Brugs- og monteringsanvisning
Ovn

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 ovn opfylder de foreskrevne sikkerhedsbestemmelser.
Uhensigtsmaessig brug kan dog medfare skader pa personer og
ting.

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

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

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

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

Retningslinjer vedrerende brugen

P Denne ovn er beregnet til anvendelse i private husholdninger eller
pa lignende opstillingssteder.

P Ovnen er ikke beregnet til udenders brug.

P Anvend udelukkende ovnen i den almindelige husholdning til bag-
ning, stegning, grillstegning, tilberedning, optaning, henkogning og
terring af madvarer.

Det er ikke tilladt at anvende den til andre formal.

P> Personer, der pa grund af begreensninger i fysisk eller psykisk for-
maen eller pa grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke er i
stand til at betjene ovnen sikkert, ma ikke anvende den uden opsyn.
Disse personer ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de er informe-
ret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert. De skal kunne
forsta de farer, der kan opsta ved forkert betjening.

P> Pa grund af specielle krav (fx mht. temperatur, fugtighed, kemisk
holdbarhed, slidstyrke og vibration) er der monteret en speciel paere i
ovnrummet. Disse specielle paerer ma kun anvendes til det pateenkte
formal. De er ikke egnet til oplysning af rum.

P Denne ovn indeholder 1 lyskilder i energiklasse G.



Rad om sikkerhed og advarsler

Born i huset

P Anvend barnesikringen for at undga, at bern ved et uheld kommer
til at teende for ovnen.

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

P> Barn pa 8 ar eller derover ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de
er informeret om dens funktioner, sa de kan betjene den sikkert. Barn
skal kunne forsta de farer, der kan opsta ved forkert betjening.

P Barn ma ikke rengare eller vedligeholde ovnen uden opsyn.

P Hold altid gje med bern, der opholder sig i naerheden af ovnen. Lad
aldrig bern lege med ovnen.

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

Opbevar emballagedele uden for berns raekkevidde.

P> Fare for at komme til skade pa grund af varme overflader. Barns
hud er mere sart over for hgje temperaturer end voksnes. Ovnen bli-
ver varm pa derglasset, betjeningspanelet og ventilationsabningerne
til ovnrumsluften.

Hold barn veek fra ovnen, nar den er i brug.

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

Ovndgren kan maks. bzere 15 kg. Bgrn kan komme til skade pa den
abne dar. Serg for, at barn ikke stiller sig, seetter sig eller haenger pa
den abne ovnder.

Teknisk sikkerhed

P> Installation, vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige
kan medfare betydelig risiko for brugeren. Installation, vedligeholdel-
se eller reparation ma kun foretages af Miele Service eller en anden
uddannet fagmand.

P En beskadiget ovm kan betyde fare for sikkerheden. Kontroller ov-
nen for synlige skader. Tag aldrig en beskadiget ovn i brug.



Rad om sikkerhed og advarsler

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

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

P Ovnens elektriske sikkerhed er kun sikret, hvis den er tilsluttet et
forskriftsmeessigt installeret jordledningssystem. Denne grundlzaeg-
gende sikkerhedsforanstaltning skal veere i orden. | tvivistilfaelde bar
elinstallationen kontrolleres af en elektriker.

P De tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa ov-
nens typeskilt, skal ubetinget stemme overens med de eksisterende
forhold pa opstillingsstedet, sa der ikke opstar skader pa ovnen. Sam-
menlign tilslutningsdataene inden tilslutning. Sperg i tvivlstilfeelde en
uddannet fagmand.

P Multistikdaser og forleengerledninger giver ikke den nadvendige
sikkerhed. Anvend derfor ikke disse ved tilslutning af ovnen.

P Anvend kun ovnen i indbygget stand af hensyn til sikkerheden.

P Denne ovn ma ikke anvendes pa ikke-stationaere opstillingssteder
(fx skibe).

P> Fare for at komme til skade pa grund af elektrisk stad. Beraring af
spaendingsfarende tilslutninger samt eendring af den elektriske og
mekaniske opbygning kan veere farlig for brugeren og medfare funkti-
onsforstyrrelser pa ovnen.

Abn aldrig ovnens kabinet.

P> Reparation af ovnen inden garantiens udlgb bar kun foretages af
Miele Service, da eventuelle efterfalgende skader ellers ikke er om-
fattet af Mieles garanti.

P> Kun ved brug af originale reservedele kan Miele garantere, at sik-
kerhedskravene er opfyldt. Defekte dele ma kun udskiftes med origi-
nale Miele reservedele.

P> Pa en ovn, der leveres uden tilslutningsledning, skal der monteres
en speciel tilslutningsledning af Miele Service (se afsnittet Installa-
tion - Eltilslutning).



Rad om sikkerhed og advarsler

P Huvis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en
speciel tilslutningsledning af Miele Service (se afsnittet Installation -
Eltilslutning).

P Ovnen skal veere fuldsteendig afbrudt fra elnettet under installation,
vedligeholdelse og reparation, fx hvis ovnlyset er defekt (se afsnittet
Smafejl udbedres Sarg for dette pa falgende made:

- Sla sikringerne i elinstallationen fra, eller

- skru skruesikringerne i elinstallationen helt ud, eller

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

P> For at ovnen kan fungere korrekt, skal der veere tilstraekkelig tilfer-
sel af kgleluft. Serg for, at tilfarslen af kaleluft ikke heemmes (fx af var-
mebeskyttelseslister i indbygningsskabet). Desuden mé keleluften ik-
ke opvarmes for meget af andre varmekilder (fx ovne med fast
braendsel).

P> Hvis ovnen er indbygget bag en kakkenskabsfront (fx en der), ma
denne aldrig lukkes, mens ovnen er i brug. Bag den lukkede kakken-
skabsfront kan der opsta en ophobning af varme og fugtighed. Dette
kan beskadige ovnen, indbygningsskabet og gulvet. Luk farst kakken-
skabsfronten, nar ovnen er helt afkglet.

Den daglige brug

P> Fare for at komme til skade pa grund af varme overflader. Ovnen
bliver varm under brug. Man kan braende sig pa varmelegemer, ovn-
rum, tilbehar og mad.

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

P Hvis maden udvikler rag under tilberedningen, skal daren holdes
lukket for at kveele eventuelle flammer. Stop processen ved at slukke
ovnen, og traek stikket ud. Deren ma fgrst abnes, nar ragen er for-
svundet.

P Pa grund af de haje temperaturer kan der ga ild i genstande i neer-
heden af den taendte ovn. Brug aldrig ovnen til opvarmning af rum.
P Olie og fedt kan selvantaendes ved overopvarmning. Hold altid gje
med ovnen, nar der anvendes olie eller fedt. Sluk aldrig olie- og fedt-
brande med vand. Sluk ovnen, og kveel forsigtigt flammerne ved at la-
de deren vaere lukket.

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

8



Rad om sikkerhed og advarsler

P Nogle madvarer tarrer hurtigt ud og kan selvanteendes af de hgje
grilltemperaturer.

Anvend aldrig opvarmningsformer med grillfunktion til luning af bol-
ler/bred og til tarring af blomster eller urter. Anvend i stedet for op-
varmningsformerne Varmluft Plus eller Over-undervarme (Z].

P> Hvis der anvendes alkoholiske drikke til tiloeredning af madvarer,
skal man veaere opmaerksom pa, at alkohol fordamper ved hgje tempe-
raturer. Dampen herfra kan anteendes pa de varme varmelegemer.

P Hvis restvarmen udnyttes til varmholdning af mad, kan der pa
grund af hgj luftfugtighed og kondensvand opsta korrosion i ovnen.
Ogsa betjeningspanelet, bordpladen og indbygningsskabet kan blive
beskadiget. Lad ovnen veere teendt, og indstil den pa den laveste tem-
peratur for den valgte opvarmningsform. Herved forbliver kaleblse-
seren automatisk tilkoblet.

P Madvarer, der holdes varme eller opbevares i ovnrummet, kan tarre
ind, og fugten fra maden kan medfaere rustdannelser i ovnen. Daek
derfor maden til.

P Ovnrumsbunden kan revne eller skalle af pa grund af ophobning af
varme.

Leeg aldrig stanniol eller ovnbeskyttelsesfolie i bunden af ovnen.
Anvend udelukkende opvarmningsformerne Varmluft Plus eller
ECO-varmluft (&), hvis der stilles mad direkte pa ovnrummets bund,
eller hvis den anvendes til opvarmning af service.

P Ovnbunden kan blive beskadiget, nar genstande skubbes frem og
tilbage. Hvis gryder, pander eller service stilles pd ovhrummets bund,
ma disse ikke skubbes frem og tilbage.

P> Fare for at komme til skade pa grund af vanddamp. Hvis der heel-
des kold veeske pa en varm overflade, opstar der damp, som kan for-
arsage kraftige forbreendinger. Derudover kan varme overflader blive
beskadiget pa grund af det pludselige temperaturskifte. Haeld aldrig
kold vaeske direkte pa varme overflader.

P Det er vigtigt, at temperaturen fordeler sig jeevnt i maden, og at
den bliver tilstreekkeligt hgj. Vend maden, eller rer i den, sa den opvar-
mes ensartet.

P> Plastservice, der ikke er varmebestandigt, kan smelte ved hgje
temperaturer og kan beskadige ovnen eller ga i brand.

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



Rad om sikkerhed og advarsler

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

P> Fare for at komme til skade pa grund af aben degr. Man kan stade
ind i den abne dar eller snuble over den. Lad ikke ovndaeren sta une-
digt aben.

P Ovndgren kan maks. baere 15 kg. Man ma ikke stille eller seette sig

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

Ovnen kan blive beskadiget.

For flader i rustfrit stal gaelder:

P Stalfladerne vil blive beskadiget af kleebemiddel og miste den be-
skyttende, smudsafvisende virkning. Klaeb ikke notespapir, tape eller
andre kleebemidler pa stalfladerne.

P Magneter kan forarsage ridser. Anvend ikke den rustfri stalflade
som magnetavle.

Rengering og vedligeholdelse

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

P> Ribberne kan afmonteres (se afsnittet Rengaring og vedligeholdel-
se - Ribber med FlexiClip-udtraek afmonteres). Monter ribberne kor-
rekt igen.

P> Den katalytisk emaljerede bagveeg kan monteres ved rengaring (se
afsnittet Rengering og vedligeholdelse - bagvaeggen afmonteres)
Monter bagvaeggen korrekt igen, og anvend aldrig ovnen uden monte-
ret bagveeg.

P Darglassene kan blive beskadiget pa grund af ridser. Anvend ikke
skuremiddel, harde svampe eller barster og ingen skarpe metalskra-
bere til renggring af derglassene.

P | fugtigvarme omrader er der gget sandsynlighed for smitte fra ska-
dedyr (fx kakerlakker). Sgrg altid for, at ovnen og omgivelserne om-
kring den er rene.

Skader opstaet som falge af skadedyr er ikke omfattet af garantien.

10



Rad om sikkerhed og advarsler

Tilbeher

P Anvend udelukkende originalt Miele tilbehar. Hvis andre dele mon-
teres, bortfalder reklamationsretten, garantien og/eller produktansva-
ret.

P Miele yder op til 15 ars leveringsgaranti, men min. 10 ar pa funkti-
onsbaerende reservedele efter produktionsophear af ovnen.

P Miele Gourmet-fad HUB 5000/HUB 5001 (hvis det haves) ma ik-
ke skubbes ind pa 1. ribbe. Ovnrumsbunden bliver beskadiget. Pa
grund af den lille afstand opstar der en ophobning af varme, som kan
forarsage, at emaljen revner eller skaller af. Skub aldrig Miele Gour-
met-fadet ind oven pa den averste rille i 1. ribbe, da den her ikke er
sikret med udtraeksstop. Veelg normalt 2. ribbe.

L



Miljgbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

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

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

12

Bortskaffelse af det gamle pro-
dukt

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

)

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



Oversigt

N

Ovn

@ Indsugningsabning til bleeser med bagvedliggende ringvarmelegeme

(® Ribber med 5 hgjder
(® Ovnrumsbund med underliggende undervarmelegeme

(2 Overvarme-/grillvarmelegeme
(3 Katalytisk emaljeret bagveeg
@ Frontramme med typeskilt

Dar

() Betjeningselementer
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Ovnens betjeningselementer

11
]
=
€]

%) ® ® O 6 ® é)
@ Funktionsveelger
Til valg af opvarmningsformer
(@ Display
Til visning af klokkeslaet og oplysninger om betjening

(® Sensortast =
Til at kalde indstillinger frem med

(@ Sensortast OK
Funktioner kaldes frem, og indstillinger gemmes

(® Sensortast @
Til indstilling af minuturstid, tilberedningstid og sluttidspunkt

(® Optisk interface
(kun til Miele Service)

@ Multifunktionsveelger < >
Til indstilling af tider, temperaturer og valg af funktioner og indstillinger
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Ovnens betjeningselementer

Funktionsveelger
Med funktionsveelgeren kan funktioner-
ne veelges, og lyset kan teendes separat.

Den kan drejes hgjre og venstre om.
Nar den star pa position 0, kan den fors-
aenkes ved tryk pa den.

Opvarmningsformer
Lys

(=] Over-undervarme
() Undervarme

(") Traditionel grill
ECO-varmluft
Booster

Varmluft Plus
Intensiv bagning
Grill med ventilation
Optening

Display
| displayet vises klokkeslaettet eller for-
skellige informationer om opvarmnings-

former, temperaturer, tiloeredningstider,
automatikprogrammer og indstillinger.

Multifunktionsveelger < >

Multifunktionsvaelgeren kan drejes hgj-
re og venstre om og forsaenkes ved tryk
pa den i en hvilken som helst position.

Funktioner og indstillinger i displayet
veelges ved at dreje til hajre > eller til
venstre <.

Veerdier i displayet, fx temperaturer og
tider, kan gges ved at dreje til hgjre > el-
ler reduceres ved at dreje til venstre <.

Sensortaster

Sensortasterne reagerer pa tryk med
fingeren. Hvert tryk bekreeftes med en
tastelyd.

