i toppteksten pa hayre side. Du kan stille inn klokkeslettet ved
bergring.

| tillegg kan flere symboler vises, f.eks. SuperVision (®).

| overkant av toppteksten er det en oransje linje, hvor du kan trekke ned nedtrekks-
menyen. Med denne kan du koble innstillinger ut og inn under en tilberednings-
prosess.

I midten finner du den aktuelle menyen med menypunktene. Du blar mot hayre
eller venstre ved a stryke fingeren over displayet. Nar du bergrer et menypunkt, vel-
ger du det (se kapittel «Betjeningsprinsipp»).

| bunnteksten vises, avhengig av meny, forskjellige felt for betjening, som

f.eks. Timer, Lagre eller OK.
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Betjeningselementer

Symboler
Falgende symboler kan vises i displayet:
Symbol Betydning

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

. Henvisninger til overordnede menypunkter, som av plassgrunner
ikke vises i menylinjen.

©) Alarm

A Varselur

EEEEZCD | Noeninnstillinger, f.eks. lysstyrken i displayet eller lydstyrken pa
tastetonene, stilles inn ved hjelp av en strek med segmenter.

& Den elektroniske barnesikringen eller tasteldsen er innkoblet (se
kapittel «Innstillinger», avsnitt «Sikkerhet»). Betjeningen er sper-
ret.

N Kjernetemperatur ved bruk av steketermometer

P Fjernstyring (vises kun hvis du har Miele@home-systemet og har
valgt innstillingen Fiernstyring | P&)

SuperVision (vises kun hvis du har Miele@home-systemet og har

valgt innstillingen SuperVision | SuperVisionvisning | P4)
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Betjeningsprinsipp

Du betjener stekeovnen via touch-
displayet, ved & berare gnsket meny-
punkt.

Hver bergring av et mulig valg, farger det
aktuelle tegnet (ord og/eller symbol)
oransje.

Felt for bekreftelse av et betjeningstrinn

er farget gront (f.eks. OK).

Valg av menypunkt

m Bergr gnsket felt eller verdi i touch-
displayet.

Bla

Du kan bla til venstre eller hayre.

m Sveip over skjermen. Legg fingeren pa
touchdisplayet og beveg fingeren i
gnsket retning.

Streken nederst viser hvor du befinner
deg i den aktuelle menyen.
G3a ut av menyomradet

B Bergr sensortasten D eller bergr
symbolet ... li menylinjen.

m Beror symbolet (), for & skifte til start-
skjermen.

Alt du har lagt inn til nd uten a bekrefte
med OK, blir ikke lagret.

Endre verdi eller innstilling

Endre innstilling i en valgliste

Den aktuelle innstillingen er markert
med oransje.

m Berar gnsket innstilling.

Innstillingen blir lagret. Slik kommer du
tilbake til den overordnede menyen.
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Legge inn tall med tallhjulet

m Stryk fingeren oppover eller nedover
tallhjulet, til nsket tall vises i midten.

B Bekreft med OK.

Det endrede tallet lagres.

Legg inn tall med talltastaturet

m Bergr verdien som star pa midten av
tallhjulet.

Tallfeltet vises.

B Berar gnsket tall.

Sa snart du har lagt inn en gyldig verdi,
markeres OK med grant.

Med pilen sletter du det tallet som sist
ble lagt inn.

m Bekreft med OK.

Det endrede tallet lagres.

Endre innstilling med en segment-
indikator

Noen innstillinger vises med en
segmentindikator EREEZZ1. Nar alle
segmentene er fylt, er den maksimale
verdien valgt.

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

m Bergr gnsket segment pa streken med
segmenter, for & endre innstillingen.

m Velg P3 eller Av, for & sld innstillingen
av eller pa.

m Bekreft valget med OK.

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



Betjeningsprinsipp

Innlegging av bokstaver

Du legger inn bokstaver via et display-
tastatur. Velg korte og konsise navn.

m Bergr gnskede bokstaver eller tegn.

Tips: Med tegnet [ kan du legge inn et
linjeskift for lange programnavn.

m Beror Lagre.

Navnet blir lagret.

Vis kontekstmeny

I noen menyer kan du se kontekst-
menyen, f.eks. for & endre navn pa egne
programmer eller forskyve registreringer
under MyMiele.

m Berar f.eks. et eget program helt til
kontekstmenyen apner seg.

m Berar touchdisplayet utenfor meny-
vinduet for & lukke kontekstmenyen.

Forskyve registreringer

Du kan forandre rekkefglgen pa egne
programmer eller registreringer under
My hiele.

m Berar f.eks. et eget program helt til
kontekstmenyen vises.

m Velg Flytte.

m Hold fingeren pa det markerte feltet
og dra det til snsket sted.

Vise nedtrekksmeny

Under en tilberedningsprosess kan du
koble innstillinger som f.eks. Booster
eller Forvarming samt WiFi-funksjon = ut
eller inn.

m Apne nedtrekksmenyen pa den oran-
sje linjen under toppteksten.

m Velg innstillingen du vil endre.
Aktive innstillinger er markert med
oransje. Inaktive innstillinger er mar-
kert med sort eller hvitt, avhengig av
valgt fargeskjema (se kapittel «Innstil-
linger», avsnitt «Display»).

m Skyv nedtrekksmenyen opp igjen eller
bergrer touchdisplayet utenfor meny-
vinduet, for & lukke nedtrekksmenyen.

Vise Hjelp
For valgte funksjoner finnes det en kon-
teksthjelp. Pa linjen under vises Hjelp.

m Berar Hjelp, for & vise henvisninger
med bilder og tekst.

m Bergr Lukk, for a ga tilbake til forrige
meny.
Aktivere MobileStart

m Velg sensortasten [} for & aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Du kan fjernstyre
stekeovnen via Miele-appen.

Den direkte betjeningen pa stekeovnen
har prioritet foran fjernstyring via app.

Du kan bruke MobileStart sa lenge
sensortasten [} lyser.
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Utstyr

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

Typeskilt
Typeskiltet ser du pa frontrammen nar
deren er apen.

Der finner du stekeovnens modell-
betegnelse, fabrikasjonsnummer og til-
koblingsdata (nettspenning/frekvens/
maksimal tilkoblingsverdi).

Denne informasjonen er nadvendig ved
kontakt med Miele, dersom du har
spagrsmal eller problemer.

Standardlevering

- Bruks- og monteringsanvisning for be-
tjening av stekeovns- og mikrobglge-
funksjonene

- Kokebok med oppskrifter for
automatikkprogrammene og drifts-
funksjonene

- Steketermometer

- Apner

- Skruer for a feste stekeovnen til
innbyggingsskapet

- Diverse tilbehar

Medfelgende tilbeher og ekstra-
utstyr

Glassbrett, rist og steketermometer
folger med stekeovnen.

Alle de nevnte tilbehgrsdelene og ren-
gjorings- og pleiemidlene er tilpasset
Mieles stekeovner.

Disse kan kjgpes i Mieles nettbutikk,
ved henvendelse til Mieles service-
avdeling eller hos Miele-forhandlere.
Oppgi stekeovnens modellbetegnelse
og betegnelse pa gnsket tilbehar ved
bestilling.
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Glassbrett

Glassbrettet egner seg for alle drifts-
funksjoner.

Glassbrettet kan bli skadet pga. de
store temperatursvingningene.

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

m Bruk alltid glassbrettet i funksjonen
Mikrobelge (=], og som oppstillingsfla-
te for mindre former.

m Glassbrettet kan maksimalt belastes
med 8 kg.

Rist med uttrekkssikring

Risten er ikke egnet for bruk i drifts-
funksjonen Mikrobglge (=]. Du kan bruke
risten i alle andre driftsfunksjoner med
eller uten mikrobglge.

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Risten blir svaert varm under en
tilberedningsprosess.

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



Stekeovn og rist kan bli skadet av
mulig gnistdannelse.

Ikke bruk risten i tilberedningsproses-
ser i driftsfunksjonen Mikrobglge (&].
Ikke legg risten pa ovnsrombunnen,
men skyv den innienrille.

Bruk av rist

Risten er utstyrt med en uttrekkssikring.
Denne uttrekkssikringen forhindrer at
risten faller ut, hvis den bare skal trekkes
delvis ut.

Hvis du setter inn risten feil vei, er
den ikke sikret ved uttrekk.

Pass pa at uttrekkssikringen befinner
seg bak nar du skyver inn risten.

O@
=

m Nar du har trukket risten sé langt ut,
at uttrekkssikringen gjer at den stop-
per, laft den litt opp foran.

m For bestemte programmer (f.eks. ved
steking pé rist), sett inn risten
sammen med glassbrettet.

Kun i dette tilfellet befinner uttrekks-
sikringen seg foran.

B Risten mé maks. belastes med 8 kg.

Runde bakeformer

De runde stekebrettene kan bli
skadet av mikrobalger.

Ikke bruk de runde stekebrettene i
driftsfunksjonene Mikrobglge (=],
Mikro + Stekeautornatikk &G, Mikro +
Yarmiuft pluss , Mikro + Gril eller

v vy

Mikro + Omiuftsgrill [Z&

—_——

Den runde uperforerte stekeformen
HBF 27-1 egner seg godt for tilbered-
ning av pizza, flate kaker av gjeer- eller
reredeig, sate og krydrede terter, grati-
nering av desserter, rundbrgd eller til
ferdigsteking av dypfryste kaker eller
pizza.

Den perforerte runde steke- og AirFry-
formen HBFP 27-1 har samme bruks-
muligheter som det perforerte Gourmet
steke- og AirFry-brettet HBBL 71.

N
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Utstyr

Den emaljerte overflaten pa begge de
runde stekeformene er PerfectClean-
foredlet.

m Sett inn risten og sett det runde
stekebrettet pa risten.

Bakestein HBS 70

=

Med bakesteinen oppnar du et optimalt
bakeresultat for retter som skal ha sprg
bunn, som f.eks. pizza, quiche, brad,
rundstykker, smakaker eller lignende.
Bakesteinen bestar av ildfast keramikk
og er glasert. Det falger med en bake-
spade av ubehandlet tre til & ta ut og
legge inn maten.

m Sett risten inn og sett bakesteinen pa
risten.

Steketermometer

Med steketermometeret kan tempera-
turen overvékes ngyaktig (se kapittel
«Steking», avsnitt «Steke-
termometer»).
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Gourmetpanne HUB
og lokk til gourmetpanne HBD

Gourmetpannen og lokket til pannen
kan bli skadet ved bruk av mikro-
balge. Metall reflekterer mikro-
belgene, som kan fare til gnistdannel-
se og at mikrobglgene ikke absorbe-
res.

Bruk gourmetpanne med lokk kun i
driftsfunksjoner uten mikrobglge.
Sett risten inn irille 1 og sett
gourmetpannen pa risten.

Overflaten til gourmetpannen er belagt
med et non-stick belegg og er egnet for
induksjon.

Gourmetpannene finnes med forskjellig
dybde. Hayde og bredde er lik.

Du kan ogsa fa kjgpt passende lokk
separat. Oppgi modellbetegnelse ved
bestilling.

Dybde: 22 cm
HUB 62-22

Dybde: 35 cm*
HUB 62-35

* | ovnsrom med 3 rillehgyder kan ikke
gourmetpannen settes inn med lokket pa,
da overskrides tillatt heyde i ovnen.



Utstyr

Tilbeher for rengjering og stell

- Apner
Med apneren kan du dpne deren ved
et strambrudd. Skyv dpneren skratt
ovenfra inn i spalten mellom
betjeningspanelet og dgren pa ytre
derkant.

- Miele universal-mikrofiberklut
- Miele stekeovnsrens

Sikkerhetsinnretninger

- Elektronisk barnesikring &
(se kapittel «Innstillinger», avsnitt
«Sikkerhet»)

Tastelas
(se kapittel «Innstillinger», avsnitt
«Sikkerhet»)

Kjolevifte
(se kapittel «Innstillinger», avsnitt
«Kjglevifteetterlgp»)

Sikkerhetsutkobling

En driftsfunksjon uten mikrobgalge kan
startes uten at du legger inn en tid.
For & hindre konstant drift og dermed
forebygge brannfare, kobles steke-
ovnen automatisk ut en stund etter
siste gang den ble betjent. Tiden er
avhengig av hvilken funksjon og tem-
peratur som er valgt.

PerfectClean-foredlede over-
flater
PerfectClean-foredlede overflater har en

fremragende non-stick effekt og er
usedvanlig enkle a rengjare.

Maten lasner lett. Flekker og rester etter
baking og steking kan enkelt fjernes.

Du kan ogsa skjeere og dele opp maten
pa PerfectClean-foredlede overflater.

Ikke bruk keramiske kniver, de lager
riper i PerfectClean-foredlingen.

PerfectClean-foredlede overflater kan
sammenlignes med glass nar det gjelder
vedlikehold.

Les henvisningene i kapittel «Rengjering
og stell», slik at fordelene med non-
stick belegget og enkel rengjering behol-
des.

PerfectClean-foredlede overflater:
Ovnsrom

- Rist

Rund steke- og AirFry-form, perforert
Rundt stekebrett
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Forste igangsetting

Miele@home

Stekeovnen din er utstyrt med en inte-

grert WiFi-modul.

For a kunne bruke den, trenger du:

- et WiFi-nettverk

- Miele-appen

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

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

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

- Hente informasjon om driftstilstanden
pa stekeovnen din

- Hente informasjon om pagaende tilbe-
redningsprosesser for stekeovnen din

- Avslutte pagéende tilberedningspro-
sesser

Gjennom tilkobling av stekeovnen til
WiFi-nettverket, aker stramforbruket,
ogsa nar stekeovnen er slatt av.

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

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

Tilgjengelighet Miele@home

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

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

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

Miele-app

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

re™.
E' =

TILGJENGELIG PA

® Google Play EE

4




Forste igangsetting

Grunninnstillinger

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

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk.

Stekeovnen mé kun brukes nar den er
bygd inn, slik at sikker drift er sikret.

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

Innstilling av sprak
m Velg gnsket sprak.

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

Stille inn sted

m Velg ansket sted.

Opprettelse av Miele@home
| displayet vises Kaoble til Miele@@haome?.

m Hvis du vil koble til Miele@home med
en gang, velg Fortsett.

m Hvis du vil utsette tilkoblingen til en
senere anledning, velg Hoppe over.
Informasjon om senere tilkobling fin-
ner du i kapittel «Innstillinger», av-
snitt «Miele@home».

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

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

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

m Bekreft med OK.

Innstilling av klokkeslett

m Still inn klokkeslettet i timer og minut-
ter.

B Bekreft med OK.

Avslutte forste igangsetting

m Folg eventuelle andre henvisninger i
displayet.

Farste igangsetting er avsluttet.
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Forste igangsetting

Forste oppvarming av steke-
ovnen

Under farste oppvarming av stekeovnen
kan det oppsta ubehagelig lukt. Denne
fierner du ved at du varmer opp den
tomme stekeovnen i minst en time.

Saerg for god gjennomlufting av kjok-
kenet under oppvarmingsfasen.
Unnga at lukten trekker inn i andre
rom.

m Fjern eventuelle klistremerker eller be-
skyttelsesfolie fra stekeovnen og til-
behoret.

m Ta tilbehgret ut av ovnsrommet og
rengjer det (se kapittel «Rengjering
og stell»).

m For du varmer opp ovnen, vask ovns-
rommet med en fuktig klut, for & fjer-
ne ev. stev og forpakningsrester.

m Sla pé stekeovnen med pé/av-
tasten O.

Hovedmenyen vises.

m Velg Funksjoner (.

m Velg Varmluft pluss (&).
Forslagstemperaturen vises (160 °C).

Oppvarming, belysning og kjglevifte
kobles inn.

m Still inn maks. mulig temperatur
(250 °C).

m Bekreft med OK.

Varm opp stekeovnen i minst én time.

m Sl3 av stekeovnen etter minst en time,
med pa/av-tasten O.
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Rengjoring av ovnsrommet etter den
forste oppvarmingen

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nér den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene og ovnsrommet.

La varmeelementene og ovnsrommet
avkjoles fgr du rengjer det for hand.

B Rengjor ovnsrommet med varmt vann,
hadndoppvaskmiddel og en ren svamp-
klut eller en ren, fuktig mikrofiberklut.

m Tork overflatene med en myk klut.

Ikke lukk deren far ovnsrommet er tort.




Innstillinger

Oversikt over innstillingene

Menypunkt

Mulige innstillinger

Sprék ™

... | deutsch | english | ...
Sted

Klokkeslett

Yisring

Pa* | Av | Nattutkobling
Yisningtype

Analog™ | Digital
Tidsformat

24 1% | 12t (am/pm)
Stilinn

Dato

Belysning

Pa
«Pa»i15 sek*
By

Startskjerm

Hoverneny*
Funksjoner

A tormatikkprogrammer
Spesialprograrmmer
Egne programmer

My iele

Display

Lysstyrke

[ ] 1 | jeyi
Fargeskjerma

Lys | Mark*
CickTouch

Pa | Av*

Lydstyrke

Signaltoner

(] | | el
Tastetone

(] | | el
Yelkomstmelodi

Pa* | Av

* Fabrikkinnstilling
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Innstillinger

Menypunkt Mulige innstillinger
Enheter Wekt
g* | b | Ib/oz
Temperatur
°C* | °F
Hurtig-rmikro Effekt
Tiberedningstid
Popcom Tiberedningstid
Booster pax
Ay
Forslagstemperaturer
Forslagseffekt
Kjglevifteetterigp Tidsstyrt
Temperaturstyrt™*
Bevegelsessensor Sl pa lyset
Under bruk™ | Alltid pa | Av
SIA pa produkt
Pa | Av*
Bekrefte signaltoner
Pa* | Av
Sikkerhet Elektronisk barmesikring (&
Pa | Av*
Tastelds
P& | Av*
Registrering av kigkkerfront | P&
Ay*
Migle@home Alctivere
Deakdiver
Tikoblingsstatus
Koble til pa nytt
Mullstile
Kable til
Fiemstyring pa*
Ay

* Fabrikkinnstilling
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Innstillinger

Menypunkt Mulige innstillinger
Superyision Superyisionvisning
P& | Av*
Yisring i standby
P& | Kun ved feil*
Produkdliste
Yis produkt | Signaltoner
RemoteUpdate pa*
Ay
Softwareversjon
Rettslig informasjon Open-Sourcelisenser
Forhandler Messeinnstiling

Pa | Av*

Fabrikkinnstilinger

Produktinnstilinger
Egne programmer
Myhliele
Forslagseffekt
Forslagstermperaturer

Driftstimer (totalt)

* Fabrikkinnstilling

35




Innstillinger

Apne menyen «Innstillinger»

| menyen {6 Innstilinger kan du gjere
stekeovnen din personlig, ved at du til-
passer fabrikkinnstillingene til dine be-
hov.

Du befinner deg i hovedmenyen.
m Velg {& Innstilinger.
m Velg agnsket innstilling.

Du kan kontrollere eller endre innstil-
lingene.

Innstillinger kan kun endres nar ingen
tilberedningsprosesser er i gang.

Sprak ™
Du kan stille inn spréaket og stedet ditt.

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

Tips: Hvis du ved et uhell har valgt et
sprak du ikke forstér, velger du G} i
hovedmenyen. Orienter deg etter sym-
bolet [™ for & komme til undermenyen
Sprak ™ igjen.

Klokkeslett

Visning
Velg type klokkeslettvisning for avslatt
stekeovn:

- P&
Klokkeslettet vises alltid i displayet.
Hvis du i tillegg velger innstillingene
Display | QuickTouch | P4, reagerer alle
sensortastene umiddelbart pa bera-
ring, og bevegelsessensoren merker
automatisk nar du neermer deg dis-
playet.
Hvis du i tillegg velger innstillingen
Display | QuickTouch | Av, ma du slé pé
stekeovnen, far du kan betjene den.
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- Ay
Displayet er markt, for & spare strgm.
Du ma sla pa stekeovnen fagr den kan
betjenes.

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

Visningtype

Klokkeslettet kan vises Analog (som et ur
med tallskive) eller Digital (t:min).

Ved digital visning, vises ogséa datoen.

Tidsformat

Du kan vise klokkeslettet i 24- eller 12-
timers format (24 t eller 12 t {am/pm)}).

Still inn
Du stiller inn timene og minuttene.
Tips: Nar ingen tilberedningsprosess

pagar, berar klokkeslettet i toppteksten
for & endre det.

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

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

Dato

Du stiller inn datoen.

Nar stekeovnen er slatt av, vises dato-
en kun ved innstillingen Klokkeslett |
Visningtype | Digital.




Innstillinger

Belysning

- Pa
Ovnsrombelysningen er innkoblet
under hele tilberedningsprosessen.

