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Sakerhetsanvisningar och varningar

Denna ugn uppfyller gallande sakerhetskrav. Felaktig anvandning
kan medfora person- och sakskador.

Las bruks- och monteringsanvisningen noga innan du borjar anvan-
da ugnen. Det &r viktigt eftersom den innehaller information om in-
byggnad, sakerhet, anvandning och underhall. Pa sa vis skyddar du
dig samt undviker skador pa ugnen.

| enlighet med normen IEC 60335-1 papekar Miele att det &r viktigt att
lasa och félja avsnittet om installation av ugnen samt sakerhetsanvis-
ningarna och varningarna.

Miele tar inget ansvar for skador som har uppstatt pa grund av att
sakerhetsanvisningarna och varningarna inte har foljts.

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

Anvandningsomrade

P Denna ugn ar avsedd for anvandning i hushall och i hushallsliknan-
de miljoer.
P Ugnen ar inte avsedd att anvandas utomhus.

P Anvand bara ugnen i privata hushall for graddning, stekning, grill-
ning, tillagning, upptining, konservering och torkning av livsmedel.
Alla andra anvéndningsomréden ar inte tillatna.

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

De far anvanda ugnen utan uppsikt endast om de fatt utbildning i an-
vandningen sa att de kan anvanda den sékert. De maste kunna se och
forsta riskerna med en felaktig anvandning.

P> Pa grund av speciella krav (som till exempel temperatur, fukt, ke-
misk bestandighet, reptalighet och V|brat|on) ar tlllagnlngsutrymmet
utrustat med en speciallampa. Lampan far bara anvandas for det av-
sedda andamalet. Den ar inte anpassad for vanlig rumsbelysning.
Lampan far bara bytas av Miele service eller en behorig elektriker.

P Denna ugn har 1 ljuskalla i energieffektivitetsklass F.

Om det finns barn i hemmet

P Anvand driftsparren sa att barn inte o6vervakat kan koppla in ugn-
en eller andra installningar.



Sakerhetsanvisningar och varningar

P> Barn under 8 ar bor hallas borta fran ugnen. De far endast anvanda
den under uppsikt.

P Barn fran 8 ar och uppat far endast anvéanda ugnen utan uppsikt under
forutsattning att de kanner till hur man anvander den pa ett sakert sitt.
Barn maste kunna se och forsta riskerna med en felaktig anvandning.

P> Barn far inte rengora eller gora underhall pa ugnen utan uppsikt.

P Hall uppsikt 6éver barn som befinner sig i narheten av ugnen. Lat
aldrig barn leka med den.

P> Kvavningsrisk pa grund av férpackningsmaterial. Barn kan under lek
linda in sig i forpackningsmaterial (till exempel plastfolie) eller dra det
over huvudet och kvavas.

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

P> Risk for skador pé grund av varma ytor. Barns hud ar kénsligare for
hoga temperaturer an vuxnas hud. Ugnen blir varm pa luckglaset,
manoverpanelen och vid utsléppséppningarna for ugnsluften.

Se till att barn inte tar pa ugnen under drift.

P> Risk for skador pa grund av varma ytor. Barns hud ar kansligare for
hoga temperaturer an vuxnas hud. Vid pyrolys varms ugnen upp mer
an vid normal drift.

Se till att barn inte tar pa ugnen under pyrolysen.

P> Risk for skador nar luckan ar 6ppen.

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

Se till att barn inte star p3, sitter pa eller hanger i den 6ppna luckan.

Teknisk sakerhet

P> Ej fackmassig installation, underhallsarbete eller reparation kan
innebara allvarlig fara fér anvandaren. Installation och service far en-
dast utforas av Miele service eller av Miele auktoriserad fackman.

P> Skador pa ugnen kan riskera din sdkerhet. Kontrollera att den inte
har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad ugn i drift.

P Det ar mojligt att tidvis eller permanent anvanda en fristdende eller
icke natsynkron energiférsorjningsenhet (till exempel fristdende elnat-
verk, backupsystem). Driften forutsatter att energiférsorjningsenhe-
ten foIJer foreskrifterna enligt EN 50160 eller liknande.
De skyddsatgarder som ska tas pa uppstallningsplatsen och i denna
Miele-produkt vad géller funktion och arbetssatt maste &ven saker-
stéllas i fristdende respektive icke natsynkron drift. Vid behov ska at-
gérderna ersattas med likvardiga atgérder i installationen. Exempelvis
enllgt det som star i aktuell publicering fran VDE-AR-E 2510-2.
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P> Elsdkerheten for ugnen kan endast garanteras om den ar ansluten
till en jordad sakerhetsbrytare. Det ar mycket viktigt att denna grund-
laggande sakerhetsatgard utfors. Lat en elektriker kontrollera elinstal-
lationen i tveksamma fall.

P> Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa ugnens typskylt maste
absolut 6verensstamma med elnétets, for att undvika skador pa ugn-
en. Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en elektriker
vid tveksamhet.

P Grenuttag eller forlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten. Anslut inte ugnen till elnatet med dessa.

P Anvand endast ugnen nar den ar inbyggd. P& sa vis garanteras en
saker funktion.

P Ugnen far inte anvandas pa uppstallningsplatser som inte ar fasta
(till exempel batar).

P> Risk for skador pa grund av elektriska stotar. Kontakt med strém-
férande anslutningar och andring av ugnens elektriska och mekaniska
konstruktion kan utgora fara for anvandaren samt leda till funktions-
storningar.

Oppna aldrig ugnens hdlje.

P Garantiansprak gar forlorade om ugnen repareras av andra an av
Miele auktoriserad service.

P Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla sa-
kerhetskrav uppfylls. Defekta delar far endast bytas ut mot originalde-
lar.

P> Vid ugnar som levereras utan anslutningsledning, eller vid utbyte
av skadad anslutningsledning, maste en speciell anslutningsledning
installeras av en av Miele auktoriserad elektriker (se avsnittet “Instal-
lation — Elanslutning”).

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

P> Vid installation, underhallsarbeten och reparationer maste ugnen
vara fullstandigt skild fran elnatet. Sakerstall detta genom att géra
nagot av féljande

- se till att sakringarna ar franslagna eller
- skruva ur sakringarna eller

- dra ut stickproppen (om séadan finns) ur vagguttaget. Dra inte i an-
slutningskabeln utan i stickproppen.
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P> For att kunna fungera maste ugnen ha tillracklig kalluftstillférsel. Se
till att ventilationen inte paverkas (till exempel av varmeskyddslister
som byggts in i inbyggnadsskapet). Kalluften far heller inte varmas
upp for mycket av andra varmekallor i rummet.

P Om ugnen ar inbyggd bakom en skaplucka far den endast an-
vandas nar skapluckan ar 6ppen. Bakom en stangd skaplucka lagras
for mycket varme och fukt. Pa sa vis kan ugn, inbyggnadsskap och
golv skadas. Stang luckan forst nar ugnen har svalnat helt.

Anvandning

P> Risk for skador pa grund av varma ytor. Ugnen blir varm under drift.
Du kan bréanna dig pa varmeelementen, tillagningsutrymmet, tillbeho-
ren och maten.

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

P Lat luckan vara stangd om rokutveckling skulle uppsta i ugnsut-
rymmet. Detta for att kvava eventuella eldslagor. Avbryt tillagningen
genom att stdnga av ugnen och dra ut stickproppen ur eluttaget.
Oppna luckan forst nar roken ar borta.

P Foremal i narheten av den paslagna ugnen kan borja brinna av de
hoga temperaturerna. Anvand inte ugnen for att varma upp rummet.

P Olja och fett kan sjélvantéanda vid 6verhettning. Hall alltid ugnen
under uppsikt nar du anvander olja eller fett vid matlagning. Slack ald-
rig olje- och fettbrander med vatten. Stang av ugnen och kvav elden
genom att stanga luckan.