Denne tastelyd kan frakobles ved at
veelge status 5 & under Indstillinger P 5
(se afsnittet Automatikur - Indstillinger
aendres).
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Ovnens betjeningselementer

Sensortaster under displayet

Sensortast | Funktion
= Med denne sensortast kaldes indstillingerne frem, hvis funktions-
vaelgeren star pd O eller pa position Lys [%].
OK Brug denne sensortast til at kalde funktioner frem, gemme en-
dringer af veerdier eller indstillinger.
@ Brug denne sensorknap til at dbne de forskellige funktioner til ind-
stilling af tider (Minutur/Tilberedn.tid/sluttid for tilberedningen).
Symboler
| displayet kan fglgende symboler vises:
Symbol Betydning
A Minutur
a5 Tilberedn.tid
2 Sluttid for tilberedning
@ Klokkeslaet
I'S Temperatur
P Indstilling
5 En indstillings status
Lo Las
fIES Demoprogram
CANC Stremafbrydelse
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Udstyr

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

Typeskilt

Typeskiltet kan ses pa frontrammen, nar
dgren er aben.

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

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

Medfelgende udstyr
- Brugs- og monteringsanvisning til ov-
nen

- Skruer til montering af ovnen i indbyg-
ningsskabet

- Diverse tilbehar

Medfelgende og ekstra tilbeher

Udstyret er afhaengig af model.

Ovnen leveres med ribber, bradepande
og bage- og stegerist, (forkortet: rist).
Afheengig af model kan ovnen desuden

veere udstyret med mere eller mindre
af det naevnte tilbehar.

Alt naevnt tilbehgr samt rengerings- og
plejemidlerne er afstemt til Mieles ovne.

Produkterne kan bestilles via vores
hjemmeside, ved henvendelse til vores
kundecenter (kontaktinformation findes
pé& omslaget) eller hos Miele-forhandle-
re.

Ved bestilling af tilbeher bedes ovnens
modelbetegnelse oplyst.

Ribber

Ovnrummet er udstyret med ribber i
hejre og venstre side med forskellige
ribbehgjder £33, hvor tilbehgret kan
skubbes ind.

Ribbenummereringen kan afleeses pa
frontrammen.

Hver ribbehgjde bestar af 2 ribbebgijler i
hver side over hinanden.

Tilbehgret (fx rist) skubbes ind mellem
ribbebgijlerne.

Ribberne kan afmonteres (se afsnittet
Rengering og vedligeholdelse - Ribber
med FlexiClip-udtraek afmonteres).
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Udstyr

Bageplade, bradepande og rist med FlexiClip-udtreek HFC 70-C
udtraeksstop

Bageplade HBB 71:

Bradepande HUBB 71:

FlexiClip-udtreekkene kan kun monteres
pa 1., 2, og 3. ribbe.
Rist HBBR 71: FlexiClip-udtreekkene kan treekkes helt
ud af ovnrummet og giver et godt over-
blik over maden.

Skub FlexiClip-udtreekkene helt ind, in-
den tilbeharet anbringes herpa.

Skub altid disse tilbehgr ind mellem en
ribbes ribbebgijler.

Skub altid risten ind med fladen nedad.

Pa de korte sider af disse tilbehgr sidder
der et udtreeksstop pa midten. Dette
forhindrer, at tilbehgret rutsjer ud af rib-
berne, nar det kun skal traekkes delvist
ud.

Hvis bradepanden anvendes med risten
pa, skubbes bradepanden ind mellem
ribbebgjlerne og risten automatisk oven-
over.
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Udstyr

Undg3, at tilbehgret glider ned ved en

fejl:

- Serg for, at tilbehgret altid placeres
mellem forreste og bageste stoptap.

- Skub altid risten pa FlexiClip-udtraek-
kene med frastillingsfladen nedad.

FlexiClip-udtraekkene kan maksimalt
baere 15 kg.

Da FlexiClip-udtraekkene monteres pa
gverste ribbebgjle af en ribbe, reduce-
res afstanden til ribben ovenover. Ved
for kort afstand forringes tilberednings-
resultatet.

Der kan tilberedes med flere bageplader,
bradepander eller riste samtidigt:

3V
2 X
‘4

m Skub en bageplade, bradepanden eller
risten pa FlexiClip-udtraekkene.

m Hold min. en ribbes afstand oven over
FlexiClip-udtraekkene ved indskubning
af yderligere tilbeher.

Bradepanden med palagt rist kan anven-
des pé FlexiClip-udtreekkene.

m Skub bradepanden med pélagt rist pa
FlexiClip-udtraekkene. Risten glider
ved indskubning automatisk ned mel-
lem ribbens ribbebgjler oven over
FlexiClip-udtreekkene.

m Hold min. en ribbes afstand oven over
FlexiClip-udtraekkene ved indskubning
af yderligere tilbeher.
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Udstyr

Montering af FlexiClip-udtreekkene

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

Lad ferst varmelegemerne, ovnrum-
met og tilbeharet kale af, inden
FlexiClip-udtreekkene monteres/af-
monteres.

Det er bedst at montere FlexiClip-ud-
treekkene pa ribbe 1. Saledes kan de an-
vendes til alle retter, der skal tilberedes
pa ribbe 2.

En ribbe bestar af to ribbebaijler.
FlexiClip-udtreekkene fastgares hhv. pa
de gverste ribbebgjler af en ribbe.

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

_
m Drej FlexiClip-udtreekket ind mod
midten af ovnrummet (2).

Treek ikke FlexiClip-udtraekkene fra hin-
anden, nar de monteres eller afmonte-
res.

m Haegt FlexiClip-udtraekket pa ribbens
gverste ribbebagile (1) foran.

20

m Skub FlexiClip-udtreekket langs den
gverste ribbebgjle skrat bagud, indtil
det gar i hak (3).

m Drej FlexiClip-udtraekket tilbage, og
for det pa den sverste ribbebgjle med
et harbart klik (4).

Hvis FlexiClip-udtraekkene blokerer ef-
ter monteringen, skal de treekkes kraf-
tigt ud én gang.




Udstyr

Afmontering af FlexiClip-udtraekkene

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

Lad ferst varmelegemerne, ovnrum-
met og tilbeharet kale af, inden
FlexiClip-udtreekkene monteres/af-
monteres.

m Skub FlexiClip-udtreekket helt ind.

nedad (1).

0303
858932
89828

L
m Drej FlexiClip-udtreekket ind mod

midten af ovhrummet (2), og traek det
fremad langs den gverste ribbebgijle

(3).
m Loft FlexiClip-udtraekket af ribbebgj-
len, og tag det ud.

Gourmet-bage- og AirFry-plade med
huller HBBL 71

Den fine perforering i Gourmet-bage- og
AirFry-pladen optimerer tilberednings-
processerne:

- Ved tilberedning af bagveerk af frisk
geer- og kvarkoliedej, bred og boller
forbedres bruningen pa undersiden.
Rul farst dejen ud pa en bordplade, og
leeg den derefter pa Gourmet-bage-
og AirFry-pladen.

- Pommes frites, kroketter eller lignen-
de kan frituresteges uden fedtstof
med varmluft (AirFrying).

- Under tgrringen optimeres luftcirkula-
tionen omkring maden.

Den emaljerede overflade er belagt med
PerfectClean.

Den runde bage- og AirFry-form med
huller HBFP 27-1 giver de samme an-
vendelsesmuligheder.

Grill- og stegeplade HGBB 71

_——

Grill- og stegepladen leegges i brade-
panden.

Ved grillstegning, stegning eller Airfrying
opsamler den kedsaften i bradepanden
og forhindrer, at den breender pa, sa den
kan anvendes igen.

Den emaljerede overflade er belagt med
PerfectClean.

21



Udstyr

Runde bageforme

e

Pizza-/teerteform HBF 27-1 er velegnet
til bagning af pizza, flade kager af geerdej
eller rert dej, sede og krydrede teerter,
desserter med dejlag og fladbrad eller til
opvarmning af dybfrosne kager eller piz-
za.

Den runde bage- og AirFry-form med
huller HBFP 27-1 har samme anvendel-
sesmuligheder som Gourmet-bage- og
AirFry-plade med huller HBBL 71.

Den emaljerede overflade pa begge ba-
geforme er belagt med PerfectClean.

m Skub risten ind, og stil den runde ba-
geform pa risten.

Bagesten HBS 70

S

Med bagestenen opnas optimale bage-
resultater for retter, der skal have en
sprad bund sdsom pizza, quiche, brad,
boller, pikant bagveerk eller lign.
Bagestenen bestar af ildfast keramik og
er glaseret. Der medfalger en palet af
ubehandlet tree til at leegge bagveerket
pa bagestenen og tage det af med.

m Skub risten ind, og anbring bageste-
nen pa risten.
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Gourmetfade HUB
Gourmetlag HBD

Miele Gourmet-fade kan i modsaetning
til andre fade skubbes direkte ind pa rib-
berne. De er som risten forsynet med
udtraeksstop.

Fadene er forsynet med en non stick-
belaegning.

Gourmetfadene fas i forskellige dybder.
Bredder og hgjder er de samme.

Der kan kabes separate lag, der passer
til fadene. Oplys venligst modelbeteg-
nelsen ved bestilling.

Dybde: 22 cm Dybde: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

*velegnet til induktionskogeplader

Greb til bageplader HEG
Y/

Med grebet er det lettere at tage brade-
pande, bageplade og rist ud af ovnen.

Katalytisk emaljeret tilbehor

Katalytisk emaljerede overflader renga-
res automatisk for olie- og fedttilsmuds-
ninger ved hgje temperaturer Se anvis-
ningerne i afsnittet Rengaring og vedli-
geholdelse.



Udstyr

- Sidevaegge
Sideveeggene saettes ind bag ribberne
og beskytter ovnrumsveeggene mod
shavs.

- Bagveeg
Bestil reservedelen, nar den katalyti-
ske emalje er blevet ubrugelig pa
grund af uhensigtsmaessig behandling
eller snavs.

Angiv ovnens modelbetegnelse ved be-
stilling.

Tilbeher til rengering og vedligeholdel-
se

- Miele allround-mikrofiberklud
- Miele ovnrens

Sikkerhed

- L8s LOL til ovnen
(se afsnittet , Indstillinger)

- Koleblaeser
Kalebleeseren starter automatisk, hver
gang ovnen teendes. Den sgrger for, at
den varme luft fra ovnrummet blandes
med kold rumluft og bliver afkglet, in-
den den siver ud mellem ovndaren og
betjeningspanelet.
Kaleblaeseren forbliver teendt et stykke
tid efter en tilberedningsproces, sa der
ikke dannes luftfugtighed i ovnrum-
met, pa betjeningspanelet eller pa ind-
bygningsskabet.
Kelebleeserefterlabet frakobles auto-
matisk efter en vis tid.

Sikkerhedsafbrydelse
Sikkerhedsafbrydelsen aktiveres auto-
matisk, hvis ovnen har veeret i brug i
usaedvanligt lang tid. Tiden afhaenger
af den valgte opvarmningsform.

Ventileret der

Daren er opbygget af delvis varmere-
flekterende glaslag. Nar ovnen er i
brug, feres der desuden luft til keling

gennem daren, sa det yderste lag for-
bliver koldt.

Daren kan tages ud og skilles ad for
rengering (se afsnittet Renggring og
vedligeholdelse).

Overflader med PerfectClean

Overflader belagt med PerfectClean ud-
maerker sig ved fremragende non stick-
effekt og usaedvanlig nem rengering.

Tilberedt mad kan let lgsnes. Rester fra
bagning eller stegning er nemme at fjer-
ne.

Maden kan skeeres ud og deles pa over-
flader belagt med PerfectClean.

Anvend ikke keramikknive, da de kan
ridse PerfectClean-overfladen.

PerfectClean-overflader skal vedligehol-
des pd samme made som glas.

Lees venligst afsnittet Rengering og ved-
ligeholdelse, sa fordelene ved non stick-
effekten og den usaedvanligt nemme
rengering bibeholdes.

Overflader med PerfectClean:
- Ovnrum

- Bradepande

- Bageplade

- Grill- og stegeindsats

- Gourmet-bage- og AirFry-plade med
huller

- Pizza-/teerteform
- Rund bage- og AirFry-form med huller
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Forste ibrugtagning

For forste ibrugtagning

& Ovnen mé kun anvendes i ind-
bygget stand.

m Tryk funktionsveelgeren og drejeveel-
geren < > ud, hvis de er forsaenket.

Klokkeslaettet kan kun aendres, nar
funktionsveelgeren star pa position 0.

m Indstil klokkesleettet.

24

Klokkeslaet indstilles farste
gang

Klokkeslaettet vises i 24-timers-format.

Efter tilslutning af strem lyser /2:00 i dis-

playet, og @ blinker.

B Indstil klokkesleettet med drejeveelge-
ren < >.

m Bekreeft med OK.
Klokkeslaettet gemmes.

Klokkesleettet kan ogsa vises i 12-ti-
mers-format: Veelg status /2 ved ind-
stillingen P 2 (se afsnittet Automatikur
- Indstillinger sendres).




Forste ibrugtagning

Ferste opvarmning af ovnen

Farste gang ovnen opvarmes, kan der
opsta ubehagelige lugte. Disse fijernes
ved at lade den ovn veere teendt i mindst
en time.

Sarg for god ventilation i kekkenet un-
der opvarmningen.

Undga, at der treenger lugtgener ind i
de @vrige rum.

m Fjern eventuelle klistermeerker og be-
skyttelsesfolier fra ovnen og tilbehg-
ret.

® Renger ovnrummet for eventuelt stov
og emballagerester, inden ovnen op-
varmes; brug en fugtig klud.

m Monter FlexiClip-udtraekkene (hvis de
forefindes) pa ribberne, og skub alle
plader, bradepanden og risten ind.

m Valg opvarmningsformen Booster (E3).
Temperaturforslaget (160 °C) vises.

Opvarmning, ovnlys og kalebleeser til-
kobles.

m Veelg den hgjest mulige temperatur
(250 °C).

m Opvarm ovnen i mindst en time.

m Stil funktionsveelgeren pa position O
efter opvarmningen.

Rengering af ovnrummet efter den for-
ste opvarmning

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbeher.

Lad varmelegemerne, ovnrummet og
tilbehgret afkale, inden det renggres
manuelt.

m Tag alt tilbeher ud af ovnrummet, og
renger det i handen (se afsnittet Ren-
goring og vedligeholdelse).

m Renggr ovnrummet med varmt vand
tilsat opvaskemiddel til opvask i han-
den og en ren svampeklud eller med
en ren, fugtig mikrofiberklud.

m Tor overfladerne af med en blgd klud.

Lad ovndaren sta aben, indtil ovnrum-
met er tort.
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Indstillinger

Oversigt over indstillinger

Indstilling Status

Pl 50 Frakoblet

fCokkeslet |55 Tikoblet

isning
52 Natfrakobling

P o4* 24-timers-format

Klokkeslaet

Tidsformat 2 12-timers-format

P3 . .

Klokkeslzet Indstil, @ blinker.