- «P&»i15 sek
Ovnsrombelysningen kobles ut etter
15 sekunder under en tilberednings-
prosess. Ved a velge sensortasten -:
kobler du inn ovnsrombelysningen i
15 sekunder igjen.

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

Startskjerm

Nar du slar pa stekeovnen, vises hoved-
menyen (fabrikkinnstilling). Du kan en-
dre startskjermen, slik at f.eks. funksjo-
nene eller det du har lagt inn under
MyMiele, vises direkte (se kapittel
«MyMiele»).

Endret startskjerm vises farst etter at
stekeovnen er slatt pa igjen.

Du kommer til hovedmenyen ved &
velge sensortasten O eller via meny-
linjen i toppteksten.

Display

Lysstyrke

Lysstyrken i displayet vises ved en strek
med segmenter.

-AINENNEN
maksimal lysstyrke

minimal lysstyrke

Fargeskjema

Velg om displayet skal vises med lyst
eller markt fargeskjema.
- Lys
Displayet har lys bakgrunn med mark
skrift.
- Mark
Displayet har mark bakgrunn med lys
skrift.

QuickTouch

Velg hvordan sensortastene og
bevegelsessensoren skal reagere nar
stekeovnen er slatt av:

- Pa
Hvis du i tillegg har valgt innstillingen
Klokkeslett | Visning | P4 eller Nattutkob-
ling, reagerer sensortastene og
bevegelsessensoren ogsa, nar steke-
ovnen er avslatt.

- Ay
Uavhengig av innstillingen Klokkeslett |
Visning reagerer sensortastene og
bevegelsessensoren kun, nar steke-
ovnen er slatt pa samt en viss tid etter
av stekeovnen er slatt av.

Lydstyrke

Signaltoner

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

Hvis du ensker a dpne dgren med
fjernstyring via stemmestyring, pass pa
at det ikke befinner seg noen i
apningsomradet til deren. Det er viktig
at du ikke kobler ut signaltonene.

Lydstyrken pa signaltonene vises ved
hjelp av en strek med segmenter.

-INENNEN
maksimal lydstyrke

Signaltonene er utkoblet
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Innstillinger

Tastetone

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

-AINENNEN
maksimal lydstyrke

Tastetonen er utkoblet

Velkomstmelodi

Melodien du herer ved bergring av pd/
av-tasten OO kan kobles inn eller ut.

Enheter

Vekt

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

Temperatur

Du kan stille inn temperaturen i grader
Celsius (°C) eller grader Fahrenheit (°F).

Hurtig-mikro

For omgaende start av mikrobglge-
ovnen, er det forhandsinnstilt en mikro-
bolgeeffekt p4 1000 W og en tid pa

1 minutt.

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

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

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

Du kan stille inn en tid pa maksimalt
4 minutter.

Mikrobglgeeffekten er fast innstilt og
kan ikke endres.

Booster

Funksjonen Booster brukes til rask opp-
varming av ovnsrommet.

- P4
Funksjonen Booster er koblet inn auto-
matisk under oppvarmingsfasen til en
tilberedningsprosess. Varmeelement
for overvarme/grill, ringformet varme-
element og vifte forvarmer ovns-
rommet samtidig til ensket tempera-
tur.

- Ay
Funksjonen Booster er utkoblet under
oppvarmingsfasen til en tilberednings-
prosess. Ovnen forvarmes kun av de
varmeelementene som hgrer til drifts-
funksjonen.

Du kan sla av og péa funksjonen Booster
for en tilberedningsprosess med
nedtrekksmenyen.




Innstillinger

Forslagstemperaturer

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

Nar du har valgt menypunktet, vises
valglisten for funksjonene.

m Velg gnsket funksjon.

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

m Endre forslagstemperaturen.
m Bekreft med OK.

Endringen av forslagstemperaturen pa-
virker ogsa samtidig driftsfunksjonen
med mikrobglge.

Forslagseffekt

Det er fornuftig & endre forslags-
effektene, dersom du ofte arbeider med
mikrobglgeeffekter som avviker fra
disse.
Du kan endre forslagseffektene for
driftsfunksjonen Mikrobglge og for
driftsfunksjonene med mikrobalge.
Nar du har valgt menypunktet, vises
valglisten for driftsfunksjonene med de
tilhgrende forslagseffektene.
- Mikrobglge (==]:
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W,1000 W
- Mikro + Stekeautormatikk BGJ, Mikro +
Yarmluft pluss , Mikro + Grill og
Mikro + Omiuftsgril (£&):
80 W, 150 W, 300 W

m Velg agnsket driftsfunksjon.
m Endre forslagseffekten.

m Bekreft med OK.

Kjolevifteetterlop

Etter at et program er slutt, forblir kjale-
viften innkoblet en stund, for at det ikke
skal avsettes luftfuktighet i ovns-
rommet, pa betjeningspanelet eller pa
innbyggingsskapet.

- Temperaturstyrt
Kjeleviften kobles ut ved en ovnsrom-
temperatur under ca. 70 °C.

- Tidsstyrt
Kjeleviften kobles ut etter ca. 25 mi-
nutter.

Kondensvann kan skade innbyggings-
skapet og benkeplaten, og det kan
oppsta korrosjon i stekeovnen.

Nar mat holdes varm i stekeovnen,
stiger luftfuktigheten ved innstillingen
Tidsstyrt og ferer til at det avsettes
fuktighet pa betjeningspanelet og pa
mgbelfronten, og til drapedannelse
under benkeplaten.

Ikke bruk innstillingen Tidsstyrt for a
holde maten varm i ovnsrommet.

Bevegelsessensor

Bevegelsessensoren merker om du neer-
mer deg touchdisplayet med f.eks. han-
den eller kroppen.

Dersom du gnsker at bevegelses-
sensoren ogsa skal reagere nar steke-
ovnen er slatt av, velg innstillingen Dis-
play | QuickTouch | P&.

SIa pa lyset

- Under bruk
Sa snart du naermer deg touch-
displayet under en tilberednings-
prosess, slar ovnsrombelysningen seg
pa. Ovnsrombelysningen kobler seg ut
automatisk etter 15 sekunder igjen.
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Innstillinger

- Alltid p&
Sa snart du neermer deg touch-
displayet, slar ovnsrombelysningen
seg pa. Ovnsrombelysningen kobler
seg ut automatisk etter 15 sekunder
igjen.

- Ay
Bevegelsessensoren reagerer ikke, nar
du neermer deg touchdisplayet. Koble
inn ovnsrombelysningen i 15 sekunder
ved & velge sensortasten -Q:.

SI3 pa produkt

- P4
Nar klokkeslettet vises, slar steke-
ovnen seg pa og hovedmenyen vises
nar du neermer deg touch-displayet.

- Ay
Bevegelsessensoren reagerer ikke, nar
du naermer deg touch-displayet. Sla
pa stekeovnen med p&/av-tasten O.

Bekrefte signaltoner

- P&
Sa snart du neermer deg touch-
displayet, kobles signaltonene ut.

- Ay
Bevegelsessensoren reagerer ikke, nar
du neermer deg touchdisplayet. Sla av
signaltonene manuelt.
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Sikkerhet

Elektronisk barnesikring (&)

Den elektroniske barnesikringen hindrer
ugnsket innkobling av stekeovnen.

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

Den elektroniske barnesikringen forblir
ogsa innkoblet etter et strembrudd.

- Pa
Den elektroniske barnesikringen blir
aktivert. Far du kan bruke stekeovnen,
sl& den pé og berar symbolet (& i
minst 6 sekunder.

- Ay
Den elektroniske barnesikringen er de-
aktivert. Du kan bruke stekeovnen
som vanlig.

Tastelas

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

- P&
Tasteldsen er aktivert. Bergr OK i

minst 6 sekunder, for & deaktivere
tastelasen for en kort stund.

- Ay
Tasteldsen er deaktivert. Alle sensor-

tastene reagerer umiddelbart ved be-
roring.




Innstillinger

Registrering av kjgkkenfront

- Pa
Magbelfrontgjenkjenning er aktivert.
Ved hjelp av bevegelsessensoren mer-
ker stekeovnen automatisk, om
megbeldaren er lukket.

Ved lukket magbeldar kobler steke-
ovnen seg ut automatisk etter en viss
tid.

- Ay
Mgbelfrontgjenkjenning er deaktivert.
Stekeovnen merker ikke om mabel-
deren er lukket.

Nar stekeovnen er bygget inn bak en
mabelfront (f.eks. en dar), kan steke-
ovnen, innbyggingsskapet og gulvet
bli skadet giennom oppsamling av
varme og fuktighet bak den lukkede
megbelfronten.

Mgabelfronten ma alltid sta dpen nar
stekeovnen er i bruk.

Lukk megbeldaren fagrst nar steke-
ovnen er helt avkjalt.

Miele@home

Stekeovnen hagrer til de Miele@home-
kompatible produktene og har
SuperVision-funksjon.

Stekeovnen er fra fabrikken utstyrt
med en WiFi-kommunikasjonsmodul
og er egnet for traddlgs kommunikasjon.

Det er flere mater du kan koble steke-
ovnen din til WiFi-nettverket. Vi anbefa-

ler at du kobler stekeovnen til WiFi-nett-

verket ved hjelp av Miele-appen eller
WPS.

Aktivere

Denne innstillingen er kun synlig nar
Miele@home er deaktivert. WiFi-
funksjonen aktiveres igjen.

Deaktiver

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

Tilkoblingsstatus

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

Koble til pa nytt

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

MNullstile

Denne innstillingen er kun synlig, nar
et WiFi-nettverk allerede er opprettet.
WiFi-funksjonen kobles ut og forbin-
delsen til WiFi-nettverket nullstilles til
fabrikkinnstilling. Du ma opprette for-
bindelse til WiFi-nettverket pa nytt, for
a kunne bruke Miele@home.

Nullstill nettverksinnstillingene, nar
stekeovnen avhendes, selges eller en
brukt stekeovn tas i bruk. Kun slik sik-
rer du at alle personlige data er fjernet
og at den forrige eieren ikke lenger har
tilgang til stekeovnen.

Koble til

Denne innstillingen er kun synlig, der-
som det ikke er opprettet forbindelse

til et WiFi-nettverk enda. Du ma opp-

rette forbindelse til WiFi-nettverket pa
nytt, for & kunne bruke Miele@home.
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Innstillinger

Utfere Scan & Connect

Ferste igangsetting ble gjennomfart
uten & konfigurere Miele@home.

m Skann QR-koden.

Nar du har installert Miele Appen og har
en brukerkonto, blir du omdirigert
direkte til tilkoblingen.

Hvis du fortsatt ikke har Miele Appen,
blir du omdirigert til Apple App Store”
eller Google Play Store™.

m Installer Miele Appen og opprett en
brukerkonto.

m Skann QR-koden pa nytt.
Miele Appen veileder deg gjennom kon-
figureringen.

®

Fjernstyring

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

I nettverkstilkoblet standbymodus
bruker stekeovnen maks. 2 W.

Aktivere MobileStart

m Velg sensortasten ()’ for & aktivere
MobileStart.

Sensortasten [J? lyser. Du kan fiernstyre
stekeovnen via Miele-appen.
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Den direkte betjeningen pa stekeovnen
har prioritet foran fjernstyring via app.

Du kan bruke MobileStart sa lenge
sensortasten [J? lyser.

SuperVision

Stekeovnen hgrer til de Miele@home-
kompatible husholdningsproduktene
og har funksjonen SuperYision, for over-
vakning av andre husholdnings-

produkter i Miele@home-systemet.

Du kan faerst aktivere funksjonen
SuperVision, nér du har opprettet et
Miele@home-system.

SuperVisionvisning

- Pa
Funksjonen SuperVision er koblet inn.
Symbolet (®] vises oppe til hayre i dis-
playet.

- Ay
Funksjonen SuperVision er slatt av.

Visning i standby

Funksjonen SuperVision er ogsa til-
gjengelig i standby-modus. Forutset-
ningen er at klokkeslettvisningen er
slatt pa (Innstilinger | Klokkeslett | Vis-
ning | P4).

- Pa
Aktive husholdningsprodukter, som er
logget pa i Miele@home-systemet,
vises alltid.

- Kun ved fell
Kun feil pa aktive husholdnings-
produkter vises.




Innstillinger

Produktliste

Alle husholdningsprodukter som er log-
get pa Miele@home-systemet vises.
Nar du har valgt et produkt, kan du fa til-
gang til flere innstillinger:

- Vis produkt
- P&
Funksjonen SuperVision er koblet
inn for dette produktet.

— Ay
Funksjonen SuperVision er koblet ut
for dette produktet. Produktet er
fortsatt logget pa i Miele@home-
systemet. Feil vises, selv om funk-
sjonen Superision er koblet ut pa
dette produktet.

- Signaltoner
Du kan stille inn om signaltonene er
slatt pa (P4) eller av (Av) pa dette pro-
duktet.

RemoteUpdate

Innkobling/utkobling

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

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

Forlgpet til RemoteUpdate

Informasjon om innhold og omfang av
en oppdatering star til disposisjon i

Miele-appen.

Menypunktet RematelUpdate vises kun

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

avsnitt «Miele@home»).

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

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

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

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

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

Oppdateringen kan ta noen minutter.

Veer oppmerksom pa fglgende ved
RemoteUpdate:

- Sa lenge du ikke mottar noen melding,
er det ingen oppdatering tilgjengelig.

- Du kan ikke reversere en oppdatering
du har installert.

- lkke sla av stekeovnen under opp-
dateringen. Ellers blir oppdateringen
avbrutt eller ikke installert.

- Noen programvareoppdateringer kan
kun utferes av Mieles serviceavdeling.
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Innstillinger

Softwareversjon

Software-versjonen er ment for Mieles
serviceavdeling. Denne informasjonen
er ikke ngdvendig for privat bruk.

m Bekreft med OK.

Rettslig informasjon

Under Open-Sourcelisenser finner du en
oversikt over de integrerte Open-
Source-komponentene.

m Bekreft med OK.

Forhandler

Denne funksjonen gjgr det mulig for fag-

handelen & presentere stekeovnen uten
varme. Denne innstillingen er ikke ned-
vendig for privat bruk.

Messeinnstilling

Hvis stekeovnen slas pa nar messeinn-
stillingen er aktivert, kommer felgende
melding Messeinnstilingen er aktivert.
Produktet blir ikke varmt.

- Pa
Messeinnstillingen blir aktivert, nar du
holder OK inne i minst 4 sekunder.

- Ay
Messeinnstillingen blir deaktivert, nar
du holder OK inne i minst 4 sekunder.
Du kan bruke stekeovnen som vanlig.
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Fabrikkinnstillinger

- Produktinnstilinger
Alle innstillingene blir nullstilt til
fabrikkinnstillingene.

- Egne programmer
Alle egne programmer blir slettet.

- MyMiele
Alle MyMiele-registreringer blir slet-
tet.

- Forslagseffekt
De endrede mikrobglgeeffektene blir
nullstilt til fabrikkinnstillingene.

- Forslagstemperaturer
De endrede forslagstemperaturene
blir nullstilt til fabrikkinnstillingene.

Driftstimer (totalt)

Ved & velge Driftstimer (totalt) kan du sjek-
ke det samlede antallet driftstimer for
stekeovnen.



Alarm og varselur

Med sensortasten ), kan du legge inn
en tid pa varseluret (f.eks. for koking av
egg) eller stille inn en alarm (et fast
klokkeslett).

Du kan stille inn to alarmer, to varselur-
tider eller en alarm og en varselurtid.

Bruk av funksjonen Alarm

Alarmen @) kan brukes for 3 stille inn et
bestemt klokkeslett, nar et signal skal
hares.

Innstilling av alarm

Nér du har valgt innstillingen Display |
QuickTouch | Av, ma du sla pa steke-
ovnen for 3 stille inn alarmen. Klokke-
slettet for alarmen vises da nér steke-
ovnen er slatt av.

m Velg sensortasten A\

m Velg &) Alarm.

m Still inn et klokkeslett for alarmen.
m Bekreft med Lukk.

Nar stekeovnen er slatt av, vises &) og
klokkeslettet for alarmen i stedet for
aktuelt klokkeslett.

Hvis en tilberedningsprosess er i gang
samtidig, eller du befinner degi en
meny, vises @) og klokkeslettet for alar-
men gverst til hgyre i displayet.

Til innstilt tid for alarmen, blinker @) ved
siden av klokkeslettet i displayet og et
signal hgres.

m Velg sensortasten £\ eller innstilt
klokkeslett for alarmen i displayet.

De akustiske og optiske signalene
kobles ut.

Endre alarm

m Velg alarmen i displayet eller velg
sensortasten /) og deretter ansket
alarm.

Det innstilte klokkeslettet for alarmen
vises.

m Still inn nytt klokkeslett for alarmen.
m Bekreft med Lukk.

Det endrede klokkeslettet for alarmen
lagres og vises i displayet.
Slette alarm

m Velg alarmen i displayet eller velg
sensortasten /) og deretter ansket
alarm.

Det innstilte klokkeslettet for alarmen
vises.

m Velg Slett.
m Bekreft med Lukk.

Alarmen slettes.
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Alarm og varselur

Bruk av funksjonen Varselur

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

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

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

Innstilling av varselurtid

Nar du har valgt innstillingen Display |
QuickTouch | Av, mé& du sla pé steke-
ovnen for & stille inn varseluret. Ned-
tellingen til varseluret vises da nar
stekeovnen er slatt av.

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

m Velg sensortasten A\
m Velg 0 Varselur.

m Still inn varselurtiden.
m Bekreft med Lukk.

Nar stekeovnen er slatt av, vises /) og
den lgpende varselurtiden i stedet for
klokkeslettet.

Hvis en tilberedningsprosess er i gang
samtidig, eller du befinner degi en
meny, vises L)\ og nedtellingen for
varseluret gverst til hayre i displayet.

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

m Velg sensortasten ) eller gnsket
varselurtid i displayet.

De akustiske og optiske signalene

kobles ut.
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Endre varselurtiden

m Velg varselurtiden i displayet eller velg
sensortasten /) og deretter ansket
varselurtid.

Den innstilte varselurtiden vises.
m Still inn den nye varselurtiden.
B Bekreft med Lukk.

Den endrede varselurtiden lagres og
lgper minuttvis. Varselurtider pa mindre
enn 10 minutter lgper sekundvis.

Slette varselurtiden

m Velg varselurtiden i displayet eller velg
sensortasten /) og deretter ansket
varselurtid.

Den innstilte varselurtiden vises.
m Velg Slett.
B Bekreft med Lukk.

Varselurtiden slettes.



Hoved- og undermenyer

Meny Forslagsverdi Omrade
Funksjoner (]
YVarmiuft pluss 160°C 30-250°C
Over-/ undervarme [—) 180°C 30-250°C
Mikrobglge 1000 W 80-1000W
MB kombi 300W 80-300W
Mikro + Varmiluft pluss 160°C 30-220°C
Mikro + Omiuftsgril 200°C 100-200°C
Mikro + Gril 3 1-3
Mikro + Stekeautomatikk 160°C 100-200°C
Pizza & Pali 170°C 50-220°C
Stekeautomatikk 160°C 100-230°C
Undervarme [—) 190°C 100-200°C
Gril ] 3 1-3
Orluftsgril 200°C 100-220°C
Eco-varmiuft 190°C 100-230°C

Automatikkprogrammer
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Hoved- og undermenyer

Spesialprogrammer (%]
Tining - -
Tarking 60°C 30-70°C
Oppvarming - -
Yamme servise 80°C 50-100°C
Heve gieerdeig 35°C 30-50°C
Langtidstiberedning 90°C 80-120°C
Yarrmholding 75°C 60-90°C

MyMiele @*=

Egne programmer (& ]

Innstilinger {S%
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Mikrobelgedrift

Funksjonsmate

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

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

Fordeler med mikrobglge

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

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

- Vitaminer, mineraler, naturlige farge-
stoffer og smaken pa maten beholdes
i stor grad.

Hvis ovnen brukes uten mat eller
maten settes inn med uegnet servi-
se/tilbehar i funksjonen Mikro-

balge eller i funksjoner med
mikrobglge, kan ovnen bli skadet.
Bruk alltid glassbrettet i funksjonen
Mikrobglge , og som oppstillings-
flate for mindre former.

Valg av servise

For at mikrobalgene skal kunne na frem
til maten, méa de kunne trenge gjennom
serviset. Mikrobeglger trenger gjennom
porselen, glass, papp, kunststoff, men
ikke metall. Du ma derfor ikke bruke me-
tallservise eller servise som inneholder

metall. Metall reflekterer mikrobglgene,
som kan fare til gnistdannelse og at
mikrobglgene ikke absorberes.

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

Ved oppvarming i lukkede beholdere
eller flasker oppstér det et trykk, som
kan fere til eksplosjon.

