Brugs- og monteringsanvisning
Dampovn

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

Denne dampovn opfylder de foreskrevne sikkerhedsbestemmel-
ser. Uhensigtsmaessig brug kan dog medfere skader pa personer
og ting.

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

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

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

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



Rad om sikkerhed og advarsler

Retningslinjer vedragrende brugen

» Denne dampovn er beregnet til anvendelse i private husholdninger
eller pa husholdningslignende opstillingssteder.

» Dampovnen er ikke beregnet til udenders brug.

» Anvend kun dampovnen i almindelig husholdning til tilberedning
med damp og optening og opvarmning af madvarer.
Enhver anden anvendelse tillades ikke.

» Personer, som pa grund af begraensninger i fysisk eller psykisk
formaen eller pa grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke er
i stand til at betjene dampovnen sikkert, ma ikke anvende den uden
opsyn. Disse personer ma kun bruge dampovnen uden opsyn, hvis
de er informeret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert,
og hvis de forstar de farer, der kan opsta ved forkert betjening.



Rad om sikkerhed og advarsler

Born i huset

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

» Boarn pa 8 ar eller derover mé kun bruge dampovnen uden opsyn,
hvis de er informeret om dens funktioner, sa de kan betjene den sik-
kert. Born skal kunne forsta de farer, der kan opsta ved forkert betje-
ning.

» Born ma ikke rengare eller vedligeholde dampovnen uden opsyn.

» Hold altid gje med barn, der opholder sig i naerheden af dampov-
nen. Lad dem aldrig lege med dampovnen.

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

Opbevar emballagedele uden for berns raekkevidde.

» Fare for at komme til skade p& grund af damp og varme overfla-
der. Borns hud er mere sart over for hgje temperaturer end voksnes.
Under brug treenger der damp ud af emudslippet. Dampovnen bliver
varm pa derglassene og betjeningspanelet.

Hold bgrn veek fra dampovnen, nar den er i brug. Hold bern veek fra
dampovnen, indtil den er afkolet s& meget, at fare for at komme til
skade er udelukket.

» Fare for at komme til skade pa grund af den abne der.

Ovnderen kan maks. bzere 8 kg. Born kan komme til skade pa den
abne der. Serg for, at barn ikke stiller sig, saetter sig eller heenger pa
den abne ovnder.



Rad om sikkerhed og advarsler

Teknisk sikkerhed

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

» En beskadiget dampovn kan betyde fare for sikkerheden. Kontrol-
ler derfor dampovnen for synlige skader, inden den monteres. Tag al-
drig en beskadiget dampovn i brug!

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

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

» Dampovnens elektriske sikkerhed kan kun garanteres, nar der er
etableret forskriftsmaessig jordforbindelse. Denne grundlaeggende
sikkerhedsforanstaltning skal vaere i orden. | tvivistilfeelde bar elin-
stallationen kontrolleres af en fagmand.

» De tilslutningsdata (frekvens og spaending), der er angivet pa
dampovnens typeskilt, skal ubetinget stemme overens med de eksi-
sterende forhold pa opstillingsstedet, sa der ikke opstar skader pa
dampovnen. Kontroller dette for tilslutning. | tvivistilfaelde ber man
kontakte en elinstallator.

» Multistikdaser og forlaengerledninger giver ikke den ngdvendige
sikkerhed (risiko for brand) og ber derfor ikke anvendes ved tilslut-
ning af dampovnen.



Rad om sikkerhed og advarsler

» Anvend kun dampovnen i indbygget stand af hensyn til sikkerhe-
den.

» Denne dampovn ma ikke anvendes pé ikke-stationaere opstillings-
steder (fx skibe).

» Fare for at komme til skade pa grund af elektrisk stad. Beraring af
spaendingsfarende tilslutninger samt aendring af den elektriske og
mekaniske opbygning kan veaere farlig for brugeren og medfere funk-
tionsforstyrrelser pd dampovnen.

Abn aldrig dampovnens kabinet.

» Reparation af dampovnen inden garantiens udlab bar kun foreta-
ges af Miele Service, da eventuelle efterfalgende skader ellers ikke er
omfattet af Mieles garanti.

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

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

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

» Dampovnen skal vaere afbrudt fuldsteendigt fra elnettet under ved-
ligeholdelse og reparation. Segrg for, at

- sikringerne i installationen er slaet fra, eller

- skruesikringerne i installationen er skruet helt ud, eller

- stikket er trukket ud (hvis der er et). Traek ikke i ledningen pa en
dampovn med netstik, men i stikket, nar dampovnen skal afbry-
des fra elnettet.



Rad om sikkerhed og advarsler

» Hvis dampovnen er indbygget bag en kekkenskabsfront (fx en
der), ma denne aldrig lukkes, mens dampovnen er i brug. Bag den
lukkede kokkenskabsfront kan der opsta en ophobning af varme og
fugtighed. Dette kan beskadige dampovnen, indbygningsskabet og
gulvet. Luk forst kekkenskabsfronten, ndr dampovnen er helt afkolet.

Den daglige brug

» Fare for at komme til skade pa grund af varm damp og varme
overflader. Dampovnen bliver varm under brug. Man kan breende sig
pa damp, ovnrum, ribber, tilbehgr og mad.

Anvend grydelapper, nar varm mad skubbes ind i eller tages ud, og
nar der i gvrigt arbejdes med det varme ovnrum.

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

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

Pas p4, at varm mad ikke skvulper over, nar fadene skubbes ind eller
tages ud.

» Fare for at komme til skade pa grund af varmt vand.

Nar en tilberedningsproces er slut, er der stadig varmt vand i damp-
fremstilleren, som pumpes tilbage i vandbeholderen. Pas p3, at
vandbeholderen ikke tipper om, nar den tages ud eller ved frastilling.

» Ved henkogning og opvarmning i lukkede déser, dannes der over-
tryk i daserne, hvorved de kan eksplodere.

Anvend ikke dampovnen til henkogning og opvarmning af mad i luk-
kede daser.

» Plastservice, som ikke er temperatur- og dampbestandigt, smelter
ved hgje temperaturer og kan beskadige dampovnen.

Anvend kun temperatur- (op til 100 °C) og dampbestandigt plastser-
vice. Overhold angivelserne fra producenten af servicet.

» Madvarer, der opbevares i ovhrummet, kan terre ind, og fugten fra
maden kan medfere rustdannelser i dampovnen. Opbevar ikke mad i
ovnrummet, og anvend ikke genstande, der kan ruste, til tilberednin-
gen.

10



Rad om sikkerhed og advarsler

» Fare for at komme til skade pa grund af 8ben der. Man kan stede
ind i den &bne dar eller snuble over den. Lad ikke ovndgren sta ung-
digt aben.

» Ovndgren kan maks. baere 8 kg. Man ma ikke stille eller szette sig
pa den abne ovnder eller stille tunge genstande pa den. Sgrg ogsa
for, at der ikke kommer noget i klemme mellem ovndgren og ovn-
rummet. Dampovnen kan blive beskadiget.

» Hvis der anvendes et elapparat, fx en handmikser, i naerheden af
dampovnen, skal man sgrge for, at ledningen ikke kommer i klemme
i dampovnens dgr. Ledningsisoleringen kan blive beskadiget.

11



Rad om sikkerhed og advarsler

Rengering og vedligeholdelse

» Fare for at komme til skade pa grund af elektrisk sted. Dampen fra
et damprengeringsapparat kan traenge ind til de spaendingsferende
dele og medfare kortslutning. Anvend aldrig et damprenggringsap-
parat til rengering.

» Darglassene kan blive gdelagt af ridser.
Brug ikke skuremiddel, harde svampe eller barster eller skarpe me-
talskrabere til rengoering af ovnruden.

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

» Hvis der kommer mad og drikke indeholdende kogesalt p& ovn-
rummets stalvaegge, skal det straks fiernes grundigt for at undga
korrosion.

Tilbehor

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

» Miele yder op til 15 ars leveringsgaranti, men min. 10 ar pa funkti-
onsbeerende reservedele efter produktionsopher af dampovnen.

12



Miljobeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

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

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

Bortskaffelse af det gamle pro-
dukt

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

)

Aflever i stedet for det gamle produkt
pa nzermeste officielle opsamlingssted
for elektriske og elektroniske produkter
eller p4 kommunens genbrugsstation.
Det er kundens eget ansvar at serge for
at fjerne eventuelle personrelaterede
data fra det produkt, der skal bortskaf-
fes. Du er lovmaessigt forpligtet til at
fierne brugte batterier og akkumulato-
rer, der ikke er fast indkapslet i pro-
duktet, samt peerer, der kan fiernes
uden at blive gdelagt. Aflever disse pa
et opsamlingssted/genbrugsstationen,
hvor de kan indleveres uden omkostnin-
ger. Serg for, at det gamle produkt op-
bevares utilgaengeligt for bern, indtil det
fiernes.

13



Oversigt

Dampovn

(@ Betjeningselementer

(@ Emudslip

® Teetningsliste i doren

@ Ribber med 4 hojder

(® Temperaturfoler

(® Bundvarmelegeme

(@ Opsamlingsrende

Automatisk derabner til dampreduktion
(® Vandbeholder med aftagelig overlabsbeskyttelse
Indsugningsrer

@) Rum til vandbeholderen

@ Dampindgang

@3 Frontramme med typeskilt

Dor



Oversigt

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

Typeskilt

Typeskiltet kan ses pa frontrammen, nar
doren er aben.

Her findes modelbetegnelse, fabrikati-
onsnummer og tilslutningsdata (net-
speending/frekvens/maks. tilslutnings-
veerdi).

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

Medfglgende tilbehor

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

DGG 1/1-40L

~

1 opsamlingsbakke

Til opsamling af vaede
Opsamlingsbakken kan ogsé anvendes
som fad.

375 x 394 x 40 mm (BxDxH)

DGG 1/2-40L

—

1 fad uden huller

Kapacitet 2,2 1 /
nytteindhold 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxDxH)

DGGL 1/2-40L

2 fade med huller

Kapacitet 2,2 | /
nytteindhold 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxDxH)

DMSR 1/1L

1 rist til anvendelse ved brug af eget
service

Afkalkningstabs
Til afkalkning af dampovnen

15



Betjeningselementer

» ° 8/0 v

@ Taend/sluk-tast (D i fordybning
Til teend og sluk af dampovnen

(2 Optisk interface
(kun til Miele Service)

(® Sensortast 3 /
Til skift mellem Dampprogram, ££0
Tilberedning med damp og automa-
tikprogrammer

16
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@ Display
Til visning af oplysninger om betje-
ning

(® Sensortaster VA
Til eendring af veerdier og indstillin-
ger og bladring i listerne med valg-
muligheder

(® Sensortast OK
Til bekreeftelse af en indtastning eller
et valg og til lagring af indstillinger




Betjeningselementer

Display

| displayet vises informationer om temperaturer, tilberedningstider, automatikpro-
grammer og indstillinger.