P> Nar du grillar mat leder langa tillagningstider till att maten torkar
och eventuellt till sjalvantandning av det som grillas. Hall dig darfor till
de rekommenderade tillagningstiderna.

P En del livsmedel torkar snabbt och kan sjalvantandas av de hoga
grilltemperaturerna.

Anvand aldrig funktioner med grill for att gradda frallor eller bréd och
for att torka blommor eller orter. For dessa andamal anvander du
funktion Varmluft plus (&] eller Over- och undervarme

P Om du anvander alkohol vid tillagningen, tank da pa att den dunst-
ar vid hoga temperaturer. Dessa angor kan antédndas pa heta ytor.
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P Nar du anvander restvarme for att halla maten varm kan det uppsta
korrosion i ugnen pa grund av den hoga luftfuktigheten och kondens-
vattnet. Aven mandéverpanelen, bankskivan eller inbyggnadsskapet
kan skadas. Stang aldrig av ugnen, utan stall in den lagsta temperatu-
ren for den valda funktionen. Kylflakten fortsatter automatiskt att vara
aktiverad.

P Mat som halls varm eller férvaras i tillagningsutrymmet kan torka
och fuktigheten fran maten kan leda till korrosion i ugnen. Tack darfor
alltid over maten.

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

Lagg aldrig ut nagot pa tillagningsutrymmets botten sasom till exem-
pel aluminiumfolie.

Om du vill anvanda ugnsbotten for att stalla mat pa eller varma pors-
lin ska du bara anvanda funktion Varmluft plus eller Eco-varm-
luft (&%) utan funktionen Booster.

P Om du flyttar foremal fram- och tillbaka pa ugnsbotten kan den
skadas. Skjut inte kastruller, pannor eller porslin fram- och tillbaka nar
du staller dem pa ugnsbotten.

P> Risk for skador pa grund av vattenanga. Om kall vatska halls pa en
varm yta bildas anga som kan orsaka svara brannskador. Dessutom kan
varma ytor skadas av den plotsliga temperaturandringen. Hall aldrig kall
vatska direkt pa varma ytor.

P> Risk fér skador pa grund av vattenanga. Under tillagning med anga
och under férangningen av restvatten bildas vattenanga som kan or-
saka svara skallskador. Oppna aldrig luckan under ett pagaende ang-
utslapp eller under férangningen av restvatten.

P> Det ar viktigt att temperaturen i maten fordelas jamnt och ar till-
rackligt hog. Vand och ror om i maten for att den ska varmas upp
jamnt.

P Kéarl som inte tal ugnsvarme smalter vid hoga temperaturer och kan
forstéra ugnen eller brannas vid.

Anvand endast plastkarl som tal ugnsvarme. Beakta anvisningarna
fran tillverkaren av tillagningskarlet.

P | slutna konservburkar uppstar ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker. Konservera eller varm inga
konservburkar i ugnen.

P> Risk fér skador nar luckan &ar 6ppen. Du kan ga in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan 6ppen i onddan.
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P> Luckan kan belastas med maximalt 15 kg. Sta eller sitt inte pa den
oppna luckan och stall inga tunga foremal pa den. Se till att du inte
klammer nagot mellan luckan och tillagningsutrymmet. Ugnen kan
skadas.

For ytor i rostfritt stal galler:

P> Ytor som ar 6verdragna med rostfritt stal blir férstérda av klister
och tappar sin smutsavvisande effekt. Satt darfor inte fast nagra
sjalvhaftande lappar, tejp eller liknande pa den rostfria ytan.

P Magneter kan orsaka repor. Satt darfor inga magneter pa de rost-
fria ytorna.

Rengoring och skotsel

> Risk for skador pa grund av elektriska stotar. Angan fran en ngrengo-
rare kan komma at stromférande delar och orsaka kortslutning. Anvand
aldrig angrengorare for att gora rent ugnen.

P Grov smuts i tillagningsutrymmet kan orsaka stark rékutveckling.
Ta bort grov smuts fran tillagningsutrymmet innan du startar pyroly-
sen.

P> Risk for skador pa grund av skadliga angor. Under pyrolysrengéring-
en kan angor som irriterar slemhinnorna frigéras.

Stanna inte langre stunder i koket under pyrolysrengoringen och for-
hindra att barn och husdjur kommer in i koket. Se till att vadra ordent-
ligt under pyrolysrengéringen. Undvik att lukterna forflyttar sig in i an-
dra rum.

P> Du kan ta loss ugnsstegarna (se avsnittet “Rengéring och skotsel —
Ta loss ugnsstegarna tillsammans med FlexiClip-teleskopskenorna”).
Montera in ugnsstegarna igen.

P> Repa inte luckglaset. Anvand inte skurmedel, harda svampar eller
borstar, eller vassa metallskrapor fér rengoring av luckglaset.

P | fuktiga och varma omraden finns det en 6kad risk fér skadedijur
(till exempel kackerlackor). Hall alltid ugnen och omradet kring den
rent.

Skador som orsakats av skadedjur tacks inte garantin.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

Tillbehor

P Anvand endast Mieles originaltillbehér. Om ej godkanda tilloehor
anvands géller inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele
kan inte langre garantera att sakerhetsbestammelserna uppfylls.

P Miele garanterar tillgangligheten av reservdelar till din ugn i upp till
15 &r (minst 10 ar) efter att modellserien har utgatt ur sortimentet.

P Mieles Gourmetugnspanna HUB 5000/HUB 5001 (om sé&dan
finns) far inte skjutas in pa falshojd 1. Ugnens botten forstors. Emal-
jen kan repas eller spricka pa grund av overhettning som uppstar vid
ett for litet avstand. Skjut aldrig in Miele ugnspannan pa den 6vre hal-
laren pa falshojd 1 eftersom det inte finns en utdragssparr dar. An-
vand generellt sett falshojd 2.

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

P Stektermometerns plast kan smalta vid mycket hoga temperaturer.
Anvand inte stektermometern i grillfunktionerna. Férvara inte stekter-
mometern i tillagningsutrymmet.

P> Tillbeh6r som inte ar lampade for pyrolys skadas av de hoga tem-
peraturer som uppstar under pyrolysen. Ta ut alla tilloehér som inte
tal pyrolys ur tillagningsutrymmet innan du startar pyrolysen. Detta
galler ocksa for tilloehor som képs i efterhand och som inte tal py-
rolys (se avsnittet “Rengéring och skoétsel”).
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Bidra till att skona miljon

Transportforpackning

Forpackningen skyddar maskinen mot
transportskador. Forpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljon och ar
darfor atervinningsbara.

Férpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebadr minskad ra-
varuforbrukning. Lamna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om mojligt.
Din Miele-aterforsaljare kan ta tillbaka
forpackningen.

Hantering av uttjant maskin

Uttjanade elektriska och elektroniska
produkter innehaller i manga fall mate-
rial som kan ateranvandas. Men de inne-
haller aven skadliga &mnen som ar néd-
vandiga bestandsdelar for produkternas
funktion och sédkerhet. Om sddana am-
nen hamnar i hushéllsavfallet eller han-
teras pa fel satt kan det medféra skador
pa manniskors halsa och pa miljon.
Kasta darfor pa inga villkor den uttjana-
de produkten i hushallsavfallet.

)4

Lamna in uttjanade elektriska och elek-
troniska produkter till en atervinnings-
station. Du ar sjalv ansvarig for att rade-
ra eventuella personliga uppgifter som
kan sta pa maskinen. Du har en lagstad-
gad skyldighet att plocka ur gamla bat-
terier och lampor som inte sitter fast i
produkten. Ta dem till ett lampligt upp-
samlingsstalle, dar de kan lamnas in. Se
till att den uttjanta produkten férvaras
barnsakert tills den ldmnas in for om-
héndertagande.