Py 50 Frakoblet

Lydstyrke Sig- | ¢ 1 Melodier (=7, 4%)

nallyde

572 En tone (=Y, 8%)

P5 50 Frakoblet

Lydstyrke Ta- ) .

stelyd S4*  Tilkoblet: 5/-5 7

Pb o Grad Celsius

Temperatur En-

heder °F Grad Fahrenheit

P 50* Frakoblet

Las for ovnen 5y Tilkoblet
Lasen sikrer mod utilsigtet anvendelse af ovnen. Den for-
bliver tilkoblet efter stramsvigt.
Hvis ovnen teendes, mens lasen er aktiveret, viser dis-
playet LOL. Lasen deaktiveres for en tilberedningsproces,
hvis der trykkes pa sensortasten OK i mindst 6 se-
kunder.

* Standardindstilling
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Indstillinger

Indstilling Status

P8

Softwareversi- Visning

on

Fs 50* Frakoblet

Demopro- Demoprogrammet deaktiveres ved tryk pa sensortasten

gram ovn OKi min. 4 sek. Ovnen kan anvendes som normalt.

Sl Tilkoblet

Demoprogrammet aktiveres ved tryk pa sensortasten
ved siden af OK'i min. 4 sek.
Hvis ovnen taendes, mens den er i demo-mode, viser
displayet fIE5. Bekraeft med OK.

Pio Visnin

Driftstimer &

* Standardindstilling
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Indstillinger

Indstillinger aendres

Med sensortasten = kan Indstillinger
kaldes frem og ovnen tilpasses bruge-
rens individuelle behov.

En indstilling P kan sendres ved at eendre
dens status 5.

m Stil funktionsveelgeren pa position O
eller pa position Lys (5],

m Velg sensortasten =.

Listen med indstillinger vises.

m Veelg den gnskede indstilling med
funktionsveelgeren < >.

m Bekreeft med OK.

Indstillingen kaldes frem, og den aktuel-
le status 5 vises i displayet, fx 0.

Indstillingerne kan kontrolleres eller zen-
dres.
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/ndring af status 5:

m Veelg den gnskede status med dreje-
veelgeren < >.

m Bekreeft med OK.

Den valgte status gemmes, og indstillin-
gen F vises igen i displayet.

Andre indstillinger kan nu sendres pa
samme made.

m Veelg til sidst sensortasten =.



Minutur

Anvendelse af funktionen Mi-
nutur

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

Minuturet kan ogsa anvendes samtidig
med, at der er indstillet tider til automa-
tisk til- og frakobling af en tilberednings-
proces (fx som pamindelse om at tilsaet-
te krydderier eller veeske til maden et
stykke tid inde i tilberedningsforlgbet).

Den maksimale minuturstid, der kan
indstilles, er 55:59 minutter:sekunder.

Minutur indstilles

Eksempel: Der skal koges g, hvor mi-
nuturet indstilles pad 6 min. og 20 sek.
m Valg sensortasten @.

m Vaelg ) med drejevaelgeren, hvis en
tilberedningsproces afvikles samti-
digt.

[ blinker, og 0:00 vises.

m Brug drejeveelgeren < > £:20 til at
indstille minutter:sekunder.

m Bekreeft med OK.

Minuturstiden gemmes.

Hvis der samtidig afvikles en tilbered-
ningsproces, vises £\ og minuturstiden
displayet.

Nar minuturstiden er afviklet, blinker 2,
der lyder et signal, og tiden teeller videre
indtil maks. 55:5% minutter:sekunder.

m Vzlg sensortasten @.

Akustiske og optiske signaler frakobles.

Minuturstid sendres og slettes
m Vzlg sensortasten @.
m Valg [) med drejeveelgeren < >.

L) blinker, og den indstillede minuturstid
vises.

B /ndr minuturstiden med drejeveaelge-
ren < >.

Tip: Hvis minuturstiden skal slettes,
drejes drejevaelgeren < > til venstre,
indtil 0:00 vises.

B Bekraeft med OK.

Den eendrede minuturstid gemmes, eller
minuturstiden slettes.
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Oversigt over opvarmningsformer

Opvarmningsformer Foreslaet veerdi Omrade

Varmluft Plus 160 °C 30-250°C
Intensiv bagning 170°C 50—-250°C
ECO-varmluft 190°C 100-250 °C
Optening 25°C 25-50°C

Booster 160 °C 100-250 °C
(=] Over-undervarme 180 °C 30-280°C
() Undervarme 190°C 100-260 °C
() Traditionel grill 240°C 200—280°C
Grill med ventilation 200°C 100—260 °C
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Energisparerad

Tilberedningsprocesser

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

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

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

- Undga séa vidt muligt at abne ovndgren
under tilberedningen.

Anvend helst matte, mgrke bageforme
og fade af ikke-reflekterende materiale
(emaljeret stal, varmebestandigt glas,
overfladebehandlet aluminium/stebe-
jern). Blanke materialer sdsom rustfrit
stal eller aluminium reflekterer var-
men, som dermed har sveerere ved at
na maden. Leeg ikke varmereflekteren-
de stanniol i bunden af ovnen eller pa
risten.

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

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

Opvarmningsformen Varmiuft Flus
kan anvendes til mange retter. Der kan
dermed tilberedes ved lavere tempera-
turer end ved opvarmningsformen Cver-
undervarme E], da varmen straks forde-
les i ovnrummet. Desuden kan der tilbe-
redes samtidigt pa flere ribber.

ECO-varmiuft er en innovativ op-
varmningsform, der er egnet til sma
maengder, fx dybfrostpizza, luning af
brad eller smakager, men ogsa til ked-
retter og stege. Der tilberedes energi-
besparende med optimal varmeudnyt-
telse. Ved tilberedning pa en ribbe

spares der op til 30% energi med
sammenlignelige gode tilberednings-
resultater. Undgé at dbne ovndaeren
under tilberedningsprocessen.

Anvend til grillretter sa vidt muligt op-
varmningsformen Gril med ventilation
(%]. Der grilles ved lavere temperatu-
rer end ved brug af andre grill-opvarm-
ningsformer med maksimal tempera-
turindstilling.

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

- Tilbered sa vidt muligt retter, der ikke
kan tilberedes samtidigt, lige efter hin-
anden for at udnytte varmen i ovnen
bedst muligt.

Udnyttelse af restvarmen

- Ved tilberedningsprocesser med tem-
peraturer over 140 °C og tilbered-
ningstider over 30 min. kan tempera-
turen reduceres til den lavest mulige
indstilling ca. 5 min. inden afslutning
af tilberedningsprocessen. Restvar-
men er da tilstreekkelig til at faerdigtil-
berede maden. Sluk ikke ovnen (se af-
snittet R&d om sikkerhed og advars-
ler).

- Hvis man gnsker at fjerne olie- og
fedttilsmudsninger fra den katalytiske
emalje, er det bedst at start renge-
ringsprocessen direkte efter en tilbe-
redningsproces. Restvarmen reduce-
rer energiforbruget.

Energispare-mode

Ovnen slukker automatisk af energispa-
rehensyn, hvis der ikke afvikles en tilbe-
redningsproces og der ikke foretages
yderligere betjening. Klokkeslaettet vi-
ses, eller displayet er markt (se afsnittet
Indstillingeri).
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Betjening

Nem betjening
W Seet retten ind i ovnrummet.

m Stil funktionsveelgeren pa den gnske-
de opvarmningsform.
Temperaturforslaget vises, og § blinker.

m Temperaturforslaget kan eendres med
funktionsveelgeren < >, hvis det @n-
skes.

Temperaturforslaget overtages inden
for fa sekunder. Temperaturen kan aen-
dres efterfglgende med funktionsveel-
geren < >.

B Bekreeft med OK.

Den aktuelle temperatur vises, og op-
varmningsfasen starter.

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

m Stil funktionsveelgeren pa position O
efter tilberedningsprocessen.

® Tag maden ud af ovnen.

Skift til en anden opvarmnings-
form

Under en tilberedning kan der skiftes til
en anden opvarmningsform.

m Stil funktionsveelgeren pa den nye op-
varmningsform.

Indstillede tilberedningstider slettes.
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Veerdier og indstillinger zendres
for en tilberedningsproces

Sa snart en tilberedningsproces afvikles,
kan vaerdier eller indstillinger for denne

tilberedningsproces sendres afheengigt
af opvarmningsform.

Afheengigt af opvarmningsform kan fal-
gende indstillinger eendres:

- § Temperatur
- &5 Tilberedn.tid
- A Sluttid for tilberedning

Temperatur aendres

Temperaturen kan kun eendres under en

tilberedningsproces, hvis displayet viser

den aktuelle temperatur, eller hvis en tid

afvikles.

B /ndr temperaturen med drejeveelge-
ren < >.

Temperaturen aendres i trina 5 °C.
m Bekreeft med OK.



Betjening

Tilberedningstider indstilles

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

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

Veelg sé kort tid som muligt inden
start af tilberedningsprocessen.

Maden er stillet ind i ovnen, og der er

valgt opvarmningsform og temperatur.

Med indtastning af Tilberedn.tid eller

sluttid for tilberedning #: med sensorta-
sten @ kan tilberedningsprocessen fra-
kobles eller til- og frakobles automatisk.

- :J5Tilberedn.tid

Indstil den tid, der passer til maden, i
timer:minutter. Nar den indstillede til-
beredningstid er gaet, slukker opvarm-
ningen af ovnen automatisk. Den mak-
simalt indstillelige tilberedningstid af-
haenger af den valgte opvarmnings-
form.

A" Sluttid for tilberedning

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

Tilberedningsprocessen startes med
det samme og slukkes automatisk

Hvis du vil starte tilberedningsproces-
sen med det samme og slukke den
automatisk, skal du indstille en tilbered-
ningstid eller en sluttid for tilberednin-
gen.

m Vzlg sensortasten @.

0\, 5 og B vises.

id5 blinker.

m Hvis der skal indstilles en tilbered-
ningstid, skal der bekreeftes med OK.

id7 blinker.

B Indstil den gnskede tid med drejeveel-
geren < >.

m Bekraeft med OK.

Der er indstillet en tilberedningstid. Den

indstillede tid vises i displayet, og &>

blinker. Symbolerne for de andre tider

lyser.

m Vaelg sensortasten @.

Tilberedningstiden vises i displayet, og

5 lyser.

Tilberedningsprocessen slukkes auto-

matisk, nar denne tid er gaet.

Hvis du vil indstille sluttiden for tilbe-
redningen i stedet for tilberedningsti-
den, veelges A
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Betjening

Automatisk til-/frakobling for tilbered-
ningsprocessen pa et senere tids-
punkt.

Hvis du vil til- og frakoble tilberedningen
automatisk pa et senere tidspunkt, skal
du indstille begge tider (Tilberedn:tid oy
og sluttidspunkt for tilberedning #7).
m Indstil farst tilberedningstid:
Veelg sensortasten @.
0\, &5 og A vises.
5 blinker.
m Bekraeft med OK.
0:00 vises, og &5 blinker.
m Indstil den gnskede tilberedningstid
med drejeveelgeren < >.

m Bekreeft med OK.

Der er indstillet en tilberedningstid. Den
indstillede tilberedningstid vises, og &
blinker. Symbolerne for de andre tider
lyser.

m Indstil nu sluttidspunkt for tilbered-
ninge :
Vaelg & med drejeveelgeren < >.

m Bekraeft med OK.

Det automatisk beregnede sluttidspunkt

for tilberedningen (klokkesleet + tilbe-

redningstid) vises, og & blinker.

m Indstil det enskede sluttidspunkt for
tilberedningen med drejeveelgeren
<>

B Bekreeft med OK.

Du har indstillet sluttidspunkt for tilbe-
redningen. Det indstillede tidspunkt vi-
ses, og & blinker. Symbolerne for de an-
dre tider lyser.

m Vzlg sensortasten @.

Starttidspunkt for tilberedningen vises i
displayet, og &7 lyser.
Tilberedningsprocessen starter pa det
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viste tidspunkt og slukker automatisk,
nar den indstillede tilberedningstid er
gaet.

Indstillede tilberedningstider zendres
m Vaelg sensortasten @.

m Veelg den agnskede tid med drejevael-
geren < >.

m Bekreeft med OK.
Der vises 4 streger --:--.

m Drej drejeveelgeren < > til hgjre eller
venstre, indtil den indstillede tid vises.

B Bekreeft med OK.

B /Andr den indstillede tid med dreje-
veelgeren < >. Det pageeldende sym-
bol blinker.

B Bekreeft med OK.
m Vzlg sensortasten @.

Den eendrede tid vises i displayet, og
det pagaeldende symbol lyser.

| tilfeelde af stramafbrydelse slettes ti-
derne.




Betjening

Indstillede tilberedningstider slettes
m Valg sensortasten @.

m Veelg den gnskede tid.

m Bekraeft med OK.

Der vises 4 streger --:--.

m Bekraeft med OK.

m Velg sensortasten @.

Den indstillede tid er blevet slettet.

Hvis tilberedningstiden slettes &7,
slettes sluttidspunktet for tilberednin-
gen A ogsd, og tilberedningsproces-
sen fortseetter.

Hvis du sletter sluttidspunktet for til-
beredning A, starter tilberedningspro-
cessen med den indstillede tilbered-
ningstid.

Ovnrummet forvarmes

Opvarmningsformen Booster anvendes
til hurtig opvarmning af ovnrummet.
Forvarmning af ovnrummet er kun ned-
vendig til nogle fa tilberedningsproces-
ser.

m De fleste retter kan seettes ind i den
kolde ovn, sa varmen udnyttes allere-
de under opvarmningsfasen.

m Forvarm ovnen ved falgende tilbered-
ninger og opvarmningsformer:

- Marke brgddeje samt roastbeef og
merbrad i opvarmningsformerne
Varmluft Plus og Over-undervar-
me (=]

- Kager og andet bagveerk med kort til-
beredningstid (op til ca. 30 min.) samt
sarte deje (fx sukkerbrgdsdej) i op-
varmningsformen Over-undervarme

Hurtigopvarmning

Opvarmningsfasen kan afkortes med
opvarmningsformen Booster .

Anvend ikke opvarmningsformen
Booster under opvarmningspro-
cessen ved bagning af pizzaer og sar-
te deje (fx sukkerbradsdej, sméka-
ger).

Ellers bliver de brunet for hurtigt fra
oven.

m Vealg Booster (7).
m Indstil temperaturen.

m Skift til den enskede opvarmnings-
form, nar den indstillede temperatur
er naet.