Sensortaster

Sensortasterne reagerer pa fingerkontakt. Hver berering bekraeftes med en taste-
lyd. Denne tastelyd kan frakobles (se afsnittet Indstillinger).

Symboler

| displayet kan folgende symboler og meddelelser vises under brugen:

Symbol/Display Betydning

R Tilberedning med damp

Lo (blinker) Vandmangel eller manglende vandbeholder

cLo EL0-Dampprogram

Auto A + tal Automatikprogram:

Tal + °C Temperatur

Tal + t. Tilberedningstid

S +tal Dampovnen skal afkalkes (se afsnittet Rengo-
:gg)og vedligeholdelse - Afkalkning af dampov-

17



Funktionsbeskrivelse

Vandbeholder

Den maksimale kapacitet er 1,5 |, den
minimale kapacitet 0,5 I. Der er marke-
ringer pa vandbeholderen. Der ma un-
der ingen omstaendigheder pafyldes
vand over den gverste markering.

Vandforbruget afheenger af madvaren
og tilberedningstiden. Det kan forekom-
me, at der skal pafyldes vand i lgbet af
tilberedningsprocessen. Hvis dgren ab-
nes under tilberedningsprocessen, ages
vandforbruget.

Udtagning af vandbeholderen fungerer
efter push-/pull-systemet: Tryk let pa
vandbeholderen for at tage den ud.

Nar en tilberedningsproces er slut, er
der stadig varmt restvand i dampfrem-
stilleren, som pumpes tilbage i vandbe-
holderen. Tem vandbeholderen efter
hver tilberedning med damp.

Opsamlingsbakke

Skub opsamlingsbakken ind pa 1. rib-
be, hvis der tilberedes i fade med huller.
Neddryppende vaeske kan opsamles
heri, og vaesken kan nemt fjernes.

Efter behov kan opsamlingsbakken og-
sd anvendes som fad.

18

Temperatur

Dampovnen har et temperaturomrade
pa 40 °C til 100 °C. Nar dampovnen
teendes, er den indstillet pa 100 °C.
Temperaturen kan aendres i 5 °C-trin.

Temperaturanbefaling

Temperatur | Anvendelse

100 °C - Tilberedning af alle

madvarer
- Opvarmning

- Tilberedning af en
menu

- Henkogning
- Saftkogning

Skansom tilbered-
ning af fisk

85 °C -

50-60 °C - Optoning

40 °C - Haevning af geerdej

- Fremstilling af yog-

hurt

Tilberedningstid

Der kan indstilles en tilberedningstid
mellem 1 minut (:87) og 9 timer 59 min.
(9:59). Hvis tilberedningstiden er mere
end 59 min., skal tiden angives i timer
0g minutter.

Eksempel: Tilberedningstid 80 min. =
1:20.




Funktionsbeskrivelse

Lyde

Nar dampovnen teendes, under brugen,
og nar den slukkes, kan der hgres en
lyd (brummen). Denne lyd skyldes ikke
en fejlfunktion eller en defekt i dampov-
nen. Den opstér, nar vandet pumpes
ind og ud.

Nar dampovnen er i brug, hares en lyd
fra blaeseren.

Opvarmningsfase

| opvarmningsfasen opvarmes ovnrum-
met til den indstillede temperatur. Den
stigende ovnrumstemperatur vises i dis-
playet.

Varigheden af opvarmningsfasen af-
haengig af maengden af madvarer og
temperaturen. Generelt varer opvarm-
ningsfasen ca. 7 min. Ved tilberedning
af kolde eller frosne madvarer og ved
lave tilberedningstemperaturer forlaen-
ges den.

Tilberedningsfase

Nar den indstillede temperatur er naet,
begynder tilberedningsfasen. Under til-
beredningsfasen vises resttiden i dis-
playet.

Dampreduktion

Nar der er tilberedt ved en temperatur
fra ca. 80 °C, dbner dampovnens dor
sig automatisk en smule pa klem kort
for udlgb af tilberedningstiden, s& dam-
pen kan sive ud af dampovnen. Dgren
lukker automatisk igen.

Dampreduktionen kan frakobles (se af-
snittet Indstillinger). Hvis dampreduktio-
nen er frakoblet, traenger der meget
damp ud, nar daren abnes.

19



Forste ibrugtagning

Forste rengoring af
dampovnen
m Fjern eventuelle klistermaerker og be-

skyttelsesfolier fra dampovnen og til-
behoret.

Dampovnen underkastes en funktions-
test pa fabrikken. Der kan derfor lgbe
restvand fra rerene ud i ovnrummet
under transport.

Vandbeholderen rengores
m Tag vandbeholderen ud.

m Tag overlgbsbeskyttelsen af.

m Skyl vandbeholderen i handen.
Renggring af tilbehor/ovnrum

m Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

m Rengor tilbehgret i handen eller i op-
vaskemaskine.

Dampovnen er behandlet med et ple-
jemiddel inden leveringen.

m Rengoer ovhrummet med en ren
svampeklud, opvaskemiddel til op-
vask i handen og varmt vand for at
fierne plejemiddelfilmen.
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Vandhardhed indstilles

For at dampovnen fungerer korrekt og
afkalkes pa rette tidspunkt, skal den
indstilles pa den lokale vandhardhed.

Jo héardere vandet er, desto oftere skal
dampovnen afkalkes.

Hardhedsgraden er fra fabrikken forind-
stillet til 15 °dH.

Det lokale vandveerk kan oplyse vand-
hardheden i omradet.

m Indstil vandhardheden, der gaelder for
omradet (se afsnittet Indstillinger).




Forste ibrugtagning

Kogetemperatur tilpasses

Inden der tilberedes mad forste gang,
skal dampovnen indstilles til vandets
kogetemperatur, der varierer afhaengig
af opstillingsstedets hgjdebeliggenhed.
Ved denne proces gennemskylles de
vandfgrende dele ligeledes.

Denne proces skal foretages for at
sikre korrekt funktion.

Vand med kulsyre, destilleret vand
og andre vaesker kan beskadige
dampovnen.

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

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

m Skub vandbeholderen ind.

m Tag dampovnen i brug med damp-
programmet (100 °C) i 15 min. Fglg
fremgangsmaden beskrevet i afsnittet
Betjening.

Kogetemperatur tilpasses efter flyt-
ning

Efter en flytning skal dampovnen tilpas-
ses vandets aendrede kogetemperatur,
hvis det nye opstillingssted afviger min.
300 meter i hgjdebeliggenhed fra det
gamle. Gennemfor i den forbindelse en
afkalkning (se afsnittet Rengering og
vedligeholdelse - Afkalkning af damp-
ovnen).
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Indstillinger

Visning af driftstimer

Man kan nu aflaese samlet antal driftsti-
mer p& dampovnen.

Dampovnen er slukket.

m Tryk pa sensortasten 3% /[, og
hold den inde.

m Tryk kortvarigt pa taend/sluk-tasten
1 gang, mens sensortasten %/
holdes inde.

Driftstimerne vises.
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Indstillinger @endres og gem-
mes

Der er indstillet forskellige indstillinger
for dampovnen fra fabrikken. Indstillin-
gerne, der er angivet i de falgende ske-
maer, kan andres.

Dampovnen er slukket.

m Tryk pa sensortasten V, og hold den
inde.

m Tryk kortvarigt pa teend/sluk-tasten (O
1 gang, mens sensortasten V holdes
inde.

P1 vises.

m Indstil det gnskede program ved tryk
pé sensortast V eller A.

m Bekraeft med OK.
S og et tal vises.

m Indstil den onskede status/den on-
skede vandhardhed ved tryk pa sen-
sortasten V eller A.

m Bekreeft med OK.
Den valgte status er gemt.

m Sluk dampovnen, nar den/de onske-
de indstilling(er) er aendret.



Indstillinger

Indstillingen ved levering er fremhaevet med fed.

Program Status/ | Mulige indstillinger
Vandhard-
hed
P1 | Vandhardhed 15° Se afsnittet Indstillinger - Vandhardhed
P2 | Lydstyrke signallyde S1 Meget lav
S2 Lav
S3 Hoj
S4 Meget hg;j
P3 | Tastelyd SO Frakoblet
S1 tilkoblet
P4 | Dampreduktion S0 Frakoblet
S1 tilkoblet
P5 | Enhed temperatur S1 °C
S2 °F
P6 | Demoprogram SO0 Frakoblet, dampovnen varmer
S1 Tilkoblet, dampovnen varmer ikke
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Indstillinger

Vandhardhed Vandhrdhed | Kalciumindhold | Indstil-
Det lokale vandvaerk kan oplyse om “aH | mmoln |mg/Ca”" eller i
vandhardheden i omradet. ppm (mg Ca2*/l)
Der kan indstilles en hardhedsgrad mel- 20 3,6 143 20°
lem 1 °dH og 70 °dH. 21 3,8 150 21°
Hvis der anvendes drikkevand pa fla- 22 4,0 157 22°
sker, fx mineralvand, skal der anvendes 23 41 164 530
vand uden kulsyre. Foretag indstillingen
i overensstemmelse med kalciumind- 24 4.3 171 24
holdet. Kalciumindholdet angives pa 25 45 179 25°
flaskens etiket i mg/I Ca’* eller 26 47 186 26°
ppm (mg Ca®*/). 27 49 193 27°
Vandhardhed | Kalciumindhold | Indstil- 28 5,0 200 28°
“dH | mmoii |mg/iCa " eler | N9 29 52 207 29°
ppm (mg Ca’ /) 30 5,4 214 30°
1 0,2 7 1° 31 5,6 221 31°
2 0,4 14 2° 32 5,8 229 32°
3 0,5 21 3° 33 5,9 236 33°
4 0,7 29 4° 34 6,1 243 34°
5 0,9 36 5° 35 6,3 250 35°
6 1,1 43 6° 36 6,5 257 36°
7 1,3 50 7° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
8 1,4 57 8° 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
9 1,6 64 9° 61-70 |10,9-12,5 430-500 61°-70°
10 1,9 7 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
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Betjening

Betjening af dampovnen

Vand med kulsyre, destilleret vand
og andre vaesker kan beskadige
dampovnen.

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

m Fyld vandbeholderen, og skub den
ind.

m Skub opsamlingsbakken ind pa 1.
ribbe, hvis der tilberedes i fade med
huller.

m Skub retten ind i ovnrummet.

m Teend dampovnen.
S
[N ]

M 100 °C vises. 100 blinker.

m Bekrasft med OK, hvis maden onskes
tilberedt ved 100 °C.

m Hvis maden gnskes tilberedt ved la-
vere temperatur, reduceres tempera-
turen ved tryk pa sensortasten V. Be-
kreeft med OK.

\\//
l~‘|
o3
//\\
(o]

m Hvis man onsker at indstille en tilbe-
redningstid

- under 1 time, bekraeftes med OK.

- over 1 time, indstilles de gnskede ti-
mer ved tryk p& sensortasten A (fra
opad) eller V (fra 5 nedad), og be-
kraeft med OK.

m Indstil de gnskede minutter ved tryk
pé& sensortasten A (fra 00 opad) eller
V (fra 55 nedad).

m Bekraeft med OK.