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

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

& Brannfare ved bruk av uegnet
servise i funksjoner med mikrobealge.
Servise som ikke taler mikrobglgeovn,
kan bli gdelagt og skade stekeovnen.
Bruk kun servise som er egnet for mi-
krobglgedrift i funksjonene med
mikrobglge.

Servisets materiale og form pavirker
oppvarmings- og koketidene.

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

Egnet servise

& Brannfare pga. brennbare materi-
aler.

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

Du kan bruke fglgende servise og mate-
riale:
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Mikrobelgedrift

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

- Porselen

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

— uten hule handtak
Det kan samle seg fuktighet i hule

handtak, slik at det bygger seg opp

et sterkt trykk gjennom fordamp-

ningen, som kan fare til at den hule

delen eksploderer.

- Umalt steingods og steingods med
farge under glasuren

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

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

- Kunststoffservise og engangs-
beholdere av kunststoff i funksjonen

Mikrobglge

Tips: Unnga bruk av engangsbeholdere
av hensyn til miljget.

Kunststoffservise pa veere varmebe-
standig og tale temperaturer pad minst
110 °C. Kunststoffservise kan bli de-
formert og kan blande seg med
maten.

Bruk kunststoffservise kun i drifts-
funksjonen Mikrobglge (=]

Ikke bruk kunststoffservise i drifts-
funksjonene Mikro + Stekeautoma-
tikk &5, Mikro + Varmiuft pluss (Eal,
Mikro + Grill eller Mikro + Ormlufts-
aril (Z&).

- Kunststoffservise for mikrobglge
I handelen finnes kunststoffservise

som er spesielt egnet for mikrobelge-

ovn.
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- Kunststoffservise av styropor
For kort oppvarming av mat

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

- Stekeposer
Felg anvisningene fra produsenten.

& Brannfare pga. metalldeler.

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

Tips: Metallformer er darlig egnet for
funksjoner med mikrobalge, fordi metall-
et reflekterer mikrobglgene. Mikro-
balgene nar kaken kun ovenfra, slik at
steketiden forlenges. Hvis du bruker me-
tallformer, sett formen pé glassbrettet
slik at den ikke bergrer veggene i ovns-
rommet. Hvis det oppstar gnister, ma du
ikke bruke denne formen i funksjoner
med mikrobglge igjen.

- Den medfelgende risten er kun egnet
for tilberedningsprosesser i funksjone-
ne Mikro + Stekeautornatikk , Mikro +
Yarmiuft pluss (&), Mikro + Gril og
Mikro + Omluftsgril (E&) samt funksjoner
uten mikrobglge (skjevet inn i en rille).

- Metallformer til baking i funksjonene
Mikro + Stekeautornatikk &G, Mikro +
Yarmiuft pluss , Mikro + Grill og
Mikro + Omiuftsgrill (E&) samt i funksjon-
er uten mikrobglge



Mikrobelgedrift

- Aluminiumsformer uten lokk til tining
og oppvarming av ferdigretter
Maten varmes kun ovenfra. Hvis du
tar ferdigretten ut av aluminiumsform-
en og legger den i en skal som er
egnet for mikrobglgeovn, blir varme-
fordelingen vanligvis jevnere.

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

Sett derfor ikke aluminiumsformer pa
risten, men pa glassbrettet.
Aluminiumsformer og -folie ma ikke
berare veggene i ovnsrommet og ma
minst veere 2 cm unna disse veggene.

- Metallspyd og -klemmer
Kjattstykket ma da veere mye starre
enn metallspydet og- klemmene.

Uegnet servise

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

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

Du far ikke bruke fglgende servise og
material:

- Rister av metall (inkl. den med-

falgende risten) er ikke egnet for bruk i

funksjonen Mikrobglge (==].
- Metallbeholder

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

- Metallklips, kunststoff- eller papirklips
med innlagt metalltrad

Kunststoffbeger med aluminiumslokk
som ikke er fjernet fullstendig

Krystallglass

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

Servise med hule handtak

Kunststoff av melamin

Melamin tar opp energi og blir dermed
veldig varmt.

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

Beholdere av tre

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

Test av servise

Uegnet serviser kan lage gnister og kni-

trelyder i mikrobelgedrift. Hvis du ikke er

sikker pa om glass-, porselens- eller
steingodsservise er egnet, kan du teste
det.

Hulrom i handtak kan ikke testes med
servisetesten.

¢
¢
~{
A

m Sett glassbrettet inn i rillehgyde 1 og
plasser det tomme serviset midt pa
glassbrettet.

m Lukk daren.
m Velg funksjonen Mikrobelge ().
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Mikrobelgedrift

m Still inn den hayeste effekten
(1000 W) og en tid pa 30 sekunder.

m Start prosessen.

m Hold gye med servisetesten hele
tiden.

[ | Apne daren umiddelbart dersom det
gnistrer eller du hgrer knitrelyder.

Dersom det dannes gnister eller du
harer knitrelyder er serviset du testet
ikke egnet for bruk i mikrobglgedrift.

Lokk

Tips: Egnet lokk er tilgjengelig i butikk.

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

- Det fremskynder oppvarmingen av
maten.

- Det forhindrer utterking av maten.
- Det forhindrer at ovnsrommet blir skit-
tent.

m Under en tilberedningsprosess i funk-
sjonen Mikrobglge (=], bruk et lokk av
glass eller kunststoff.

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

pa grunn av varmen).
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Materialet i lokket taler en tempera-
tur pa maksimalt 110 °C. Ved hgyere
temperaturer (f.eks. i funksjonene
Grill (] eller Yarmluft pluss (&]) kan
kunststoffet bli deformert og smelte
sammen med maten.

Bruk kun lokk i funksjonen Mikro-

belge (==].

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

m lkke bruk lokk ved oppvarming av
felgende matvarer:

- Panert mat

- Mat som skal ha en spra skorpe (f.eks.
toast)

- Mat som skal varmes opp i funksjone-
ne Mikro + Stekeautomatikk , Mikro +
Varmiuft pluss Ea), Mikro + Gril eller
Mikro + Omluftsgril



Betjening

Dersom du setter maten direkte pa
bunnen i ovnsrommet i drifts-
funksjonen Mikrobglge (], kan steke-
ovnen bli skadet.

Sett glassbrettet inn i rillehayde 1
funksjonen Mikrobglge (=], og sett all-
tid beholdere som benyttes under til-
beredningen pa glassbrettet.

m Sla pa stekeovnen.
Hovedmenyen vises.

m Skyv maten inn i ovnen.
m Velg Funksjoner .

m Velg gnsket funksjon.

Funksjonen vises. Avhengig av funksjon
vises forslagseffekt, forslagstemperatur
og tilberedningstid.

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

Du kan endre forslagsverdier i ettertid
ved valg av den enkelte verdien eller
Timer.

m Start tilberedningsprosessen i funk-
sjoner uten mikrobglge med OK.

m Start tilberedningsprosessen i funk-
sjoner med mikrobglge med Start.

Innstilte verdier vises i alle funksjonene
og tilberedningsprosessen starter.

Hvis du har stilt inn en temperatur, kan
du felge temperaturstigningen. Nar den
valgte temperaturen er nadd farste
gang, hares et signal.

Genereringen av mikrobglger stopper, sa
snart du avbryter tilberedningsproses-
sen med Stopp eller &pner deren. Du kan
fortsette tilberedningsprosessen med
Start.

m Velg Avslutt eller Lukk etter tilbered-
ningsprosessen (avhengig av funk-
sjon).

m Ta maten ut av ovnsrommet.
m Sl3 av stekeovnen.

Endre verdier og innstillinger for
en tilberedningsprosess

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

Avhengig av driftsfunksjon kan du endre
felgende innstillinger:

- Temperatur
- Effekt

- Tilberedn.tid
- Ferdig k.

- Start k.

- Booster

- Forvarming

- Crisp function

Endre temperatur og kjernetemperatur

Du kan forandre forslagstemperaturen
permanent etter dine personlige gns-
ker med Innstilinger | Forslags-
temperaturer.

Kjernetemperaturen #\ vises kun, hvis
du bruker steketermometeret (se ka-
pittel «Steking», avsnitt «Steke-
termometer»).

m Beror temperaturindikatoren.

m Endre temperaturen og kjerne-
temperaturen #\, hvis ngdvendig.

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen fortsetter med

den endrede programmerte tempera-
turen.
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Betjening

Endring av mikrobolgeeffekt

Du kan forandre forslagseffekten per-
manent etter dine personlige ansker
med Innstilinger | Forslagseffekt.

m Bergr indikatoren for mikrobglge-
effekten.

m Endre mikrobglgeeffekten.
m Velg Start.

Tilberedningsprosessen fortsetter med
den endrede mikrobglgeeffekten.

Innstilling av tilberedningstider

Tilberedningsresultatet kan pavirkes
negativt, dersom det gar for lang tid
fra maten er satt inn og frem til start-
tidspunktet. Ferske matvarer kan for-
andre farge og til og med forderves.
Ved baking kan deigen tarke ut, og
hevemiddelet kan miste noe av sin
effekt.

Velg en kortest mulig tid frem til start
av tilberedningsprosessen.

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

Nar du legger inn Tilberedn tid, Ferdig kI,
eller Start kI, kan du koble tilberednings-
prosessen automatisk ut, eller inn og ut.

- Tiberedn.tid
Du stiller inn tiden som er ngdvendig
for & tilberede maten. Nar denne tiden
er utlgpt, kobles varmen i ovnsrommet
ut automatisk. Den maksimale
tilberedningstiden som kan stilles inn,
avhenger av valgt funksjon.

- Ferdig k.
Du velger tidspunktet, som en
tilberedningsprosess skal veere ferdig
til. Varmen kobles automatisk ut pa
dette tidspunktet.
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- Start kl.
Denne funksjonen vises i menyen
farst nar du har stilt inn Tilberedn.tid
eller Ferdig kl.. Med Start kl. velger du
tidspunktet for nar en tilberednings-
prosess skal starte. Oppvarmingen
kobles automatisk inn pa dette tids-
punktet.

m Velg @ eller Timer.
m Still inn de gnskede tidene.
B Bekreft med OK.

Endre innstilte tilberedningstider
m Velg @), tidspunktet eller Timer.
m Velg ansket tid og endre den.

m Bekreft med OK.

Innstillingene slettes etter et stram-
brudd.

Slette innstilte tilberedningstider
m Velg @), tidspunktet eller Timer.
m Velg gnsket tid.

m Velg Slett.

m Bekreft med OK.

Hvis du sletter Tilberedn.tid, blir de inn-
stilte tidene for Ferdig kl. og Start k.
ogsa slettet.

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




Betjening

Avbryte tilberedningsprosessen
i driftsfunksjonen Mikrobeglge

Du kan avbryte en tilberedningsprosess
i driftsfunksjonen Mikrobelge og
stoppe tilberedningstiden.

Mens tilberedningstiden gar, vises Stopp
til hayre nede i displayet.

m Velg Stopp.

Tilberedningsprosessen blir avbrutt og
tilberedningstiden stoppes.

Start er markert med gront.
m Velg Start.

Tilberedningsprosessen settes i gang
igjen og tilberedningstiden fortsetter a
lape.

Avbryte en tilberednings-
prosess

Hvis du avbryter en tilberednings-
prosess, kobles varmen og belysningen i
ovnsrommet ut. Innstilte tilberednings-
tider blir slettet.

Avbryte tilberedningsprosess uten
innstilt tilberedningstid
m Velg Avslutt.

Hovedmenyen vises.

Avbryte tilberedningsprosess med inn-
stilt tilberedningstid

m Velg Avbryt.

Avbryte prosess? vises.

m Velg Ja.

Hovedmenyen vises.

Forvarming av ovnen

Driftsfunksjonen Booster brukes til rask
oppvarming av ovhsrommet i noen
driftsfunksjoner.

Funksjonen Forvarming kan brukes i alle
driftsfunksjoner (bortsett fra Mikro-
belge (&]) og ma veere koblet inn for
hver tilberedningsprosess.

Hvis du har stilt inn en tilberedningstid,
starter denne farst & lgpe nar program-
mert temperatur er nddd og du har satt
inn maten.

Kun i enkelte tilfeller er det nedvendig
med forvarming av ovnen.

m De fleste retter kan settes direkte inn i
kald ovn, for & utnytte varmen allerede
under oppvarmingsfasen.

m Ved felgende tilberedninger og drifts-
funksjoner méa ovnsrommet forvar-
mes:

- Marke breddeiger samt roastbiff og
filet i driftsfunksjonene Yarmiuft
pluss og Over-/ undervarme (=]

- Kaker og bakst med korte tilbered-
ningstider (inntil ca. 30 minutter)
samt gmfintlige deiger (f.eks. sukker-
brad) i driftsfunksjonen Over-/ under-
varme (=] (uten funksjonen Booster)

Booster

Funksjonen Booster brukes til rask opp-
varming av ovnsrommet.

Denne funksjonen er koblet inn som
fabrikkinnstilling for falgende drifts-
funksjoner (Innstilinger | Booster | P&):

- Varmluft pluss

- Over-/ undervarme (Z)

- Stekeautomatikk

- Mikro + Varmiuft pluss

- Mikro + Stekeautornatikk
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Betjening

Hvis du stiller inn en temperatur pa over
100 °C og funksjonen Booster er slatt pa,
blir ovnen varmet opp til innstilt tempe-
ratur med en rask oppvarmingsfase. Da
kobles varmeelement for overvarme/
grill, ringformet varmeelement og vifte
inn samtidig.

@mfintlige deiger (f.eks. sukkerbred
eller smébakst) brunes for fort oven-
fra ved funksjonen Booster.

Koble ut funksjonen Booster ved disse
tilberedningene.

Inn- eller utkobling av Booster for en
tilberedningsprosess

Hvis du har valgt innstillingen Booster |
P4, kan du sl av funksjonen for en en-
kelt tilberedningsprosess.

Tilsvarende kan du sl pa funksjonen for
en enkelt tilberedningsprosess, nar du
har valgt innstillingen Booster | Av.

Eksempel: Du har valgt en driftsfunksjon
og de ngdvendige innstillingene, som
f.eks. en temperatur.

Du vil sl av funksjonen Booster for
denne tilberedningsprosessen.

[ | Apne nedtrekksmenyen.
Booster er markert med oransje.
m Velg Booster.

Booster er markert med sort eller hvitt
avhengig av fargeskjema.

m Lukk nedtrekksmenyen.
Funksjonen Booster er utkoblet under
oppvarmingsfasen. Ovnen forvarmes

kun av de varmeelementene som harer
til driftsfunksjonen.
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Forvarming

Kun i enkelte tilfeller er det nedvendig
med forvarming av ovnen.

De fleste retter kan settes direkte inn i

kald ovn for & utnytte varmen allerede
under oppvarmingsfasen.

Hvis du har stilt inn en tilberedningstid,
starter denne forst & telle ned nér pro-
grammert temperatur er nadd og du
har satt inn maten.

Start tilberedningsprosessen umiddel-
bart uten a forskyve starttidspunktet.

Funksjonen Forvarming er ikke tilgjenge-
lig i driftsfunksjonen Mikrobglge (&=].

Sla pa Forvarming

Funksjonen Forvarming kan brukes i alle
driftsfunksjoner og ma veere koblet inn
for hver tilberedningsprosess.

Eksempel: Du har valgt en driftsfunksjon
og de ngdvendige innstillingene, som
f.eks. en temperatur.

Du vil sl& pa funksjonen Forvarming for
denne tilberedningsprosessen.

[ ,&pne nedtrekksmenyen.

Forvarming er markert med sort eller hvitt
avhengig av fargeskjema.

m Velg Forvarming.
Forvarming er markert med oransje.
m Lukk nedtrekksmenyen.

Meldingen Sett inn maten kl. vises med
et klokkeslett. Ovnsrommet varmes opp
til innstilt temperatur.

m Sett maten i ovnen sa snart du blir
oppfordret til det.

m Bekreft med OK.



Betjening

Funksjon Crisp function

Bruken av funksjonen Crisp function (fuk-
tighetsreduksjon) er fornuftig ved mat
som f.eks. quiche (pai), pizza, lang-
pannekaker med fuktig fyll eller muffins.

Spesielt fjaerkre far spratt skinn med
denne funksjonen.
SI3 pa Crisp function

Funksjonen Crisp function kan brukes i
alle driftsfunksjoner og ma veere koblet
inn for hver tilberedningsprosess.

Eksempel: Du har valgt en driftsfunksjon
og de ngdvendige innstillingene, som
f.eks. en temperatur.

Du vil sla pa funksjonen Crisp function for
denne tilberedningsprosessen.

m Apne nedtrekksmenyen.

Crisp function er markert med sort eller
hvitt avhengig av fargeskjema.

m Velg Crisp function.
Crisp function er markert med oransje.
m Lukk nedtrekksmenyen.

Funksjonen Crisp function er koblet inn.

Endre driftsfunksjon

Under en tilberedningsprosess kan du
skifte til en annen driftsfunksjon.

m Velg symbolet til den valgte drifts-
funksjonen.

m Nar du har stilt inn en tilberednings-
tid, bekreft meldingen Avbryte prosess?
med Ja.

m Velg den nye driftsfunksjonen.

Den endrede driftsfunksjonen og tilhar-
ende forslagsverdier vises.

m Still inn verdiene for tiloeredningspro-
sessen og bekreft med OK.
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Hurtig-mikro og Popcorn

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

Bruk alltid glassbrettet.

Hurtig-mikro

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

Maksimal effekt p4 1000 W og en tid pa
1 minutt er forhandsinnstilt.

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

m Velg sensortasten 4.
Flere gangers bergring av denne
sensortasten gker tiden trinnvis.

Resttidsforlgpet vises.

Du kan til enhver tid avbryte tilbered-
ningsprosessen med Stopp eller stoppe
den med sensortasten D.

Nar tilberedningsprosessen er ferdig,
vises Ferdig og et signal hares.

m Velg Lukk.

Hovedmenyen vises.

58

Popcorn

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

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

Du kan stille inn en tid pad maksimalt

4 minutter. Mikrobglgeeffekten er fast
innstilt og kan ikke endres (se kapittel
«Innstillinger», avsnitt «Popcorn»).

m Velg sensortasten [(&].

Resttidsforlgpet vises.

Du kan til enhver tid avbryte tilbered-
ningsprosessen med Stopp eller stoppe
den med sensortasten “D.

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

Ikke la ovnen veere uten tilsyn under
tilberedningen og felg henvisningene
pa pakken.

Nar tilberedningsprosessen er ferdig,
vises Ferdig og et signal hares.

m Velg Lukk.

Hovedmenyen vises.



Automatikkprogrammer

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

Kategorier

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

Bruk av automatikkprogrammer
m Velg Automatikkprogrammer .
Valglisten vises.

m Velg ansket kategori.

De automatikkprogrammene som er til-
gjengelige i kategorien vises.

m Velg gnsket automatikkprogram.
m Folg henvisningene i displayet.

Ved noen automatikkprogrammer blir
du bedt om & bruke steke-
termometeret. Les henvisningene i ka-
pittel «Steking», avsnitt «Steke-
termometer».

Ved automatikkprogrammene er
kjernetemperaturen gitt pa forhand.

Tips: Med 1 Info kan du, avhengig av
tilberedningsprosess, f.eks. hente
informasjon om nar du skal sette maten
i ovnen eller nar du skal snu den.

Henvisninger for bruk

Ved bruk av automatikkprogrammene
skal de vedlagte oppskriftene gi en
orienteringshjelp. Med de enkelte
automatikkprogrammene kan du ogsa
tilberede lignende oppskrifter med
andre mengder.

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

For noen automatikkprogrammer ma
ovnen varmes opp, far maten kan set-
tes inn. Det vil vises en henvisning
med tidsangivelse i displayet.

I noen automatikkprogrammer ma det
tilsettes veeske etter en del av
tilberedningstiden. Det vil vises en
henvisning med tidsangivelse i dis-
playet (f.eks. for & helle pa veeske).

Angivelsene i automatikk-
programmene er en omtrentlig tidsan-
givelse. Avhengig av tilberednings-
prosess, kan tiden forkortes eller for-
lenges. Tilberedningstiden er ogsa
avhengig av utgangstemperaturen pa
kjottet.

- Ved bruk av steketermometer, er tiden

avhengig av nar kjernetemperaturen
nas.

Hvis maten ikke skulle veere tilberedt
slik du gnsker etter at et automatikk-
program er slutt, kan du velge Forlenget
programtid. Maten etterkokes eller
etterstekes med den konvensjonelle
oppvarmingen i hhv. 3 minutter.

59



Automatikkprogrammer

Sek

(Avhengig av sprak)

| Automatikkprogrammer kan du seke etter
navn péa kategorier og automatikk-
programmer.

Du kan sgke etter hel tekst, og ogsa
etter deler av ord.