B Séeet retten ind i ovnrummet.
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Bagning

Levnedsmidler ber af sundhedsmaes-
sige arsager behandles nzensomt.
Brun kun kager, pizza, pommes frites
og lignende gyldenbrune, og bag det/
dem ikke markebrune.

Tips til bagning

Indstil en tilberedningstid. Der skal ik-
ke veelges for lang tid indtil bagning.
Dejen vil da terre ind, og haevemidlet
miste sin virkning.

Generelt kan rist, bageplade, brade-
pande og alle bageforme af tempera-
turbestandigt materiale anvendes.

Undga lyse forme af tyndt, blankt ma-
teriale, da lyse forme giver en ujeevn
eller svag bruning. Under uheldige
omsteendigheder bliver bagveerket ik-
ke bagt tilstreekkeligt.

Stil kager i sandkageform eller lange
forme pa tveers i ovnrummet, sa der
opnas optimal varmefordeling i for-

men og et ensartet bageresultat.

Stil altid bageforme pa risten.

Bag frugtkager og hgje bradepandeka-
ger i bradepanden.
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Anvendelse af bagepapir

Miele tilbeher som fx bradepanden er
belagt med PerfectClean (se afsnittet
Udstyr). Overflader belagt med

PerfectClean skal normalt ikke smeares

eller deekkes med bagepapir.

m Anvend bagepapir ved bagning af bag-
veerk med natron, da natron kan be-
skadige PerfectClean-overfladen.

m Anvend bagepapir ved bagning af suk-
kerbrgdsdej, marengs, makroner og
lign. Disse kleeber let fast pa grund af
et hgjt indhold af eeggehvide.

m Anvend bagepapir ved tilberedning af
dybfrostvarer pa risten.

Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

Valg af temperatur §

m Veelg generelt den laveste temperatur.
Hajere temperaturer end angivet re-
ducerer ganske vist tilberedningsti-
den, men medfarer ofte en meget
uensartet bruning og undertiden, at
maden ikke bliver feerdigtilberedt.



Bagning

Valg af tilberedningstid @

Tiderne i tilberedningsskemaerne geel-
der for en ikke-forvarmet ovn, hvis ikke
andet er angivet. Ved forvarmet ovnrum
afkortes tiderne med ca. 10 min.

m Kontroller generelt efter den korteste
tid, om maden er tilberedt tilstreekke-
ligt. Stik i dejen med et treespyd.

Hvis der ikke heefter fugtig dej pa tree-
spyddet, er bagveerket bagt.

Anvisninger om opvarmnings-
former
En oversigt over opvarmningsformerne

med tilhgrende foreslaede veerdier fin-
des i afsnittet med samme betegnelse.

Anvendelse af Varmluft Plus

Der kan tilberedes ved lavere tempera-
turer end ved opvarmningsformen Cver-
undervarme, da varmen straks fordeles i
ovnrummet.

Anvend denne opvarmningsform, hvis
der skal bages pa flere ribber samtidigt.

m 1ribbe: Skub maden ind pa 2. ribbe.

m 2 ribber: Skub retten ind pa ribbe 1+3
eller 2+4.

m 3 ribber: Skub retten ind pa rib-
be 1+3+5.

Tips
- Hovis der tilberedes pa flere ribber

samtidigt, skubbes bradepanden ind
nederst.

- Anvend maks. 2 ribber samtidigt til

bagning af fugtigt bagveerk eller kager.

Anvendelse af Intensiv bagning

Anvend denne opvarmningsform til bag-
ning af kager med fugtigt fyld.

Anvend ikke denne opvarmningsform til
bagning af fladt bagveerk.

m Skub kager i form ind pa 1. eller 2. rib-
be.

Anvendelse af Over-undervarme (—]

Velegnede forme er matte og merke ba-
geforme af markt metal, merk emalje,
merkfarvet blik, mat aluminium, varme-
bestandige glasforme og forme med be-
leegning.

Anvend denne opvarmningsform til til-
beredning af traditionelle opskrifter. Ved
brug af eeldre opskrifter: Indstil tempe-
raturen 10 °C lavere end angivet i op-
skriften. Tilberedningstiden aendres ikke.

m Skub maden ind pa 1. eller 2. ribbe.

Anvendelse af ECO-varmluft

Anvend denne opvarmningsform til
energibesparende bagning af sma
maengder, fx dybfrostpizza, boller/brad
eller kagefigurer.

m Skub maden ind pa 2. ribbe.
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Stegning

Tips til stegning

- Alt service af temperaturbestandigt
materiale kan anvendes, fx Gourmet-
fad, stegeso, glasform, stegepose, ro-
mertopf, bradepande, rist og/eller
grill- og stegeindsats pa bradepande
(hvis den haves).

- Forvarmning af ovnrummet er kun
ngdvendig ved tilberedning af roast-
beef og merbrad. Generelt er forvarm-
ning ikke ngdvendig.

- Anvend til stegning af kad et tilbered-
ningsfad med lag, fx et Gourmet-fad.
Kadet bliver saftigt i midten. Ovnrum-
met vil efterfelgende veere renere end
ved stegning pa risten. Der vil veere
nok stegefond tilbage til tilberedning
af en sauce.

- Hvis man anvender en stegepose,
skal man veere opmaerksom pa angi-
velserne pa emballagen.

- Hvis der steges pa risten eller i et fad
uden lag, kan fedtfattigt kad pensles
med fedt eller barderes/spackkes med
bacon/spaek.

- Krydr kadet, og leeg det i fadet. Leeg
smar- eller margarineklatter p3, og
heeld olie eller fedtstof ved. Heeld ved
store, fedtfattige stege (2-3 kg) og
fjerkree med hejt fedtindhold ca. 1/8 |
vand ved.

- Tilszet ikke for meget veede under
stegningen. Bruningen af kgdet vil da
blive forringet. Bruningen opstar i
slutningen af tilberedningstiden. Kg-
det far en ekstra intensiv bruning, hvis
laget tages af fadet efter ca. halvdelen
af tilberedningstiden.

- Tag stegen ud af ovnen efter stegnin-
gen, deek den til, og lad den hvile i ca.
10 min. Der vil da lebe mindre saft ud
ved udskeering.
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- Skindet pa fjerkrae bliver spradt, hvis
det 10 min. inden tilberedningstidens
ophar pensles med en let saltvands-
oplgsning.

Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

m Veer opmaerksom pé de angivne tem-
peraturomrader, ribber og tider. Der-
ved er der taget hgjde for forskellige
tilberedningsfade, kadstykker og tilbe-
redningsvaner.

Valg af temperatur §

m Veelg generelt den laveste temperatur.
Ved hgjere temperaturer end angivet
bliver kagdet brunt, men ikke mart.

B Veelg i Varmiuft Plus en temperatur,
der er ca. 20 °C lavere end i Over-un-
dervarme [Z).

m Veelg til kedstykker over 3 kg ca. 10 °C
lavere temperatur end angivet i tilbe-
redningsskemaet. Stegeprocessen va-
rer laengere, men kadet tilberedes
jeevnt, og skorpen bliver ikke for tyk.

m Indstil temperaturen ca. 10 °C lavere
ved stegning pa risten end ved steg-
ning i fad med lag.



Stegning

Valg af tilberedningstid @

Tiderne i stegeskemaet geelder for en ik-
ke-forvarmet ovn, hvis ikke andet er an-
givet.

m Tilberedningstiden kan beregnes ved
at gange hgjden pé stegen [cm] med
tiden pr. cm hgjde [min./cm], som af-
haenger af kadtypen:

- Oksekgd/vildt: 15-18 min./cm

- Svine-/kalve-/lammekad: 12-15 min./
cm

- Roastbeef/marbrad: 8-10 min./cm

m Kontroller generelt efter den korteste
tid, om maden er tilberedt tilstreekke-

ligt.

Tips

- Tilberedningstiden forleenges ca. 20
min. pr. kg ved dybfrossent kad.

- Dybfrossent kad op til 1,5 kg kan ste-
ges uden forudgaende optaning

Anvisninger om opvarmnings-
former
En oversigt over opvarmningsformerne

med tilhgrende foresldede veerdier fin-
des i afsnittet med samme betegnelse.

Veelg opvarmningsformen Undervar-
me &] i slutningen af tilberedningsti-
den, hvis maden skal veere brunere pa
undersiden.

Anvend ikke opvarmningsformen Inten-
siv bagning til stegning, da stege-
fonden bliver for mark.

Anvendelse af Varmluft Plus

Disse opvarmningsformer egner sig til
stegning af kad-, fiske- og fjerkreeretter
med brun skorpe og til stegning af roast-
beef og merbrad.

| opvarmningsformen Yarmiuft Plus
kan der tilberedes ved lavere temperatu-
rer end i opvarmningsformen Cver-un-
dervarme z], da varmen straks fordeles
i ovnrummet.

m Skub maden ind pa 2. ribbe.

Anvendelse af Over-undervarme (—]

Anvend denne opvarmningsform til til-
beredning af traditionelle opskrifter. Ved
brug af eeldre opskrifter: Indstil tempe-
raturen 10 °C lavere end angivet i op-
skriften. Tilberedningstiden aendres ikke.

m Skub maden ind pa 2. ribbe.

Anvendelse af ECO-varmluft

Anvend denne opvarmningsform til me-
re energibesparende stegning af mindre
maengder steg eller kadretter.

m Skub maden ind pa 2. ribbe.
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Grillstegning

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

Hvis der grillsteges med aben ovndaer,
bliver den varme ovnrumsluft ikke
leengere automatisk fert via keleblee-
seren og afkglet. Betjeningselemen-
terne bliver varme.

Luk dgren ved grillstegning.

Rad om grillstegning

- Forvarmning er ngdvendig ved grill-
stegning. Forvarm overvarme-/grillvar-
melegemet ca. 5 min. med lukket ovn-
der.

- Skyl kedet hurtigt under den kolde ha-
ne, og ter det af. Salt ikke kedskiver
inden grillstegning, da der ellers lgber
kedsaft ud.

- Magert kad kan pensles med olie.
Brug ikke andre former for fedt, da
disse let bliver marke eller udvikler
rog.

- Rens flade fisk og fiskefileter, og salt
dem. Dryp evt. fisk med citronsaft.

- Anvend bradepanden med ilagt grill-
og stegeindsats (hvis den forefindes).
Grill- og stegeindsatsen gear, at kad-
saften ikke breender pa og séledes kan
anvendes igen. Pensl risten eller grill-
og stegeindsatsen med olie, og leeg
grillvarerne pa.

Anvend ikke bagepladen.
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Anvisninger om tilberednings-
skemaerne

Tilberedningsskemaerne findes i slutnin-
gen af denne brugsanvisning.

m Veer opmeerksom pa de angivne tem-
peraturomrader, ribber og tider. Der-
ved er der taget hgjde for forskellige
kadstykker og tilberedningsvaner.

m Kontroller maden efter den korteste
tid.

Valg af temperatur §

m Velg generelt den laveste temperatur.
Ved hgjere temperaturer end angivet
bliver kadet brunt, men ikke mart.

Valg af ribbe

m Vzelg ribbe efter madvarens tykkelse.

m Skub flade grillvarer ind pa 3. eller 4.
ribbe.

m Skub madvarer med starre diameter
in pa 1. eller 2. ribbe.



Grillstegning

Valg af tilberedningstid @

m Grillsteg flade kadstykker eller fiskefi-
leter ca. 6-8 min. pr. side.

Skiverne skal veere nogenlunde lige
tykke, sa grilltiderne ikke er for forskel-
lige.

m Kontroller generelt efter den korteste
tid, om maden er tilberedt tilstreekke-
ligt.

m Tilberedningsgraden kontrolleres ved
at trykke med en ske pa kadet. Pa
denne made kan det konstateres, hvor
gennemstegt kadet er.

- redt/rare
Hvis kedet giver meget efter, er det
stadig redt indeni.

- medium
Hvis kedet kun giver lidt efter, er det
rosa indeni.

- gennemstegt
Hvis kedet naesten ikke giver efter, er
det gennemstegt.

Tip: Hvis overfladen pa sterre kadstyk-
ker bliver brunet for hurtigt, og kedet
endnu ikke er feerdigstegt, kan maden
saettes ned pa en lavere ribbe, eller grill-
temperaturen kan saenkes. Herved und-
gas det, at overfladen bliver for mark.

Anvisninger om opvarmnings-
former

En oversigt over opvarmningsformerne
med tilhgrende foresldede veerdier fin-
des i afsnittet med samme betegnelse.

Anvendelse af Traditionel grill ()

Anvend denne opvarmningsform til grill-
stegning af flade grillvarer og til gratine-
ring i store forme.

Hele overvarme-/grillvarmelegemet bli-
ver rgdgledende ved generering af den
nedvendige varmestraling.

Anvendelse af Grill med ventilation
Denne opvarmningsform egner sig til
grillstegning af mad med sterre diame-
ter, fx en kylling.

Til flade grillvarer anbefales generelt en
temperaturindstilling pa 220 °C, til mad
med sterre diameter 180—-200 °C.
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Flere anvendelser

| dette afsnit findes oplysninger om fal-
gende anvendelser:

- Optening

- Langtidsstegning

- Henkogning

- Terring

- Frysevarer/feerdigretter

- Opvarmning af service

Optening

Nar frostvarer optas skansomt, bibehol-
des vitaminer og naeringsstoffer i starre
udstreekning.

m Veelg Optening (¥).

m Andr eventuelt temperaturforslaget.

Luften i ovhrummet ventileres, og frost-
varerne optgs skansomt.

& Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Kim sasom salmonella kan udlgse al-
vorlig madforgiftning.

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

Anvend ikke optgningsveesken.
Videreforarbejd madvarerne straks
efter optegningen.

Tips
- Tag frysevarerne ud af emballagen, og

opte dem i bradepanden eller i en
skal.

- Anvend bradepanden med palagt rist
til optening af fjerkree. Frysevaren lig-
ger da ikke i opteningsveesken.

- Fisk, fjerkree eller kad skal ikke veere
opteet helt inden tilberedningen. Det

er nok, hvis madvarerne er let tget op.

Overfladen er da blgd nok til, at kryd-
derierne heefter.
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Langtidsstegning

Langtidsstegning er ideel til sarte kad-
stykker af okse-, svine-, kalve- eller lam-
mekad, der skal tilberedes meget ngjag-
tigt.

Kadet brunes farst jeevnt hele vejen
rundt ved hgj temperatur i kort tid.

Anbring derefter kadet i den forvarmede
ovn, hvor det steges skansomt feerdigt
ved lav temperatur og lang tilbered-
ningstid.

Herved afspaendes kadet. Saften i mid-
ten begynder at cirkulere og fordeler sig
jeevnt ud i de yderste lag.