Den aktuelle temperatur vises, og op-
varmningsfasen starter.

Temperaturstigningen kan falges i dis-
playet. Forste gang, den valgte tempe-
ratur nas, lyder et signal.

Tilberedningstiden begynder at teelle
ned.

Hvis der er tilberedt med en tempera-
tur fra ca. 80 °C, abner dgren sig auto-
matisk en smule pa klem kort tid inden
afslutning af tilberedningstiden, sa
dampen kan treenge ud af ovnrummet.

Temperaturen overtages inden for fa
sekunder. Tryk 2 gange pa OK for at
vende tilbage til temperaturindstillin-

gen.

2.0
LIS
3% 0.00 1. vises.

{ for timerne blinker.

\\I/

Efter udleb af tilberedningstiden lyder et
signal.

m Tag maden ud af ovnrummet.

m Sluk dampovnen.

Der kan forst startes en ny tilbered-
ningsproces, nar den automatiske
derédbner er trukket tilbage i sin ud-
gangsposition. Tryk den ikke ind ma-
nuelt, da dette vil beskadige den.
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Betjening

Rengering af dampovnen

m Tag om ngdvendigt opsamlingsbak-
ken ud af ovhrummet, og tem den.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varmt vand.

Nar en tilberedningsproces er slut, er
der stadig varmt restvand i damp-
fremstilleren, som man kan braende
sig pa.

Pas pa, at vandbeholderen ikke tip-
per om, nar den tages ud eller ved
frastilling.

m Tag vandbeholderen ud.

m Tag overlgbsbeskyttelsen af, og tom
vandbeholderen.

m Renger og after hele dampovnen som

beskrevet i afsnittet Rengering og
vedligeholdelse.

Sorg for, at overlabsbeskyttelsen gar
i hak, nar den seettes pa.

m Luk forst daren, nar ovhrummet er
helt tort.

Pafyldning af vand

Hvis der mangler vand under tilbered-
ningsprocessen, lyder et signal, og
symbolet [o} blinker.

m Tag vandbeholderen ud, og pafyld
vand.

m Skub vandbeholderen ind igen.

Tilberedningsprocessen fortsaetter.
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Veaerdier aendres for en tilbe-
redningsproces

Sa snart en tilberedningsproces afvik-
les, kan temperaturen og tilberednings-
tiden for denne proces eendres.
Temperatur andres

m Tryk 1 gang pa OK.

Displayet skifter til temperaturindstilling,
og temperaturen blinker.

m /Andr temperaturen ved tryk pa sen-
sortasten V eller A.

m Bekraeft med OK.
Tilberedningstid andres
m Tryk 2 gange pa OK.

Displayet skifter til indstilling af tilbered-
ningstid, og tallet for timerne blinker.

m /ndr tilberedningstiden ved tryk pa
sensortasten V eller A.

m Bekraeft med OK.



Betjening

Tilberedningsprocessen afbry-
des

Hvis deren abnes, afbrydes tilbered-
ningsprocessen. Opvarmningen af ovn-
rummet frakobles. Indstillede tilbered-
ningstider gemmes.

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

Ved &bning af daren kan der treenge
en stor maengde varm damp ud. Man
kan braende sig pa dampen.

G4 et skridt tilbage, og vent, indtil
den varme damp er fordampet.

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

Dampovnen bliver varm under brug.
Man kan braende sig pa ovnrummet,
ribberne, tilbehgret og maden.
Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud, og nar
der i ovrigt arbejdes med det varme
ovnrum.

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

Tilberedningen fortsaettes, nar deren
lukkes.

Nar daren er lukket, sker der en trykud-
ligning, under hvilken der kan opsta en
pibelyd.

Herefter varmes der op igen, og tempe-
raturstigningen vises da i displayet. Nar
den indstillede temperatur er naet, af-
vikles resttiden.

Tilberedningsprocessen slutter for tid,
hvis daren abnes inden for det sidste

minut af tilberedningstiden.
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Automatikprogrammer

Dampovnen har 20 automatikprogram-
mer til tilberedning af forskellige grant-
sager. Temperatur og tilberedningstid er
forindstillet - grontsagerne skal kun for-
beredes i henhold til angivelserne (se
skemaet Programoversigt).

Efter en tilberedning skal dampovnen
forst afkele til stuetemperatur, inden
et automatikprogram startes.

Rad og tips om tilberedning af grentsa-

ger med dampprogram findes i afsnittet
Dampprogram - Grgntsager.
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Anvendelse af automatikpro-
grammer

m Forbered grentsagerne, og anbring
dem i et fad med huller.

m Skub opsamlingsbakken ind pa 1.
ribbe.
Fadet med grontsager kan skubbes
ind pa en tilfeeldig ribbe.

m Fyld vandbeholderen, og skub den
ind.

m Taend dampovnen.
m Tryk pa sensortast 3% / (7.
ELD vises.

Hvis der trykkes pa sensortast V eller
N, skiftes der til automatikprogram-
merne.

m Indstil det enskede program med
sensortasterne V eller A, fx A15.

Bekraeft med OK.

Indstil den gnskede tilberedningsgrad
med sensortasterne V eller A:

med bid -
middel _ -

bled _ ==

m Bekraeft med OK.




Automatikprogrammer

Programoversigt

Programnummer Grontsager

Al Blomkal Buketter, middel
A2 Benner (groenne, gule) Hele

A3 Broccoli Buketter, middel
A4 Kinakal Strimler

A5 FArter —

A6 Fennikel Strimler

A7 Kalrabi Sma stave

A8 Greaeskar Tern

A9 Majs Kolber

A10 Gulerodder Tern/Sma stave/Skiver
Al Peberfrugt Strimler

A12 Pillekartofler Faste, middel
A13 Porre Ringe

Al4 Romanesco-blomkal Buketter, middel
A15 Rosenkal —

A16 Hvide kartofler Faste, i kvarter
A17 Asparges, grgnne middel

A18 Asparges, hvide middel

A19 Spinat -

A20 Sukkereerter —
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Veerd at vide og vigtige informationer

| afsnittet Veerd at vide og vigtige infor-
mationer findes generelle anvisninger.
Hvis der skal tages seerlige hensyn ved
tilberedningen, gores der opmaerksom
pa dette i de relevante afsnit.

Fordele ved tilberedning med
damp

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

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

Tilberedningsservice

Fade

Der folger tilberedningsservice af rustfrit
stal med dampovnen. Som ekstratilbe-
hor kan der kabes yderligere fade i for-
skellige starrelser med eller uden huller
(se afsnittet Ekstratilbehgr). Hermed kan
der veelges et egnet fad til de pageel-
dende madvarer.

Anvend sa vidt muligt fade med huller.
Pa denne méde kan dampen na maden
fra alle sider, og maden tilberedes ens-
artet.
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Eget service

Der kan anvendes eget service. Be-
meerk i den forbindelse:

- Servicet skal vaere temperatur- (op til
100 °C) og dampbestandigt. Hvis
man gnsker at anvende plastservice,
skal man sikre sig gennem producen-
ten, at det er egnet.

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

Service med bred kant leder varmen
darligt og bevirker dermed, at den til-
beredningstid, der er angivet i ske-
maet, forlaeenges vaesentligt.

- Stil servicet pa risten og ikke pa ovn-
rumsbunden.

- Der skal veere en smule afstand mel-
lem servicets gverste kant og ovn-
rummets loft, for at der kan traenge
tilstreekkelig damp ind i fadet.

Opsamlingsbakke

Skub opsamlingsbakken ind pa 1. rib-
be, hvis der tilberedes i fade med huller.
Neddryppende vaeske kan opsamles
heri, og vaesken kan nemt fjernes.

Opsamlingsbakken kan anvendes som
fad efter behov.



Veerd at vide og vigtige informationer

Ribbe

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

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

Skub altid fadene og risten ind mellem
ribbebgjlerne pa ribben for at sikre, at
de ikke tipper.

Dybfrostvarer

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

Temperatur

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

Tilberedningstid

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

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

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

Tilberedning med vaesker

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

Egne opskrifter

Madvarer og retter, der tilberedes i gry-
de, kan ogsa tilberedes i dampovnen.
Tilberedningstiderne kan overfores til
dampovnen. Vaer opmaerksom p3, at
dampovnen ikke kan brune.
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Dampprogram

ECO-dampprogram

Opvarmningsformen Eco-dampprogram
kan anvendes til energibesparende til-
beredning med damp. Eco-damppro-
gram er iseer egnet til tilberedning af
grontsager og fisk. Eco-dampprogram
er mindre velegnet til tilberedning af sti-
velsesholdige madvarer sdsom kartof-
ler, ris og pasta.

Vi anbefaler tilberedningstiderne og
temperaturerne fra skemaerne i afsnittet
Dampprogram.

Retter kan om ngdvendigt videretilbere-
des.

m Teend dampovnen.

m Tryk pé sensortast 3% /(7.
Displayet viser £L0

m Bekraeft med OK.

m Indstil temperatur og tilberedningstid.
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Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Vaer opmaerksom pa angivelserne om
tilberedningstider, temperaturer og
eventuelt anvisninger om tilberednin-
gen.

Valg af tilberedningstid @

De angivne tilberedningstider i skema-
erne er vejledende.

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



Dampprogram

Grontsager

Friske grontsager

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

Dybfrostvarer

Dybfrosne grontsager skal ikke tos op
inden tilberedningen. Undtagelse:
Grontsager nedfrosset i en blok.

Dybfrosne og friske grontsager med
samme tilberedningstid kan tilberedes
sammen.

Del storre, sammenfrosne stykker. Til-
beredningstiden fremgar af emballagen.

Fade

Madvarer med lille diameter pr. stk. (fx
eerter, asparges) danner ingen eller kun
fa hulrum, hvori dampen kan traenge
ind. For at opna et ensartet tilbered-
ningsresultat skal der til disse madvarer
veelges flade fade, som kun fyldes ca.

3-5 cm i hgjden. Fordel starre maengder

mad pa flere flade fade.

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

Tilbered grentsager, der tilberedes i vee-

ske (fx redkal), i fade uden huller.

Ribbe

Hvis der tilberedes rodbeder eller andre
madvarer, der afgiver farvestof, i fade
med huller, ber man undga at anbringe
andre madvarer nedenunder. Hermed
undgas misfarvning fra veeske, der
drypper ned.