Du befinner deg i hovedmenyen.
m Velg Automatikkprogrammer [uto),
Listen over kategorier vises.

m Velg Sak.

m Legg inn den teksten du vil sgke etter
med tastaturet, f.eks. «Brad».

Antall treff vises i bunnteksten.

Hvis du ikke far noen treff eller far flere
enn 40 treff, deaktiveres feltet treff og
du ma endre sgketeksten.

m Velg #X treff.

De kategoriene og automatikk-
programmene som ble funnet, vises.

m Velg gnsket automatikkprogram eller
kategori og deretter gnsket
automatikkprogram.

Automatikkprogrammet starter.
m Fglg informasjonen i displayet.
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Spesialprogrammer

| dette kapittelet finner du informasjon
om fglgende programmer:

- Tining

- Torking

- Oppvarming

- Varme servise

- Heve gjeerdeig

- Langtidstilberedning

- Varmholding

- Tilberedning

- Hermetisering

- Dypfryste produkter/ferdigretter

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

m Bruk en av felgende driftsfunksjoner
og spesialprogrammer:

- Spesialprogrammer (] | Tining
Du velger en kategori og en vekt for
maten.

- Funksjoner (] | Mikrobglge
Du stiller inn mikrobglgeeffekt og opp-
tiningstid.

& Infeksjonsfare pga. bakterie-
dannelse.

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

Bearbeid matvarene umiddelbart
etter tiningen.

Tips

- Tin maten pa glassbrettet uten embal-
lasje.

- Ved tining av fjeerkre, bruk glass-
brettet med risten oppa. Frysevarene
blir da ikke liggende i vaesken fra tin-
ingen.

- Kjatt, fjeerkre eller fisk trenger ikke
veere helt tint for tilberedningen. Det
er tilstrekkelig at maten er halvtint.
Overflaten er da myk nok til & ta opp
krydder.
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Spesialprogrammer

Bruk spesialprogrammet Tining

Dette programmet er utviklet for skan-
som tining av matvarer.

Bruk servise som er egnet for mikro-
balgeovn.

m Velg Spesialprogrammer (£2].
m Velg Tining.

Valglisten vises.

m Velg ansket kategori.

m Still inn vekten pa maten.

Bruk driftsfunksjonen Mikrobsglge

Alternativt til spesialprogram kan du
bruke driftsfunksjonen Mikrobglge (2] til
tining. Du stiller inn mikrobglgeeffekt og
opptiningstid selv.

Nodvendig tid for oppvarming avhenger
av matvarens beskaffenhet, mengde og
utgangstemperatur. Ta ogséa hensyn til
utjevningstidene.

Bruk servise som er egnet for mikro-

balgeovn.

Du kan starte tineprosessen umiddel-
bart eller utsette den, og vise de en-
kelte operasjonene og tilberednings-
skrittene.

m Folg henvisningene i displayet.

Tips
- Med i Info kan du, avhengig av
tilberedningsprosess, f.eks. hente

informasjon om nar du skal snu
maten.

- Dersom maten ikke er tint helt som
gnsket etter at tineprosessen er ut-
lopt, velg Ettervarming. Frysevarene et-
tervarmes 3 minutter hver.

- Nar tineprosessen er ferdig velger du
Lagre for & lagre innstillingene for den
valgte kategorien og den valgte vekten
som eget program (se kapittel «Egne
programmer»).
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m Velg Funksjoner .
m Velg Mikrobglge (=].

m Avhengig av matvare, stiller du inn
mikrobglgeeffekten og opptiningstid-
en som er angitt i tabellen.

m Velg generelt den midterste tiden.

m Skyv maten pa glassbrettet innirille 1
i ovnsrommet.




Spesialprogrammer

Tining med driftsfunksjonen Mikrobglge

Matvare som skal tines Mengde (S) !
[W] | [min] | [min]
Smer 250 g 80 8-10 | 510
Melk 11 450 | 1216 | 1015
Sandkake (Formkake) (3 stk.) ca.300g | 150 4-6 | 5-10
Fruktkake (3 stk.) ca.300g | 150 6-8 | 10-15
Smarkake (3 stk.) ca.300g | 150 | 6-8 | 5-10
Flate-, kremkake (3 stk.) ca.300g | 80 443—0 5-10
Gjeer-, butterdeigbakst (3 stk.) ca.300g | 150 6-8 | 5-10

Mikrobalgeeffekt, @ Tinetid, % Utjevningstid

" La maten sté i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.

63




Spesialprogrammer

Torking

Terking er en vanlig konserverings-
metode for frukt og noen typer grann-
saker og urter.

Det er en forutsetning at frukten og
grannsakene er ferske og uten skader.

m Forbered maten som skal tgrkes ved
at du, om nedvendig, skreller den, tar
ut kjernen og skjeerer den i biter.

m Fordel maten, avhengig av starrelse,
jevnt pa risten eller i glassbrettet,
helst bare ett lag.

m Terk maksimalt i 2 rillehgyder sam-
tidig.

Sett maten som skal terkes, inn i rille-
hgydene 1+2.

Hvis du bruker rist og glassbrett, skyv
glassbrettet inn under risten.

m Velg Spesialprogrammer (£2].
m Velg Tarking.

m Endre eventuelt forslagstemperaturen
og still inn tarketiden.

m Folg informasjonen i displayet.

® Snu maten, som tarkes pa glass-
brettet, med jevne mellomrom.

Matvare som : [o

skal terkes L) &l ©[h]
Frukt (&) |60-70| 2-8
Grgnnsaker (%] |55-65| 4—12
Sopp (2] |45-50| 5-10
Urter* (=) |30-35| 4-8

Tarketiden forlenges nar maten er i
sterre biter.
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(] Spesialprogram/funksjon,

§ temperatur, @ torketid,

(%] spesialprogram Terking,

= funksjon Over-/ undervarme

*Tork urter kun i glassbrettet i rillehayde 2, og
bruk funksjonen Over-/ undervarme (=),
ettersom viften er slatt pa i spesial-
programmet Tarking.

m Reduser temperaturen hvis det skulle
danne seg vanndraper i ovnsrommet.

Ta ut den terkede maten

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nér den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
beharet.

Bruk grytevotter nar du tar ut den ter-
kede maten.

m Avkjgl den terkede frukten eller de ter-
kede grennsakene.

Terket frukt ma veere helt tgrr, men
myk og elastisk. Nar den brekkes eller
skjeeres i, skal det ikke komme ut saft.

m Oppbevar den terkede maten i glass
eller bokser som er skikkelig lukket.
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Oppvarming

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

& Fare for skade ved sveert varme
matvarer.

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

Varm opp baby- og barnemat kun i
30—60 sekunder med 450 watt. Du
kan ogsa bruke steketermometeret til
temperaturovervaket oppvarming.
Etter oppvarming av mat, spesielt av
baby- og barnemat; rer eller rist
maten/drikken, og kontroller spise-/
drikketemperaturen, slik at barna ikke
brenner seg.

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

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

Mat og vaeske skal aldri varmes opp i
lukkede beholdere eller flasker. Apne
beholdere pa forhand og ta av lokket
og smukken pa tateflasker fer de var-
mes.

Fare for skade pga. sveert varm vees-
ke.

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

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

Rar i vaesken far oppvarming eller ko-
king.

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

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

Dette programmet er utviklet for opp-
varming av matvarer.

Ngdvendig tid for oppvarming avhenger
av matvarens beskaffenhet, mengde og
utgangstemperatur. Matvarer fra kjgle-
skapet trenger f.eks. lenger tid for & var-
mes opp enn matvarer med rom-
temperatur. Ta ogsa hensyn til utjevn-
ingstidene.

Bruk servise som er egnet for mikro-
belgeovn.

Bruk alltid lokk, unntatt ved stekt mat
med panering.

m Sett den maten som skal varmes opp
med lokk pa glassbrettet.

m Velg Spesialprogrammer (3%).

m Velg Oppvarming.

Valglisten vises.

m Velg gnsket kategori.

m Still inn vekten pa matvaren.

m Folg henvisningene i displayet.

& Fare for forbrenning pa varme
overflater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
behgret. Det kan dannes vanndréaper
pa undersiden av serviset.

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

Utjevningstider er hviletider, hvor

temperaturen fordeler seg jevnt i maten.

®m La maten std noen minutter i rom-
temperatur etter oppvarming, slik at
temperaturen fordeler seg jevnt i
maten.
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Tips

- Bruk alltid lokk, unntatt ved stekt mat
med panering.

- Med i Info kan du, avhengig av
tilberedningsprosess, f.eks. hente
informasjon om nar du skal snu eller
rore i maten.

Rer fra ytterkantene og inn mot
midten, da maten neermest kantene
blir raskere oppvarmet.

- Hvis maten fortsatt ikke er varm nok
etter at programmet er ferdig, velg Et-
tervarming. Matvaren ettervarmes i
3 minutter.

- Nar programmet er ferdig velger du
Lagre, for & lagre innstillingene for den
valgte kategorien og den valgte vekten
som eget program (se kapittel «Egne
programmers).
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Oppvarming med funksjonen Mikrobglge

Drikke/ Mengde @ i
Mat [W] [min] [min]
Drikker (drikketemperatur 1 kopp/1 glass 1000 00:50— _
60—65 °C) (2 dI) 1:10
Tateflaske (melk)? ca. 2dl 450 0365(;)3_ 1
- 3 20—

Baby-, barnemat 1glass (200 g) | 450 0(1338 1
Stek med saus® 200 g 600 |3:00-5:00| 1
Tilbehar® 250 g 600 |3:00-5:00 1

Mikrobglgeeffekt, @ Tilberedningstid, y{ Utjevningstid

" La maten std i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.

2 Unnga forsinket koking, ved & rere i veesken fgr den varmes opp. Vent i minst 20 sekunder etter
oppvarmingen, fer du tar glasset ut av ovnsrommet. Du kan ogsé sette en glasstav eller lig-

nende i glasset under oppvarmingen.

% Tidene gjelder ndr maten har en utgangstemperatur pa ca. 5 °C.
For matvarer som vanligvis ikke oppbevares i kjsleskap, gar man ut i fra en romtemperatur pa

ca. 20 °C.

Varm opp maten (med unntak av babymat og emfintlige, jevnede sauser) til en temperatur pa

7075 °C.
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Varme servise

Ved forvarming av servise, blir ikke
maten sa fort kald.

Varmholding

Du kan holde mat varm i ovnsrommet i
flere timer.

Bruk temperaturbestandig servise.

m Sett risten inn i rillehegyde 1 og plasser
det serviset som skal varmes, pa ris-
ten. Avhengig av starrelsen pa servi-
set, kan du ogsa sette det pa bunnen i
ovnsrommet.

m Velg Spesialprogrammer (£%].
m Velg VYarme servise.

m Endre eventuelt forslagstemperaturen
og still inn tiden.

m Folg henvisningene i displayet.

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
beharet. Det kan dannes vanndraper
pa undersiden av serviset.

Bruk grytevotter nar du tar ut servi-
set.

Heve gjeerdeig

Dette programmet er utviklet for heving
av gjeerdeig.

m Velg Spesialprogrammer (£%].
m Velg Heve gjerdeig.

m Endre eventuelt forslagstemperaturen
og still inn tilberedningstid.

m Folg henvisningene i displayet.
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For a beholde kvaliteten pa matvarene,

velg kortest mulig tid.

m Velg Spesialprogrammer (=].
m Velg Yarmholding.

m Sett maten som skal holdes varm, inn
i ovnen og bekreft med OK.

B Endre eventuelt forslagstemperaturen
og still inn tiden.

m Folg henvisningene i displayet.

Langtidstilberedning

Denne tilberedningsmetoden, Langtidstil-
beredning, er ideell for emfintlige kjott-
stykker av okse, svin, kalv eller lam, som
skal stekes helt ngyaktig.

Brun ferst kjgttstykket raskt og jevnt
over det hele i sveert varm panne.

Sett deretter kjottstykket i forvarmet
stekeovn, hvor det ved lav temperatur
og lang steketid blir skdnsomt og jevnt
stekt.

Kjettet blir da merere. Kjgttsaften be-
gynner a sirkulere og fordeler seg jevnt
helt til de ytre lagene.

Da blir resultatet sveert mert og saftig.

m Bruk kun godt marnet, magert kjott
uten sener og fettrender. Benet ma
veere fjernet pa forhand.

m Bruk olje som taler sveert haye tem-
peraturer ved bruning (f.eks. klarnet
smer eller matolje).

m lkke dekk til kjgttet under stekingen.

Tilberedningstiden er avhengig av vekt,
starrelse og ansket tilberedningsgrad,
og tar ca. 2—4 timer.
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m S& snart tilberedningsprosessen er
avsluttet, kan du skjeere opp kjottet
med en gang. Det trenger ikke a hvile.

m Hold kjettet varmt i ovnsrommet, til
det skal anrettes. Stekeresultatet blir
ikke pavirket.

m Anrett kjsttet pa forvarmede tal-
lerkener og server med sveert varm

saus, slik at det ikke blir sa raskt kaldt.

Kjattet har en optimal spisetempera-
tur.

Bruk spesialprogrammet Langtidstil-
beredning

Se ogsa henvisningene i kapittel «Ste-
king», avsnitt «Steketermometer».

m Velg Spesialprogrammer (£%].
m Velg Langtidstiberedning.

m Folg henvisningene i displayet. La
ngdvendig tilbehar veere i ovnen
under forvarming.

m Still inn temperatur og kjerne-
temperatur.

m Brun kjattstykket kraftig pa alle sider i
stekepannen mens ovnsrommet for-
varmes.

& Fare for forbrenning pa varme
overflater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
beharet.

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

m Sa snart Sett inn maten med steke-
termometer vises, legg det kjattet som
skal stekes pa risten, og stikk inn
steketermometeret. Metallspissen
skal na helt inn til kjernen av kjattet.

m Lukk daeren.

Nar programmet er ferdig, vises Ferdig
og et signal hares.
Bruke funksjonen Over-/ undervarme

Foelg angivelsene i tilberedningstabellen
pa slutten av dette dokumentet.

Bruk glassbrettet med risten oppa.
Sla av funksjonen Booster ved forvar-
ming.

m Sett glassbrettet med risten inniirille-
hayde 1.

m Velg Funksjoner (.

m Velg funksjonen QOver-/ undervarme (=)
og en temperatur pa 100 °C.

m Sla av funksjonen Booster via
nedtrekksmenyen.

m Forvarm ovnen med glassbrett og
bake- og stekerist i ca. 10 minutter.

m Brun kjottstykket kraftig pa alle sider i

stekepannen mens ovnsrommet for-
varmes.

& Fare for forbrenning pa varme
overflater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet og til-
beharet.

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

B Legg det brunede kjattet pa risten.

m Senk temperaturen ved behov (se ka-
pittel «Tilberedningstabeller»).

m Stek kjottet ferdig.
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Tilberedning

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

Matvarer med med hardt skinn eller
skall, f.eks. tomater, palser, poteter,
auberginer osv. kan sprekke ved opp-
varming eller koking.

Lag flere hull eller snitt i slike mat-
varer, slik at dampen som oppstar
kan slippe ut.

Hvis du varmer opp egg med skall,
kan de eksplodere ogsa etter at de er
tatt ut av ovnsrommet.

Egg med skall ma kun kokes i spesial-
servise. Du ma aldri varme hardkokte
egg med driftsfunksjonen Mikro-

belge ().

Bruk helst steketermometeret ved
temperaturovervaket tilberedning (se
kapittel «Steking», avsnitt «Steke-
termometer»).
Still inn kjernetemperaturen:

- Fisk: minst 70 °C

- Fjeerkre: minst 85 °C
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Tips

Snu, del opp eller rer i maten flere
ganger. Rer fra ytterkantene og inn
mot midten, da maten neermest kant-
ene blir raskere oppvarmet.

Bruk kun servise som taler mikro-
balge- og stekeovn i driftsfunksjoner
med mikrobglge.

Bruk helst automatikkprogrammene
for tilberedning.

Ved driftsfunksjonene Mikro + Omiufts-
grill og Mikra + Gril skal du aldri
bruke lokk. Ellers blir ikke maten brunet.
Velg en mikrobglgeeffekt pd 850 W
for 8 koke opp, og fortsett tilbered-
ningen med 450 W i driftsfunksjonen
Mikrobelge (==].

Folg opplysningene i tilberednings-
tabellene pa slutten av dette doku-
mentet.
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Tilberedning med driftsfunksjonen Mikrobglge

Supper/gryteretter 0 |[©8s0wW . ©450 W i
Gregnnsaker [g] [min] [min] [min]
Gryterett 1500 10 + 20 1
Suppe 1500 11 + 24 1
Erter 500 5 + 10 2
Erter (frosne) 450 5 + 12 2
Gulratter 500 5 + 10 2
Brokkolibuketter 500 6 + 8 2
Brokkoli (frossen) 450 5 + 11 2
Blomkalbuketter 500 6 + 10 2
Kalrabistaver 500 3 + 8 2
Asparges 500 5 + 8 2
Purre 500 5 + 8 2
Purre (frossen) 450 5 + 8 2
Paprikastrimler 500 5 3 10 2
Bgnner, grenne 500 4 + 12 2
Rosenkal 500 5 + 12 2
Rosenkal (frossen) 450 5 + 10 2
Blandede grannsaker (frosne) 450 5 + 12 2

{7 Vekt, @ Tilberedningstid, ¥ Utjevningstid

" La maten std i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.

la
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Hermetisering

& Infeksjonsfare pga. bakterie-
dannelse.

Det er ikke tilstrekkelig & hermetisere
belgfrukter og kjett en gang, da spor-
ene i Clostridium botulinum-bakteri-
en ikke drepes fullstendig. Det kan
dannes toksiner, som kan fgre til al-
vorlige forgiftninger. Disse sporene
drepes farst etter enda en hermetise-
ring.

Hermetiser alltid belgfrukter og kjott
enda en gang etter avkjgling, innen

2 dager.

& Fare for skade pga. overtrykk i
lukkede bokser.

I lukkede bokser oppstar et overtrykk
ved hermetisering og oppvarming, og
boksene kan eksplodere.

Du ma aldri hermetisere eller varme
opp bokser.
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Klargjering av frukt og grennsaker

Angivelsene gjelder for maksimalt
5 glass med 0,5 | innhold.

Bruk bare spesielle glass som fas kjapt
i faghandelen:

- Varmiuft pluss (&]: Hermetiserings-
glass og glass med skrulokk

- Mikrobglge (&): Hermetiseringsglass
med glasslokk, som taler mikro-
bolge, og lukkes med gjennomsiktig
tape

m Bruk kun feilfrie glass og gummiringer.

m Skyll glassene i sveert varmt vann far
hermetiseringen og fyll til maks. 2 cm
under kanten.

m Rengjor glasskanten med en ren klut
og varmt vann etter pafylling.

m Lukk glassene kun med gjennomsiktig
tape. Ikke bruk metallklemnmer, da
disse kan danne gnister i funksjonen

Mikrobglge (=].

m Sett glassbrettet inni 1. rille og sett
glassene pa brettet.
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Bruk av driftsfunksjonen Varmluft

pluss

m Velg driftsfunksjonen Varmiuft
pluss [&] og en temperatur pa
160-170 °C.

m Vent til vannet «perler» (til luftboble-
ne stiger jevnt i glassene).

Reduser temperaturen i tide, for & for-
hindre overkoking.

Hermetisering av frukt og agurker

B Sa snart vannet begynner & «perle» i
glassene, still inn angitt temperatur
for ettervarming og la glassene etter-
varmes i ovnen iht. angitt tid.

Hermetisering av grennsaker

m S& snart vannet begynner a «perle» i
glassene, still inn angitt hermeti-
seringstemperatur og hermetiser
grennsakene iht. angitt tid.

m Etter hermetiseringen, still inn angitt
temperatur for ettervarming og la
glassene ettervarmes i ovnen iht. an-
gitt tid.

Bruk av driftsfunksjonen Mikro-

bolge

m Velg driftsfunksjonen Mikrobglge
og en mikrobglgeeffekt pa 850 W.

m Vent til vannet «perler» (til luftboble-
ne stiger jevnt i glassene). Per glass
varer denne prosessen ca. 3 minutter.
Ved 5 glass forlenges dermed tiden til
ca. 15 minutter.

Reduser mikrobglgeeffekten i tide, for
a forhindre overkoking.

Hermetisering av frukt og agurker

m Sa snart vannet begynner a «perle» i
glassene, sla av stekeovnen og la
glassene ettervarmes i ovnen iht. an-
gitt tid.

Hermetisering av grennsaker

B Sa snart vannet begynner a «perle» i
glassene, still inn angitt mikrobalge-
effekt og hermetiser grennsakene iht.
angitt tid.

B Sl3 av stekeovnen etter hermetiser-
ingen og la glassene ettervarmes i ov-
nen iht. angitt tid.