13
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(» Manéverpanel

@ Lucklas

(® Varmeelement fér dvervarme och grill

@ Oppningar fér angtillférseln

(® Pafyllningsror for forangningssystemet

(® Anslutningskontakt fér stektermometern

@ Insugningséppning for flakten med bakomliggande ringelement
Ugnsstegar med 5 falshojder

(® Ugnsbotten med bakomliggande varmeelement fér undervarme
Frontram med typskylt

@) Lucka
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Manoverpanel

@[f]]—

(D Py P T ) Voommmmmeenmnnmnn A OK D O

|
AD@@@@@

@ Nersankt knapp P3/Av O
For att starta och stanga av ugnen

(@ Optiskt granssnitt
(endast fér Miele service)

® Touchknapp [’
Styra ugnen med din mobila enhet

® Touchknapp &
Aktivera angutslapp

(® Display
Visa aktuell tid och information om
anvandning

(® Touchknapp ©
Hoppa tillbaka stegvist och for att
andra menypunkter under en tillag-
ning

® ©® G @

@ Naveringsomréde med pilknappar A
och V
Bladdra i urvalslistorna och andra oli-
ka varden

Touchknapp OK
Valja funktioner och for att spara in-
stallningar

(® Touchknapp @
Stalla in en tid for aggklockan, en
tillagningstid eller en start- och slut-
tid for tillagningen

Touchknapp -©:
For att ténda och slacka belysningen
i ugnsutrymmet

@9 Touchknappar
Vilja funktioner, automatikprogram
och installningar
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Manoverpanel

Knapp Pa/Av
Knappen Pa/Av O ligger lite nersankt
och reagerar pa fingerkontakt.

Med denna knapp startar du pa och
stanger av ugnen.

Display

| displayen visas klockan, olika typer av
information gallande funktioner, tempe-
raturer, tillagningstider, automatikpro-
gram och installningar.

Nar du har startat ugnen med knappen
P3/Av OO s3 visas huvudmenyn med
uppmaningen Yalj funktion.

16

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa beréring.
Varje knapptryck bekréaftas med en ljud-
signal. Du kan stanga av denna ljudsig-
nal genom att valja installningen
Fler | Installiningar | Ljudstyrka | Knapp-
fjud.

Om du vill att touchknapparna aven
ska reagera nar ugnen ar avstangd val-
jer du installningen Display | Quick-

Touch | Pa.

Touchknappar ovanfér displayen

Information om alla funktioner hittar du i
avsnitten “Huvud- och undermenyer”,
“Installningar”, “Automatikprogram” och

“Fler anvandningsomraden”.




Manoverpanel

Touchknappar nedanfor displayen

Touchknapp

Funktion

D’)

Om du vill styra ugnen via din mobila enhet, sa méaste du ha in-
stallerat systemet Miele@home, aktivera installningen Fjarrstyr-
ning och trycka pa denna touchknapp. Da lyser denna touchknapp
och funktionen MobileStart kan anvandas.

Sa lange som denna touchknapp lyser sé kan du styra ugnen via
din mobila enhet (se avsnittet “Instéllningar — Miele@home”).

Om du har valt manuella angutsléapp i funktion Kombitillagning
sa utléser du angutslappen med denna touchknapp.

Sa snart ett angutslapp kan aktiveras sa lyser touchknapp-
en orange.

Parallellt med ett angutslapp visas O i displayen.

Beroende pa i vilken meny du ar, kommer du tillbaka till den 6ver-
ordnade menyn eller huvudmenyn med denna touchknapp.

Om en tillagning pagar samtidigt s& kan du med denna touch-
knapp andra varden och installningar som temperatur eller
booster eller avbryta tillagningen.

AV
I

I navigeringsomradet bladdrar du med pilknapparna eller omradet
daremellan i urvalslistorna uppéat eller nerat. Nar du bladdrar
genom menypunkterna sa markeras de efter varandra. Meny-
punkten som du vill vélja maste vara markerad.

Varden och installningar som ar markerade kan du dndra med pil-
knapparna eller omradet daremellan.
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Manoverpanel

Touchknapp

Funktion

OK

Nar funktionerna ar markerade i displayen kan du vélja dem
genom att trycka OK. Nu kan du dndra den valda funktionen.

Genom att trycka pa OK sa sparar du andringarna.

Nar ett informationsfonster visas i displayen sa bekraftar du med
OK.

@ Nar ingen tillagning &r igang, kan du med denna touchknapp néar
som helst stélla dggklockan (till exempel fér dggkokning).

Om en tillagning pagar kan du stélla in en tid for dggklockan, en
tillagningstid eller en start- och sluttid for tillagningen.

QO Med denna touchknapp kan du téanda eller slacka belysningen.
Beroende pa vald installning slacks belysningen i tillagningsut-
rymmet efter 15 sekunder eller ar fortsatt tand respektive slackt.

Symboler
| displayen kan foljande symboler visas:
Symbol Innebord

i Denna symbol visar ytterligare information och anvisningar for an-
vandningen. Detta informationsfonster bekréftar du med OK.

Q Aggklocka

v Bocken markerar aktuell installning.

EEEECC3 | Nagra installningar, som t.ex. displayens ljusstyrka eller volymen
pa signalerna stélls in pa en liggande stapel.

& Driftsparren férhindrar oavsiktlig inkoppling av ugnen (se avsnittet

“Instéllningar — Sakerhet”).
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Anvandning

Du styr ugnen via navigeringsomradet
med pilknapparna A och V och omra-
det daremellan 1T RTIIL

Sa snart ett varde, en anvisning eller en
instéllning som du kan bekréfta visas, sa
lyser touchknappen OK orange.

Vilja menypunkt

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller véanster i
omradet [ITE I tills 6nskad meny-
punkt ar markerad.

Tips! Nar du haller kvar fingret pa en pil-

knapp séa dndras urvalslistan automa-

tiskt tills du slapper knappen igen.

m Bekrafta valet med OK.

Andra instillning i en urvalslista

m Tryck pa pilknappen A eller V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet | IIBIItills 6nskat varde
visas eller 6nskad installning ar mar-
kerad.

Tips! Aktuell installning ar markerad
med en bock V.

B Bekrafta med OK.

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

Andra instillningen med en ligg-
ande stapel

Vissa installningar visas med en ligg-
ande stapel EEEEZZ1. Om alla seg-
ment &r fyllda dr det maximala vardet
valt.

Om bara ett eller inget segment ar fyllt
sa ar det minsta vardet valt respektive
installningen avaktiverad (till exempel
ljudstyrkan).

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret at hoger eller véanster i
omradet | IIBItills 6nskad instéllning
visas.

m Bekrafta valet med OK.

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

Valja funktion

Touchknapparna for ugnsfunktioner och
funktioner (till exempel Fler [()) finns
ovanfér displayen (se avsnittet “Anvand-
ning” och “Instéllningar”).

B Tryck pa touchknappen for énskad
ugnsfunktion eller funktion.

Touchknappen pa manéverpanelen lyser
orange.

m Bladdra under Fler i urvalslistorna
tills d6nskad menypunkt ar markerad.

m Gor instéllningarna for tillagningen.
m Bekrafta med OK.
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Anvandning

Andra funktion

Under en tillagning kan du byta till en
annan funktion.

Touchknappen for den tidigare valda
funktionen lyser orange.

m Tryck pa touchknappen for den nya
funktionen.

Den andrade funktionen och tillhérande

forprogrammerade varden visas.

Touchknappen for den dndrade ugns-
funktionen lyser orange.

Bladdra under Fler i urvalslistorna
tills 6nskad menypunkt visas.

Ange siffror
Siffror som kan andras ar markerade.

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet [IIBItills 6nskad siffra ar
markerad.

Tips! Nar du héaller kvar fingret pa en pil-

knapp sa dndras varderna automatiskt

tills du slapper knappen igen.