Der fas et meget mart og saftigt tilbe-
redningsresultat.

m Anvend kun velhaengt, magert ked
uden sener og fedtkanter. Kadet skal
veere udbenet.

m Anvend fx margarine eller madolie,
der kan opvarmes kraftigt, til bruning.

m Tildeek ikke kadet under tilberednin-
gen.

Tilberedningstiden er ca. 2-4 timer og
er afhaengig af veegt, sterrelse pa kedet
og onsket tilberedningsgrad.

m Kogdet kan straks skaeres ud, nar tilbe-
redningsprocessen er slut. Hviletid er
ikke ngdvendig.

m Hold kadet varmt i ovnen, indtil det
skal anrettes. Tilberedningsresultatet
forringes ikke.

m Anret kadet pa forvarmede tallerkener,
og server det med meget varm sauce,
sa det ikke afkgles sa hurtigt. Kedet
har en optimal serveringstemperatur.



Flere anvendelser

Anvendelse af Over-undervarme(—]

Se angivelserne i tilberedningsskemaer-
ne i slutningen af denne brugsanvisning.

Anvend bradepanden med pélagt rist.

m Skub bradepanden med rist ind pa
ribbe 2.

m Veelg opvarmningsformen Cver-under-

varme(—) og en temperatur pa 120 °C.

m Forvarm ovnrummet, bradepanden og
ristenica. 15 min.

m Brun kedet kraftigt pa alle sider péa ko-
gepladen, mens ovnen varmer op.

& Risiko for forbreending pé grund
af varme overflader.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

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

B Leeg det brunede ked pa risten.

m Reducer temperaturen til 100 °C (se
afsnittet Tilberedningsskemaer).

m Steg kadet feerdigt.

Henkogning

/N Smittefare pa grund af kimdan-
nelse.

Nar der henkoges beelgplanter og
ked, dreebes sporerne af clostridium
botulinum-bakterien ikke tilstraekke-
ligt. Derved kan der dannes toksin,
som kan medfare alvorlige forgiftnin-
ger. Disse sporer draebes fgrst ved at
foretage en yderligere henkogning.
Henkog altid bzelgfrugter og kad en
ekstra gang efter afkelingen inden for
to dage.

& Fare for at komme til skade pa
grund af overtryk i lukkede daser.
Ved henkogning og opvarmning i luk-
kede daser opstar der et overtryk i
dem, hvorved de kan eksplodere.
Henkog eller opvarm ikke daser.

Forberedelse af frugt og grentsager
Angivelserne geelder for 6 1-liters-glas.

Anvend kun specielle glas, der kan ke-
bes i faghandlen (henkogningsglas eller
glas med skrueldg). Anvend kun ube-

skadigede glas og gummiringe.

m Skyl glassene med varmt vand inden
henkogning, og fyld dem til maks. 2
cm under kanten.

B Rengor glaskanten efter opfyldning
med en ren klud og varmt vand, og
seet 1ag pa glassene.

m Skub bradepanden ind pa ribbe 2, og
stil glassene péa den.

m Veelg opvarmningsformen Yarmiuft Plus
og en temperatur pa 160 - 170 °C.

m Vent, indtil det perler, dvs. indtil der
regelmaessigt stiger luftbobler op i
glassene.
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Saenk temperaturen tids nok til at for-
hindre overkogning.

Henkogning af frugt og agurker

m Indstil den angivne efteropvarmnings-
temperatur, sa snart det perler i glas-
sene, og lad glassene sta i eftervar-
men i ovnrummet i den angivne tid.

Henkogning af grentsager

m Indstil den angivne henkogningstem-
peratur, sa snart det perler i glassene,
og henkog grentsagerne i den angivne
tid.

m Indstil den angivne efteropvarmnings-
temperatur efter henkogningen, og lad
glassene sta i eftervarmen i ovnrum-
met i den angivne tid.

US, /¥
30°C

Frugt /= | 25-35 min.
30°C

Agurker = | 25230 min.
120 °C 30°C

Redbede 30-40 min.| 25-30 min.
Benner (gran- 120°C 30°C

ne eller gule) |90-120 min.| 25—-30 min.

/@ Henkogningstemperatur og -tid, sa
snart det perler.
§/% Eftervarmetemperatur og -tid

Glassene tages ud efter henkogningen

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

Glassene er meget varme efter hen-
kogningen.

Anvend grydelapper, nar glassene ta-
ges ud.

m Tag glassene ud af ovnen.
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m Daek dem til med et viskestykke, og
lad dem sta pa et treekfrit sted i ca. 24
t.

m Henkog altid beelgfrugter og ked en
ekstra gang efter afkalingen inden for
to dage.

m Fjern forseglingen fra henkognings-
glassene, og kontroller efterfglgende,
om alle glassene er lukkede.

Henkog enten &bne glas igen, eller op-
bevar dem koldt, og begynd straks at
bruge af den henkogte frugt eller grant-
sagerne.

m Kontroller glassene under opbevarin-
gen. Hvis glassene har abnet sig un-
der opbevaringen, eller skruelaget er
skeevt og ikke giver en kliklyd, nér det
abnes, bar indholdet ikke spises.



Flere anvendelser

Torring

Terring er en traditionel konserverings-
made til frugt, nogle typer grentsager og
urter.

Det er en forudsaetning, at frugt og
grentsager er friske og godt modne og
ikke har stadpletter.

m Skreel og udkern det, der skal tarres,
og skeer det i sma stykker.

m Fordel det, der skal tarres, jeevnt pa ri-
sten eller bradepanden, sa vidt muligt
i etlag.

Tip: Gourmet-bage- og AirFry-pladen

med huller kan ogsa anvendes (hvis den

haves).

m Tor pa maks. 2 ribber samtidigt.
Skub det, der skal tarres, ind pa rib-
berne 1+3.

Ved anvendelse af rist og bradepande:

Skub bradepanden ind under risten.
m Veelg Varmiuft Plus (&].

m Andr eventuelt temperaturforslaget,
og indstil terretiden.

m Vend madvarerne pa bradepanden
med jeevne mellemrum.

Terretiderne forleenges for hele og hal-
verede madvarer.

Madvarer til : ro

s O ¥l O]
Frugt 60-70| 2-8
Grentsager 55—-65| 412
Svampe 45-50( 5-10
Urter* (=) |30-35| 4-8

(] Opvarmningsform, § Temperatur, @ Tor-
retid, (&) Varmluft Plus, (=] Over-undervar-
me

*Ter kun urter pa bradepanden pa 2. ribbe, og
anvend opvarmningsformen Over-undervar-
me (=, da bleeseren er tilkoblet ved opvarm-
ningsform Varmluft Plus.

m Reducer temperaturen, hvis der dan-
nes vanddraber i ovnrummet.

De torrede madvarer tages ud

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbeher.

Anvend grydelapper, nar de terrede
varer tages ud.

m Lad de tgrrede frugter eller grentsager
kale af.

Torret frugt skal veere helt ter, men
blad og elastisk. Nar de knaekkes eller
skaeres igennem, mé der ikke lzengere

treenge saft ud.

m Opbevar de tarrede varer i godt tilluk-
kede glas eller daser.
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Frysevarer/feerdigretter

Tips til kager, pizza og flutes

- Bag kager, pizza eller og flutes pa ri-
sten med bagepapir.
Ved tilberedning af disse frysevarer
kan bagepladen eller bradepanden sla
sig sa meget, at de muligvis ikke kan
tages ud af ovnen i varm tilstand. De
vil sla sig yderligere, hver gang de her-
efter benyttes igen.

- Veelg den laveste temperatur, der er
angivet pa emballagen.

Tips til pommes frites, kroketter eller

lignende

- Disse frysevarer kan tilberedes pa ba-
gepladen eller i bradepanden.

- Veelg den laveste temperatur, der er
angivet pa emballagen.

- Vend maden flere gange.

Tilberedning af frysevarer/faerdigretter

Levnedsmidler ber af sundhedsmaes-
sige arsager behandles nzensomt.
Brun kun kager, pizza, pommes frites
og lignende gyldenbrune, og bag det/
dem ikke mgrkebrune.

m Velg den opvarmningsform og tempera-
tur, der er angivet pa emballagen.

m Forvarm ovnen.

m Skub retten ind i den forvarmede ovn
pa den ribbe, der er anbefalet pa em-
ballagen.

m Kontroller maden efter den kortest an-
befalede tilberedningstid, der er angi-
vet pa emballagen.
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Opvarmning af service

Anvend opvarmningsformen Yarmiuft
Plus til opvarmning af service.

Opvarm kun temperaturbestandigt

service.

m Skub risten ind pa 1. ribbe, og anbring
servicet pa den. Afhaengigt af ser-
vicets starrelse, kan det evt. ogsa stil-
les pa ovnrummets bund, og ribberne
kan tages ud.

m Veelg Yarmiuft Plus (&].
m Indstil en temperatur pa 50-80 °C.

& Risiko for forbraending!

Anvend grydelapper, nar servicet ta-
ges ud. Der kan dannes sporadiske
vanddraber pa undersiden af servicet.

m Tag det opvarmede service ud af ov-
nen.




Rengering og vedligeholdelse

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,
ovnrum og tilbehgr.

Lad varmelegemerne, ovnrummet og
tilbehgret afkale, inden det rengares
manuelt.

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

Dampen fra et damprenggringsappa-
rat kan traenge ind til de speendings-
ferende dele og medfare kortslutning.
Anvend aldrig et damprenggringsap-
parat til rengaring.

Der kan opsta misfarvninger eller zen-
dringer pa overfladerne, hvis der an-
vendes uegnede renggringsmidler.
Specielt ovnens front bliver beskadi-
get af ovnrens og afkalkningsmiddel.
Alle overflader kan fa ridser. Pa glas-
flader kan ridser undertiden medfgre
brud.

Fjern straks alle rester af renggrings-
midler.

Uegnede rengeringsmidler

For at undga beskadigelse af overflader-

ne ber fglgende rengaringsmidler und-

gas:

- Soda-, ammoniak-, syre- eller klorid-
holdige rengaringsmidler

- Kalkoplasende rengaringsmidler pa
fronten

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

- Renggringsmidler, der indeholder op-
lasningsmiddel

- Renggringsmiddel til rustfrit stal

- Opvaskemiddel til opvaskemaskiner

- Glasrenggringsmidler

- Rengaringsmidler til glaskeramiske ko-
geplader

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

- Viskeleeder

- Skarpe metalskrabere

- Staluld

- Punktvis rengering med mekaniske
rengaringsmidler

- Ovnrens

- Harde stalsvampe

Hvis snavs far lov at sidde i leengere
tid, kan det undertiden veere umuligt
at fierne. Ved gentagen anvendelse
uden efterfglgende renggring kraever
det en ekstra indsats ved rengarin-
gen.

Snavs skal helst fjernes omgaende.

Tilbeharet er ikke egnet til rengering i

opvaskemaskine.

Tip: Tilsmudsninger af frugtsaft eller ka-
gedej fra utaette bageforme er nemmest
at fjerne, mens ovnrummet stadig er
lunt.

For nemmere renggring anbefaler vi:

m Afmonter deren.

m Afmonter ribberne sammen med
FlexiClip-udtraekkene (hvis de forefin-
des).

m Afmonter den katalytisk emaljerede
bagveeg.

m Klap overvarme-/grillvarmelegemet
forsigtigt ned.
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Fjernelse af normalt snavs

Fjernelse af normalt snavs

m Fjern sa vidt muligt normalt snavs
med det samme med varmt vand, op-
vaskemiddel til opvask i hdnden og en
ren svampeklud eller med en ren, fug-
tig mikrofiberklud.

m Fjern alle rester af renggringsmidler
grundigt med rent vand.
Denne renggring er iseer vigtigt pa de-
le belagt med PerfectClean, da rester
af rengaringsmidler reducerer non
stick-effekten.

m Tor overfladerne efter med en blad
klud.
Teetningsliste rengeres

Rundt om ovnrummet findes en teet-
ningsliste, som teetner dgrens indvendi-
ge side.

Teetningslisten kan blive porgs og rev-
ne pa grund af fedtrester.

m Taetningslisten bar rengares efter hver
tilberedningsproces.

Fjernelse af fastsiddende snavs
(undtagen pa FlexiClip-udtraek)

Frugtsaft eller rester fra stegning kan
forarsage varige misfarvninger eller
matte pletter pa overflader. Disse
pletter pavirker ikke brugsegenska-
berne.

Forseg ikke at fjerne disse pletter for
enhver pris. Anvend kun de neevnte
hjeelpemidler.

m Fjern fastbreendte rester med en glas-
skraber eller en stalsvamp (fx Spontex
stalsvamp), varmt vand og opvaske-
middel til opvask i handen.
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Den katalytiske emalje mister sin
selvrensende virkning ved pavirkning
af skuremidler, kradsende barster og
svampe samt ovnrens.Afmonter de
katalytisk emaljerede dele, inden der
anvendes ovnrens.

Afmonter de katalytisk emaljerede
dele, inden der anvendes ovnrens.

Anvendelse af ovnrens

m Ved meget fastsiddende snavs pa
PerfectClean-overflader kan man pa-
fare Miele ovnrens péa de kolde over-
flader.

Hvis der kommer ovnspray ind i mel-
lemrum og abninger, kan der opsta
kraftig lugtdannelse i efterfalgende til-
beredningsprocesser.

Spray ikke ovnspray pa ovnrumsloftet.
Spray ikke ovnspray ind i mellemrum
og abninger i ovnrumsvaeggene og
bagveeggen.

m Lad ovnrens indvirke som angivet pa
emballagen.

Ovnrens af andre fabrikater méa kun an-
vendes pa kolde overflader og ma
maks. indvirke i 10 min.

m Desuden kan den harde side af en op-
vaskesvamp anvendes efter indvirk-
ningstiden.

m Fjern alle rester af rengaringsmidler
grundigt med rent vand.

B Tor overfladerne af med en blad klud.



Rengering og vedligeholdelse

Meget fastsiddende snavs pa
FlexiClip-udtreekkene

Specialfedtet i FlexiClip-udtreekkene
vaskes ud ved renggring i opvaske-
maskine, hvorved udtraeksegenska-
berne forringes.

Renger aldrig FlexiClip-udtraekkene i
opvaskemaskine.

Ved meget fastsiddende snavs pa over-
fladerne eller tilklaebning af kuglelejerne
pa grund af overlgbende frugtsaft falges
folgende fremgangsmade:

m Opbled FlexiClip-udtreekkene kortva-
rigt (ca. 10 min.) i varmt vand tilsat
opvaskemiddel. Om ngdvendigt kan
den harde side af en opvaskesvamp
ogséa anvendes. Kuglelejerne kan ren-
geres med en blgd berste.