Tilberedningstid

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

faste kartofler, i kvarter:

ca. 17 min.

faste kartofler, i halve:

ca. 20 min.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet
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Dampprogram

Grontsager @ [min.]
Artiskokker 32-38
Blomkal, helt 27-28
Blomkal, i buketter 8
Bonner, gronne 10-12
Broccoli, i buketter 3-4
Guleradder med top, hele 7-8
Guleradder med top, halverede 6-7
Gulergdder med top, i sma stykker 4
Julesalat, halveret 4-5
Kinakal, snittet 3
FArter 3
Fennikel, halveret 10-12
Fennikel, i strimler 4-5
Gronkal, snittet 23-26
Kartofler, kogefaste, skreellede

hele 27-29
halverede 21-22
i kvarter 16-18
Kartofler, overvejende faste, skreellede

hele 25-27
halverede 19-21
i kvarter 17-18
Kartofler, melede, skreellede

hele 26-28
halverede 19-20
i kvarter 15-16
Kalrabi, skaret i stave 6-7
Graeskar, i tern 2-4
Majskolber 30-35
Bladbede, snittet 2-3
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Dampprogram

Grontsager @ [min.]
Peberfrugt, i tern eller i strimler 2
Pillekartofler, faste 30-32
Svampe 2
Porre, snittet 4-5
Porre, halveret i steenger 6
Romanesco, helt 22-25
Romanesco, i buketter 5-7
Rosenkal 10-12
Redbede, hel 53-57
Rodkal, snittet 23-26
Skorzonerrod, hel, tommetyk 9-10
Selleri, skéret i stave 6-7
Asparges, grgnne 7
Asparges, hvide, tommetykke 9-10
Store guleradder, i sma stykker 6
Spinat 1-2
Spidskal, snittet 10-11
Bladselleri, snittet 4-5
Kalroer, snittet 6-7
Hvidkal, snittet 12
Savojkal, snittet 10-11
Squash, i skiver 2-3
Sukkereerter 5-7

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Fisk
Ferske varer

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

Dybfrostvarer

Fisk behgver ikke veere helt optoet in-
den tilberedning. Det er nok, hvis over-
fladen er blad nok til at optage krydde-
rier.

Forberedelse

Heeld citron eller limesaft over fisken in-
den tilberedningen. Det gor fiskekodet
fastere.

Fisken skal ikke saltes, da den ved til-
beredning med damp i vid udstreekning
bevarer mineralstofferne og dermed
egensmagen.

Fade
Smer fade med huller.

Ribbe

Hvis der tilberedes fisk i fade med huller
og samtidig yderligere madvarer i andre
fade, undgas smagsoverforsel pa grund
af neddryppende vaeske ved at skubbe
fisken ind direkte over opsamlingsbak-
ken eller glasbradepanden (afthaengig af
model).
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Temperatur

85-90 °C
Til skdnsom tilberedning af sarte fiske-
typer, fx segtunge.

100 °C

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

Til tilberedning af fisk i sauce eller sky.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er afhaengig af ma-
dens tykkelse og konsistens, ikke af
vaegten. Jo tykkere stykket er, jo leenge-
re er tilberedningstiden. Et stykke fisk
pa 500 g og 3 cm hgjde har leengere til-
beredningstid end et stykke pa 500 g
0g 2 cm hgjde.

Jo lzengere tid fisken tilberedes, jo fa-
stere bliver kadet. Overhold de angivne
tilberedningstider. Hvis fisken ikke er til-
streekkelig mear, kan den tilberedes i
yderligere et par minutter.

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



Dampprogram

Tips Indstillinger

- Fiskens egensmag forstaerkes, hvis Dampprogram .
der anvendes krydderier og urter, fx Temperatur: Se skemaet
dild. Tilberedningstid: Se skemaet

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

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

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

Fisk §[°Cl @ [min.]
Al 100 5-7
Aborrefilet 100 8-10
Doradefilet 85 3
Forel, 250 g 90 10-13
Helleflynderfilet 85 4-6
Torskefilet 100 6
Karpe, 1,5 kg 100 18-25
Laksefilet 100 6-8
Laksesteak 100 8-10
Lakseorred 90 1417
Pangasiusfilet 85 3
Radfiskefilet 100 6-8
Kullerfilet 100 4-6
Rodspaettefilet 85 4-5
Havtaskefilet 85 8-10
Sotungefilet 85 3
Pighvarfilet 85 5-8
Tunfiskefilet 85 5-10
Sandartfilet 85 4

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Dampprogram

Kod

Ferske varer
Forbered kadet som normailt.

Dybfrostvarer

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

Forberedelse

Kad, der skal brunes og steges, fx gul-
lasch, skal farst brunes i en gryde/pan-
de pa kogepladen.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden er afheengig af ma-
dens tykkelse og konsistens, ikke af
vaegten. Jo tykkere stykket er, desto
leengere er tilberedningstiden. Et stykke
ked pa 500 g og 10 cm hgjde kraever
leengere tilberedningstid end et stykke
pa 500 g og 5 cm hgjde.

Tips

- Hvis aromastofferne skal bibehol-
des, skal man anvende et fad med
huller. Skub et fad uden huller eller
bradepanden ind under til at opfange
skyen. Skyen kan anvendes til sauce
eller fryses ned til senere anvendelse.

- Til en kraftig fond er suppehone, ok-
sekraftben, brystflaesk, tykkam og ok-
seben velegnet. Leeg kodet i et fad
sammen med suppeurter og koldt
vand. Jo leengere tilberedningstid,
desto kraftigere bliver fonden.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet
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Dampprogram

Ked @ [min.]
Kraftben, deekket med vand 110-120
Skank 135-140
Kyllingebrystfilet 8-10
Skank 105-115
Tykkam, daekket med vand 110-120
Kalvestroganoff 3-4
Hamburgerryg i skiver 6-8
Lammeragout 12-16
Poulard 60-70
Kalkunrullesteg 12-15
Kalkunschnitzel 4-6
Tveerreb, deekket med vand 130-140
Oksegullasch 105-115
Suppehone, deekket med vand 80-90
Spidsbryst 110-120

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Ris

Risen udvider sig under tilberedningen og skal derfor tilberedes i vand. Afhaengig
af sort er optagelsen af veeske og derfor ogsa forholdet mellem ris og veeske for-

skellig.

Under tilberedningen optager risen vaesken helt, sa der ikke gar nogen naerings-

stoffer tabt.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Forhold @ [min.]
ris : vand
Basmatiris 1:1,5 15
Parboiled ris 1:1,5 23-25
Rundkornede ris
Grodris 1:25 30
Risotto 1:2,5 18-19
Brune ris 1:1,5 26-29
Vilde ris 1:1,5 26-29

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Kerner

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

Kerne kan tilberedes som hele eller knuste kerner.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Forhold @ [min.]
kerner : veeske
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Gronspelt, hele 1:1 18-20
Gronspelt, knust 1:1 7
Havre, hele 1:1 18
Havre, knust 1:1 7
Hirse 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Rug, hele 1:1 35
Rug, knust 1:1 10
Hvede, hele 1:1 30
Hvede, knust 1:1 8

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Nudler/pasta

Torret pasta

Torrede nudler og pasta udvides under tilberedningen og skal derfor tilberedes i
vand. Vandet skal daskke pastaen. Ved anvendelse af varm vaeske opnas et bedre
tilberedningsresultat.

Forlaeng producentens angivne tid med ca. 1/3.

Fersk/Frisk/lkke-tilberedt

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

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

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

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

Bandspaghetti 14
Suppenudler

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Knodel

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

Tilbered friske knddel i et smurt fad med huller.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

@ [min.]
Bradboller 30
Knodel med geer 20
Kartoffelknddel i kogepose 20
Semmelknddel i kogepose 18-20

@ Tilberedningstid

44



Dampprogram

Baelgfrugter, torrede

Torrede baelgfrugter bar udblades min. 10 timer i koldt vand inden tilberedningen.
Ved udbladningen bliver de mere letfordgjelige, og tilberedningstiden afkortes. De
udbladte beelgfrugter skal deekkes med vaeske ved tilberedningen.

Linser skal ikke udblgdes.

For ikke-udbladte baelgfrugter er der et bestemt forhold mellem beelgfrugter og
vaeske, som skal overholdes.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

Udblodte
@ [min.]

Bonner
Kidneybgnner 55-65
Rode benner (azuki-bgnner) 20-25
Sorte bgnner 55-60
Limabgnner 55-65
Hvide bonner 34-36
FArter
Gule eerter 40-50
Gronne eerter, uden skal 27

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Forhold
baelgfrugter : veeske

@ [min.]

Brune linser

Kidneybgnner 1:3 130-140
Rede bgnner (azuki-bgnner) 1:83 95-105
Sorte benner 1:3 100-120
Limabgnner 1:3 115-135
Hvide bgnner 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rade linser

Gule aerter

—
w

7

110-130

Gronne eerter, uden skal

60-70

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Ag
Anvend fade med huller ved tilberedning af seg.

Der skal ikke prikkes hul i 22ggene inden tilberedningen. Da de varmes langsomt
op under opvarmningsfasen, springer de ikke ved tilberedning med damp.

Smer fadene uden huller, nar der tilberedes aeggeretter i disse, fx seggestand.

Indstillinger

Dampprogram 3.
Temperatur: 100 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

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

@ Tilberedningstid
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Dampprogram

Frugt

Tilbered frugt i et fad uden huller for at
undga tab af saft. Hvis frugten tilbere-
des i et fad med huller, skubbes et fad
uden huller ind under. Pa denne made

gar der heller ikke saft tabt.

Tip: Den opfangede saft kan anvendes

til kageglasur.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C

Tilberedningstid: Se skemaet

Palser

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 90 °C
Tilberedningstid: Se skemaet

@ [min.]

FAEbler, i stykker 1-3
Peerer, i stykker 1-3
Kirsebeer 2-4
Mirabeller 1-2
Nektariner/ferskner, i styk- 1-2
ker

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

@ Tilberedningstid
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Palser @ [min.]
Wienerpglse 6-8
Kodfyldt polse 6-8
Kogepgalse 6-8

@ Tilberedningstid




Dampprogram

Krebsdyr

Forberedelse
To dybfrosne krebsdyr op inden tilberedningen.

Pil krebsdyrene, fjern tarmen, og skyl dem.

Fade
Smor fade med huller.

Tilberedningstid

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

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

Indstillinger

Dampprogram
Temperatur: Se skemaet
Tilberedningstid: Se skemaet

¥l O [min.]
Black Tiger rejer 90 3
Nordsarejer 90 3
Kinarejer 90 4
Krabber 90 3
Hummer 95 10-15
Dybhavsrejer 90 3

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Dampprogram

Muslinger

Fersk/Frisk/lkke-tilberedt

& Fare for forgiftning pa grund af fordeervede muslinger.

Fordservede muslinger kan forarsage madforgiftning.
Tilbered kun lukkede muslinger.

Spis ikke muslinger, der er lukkede efter tilberedningen.

Laeg de ferske muslinger i vand i nogle timer inden tilberedningen for at skylle
eventuelt sand ud. Barst herefter muslingerne grundigt for at fjerne trevler.

Dybfrostvarer
To de frosne muslinger op.

Tilberedningstid

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

de angivne tilberedningstider.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: Se skemaet
Tilberedningstid: Se skemaet

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

§ Temperatur, @ Tilberedningstid
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Dampprogram

Tilberedning af en menu

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

Ved tilberedning af en menu kan for-
skellige madvarer sammenseettes til en
menu med forskellige tilberedningstider,
fx radfiskefilet med ris og broccoli.
Madvarerne saettes da tidsforskudt ind i
ovnrummet, s& de er feerdigtilberedt pa
samme tid.