/@ Hermetiseringstemperatur og -tid, sa
snart vannet begynner & «perle»
E/3 Ettervarmingstemperatur og -tid

'YiS) §/¥
o | 0t Sl
25—-35 min| |Frukt —/- 25—35 min
e 30°C Agurker —/- 25-30 min
Agurker /=~ | 25-30 min 150 W .
120 °C 30 °C Radbeter 20-30 min 25-30 min
Redbeter . .
30—40 min| 25—30 min Bonner
Benner 120 °C 30 °C (granne eller 2045300\/\/. 25—-30 min
(grenne eller , . gule) min
gule) 90-120 min| 25—30 min
(=)/@Mikrobelgeeffekt og hermetiserings-

tid, sa snart vannet begynner & «perle»
ettervarmingstid
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Ta ut glassene etter hermetiseringen

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Glassene er sveert varme etter her-
metiseringen.

Bruk grytekluter nar du tar ut glass-
ene.

m Ta glassene ut av ovnen.

m Dekk dem med et klede og la dem sta
tildekket i ca. 24 timer pa et trekkfritt
sted.

m Hermetiser alltid belgfrukter og kjott
enda en gang etter avkjgling, innen
2 dager.

m Fjern lasemekanismene pa hermeti-

seringsglassene og kontroller deretter
om alle glassene er tette.

Dersom glassene ikke er tette, ma du
enten hermetisere dem pa nytt eller
lagre dem kaldt, og bruke den hermeti-
serte frukten og grennsakene med en

gang.

m Kontroller glassene under lagringen.
Dersom glassene har apnet seg under
lagringen eller skrulokket buler, og ikke
knepper nar du apner det, ma du kas-
te innholdet.

74

Dypfryste produkter/
ferdigretter

Tips for kaker, pizza og baguetter

- Stek kaker, pizza og baguetter pa ris-
ten med bakepapir.

- Velg den laveste temperaturen som
anbefales pa pakken.

Tips for pommes frites, kroketter o.l.

- Tilbered slike dypfryste produkter pa
glassbrett med bakepapir.

- Velg den laveste temperaturen som
anbefales pa pakken.

- Snu maten flere ganger.

Forberede dypfryste produkter/ferdig-
retter

Skansom behandling av matvarer er
bra for helsen.

Stek kaker, pizza, pommes frites o.l.
kun gyllengult og ikke markebrunt.

m Velg den funksjonen og temperaturen
som anbefales pa pakken.

m Forvarm ovnen.

m Sett maten inn i forvarmet ovn, i den
rillehayden som anbefales pa pakken.

m Kontroller maten etter den korteste
tiden som anbefales pa pakken.



MyMiele

Under MyMiele @*= kan du lagre hyppig
brukte programmer.

Det er spesielt fordelaktig med
automatikkprogrammene, fordi du ikke
ma ga igjennom alle menyomradene for
a starte et program.

Tips: Du kan ogsa bruke menypunkter
som er registrert under MyMiele, som
startskjerm (se kapittel «Innstillinger»,
avsnitt «Startskjerm»).

Legge til registreringer

Du kan legge inn inntil 20 registreringer.
m Velg MyMicle a’=.

m Velg Legg til registrering.

Du kan velge underpunkter fra falgende
rubrikker:

- Funksjoner ()

- Automatikkprogrammer
- Spesialprogrammer (£%]

- Egne programmer (&

m Bekreft med OK.

| listen vises det valgte underpunktet
med tilharende symbol.

m Ga frem pa samme mate for de andre
registreringene. Du far na kun tilbud
om de underpunktene som ikke er lagt
inn.

Slette registreringer
m Velg MyMiele @'=.

m Berar registreringen du vil slette, helt
til kontekstmenyen vises.

m Velg Slett.

Registreringen blir slettet fra listen.

Forskyve registreringer
m Velg MyMiele @*=.

m Berar registreringen du vil flytte, helt
til kontekstmenyen vises.

m Velg Flytte.

En oransje ramme vises rundt registre-
ringen.

m Flytt registreringen.

Registreringen star pa gnsket plass.
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Egne programmer

Du kan opprette og lagre inntil 20 egne

programmer.

- Du kan kombinere inntil 10 tilbered-
ningsskritt for favorittoppskrifter eller
oppskrifter du bruker ofte. For hvert
tilberedningsskritt kan du legge til
innstillinger som f.eks. driftsfunksjon,
temperatur og tilberedningstid eller
kjernetemperatur.

- Du kan velge rillehayde(r) for maten.

- Du kan legge inn et programnavn for
oppskriften.

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

Andre muligheter for oppretting av egne
programmer:

- Etter at et automatikkprogram er fer-
dig, kan du lagre det som eget pro-
gram.

- Etter at en tilberedningsprosess med
innstilt tid er forlept, kan du lagre den.

Deretter legger du inn et programnavn.

Opprette egne programmer
m Velg Egre programmer (& J.
m Velg Opprette program.

Na kan du velge innstillingene for farste
tilberedningsskritt.

Falg henvisningene i displayet:
m Velg og bekreft gnskede innstillinger.

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

m Dersom det er ngdvendig med flere
tilberedningsskritt, velg Legg til og ga
frem som for farste tilberednings-
skritt.

m Nar alle ngdvendige tilberednings-
skritt er valgt, velg ‘elg rilehgyde.

m Velg ansket(e) rillehgyde(r).
m Bekreft med OK.

Hvis du vil kontrollere innstillingene
eller endre dem i etterkant, bergr det

aktuelle tilberedningsskrittet.

Nar du velger funksjonen Forvarming,
legger du til neste tilberedningsskritt
via Legg til, ved a stille inn en tilbered-
ningstid. Ferst da kan du lagre eller
starte programmet.

Alle innstillingene for ferste tilbered-
ningsskritt er valgt.
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m Velg Lagre.

B Legg inn programnavnet med tastatu-
ret.

Med tegnet [ kan du legge inn et linje-
skift for lange programnavn.

m Nar du har lagt inn programnavnet,
velg Lagre.

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

m Bekreft med OK.
Du kan starte det lagrede programmet

omgaende eller utsette starten eller en-
dre tilberedningsskrittene.



Egne programmer

Start av egne programmer
m Skyv maten inn i ovnen.

m Velg Egne programmer (a].

m Velg gnsket program.

Avhengig av programinnstillinger vises
falgende menypunkter:

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

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

- Start kI,
Du velger nar programmet skal starte.
Oppvarmingen kobles automatisk inn
til dette tidspunktet.

- Vis tiberedningsskritt
Et sammendrag av innstillingene
vises.

- Vis fremgangsmate

Ngdvendige operasjoner, f.eks. for a
sette inn maten, vises.

m Velg ansket menypunkt.

m Bekreft henvisningen om hvilken rille-
hgyde maten skal settes inn i med
OK.

Programmet starter straks eller til inn-
stilt tidspunkt.

Endre tilberedningsskritt

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

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

den.

m Hvis programmet er ferdig, velg Lukk.

m Velg Egne programmer (& J.

m Berogr programmet du vil endre, helt til
kontekstmenyen vises.

m Velg Endre.

m Velg tilberedningsskrittet du gnsker &
endre eller Legg til, for & legge til et til-
beredningsskritt.

m Velg og bekreft anskede innstillinger.

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

m Nar du har endret alle innstillingene,
velg Lagre.

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

m Bekreft med OK.

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

Endre navn pa egne program-
mer
m Velg Egre programmer (& ].

m Bergr programmet du vil endre, helt til
kontekstmenyen vises.

m Velg Endre navn.
m Endre programnavnet med tastaturet.

Med tegnet [ kan du legge inn et linje-
skift for lange programnavn.

m Nar du har endret programnavnet,
velg Lagre.

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

B Bekreft med OK.

Programmet skifter navn.

Slette egne programmer
m Velg Egne programmer (& ].

m Beror programmet du vil slette, helt til
kontekstmenyen vises.

m Velg Slett.
m Bekreft sparsmalet med Ja.

Programmet blir slettet.

Du kan slette alle egne programmer
samtidig via Innstilinger | Fabrikkinn-
stilinger | Egne programmer.
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Flytte egne programmer
m Velg Egne programmer (& J.

m Berar programmet du vil flytte, helt til
kontekstmenyen vises.

m Velg Flytte.

En oransje ramme vises rundt registre-
ringen.

m Flytt programmet.

Programmet star pa gnsket plass.



Baking

Skansom behandling av matvarer er
bra for helsen.

Stek kaker, pizza, pommes frites o.l.
kun gyllengult og ikke markebrunt.

Tips til baking

- Still inn en tilberedningstid. Baking
bar ikke velges for lang tid i forveien.
Deigen kan terke ut, og hevemiddelet
kan miste noe av sin effekt.

- Unnga lyse former med tynne vegger
av blankt materiale. De gir ujevn eller
svak bruning i formen. Under ugunsti-
ge forhold blir bakverket heller ikke
ferdigstekt.

- Sett kaker i kakeformer eller avlange
former pa tvers i ovnen. Da blir
varmefordelingen i formen optimal, og
du far et jevnt bakeresultat.

- Legg bakepapir péa glassbrettet ved til-
beredning av pommes frites, kroketter
o.l

Henvisninger til tilberednings-
tabellene

Tilberedningstabellene finner du pa slut-
ten av dette dokumentet.

Valg av temperatur §

m Velg generelt den laveste tempera-
turen. Ved hgyere temperaturer enn
angitt, forkortes riktignok
tilberedningstiden, men det kan fgre
til sveert ujevn bruningsgrad, og under
visse omstendigheter blir maten heller
ikke skikkelig gjennomstekt.

Valg av tilberedningstid @

Tidene i tilberedningstabellen gjelder,
hvis ikke annet er angitt, for stekeovn
som ikke er forvarmet. Ved forvarmet
ovnsrom forkortes tiden med ca. 10 mi-
nutter.

m Kontroller alltid om maten er ferdig
etter den korteste tiden. Stikk med en
trepinne i deigen.

Hvis det ikke setter seg noen fuktige
deigsmuler pa trepinnen, er maten fer-
dig.

Henvisninger til drifts-
funksjonene

En oversikt over alle driftsfunksjonene

med tilherende forslagsverdier finner du
i kapittel «Hoved- og undermenyer».

Bruk av Automatikkprogrammer
m Folg henvisningene i displayet.

Bruk av Varmluft pluss

Du kan bruke enhver bakeform av
temperaturbestandig materiale.

Du kan bruke lavere temperaturer enn
ved funksjonen Over-/ undervarme (=),
fordi viften fordeler varmen i ovns-
rommet med en gang.

Bruk denne driftsfunksjonen, hvis du vil
steke pa flere rillehgyder samtidig.

m 1rillehgyde: Sett kaken i formen i rille-
hgyde 1.

m 1rillehayde: Sett flat bakst (f.eks.
sméakaker, langpannekaker) i rille-
heyde 2.

m 2 rillehgyder: Sett maten, avhengig av
hgyde, i rillehgydene 1+3 eller 2+3.
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Baking

Bruk av Over-/ undervarme (—

Matte og marke former av blikk, mark
emalje og matt aluminium, samt former
av varmebestandig glass eller former
med belegg er godt egnet.

Bruk denne driftsfunksjonen for tilbe-
redning av tradisjonelle oppskrifter. Hvis
du bruker oppskrifter fra eldre koke-
baker, stiller du inn temperaturen 10 °C
lavere enn angitt i oppskriften. Steketid-
en endres ikke.

m Sett kaken i formen i rillehgyde 1.

m Sett flat bakst (f.eks. smékaker, lang-
pannekaker) i rillehgyde 2.

Bruk av Pizza & Pai

Du kan bruke enhver bakeform av
temperaturbestandig materiale.

Bruk denne driftsfunksjonen til steking
av kaker med fuktig fyll.

Ikke bruk denne driftsfunksjonen til ste-
king av flat bakst.

m Sett kaker i former i rillehgyde 1.

Bruk av Eco-varmluft
Du kan bruke enhver bakeform av
temperaturbestandig materiale.

Bruk denne driftsfunksjonen til tilbered-
ning av suffléer og gratenger, som skal
ha sprg overflate.

m Sett kaker eller gratenger i former i
rillehgyde 1.

m Sett flat bakst (f.eks. smékaker, lang-
pannekaker) i rillehgyde 2.
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Bruk av Mikro + Varmluft pluss

Bakeformer som taler mikrobglge og er
varmebestandige, er godt egnet (se ka-
pittel «Mikrobglgedrift», avsnitt «Valg
av servise»), som f.eks. bakeformer av
temperaturbestandig glass eller kera-
mikk, da mikrobglger trenger gjennom
disse materialene.

Driftsfunksjonen Mikro + Yarmiuft

pluss er spesielt godt egnet for
baking av deig med lang tilberednings-
tid, som gjeer-, kesam-, rare- eller elte-
deig.

Hvis du bruker denne driftsfunksjonen,
forkortes tilberedningstiden.

Falg henvisningene i tilberednings-

tabellen og i oppskriftene, nar du vel-
ger mikrobglgeeffekt.

m Sett glassbrettet irille 1.
m Sett bakeformen pa glassbrettet.

Tips: Metallformer er darlig egnet for
driftsfunksjoner med mikrobglge, fordi
metallet reflekterer mikrobalgene.
Mikrobglgene nar kaken kun ovenfra, slik
at tilberedningstiden forlenges. Hvis du
bruker metallformer, sett formen slik pa
glassbrettet at den ikke bergrer veggene
i ovnsrommet. Hvis det oppstar gnister
ma du ikke bruke denne formen i drifts-
funksjoner med mikrobglge igjen.



Steking

Steketips

- Forvarming av ovnen er kun ngdven-
dig ved tilberedning av roastbiff og
filet. Generelt er det ikke ngdvendig
med forvarming.

- Bruk en stekeform med lokk for ste-
king av kjatt, f.eks. en gourmetpanne.
Kjattet holder seg saftig innvendig.
Ovnsrommet holder seg renere enn
ved steking pa risten. Det blir nok
stekesjy for & lage en saus.

- Huvis du bruker en stekepose, folg
anvisningene pa forpakningen.

- Hvis du bruker rist eller en stekeform
uten lokk til stekingen, kan du pensle
magert kjgtt med fett eller surre det
med bacon.

- Krydre kjottet og legg det i stekeform-
en. Legg pa sma biter med smar eller
margarin, eller hell over litt olje eller
matfett. Ved store magre steker
(2-3 kg) og fett fjeerkre tilsettes ca.
1/8 | vann.

- lkke hell pa for mye vaeske under stek-
ingen. Bruningen av kjattet pavirkes
av dette. Bruningen skjer pa slutten av
tilberedningstiden. Kjottet far ekstra
kraftig bruning hvis du tar lokket av
stekeformen etter ca. halve
tilberedningstiden.

- Etter stekingen tas kjottet ut av steke-
ovnen, dekk det til og la det hvile i ca.
10 minutter. Da siver det mindre kjatt-
saft ut nar kjattet skjeeres opp.

- Skinnet pa fjaerkre blir spratt hvis du
pensler det med lettsaltet vann 10 mi-
nutter for tilberedningstiden er slutt.

Henvisninger til tilberednings-
tabellene

Tilberedningstabellene finner du pa slut-
ten av dette dokumentet.

B Ta hensyn til de angitte temperatur-
omradene, mikrobglgeeffektene, rille-
hgydene og tidene. Det er tatt hensyn
til forskjellige stekeformer, kjgtt-
stykker og tilberedningsvaner.

Valg av temperatur §

m Velg generelt den laveste tempera-
turen. Ved hayere temperaturer enn
angitt blir kjgttet riktignok brunt, men
ikke gjennomstekt.

m Ved kjgtt som veier mer enn 3 kg, velg
en temperatur som er ca. 10 °C lavere
enn den som er angitt i tilberednings-
tabellen. Stekeprosessen tar litt len-
ger tid, men kjottet tilberedes jevnt og
skorpen blir ikke for tykk.

m For steking pa rist, velg ca. 20 °C lav-
ere temperatur enn for steking i steke-
form med lokk.

Valg av tilberedningstid @

Tidene i tilberedningstabellen gjelder,
hvis ikke annet er angitt, for stekeovn
som ikke er forvarmet.

B Regn ut steketiden ved at du,
avhengig av kjgttype, multipliserer
heyden péa steken [cm] med tid per
cm hgyde [min/cm]:

- Okse/vilt: 15—18 min/cm

- Svin/kalv/lam: 12—15 min/cm

- Roastbiff/filet: 8—10 min/cm

m Kontroller alltid om maten er ferdig
etter den korteste tiden.

Tips
- Tilberedningstiden forlenges med ca.

20 minutter per kg dersom kjattet er
dypfryst.

- Dypfryst kjatt, med en vekt pa inntil
ca. 1,5 kg, kan stekes uten a tines
farst.
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Steking

Henvisninger til drifts-
funksjonene
En oversikt over alle driftsfunksjonene

med tilhgrende forslagsverdier finner du
i kapittel «Hoved- og undermenyer».

Velg driftsfunksjonen Undervarme [—)
pa slutten av steketiden, dersom
maten skal brunes mer pa undersiden.

Ikke bruk driftsfunksjonen Fizza &
Pai til steking. Stekesjyen vil bli for
mark.

Bruk av Automatikkprogrammer
m Folg henvisningene i displayet.

Bruk Varmluft pluss (&] eller Steke-
automatikk

Disse driftsfunksjonene egner seg for
steking av kjett, fisk og fugl med brun
skorpe samt til steking av roastbiff og
filet.

Du kan bruke lavere temperaturer i
driftsfunksjonen Varmiuft pluss enn i
driftsfunksjonen Over-/ undervarme =),
fordi viften fordeler varmen i ovns-
rommet med en gang.

| driftsfunksjonen Stekeautomatikk
varmes ovnsrommet farst opp til en hay
bruningstemperatur (ca. 230 °C) under
bruningsfasen. Sa snart denne tempera-
turen er nadd regulerer stekeovnen seg
ned til innstilt tilberedningstemperatur
(viderestekingstemperatur).

m Bruk servise med varmebestandige
handtak, som f.eks. gourmetpanne,
stekeform, Romertopf eller en ildfast
glassform til steking.

m Sett risten med maten i rillehgyde 1.
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Bruk Mikro + Varmluft pluss eller
Mikro + Stekeautomatikk

Disse funksjonene egner seg ikke for
steking av emfintlige kjsttstykker som
roastbiff og filet. Kjattet blir ferdigstekt
inni fgr det far spro skorpe.

Bruk driftsfunksjonen Mikro + Yarmiuft
pluss for raskt oppvarming og tilbe-
redning av matvarer med samtidig bru-
ning. Ved denne funksjonen er tids- og
energibesparelsen starst.

Bruk driftsfunksjonen Mikro + Stekeauto-
matikk til bruning med hgye tempe-
raturer og videresteking med lavere tem-
peraturer.

Hvis du bruker driftsfunksjoner med
mikrobeglge, forkortes tilberednings-
tiden.

Felg henvisningene i tilberednings-
tabellen og i oppskriftene, nar du vel-

ger mikrobglgeeffekt.

m Bruk bare temperaturbestandig servi-
se som taler mikrobglgeovn, men uten
metallokk (se kapittel «Servise for mi-
krobalgedrift»).

m Sett inn risten sammen med glass-
brettet, eller kun glassbrettet i rille 1.



Steking

Steketermometer

Med steketermometeret kan tempera-
turen overvakes ngyaktig.

Funksjonsmate

Metallspissen pa steketermometeret
stikkes i maten helt inn til handtaket. |
metallspissen befinner det seg en tem-
peratursensor, som maler kjerne-
temperaturen inne i kjgttet under tilbe-
redningsprosessen. Stigningen i kjerne-
temperaturen gjenspeiler tilstanden pa
maten. Avhengig av om du vil ha f.eks.
en stek medium eller gjennomstekt, stil-
ler du inn en lavere eller hgyere kjerne-
temperatur.

Du kan stille inn en kjernetemperatur pa
inntil 99 °C. Opplysninger om maten og
tilhgrende kjernetemperaturer finner du i
tilberedningstabellen pa slutten av dette
dokumentet.

Tiden for steking med steketermometer
er omtrent lik tiden for steking uten
steketermometer.
Anvendelsesmuligheter

Ved noen automatikkprogrammer og
spesialprogrammer blir du bedt om a
bruke steketermometeret.

Dessuten kan du ogsa bruke steke-
termometeret ved egne programmer og
felgende funksjoner:

- Stekeautomatikk

- Varmiuft pluss

- Over-/ undervarme (Z)

- Mikrobglge

- Mikro + Stekeautomatikk
- Mikro + Varmiuft pluss

Viktige henvisninger for bruk

- Legg kjattet i en gryte eller, avhengig
av funksjon, pa risten eller glass-
brettet.

- Metallspissen pa steketermometeret
stikkes inn i kjgttet helt inn til hand-
taket, slik at temperatursensoren nar
omtrent inn til kjernen.