B Bekrafta med OK.

Den &ndrade siffran sparas. Du kommer
tillbaka till den 6verordnade menyn.

20

Ange bokstaver

Du anger bokstéver i navigeringsomra-
det. Valj garna korta namn.

m Tryck pa pilknappen A eller \V eller
dra med fingret at hoger eller vanster i
omradet [ IIWItills det 6nskade teck-
net ar markerat.

Valt tecken visas i den 6vre raden.

Tips! Du kan valja maximalt 10 tecken.
Med D kan du radera tecknen efter
varandra.

m Valj sedan nasta tecken.
m Nar du har angett namnet sa véljer du

m Bekrafta med OK.

Namnet sparas.

Aktivera MobileStart

m Tryck p& touchknappen [’ for att akti-
vera MobileStart.

Touchknappen [J? lyser. Du kan fjarrstyra
ugnen via Miele-appen.

Den direkta styrningen pa ugnen gar
fore fjarrstyrningen via appen.

Du kan anvanda MobileStart sa lange
som touchknappen [J? lyser.




Utrustning

De modeller som beskrivs i denna
bruksanvisning hittar du pa baksidan.

Typskylt
Typskylten syns pa frontramen nar luck-
an ar oppen.

Dar finns modellbeteckning, fabrika-
tionsnummer och anslutningsdata (nat-
spanning/frekvens/maximalt anslut-
ningsvarde).

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

Leveransinnehall

- Bruks- och monteringsanvisning for
ugnen

- kokbok med recept for automatikpro-
gram och funktioner

- stektermometer

- skruvar for att fasta ugnen i inbygg-
nadsskapet

- Avkalkningstabletter och en plastslang
med héllare for att avkalka forang-
ningssystemet

- diverse tilloehor.

Medfodljande och extra tillbehor

Utrustningen ar beroende av modell.

Din ugn ar som standard utrustad med
ugnsstegar, langpanna och bak- och
stekgaller (kort: galler).

Beroende pa modell kan ugnen utéver

detta vara utrustad med ytterligare till-
behor.

Alla tillbehor och rengoringsmedel ar an-
passade till Mieles ugnar.

Du kan bestalla dessa fran Mieles webbu-
tik, Miele service, eller din aterférsaljare.

Om du vill bestélla nadgot sa anger du
ugnens modellbeteckning och beteck-
ningen pa tilloehoret.

Ugnsstegar

Pa hoger och vanster sida i tillagningsut-
rymmet finns ugnsstegar med falshoj-
derna f_J5 for insattning av tillbehor.

Beteckningarna pa de falshojder som
ska anvandas vid tillagning kan du avlasa
nar luckan ar 6ppen.

Varje falshojd bestar av 2 hallare som
ligger 6ver varandra.

Du skjuter in tilloehoret (till exempel ett
galler) mellan héllarna.
FlexiClip-teleskopskenor (om s&dana
finns) monteras pa den nedre hallaren.

Du kan ta loss ugnsstegarna (se avsnitt-
et “Rengoring och skétsel — Ta loss
ugnsstegarna tillsammans med Flexi-
Clip-teleskopskenorna”) och 6vriga till-
behor.

Bakplat, langpanna och galler med ut-
dragssparr

Bakpl&t HBB 71:

Langpanna HUBB 71:

Galler HBBR 72:
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Utrustning

Skjut alltid in dessa tillbehor mellan hal-
larna pa en falshoéjd i ugnsstegarna.

Skjut alltid in ugnsgallret med avstall-
ningsytan nerat.

| mitten pa kortsidan av dessa tillbehor
finns en utdragssparr. Den férhindrar att
tillbehoren glider ur ugnsstegarna om du
bara vill dra ut dem en bit.

Nar du anvander gallret med langpannan
under, skjuts l&ngpannan in mellan hal-
larna i en falshojd och gallret automa-
tiskt ovanpa.

FlexiClip-teleskopskenor HFC 72

Du kan anvanda FlexiClip-teleskopske-
norna pa falshojd 1—4.

Skjut in FlexiClip-teleskopskenorna
helt i tillagningsutrymmet innan du
satter dit tillbehoret.

Tillbehoren sikras da automatiskt
mellan lashakarna fram och bak och
kan inte glida ner.

22

FlexiClip-teleskopskenorna klarar av
maximalt 15 kg.

Montera och ta loss FlexiClip-tele-
skopskenor

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
bréanna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillboehoren.

Lat virmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du monterar och tar loss
FlexiClip-teleskopskenorna.

FlexiClip-teleskopskenorna monteras
mellan hallarna pa en falshojd.

Montera FlexiClip-teleskopskenan med
Mieles logotyp pa hoger sida.

FlexiClip-telerskopskenorna far inte
dras isar vid montering och demonte-
ring.

5
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m Haka fast FlexiClip-telskopskenan
framme pé den nedre héllaren (1.) och
skjut in den langs med hallaren i tillag-
ningsutrymmet (2.).




Utrustning

m Sitt fast FlexiClip-teleskopskenan pa
falshéjdens nedre héllare (3.).

Om inte FlexiClip-teleskopskenorna
kan dras ut efter montering ska du dra
ut dem héart en gang.

Sa har tar du ut FlexiClip-teles-
kopskenan:

m Skjut in teleskopskenan helt.

—

— |,

=

m Lyft FlexiClip-telskopskenan fram (1.)
och dra ut den fran hallaren (2.).

Runda bakformar

O

Den runda bakformen HBF 27-1 utan
hal ar lamplig for tillagning av pizza, laga
mjuka kakor av vetedeg eller kaksmet,
pajer eller for att gradda djupfrysta mju-
ka kakor och pizza.

Den hélade, runda bak- och AirFry-for-
men HBFP 27-1 kan anvandas pa sam-
ma s&tt som den hdlade Gourmet bak-
och AirFry-platen HBBL 71.

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

m Skjut in gallret och séatt den runda
glasformen pa det.

Gourmet bak- och AirFry-plat ha-
lad HBBL 71

Den fina perforeringen i Gourmet bak-
och AirFry-platen optimerar tillagnings-
processerna:

- Vid bakning av vetedegar, degar med
olja och kesella, bréd och sméfranska
forbattras bryningen pa undersidan.
Borja med att rulla degen pa en jamn
bankskiva och lagg den sedan pa
Gourmet bak- och AirFry-platen.

- Pommes frites, kroketter och liknande
kan friteras utan fett i den heta luft-
strommen (AirFrying).

- Vid torkning optimeras luftcirkulation-
en kring det som ska torkas.

Den emaljerade ytan ar foradlad med

PerfectClean.

Den runda bak- och AirFry-formen
HBFP 27-1 kan ocksa anvandas for
dessa andamal.
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Utrustning

Baksten HBS 70

< =

Med bakstenen far du ett optimalt bakre-
sultat for ratter som ska ha en sprédbakad
botten som pizza, paj, brod, frallor med
mera.

Bakstenen bestar av eldfast keramik och
ar glaserad. For att lagga pa och ta ut det
som graddas pa bakstenen medféljer en
bakspade av obehandlat tra.

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

Grill- och stekplat HGBB 71

—_—

Grill- och stekplaten sétts i langpannan.
Under grillning, stekning och AirFrying
skyddar den kéttsaft som droppar ner
fran att brannas vid sé att den kan an-
vandas.

Den emaljerade ytan ar foradlad med
PerfectClean.

Ugnspanna HUB
och lock till ugnspanna HBD

Till skillnad mot andra ugnspannor kan
Mieles ugnspannor skjutas in direkt i
ugnsstegarna. Precis som gallret har de
ett utdragsskydd.

Ytskiktet pa pannan &r 6verdraget med
en smutsavvisande yta.

Ugnspannan finns med olika djup. Bred-
den och hojden ar samma for alla.