Ribbe

Saet de dryppende (fx fisk) eller farven-
de (fx redbeder) madvarer ind direkte
over opsamlingsbakken/glasbradepan-
den (afhaengig af model). P4 denne ma-
de undgéas smagsoverforsel eller mis-
farvninger pa grund af neddryppende
vaeske.

Temperatur

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

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

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

Tilberedningstid

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

Eksempel

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

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

Beregning af tilberedningstiderne, der
skal indstilles:

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

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

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

Tilbered- 24 min. ris

ningstid 6 min. rodfiskefilet
4 min.
broccoli

Indstil- 18 min.| 2 min. 4 min.

ling
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Dampprogram

Tilberedning af en menu
m Skub farst risene i ovnrummet.

m Indstil 1. tilberedningstid = 18 min.

m Nar de 18 min. er gaet, skubbes rad-
fiskefileten ind.

m Indstil 2. tilberedningstid = 2 min.

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

m Indstil 3. tilberedningstid = 4 min.
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Flere anvendelser

Opvarmning

Madvarer opvarmes skansomt i damp-
ovnen; de torrer ikke ud og videretilbe-
reder ikke. De opvarmes ensartet og
skal ikke omrgres indimellem.

Bade feerdige portionsanretninger (kad,
grontsager, kartofler) og enkelte madva-
rer kan opvarmes.

Tilberedningsservice

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

Tid

Antallet af tallerkener eller fade har in-
gen indflydelse pa tiden.

Tiden, der er angivet i skemaet, gaelder
for en gennemsnitlig portion pr. taller-
ken. Forlaeng tiden ved storre masngder.

Tips
- Opvarm ikke storre stykker sdsom

stege hele, men portionsvis som por-
tionsanretning.

- Halver kompakte stykker sdsom fyld-
te peberfrugter eller rullesteg.

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

- Deaek derfor maden til ved opvarmnin-
gen. Herved undgas det, at dampen
kondenserer pa servicet.

- Veer opmaerksom p3, at panerede
madvarer, fx schnitzler, ikke bliver
sprode.

Opvarmning af mad

m Tildeek madvarerne, der skal opvar-
mes, med en tallerken eller en tempe-
ratur- (op til 100 °C) eller dampbe-
standig folie.

m Stil maden pa risten eller i et fad.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: 100 °C
Tid: Se skemaet
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Flere anvendelser

De angivne tider i skemaet er vejledende. Vi anbefaler forst at indstille veelge den
korteste tid. Tiden kan forleenges efter behov.

Madvare @* [min.]

Grontsager

Gulergdder
Blomkal
Kalrabi
Bonner

6-7

Tilbehor

Pasta
Ris

Kartofler, halveret p& langs 12-14

Knddel 15-17

Kod og fjerkrae

Steg i skiver, 1,5 cm tykkelse
Rullesteg i skiver

Gullasch 5-6
Lammeragout

Kadboller i kaperssauce 13-15
KyIIingeschrjitzeI 7_8
Kalkunschnitzel

Fisk

Fiskefilet, 2 cm tyk 6-7
Fiskefilet, 3 cm tyk 7-8
Portionsanretninger

Spaghetti, tomatsauce 13-15
Skinkesteg, kartofler, grontsager 12-14
Fyldte peberfrugter (halveret), ris 13-15
Honsefrikassé, ris 7-8
Grontsagssuppe 2-3
Cremet suppe 3-4
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Flere anvendelser

Madvare @* [min.]
Klar suppe 2-3
Gryderet 4-5

@ Tid

* Tiderne geelder for madvarer, der opvarmes pa en tallerken og deekkes med en tallerken.
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Flere anvendelser

Optoning

Maden t@s op pa veesentligt kortere tid i
dampovnen end ved stuetemperatur.

& Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Kim sdsom salmonella kan udlese al-
vorlig madforgiftning.

Ved optening af fisk og ked (iseer
fierkree) skal man veere seerligt om-
hyggelig med hygiejnen.

Anvend ikke opteningsvaesken.
Videreforarbejd madvarerne straks
efter hviletiden.

Temperatur

Den optimale optoningstemperatur er
60 °C.

Undtagelser: Hakket kad og vildt

50 °C.

Forberedelse/efterbehandling

Fjern i givet fald emballagen ved opto-
ning.

Undtagelser: Lad brgd og bagveerk to
op i emballagen, da det ellers optager
fugtighed og bliver bladt.

Lad madvarerne sta ved stuetemperatur

i nogle minutter efter optgningen. Hvile-
tiden er ngdvendig for at varmen kan
fordele sig jeevnt i maden.

56

Fade

Anvend ved optening af vaeskeafgiven-
de madvarer sasom fjerkrae et fad med
huller med opsamlingsbakken eller
glasbradepanden skubbet ind under.
Hermed ligger madvarerne ikke i opto-
ningsvaesken.

Madvarer, der ikke afgiver vaeske, kan
tos op i et fad uden huller.

Tips

- Fisk skal ikke opto helt inden tilbered-
ningen. Det er tilstraekkeligt, hvis
overfladen er blgd nok til, at krydderi-

erne heefter. Athaengig af tykkelse er
2-5 min. nok.

- Frostvarer i store stykker, fx baer og
kadstykker, skilles og spredes ud, nar
den halve optgningstid er gaet.

- Opteoede madvarer mé ikke nedfryses
igen.

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

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: Se skemaet
Opteningstid: Se skemaet
Hviletid: Se skemaet



Flere anvendelser

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

Madvare Mzengde |  r°cl | @ [min] | [min.]
Maelkeprodukter
Ost i skiver 125¢g 60 15 10
Kvark 25049 60 20-25 10-15
Flode 250 g 60 20-25 10-15
Blod ost 100 g 60 15 10-15
Frugt
/AEblemos 2509 60 20-25 10-15
AEblestykker 250 g 60 20-25 10-15
Abrikoser 5009 60 25-28 15-20
Jordbaer 300 g 60 8-10 10-12
Hindbaer/stikkelsbaer 3009 60 8 10-12
Kirsebaer 150 g 60 15 10-15
Ferskner 500 g 60 25-28 15-20
Blommer 25049 60 20-25 10-15
Stikkelsbaer 250 g 60 20-22 10-15
Grontsager
Frosset i blok 3009 60 20-25 10-15
Fisk
Fiskefileter 400 g 60 15 10-15
Foreller 500 g 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Krabber 3009 60 4-6 5
Feerdigretter
Ked, grentsager, tilbehar/ 480 g 60 20-25 10-15
gryderet/supper
Kod
Steg, i skiver a125-150¢g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Hakket kod
500 g 50 20-30 10-15
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Flere anvendelser

Madvare Mzangde ¥ [°C] @ [min.] [min.]
50049 60 30-40 10-15
Gullasch
1000 g 60 50-60 10-15
Lever 25049 60 20-25 10-15
Hareryg 500 g 50 30-40 10-15
Radyrryg 1000 g 50 40-50 10-15
Schnitzel/kotelet/medisterpolse 800 g 60 25-35 15-20
Fjerkrae
Kylling 1000 g 60 40 15-20
Kyllingelar 150 g 60 20-25 10-15
Kyllingeschnitzel 500 g 60 25-30 10-15
Kalkunlar 500 g 60 40-45 10-15
Bagveerk
Bagveerk af butter-/gaerdej - 60 10-12 10-15
Kager/bagveerk af rert dej 400 g 60 15 10-15
Brod/boller
Boller - 60 30 2
Sigtebrod, i skiver 250 g 60 40 15
Fuldkornsbrad, i skiver 2509 60 65 15
Hvedebrad, i skiver 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Opteningstid, ¢ Hviletid
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Flere anvendelser

Blanchering

Grontsager, der skal indfryses, skal
forst blancheres. Madvarernes kvalitet
bibeholdes hermed bedre under opbe-
varingen i fryseren.

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

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

m Efter blanchering afkeles grontsager-
ne hurtigt i iskoldt vand. Lad dem
herefter dryppe godt af.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 min.

Henkogning

Anvend kun forsteklasses, friske mad-
varer uden trykmaerker og rddne pletter.

Glas

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

Serg for, at glassene har samme hgjde,
sa alt henkoges ensartet.

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

Frugt

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

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

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

Grontsager

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

Blancher grentsager for henkogningen,
s& de bibeholder deres farve (se afsnit-
tet Specialanvendelser - Blanchering).
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Flere anvendelser

Kapacitet

Fyld glassene lost med maden til maks.
3 cm under kanten. Celleveeggene be-

skadiges, hvis maden presses sammen.

Stad glasset blgdt pa en klud, sa ind-
holdet fordeles bedre. Fyld glassene op
med vaeske. Indholdet skal vaere daek-
ket.

Anvend en sukkeroplesning til frugt og
en salt- eller eddikeoplgsning til gront-
sager alt efter smag.

Kod og palser

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

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

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

- Lad glassene afkgle langsomt (ca. 24
timer) tildaekket med et viskestykke.

Henkogning af madvarer

m Skub risten ind pé 1. ribbe.

m Stil glassene pa risten. De enkelte
glas mé ikke bergre hinanden.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: se skemaet
Henkogningstid: Se skemaet



Flere anvendelser

Madvare

§rcl

@* [min.]

Solbaer 80 50
Stikkelsbaer 80 55
Tyttebaer 80 55
Stenfrogt
Kirsebaer 85 55
Mirabeller 85 55
Blommer 85 55
Ferskner 85 55
Reineclaude-blommer 85 55

Abler Q0 50
AEblemos 90 65
Kveede 90 65

Bonner 100 120
Tykke benner 100 120
Agurker 90 55
Rodbede 100 60

*
Forkogt 90 90
Stegt 90 90

§ Temperatur, @ Henkogningstid

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

glas med 20 min.

61




Flere anvendelser

Desinficering af service

Service og sutteflasker, der er desinfi-
ceret i dampovnen, er efter afvikling af
programmet fri for bakterier i lighed
med, hvis de var blevet kogt. Kontroller
dog forinden ved hjeelp af producentens
oplysninger, om alle delene er tempera-
tur- (op til 100 °C) og dampbestandige.

Skil sutteflaskerne ad i de forskellige
dele. Saml forst sutteflaskerne igen, nar
de er helt torre. Kun herved undgas for-
nyet kimdannelse.

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

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 min.
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Haevning af geerdej

m Lav dejen efter opskriften.

m Stil den utildeskkede dejskal pa risten
i ovnrummet.

Indstillinger

Dampprogram 3.
Temperatur: 40 °C
Tid: Int. angivelsen i opskriften

Opvarmning af fugtige klude

m Fugt stofservietterne/geestehandklee-
derne, og rul dem fast op.

m Laeg stofservietterne/geestehandklae-
derne ved siden af hinanden i et fad
med huller.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 70 °C
Tid: 2 min.