- Pa fjeerkre er det best & stikke metall-
spissen inn i den tykkeste delen av
brystet. Trykk pa brystet med tommel
og pekefinger for a finne den tykkeste
delen.

- Metallspissen ma ikke komme naer
ben og ikke stikkes i spesielt fettrike
deler. Fettstoffer og ben kan fare til for
tidlig utkobling.

- For sterkt marmorert, senet kjgtt: velg
den hgyeste verdien for det kjerne-
temperaturomradet som er angitt i
tilberedningstabellen.

- Ved bruk av aluminiumsfolie eller
stekepose, stikk steketermometeret
gjennom folien inn i kjiernen av maten.
Du kan ogsa ha steketermometeret
inne i folien sammen med kjottet. Falg
folieprodusentens anvisninger.
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Steking

Bruk av steketermometer

B Metallspissen pa steketermometeret
stikkes inn i maten helt inn til hand-
taket.

Hvis du vil steke flere kjattstykker sam-
tidig, stikk steketermometeret inn i det
hayeste kjottstykket.

m Skyv maten inn i ovnen.

N
=

m Stikk steketermometerets stegpsel inn
i tilkoblingsboksen, til det knepper pa
plass.

m Lukk daren.

m Velg driftsfunksjon eller automatikk-
program.

m Still inn temperatur og kjerne-
temperatur, hvis nadvendig.

Ved automatikkprogrammene er
kjernetemperaturen gitt pa forhand.

Folg henvisningene i displayet.

Tilberedningsprosessen avsluttes nar
kjernetemperaturen er nadd.

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Steketermometeret kan bli varmt. Du
kan brenne deg pa steke-
termometeret.

Bruk grytevott nar du trekker ut steke-
termometeret av tilkoblingsboksen.
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Starte tilberedningsprosess med
steketermometer senere

Du kan ogsa la tilberedningen starte til
et senere tidspunkt.

m Velg Start kl.

Tidspunktet for slutten kan anslas om-
trent, da tiden for steking med steke-
termometer er omtrent lik tiden for ste-
king uten steketermometer.

Tiberedn.tid og Ferdig kl. kan ikke stilles
inn, da den totale tiden er avhengig av
nar kjernetemperaturen nas.

Resttidsanvisning

Nar den innstilte temperaturen for en
tilberedningsprosess er hayere enn

140 °C, vises gjenveerende, antatt tid for
tilberedningen etter en bestemt tid
(resttid).

Resttiden beregnes ut i fra innstilt
stekeovnstemperatur, innstilt kjerne-
temperatur og stigningen i kjerne-
temperaturen.

Den resttiden som vises til 8 begynne
med, er kun en antatt resttid. Da rest-
tiden blir beregnet pa nytt under hele
prosessen, korrigeres den viste rest-
tiden stadig, og blir mer nayaktig for
hver gang.

Alle resttidsinformasjoner gar tapt, hvis
du endrer stekeovns- eller kjerne-
temperaturen, eller velger en annen
driftsfunksjon. Hvis ovnsdgren har veert
apen i en lengre periode, beregnes rest-
tiden pa nytt.



Grilling

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Hvis du griller med apen dar, blir ikke
lenger den varme luften i ovns-
rommet automatisk fert via kjgle-
viften og avkjglt. Betjeningselement-
ene blir sveert varme.

Lukk dgren under grilling.

Grilltips

Forvarming er ngdvendig ved grilling.

Velg en driftsfunksjon uten mikro-
balge til forvarming.
Forvarm varmeelementet for over-

varme/grill i ca. 5 minutter med lukket

stekeovnsdar.

Skyll kjettet raskt under kaldt, ren-
nende vann og terk det. lkke ha salt
pa kjattet far grillingen, da saltet
trekker ut kjettsaften.

Magert kjott kan pensles med olje.
Andre typer fett blir lett marke eller
utvikler rayk.

Rens flat fisk og fiskeskiver og ha pa
salt. Du kan ogsa dryppe fisken med
sitronsaft.

Bruk risten til grilling.

Pensle risten med olje fer grilling og
legg pa maten.

Henvisninger til tilberednings-
tabellene

Tiloeredningstabellene finner du pa slut-
ten av dette dokumentet.

m Ta hensyn til de angitte temperatur-
omradene, rillehgydene og tidene. Det
er tatt hensyn til forskjellige kjatt-
stykker og tilberedningsvaner.

m Kontroller maten etter den korteste
tiden.

Valg av temperatur §

| driftsfunksjonene Omiuftsgril og
Mikro + Omiuftsgril velger du en tem-
peratur.

m Velg generelt den laveste tempera-
turen. Ved hgyere temperaturer enn
angitt blir kjattet riktignok brunt, men
ikke gjennomstekt.

Valg av grilltrinn

| driftsfunksjonene Gril ) og Mikro +
Grill velger du mellom trinnene 1-3.

m Hvis du tilbereder tykkere/starre styk-
ker mat og med starre avstand til grill-
elementet, velg trinn 1.

m Hvis du gnsker en svakere bruning,
f.eks. pa gratenger, velg trinn 2.

m Nar du tilbereder flat mat pé kort tid
med liten avstand til grillelementet,
velg trinn 3.
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Grilling

Valg av tilberedningstid @

m Grill flate kjott- eller fiskeskiver i ca.
6—8 minutter per side.
Pass pa at skivene har omtrent sam-
me tykkelse, slik at tilberednings-
tidene ikke blir for forskjellige.

m Grill tykkere/hayere grillmat i ca.
7—9 minutter per side.

m Grill surret stek i ca. 10 minutter per
cm diameter.

m Kontroller alltid om maten er ferdig
etter den korteste tiden.

m For & teste om maten er ferdig, trykk
med en skje pa kjattet. Slik kan du fin-
ne ut hvor mye stekt kjottet er.

- lettstekt/rosa
Er kjottet sveert elastisk, er det fortsatt
redt inni.

- medium
Gir det bare litt etter, er det rosa inni.

- gjennomstekt
Gir det knapt etter, er det helt gjen-
nomstekt.

Tips: Hvis overflaten til sterre kjott-
stykker er kraftig brunet, men kjgttet
ikke er ferdig stekt, skyv maten innien
lavere rillehgyde og reduser grilltempe-
raturen. Da blir ikke overflaten for mark.
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Henvisninger til drifts-
funksjonene

En oversikt over alle driftsfunksjonene
med tilherende forslagsverdier finner du
i kapittel «Hoved- og undermenyer».

Kunststoffet pa steketermometeret
kan smelte ved sveert hgye tempera-
turer.

Ikke bruk steketermometeret i grill-
funksjoner.

Steketermometeret skal ikke opp-
bevares i ovnsrommet.

Hvis du bruker driftsfunksjoner med
mikrobeglge, forkortes tilberednings-
tiden.

Falg henvisningene i grilltabellen og i
oppskriftene, nar du velger mikrobglge-
effekt.

Bruk Omluftsgrill C£] eller Mikro +
Omluftsgrill

Disse driftsfunksjonene egner seg for
grilling av starre stykker, som f.eks. kyl-
ling.

For flat mat anbefales generelt en tem-

peraturinnstilling fra 220 °C, for starre
stykker maksimalt 180-200 °C.

m Skyv risten innirille 1 eller 2, avhengig
av hgyden pa maten.
Bruk Grill ("] eller Mikro + Grill

Disse driftsfunksjonene egner seg for
grilling av flat mat og til gratinering.

m Skyv risten innirille 2 eller 3,
avhengig av hgyden p& maten.



Rengjoring og stell

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
beharet.

La varmeelementene, ovnsrommet
og tilbeharet avkjgles for du rengjer
dem for hand.

& Fare for skade ved elektrisk stat.

Dampen fra en damprenser kan tren-
ge inn til stremfarende deler og for-
arsake en kortslutning.

Du ma aldri bruke damprenser til ren-
gjoring av stekeovnen.

Alle overflatene kan bli misfarget eller
forandret, dersom du bruker uegnede
rengjeringsmidler. Spesielt fronten pa
stekeovnen blir skadet av stekeovns-
rens.

Alle overflatene er emfintlige for riper.
Nar det gjelder glassflater kan riper
under visse omstendigheter fare til at
glasset gar i stykker.

Rester av rengjgringsmiddel skal fjer-
nes med en gang.

Kraftige flekker og s@l kan under visse
omstendigheter skade stekeovnen.
Rengjar ovnsrommet, innsiden av
daren og darpakningen, sa snart det
er avkjglt. Hvis du venter for lenge blir
rengjeringen ungdvendig vanskelig
eller i ekstreme tilfeller umulig.

Hvis stekeovnen er gdelagt, kan det
stremme ut mikrobglger nér den er
slatt pa. Dette kan veere farlig for
brukeren.

Kontroller dgr og derpakning for ska-
der. Ikke bruk funksjoner med mikro-
belgedrift for stekeovnen er reparert
av en servicetekniker.

Kosmetikk, spesielt solkrem og hand-
desinfeksjon, kan forarsake perma-
nente flekker pad den matte glassover-
flaten.

Hvis det kommer kosmetikk pa den
matte glassoverflaten, ma du umid-
delbart fjerne restene med varmt
vann, oppvaskmiddel og en ren
mikrofiberklut.

Uegnede rengjeringsmidler

For & unnga skader pa overflatene, ma

du ikke rengjere med:

- rengjgringsmidler som inneholder
soda, ammoniakk, syre eller klorid

- kalklgsende rengjgringsmidler pa fron-
ten

skurende rengjgringsmidler (f.eks.
skurepulver, skuremelk, universalstein)

- lesemiddelholdige rengjgringsmidler
- rengjaringsmidler for rustfritt stal

- maskinoppvaskmiddel

- glassrens

- rengjeringsmiddel for platetopper av
glasskeramikk

harde skrubbende svamper og barster
(f.eks. grytesvamper, brukte svamper)
som inneholder rester av skuremidler

- flekkfjerningssvamp
- skarpe metallskraper
- stalull
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Rengjoring og stell

- punktvis rengjering med mekaniske
rengjeringsmidler

- stekeovnsrens *
- stalskrubber

* Tillatt ved vanskelige flekker pa
PerfectClean-foredlede overflater

Dersom flekker far virke lenge, kan de
under visse omstendigheter bli umu-
lige & fjerne. Flere gangers bruk uten
rengjering innimellom, kan gjere ren-
gjeringsjobben vanskeligere.

Fjern helst flekker og sal omgaende.

Det er kun glassbrettet som er egnet
for rengjering i oppvaskmaskinen.

Tips: Flekker av fruktsaft eller kakedeig
fra bakeformer som ikke er skikkelig tet-
te, kan enkelt fjernes sa lenge ovns-
rommet fortsatt er litt varmt.

For enklere rengjering anbefaler vi:

m Senk varmeelementet for overvarme/
grill.

m Kok opp vann med litt sitronsaft et par

minutter i ovnen, for a naytralisere
lukten i ovnsrommet.

Fjerning av normale flekker og
sol

Stekeovnen blir skadet dersom det
kommer veeske inn i ovnens indre.
Ikke bruk for fuktig klut i ovnsrommet,
det ma ikke komme fuktighet inn i ap-
ningene.

Fjerning av normale flekker og sl

m Fjern helst normale flekker og sel om-
gaende, med varmt vann, hdndopp-
vaskmiddel og en ren svampklut eller
en ren, fuktig mikrofiberklut.
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B Rester av rengjeringsmiddel skal fjer-

nes grundig med rent vann.

Denne rengjgringen er spesielt viktig
for PerfectClean-foredlede deler, da
rester av rengjeringsmidler kan pa-
virke non-stick effekten.

m Tork deretter overflatene med en myk

klut.
Rengjoering av steketermometer

Hvis steketermometeret legges i
vann eller vaskes i oppvaskmaskinen,
blir det skadet.

Rengjor steketermometeret kun med
en fuktig klut.

Fjerning av vanskelige flekker

Fruktsaft som har rent over eller rester
fra steking kan fare til varige farge-
forandringer eller matte steder pa
emaljerte overflater. Disse flekkene har
ingen innflytelse pa bruksegenskapene.
Du ma ikke forsake & fjerne disse
flekkene. Bruk kun de hjelpemidlene
som er beskrevet.

m Fukt faststekte rester med oppvaskvann
og la de blgte seg opp i noen minutter.

m | tillegg kan du bruke den harde siden av
en oppvasksvamp etter blgtleggingen.

Bruk av stekeovnsrens

B Ved sveert vanskelige flekker pa
PerfectClean-foredlet overflater, kan
du bruke Miele stekeovnsrens pa kal-
de overflater.

Hvis stekeovnsspray havner i mel-
lomrom og apninger, kan det fare til
sterk luktdannelse.

Ikke bruk stekeovnsspray i taket i
ovnsrommet.

Ikke spray stekeovnsspray i mellom-
rommene og apningene i ovhsrom-
veggene og bakveggen.



Rengjoring og stell

m La stekeovnsrensen virke som be-
skrevet pa pakken.

Stekeovnsrens fra andre produsenter
skal kun pafares kalde overflater og vir-
ke i maksimalt 10 minutter.

m | tillegg kan du bruke den harde siden
av en oppvasksvamp etter virketiden.

B Rester av rengjgringsmiddel skal fjer-
nes grundig med rent vann.

m Tork overflatene med en myk klut.

Nedsenking av varmeelementet
for overvarme/grill

Hvis taket i ovnsrommet er veldig skit-
tent, kan du senke varmeelementer for
overvarme/grill. Det er fornuftig a ren-
gjore taket i ovnsrommet regelmessig
med en fuktig klut eller en oppvask-
svamp.

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Stekeovnen blir varm nar den er i
bruk. Du kan brenne deg pa varme-
elementene, ovnsrommet, og til-
behgret.

La varmeelementene, ovnsrommet
og tilbeharet avkjgles for du rengjer
dem for hand.

Bunnen i ovnsrommet kan bli ripet
hvis mutteren faller ned.

For beskyttelse, legg f.eks. et opp-
vaskhandkle p& ovnsrombunnen.

m Losne mutteren.

Varmeelementet for overvarme/grill
kan bli skadet.

Ikke trykk ned varmeelementet for
overvarme/grill med makt.

m Senk varmeelementet for overvarme/
grill forsiktig.

Platen i taket kan bli skadet.

Ikke bruk den harde siden av opp-
vasksvampen nér du rengjer taket i
ovnsrommet.

LED-lampen i taket kan bli skadet.
LED-lampen skal helst ikke rengjares.

B Rengjor taket i ovnsrommet regel-
messig med en fuktig klut eller en
oppvasksvamp.

m Skyv varmeelementet for overvarme/
grill opp igjen etter rengjeringen.

B Sett pd mutteren og skru den fast.
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Hvis feil oppstar ...

De fleste feil som oppstéar ved daglig bruk, kan du rette pa selv. | mange tilfeller kan
du spare bade tid og penger, fordi du slipper & kontakte serviceavdelingen.

Pa www.miele.com/service finner du informasjon om hvordan du kan rette feilene

selv.

Falgende tabeller skal hjelpe deg med & finne arsaken til en feil og til  rette den.

Problem

Arsak og retting

Displayet er morkt.

Du har valgt innstillingen Klokkeslett | Visning | Av. Derfor

er displayet markt nar stekeovnen er slatt av.

m Nar du slar pa stekeovnen, vises hovedmenyen. Nar
klokkeslettet skal vises permanent, velg innstillingen
Klokkeslett | Visning | PA.

Stekeovnen har ikke strem.

m Kontroller om stgpslet til stekeovnen er satt i stikkon-
takten.

m Undersgk om sikringen i elektroinstallasjonen har
koblet seg ut. Kontakt elektrofagfolk eller Mieles
serviceavdeling.

Du hearer ingen
signaltone.

Signaltonene er slatt av eller stilt inn pa lav lyd.
m SI3 pé signaltonene eller gk lydstyrken med Innstilinger |
Lydstyrke | Signattoner.

Ovnen blir ikke varm.

Messeinnstillingen er aktivert.

Du kan velge menypunkter i displayet og sensortaster,

men varmen i ovnen fungerer ikke.

m Deaktiver messeinnstillingen med Innstilinger | Forhand-
ler | Messeinnstiling | Av.
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Hvis feil oppstar ...

Problem

Arsak og retting

Du kan ikke apne
deren med sensor-
tasten .

Du har valgt innstillingen Display | QuickTouch | Av. Der-
med reagerer ikke sensortasten = nar stekeovnen er
slatt av.

m Sa snart du har slatt pa stekeovnen, reagerer sensor-
tastene. Hvis du vil at sensortastene ogsa alltid skal re-
agere nar stekeovnen er avslatt, velg innstillingen Dis-
play | QuickTouch | PA.

Stekeovnen er ikke koblet til el-nettet.

m Kontroller om stgpselet er satt i stikkontakten.

m Undersgk om sikringen i elektroinstallasjonen har
koblet seg ut. Kontakt elektrofagfolk eller Mieles
serviceavdeling.

m Hvis du ma apne daren, fordi det f.eks. fortsatt er mat i
ovnen, ma du apne daren med den medfalgende ap-
neren. Skyv apneren skratt ovenfra inn i spalten mel-
lom betjeningspanelet og dgren pa ytre derkant. Du
kan ogsa apne dgren ved a trekke med begge hender
pa siden til den apner seg.

Du kan ikke starte en

tilberedningsprosess.

Deren star fortsatt apen ved en tilberedningsprosess
med mikrobglge.
m Undersgk om daren er skikkelig lukket.

Det er ikke stilt inn mikrobglgeeffekt eller tid ved en

tilberedningsprosess med mikrobglge.

m Undersgk om det er innstilt en mikrobglgeeffekt og en
tilberedningstid.

Alle ngdvendige innstillinger er ikke lagt inn for en pro-

sess i en driftsfunksjon med mikrobglge.

m Kontroller om mikrobglgeeffekt, tiloeredningstid og
temperatur er innstilt.
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Hvis feil oppstar ...

Problem

Arsak og retting

Sensortasten eller
bevegelsessensoren
reagerer ikke.

Du har valgt innstillingen Display | QuickTouch | Av. Der-
med reagerer ikke sensortastene og bevegelsessensoren
nar stekeovnen er slatt av.

m Sa snart du har slatt pa stekeovnen, reagerer sensor-
tastene og bevegelsessensoren. Hvis du vil at sensor-
tastene og bevegelsessensoren ogsa alltid skal reagere
nar stekeovnen er avslatt, velg innstillingen Display |
QuickTouch | PA.

Innstillingene for bevegelsessensoren er slatt av.

m Endre innstillingene for bevegelsessensoren med Inn-
stilinger | Bevegelsessensor.

Bevegelsessensoren er gdelagt.
m Kontakt Mieles serviceavdeling.

Stekeovnen er ikke koblet til el-nettet.

m Kontroller om stgpselet er satt i stikkontakten.

m Undersgk om sikringen i elektroinstallasjonen har
koblet seg ut. Kontakt elektrofagfolk eller Mieles
serviceavdeling.

Dersom displayet heller ikke reagerer, ligger problemet i

styringen.

m Beror av/pé-tasten O) til displayet slér seg av og steke-
ovnen starter pa nytt.

Elektronisk barnesikring
& vises i displayet ved
innkobling.

Den elektroniske barnesikringen & er koblet inn.

m Du kan koble ut den elektroniske barnesikringen for en
tilberedningsprosess, ved & berare symbolet (& i minst
6 sekunder.

m Hvis du vil koble ut den elektroniske barnesikringen
permanent, velg innstillingen Sikkerhet | Elektronisk
barnesikring & | Av.

Strembrudd -programmet
ble avbrutt vises i dis-
playet.

Det har veert et kort strembrudd. Da blir det programmet
som er i gang, avbrutt.

m Sla stekeovnen av og pa igjen.

m Start tilberedningsprosessen pa nytt.

12:00 vises i displayet.

Det har veert et strambrudd pa mer enn 150 timer.
m Still inn klokkeslett og dato pa nytt.
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Hvis feil oppstar ...

Problem

Arsak og retting

Maksimal driftstid nadd
vises i displayet.

Stekeovnen var i drift over uvanlig lang tid. Sikkerhetsut-
koblingen ble aktivert.
m Bekreft med OK.

Deretter er stekeovnen klar til bruk igjen.

Fell og en feilkode som
ikke er oppfert her,
vises i displayet.

Et problem som du ikke kan rette pa selv.
m Kontakt Mieles serviceavdeling.

Nar deren blir 3pnet
under driftsfunksjonen
Mikrobglge (=], heres
ingen driftslyd.

Det er ingen feil! Nar deren dpnes under funksjonen
Mikrobglge (2], kobler derbryteren ut mikrobglgene og
kjaleviften kobles om til en lavere hastighet.

Du hearer en lyd etter
en tilberedning.