Efter rengaringen kan der vaere mis-
farvninger eller lyse pletter, som dog
ikke har nogen indflydelse pa brugs-
egenskaberne.

Rengegring af den katalytisk
emaljerede bagveeg

Den katalytiske emalje rengeres auto-
matisk for olie og fedt ved hgje tempera-
turer. Du har ikke brug for yderligere ren-
garingsmidler. Jo hgjere temperatur, de-
sto mere effektiv er processen.

Den katalytiske emalje mister sin
selvrensende virkning ved pavirkning
af skuremidler, kradsende barster og
svampe samt ovnrens.

Afmonter de katalytisk emaljerede
dele, inden der anvendes ovnrens i
ovnrummet.

Snavs fra krydderier, sukker eller lig-

nende fjernes

m Afmonter bagveeggen (se afsnittet
Rengering og vedligeholdelse - Bag-
veeggen afmonteres).

B Renggr bagveeggen med varmt vand,
opvaskemiddel til opvask i handen og
en blgd bearste.

B Renggr bagvaeggen grundigt.

B Lad bagveeggen tarre, inden den mon-
teres igen.

Olie- og fedtrester fjernes

m Tag alt tilbehar (inkl. ribberne) ud af
ovnrummet.

m Inden den katalytiske rengering star-
tes, skal starre stykker snavs fjernes
fra derens indvendige side og fra
PerfectClean-behandlede overflader,
sa de ikke breender fast.

B Veelg opvarmningsformen Yarmiuft Plus
og 250 °C.

® Opvarm ovnen i min. 1 time.

Varigheden er afhaengig af tilsmuds-
ningsgraden.

Hvis den katalytiske emalje er kraftigt
tilsmudset med olie eller fedt, kan der
leegge sig en film i ovnrummet under
renggringsprocessen.

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

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer og
ovnrum.

Lad varmelegemerne og ovhrummet
afkele, inden det rengeres manuelt.

m Renggr dgrens indvendige side og
ovnrummet med varmt vand tilsat op-
vaskemiddel til opvask i handen og en
ren svampeklud eller med en ren, fug-
tig mikrofiberklud.

Hver yderligere opvarmning til hgje
temperaturer fjerner tilbagevaerende
snavs lidt efter lidt.
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Doren tages af Ovnen bliver beskadiget, hvis daren

afmonteres forkert

Treek aldrig deren vandret af holder-
ne, da disse ellers vil sl tilbage mod
ovnen.

Traek aldrig deren af holderne ved at
treekke i grebet, da det kan knaekke.

Daren vejer ca. 9 kg.

m Luk daren helt.

Daren er forbundet med derhzaengslerne
med holdere.

Inden deren kan treekkes af disse holde-
re, skal lasebajlerne pa de to haengsler
farst slas fra.

m Abn deren helt.

m Tag fat i siderne, og loft deren skrat op
af holderne med begge heender. Serg

for, at daren ikke sidder skeevt, nar
m Sla lasebgjlerne fra ved at dreje dem, den tages af.
indtil der medes modstand.
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Daren skilles ad

Daren bestar af et abent system med 3
delvist varmereflekterende glaslag.

Nar ovnen er i brug, feres der desuden

luft til keling gennem deren, sa det yder-

ste lag forbliver koldt.

Hvis der skulle veere kommet snavs ind
mellem glassene, kan daren skilles ad,
sa indersiderne kan rengares.

Derglassene kan blive beskadiget pa
grund af ridser.

Anvend ikke skuremiddel, harde
svampe eller barster og ingen skarpe
metalskrabere til renggring af dor-
glassene.

Felg ogsé radene vedrerende renge-
ring af ovnens front.

Overfladen pa aluminiumsprofilerne
bliver beskadiget af ovnrens.

Renger delene med varmt vand tilsat
opvaskemiddel til opvask i handen og
en ren svampeklud eller med en ren,
fugtig mikrofiberklud.

Dearglassene kan kneekke, hvis de fal-
der ned.

Opbevar de afmonterede derglas sik-
kert.

& Fare for at komme til skade, hvis
daren klapper sammen.

Daren kan klappe sammen, hvis den
skilles ad, nar den er monteret.

Tag altid deren af, inden den skilles
ad.

B Leeg darens yderste glas pa et blgdt

underlag (fx et viskestykke), sa det ik-
ke bliver ridset.

Det er bedst at leegge daren, sa dar-
grebet ligger ud over bordkanten, sa
glasset ligger pa et plant underlag og
ikke kan ga i stykker under rengarin-
gen.

m Abn holderne til derglassene udad

med en drejebeveegelse.

Afmonter darens indvendige glas:

m Loft det indvendige glas forsigtigt op-

ad, og treek det ud af afdeekningsli-
sten.
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m Loft det midterste glas let opad, og m Skub det indvendige glas ind i afdeek-

treek det ud. ningslisten med siden med mat tryk
m Rengor derglassene og de gvrige dele nedad, og leeg darglasset mellem hol-
med varmt vand tilsat opvaskemiddel derne.

til opvask i handen og en ren svampe-
klud eller med en ren, fugtig mikrofi-
berklud.

B Tor delene af med en blad klud.
Saml derefter daren omhyggeligt igen:

m Luk derglassenes to holdere indad
med en drejebeveegelse.

Daren er nu samlet igen.

m Seet det midterste glas i, s& materiale-
nummeret kan leeses (dvs. ikke spejl-
vendt).
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Doren seettes i

m Tag fat i siderne af daren, og seet den
pa holderne i haengslerne.
Sarg for, at den ikke sidder skeevt, nar
den tages af.

m Abn deren helt.

Hvis spaerrebgjlerne ikke er last, kan
deren lgsne sig fra holderne og blive
beskadiget.

Sorg for at lase spaerrebgijlerne igen.

m L3s lasebgjlerne igen ved at dreje dem
til vandret position, indtil de gar i hak.
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Ribber med FlexiClip-udtreek af- Bagvaeggen afmonteres
monteres Bagvaeggen kan afmonteres ved rengg-
Ribberne kan afmonteres sammen med ~ ring.

FlexiClip-udtraekkene (hvis de findes). & Fare for at komme til skade pé
Hvis FlexiClip-udtraekkene gnskes af- grund af varme overflader.

monteret separat: Fglg vejledningen i af- .
snittet Udstyr - FlexiClip-udtreek monte- Ovnen bliver varm under brug. Man
kan breende sig pa varmelegemer,

res og afmonteres. .
8 ovnrum og tilbeher.

& Fare for at komme til skade pa Lad varmelegemerne, ovnrummet og
grund af varme overflader. tilbehgret afkgle, inden bagveeggen
afmonteres.

Ovnen bliver varm under brug. Man
kan braende sig pa varmelegemer,

ovnrum og tilbehear. & Fare for at komme til skade pa
Lad varmelegemerne, ovnrummet og den roterende ventilatorvinge.
tilbehgret afkele, inden ribberne af- Man kan komme til skade pa varme-
monteres. bleeserens ventilatorvinge.

Tag aldrig ovnen i brug uden bagvaeg.

/

m Afbryd stremmen til ovnen: Traek stik-

g ) ket ud, eller sla sikringen i installatio-
1 nen fra.
:> L | m Tag ribberne ud.
1 .
@ — EE m Losn de fire skruer i hjgrnerne pa bag-
i, S veeggen, og tag bagvaeggen ud.
| B Rengor bagveeggen (se afsnittet Ren-
L gering af den katalytisk emaljerede
% bagveeg).
1 Montering foretages i omvendt reekke-
m Traek ribberne ud af monteringshullet folge.
(1.) fortil, og tag dem ud (2.). B Monter bagvaeggen omhyggeligt.
;Vllonterlng foretages i omvendt raekke- /o-\bningerne skal veere anbragt som vist
olge- i afsnittet Oversigt.

m Monter delene omhyggeligt. m Monter ribberne.

B Tilslut stremmen til ovnen.
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Smafejl udbedres

De fleste funktionsforstyrrelser og fejl, der méatte opstéa i den daglige drift, vil man
selv kunne afhjaelpe. | mange tilfezelde kan man spare tid og penge, da det ikke er
ngdvendigt at tilkalde Miele Service.

Under miele.dk/Services/Hjeelp til selvhjeelp findes informationer om, hvordan man
selv kan udbedre sméfejl.

Nedenstaende oversigt kan veere en hjeelp, nar arsagen til en fejl skal findes, og fej-

len skal udbedres.

Fejl

Arsag og udbedring

Displayet er
merkt.

Der er ingen stramtilfaersel til ovnen.
m Kontroller, om ovnens stik er sat i stikkontakten.

m Kontroller, om sikringen er slaet fra. Kontakt en elfagmand
eller Miele Service.

Ovnrummet bliver
ikke varmt.

Lasen LOC er tilkoblet.
m Frakobl ldsen (se afsnittet "Indstillinger")..

Demo-mode f1E5 er tilkoblet.
m Deaktiver demo-mode (se afsnittet "Indstillinger").

Der er ingen stramtilfersel til ovnen.
m Kontroller, om sikringen er slaet fra. Kontakt en elfagmand
eller Miele Service.

Klokkeslaettet er
ikke korrekt, eller
LANAL vises i dis-
playet.

Der har veeret en stremafbrydelse.
m Indstil klokkesleettet pa ny (se afsnittet "Indstillinger").
Tider for tilberedningsprocesser skal ogsa indtastes pa ny.

0:.00 vises uventet
i displayet, og
samtidig blinker
symbolet ;. Der
lyder eventuelt
ogsa et akustisk
signal.

Ovnen har veeret i brug i useedvanlig lang tid, og sikkerheds-

frakoblingen er blevet aktiveret.

m Drej funktionsveelgeren over péa position 0. Derefter er ov-
nen straks klar til brug igen.

F XX vises i dis-
playet.

Et problem, man ikke selv kan lgse.
m Kontakt Miele Service.

Der heres ingen
signallyd.

Signallyden er frakoblet.
m Aktiver signallyden (se afsnittet "Indstillinger").

Der hores stgj ef-
ter en tilbered-
ning.

Kaelebleeseren forbliver taendt et stykke tid, efter at ovnen er
slukket, s& der ikke dannes luftfugtighed i ovnrummet, pa betje-
ningspanelet eller pa indbygningsskabet.

Keleblaeserefterlabet frakobles automatisk efter en vis tid.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Ovnen er slukket

Af energisparehensyn slukker ovnen automatisk, hvis der, efter

den tid, der er an-
givet i tilbered-

af sig selv. at den er blevet teendt, eller efter afslutning af en tilberednings-
proces ikke foretages yderligere betjening inden for et bestemt
tidsrum.
m Teend ovnen igen.

Kagen/bagvaerket | Den valgte temperatur svarer ikke til temperaturen i opskrif-

er ikke bagt efter |ten.

m Veelg den temperatur, der er angivet i opskriften.

Ingrediensmeengderne svarer ikke til opskriften.

er brunet uensar-
tet.

ningsskemaet. ) ] . .

m Kontroller, om der er foretaget sendringer i forhold til opskrif-
ten. Hvis der er tilsat mere veede eller zeg, kraeves der leenge-
re tilberedningstid, fordi dejen er fugtigere.

Kagen/bagvaerket | Der er valgt forkert temperatur eller ribbe.

m Der vil altid forekomme en vis forskel i bruningen. Kontroller
ved meget store bruningsforskelle, om der er valgt rigtig
temperatur og ribbe.

Bageformens materiale og farve er ikke egnet til opvarm-

ningsformen.

m | opvarmningsformen Over-undervarme (=] er lyse eller
blanke bageforme ikke velegnede. Anvend matte, marke
bageforme.

Der er rustfarvede
pletter pa den ka-
talytiske emalje.

Rester fra krydderier, sukker eller lign. fijernes ikke ved den

katalytiske rengaeringsproces.

m Afmonter delene med katalytisk emalje, og fjern snavset
med varmt vand, opvaskemiddel til opvask i handen og en
blad barste (se afsnittet Rengering af den katalytisk emal-
jerede bagveeg).

FlexiClip-udtraek-
kene er sveere at
skubbe ind eller
treekke ud.

Der er ikke tilstreekkeligt fedt i kuglelejerne i FlexiClip-ud-

traeekkene.

m Smar kuglelejerne med Miele specialfedt.
Kun Miele specialfedt er afstemt efter de hgje temperatu-
rer i ovnrummet. Andre fedttyper kan bliver harske ved op-
varmning og kleebe FlexiClip-udtreekkene sammen. Miele
specialfedt kan kabes hos Miele forhandleren eller ved te-
lefonisk henvendelse til vores kundecenter.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Det overste ovnlys
teender ikke.

\ S ——

Halogenpaeren er defekt.

& Risiko for forbreending!
Varmelegemerne skal veere slukket. Ovnrummet skal vee-
re afkalet.

m Afbryd stremmen til ovnen: Traek stikket ud, eller sla sik-
ringen i installationen fra.

m Friger lampeafdeekningen ved at dreje den en kvart om-
gang mod venstre, og treek den og taetningsringen ud af
lampehuset nedad.

m Udskift halogenpaeren (Osram 66725 AM/A, 230V, 25 W,
sokkel G9).

m Szt lampeafdaekningen med teetningsringen pa plads i
lampehuset, og fastgar den ved at dreje mod hgjre.

m Tilslut strammen til ovnen.

Opvarmningsformen ECO-varmiuft er valgt. | denne op-
varmningsform teender ovnlyset ikke.
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Service / Garanti

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

Kontakt i tilfaelde af fejl

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

Bestil service via Mieles hjemmeside
www.miele.dk/service.
Kontaktinformation til Miele Kunde-
center findes i slutningen af denne do-
kumentation.

Disse oplysninger findes pa typeskiltet,
som kan ses pa frontrammen, nar deren
er aben.
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Miele Service
- Service inden for kort tid

- Lokale Miele-serviceteknikere i lands-
daekkende servicenet

- Teknikerne er specialuddannede i
Mieles produkter

- Centralt dirigerede servicevogne

- Stor reservedelsbeholdning i service-
vognen

- Originale Miele-reservedele

- 24 maneders garanti pa alle fabriksnye
Miele-produkter, -reservedele og re-
parationer

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

Reparationsservice

Far du brug for reparationsservice, klarer
vi det hurtigt med egen serviceafdeling.
Vi har over hele landet mere end 60 lo-
kalt boende serviceteknikere og er der-
for altid teet pa kunderne. Ventetiden pa
at fa beseg af en servicetekniker er nor-
malt kun ganske fa dage, sa dit produkt
hurtigt er klar til brug igen. Dette kan vi
gore i kraft af vores store stab af ser-
viceteknikere, som kerer i centralt diri-
gerede servicevogne.