Det finns passande lock att képa sepa-
rat. Ange modellbeteckningen nar du
ska koépa locket.
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Djup: 22 cm Djup: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

mmm“H—l.\m\muu

\uu|\|||n|l\|\||\|um i

*|amplig for induktionshallar

Stektermometer

Stektermometern mojliggor en exakt
overvakning av temperaturen under
tillagningen (se avsnittet “Stekning —
Stektermometer”).

B Om du anvander stektermometern
ska du inte séatta FlexiClip-teles-
kopskenorna pa falshojd 4 eftersom
de da tacker for anslutningskontakten.

Handtag HEG

Handtaget gor det enklare att ta ut lang-
pannor, bakplatar och galler.
Tillbehor for rengoring och skotsel

- Avkalkningstabletter, plastslang med
hallare for avkalkning av ugnen

- Miele mikrofibertrasa for allrengoring
- Miele ugnsrengoring



Utrustning

Sakerhetsanordningar

- Driftsparr &
(se avsnittet “Installningar — Saker-
het”)

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

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

- Sakerhetsavstangning
Sakerhetsavstangningen aktiveras
automatiskt om ugnen har varit pasla-
gen under ovanligt lang tid. Hur lang
tid det tar innan sakerhetsavstang-
ningen aktiveras beror pa vald funk-
tion.

Ventilerad ugnslucka

Luckan ar delvis byggd av varmereflek-
terande glasskivor. | drift leds luft
genom luckan sa att utsidan av luckan
forblir sval.

Du kan ta loss och montera isar luckan
for rengéring (se avsnittet “Rengéring
och skétsel”).

Lucksparr for pyrolysrengoring

| borjan av pyrolysen &r luckan Iast av
sakerhetsskal. Lucksparren havs forst
nar temperaturen sjunker under

280 °C.

Ytor behandlade med
PerfectClean
Ytor behandlade med PerfectClean har

en enastaende smutsavvisande effekt
och ar extra latta att rengora.

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

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

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

Ytor behandlade med PerfectClean ska
skotas ungefar pa samma satt som glas.
Las anvisningarna i kapitlet “Rengdring
och skétsel” for att bevara den smutsav-
visande effekten och den extra latta ren-
goringen.

Ytor behandlade med PerfectClean

- Langpanna

- Bakplat

- Grill- och stekplat

- Gourmet bak- och AirFry-plat halad

- Rund bak- och AirFry-form halad

- rund bakform.

Tillbehér som tal pyrolys

Las anvisningarna i avsnittet “Rengéring
och skétsel”.

Foljande tillbehor kan vara kvar i ugnen
under pyrolysrengoringen:

- Ugnsstegar
- FlexiClip-teleskopskenor HFC 72
- Galler
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Férsta gangen produkten anvinds

Miele@home

Din ugn ar utrustad med en integrerad
wifi-modul.

For att anvanda den behover du:

- ett wifi-natverk

- appen Miele

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

Appen Miele guidar dig vid anslutningen

mellan ugnen och ditt wifi-natverk.

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

- Ta fram information om ugnens funk-
tion

- Visa anvisningar om pagaende tillag-
ningar i ugnen

- Avsluta pagaende tillagningar

Nar du ansluter ugnen till ditt wifi-nat-

verk hojs energiforbrukningen, aven om
ugnen ar avstangd.

Kontrollera att signalen fran ditt nat-
verk ar tillrackligt stark dar din ugn
star.
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Tillganglighet wifi-anslutning

Wifi-anslutningen delar frekvensomrade
med andra maskiner och produkter (till
exempel mikrovagsugnar, fjarrstyrda lek-
saker). Detta kan orsaka tillfélliga eller
fullstéandiga stérningar i anslutningen. Av
denna anledning kan en standig atkomst
till de befintliga funktionerna inte garan-
teras.

Tillganglighet Miele@home

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

Servicetjansten for Miele@home finns
inte i alla lander.

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

Appen Miele

Appen Miele kan laddas ner utan kost-
nad frdn App Store” eller Google Play™.

Hémta i =1
’ App Store E
LADDA NED PA
o Google Play E




Férsta gangen produkten anvinds

Grundinstallningar

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

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.
Ugnen blir varm under drift.

Anvand endast ugnen nar den ar in-
byggd. Pa sa vis garanteras en saker
funktion.

Om ugnen &r elansluten sa startas den
automatiskt.

Stilla in sprak
m Valj 6nskat sprak.

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

Stalla in plats
m Valj 6nskad plats.

Stilla in Miele@home
| displayen visas Stélla in "Miele@home”.

m Om du vill installera Miele@home
direkt sa valjer du vidare och bekraftar
med OK.

B Om du vill gbra installationen senare
sa valjer du Hoppa éver och bekraftar
med OK.

Information om installation vid ett se-
nare tillfalle hittar du i avsnittet “In-
stéllningar — Miele@home”.

m Om du vill installera Miele@home
direkt sa valjer du 6nskad anslutnings-
metod.

Displayen och appen Miele leder dig
genom féljande steg.

Stalla in datum

m Stall in ar, ménad och dag.

m Bekrafta med OK.

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

Avsluta idrifttagning

m Folj eventuella ytterligare anvisningar i
displayen.

Den forsta idrifttagningen ar genomford.

27



Férsta gangen produkten anvinds

Varma upp ugnen for forsta
gangen och spola igenom ang-
systemet

Nar du véarmer upp ugnen for forsta gang-
en kan det lukta lite konstigt. Du blir av
med lukterna om du later ugnen varmas

upp under minst en timme. Du bor samti-
digt spola igenom angsystemet.

Se till att vadra ordentligt medan du gor
detta.
Unduvik att lukterna drar in i andra rum.

m Ta bort alla eventuella klistermarken
eller skyddsfolie fran bade ugn och till-
behor.

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

m Montera FlexiClip-teleskopskenorna
pa ugnsstegarna och skjut in alla pla-
tar och gallret.

m Starta ugnen med knappen P&/Av OO.
Yal funktion visas.

m Valj Kombitillagning (o).

m Vilj Kombitillagring + Yarmiuft plus [0&].

Den férprogrammerade temperaturen
visas (160 °C).
Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flakten startas.

m Stall in hogsta mojliga temperatur
(250 °C).

m Bekrafta med OK.
m Valj Autoratiskt Angutslapp.
Meddelande om forlopp visas.

m Fyll behallaren med nédvandig vatten-
mangd.

m Oppna luckan.

m Fall fram pafyliningsroret till vanster
under mandverpanelen.
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m Sétt ner pafyliningsroret i karlet med
vatten.

m Bekrafta med OK.

Insugningen startar.

Den mangd vatten som i sjalva verket
sugs in kan vara mindre dn den som kravs,
sa att vattenrester finns kvar i karlet.

B Ta bort karlet efter insugningen och
stang luckan.

Ett kort pumpljud hérs igen. Vattnet som
ar kvar i pafyliningsroret sugs in.
Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flakten startas.

Ett angutslapp aktiveras automatiskt
efter en viss tid.

& Risk for skador pa grund av
vattenanga.
Vattendngan som kommer ut ar
mycket het.

Oppna aldrig luckan under angutslap-
pet.

Forvarm ugnen i minst en timme.

m Sténg av ugnen med knappen P&/
Av OO efter minst en timme.



Férsta gangen produkten anvinds

Rengora tillagningsutrymmet efter att
ugnen varmts upp for férsta gangen

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa virmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehéren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengor dem for hand.

m Ta ut alla tillbehor ur tillagningsutrym-
met och rengdr dem fér hand (se av-
snittet “Rengdring och skétsel”).

m Rengor tillagningsutrymmet med
varmt vatten, handdiskmedel och en
ren disksvamp eller med en ren, fuktig
mikrofibertrasa.

m Torka ytorna torra med en mjuk trasa.