Flere anvendelser

Smeltning af husblas

m Opbled husblas i blade i 5 min. i en
skal med koldt vand. Husblasbladene
skal veere godt daekket af vand. Tryk
vaeden ud af husblassen, og hald
vandet fra skalen. Kom husblassen
tilbage i skalen.

m Hzeld husblas i pulverform i en skal,
og heeld s& meget vand i, som der er
angivet pa emballagen.

m Da=k servicet til, og stil det pa risten.

Indstillinger
Dampprogram %
Temperatur: 90 °C

Tid: 1 min.

Smeltning af honning

m Losn laget lidt, og stil glasset i et fad
med huller.

m Omrgr honningen indimellem.

Ved smeltning (dekrystallisering) af
honning ved en temperatur pa 60 °C
er hovedformalet at opna en smarbar
madvare igen.

Indstillinger

Dampprogram %

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 min. (uafhaengig af glassterrelse
eller honningmaengde i glasset)

Smeltning af chokolade

Al slags chokolade kan smeltes i damp-
ovnen.

Ved anvendelse af chokoladeglasur stil-
les den uabnede pakke i et fad med
huller.

m Knask chokoladen i smé stykker.

m Anbring sterre maengder i et fad uden
huller og mindre maengder i en kop
eller skal.

m Da=k fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

m Omror storre maengder af og til.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: 65 °C
Tid: 20 min.
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Flere anvendelser

Fremstilling af yoghurt

Til yoghurt anvendes meelk og yoghurt-
ferment/bakteriekultur, som kan kebes i
specialforretninger.

Anvend yoghurt natural med levende
kulturer og uden tilsaetninger. Varmebe-
handlet yoghurt er ikke egnet.

Yoghurten skal veere frisk (kort opbeva-
ringstid).

Bade langtidsholdbar og frisk meelk kan
anvendes til fremstilling af yoghurt.
Langtidsholdbar meelk kan anvendes
uden yderligere behandling. Frisk maelk
skal farst opvarmes til 90 °C (ikke ko-
ges) og herefter afkales til 35 °C. Ved
anvendelse af frisk meelk bliver yoghur-
ten lidt fastere end med langtidsholdbar
meelk.

Yoghurt og maelk skal have samme
fedtindhold.

Glassene ma ikke bevaeges eller rystes
under tilberedningstiden.

Efter tilberedningen skal yoghurten
straks afkoles i keleskabet.

Fastheden, fedtindholdet og de anvend-
te kulturer i basis-yoghurten har indfly-
delse pa konsistensen af den yoghurt,
der fremstilles. Ikke alle yoghurttyper er
lige velegnede som basis-yoghurt.

Tip: Ved anvendelse af yoghurtferment
kan yoghurt fremstilles af en maelke-/
fladeblanding. Bland 3/4 | meelk med
1/4 | flade.
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m Omrer 100 g yoghurt med 1 | maelk,
eller lav blandingen med yoghurtfer-
ment iht. anvisningen pa emballagen.

m Fyld maelkeblandingen i glas, og seet
lag pa glassene.

m Stil de lukkede glas i et fad med hul-
ler eller pa risten. De enkelte glas ma
ikke bergre hinanden.

m Stil glassene i koleskabet straks efter
udlgb af tilberedningstiden. Undgé at
bevaege glassene unadigt.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 40 °C
Tid: 5:00 t.

Mulige arsager til darlige resultater

Yoghurten er ikke fast:

Forkert opbevaring af basis-yoghurten,
kolekaeden er blevet brudt, emballagen
var beskadiget, meaelken blev ikke op-
varmet tilstraekkeligt.

Veesken er skilt fra:
Glassene blev beveeget, yoghurten blev
ikke afkolet hurtigt nok.

Yoghurten er grynet:

Meelken blev opvarmet til for hgj tempe-
ratur, meelken var ikke god, maelk og
basis-yoghurt blev ikke rort ensartet
sammen.




Flere anvendelser

Smeltning af spaek
Speekket brunes ikke.

m Anbring spaekket (i tern, strimler eller
skiver) i et fad uden huller.

m Dazek fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 min.

Dampning af log

Dampning betyder tilberedning i egen
saft, evt. under tilsaetning af en smule
fedtstof.

m Skeer logene i stykker, og anbring
dem i et fad uden huller med lidt
smar.

m Daek fadet eller servicet med tempe-
ratur- og dampbestandig folie (op til
100 °C).

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Dampningstid: 4 min.
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Flere anvendelser

Saftpresning

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

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

Forberedelse

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

Fjern stilke fra vindruer og kirsebeer, da
de indeholder bitterstoffer. Det er ikke
ngdvendigt at fierne stilkene fra baerre-
ne.

Skeer starre stykker frugt sdsom asbler i
ca. 2 cm tykke tern. Jo hardere frugten

er, desto mindre stykker skaeres den ud
i.

Tips

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

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

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

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

m Anbring et fad uden huller eller op-
samlingsbakken eller glasbradepan-
den (afhaengig af model) herunder til
opsamling af saften.

Indstillinger

Dampprogram 3.
Temperatur: 100 °C
Tid: 40-70 min.



Flere anvendelser

Flaning

m Snit et kryds i madvarerne (fx toma-
ter, nektariner osv.) ved stilken. Pa
denne made kan skindet nemmere
treekkes af.

m Anbring madvarerne i et fad med hul-
ler.

m Mandler skal skylles i koldt vand
straks efter udtagning. Ellers kan
skindet ikke traekkes af.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tid: Se skemaet

@ [min.]

Madvare

Abrikoser 1

Mandler

Nektariner

Peberfrugt

—_ N =] =

Ferskner

—

Tomater

O Tid

Konservering af abler

Holdbarheden for ubehandlede abler
kan forleenges. Dampning er medvir-
kende til, at aeblerne ikke géar sa hurtigt i
forradnelse. Ved optimal opbevaring i et
tort, keligt og godt ventileret rum er
holdbarheden 5 til 6 maneder. Dette
geelder kun aebler, ikke andre kerne-
frugtsorter.

Indstillinger

Dampprogram .
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 min.

Tilberedning af aaggestand

m Ror 6 a2g sammen med 375 ml maelk
(skal ikke piskes skummende).

m Krydr segge-/meelkeblandingen, og
fyld den i et fad uden huller smurt
med smar.

Indstillinger

Dampprogram %
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 min.
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Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60350-1 (Dampprogram %)

Testretter Fade Mzengde [g] B‘f 152 [°Cl @ [min.]
Damptilfersel
Broccoli (8.1) 1x DGGL 1/2-40L | 300 | Vilkarlig | 100 3
Dampfordeling
Broccoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maks. Vilkérligs 100 3
Kapacitet

Frter (8.3) 4x DGGL 1/2-40L Hver 875 2, 44 100 5
£ 1% Ribbe(n), § Temperatur, @ Tilberedningstid

1 Skub opsamlingsbakken ind pa 1. ribbe.

2 Skub testretten ind i det kolde ovnrum (inden opvarmningsfasen starter).

3 Skub 2x DGGL 1/2-40L ind pa ribben efter hinanden.

4 Skub 2x DGGL 1/2-40L ind pa ribberne efter hinanden.
5 Testen er afsluttet, nar temperaturen pa det koldeste sted er 85 °C.
Testretter Tilberedning af menu ' (Dampprogram %)

Testretter Fade Mzengde [g] 512 §[°C] | Hojde [cm] | @ [min.]
Kartofler kogefaste, | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
kvarte3

Laksefilet, dybfrost, | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x 150 2 100 <25 9
ikke optoet >25<3,2 10

> 3,2 11

Broccoli, i buketter | 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 1 Ribbe, § Temperatur, @ Tilberedningstid
1 Fremgangsmade: Se afsnittet Dampprogram - Tilberedning af en menu

2 Skub opsamlingsbakken ind pa 1. ribbe.

3 Skub 1. testret (kartofler) ind i det kolde ovnrum (inden opvarmningsfasen starter).
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Renggring og vedligeholdelse

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Dampovnen bliver varm under brug.
Man kan braende sig pa ovnrummet,
ribberne og tilbehoret.

Lad fgrst ovnrummet, ribberne og til-
behoret afkele inden rengering.

& Fare for at komme til skade pa
grund af elektrisk stad.

Dampen fra et damprengeringsappa-
rat kan treenge ind til de spaendings-
forende dele og medfare kortslut-
ning.

Anvend aldrig et damprengeringsap-
parat til rengering.

Der kan opsta misfarvninger eller
aendringer pa overfladerne, hvis der
anvendes uegnede renggringsmidler.
Alle overflader kan f& ridser. Pa glas-
flader kan ridser undertiden medfore
brud.

Anvend kun opvaskemidler til hus-
holdningsbrug til rengaringen.

Fjern straks alle rester af rengarings-
midler.

Anvend ikke alifatiske kulbrinteholdi-
ge renggarings- eller opvaskemidler.
Disse kan fa pakningerne til at svul-
me op.

Hvis snavs far lov at sidde i leengere

tid, kan det undertiden vaere umuligt
at fjerne.

Overfladerne kan blive misfarvet/aen-
dre sig.

Snavs skal helst fijernes omgaende.

m Rengor og ter dampovnen og tilbeho-
ret efter hver brug.

m Luk forst daren, nar ovnrummet er
helt tort.

Tip: Hvis dampovnen ikke benyttes i
laengere tid, ber den rengeres grundigt
for at undga lugtdannelse etc. Lad her-
efter ovnderen sta aben. Lad herefter
deren sta aben.
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Rengoring og vedligeholdelse

Uegnede renggringsmidler

For at undgéa beskadigelse af overfla-
derne bgr folgende rengeringsmidler
undgas:
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Soda-, ammoniak-, syre- eller klorid-
holdige rengeringsmidler

Kalkoplgsende rengeringsmidler

Rengeringsmidler med skurende virk-
ning, fx skurepulver, flydende skure-
middel, pimpsten

Rengeringsmidler, der indeholder op-
lgsningsmiddel

Renggringsmiddel til rustfrit stal
Opvaskemiddel til opvaskemaskiner
Glasrenggringsmidler

Rengaringsmidler til glaskeramiske
kogeplader

Harde skuresvampe og -barster (fx
grydesvampe eller brugte svampe,
der indeholder rester af skuremiddel)

Viskelaeder

Skarpe metalskrabere
Staluld

Harde stalsvampe

Punktvis rengaring med mekaniske
rengeringsmidler

Ovnrens og ovnspray

Renggring af fronten

m Rengor fronten med en ren svampe-
klud, opvaskemiddel til opvask i han-
den og varmt vand.

m Tor fronten efter med en blad klud.

Tip: Der kan ogsa anvendes en ren,
fugtig mikrofiberklud uden rengerings-
middel til rengaringen.