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


https://www.miele.dk/service

Service / Garanti

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

Servicebestilling

Kontakt Miele Kundecenter via
miele.dk/service

Mieles garanti

De efterfelgende bestemmelser om ga-
ranti omfatter udelukkende fabriksnye
produkter. Garantien er geeldende 24
mdr. fra kebsdato, nar der forevises kvit-
tering, regning eller tilsvarende, hvoraf
kebsdato fremgar. Funktionssvigt pa
produkterne, der skyldes installations-
maessige forhold, daekkes ikke af garan-
tien. Garantien indskreenker ikke kabers
rettigheder if. lovgivningen over for
Miele.

Mieles garanti omfatter:

Fabriksnye produkter beregnet til private
husholdninger og anvendt til rette for-
mal. Fabrikations- og materialefejl, sa-
fremt disse fejl konstateres under pro-
duktets normale brug.

For mindre ger, hvor feergetransport er
pakreevet, Grenland og Feergerne geelder
dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebzerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslen og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skanner det ngdvendigt, 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 ka-
bers regning og risiko. Efter udbedring af
fejlen sker returnering af produktet for
Mieles regning og risiko. Dele udskiftet
ved en sadan reparation tilhgrer Miele.

59



Service / Garanti

Mieles garanti omfatter ikke:

- Fejl eller skader opstaet direkte eller
indirekte som fglge af overlast, fejlbe-
tjening, misbrug, skedeslgs behand-
ling, mangelfuld vedligeholdelse, fejl-
agtig indbygning, opstilling og tilslut-
ning, speendingsvariationer og elek-
triske forstyrrelser eller ved reparation
udfgrt af andre end de af Miele autori-
serede teknikere.

Fejl eller skader opstaet som falge af
erhvervsmeessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

Erstatning for eventuelle falgeskader,
herunder skader pa andre genstande,
driftstab etc., medmindre andet er
lovmazessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele
Service:

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

Skulle produktet have faet en transport-
skade under en transport, som keber
selv har sarget for, rettes omgéende
henvendelse til den forhandler, hvor pro-
duktet er kabt.

Lov om keb:

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

Indberetning:

@nskes fejlen ikke afhjulpet omgéende,
skal eventuelle krav i henhold til Mieles
garanti sammen med den forngdne do-
kumentation for kebsdato veere ind-
sendt skriftligt inden garantiens udleb til
Miele A/S

Erhvervsvej 2, Postboks 1371

DK - 2600 Glostrup.



Installation

Indbygningsmal

Malene er angivet i mm.

Indbygning i et hej- eller underskab

Hvis ovnen skal indbygges under en kogeplade, skal rédene om indbygning af ko-
gepladen samt kogepladens indbygningshgjde overholdes.
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Installation

Set fra siden H 24xx

62

408
)
©
Ty
‘ i
-ﬂ.ﬁ
Al (o]
(o)) (o))
= w ©
© 3 o
0 <
u\, Y y 1
- 546




Installation

Tilslutninger og ventilation
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@ Set forfra
(@ Nettilslutningsledning, leengde=1.500 mm
® Ingen tilslutning i dette omrade

@ Ventilationsdbning min. 150 cm?
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Installation

Ovnen indbygges

Anvend kun ovnen i indbygget stand
af hensyn til sikkerheden.

For at ovnen kan fungere korrekt, skal
der veere tilstraekkelig tilfarsel af k-
leluft. Kaleluften ma ikke opvarmes
for meget af andre varmekilder (fx ov-
ne med fast breendsel).

Veer opmaerksom pa falgende ved
indbygningen:

Hylden, som ovnen anbringes pa, ma
ikke stade helt op til veeggen.

Der ma ikke monteres varmebeskyt-
telseslister pa indbygningsskabets si-
devaegge.

m Slut strem til ovnen.

Daren kan blive beskadiget, hvis ov-
nen lgftes i dergrebet.

Brug gribehullerne i kabinettets sider,
nar ovnen skal laftes.

Det anbefales at tage deren af (se af-
snittet Rengering og vedligeholdelse -
Daren tages af) og at tage tilbehgret
ud inden monteringen. Ovnen er da
lettere at skubbe ind i indbygningsska-
bet, og man kommer ikke til at tage fat
i dergrebet, nar den skal lgftes.

m Skub ovnen ind i indbygningsskabet,
og juster den i vater.

m Abn daren, hvis den ikke er taget af.
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m Fastger ovnen til indbygningsskabets
sideveegge med de medfelgende skru-
er.

m Monter ogsa daren igen (se afsnittet
Renggring og vedligeholdelse - Dgren
seettes i).



Installation

Eltilslutning

& Risiko for at komme til skade!
Installation, vedligeholdelse og repa-
ration foretaget af ukyndige kan med-
fare betydelig risiko for brugeren;
eventuelle skader som falge heraf er
ikke omfattet af Mieles garanti.

Eltilslutningen ma kun foretages af
uddannede fagfolk, der er bekendt
med og overholder de danske be-
stemmelser og de af det lokale elfor-
syningsselskab fastsatte forskrifter.
Ovnen leveres med et stik godkendt i
EU, som dog ikke méa anvendes i en
dansk installation, da ovnen derved
ikke jordforbindes iht. Staerkstrems-
bekendtggrelsen. Udskiftning til
dansk stik skal foretages af en uddan-
net fagmand. Alternativt kan der an-
vendes en adapter til overgang mel-
lem Schuko-stikprop og dansk jor-
dingssystem. En sddan kan kebes ved
henvendelse til vores kundecenter
(kontaktinformation findes pa omsla-

get).

Tilslutning skal ske til 230 V /50 Hz og
kun til en reglementeret elinstallation.

Tilslutning til en stikkontakt (iht. VDE
0701) anbefales, da det letter afbrydelse
fra elnettet i tilfeelde af reparation.

Hvis stikkontakten ikke laengere er til-
geengelig, eller tilslutning skal ske til en
fast installation, skal produktet kunne
afbrydes pa gruppeafbryderen.

Ved gruppeafbryder forstas kontakt med
en kontaktabning pad mindst 3 mm, her-
under LS-kontakter, sikringer og relecer
(EN 60335).

De pakrzevede tilslutningsdata er angi-
vet pa typeskiltet, som sidder pa ovn-
rummets front. Oplysningerne skal
stemme overens med stremforholdene
pa opstillingsstedet.

Ved henvendelse til Miele Service be-
des fglgende altid oplyst:

- Modelbetegnelse
- Serienummer

- Tilslutningsdata (netspeending/fre-
kvens/maks. tilslutningsveerdi).

Ved eendring af tilslutning eller ud-
skiftning af elledningen skal der altid
anvendes ledningstype H 05 VV-F
med egnet diameter.

Skal ekstrabeskyttes, jf. Staerkstrems-
bekendtgarelsen.

Midlertidig eller permanent tilslutning til
et selvforsynende eller ikke-netvaerks-
synkront energiforsyningssystem (séa-
som stand-alone netvaerkssystemer,
backup-systemer) er mulig. Forudseet-
ning for tilslutning er, at energiforsy-
ningssystemet opfylder kravene i EN
50160 eller tilsvarende.
Beskyttelsesforanstaltningerne i husin-
stallationen og i Miele-produktet skal
ogsa sikres med hensyn til deres funk-
tion og driftsform ved tilslutning til
stand-alone netveerkssystemer eller ved
ikke-netveerkssynkron drift, eller de skal
erstattes af tilsvarende foranstaltninger i
installationen. Som eksempelvis beskre-
vet i den aktuelle version af

VDE-AR-E 2510-2.
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Tilberedningsskemaer

Reredej
Kager/bagvaerk O] 'S 3 S)
(tilbeher) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Muffins (1 plade) 150160 | 1 2 | 25-35
Muffins (2 plader) 150160 | 1+3°| 1+3 | 30-40°
Sma kager* (1 plade) 150 1% | 2 | 30-40
=J| 160> | 2*| 3 | 20-30
Sma kager* (2 plader) 150% |[1+3%| 1+3 | 3040
Sandkage (rist, aflang bageform, 30 cm)’ 150160 | 1 2 | 60-70
(=) | 155—165* | 1 | 2 | 60-70
Marmor-, ngddekage (rist, aflang bageform, 150160 | 1 2 | 55-65
30 cm)' =] 150160 | 1 | 2 | 60-70
Marmor-, neddekage (rist, randform, 150—160 | 1 2 | 55-65
@26 cm)’ (=)| 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Frugtkage (1 plade) 160170 | 1 2 | 45-55
(=])| 160170 | 1 1 | 45-55
Frugtkage (rist, springform, @ 26 cm)’ 150-160 | 1 2 | 55-65
(=) | 1770180 | 1 | 1 | 35-45
Teertebund (rist, teerteform, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 25-35
(=) | 1770-180%| 1 | 2 | 1525

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtreek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtraeek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, Varmluft Plus, (=] Over-un-
dervarme

* Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.
1 Anvend en mat, mark bageform, og stil den pa midten af risten.
2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster [§3).

3 Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C péa nederste ribbe (hvis de haves). Monter kun 1 saet
FlexiClip-udtreek, hvis du har flere seet.

4 Monter kun 1 szet FlexiClip-udtraek, hvis du har flere seet.

5 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstraekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er get.
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Tilberedningsskemaer

Mordej
Kager/bagvaerk O : B S)
(tilbehear) [°C] |+HFc|-HFc| [min.]
Kagefigurer (1 plade) 140-150 | 1 2 | 20-30
150160 | 1 | 2 | 25-35
Kagefigurer (2 plader) 140-150 | 1+33| 1+3 | 20-30%
Smakager* (1 plade) 140 1 2 | 3545
=)] 1607 2 | 3| 2535
Smakager* (2 plader) 140  [1+3%] 1+3 | 40-50*
Teertebund (rist, teerteform, @ 28 cm)’ 150160 | 1 2 | 3545
(=] 170-180%| 1 | 2 | 20-30
Ostekage (cheesecake) (rist, springform, @ | (Z] | 170-180 | 1 2 | 80-90
26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Apple pie* (rist, springform, @ 20 cm)’ 160 1 2 | 80-100
=) 180 - | 1| 75-95
Ableteerte, med dejlag (rist, springform, 26 | (=] | 180—190% | 1 2 | 60=70
cm)’ 160170 | 1 | 2 | 6070
Frugtkage med fyld (rist, springform, @26 | (=] | 170—180 | 1 2 | 60-70
cm)' 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Frugtkage med marengs (1 plade) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160170 | 1 | 2 | 45-55
Mad-/frugtteerte (1 plade) =) | 210—2202| - 1 55—65
180190 | — | 1 | 35-45

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtreek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtraeek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, (&] Varmluft Plus, ECO-
varmluft, (=) Over-undervarme, Intensiv bagning

*

Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.
Monter FlexiClip-udtreekkene HFC 70-C (hvis de haves).

1 Anvend en mat, merk bageform, og stil den p& midten af risten.
2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (3.
3 Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C pé nederste ribbe (hvis de haves).

4 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstraekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er gaet.
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Tilberedningsskemaer

Geerdej
Kager/bagvaerk O 'S 3 @)
(tilbehear) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Gugelhupf (rist, randform, @ 24 cm)’ 150160 | 1 2 | 50-60
(=)| 160-170 | 1 | 1 | 50-60
Julekage (christstollen) (1 plade) 150160 | 1 2 | 55-65
(Z)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Smuldrekage med/uden frugt (1 plade) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Frugtkage (1 plade) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
/blefisk/rosinsnegle (1 plade) 160-170 | 1 2 | 25-35
/blefisk/rosinsnegle (2 plader) 160170 |1+3%| 1+3 | 30—-40°
Hvedebrad, ikke i form (1 plade) 180190 | 1 2 | 35-45
(=)]| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Hvedebrad (rist, aflang bageform, 30 cm)’ 180—190 | 1 2 | 3545
(=) | 190—200%| 1 | 2 | 30-40
Fuldkornsbrad (rist, aflang bageform, 30 180—190 1 2 55—-65
om)’ (=] 210-220%| 1 | 2 | 45-55
Hzevning af geerdej (rist) =)| 3035 | 4| & -

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtreek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, (&) Varmluft Plus, (=] Over-un-
dervarme

1 Anvend en mat, mark bageform, og stil den pa midten af risten.
2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (§¥3).
3 Monter FlexiClip-udtreekkene HFC 70-C p& nederste ribbe (hvis de haves).

4 Leeg risten pa bunden af ovnen, og stil skalen herpa. Afhsengig af skélens stgrrelse kan ribberne
ogsa tages ud.

5 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstreekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er gdet.
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Tilberedningsskemaer

Kvark-oliedej

Kager/bagvaerk O] 'S 3 @
(tilbehear) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Frugtkage (1 plade) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=J| 170180 | 2 | 3 | 50-60
/blefisk/rosinsnegle (1 plade) (=)| 60170 | 2 | 3 | 25-35
[Eblefisk/rosinsnegle (2 plader) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 25—-352

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtraek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, Varmluft Plus, (=] Over-un-
dervarme

1 Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C pé nederste ribbe (hvis de forefindes).

2 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstreekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er get.

Sukkerbredsdej

Kager/bagvaerk O 'S 3 @

(tilbehgar) [°C +HFC|-HFC | [min.]

Sukkerbradsbund (2 zeg) (rist, springform, 5

26 cm)! =] 160-170>| 1 | 2 | 15-25

Sukkerbrgdsbund (4-6 seg) (rist, spring- 2

form. @ 26 cm)’ =] 150-160%| 1 | 2 | 30-40

Sukkerbradsbund med vand™ (rist, spring- 1802 1 2 | 20-30

form, @ 26 cm)’ =) | 150170 | 1 | 2 | 25-45
=

Rouladebund (1 plade) 180-190% | 1 2 | 1525

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J5 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtreek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, (&] Varmluft Plus, (=] Over-un-
dervarme

* Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.
Monter FlexiClip-udtreekkene HFC 70-C (hvis de haves).