Stang ugnsluckan forst nar tillagnings-
utrymmet ar torrt.
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Installningar

Oversikt 6ver instillningar

Menypunkt Majliga installningar
Sprék ™ ... | deutsch | english | ...
Plats
Tid Yisring
Pa* | Av | Nattavstangning
Tidsformat
12-timmarsvisning | 24-timmarsvisning*
Stéllin
Datum
Belysning Pa
“P3” 115 sekunder*
Ay
Display Ljusstyrka
[ ] 1 | jeyi
CwickTouch
Pa | Av*
Ljudstyrka Ljudsignaler
Melodier* IREEZZ1
Solo-ton ENEEEEEEZZZ-""1
Knappiud
[ ] 1 | jeyl
Melodier
Pa* | Av
Enheter Temperatur
DC* | o F
Booster pa*
Ay
Snabb avkylningsfas pa*
Ay
Yarmhalning Pa
Ay*
Forvalda termperaturer
Pyrolysrekommendation Pa
Ay*
Kyliakt fortsatt drift Temperaturstyrd®
Tidsstyrd

* Fabriksinstallning
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Installningar

Menypunkt Maijliga installningar
Sakerhet Knappspam
P& | Av*
Driftspar (5
P& | Av*
Miele@home Altivera | Avaktivera
Anslutringsstatus
My instalining
Aterstal
Stéllain
Fiarrstyrning pax*
Ay
RemoteUpdate pa*
Ay
Programwersion
Burik Demolage
Pa | Av*
Fabriksinstaliningar Instalningar
Egna program
Forvalda termperaturer

* Fabriksinstallning
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Installningar

Oppna menyn “Instillningar”

I menyn Fler | Instéliningar kan du an-
passa din ugn efter dina egna behov och
onskemal genom att dndra fabriksin-
stallningarna.

m Vil Fler (5.
m Vil Instaliningar ™.
m Valj 6nskad installning.

Nu kan du kontrollera och andra install-
ningarna.

Det gér inte att andra installningarna
om en tillagning pagar.

Sprak ™
Du kan stélla in dnskat sprak och plats.

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

Tips! Har du rakat vélja ett sprak som du
inte forstar sa trycker du touchknappen
(5. Folj symbolen ™ for att g3 tillbaka
till undermenyn Sprak .

Tid
Visning

Valj hur du vill att tiden ska visas nar
ugnen ar avstangd:

- P4
Tiden visas alltid i displayen.
Om du viljer till instaliningen Display |
QuickTouch | P4 s& reagerar alla touch-
knappar nu direkt nar du trycker pa
dem.
Om du viljer till installningen Display |
QuickTouch | Av s& maste koppla in
ugnen innan du kan anvanda den.

- Ay
Displayen dr mork for att spara energi.
Du maste koppla in ugnen innan du
anvander den.
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- Nattavstangning
For att spara energi visas klockan bara
fran 05:00 till 23:00 i displayen.
Resten av tiden ar displayen avstangd
for att spara energi.

Tidsformat

Du kan stalla in klockan i 24- eller 12-
timmarsformat (24-timmarsvisning eller
12-timmarsvisning).

Stall in

Stéll in timmar och minuter.

Efter ett stromavbrott visas den aktuella
tiden igen. Tiden sparas i cirka 150 tim-
mar.

Om du har anslutit ugnen med ett
hemnatverk och loggat in den i Miele-
appen, synkroniseras tiden i enlighet
med den installda platsen i Miele-ap-
pen.

Datum

Stall in datum.

Belysning

- P4
Belysningen ar inkopplad under hela
tillagningen.

- "P&" 115 sekunder
Belysningen slacks efter cirka
15 sekunder under en tillagning. Nar
du trycker pa touchknappen -Q: sa
tands belysningen igen under
15 sekunder.

- Ay
Belysningen i tillagningsutrymmet ar
slackt. Nar du trycker pa touchknapp-
en -Q: sa tands belysningen igen under
15 sekunder.
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Display

Ljusstyrka

Ljusstyrkan pa displayen visas med en
liggande stapel.

-INEENNEN
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka

QuickTouch

Valj hur touchknapparna ska reagera nar

ugnen ar avstangd:

- P4
Om du dessutom har valt installningen
Tid | Visning | P& eller Nattavstangning s
reagerar touchknapparna aven nar
ugnen ar avstangd.

- Ay
Oberoende av installningen Tid | Vis-
ning reagerar touchknapparna endast
nar ugnen ar inkopplad samt en stund
efter det att ugnen har stangts av.

Ljudstyrka

Ljudsignaler

Nar ljudsignalerna ar paslagna hors en
signal nar den installda temperaturen
nas och efter att en installd tid [6pt ut.

Melodier

Vid slutet av en process hors flera gang-
er en melodi.

Ljudstyrkan for melodin visas med en
liggande stapel.

-INENENN
maximal ljudstyrka

melodin &r avstangd

Solo-ton
Vid slutet av en process hors en kon-
stant ton under en liten stund.

Ljudstyrkan pa den hér tonen visas med
en liggande stapel.

-AENENENENNEEENER
maximal ljudstyrka pa tonen

minimal ljudstyrka pa tonen

Knappljud
Knappljudets ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

-AENENNEN
maximal ljudstyrka

knappljudet ar avstangt

Melodier

Du kan aktivera eller avaktivera melodin
som hors nar man trycker pa knappen
Pa/Av .

Enheter

Temperatur

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

Booster

Funktionen Booster anvands for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet.

- Pa
Funktionen Booster ar automatiskt akti-
verad under tillagningens uppvarm-
ningsfas. Varmeelement for évervarme
och grill, ringelement och flakt forvar-
mer tillagningsutrymmet samtidigt till
den installda temperaturen.
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- Ay
Funktionen Booster ar avstangd under
tillagningens uppvarmningsfas. Ugnen
varms endast upp av de varmeele-
ment som tillhér funktionen.

Snabb avkylningsfas

Med funktionen Snabb avkylningsfas kan
du lata maten och tillagningsutrymmet
svalna snabbt efter tillagningen.

Du kan till exempel anvanda denna funk-
tion om du direkt vill starta ett automa-
tikprogram for vilket tillagningsutrymmet
maste vara kallt.

Med funktionen Yarmhéalning kan du halla
maten varm efter tillagningen, utan att
den tillagas ytterligare.

- P&
Funktionen Snabb avkylningsfas ar aktive-
rad. Nar tillagningen ar klar 6ppnas luck-
an automatiskt en aning. Kylflakten kyler
snabbt ner maten och tillagningsutrym-
met.

- Ay
Funktionen Snabb avkyhningsfas ar av-
aktiverad. Luckan forblir stangd efter
en avslutad tillagning. Kylflakten kyler
ner maten och tillagningsutrymmet.

Varmhallning

Med funktionen Varmhélining kan du hélla
maten varm efter tillagningen, utan att
den tillagas ytterligare. Maten halls varm
pa en forinstalld temperatur (Instalining-
ar | Forvalda temperaturer | Yarmhalining).

snabbt ner maten och tillagningsut-
rymmet till den férinstallda tempera-
turen.
Nar temperaturen ar nadd sa stings
luckan automatiskt for att maten ska
hallas varm.

- Ay
Funktionen Yarmhalning &r avaktiverad.
Luckan forblir stangd efter en avslutad
tillagning. Kylflakten kyler ner maten
och tillagningsutrymmet.

Forvalda temperaturer

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

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

m Valj onskad funktion.

Temperaturforslaget och temperaturom-
radet visas samtidigt sa att du kan adndra
den.

m Andra temperaturférslaget.
m Bekrafta med OK.

Du kan ocksa andra den férprogram-
merade temperaturen for funktionen
Yarmhalining.

Du kan bara anvanda funktionen Yarm-
halining tillsammans med funktionen
Snabb avkylningsfas.