Renggring og vedligeholdelse

Ovnrummet renggres

Renger og ter ovnrummet, taetningsli-
sten i dgren, opsamlingsrenden og do-
rens indvendige side efter hver brug.

m Fjern:

- Kondensvand med en svamp eller en
svampeklud,

- Lettere fedtsnavs med en ren svam-
peklud, opvaskemiddel til opvask i
handen og varmt vand.

m Tor efter med rent vand efter hver
rengaring, indtil alle rengaringsmid-
delrester er fjernet.

m Tor overfladerne efter med en klud.

Bundvarmelegemet kan misfarves ef-
ter laengere tids brug pa grund af vee-
ske, der drypper ned. Dette reducerer
ikke funktionaliteten.

Teetningslisten i doren er konstrue-
ret til at kunne holde i hele pro-
duktets levetid. Kontakt Miele Ser-
vice, hvis taetningslisten i deren alli-
gevel viser sig at skulle skiftes (tlf.nr.
findes pa omslaget).

Renggring af den automatiske derab-

ner

Serg for, at derabneren ikke klesber
til pa grund af madrester.

m Tor straks snavs pa derabneren af
med en ren svampeklud, opvaske-
middel til opvask i handen og varmt
vand.

m Tor efter med rent vand efter hver
rengering, indtil alle rengeringsmid-
delrester er fijernet.

Vandbeholderen rengores

m Tag vandbeholderen ud efter hver
brug.

m Tag overlgbsbeskyttelsen af.
m Tom vandbeholderen.

m Skyl vandbeholderen i handen, og ter
den herefter af for at undgéa kalkre-
ster.

m Sast overlobsbeskyttelsen pa vand-
beholderen igen. Serg for, at over-
lobsbeskyttelsen gar i hak, nar den
saettes pa.

Rengoring af tilbehor

Alle tilbehgrsdele er egnede til rengo-
ring i opvaskemaskine.

Rengoring af opsamlingsbakke, rist,
fade

m Renger og ter opsamlingsbakke, rist
og fade efter hver brug.

m Fjern blalige misfarvninger pa fadene
med eddike, og skyl efter med rent
vand.
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Rengoring og vedligeholdelse

Rengoring af ribber

Afkalkning af dampovnen

Ribberne kan rengeres i opvaskema-
skine.

=

Vi anbefaler, at der anvendes Miele af-
kalkningstabs (se Ekstratilbeher) til af-
kalkningen. De er udviklet specielt til
Mieles produkter for at optimere af-
kalkningsprocessen. Andre afkalk-
ningsmidler, der ud over citronsyre og-
s& indeholder andre syrer og/eller ikke
er fri for andre ugnskede indholdsstof-
fer som fx klorid, kan medfare beska-
digelser pa produktet. Desuden kan
den gnskede virkning ikke garanteres,
hvis afkalkningsmiddelkoncentrationen
ikke overholdes.

m Traek ribberne ud af monteringshullet
(1.) fortil, og tag dem ud (2.).

m Rengor ribberne i opvaskemaskine el-
ler med en ren svampeklud, opvaske-
middel til opvask i handen og varmt
vand.

Montering foretages i omvendt reek-
kefalge.

m Monter forsigtigt ribberne igen.
Hvis ribberne ikke monteres korrekt,

er tippe- og stopsikringen ikke ga-
ranteret.
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Hvis afkalkningsoplgsningen kommer
pa metal, kan der opsta pletter.
Tor straks afkalkningsoplesningen af.

Dampovnen skal afkalkes efter en be-
stemt driftstid. Hvis tidspunktet for af-
kalkning er net, vises symbolet S, nér
dampovnen tendes, og resterende an-
tal tilberedningsprocesser vises.

8 177
Efter den sidste resterende tilbered-
ningsproces sparres dampovnen.

Vi anbefaler, at man afkalker dampov-
nen, inden den spaerres.

| lobet af afkalkningsprocessen skal
vandbeholderen tommes, skylles og fyl-
des med rent vand.




Renggring og vedligeholdelse

m Tryk p& taend/sluk-tasten O, indtil
symbolet S og en roterende bjaelke
vises i displayet i et par sekunder.

Afkalkningsprocessen forberedes. Sym-
bolet [} og afkalkningstiden vises, sa
snart forberedelsen er afsluttet.

m Fyld vandbeholderen med lunkent
vand op til markeringen S, og kom 2
Miele-afkalkningstabs i.

m Vent, indtil afkalkningstabletterne er
oplost.

m Skub vandbeholderen ind.
m Bekrasft med OK.

Afkalkningsprocessen starter.

Sluk aldrig dampovnen, inden afkalk-
ningsprocessen er afsluttet, da afkalk-
ningen ellers skal startes pa ny.

| lobet af afkalkningsprocessen skal
vandbeholderen temmes, skylles og fyl-
des med rent vand to gange. Pa disse
tidspunkter lyder et signal, og symbolet
(o} vises.

m Tag vandbeholderen ud, og tag over-
lobsbeskyttelsen af.

m Tom vandbeholderen, og skyl den
grundigt.

m Fyld vandbeholderen med vand til
markeringen S, og skub den ind.

m Bekraeft med OK.

Symbolet [oF slukker. Afkalkningspro-
cessen fortsaetter.

Nar vandbeholderen er skyllet og fyldt
med vand to gange, lyder et signal nog-
le minutter senere. Afkalkningsproces-
sen er slut.

m Sluk dampovnen.

m Tag vandbeholderen ud, og tag over-
lobsbeskyttelsen af.

m Tom og after vandbeholderen.
m Lad ovnrummet afkole.
m Tor herefter ovnrummet.

m Luk ferst deren, nar ovnrummet er
helt tort.
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Smafejl udbedres

De fleste funktionsforstyrrelser og fejl, der matte opsta i den daglige drift, vil man
selv kunne afhjaelpe. | mange tilfaelde kan man spare tid og penge, da det ikke er
nodvendigt at tilkalde Miele Service.

Under miele.dk/Services/Hjeelp til selvhjaelp findes informationer om, hvordan man

selv kan udbedre sméafejl.

Nedenstaende oversigt kan vaere en hjeelp, nar arsagen til en fejl skal findes, og

fejlen skal udbedres.

Meldinger i displayet.

Fejl

i\rsag og udbedring

fIE5_ vises kortvarigt i
displayet, nar ovnen
teendes. Ovnrummet bli-
ver ikke varmt.

Demo-mode er tilkoblet.

Dampovnen kan betjenes, men ovnrumsopvarmnin-

gen fungerer ikke.

m Deaktiver demoprogrammet (se afsnittet Indstillin-
ger).

[} vises i displayet, og
der lyder muligvis et
signal.

Vandbeholderen er ikke skubbet helt ind i dampov-

nen.

m Tag vandbeholderen ud, og skub den helt ind, til
den gér i hak.

Der er ikke nok vand i vandbeholderen. Vandet skal
std mellem markeringerne.

m Fyld vandbeholderen med vand.

| displayet vises symbo-
let S og et tal mellem |
og 0.

Dampovnen skal afkalkes.

m Afkalk dampovnen (se afsnittet Rengering og ved-
ligeholdelse - Dampovnen afkalkes).

| displayet vises en mel-
ding, der ikke er angivet
i dette skema.

Der er opstaet en fejl i elektronikken.
m Afbryd strammen til dampovnen i ca. 1 minut.

m Kontakt Miele Service, hvis problemet stadig er
der, nar stremforsyningen genetableres.
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Smafejl udbedres

Uventet reaktion

Fejl

Arsag og udbedring

Ovnrummet bliver ikke
varmt.

Ovnrummet er blevet varmet op pa grund af en var-
meskuffe nedenunder, der har veeret i drift.

m Abn doren, og lad ovnrummet afkgale.

Dampovnen skifter efter
en flytning ikke laengere
til tilberedningsfasen ef-
ter opvarmningsfasen.

Vandets kogetemperatur har eendret sig, da det nye

opstillingssted afviger min. 300 m i hgjdebeliggenhed

fra det gamle.

m Gennemfor en afkalkning for at tilpasse kogetem-
peraturen (se afsnittet Rengering og vedligeholdel-
se - Dampovnen afkalkes).

Under brugen traenger
der usaedvanligt meget
damp ud, eller der kom-
mer damp ud andre ste-
der end normailt.

Daren er ikke lukket rigtigt.
m Luk doren.

Teetningslisten i deren sidder ikke korrekt.
m Tryk taetningslisten i deren fast, sa den slutter til
hele vejen rundt.

Teetningslisten i doren er beskadiget, er fx ridset.

m Udskift teetningslisten i deren. Teetningslisten kan
bestilles ved telefonisk henvendelse til vores kun-
decenter (tif.nr. findes pa omslaget).
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Smafejl udbedres

Lyde

Fejl

Arsag og udbedring

Under brugen og efter
at dampovnen er blevet
slukket, hores en lyd
(brummen).

Denne lyd er ikke tegn pa en fejlfunktion eller en de-
fekt pa ovnen. Den opstér, nar vandet pumpes ind
eller ud.

Efter at dampovnen er
slukket, hores der sta-
dig lyde fra blaeseren.

Blaeserefterlab.

Dampovnen er udstyret med en bleeser, der leder
emmen ud af ovnrummet. Blaeseren arbejder ogsa
videre, efter at dampovnen er slukket. Blaeseren
slukker automatisk efter lidt tid.

Der opstar en pibelyd,
nar dampovnen tages i
brug igen.

Nar daeren er lukket, sker der en trykudligning, under
hvilken der kan opsté en pibelyd. Stajen er ikke tegn
pa, at der foreligger en fejl.

Generelle problemer eller tekniske fejl

Fejl

Arsag og udbedring

Dampovnen kan ikke
teendes.

Sikringen er defekt.
m Udskift sikringen (min. sikring: se typeskiltet).

Der kan veere tale om en teknisk fejl.

m Afbryd stremmen til dampovnen i ca. 1 minut ved
at
- sl& den pageeldende sikring fra eller skrue smel-

tesikringen helt ud eller

- sl& HFI/HPFI-releeet fra.

m Hvis man efter at have slaet HFI/HPFI-relaeet eller
sikringsgruppen til igen stadig ikke kan taende
dampovnen, kontaktes Miele Service.
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Ekstra tilbehor

Miele kan levere en raekke nyttigt tilbe-
hor samt rengerings- og plejemidler til
Mieles produkter.

Disse produkter kan bestilles p& vores
hjemmeside.

Produkterne kan ogsa kebes hos Miele-
forhandlere eller ved henvendelse til vo-
res kundecenter (kontaktinformation fin-
des pa omslaget).

Tilberedningsservice

Miele tiloyder et omfangsrigt udvalg af
tilberedningsservice. Dette er bade med
hensyn til funktion og starrelse perfekt
tilpasset til Mieles produkter. Naermere
oplysninger om de enkelte produkter
findes pa Mieles hjemmeside.

- Fade med huller i forskellige storrel-
ser

- Fade uden huller i forskellige starrel-
ser

Renggrings- og plejemidler
- Afkalkningstabs (6 stk.)

- Allround-mikrofiberklud
Til fiernelse af fingeraftryk og let
snavs
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Service / Garanti

Under miele.dk/Services findes infor-
mationer om, hvordan man selv kan
udbedre smafejl og bestille reserve-
dele.