1 Anvend en mat, mark bageform, og stil den pa midten af risten.

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster ().
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Tilberedningsskemaer

Opbagt dej, butterdej, bagvaerk med seggehvide

5

Kager/bagvaerk O] 'S 3 S)
(tilbeher) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Vandbakkelser (1 plade) 160170 | 1 2 | 30-40
Butterdejspakker (1 plade) 180190 | 1 2 | 20-30
Butterdejspakker (2 plader) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-302
Makroner (1 plade) 120—130 | 1 2 | 25-50
Makroner (2 plader) 120—130 | 1+3'| 1+3 | 25-50°
Marengs (1 plade, 6 stk. a @ 6 cm) 80-100 | 1 2 |120-150
Marengs (2 plader, a 6 stk. a @ 6 cm) 80—100 | 1+3'| 1+3 | 150—180

J Opvarmningsform, § Temperatur, f 15 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtreek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, [(&] Varmluft Plus

1 Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C pé nederste ribbe (hvis de forefindes).

2 Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstraekkeligt brunet, inden

den anfarte tilberedningstid er gaet.
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Tilberedningsskemaer

Pikante retter

Ret ) 'S 3 S)
(tilbehar) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Mad-/frugtteerte (1 plade) =) | 220-230"| - 1 25-35
180—190 | - 1 30-40
Logteerte (1 plade) =] | 180—190" | 1 2 | 25-35
170180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, gaerdej (1 plade) 170180 | 1 2 | 25-35
(=] 210220"| 1 | 2 | 20-30
Pizza, kvark-oliedej (1 plade) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=] 190—200"| 1 | 2 | 25-35
Dybfrostpizza, forbagt (rist) 200-210 | 1 2 | 20-25
Toast™ (rist) (i 250 - | 3 6-9
S{;iggfrede retter (fx toast) (rist pa brade- ad 2502 5 3 3-6
Grillede grantsager (rist pa bradepande) )| 2502 3| 4| 54103
)| 250° 3| 3| 5-10°
Ratatouille (1 bradepande) 180190 | 1 2 | 40-60

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtreek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, (=) Over-undervarme, In-
tensiv bagning, Varmluft Plus, ECO-varmluft, () Traditionel grill, Grill med venti-
lation

* Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.
1 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (3.

2 Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen

Booster (3.

3 Vend sa vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er géet.
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Tilberedningsskemaer

Oksekad
Ret : 1o
(tilbehar) ] [°C] = [min.] /[:}3]
Oksegrydesteg, ca. 1 kg (Gourmet-fad (&)?| 150-160°% | 2° |120-1307| —
med lag) =P 170-180° | 2° [120-1307| -
180-190 | 2° |160-180°| —
Oksemerbrad, ca. 1 kg (bradepande) (=F| 1801903 | 2° | 25-60 |45-75
Oksemerbrad "red", ca. 1kg " (=) so-85* | 2° | 70-80 |45-48
Oksemgrbrad "medium", ca. 1kg' (=] 90-95* | 2° | 80—90 |54-57
Oksemerbrad "gennemstegt", ca. 1kg' | [(=)*| 95-100* | 2° | 110-130 |63—66
Roastbeef, ca. 1 kg (bradepande) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
Roastbeef "rgd", ca. 1kg " (=)°| so-85" | 2° | 80-90 |45-48
Roastbeef "medium", ca. 1kg " (=P 90-95* | 2° | 110-120 | 5457
Roastbeef "gennemstegt", ca. 1 kg1 (= 95-100* | 2° | 130140 |63—66
Burger, frikadeller” (rist pa 4. ribbe og | 280° 4 | 15-95° _

bradepande pé 1. ribbe)

(] Opvarmningsform, § Temperatur, {13 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kernetemperatur,
Varmluft Plus, = Over-undervarme, ECO-varmluft, ) Traditionel grill

*

1 Anvend risten og bradepanden.

2 Steg forst kedet pa kogepladen.

Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350-1.

3 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (3.

4 Forvarm ovnen i 15 minutter ved 120 °C. Saenk temperaturen, nar retten seettes i ovnen.

5 Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen

Booster (3.

6 Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C (hvis de haves).

7 Tilbered forst med Iag. Fjern laget efter 90 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | veeske.

8 Tilbered farst med lag. Fjern laget efter 100 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | vee-

ske.

9 Vend sa vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

10 Ved anvendelse af stegetermometer kan der holdes gje med kernetemperaturens stigning.
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Tilberedningsskemaer

Kalv

Ret : u
(tilbehar) ] [°C] = [min.] [/:C\:]
Kalvegrydesteg, ca. 1,5 kg (Gourmet-fad | [&£)?| 160-170° | 2° |[120-130°%| -
med lag) =7 170-180° | 2° [120-130°] -
Kalvemearbrad, ca. 1 kg (bradepande) (=P| 160-170% | 2° | 30-60 |45-75
Kalvemarbrad "rosa", ca. 1 kg' (=) so-85" | 2° | 50-60 |45-48
Kalvemarbrad "medium", ca. 1kg' (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Kalvemgrbrad "gennemstegt", ca. 1 kg1 (= 95-100* | 2° | 90—100 |63-66
Kalveryg, "rosa", ca. 1 kg' (=)| so-85* | 2° | 80-90 |45-48
Kalveryg, "medium", ca. 1 kg1 (=F| 90-95* | 2° | 100130 | 5457
Kalveryg, "gennemstegt", ca. 1 kg1 (=F| 95—100* | 2° | 130—140 |63-66

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J5 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kernetemperatur,

Varmluft Plus, (=] Over-undervarme
1 Anvend risten og bradepanden.

2 Steg forst kedet pa kogepladen.

3 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (§¥3).

4 Forvarm ovnen i 15 minutter ved 120 °C. Saenk temperaturen, nar retten saettes i ovnen.

5 Monter FlexiClip-udtreekkene HFC 70-C (hvis de forefindes).

6 Tilbered ferst med 1ag. Fjern laget efter 90 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | veeske.

7 Ved anvendelse af stegetermometer kan der holdes gje med kernetemperaturens stigning.
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Tilberedningsskemaer

Svineked
Ret 'S 3 D AP
(tilbeher) [°C] 'l [min] | [°C]

Skinkesteg/Nakkesteg, ca. 1kg (Gour-
met-fad med l&g)

160—170 | 2° |130-140°|80-90
180—190 | 2° |130-140°%|80—90

Flaeskesteg med sveer, ca. 2 kg (Gour-
met-fad)

180—190 | 2° |130-150|80—90
190-200 | 2° [130-150|80-90

Svinemaerbrad, ca. 350 g1

90-100° | 2° | 70-90 |60-69

Skinkesteg, ca. 1,5 kg
(Gourmet-fad med lag)

160—170 | 2° |130-160%|80-90

Hamburgerryg, ca. 1 kg
(Bradepande)

150160 | 2° | 50-60 |63-68

Hamburgerryg, ca. 1 kg1

95-105° | 2° | 140-160 |63-66

Farsbred, ca. 1 kg

170180 | 2° | 60-70" |80-85

ool 8| B 0oEoE O

(bradepande) 190—200 | 2° | 70-80’ [80-85
Bacon' 280% 4 3-5 -
Grillpglse’ 250% 3® | 8-15° -

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J5 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kernetemperatur,
Varmluft Plus, (=] Over-undervarme, ECO-varmluft, (] Traditionel grill

1
2

3

9

10
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Anvend risten og bradepanden.
Steg forst kedet pa kogepladen.
Forvarm ovnen i 15 minutter ved 120 °C. Saenk temperaturen, nar retten seettes i ovnen.

Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen

Booster (§3.
Monter FlexiClip-udtraeekkene HFC 70-C (hvis de haves).

Tilbered ferst med lag. Fjern laget efter 60 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | veeske.
Tilseet ca. 0,5 | vaeske, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Tilbered forst med lag. Fjern laget efter 100 min. af tilberedningstiden, og tilseet ca. 0,5 | vee-
ske.

Vend sé vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Ved anvendelse af stegetermometer kan der holdes gje med kernetemperaturens stigning.



Tilberedningsskemaer

Lammekead, vildt

Ret 2 5 /\6
(tilbehar) OJ [°C] = [min.] [°C]
Lammekealle med ben, ca. 1,5 kg (Gour- . a 5\ np
met-fad med I5g) =)| 170180 | 2* |100-120°|64-82
Lammeryg uden ben (bradepande) =)'| 180-190% | 2* | 1020 [53-80
Lammeryg uden ben (rist og bradepan- " 3 4 _ _
de) (=)'| 95-105° | 2* | 40-60 |54—66
Hjorteryg uden ben (bradepande) =)'| 160—170% | 2* | 70-90 |60-81
Radyrryg uden ben (bradepande) (=])'| 140-150% | 2* | 25-35 |60-81
Vildsvinekglle uden ben, ca. 1 kg (Gour- =J'| 170-180 | 2* |100-120°|80-90

met-fad med lag)

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kernetemperatur,

(=] Over-undervarme

1 Steg farst kedet pa kogepladen.

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (§¥3).

3 Forvarm ovnen i 15 minutter ved 120 °C. Seenk temperaturen, nar retten saettes i ovnen.

4 Monter FlexiClip-udtraeekkene HFC 70-C (hvis de forefindes).

5 Tilbered farst med lag. Fjern laget efter 50 min. af tilberedningstiden, og tilszet ca. 0,5 | veeske.

6 Ved anvendelse af stegetermometer kan der holdes gje med kernetemperaturens stigning.
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Tilberedningsskemaer

Fjerkrae, fisk

de)

Ret : yat
(tilbehar) OJ [°C] = [min.] [°C]
Fjerkree, 0,8-1,5 kg (bradepande) 170—180 | 2% | 55—-65 [85-90
Kylling, ca. 1,2 kg (rist pa bradepande) %] | 180—190' | 2° | 55-65* |85-90
Fjerkrae, ca. 2 kg (Gourmet-fad) 180—190 | 2° |100-120°|85-90
(=] | 190-200 | 2°® | 110—130°|85-90
Fjerkree, ca. 4 kg (Gourmet-fad) 160170 | 2% [180—200°90-95
(=] | 180—190 | 2° |180—200°90-95
(I;les)k, 200-300 g (fx foreller) (bradepan- 51| 210-220?| 23 | 15-25 |75-80
g::al)—1,5 kg (fx lakseforeller) (brade- 5| 210-2202| 22 | 30-40 |75-80
Fiskefilet i folie, 200—300 g (bradepan- 200210 | 2® | 25-30 |75-80

(] Opvarmningsform, § Temperatur, {13 Ribbe, @ Tilberedningstid, #\ Kernetemperatur,

Varmluft Plus, Grill med ventilation, (=] Over-undervarme, ECO-varmluft

1 Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen

Booster

2 Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (§¥3).

3 Monter FlexiClip-udtreekkene HFC 70-C (hvis de forefindes).

4 Vend sa vidt muligt grillvaren, nar halvdelen af grilltiden er gaet.

5 Heeld ca. 0,25 | veeske ved i starten af tilberedningsprocessen.

6 Heeld ca. 0,5 | veeske ved efter 30 min.

7 Ved anvendelse af stegetermometer kan der holdes gje med kernetemperaturens stigning.
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Oplysninger til testinstitutter

Testretter iht. EN 60350-1

Testretter (tilbehar)

L

[°C]  [+HFc|-HFc]| [min.]

Smakager (1 bageplade’)

150 17 | 2 | 30-40
160* 2" | 3 | 20-30

Smakager (2 bageplader’)

150* | 1+38| 1+3 | 30-40

Kagefigurer (1 bageplade)

140 1 2 | 35-45
160* 2| 3| 25-35

Kagefigurer (2 bageplader’)

140 | 1+38| 1+3 | 40-50°

0 CHDFEDEEDE O

Apple pie (rist’, springform?, @ 20 cm) 160 1 2 | 80100
180 - 1 75-95
Sukkerbradsbund med vand (rist', spring- 180" 1 2 | 2030
form?, & 26 cm) 150-170* | 1 | 2 | 25-45
Toast (rist) 250 - 3 6-9
;3'urirég),lce)re)(rist1 pa 4. ribbe og bradepande1 pa 2805 _ 4 | 15-25"°

(] Opvarmningsform, § Temperatur, f_J3 Ribbe (+HFC: med FlexiClip-udtraeek HFC 70-C /
-HFC: uden FlexiClip-udtraeek HFC 70-C), @ Tilberedningstid, Varmluft Plus, (=] Over-un-
dervarme, [ Traditionel grill

1

2

Anvend udelukkende originalt Miele-tilbeher.

Anvend en mat, merk springform.
Stil springformen péa midten af risten.

Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller maden efter den
korteste tilberedningstid.

Opvarm ovnrummet, inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen Booster (3.

Opvarm ovnrummet i 5 min., inden retten skubbes ind. Anvend ikke opvarmningsformen

Booster (§3.
Monter FlexiClip-udtraeekkene HFC 70-C (hvis de haves).

Monter kun 1 szet FlexiClip-udtraek, hvis du har flere seet.

Monter FlexiClip-udtraekkene HFC 70-C pa nederste ribbe (hvis de haves). Monter kun 1 szet
FlexiClip-udtreek, hvis du har flere seet.

Tag pladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis retten allerede er tilstraekkeligt brunet, inden
den anfarte tilberedningstid er get.

10 vend s3 vidt muligt maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
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Oplysninger til testinstitutter

Energieffektivitetsklasse iht. EN 60350-1

Energieffektivitetsklassen fastleegges iht. EN 60350-1.

Energieffektivitetsklasse: A+
Overhold fglgende anvisninger ved gennemfgrelse af malingen:
- Maélingen sker i opvarmningsformen ECO-varmiuft Q).

- Under malingen ma der kun veere det tilbehgr i ovnen, der er nadvendigt for ma-
lingen.
Anvend ikke yderligere tilbehar sdsom FlexiClip-udtreek eller dele med katalytisk
overflade sdsom sidevaegge eller ovnloft.

En vigtig forudsaetning for fastleeggelse af energieffektivitetsklassen er, at deren
er lukket helt teet under malingen.

Afhaengig af de anvendte maleelementer kan darlistens taetningsfunktion forrin-
ges i starre eller mindre grad. Dette har negativ indvirkning péd maleresultatet.
Dette kan afhjeelpes ved at trykke daren til. Det kan under ugunstige forhold ogsa
veere ngdvendigt at anvende egnede tekniske hjaeelpemidler. Denne fejl optreeder
ikke under normal brug.

Datablad til husholdningsovne
efter delegeret forordning (EU) nr. 65/2014 og forordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modelidentifikation H 2455 B, H 2456 B,
H 2457 B

Energieffektivitetsindeks/ovnrum (EEI ,num) 81,7

Energieffektivitetsklasse/ovnrum

A+++ (bedste klasse) til D (darligste klasse) A+

Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i traditionel tilstand 1,05 kWh

Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i varmluftskonvektionstil- 0,71 kWh

stand

Antal ovnhrum 1

Varmekilder for hvert ovnrum electric

Volumen i ovnrummet 76|

Husholdningsovnens masse 42,0 kg
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