- Pa
Funktionen Varmhalining &r aktiverad.
Nar tillagningen ar klar 6ppnas luckan
automatiskt en aning. Kylflakten kyler
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Pyrolysrekommendation

Du kan stalla in om rekommendationen
om att genomféra pyrolysrengoringen
ska visas (Pa) eller inte (4v).

Kylflakt fortsatt drift

Efter avslutad tillagning fortsatter kyl-
flakten att ga en stund sa att det inte blir
nagon luftfuktighet kvar i tillagningsut-
rymmet, pd manoverpanelen eller koks-
snickerier.
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- Temperaturstyrd
Kylflakten sténgs av vid en ugnstem-
peratur pa ungefar 70 °C.

- Tidsstyrd
Kylflakten stéangs av efter ungefar
25 minuter.

Kondensvatten kan skada bankskivan
eller kokssnickerier i ndrheten av ugn-
en och det kan bildas korrosion i ugn-
en.

Na&r du héller mat varm i tillagningsut-
rymmet och har instéllningen Tids-
styrd, sa okar luftfuktigheten och det
bildas imma pa manéverpanelen och
droppar under bankskivan. Det kan
aven bildas imma pa kokssnickerier-
na.

Hall ingen mat varm i tillagningsut-
rymmet pa instéllningen Tidsstyrd.

Sakerhet

Knappsparr
Knappsparren férhindrar att man rakar
stanga av ugnen eller andrar en tillag-
ning. Om knappsparren &r aktiverad sa
sparras alla touchknappar och falt i dis-
playen nagra sekunder efter att en tillag-
ning startats, med undantag fér knapp-
en P3/Av O.
- P&
Knappsparren ar aktiverad. Tryck pa
touchknappen OK'i minst 6 sekunder
for att avaktivera knappsparren under
en kort stund.
- Ay
Knappsparren ar avaktiverad. Alla
touchknappar reagerar nu direkt nar
du trycker pa dem.

Driftsparr &

Driftspérren forhindrar oavsiktlig inkopp-
ling av ugnen.

Aven om driftspéarren ar aktiverad kan du
stélla in en tid for aggklockan och anvan-
da funktionen MobileStart.

Efter ett stromavbrott fortsatter drift-
sparren att vara aktiverad.

- P4
Driftsparren aktiveras. Innan du kan
anvanda ugnen efter att du kopplat in
den trycker du péd OK i minst
6 sekunder.

- Ay
Driftsparren ar avaktiverad. Nu kan du
anvanda ugnen som vanligt igen.

Miele@home

Ugnen tillhér de maskiner som kan an-
vandas med Miele@home. Vid leve-
rans ar din ugn utrustad med en wifi-
kommunikationsmodul och anpassad
for tradlos kommunikation.

Det finns flera satt att ansluta ugnen till
ditt wifi-natverk. Vi rekommenderar att
du ansluter ugnen till ditt wifi-natverk
med Miele-appen eller via WPS.

- Aktivera
Denna installning syns bara nar
Miele@home ar avaktiverad. Wifi-
funktionen aktiveras igen.

Avaktivera

Denna installning syns bara nar
Miele@home ar aktiverad.
Miele@home forblir installt, wifi-funk-
tionen stangs av.

Anslutningsstatus

Denna installning syns bara nar
Miele@home &r aktiverad. Displayen
visar information om wifi-mottag-
ningsstatus, narverksnamn och IP-
adress.
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- Ny instalining

Denna installning syns bara om ett wi-
fi-natverk ar installt. Du aterstaller nat-
verksinstallningarna och upprattar
direkt en ny natverksanslutning.
Aterstall

Denna installning syns bara om ett wi-
fi-natverk ar installt. Wifi-anslutningen
avaktiveras och anslutningen till wifi-
natverket aterstalls till fabriksinstall-
ningar. For att kunna anvanda
Miele@home s& méste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.
Aterstall natverksinstallningarna innan
du ldmnar in ugnen for atervinning,
saljer den eller tar en anvand ugn i
drift. Endast sé& garanteras att alla per-
sonliga uppgifter ar borttagna och att
den tidigare dgaren inte langre har at-
komst till ugnen.

- Stallain
Denna installning syns bara nér ingen
anslutning till ett wifi-natverk har upp-
rattats. For att kunna anvanda
Miele@home sa maste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.

Utfoéra Scan & Connect

Fjarrstyrning

Om du har installerat Miele-appen pa
din mobila enhet, har systemet
Miele@home och har aktiverat fjarrstyr-
ningen (P4), sa kan du anvanda funktion-
en MobileStart. Med denna funktion kan
du till exempel hamta anvisningar till en
pagaende tillagning i ugnen eller avsluta
en tillagning som pagar.

Nar ugnen ar i natverksanslutet
standbylage behdver den max 2 W.

Aktivera MobileStart

m Tryck pa touchknappen [’ for att akti-
vera MobileStart.

Touchknappen [J? lyser. Du kan fjarrstyra
ugnen via Miele-appen.

Den forsta idrifttagningen utfordes, ut-
an att Miele@home installerades.

m Skanna QR-koden.

Nar du har installerat Miele-appen och
har ett anvandarkonto sa leds du direkt
till natanslutningen.

Om du annu inte har installerat Miele-
appen leds du till Apple App Store”® eller
Google Play Store™.

m Installera Miele-appen och skapa ett
anvandarkonto.

m Skanna QR-koden igen.

Miele-appen guidar dig genom installa-
tionen.
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Den direkta styrningen pa ugnen gar
fore fjarrstyrningen via appen.

Du kan anvanda MobileStart sa lange
som touchknappen [’ lyser.

RemoteUpdate

Menypunkten RemotelUpdate visas bara
och kan véljas nar forutsattningarna for
anvandning av Miele@home ar upp-
fyllda (se avsnittet “Férsta gdngen

ugnen anvands — Miele@home”).

Via RemoteUpdate kan programvaran pa
din ugn uppdateras. Om det finns en ny
uppdatering for din ugnen, s& kommer
den hamtas automatiskt. Uppdateringen
installeras dock inte automatiskt, utan
du maste starta den manuellt.



Installningar

Om du inte installerar en uppdatering
kan du 4nda fortsatta anvanda ugnen
som vanligt. Miele rekommenderar dock
att du installerar uppdateringarna.

Aktivera/avaktivera

RemoteUpdate ar aktiverat vid leverans.
En ny uppdatering hamtas automatiskt
och du maste starta den manuellt.

Avaktivera RemoteUpdate om du inte
vill att uppdateringar ska hamtas auto-
matiskt.

RemoteUpdate

Programversion

Programversionen ér till for Miele ser-
vice. Du behdver inte denna information
for privat bruk.

Butik

Den har funktionen gor det mojligt att
presentera ugnen utan att den behover
varmas upp. For privat bruk behover du
inte denna installning.

Demolage

Information om en uppdaterings inne-
hall och omfang finns i appen Miele.

Nar du har aktiverat demolaget sa
visas Demoldge aktiverat. Maskinen var-

mer e nar du kopplar in ugnen.

Om en uppdatering finns tillgénglig sa
visas ett meddelande om detta i ugnens
display.

Du kan antingen installera uppdatering-
en direkt eller vid ett senare tillfélle. Du
far da fragan om uppdateringen igen
nasta gang du startar ugnen.

Avaktivera RemoteUpdate om du inte
vill installera uppdateringen.

Uppdateringen kan ta nadgra minuter.

Tank pa foljande under RemoteUpdate:

- Om du inte far nagot meddelande
finns heller ingen uppdatering.

- En redan installerad uppdatering kan
inte angras.

- Stang inte av ugnen under en pagaen-
de uppdatering. | sa fall avbryts upp-
dateringen och kommer inte installe-
ras.

- Vissa programuppdateringar kan bara
goras av Miele service.