Kontakt i tilfeelde af fejl

Kontakt forhandleren eller Miele Kunde-
center, hvis det ikke er muligt selv at
udbedre fejlen.

Bestil service via Mieles hjemmeside
www.miele.dk/service.

Kontaktinformation til Miele Kunde-
center findes i slutningen af denne do-
kumentation.
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Service / Garanti

Miele Service
- Service inden for kort tid

- Lokale Miele-serviceteknikere i lands-
daekkende servicenet

- Teknikerne er specialuddannede i
Mieles produkter

- Centralt dirigerede servicevogne

- Stor reservedelsbeholdning i service-
vognen

- Originale Miele-reservedele

- 24 maneders garanti pa alle fabriks-
nye Miele-produkter, -reservedele og
reparationer

- Garanteret levering af reservedele i
mange ar efter at produktet er taget
ud af salgsprogrammet

Reparationsservice

Far du brug for reparationsservice, kla-
rer vi det hurtigt med egen serviceafde-
ling. Vi har over hele landet mere end
60 lokalt boende serviceteknikere og er
derfor altid teet pa kunderne. Ventetiden
pa at f& besgg af en servicetekniker er
normalt kun ganske fa dage, sa dit pro-
dukt hurtigt er Kklar til brug igen. Dette
kan vi gore i kraft af vores store stab af
serviceteknikere, som karer i centralt di-
rigerede servicevogne.

Teknikeren medbringer en stor maengde
originale Miele-reservedele i sin service-
vogn. Dette bevirker, at langt de fleste
reparationer klares med det samme
uden yderligere servicebesog.

Rygraden i god service er dygtige ser-
viceteknikere. Alle vores teknikere har
en relevant faglig handveerksmaessig
uddannelse, og denne suppleres laben-
de med Mieles egen uddannelse i drift,
vedligeholdelse og reparation af vores
produkter. Du kan derfor ogsa altid fa
rad og vejledning om produkternes drift
og vedligeholdelse.

Servicebestilling

Kontakt Miele Kundecenter via
miele.dk/service

Mieles garanti

De efterfolgende bestemmelser om ga-
ranti omfatter udelukkende fabriksnye
produkter. Garantien er gaeldende 24
mdr. fra kebsdato, nar der forevises
kvittering, regning eller tilsvarende,
hvoraf kebsdato fremgar. Funktionssvigt
pa produkterne, der skyldes installati-
onsmaessige forhold, daekkes ikke af
garantien. Garantien indskraenker ikke
kabers rettigheder if. lovgivningen over
for Miele.
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Service / Garanti

Mieles garanti omfatter:

Fabriksnye produkter beregnet til pri-
vate husholdninger og anvendt til rette
formal. Fabrikations- og materialefejl,
safremt disse fejl konstateres under
produktets normale brug.

For mindre ger, hvor feergetransport er
pakraevet, Grenland og Faergerne geel-
der dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebaerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslgn og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skgnner det nadvendigt, at produktet
sendes til et Miele veerksted, betaler
Miele alle fragtudgifter hertil. For sma
produkter betaler Miele alle udgifter til
reservedele og arbejdslgn, hvorimod
fremsendelse af produktet sker for ko-
bers regning og risiko. Efter udbedring
af fejlen sker returnering af produktet
for Mieles regning og risiko. Dele ud-
skiftet ved en sadan reparation tilharer
Miele.
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Mieles garanti omfatter ikke:

- Fejl eller skader opstéet direkte eller
indirekte som folge af overlast, fejlbe-
tjening, misbrug, skedeslgs behand-
ling, mangelfuld vedligeholdelse, fejl-
agtig indbygning, opstilling og tilslut-
ning, spaendingsvariationer og elek-
triske forstyrrelser eller ved reparation
udfert af andre end de af Miele auto-
riserede teknikere.

- Fejl eller skader opstéaet som falge af
erhvervsmaessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

- Erstatning for eventuelle folgeskader,
herunder skader pa andre genstande,
driftstab etc., medmindre andet er
lovmeessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele
Service:

Inden Miele Service tilkaldes, kontrol-
leres de fejlmuligheder, det er muligt
selv at udbedre. Safremt kravet om ud-
bedring er uberettiget, eksempelvis hvis
produktets svigt skyldes en defekt sik-
ring eller et defekt afleb, pahviler det
kunden selv at betale de omkostninger,
der er forbundet med at have tilkaldt
service.



Service / Garanti

Transportskader:

Skulle produktet have faet en transport-
skade under en transport, som kaber
selv har sgrget for, rettes omgaende
henvendelse til den forhandler, hvor
produktet er kabt.

Lov om kob:

Bestemmelserne vedrerende garanti er
geeldende fra ikrafttraedelse af Lov om
keb ar 2002. Garantien fratager ikke ko-
ber adgang til at gere et eventuelt an-
svar efter kabeloven geeldende over for
den forhandler, hvor produktet er kabt.
Henvendelse til Miele A/S virker samti-
dig som reklamation over for forhandle-
ren.

Indberetning:

@nskes fejlen ikke afhjulpet omgaende,
skal eventuelle krav i henhold til Mieles
garanti sammen med den forngdne do-
kumentation for kebsdato veere ind-
sendt skriftligt inden garantiens udlgb til

Miele A/S
Erhvervsvej 2, Postboks 1371
DK - 2600 Glostrup.
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Installation

Rad om sikkerhed ved indbygning

/N Skader pa grund af fejlagtig indbygning.
Dampovnen kan blive beskadiget ved fejlagtig indbygning.
Fa kun dampovnen monteret af en uddannet fagmand.

» De tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa
dampovnens typeskilt, skal ubetinget stemme overens med de eksi-
sterende forhold pé opstillingsstedet, sa der ikke opstar skader pa
dampovnen.

Sammenlign disse data for tilslutning. Sperg i tvivistilfeelde en ud-
dannet el-fagmand.

» Multistikdaser og forlaengerledninger giver ikke den ngdvendige
sikkerhed (risiko for brand). Tilslut ikke dampovnen til elnettet med
disse.

» Serg for, at stikkontakten er let tilgaengelig efter indbygning af
dampovnen.

» Dampovnen ma ikke indbygges hajere oppe, end at man kan se
indholdet i fadet pa gverste ribbe. Kun herved undgas risiko for for-
braendinger fra varm mad.
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Installation

Indbygningsmal
Alle mal er angivet i mm.
Indbygning i et hgjskab

Der ma ikke veere nogen skabsbagveeg bag indbygningsnichen.

R

595

\
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Installation

Indbygning i et underskab

Der mé ikke veere nogen skabsbagvaeg bag indbygningsnichen.

Hvis dampovnen skal indbygges under en elkogeplade/induktionskogeplade,
skal radene om indbygning af kogepladen samt kogepladens indbygningshgjde

_ .

560+8 ||
>460

A

R

595

'

84



Installation

Set fra siden

— _—— T

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Glasfront: 22 mm
Metalfront: 23,3 mm
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Installation

Tilslutning og ventilation

8 .,
CP S
L
i !
y
B
T9]
2 S
v
. 595
=3
|
s N //
() Set forfra

(2 Nettilslutningsledning L = 2.000 mm
® Ventilationsabning min. 180 cm?

@ Ingen tilslutning i dette omrade
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Installation

Montering af dampovnen

m Tilslut nettilslutningsledningen pa
dampovnen.

Skader pa grund af fejlagtig trans-

port.

Dgaren kan blive beskadiget, hvis

dampovnen lgftes i dorgrebet.

Brug grebene i kabinettets sider, nar m Fastger dampovnen med de mgdlel—

den skal loftes. gende traeskruer (3,5 x 25 mm) i hgjre
og venstre side pa skabets sidevaeg-

Dampovnen skal veere i vater, for at ge.

dampfremstilleren kan fungere fejlfrit. m Tilslut dampovnen til elnettet.
Der mé& maks. veere en afvigelse pa
2°,

m Kontroller alle dampovnens funktioner
ved hjeelp af brugsanvisningen.

m Skub dampovnen ind i indbygnings-
skabet, og juster den i vater.
Serg for, at ledningen ikke kommer i
klemme eller beskadiges.

m Abn doren.
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Installation

Eltilslutning

Dampovnen leveres med et stik god-
kendt i EU, som dog ikke ma anvendes
i en dansk installation, da maskinen
derved ikke jordforbindes iht. Staerk-
stramsbekendtgerelsen. Udskiftning til
dansk stik skal foretages af en uddan-
net fagmand. Alternativt kan der anven-
des en adapter til overgang mellem
Schuko-stikprop og dansk jordingssy-
stem. En sadan kan bestilles ved telefo-
nisk henvendelse til vores kundecenter
(tif.nr. findes p& omslaget).

Monter dampovnen, sé stikkontakten er
frit tilgeengelig. Hvis stikkontakten ikke
er frit tilgaengelig, skal produktet kunne
afbrydes pé gruppeafbryderen.

& Brandfare pa grund af overop-
varmning.

Hvis dampovnen anvendes med stik-
daser eller forleengerledninger kan
det medfere overbelastning af led-
ningerne.

Af sikkerhedsgrunde mé der ikke an-
vendes stikdaser eller forlaengerled-
ning.

Den elektriske montering skal foretages
af en uddannet fagmand i henhold til
Steerkstromsbekendtgarelsen.

Af sikkerhedsarsager anbefaler vi, at
der anvendes et HPFI-relee af typen
i husinstallationen til eltilslutning af
dampovnen.

En beskadiget tilslutningsledning ma
kun udskiftes med en speciel tilslut-
ningsledning af samme type (kan kebes
ved henvendelse til vores kundecenter).
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Af sikkerhedsmaessige grunde ma led-
ningen kun udskiftes af Miele Service
eller en anden uddannet fagmand.

Nominel effekt og sikring fremgar af
denne brugsanvisning eller typeskiltet.
Sammenlign disse oplysninger med da-
taene for eltilslutning pa opstillingsste-
det.

| tvivistilfaelde ber man kontakte en ud-
dannet el-fagmand.

Midlertidig eller permanent tilslutning til
et selvforsynende eller ikke-netvaerks-
synkront energiforsyningssystem (sa-
som stand-alone netvaerkssystemer,
backup-systemer) er mulig. Forudsaet-
ning for tilslutning er, at energiforsy-
ningssystemet opfylder kravene i

EN 50160 eller tilsvarende.
Beskyttelsesforanstaltningerne i husin-
stallationen og i Miele-produktet skal
ogsa sikres med hensyn til deres funk-
tion og driftsform ved tilslutning til
stand-alone netvaerkssystemer eller ved
ikke-netveerkssynkron drift, eller de skal
erstattes af tilsvarende foranstaltninger i
installationen. Som eksempelvis be-
skrevet i den aktuelle version af
VDE-AR-E 2510-2.

Skal ekstrabeskyttes, jf. Staerk-
stromsbekendtgorelsen
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