Etter en tilberedningsprosess forblir kjgleviften koblet
inn (se kapittel «Innstillinger», avsnitt «Kjalevifteetter-

lgp»).

Det hgres en unormal
lyd under en prosess
med mikrobglge.

Du har brukt metallservise ved en tilberedningsprosess

med mikrobglge.

m Undersgk om det dannes gnister fordi det brukes me-
tallservise (se kapittel «Mikrobelgedrift», avsnitt «Valg
av servise»).

Du har dekket til maten med aluminiumsfolie under en
prosess med mikrobglge.
m Fjern ev. folien.

Du har brukt risten under en prosess med mikrobalge.
m Bruk alltid glassbrettet ved prosesser hvor du bruker
mikrobeglge.

Stekeovnen har koblet
seg ut av seg selv.

For a spare energi, kobles stekeovnen automatisk ut, der-
som det innen en i viss tid ikke falger noen betjening
etter at stekeovnen er slatt pa eller en tilberednings-
prosess er ferdig.

m Sla stekeovnen pa igjen.

Kaken/bakverket er
ikke ferdig stekt etter
den tiden som er opp-
gitt i tilberednings-
tabellen.

Den valgte temperaturen avviker fra oppskriften.
m Velg den temperaturen som er nevnt i oppskriften.

Ingrediensmengden avviker fra oppskriften.

m Kontroller om du har endret oppskriften. Hvis mer vees-
ke eller flere egg tilsettes, blir deigen fuktigere og tren-
ger lengre tilberedningstid.
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Hvis feil oppstar ...

Problem

Arsak og retting

Kaken/bakverket blir
ikke jevnt brunet.

Du har valgt feil temperatur eller rillehayde.

m Det vil alltid veere en viss forskjell pa bruningen. Hvis
det er stor variasjon i bruningen, kontroller om riktig
temperatur og rillehgyde er valgt.

Bakeformens materiale eller farge er ikke avstemt med
funksjonen. Lyse, speilblanke former med tynne vegger
er ikke sa godt egnet. De reflekterer varmestralingen i
stekeovnen. Dermed blir det vanskeligere for varmen a
na inn til maten, noe som ferer til ujevn eller svak bruning
i formen.

m Bruk matte, marke bakeformer.

Etter den innstilte
tiden, er ikke maten
tilstrekkelig oppvar-
met eller kokt ved
funksjonen MMikro-

balge (=].

Du har avbrutt en tilberedningsprosess med mikrobglge,

men ikke startet den igjen.

m Start tilberedningsprosessen pa nytt, til maten er til-
strekkelig varmet opp eller tilberedt.

Du har stilt inn for kort tid ved koking eller oppvarming

med mikrobglge.

m Kontroller om du har valgt riktig tid for den innstilte
mikrobalgeeffekten. Jo lavere mikrobglgeeffekt, desto
lenger tid.

Etter oppvarming eller
tilberedning med
mikrobelge, blir maten
for raskt avkjelt.

Pa grunn av mikrobglgenes egenskaper oppstar varmen
farst i ytterkantene av maten og overfgres sa innover mot
midten. Nar maten varmes opp med en hgy mikrobalge-
effekt, kan den bli fort varm utenpd, men fortsatt ikke
varm i kjernen. Under temperaturutjevningen etterpa blir
maten varmere i kjernen og kaldere utenpa.
m Velg en lavere mikrobglgeeffekt og lengre tid, spesielt
for mat med ulik sammensetning, f.eks. en meny.

Belysningen i ovns-
rommet kobler seg ut
etter kort tid.

Du har valgt innstillingen Belysning | «P&» i 15 sek.

m Hvis du gnsker at belysningen i ovnsrommet skal veere
pa under hele tilberedningsprosessen, velg innstil-
lingen Belysning | P&.

Belysningen i ovns-
rommet er av eller
kobles ikke inn.

Du har valgt innstillingen Belysning | Av.

m SIa pa belysningen i ovnsrommet i 15 sekunder med
sensortasten -Q:.

m Hvis du gnsker, velg innstillingen Belysning | P4 eller
«P8» 15 sek.

Ovnsrombelysning er defekt.
m Kontakt Mieles serviceavdeling.
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Service

P& www.miele.com/service finner du
informasjon om hvordan du kan rette
feil og om Miele reservedeler.

Kontakt ved feil

Hvis det oppstar feil som du ikke kan
rette pa selv, kontakt en Miele-forhand-
ler eller Mieles serviceavdeling.

Mieles serviceavdeling kan du kon-
takte online p& www.miele.no/hus-
holdning/service.

Kontaktdataene til Mieles service-
avdeling finner du pa slutten av dette

dokumentet.

Serviceavdelingen trenger modell-
betegnelse og fabrikasjonsnummer (Fa-
br./SN/Nr.). Begge opplysningene finner
du pa typeskiltet.

Opplysningene finnes pa typeskiltet,
som kan ses pa frontrammen nar daren
er apen.

Garanti
Garantitiden er 2 ar.

Neermere opplysninger finner du i de
vedlagte garantibetingelsene.
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Installasjon

Innbyggingsmal

Malene er angitt i mm.

Innbygging i et hayskap eller benkeskap

Hvis stekeovnen skal bygges inn under en platetopp, ta hensyn til henvisningene
for innbygging av platetoppen og innbyggingshayden for platetoppen.
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Installasjon

Sett fra siden

-
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-

451,5
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Installasjon

Tilkoblinger og ventilasjon

l\i* M

455,5
-

@ Sett forfra
@ Tilkoblingsledning, L =2 000 mm
® Ingen tilkobling i dette omradet

® Utskjeering for ventilasjon min. 150 cm?
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Installasjon

Innbygging av stekeovnen
m Koble stekeovnen til el-nettet.

m Skyv stekeovnen inn i innbyggings-
skapet og juster den.

m Gjenopprett spenningsforsyningen til
stikkontakten igjen.

‘YA

Y e —————

m Apne deren med sensortasten B og
fest stekeovnen til sideveggene i
skapet med de vedlagte skruene.
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Installasjon

Elektrotilkobling

Stekeovnen er utstyrt med nettkabel og
stepsel for tilkobling til vekselstram
50 Hz, 230 V.

Sikringen ma vaere minst 16 A.

Ovnen ma bare kobles til en forskrifts-
messig innstallert jordet stikkontakt.
Det elektriske anlegget ma veere utfert i
henhold til nasjonale el-forskrifter.

Stekeovnen ma plasseres slik at stgp-
selet er tilgjengelig.

Hvis stikkontakten ikke lenger er til-
gjengelig, eller ovnen blir fast tilkoblet,
ma det veere en skilleanordning pa
oppstillingsstedet.

Som skilleanordning gjelder tilgjengelige
brytere med en kontaktédpning pa minst
3 mm. Dette er overstremsvern, sikring-
er og jordfeilbrytere (EN 60335).

De nedvendige tilkoblingsdata finner du
pa typeskiltet, som befinner seg pa fron-
ten av ovnsrommet. Opplysningene ma
stemme overens med el-nettet.

Vennligst oppgi felgende ved sparsmal
til Miele:

- Modellbetegnelse
- Serienummer

- Tilkoblingsdata (nettspenning/frek-
vens/maksimal tilkoblingsverdi)

Hvis nettkabelen blir skadet, m& Mieles
serviceavdeling montere en spesiell
nettkabel.

Denne stekeovnen med mikrobalge
oppfyller kravene til den europeiske
standarden EN 55011. Produktet er i
samsvar med gruppe 2, klasse B.

Gruppe 2 betyr at produktet produserer
formalsbestemt hayfrekvent energi i
form av elektromagnetiske straler for
varmebehandling av mat.
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Produkt i klasse B betyr at mikrobglge-
ovnen er egnet for bruk i husholdningen.

Midlertidig eller permanent drift pa et
selvforsynt energiforsyningssystem eller
et energiforsyningssystem som ikke er
synkronisert med stremforsyningen
(som f.eks. gynettverk, backup-
systemer), er mulig. Forutsetning for
drift er at energiforsyningssystemet
overholder retningslinjene i EN 50160
eller tilsvarende.

Funksjon og drift av sikkerhetstiltakene i
husinstallasjonen og i dette produktet
fra Miele ma ogsa sikres ved drift av gy-
nettverk, eller ved drift som ikke er syn-
kronisert med stremforsyningen, even-
tuelt erstattes av likeverdige tiltak i
installasjonen. Eksempelvis som be-
skrevet i den aktuelle publiseringen av
VDE-AR-E 2510-2.



Tilberedningstabeller

Reredeig
f (= .
:fcﬁlk;z:\/@br?kSt ] [°CH] + ] e [r%n] or
Muffins 150-160 v | 2| 345 ]| -
(=)| 160-170 v | 2|34 | -
Sma kaker (1 glassbrett)* 150 - | 2| 2535 | —
= 170? - | 2| 2030 | —
Sma kaker (2 glassbrett)* 140 — |243| 35-45 | —
Sandkake (avlang form, 30 cm) =a)'|160170+80| vV | 1 | 35-45 | —
(=J| 150160 - | 1] 60-70 | —
Hey formkake (kransform, @ 26 cm)| [Ba)' [160-170 +150| v | 1 | 40-50 | —
Marmor-, ngttekake (avlang form, 150160 v 65—75 | —
30 cm) =] 1060 | V| 1] 6575 | -
Marmor-, Ngttekake (kransform, 150-160 v 55-65 | —
@26 cm) =) 10160 | V| 1| 65-75 | -
Fruktkake (1 glassbrett) 150—160 v | 2| 50-60| -
=]| 160-170 - | 2| 5565 | —
Fruktkake (springform, & 26 cm) 150-160 v | 1| 55-65| —
=)| 165175 - | 1] 50-60 | —
Kakebunn (kakebunnform, & 28 cm) 150-160 v | 1] 25-35 | -
=)]| 170-180*> |V | 1| 1525 | —

(] Funksjon, § Temperatur, Mikrobglgeeffekt, ¥+ Booster, {3 Rillehayde, @ Tilbered-
ningstid, CF Crisp function, (&] Varmluft pluss, (=) Over-/ undervarme, Mikro + Varm-
luft pluss, V' p&, —av

" Innstillingene gjelder ogsé for retningslinjene iht. EN 60350-1.

' Sett formen midt pé glassbrettet.

2 Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.
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Tilberedningstabeller

Eltedeig
T O] (& | B0 o |
Smakaker (1 glassbrett) 140-150 V| 2| 20-3]| -
=)J]| 160170 | Vv | 2 | 10-20 | -
Sprutbakkels (1 glassbrett)* 140 - | 2| 40-50 | -
= 160’ - | 2| 3040 | -
Sprutbakkels (2 glassbrett)* 140 — |2+3| 45-552 | —
Kakebunn (kakebunnform, @ 28 cm) 150—160 v | 2| 3040 -
(=)| 170-180" | V| 1 | 2030 | —
Ostekake (springform, @ 26 cm) =J| 160-170 - | 1 ]90-100| -
150—160 - | 1] 80-90 | -
Eplepai (springform, @ 20 cm)* 160 - | 1 |M10-120| -
= 180 - | 1] 8090 | -
Eplekake, med deiglokk (springform, | (=) | 160-170 v | 1] 55-65 | —
@26 cm) 150-160 | v | 1 | 60-70 | —
Fruktkake med fyll (springform, = 160170 VA 55-65 | —
@26 cm) 150160 | v | 1 | 60-70 | —
Fruktkake med fyll (1 glassbrett) 160170 | Vv | 2 | 50-60 | —
Wahe sot (sveitsisk pai) (1 glass- | 230-240" —| 11 a0-50 | v

brett)

(] Funksjon, § Temperatur, §* Booster, {35 Rillehayde, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, (&] Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, Pizza & Pai, vV p&, —av

" Innstillingene gjelder ogsé for retningslinjene iht. EN 60350-1.
" Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.
2 Ta ut brettene til forskjellige tider hvis maten allerede er tilstrekkelig brunet fer tilberednings-

tiden er utlgpt.
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Tilberedningstabeller

Gjeerdeig
e

:fcﬁlk;z:\/@br?kSt ] [°CH] + ] e [r%n] or
Gugelhupf (stor formkake) (krans- 140-150 v | 1| 55-65| —
form, @ 24 cm) =] 1060 | V| 1| 6070] -
Christstollen (tysk julekake) 150—160 v | 1] 60-70 | -
(1 glassbrett) =) om0 | V]| 1] 55-65]| -
Smuldrepai med/uten frukt (1 glass- 160-170 vV | 2| 40-50 | -
brett) 170180 +150| — | 2 | 30-40 | —
Fruktkake (1 glassbrett) 160170 2 | 40-50 | —

170—180+150| — | 2 | 25-35 | —
Egle(ﬁog;zgg/rléi?)elsnurrer med rosi - 160-170" V10 21 2030 | -
Loff (uten form) (1 glassbrett) 180—190 —| 2| 3545 | —
Loff (avlang form, 30 cm) =)| 190200 v | 1] 50-60| —
Fullkornbrad (avlang form, 30 cm) | (] 180—190 v | 1] 40-50 | -
Heve gjeerdeig (skal) = 30 -1 30 -

(] Funksjon, § Temperatur, §* Booster, {33 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, (&] Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, Mikro + Varmluft pluss, V' p3, —av

" Forvarm ovnsrommet far du setter inn maten.

Kesamdeig

Kaker/bakst F+ 1 s O

(tilbehar) L [°CT + [W] &L [min] el

Fruktkake (1 glassbrett) 160170 vV | 2| 40-50 | -
170-180+150| — | 2 | 25-35 | —

Eplelommer/kanelsnurrer med rosi- . . _

ner (1 glassbrett) 160=170 v | 2| 20-30

(] Funksjon, § Temperatur, §* Booster, {33 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, Varmluft pluss, Mikro + Varmluft pluss, V', p&, —av
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Tilberedningstabeller

Sukkerbreddeig

Kaker/bakst 'S ot 3 &
(tilbeher) O e | ¥ 55 (i | ©F
Sukkerbred (2 egg, springform, )

2 26 cm) (=J| 170-180*| - | 1 | 1525 | —
Sukkerbred (4 egg, springform, 2

26 cm) =)| 170-180*| - | 1 | 25-35 | —
Sukkerbrad med vann (springform, 180—190?| — | 2 | 20-30 | -
@26 cm)* =] 1501802 | = | 1 | 20-45 | -
Kakebunn til rullekake (1 glassbrett) | (=) | 170-180%> | - | 2 | 1525 | -
(] Funksjon, § Temperatur, §* Booster, {3 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, (=] Over-/ undervarme, [&] Varmluft pluss, V', p&, —av

" Innstillingene gjelder ogsé for retningslinjene iht. EN 60350-1.

" Velg generelt den laveste temperaturen og kontroller maten etter den korteste tiden.

2 Forvarm ovnsrommet far du setter inn maten.

Kokedeig, butterdeig, eggehvitebakst

Kaker/bakst ; ot 3 8]
(tilbehor) O e | ¥ 55 i | CF
Vannbakkels (1 glassbrett) 160170 | v | 2 | 30-40| -
Butterdeiglommer (1 glassbrett) =J|1m080"| Vv | 2 | 1525 | -
Makroner (1 glassbrett) =J| 120-130"| v | 2 | 28-38 | -
Marengs (1 glassbrett, 6 stk. . _ B _
506 om) 80-100 2 [120-150

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, [}

$ Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp

function, (&] Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, v , pa, — av

" Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.
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Tilberedningstabeller

Pikant
Matvare i+ 0 S)
(tilbehgr) LJ [°CT + [W] &y [min] cF
\é\rlsac)e pikant (sveitsisk pai) (1 glass- )| 240250 | v | 1| 35-45 | v
Lakkake (1 glassbrett) = 180190 + | _ - _
150 2 | 30-40
150—160 v | 1]|30-40]| -
Pizza, gjeerdeig (1 glassbrett) 160-170+80| — | 2 | 25-35 | —
=)| 180-190> | V| 2 | 30-40 | V
Pizza, kesamdeig (1 glassbrett) 150-160 - | 2| 2535 | —
(=J| 190—200> | v | 2 | 3040 | V
Toast* (bake- og stekerist) (il 32 - 2 2-4 -
Gratinering, f.eks. toast (bake- og 1 _ . _
stekerist pa glassbrett) & S 2 59
Grillgrannsaker (bake- og stekerist | ]! 32 - | 2| 1012 | -
pé glassbrett) 210_2203 — 2 8—104 -

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, {12 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp

function, (=] Over-/ undervarme, Mikro + Varmluft pluss, Pizza & Pai, Varmluft
pluss, (7] Grill, Omluftsgrill, v p&, — av

" Innstillingene gjelder ogsa for retningslinjene iht. EN 60350-1.

" Velg angitt grilltrinn.

2 Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.

% Forvarm ovnsrommet i 5 minutter far du setter inn maten.

4 Snu helst maten etter halve tiden.
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Tilberedningstabeller

Oksekjott
Matvare 'S et @ A\
(tilbehar) O o Y55 i | foo
Oksestek (grytestek), ca. 1kg 2 . aans|
(gourmetpanne med lokk) 150-160 V| 1120130
Oksefilet, ca. 1kg ' (=F| 180-190* - | 1| 30-70 |45-75
Oksefilet, «lettstekt», ca. 1kg' | [ 95—-100 - | 1 65—75 |45-48
Oksefilet, «medium», ca. 1kg' | [Z)? 95100 - | 1| 70-80 |54-57
?a‘ﬁel‘:':g‘it’ «gjennomstekt», @r| 954100 | - | 1| 110120 |63-66
Roastbiff, ca. 1 kg’ (=P| 180-200* | v | 1 | 35-75 |45-75
Roastbiff, «lettstekt», ca. 1kg' | [&])? 95—-100 - | 1| 40-50 |45-48
Roastbiff, «medium», ca. 1kg' | (&) 95100 - | 1| 75-85 |54-57
E;aftkkg"ff’ «gjennomstekt, @r| 954100 | - | 1 | 110-120 |63-66
Burger™' - s _ 1:17-22 | _

™ 3 2 | 2:5-107
Frikadeller' s 5 1:10-15

™ 3 ~ 1?2507 ~

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, {13 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, #\ Kjerne-
temperatur, Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, [32] Spesialprogram Langtidstilbe-

redning, (JGrill, v/ pa, —av

Brun kjgttet pa platetoppen farst.
Velg angitt grilltrinn.

veeske.
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Forvarm ovnsrommet for du setter inn maten.

Innstillingene gjelder ogsa for retningslinjene iht. EN 60350-1.
Bruk bake- og stekerist og glassbrett.

Forvarm ovnsrommet i 5 minutter far du setter inn maten.
Stek farst med lokk. Ta av lokket etter 60 minutter av tilberedningstiden og hell over ca. 0,5 |

Snu maten nar den er tilstrekkelig brunet (1: grilltid side 1, 2: grilltid side 2).



Tilberedningstabeller

Kalv

E i
libehor) O =t | ¥ |5 e | fol
Kalv grytestek, ca. 1,5 kg (gour- | (&2 160170 v | 1 |120-130* -
metpanne med lokk) EaP|160-170 +150| v | 1 | 80-90° _
Kalvefilet, ca. 1 kg (glassbrett) | [Z]?| 180-1903 - | 1| 20-50 |45-75
Kalvefilet «rosa», ca. 1kg' (P 95—-100 -1 50-60 |45-48
Kalvefilet «medium», ca. 1kg' | (&) 95100 - | 1| 80-90 |54-57
E:o"qelﬁg?t «gjennomstekt», @r| 954100 | - | 1| 85-95 |63-66
Kalvesadel «rosa», ca. 1kg' (&P 95—100 - | 1| 80-90 |45-48
Kalvesadel «medium», ca. 1kg' | (&) 95—-100 - | 1 | 120130 | 54-57
Kalvesadel «gjennomstekt», E3; 95-100 — | 1| 120-150 | 63-66

ca. 1kg’

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, {12 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, #\ Kjerne-
temperatur, Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, Mikro + Varmluft pluss,
(=] Spesialprogram Langtidstilberedning, vV pa, —av

" Bruk bake- og stekerist og glassbrett.
2 Brun kjattet pa platetoppen forst.

 Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.
4 Stek farst med lokk. Ta av lokket etter 60 minutter av tilberedningstiden og hell over ca. 0,5 |

vaeske.
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Tilberedningstabeller

Svin

Matvare F+ N S, M
(tilbeher) O perewl |85 minl | el
Svinestek/nakkestek, ca. 1 kg =S |160-170 +150| v | 1 | 80-90° |80—90
(gourmetpanne med lokk) =] 1o-80 | v | 1 [100-110°[80-90
Svinestek med svor, ca. 2 kg &' [170180 +150| vV | 1 | 70-80° |80—90
(gourmetpanne) =J| 170-180 v | 1 |100-110°|80—90
Svinefilet, ca. 350 g (bake- og 0 B _ . B
stekerist pa glassbrett) (=] 95-100 1| 60-120 16075
Kasseler, ca. 1 kg (glassbrett) =] |170—180 +150| — | 1 40-50 |63—68
Kjgttpudding, ca. 1 kg (glass- =a) [170-180+150| — | 1 | 35—-45° |80-85
brett) (=)| 180-190 | Vv | 1 | 60-70° |80-85
Bacon (bake- og stekerist pa 3 4 _ » _
glassbrett) & S 2 510
Bratwurst (bake- og stekerist pa i 34 - | 2| 1520 _

glassbrett)

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, {12 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, #\ Kjerne-
temperatur, Mikro + Stekeautomatikk, (=] Over-/ undervarme, (2] Spesialpro-
gram Langtidstilberedning, Mikro + Varmluft pluss, () Grill, v/ p&, — av

Brun kjettet pa platetoppen farst.
Velg angitt grilltrinn.

vaeske.

Snu helst maten etter halve tiden.
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Bruk servise som er egnet for mikrobalgeovn.

Forvarm ovnsrommet i 5 minutter fgr du setter inn maten.
Stek forst med lokk. Ta av lokket etter 60 minutter av tilberedningstiden og hell over ca. 0,5 |

Hell over ca. 0,5 | veeske etter halve tilberedningstiden.



Tilberedningstabeller

Lam, vilt

Matvare i+ g Q) A\
(tilbehar) [°C] + [W] "I [min] [°C]
Lammeldr med ben, ca. 1,5 kg 170180 +80| v | 1 |100-120°%|64-82
(gourmetpanne med lokk) =] 180190 | v | 1 |110-120°|64-82
Lammesadel uten ben (bake- og | (Z]'| 180—1902 - | 1| 15-40 |53-80
stekerist pa glassbrett) &) 95100 — | 1] 35-90 |53-68
Hjortesadel uten ben (gourmet- = 180-1902 - | 1 45-75 | 60—81
panne)

Radyrsadel uten ben (glassbrett)| (Z)'| 140—1502 - | 1| 20-40 |60-81
Villsvinlar uten ben, ca. 1kg — . 1on3 .
(gourmetpanne med 10kk) 180-190 | v | 1 | 90-120° |80-90

(] Funksjon, § Temperatur, §% Booster, {13 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, #\ Kjerne-
temperatur, Mikro + Stekeautomatikk, (=) over-/ undervarme, (%] Spesialpro-
gram Langtidstilberedning, Stekeautomatikk, v/ p&, —av

" Brun kjottet pa platetoppen forst.

2 Forvarm ovnsrommet fgr du setter inn maten.
S Stek farst med lokk. Ta av lokket etter 60 minutter av tilberedningstiden og hell over ca. 0,5 |

veeske.
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Tilberedningstabeller

Fugl, fisk

Matvare F+ et Q) A\
(tilbehar) O] pciemwt |8 155 min] | oo
Fugl, 0,8—1,5 kg (bake- og steke- 160170 V2| 1| 55-65 [85-90
rist pé glassbrett) 170-180+150| — | 1 | 40-50 |85-90
Kylling, ca. 1,2 kg (bake- og Y 180-190" -1 1 | 60-70® |85—90
stekerist pa glassbrett) Zi*| 200 +150 - | 1| 45-55 |85—-90
Fugl, ca. 2 kg (flat gratengform 160170 v?| 1 | 110-140 |85-90
pé glassbrett) =0) [170-180 + 80| — | 1 | 100120 |85-90
Fugl, ca. 4 kg (gourmetpanne pé 160-170 +80| — | 1 |150-160*|90-95
glassbrett) =] 180—190 | V2| 1 [180—200%90-95
Fisk, 200—300 g (f.eks. arret) = . _ . .
(elassbrott) 160-170 + 150 1| 15-25 |75-80
Fisk, 1-1,5 kg (f.eks. sjearret) =3 1160-170 + 150 — | 1 | 20-30 |75-80

(glassbrett)

(] Funksjon, § Temperatur, §+ Booster, {12 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, #\ Kjerne-
temperatur, Stekeautomatikk, Mikro + Stekeautomatikk, Omluftsgrill, Mikro
+ Omluftsgrill, Mikro + Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, V' p3, —av

" Innstillingene gjelder ogsé for retningslinjene iht. EN 60705.

Sla pa Crisp function.
Snu helst maten etter halve grilltiden.
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Hell pa ca. 0,5 | vaeske etter 30 minutter.

Forvarm ovnsrommet i 5 minutter far du setter inn maten.




Opplysninger for testinstitutter

Praeveretter iht. EN 60350-1

Proveretter (tilbehar) ] [°RC:)] e [rgi)n] CF
Smaékaker (1 glassbrett’) 150 - 2 25-35 | —
= 170° - | 2| 2030 | -
Smaékaker (2 glassbrett’) 140 — | 2+3| 35-45 -
Sprutbakkels (1 glassbrett') 140 - | 2| 40-50 | -
=)| 1e0° - | 2| 3040 | -
Sprutbakkels (2 glassbrett') 140 — | 2+3| 45-55 | -
Eplepai (bake- og stekerist’, spring- 160 - 1 | M0-120 | -
formz, @20 cm) [z] 180 - 1 80-90 -
Sukkerbrad med vann (bake- og ste- 180—190°| — | 2 | 20-30 | —
kerist', springform?, @ 26 cm) =F| 150—180° | — 1 20-45 | —
Toast (bake- og stekerist') il 3° - | 2 2-4 -
Burger (bake- og stekerist' pa glass- 4 5 _ 1:17-22 | _
brett’) ] . 2 2: 5108

(] Funksjon, § Temperatur, §* Booster, {33 Rillehgyde, @ Tilberedningstid, CF Crisp
function, Varmluft pluss, (=] Over-/ undervarme, (7] Grill, V' p&, — av

" Bruk kun originalt tilbehgr fra Miele.

2 Bruk en matt, mark springform.

Sett springformen midt pa risten.
3 Velg generelt den laveste temperaturen og kontroller maten etter den korteste tiden.

IS

Velg angitt grilltrinn.

o

Forvarm ovnsrommet far du setter inn maten.
8 Forvarm ovnsrommet i 5 minutter far du setter inn maten.

~

tiden er utlgpt.
8 Snu maten nér den er tilstrekkelig brunet (1: grilltid side 1, 2: grilltid side 2).

Ta ut brettene til forskjellige tider hvis maten allerede er tilstrekkelig brunet far tilberednings-

M




Opplysninger for testinstitutter

Proveretter iht. EN 60705 (funksjon Mikrobglge (X))

= S X2
Proveretter ] ) x, Bemerkninger 3
[W] [min]  [min]
600 6 Servise, se norm, mal ved gverste
Eggekrem, 1000 g = + + 120 kant 250 mm x 250 mm, tilberedes
450 15—18 utildekket
Servise, se norm, utvendig diameter
Sandkake, 475 g = 450 8—11 5 ved gverste kant 220 mm, tilbe-
redes utildekket
600 8 Servise, se norm, mal ved gverste
Kjettdeig, 900 g = + + 5 kant 250 mm x 124 mm, tilberedes
450 12 utildekket
Gratinerte poteter 300 Servise, se norm, utvendig diameter
1100 P 2 = + 25—-35 5 ved gverste kant 220 mm, tilbe-
g 170 °C redes utildekket
150 Skyv risten og glassbrettet sammen
Kylling, 1200 g =4 + 45-55' 2 inniovnen, legg kyllingen farst med
200 °C brystsiden ned pa risten
Tine kjott, (kjottdeig), (] gjggt; 16—18' 10 Servise, se norm, tines utildekket
500
& 150 16—19' 10 Servise, se norm, tines utildekket
Bringebzer, 250 g (%] Fzrg(k)tg\ ca. 8 3 Servise, se norm, tines utildekket
= 150 6—-8 3 Servise, se norm, tines utildekket

(] Funksjon, Mikrobgalgeeffekt, @ Tine- eller tilberedningstid, { Utjevningstid,
Mikrobelge, Mikro + Varmluft pluss, Mikro + Omluftsgrill, (] Spesialpro-
gram Tining

" Snu helst maten etter halve tiden.

2 La maten st& noen minutter i romtemperatur under utjevningstiden. Da fordeles temperaturen

jevnt i maten.

8 Sett glassbrettet inn i rille 1 og sett serviset midt pa brettet.
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Tekniske data

Samsvarserkleering
Miele erklaerer herved at denne stekeovnen er i henhold til direktivet 2014/53/EU.

Fullstendig tekst til EU-samsvarserkleering finner du under en av de fglgende
internettadressene:

- Under produkter, nedlastinger, pa www.miele.no

- Under service, bruksanvisninger og min brosjyre pé https://miele.no/bruksanvis-
ninger-125.aspx ved & oppgi produktnavn eller fabrikasjonsnummer

Frekvensband til WiFi-modulen 2,4000 GHz—2,4835 GHz
Maksimal utgangseffekt til WiFi-modu- <100 mW
len

Opphavsretter og lisenser for kommunikasjonsmodulen

For betjening og styring av kommunikasjonsmodulen bruker Miele egen eller tredje-
parts programvare, som ikke faller inn under sakalte open source-lisensvilkar.
Programvaren/programvarekomponentene er opphavsrettslig beskyttet. Miele og
tredjeparts opphavsretter skal respekteres.

Kommunikasjonsmodulen inneholder dessuten programvarekomponenter, som dis-
tribueres under open source-lisensvilkar. Du kan hente frem de inkluderte Open
Source-komponentene sammen med tilhgrende opphavsrettslige merknader, kopi-
er av de respektivt gjeldende lisensvilkarene samt eventuell annen informasjon lo-
kalt per IP via en nettleser (http.//<ip adresse>/Licenses). Ansvars- og garanti-
bestemmelsene for Open Source-lisensvilkar som man finner der, vil kun gjelde
overfor den respektive rettighetshaveren.
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Tekniske data

Opphavsretter og lisenser

For betjening og styring av produktet bruker Miele egen eller fremmed programvare,
som ikke faller inn under sdkalte Open Source-lisensvilkér. Programvaren/program-
varekomponentene er opphavsrettslig beskyttet. Miele og tredjeparter sine
opphavsretter skal respekteres.

Dessuten inneholder det aktuelle produktet ogsa programvarekomponenter som
kan videreformidles under Open Source-lisensvilkar. Du kan hente frem de inkluder-
te Open Source-komponentene sammen med dertil harende opphavsrettslige
merknader, kopier av de respektivt gjeldende lisensvilkdrene samt eventuell annen
informasjon om produktet under Innstilinger | Rettslig informasjon | Open-Source-lisen-
ser. Ansvars- og garantibestemmelsene for Open Source-lisensvilkdr som man fin-
ner der vil kun gjelde ovenfor den respektive rettighetshaveren.

Produktet inneholder fremfor alt programvarekomponenter som rettighetshaverne
kan lisensiere i henhold til GNU General Public License, versjon 2, hhv. GNU Lesser
General Public License, versjon 2.1. Miele tilbyr deg eller tredjepart, for et tidsrom
pa minst 3 ar fra kjgpet hhv. utleveringen av produktet, en maskinlesbar kopi av
kildekoden til Open Source-komponentene i produktet, som kan lisensieres i hen-
hold til vilkarene i GNU General Public License, versjon 2, eller GNU Lesser Gene-
ral Public License, versjon 2.1, stilt til disposisjon pé en minneenhet (CD-ROM,
DVD eller USB-minnepinne). For & kunne motta denne kildekoden henvender du
deg til oss, med angivelse av produktnavn, serienummer og kjgpedato, per e-post
(info@miele.com) eller ved & benytte den etterfalgende adressen:

Miele & Cie. KG

Open Source

GTZ/TIM

Carl-Miele-StraRe 29

D-33332 Gitersloh

Vi gjar deg oppmerksom pa den begrensede garantien som gjelder til fordel for ret-
tighetshaveren i henhold til vilkdrene i GNU General Public License, versjon 2, og
GNU Lesser General Public License, versjon 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FIT-
NESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License and
GNU Lesser General Public License for more details.
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Telefon 67 17 31 00
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Foretaksnr. NO 919 157 089 MVA

Produsent:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gutersloh
Tyskland



H 7840 BMX

no-NO M.-Nr. 11197160 /15



	Innhold
	Sikkerhetsregler og advarsler
	Forskriftsmessig bruk
	Barn i husholdningen
	Teknisk sikkerhet
	Forskriftsmessig bruk
	For rustfrie stålflater gjelder:

	Rengjøring og stell
	Tilbehør

	Aktivt miljøvern
	Retur og gjenvinning av emballasjen
	Retur og gjenvinning av det gamle produktet

	Oversikt
	Stekeovn

	Betjeningselementer
	På/av-tast
	Bevegelsessensor
	Sensortaster
	Touchdisplay
	Symboler

	Betjeningsprinsipp
	Valg av menypunkt
	Bla
	Gå ut av menyområdet
	Endre verdi eller innstilling
	Endre innstilling i en valgliste
	Legge inn tall med tallhjulet
	Legg inn tall med talltastaturet
	Endre innstilling med en segmentindikator

	Innlegging av bokstaver
	Vis kontekstmeny
	Forskyve registreringer
	Vise nedtrekksmeny
	Vise Hjelp
	Aktivere MobileStart

	Utstyr
	Typeskilt
	Standardlevering
	Medfølgende tilbehør og ekstrautstyr
	Glassbrett
	Rist med uttrekkssikring
	Bruk av rist
	Runde bakeformer
	Bakestein HBS 70
	Steketermometer
	Gourmetpanne HUB og lokk til gourmetpanne HBD
	Tilbehør for rengjøring og stell

	Sikkerhetsinnretninger
	PerfectClean-foredlede overflater

	Første igangsetting
	Miele@home
	Tilgjengelighet WiFi-forbindelse
	Tilgjengelighet Miele@home
	Miele-app

	Grunninnstillinger
	Innstilling av språk
	Stille inn sted
	Opprettelse av Miele@home
	Innstilling av dato
	Innstilling av klokkeslett
	Avslutte første igangsetting

	Første oppvarming av stekeovnen
	Rengjøring av ovnsrommet etter den første oppvarmingen


	Innstillinger
	Oversikt over innstillingene
	Åpne menyen « Innstillinger »
	Språk  
	Klokkeslett
	Visning
	Visningtype
	Tidsformat
	Still inn

	Dato
	Belysning
	Startskjerm
	Display
	Lysstyrke
	Fargeskjema
	QuickTouch

	Lydstyrke
	Signaltoner
	Tastetone
	Velkomstmelodi

	Enheter
	Vekt
	Temperatur

	Hurtig-mikro
	Popcorn
	Booster
	Forslagstemperaturer
	Forslagseffekt
	Kjølevifteetterløp
	Bevegelsessensor
	Slå på lyset
	Slå på produkt
	Bekrefte signaltoner

	Sikkerhet
	Elektronisk barnesikring 
	Tastelås

	Registrering av kjøkkenfront
	Miele@home
	Utføre

	Fjernstyring
	Aktivere MobileStart

	SuperVision
	SuperVisionvisning
	Visning i standby
	Produktliste

	RemoteUpdate
	Innkobling/utkobling
	Forløpet til RemoteUpdate

	Softwareversjon
	Rettslig informasjon
	Forhandler
	Messeinnstilling

	Fabrikkinnstillinger
	Driftstimer (totalt)

	Alarm og varselur
	Bruk av funksjonen Alarm
	Innstilling av alarm
	Endre alarm
	Slette alarm

	Bruk av funksjonen Varselur
	Innstilling av varselurtid
	Endre varselurtiden
	Slette varselurtiden


	Hoved- og undermenyer
	Mikrobølgedrift
	Funksjonsmåte
	Fordeler med mikrobølge

	Valg av servise
	Egnet servise
	Uegnet servise
	Test av servise
	Lokk


	Betjening
	Endre verdier og innstillinger for en tilberedningsprosess
	temperatur og kjernetemperatur
	Endring av mikrobølgeeffekt
	Innstilling av tilberedningstider
	Endre innstilte tilberedningstider
	Slette innstilte tilberedningstider

	Avbryte tilberedningsprosessen i driftsfunksjonen Mikrobølge
	Avbryte en tilberedningsprosess
	Avbryte tilberedningsprosess uten innstilt tilberedningstid
	Avbryte tilberedningsprosess med innstilt tilberedningstid

	Forvarming av ovnen
	Booster
	Inn- eller utkobling av Booster for en tilberedningsprosess
	Forvarming
	Slå på Forvarming

	Funksjon Crisp function
	Slå på Crisp function

	Endre driftsfunksjon

	Hurtig-mikro og Popcorn
	Hurtig-mikro
	Popcorn

	Automatikkprogrammer
	Kategorier
	Bruk av automatikkprogrammer
	Henvisninger for bruk
	Søk

	Spesialprogrammer
	Tining
	Tips
	spesialprogrammet
	Tips
	Bruk driftsfunksjonen
	Tining med driftsfunksjonen Mikrobølge

	Tørking
	Ta ut den tørkede maten

	Oppvarming
	Bruk spesialprogrammet Oppvarming
	Tips
	Oppvarming med funksjonen Mikrobølge

	Varme servise
	Heve gjærdeig
	Varmholding
	Langtidstilberedning
	Bruk spesialprogrammet Langtidstilberedning
	Bruke funksjonen Over-/ undervarme

	Tilberedning
	Tips
	Tilberedning med driftsfunksjonen Mikrobølge

	Hermetisering
	Klargjøring av frukt og grønnsaker
	av driftsfunksjonen Varmluft pluss  
	Hermetisering av frukt og agurker
	Hermetisering av grønnsaker
	av driftsfunksjonen Mikrobølge  
	Hermetisering av frukt og agurker
	Hermetisering av grønnsaker
	Ta ut glassene etter hermetiseringen

	Dypfryste produkter/
	Tips for kaker, pizza og baguetter
	Tips for pommes frites, kroketter o.l.
	Forberede dypfryste produkter/ferdigretter


	MyMiele
	Legge til registreringer
	Slette registreringer
	Forskyve registreringer

	Egne programmer
	Opprette egne programmer
	Start av egne programmer
	Endre tilberedningsskritt
	Endre navn på egne programmer
	Slette egne programmer
	Flytte egne programmer

	Baking
	Tips til baking
	Henvisninger til tilberedningstabellene
	Valg av temperatur 
	Valg av tilberedningstid 

	Henvisninger til driftsfunksjonene
	Bruk av Automatikkprogrammer  
	Bruk av Varmluft pluss  
	Bruk av Over-/ undervarme  
	Bruk av Pizza & Pai  
	Bruk av Eco-varmluft  
	Bruk av Mikro + Varmluft pluss  


	Steking
	Steketips
	Henvisninger til tilberedningstabellene
	Valg av temperatur 
	Valg av tilberedningstid 
	Tips

	Henvisninger til driftsfunksjonene
	Bruk av Automatikkprogrammer  
	Bruk Varmluft pluss   eller Stekeautomatikk  
	Bruk Mikro + Varmluft pluss   eller Mikro + Stekeautomatikk  

	Steketermometer
	Funksjonsmåte
	Anvendelsesmuligheter
	Viktige henvisninger for bruk
	Bruk av steketermometer
	Starte tilberedningsprosess med steketermometer senere
	Resttidsanvisning


	Grilling
	Grilltips
	Henvisninger til tilberedningstabellene
	Valg av temperatur 
	Valg av grilltrinn
	Valg av tilberedningstid 

	Henvisninger til driftsfunksjonene
	Bruk Omluftsgrill   eller Mikro + Omluftsgrill  
	Bruk Grill   eller Mikro + Grill  


	Rengjøring og stell
	Uegnede rengjøringsmidler
	Fjerning av normale flekker og søl
	Fjerning av normale flekker og søl
	Rengjøring av steketermometer

	Fjerning av vanskelige flekker
	Bruk av stekeovnsrens

	av varmeelementet for overvarme/grill

	Hvis feil oppstår ...
	Service
	Kontakt ved feil
	Garanti

	Installasjon
	Innbyggingsmål
	Innbygging i et høyskap eller benkeskap
	Sett fra siden
	Tilkoblinger og ventilasjon

	Innbygging av stekeovnen
	Elektrotilkobling

	Tilberedningstabeller
	Røredeig
	Eltedeig
	Gjærdeig
	Kesamdeig
	Sukkerbrøddeig
	Kokedeig, butterdeig, eggehvitebakst
	Pikant
	Oksekjøtt
	Kalv
	Svin
	Lam, vilt
	Fugl, fisk

	Opplysninger for testinstitutter
	Prøveretter iht. EN 60350-1
	Prøveretter iht. EN 60705 (funksjon Mikrobølge  )

	Tekniske data
	Samsvarserklæring
	Opphavsretter og lisenser for kommunikasjonsmodulen
	Opphavsretter og lisenser