- P&
Demolaget aktiveras nar du trycker pa
touchknappen OKi minst 4 sekunder.
- Ay
Demolaget avaktiveras nar du trycker
pa touchknappen OKi minst 4
sekunder. Nu kan du anvénda ugnen
som vanligt igen.

Fabriksinstallningar

- Instaliningar
Alla dndrade instéllningar aterstalls till
fabriksinstallningar.

- Egna program
Alla egna program raderas.
- Forvalda temperaturer
De dndrade forprogrammerade tem-

peraturerna aterstalls till fabriksinstall-
ningar.

Drifttimmar

Genom att valja Fler | Drifttimmar kan
du se ugnens totala antal drifttimmar.
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Aggklocka

Anvinda funktionen Aggklocka

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

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

m Du kan stalla in dggklockan pa maxi-
malt 59 minuter och 59 sekunder.

Tips! Anvind funktionen “Aggklocka”
nar du lagar mat med angtillforsel for att
paminna dig om att aktivera de manuella
angutslappen vid 6nskad tidpunkt.

Stalla in dggklockan

Om du har valt instéllningen Display |
QuickTouch | Av sa startar du ugnen for
att kunna stalla in aggklockan. Tiden
som réknas ner visas da nar ugnen ar
avstangd.

Exempel: Du vill koka dgg och vill stalla
in en tid pa 6 minuter och 20 sekunder.

m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning pdgar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

Uppmaningen Stallin 00:00 Min visas.

m Stéll in 06:20 med navigeringsomra-
det.

m Bekrafta med OK.
Tiden sparas.

Om ugnen &r avstangd visas Q) och tid-
en som raknas ner for aggklockan
istallet for den vanliga klockan.

Om en tillagning pagar samtidigt sa
visas £) och tiden som réknas ner p3
den nedre raden.
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Om du befinner dig i en meny sa réknas
tiden for aggklockan ner i bakgrunden.

Nar aggklockans tid &r slut blinkar £,
tiden réknas upp och en signal hors.

m Vilj touchknappen @.
m Bekrafta med OK om detta behovs.

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

Andra sggklockans tid

m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning pagar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

m Vilj Andra.

m Bekrédfta med OK.

Den installda tiden visas.

m Andra dggklockans tid.

m Bekrafta med OK.

Den andrade tiden sparas.

Radera aggklockans tid
m Vilj touchknappen @.

m Om en tillagning pagar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

m Valj Radera.
m Bekrafta med OK.

Aggklockans tid raderas.



Huvud- och undermenyer

Meny Forprogram- | Omrade
merat varde
funktioner
Yarmluft plus 160°C 30-250°C
Cwver- och undervarme (Z) 180°C 30-280°C
Stekautomatik 160°C 100-230°C
Intensivbakning 170°C 50-250°C
Gril stor () 240°C 200-300°C
Yarmluftsgrillning 200°C 100-260°C
Kombitillagning
Kombitilagning + Stekautomatik 160°C 130-230°C
Kombitilagning + Varmiuft plus 160°C 130-250°C
Kombitilag. + Intensivbakning 170°C 130-250°C
Kombitilag. + Over-/undervarme 180°C 130-280°C
Pyrolys

Automnatikprogram
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Huvud- och undermenyer

Fler
Undervérme 190°C 100-280°C
Eco-varmiuft 190°C 100-250°C
Upptining 25°C 25-50°C
Torkning 60°C 30-70°C
Yarma porslin 80°C 50-100°C
Jasa vetedeg

15 minuters jasning - -

30 minuters jasning - -

45 minuters jasning - -
Yarrnhalning 75°C 60-90°C
Avkalkning
Instéliningar e
Drifttirrmar
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Energispartips

Tillagning

- Anvand garna automatikprogrammen
for tillagning.

- Ta ut alla tilloehor som du inte beho-
ver ur tillagningsutrymmet.

Valj generellt den lagre temperaturen
som anges i receptet och testa om
maten ar klar efter den kortast angivna
tiden.

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

Forsok undvika att 6ppna luckan under
matlagningen.

Valj helst matta och morka bak- och
ugnsformar av material som inte ar re-
flekterande (emaljerat stal, varmetaligt
glas, legerad aluminium). Blanka
material som rostfritt stal eller alumi-
nium reflekterar varme vilket gor att
maten inte far 6nskat resultat. Lagg
darfér inte aluminiumfolie pa botten
av ugnen eller pa gallret.

Kontrollera tillagningstiden for att und-
vika att energi gar till spillo.

Stall in en tillagningstid eller sa anvan-
der du en stektermometer (om sadan
finns).

- Du kan anvanda funktion Yarmiuft

plus for manga olika matratter.
Med den kan du tillaga pd temperatur-
er som ar lagre an for Over- och under-
varme (=) eftersom varmen férdelas
direkt 6ver tillagningsutrymmet. Du
kan ockséa anvanda flera falshojder
samtidigt for tillagning.

Eco-varmiuft ar en innovativ funk-
tion som passar for mindre mangder
som till exempel djupfryst pizza, bake
off-brod och smakakor men dven for
kottratter och stekar. Du tillagar ener-
gibesparande med optimal restvar-
meanvandning. Om du tillagar maten

pa en falshojd sparar du upp till 30 %
energi med samma goda resultat.
Oppna inte luckan under matlagning-
en.

- Anvand funktion Yarmiuftsgrilning
nar du ska laga grillratter. Da kan du
grilla pa lagre temperaturer &n om du
anvander andra grillfunktioner pa max-
imal temperatur.

- Om du kan sa laga flera ratter i ugnen
samtidigt. Stall dem bredvid varandra
eller pa olika falshojder.

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

Restvarmeanvandning

- Vid tillagningsprocesser pa tempera-
turer 6ver 140 °C och tider 6ver
30 minuter kan du minska temperatu-
ren till det lagsta laget cirka 5 minuter
fore tillagningstidens slut. Restvarmen
racker till for att laga fardigt maten.
Men stdng inte av ugnen (se avsnittet
“Sakerhetsanvisningar och varning-
ar”).

- Om du har angivit en tillagningstid for
en tillagning s& kommer ugnsbelys-
ningen att stanga av sig sjalv strax
innan slutet pa tillagningen. Rest-
varmen som finns kvar racker till for
att laga fardigt maten.

Starta rengoringsprocessen direkt
efter en tillagning. Restvarmen som
finns kvar minskar energiforbrukning-
en.
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Anpassa installningar

m Valj instéliningen Display | QuickTouch |
Ay, for mandverpanelen for att redu-
cera energiforbrukningen.

m Valj instéliningen Belysning | Av eller
“P3” i 15 sekunder fér ugnsbelysningen.
Du kan nar som helst tanda ugnsbe-
lysningen igen med touchknappen -Q.

Energisparlage

Ugnen stangs av automatiskt for att
spara energi nar den inte anvands.
Klockan visas eller sa ar displayen av-
stangd (se avsnittet “Instéllningar”).



Anvandning

m Starta ugnen.

Huvudmenyn visas.

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.
m Valj onskad funktion.

Funktion och temperaturforslag visas.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov.

Den forprogrammerade temperaturen
Overtas inom nagra sekunder. Du kan
andra temperaturen i efterhand med
hjalp av pilknapparna.

m Bekrafta med OK.

Bortemperatur och dartemperatur visas
och uppvarmningsfasen borjar.

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

m Vilj touchknappen for den valda funk-
tionen for att avsluta tillagningen.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.
m Stang av ugnen.

Andra virden och instillningar
for en tillagning

Nér en tillagning pagar kan du, beroende
pa vald funktion, dndra vérdena och in-

stallningarna for denna tillagning med
touchknappen .

m Vilj touchknappen <D.

Beroende pa vald ugnsfunktion kan f6lj-
ande installningar visas:

- Temperatur

- Karntemperatur

- Tillagningstid

- Klar k.

- Start k.

- Booster

- Uppvarmning

- Snabb avkylningsfas
- Varmhalining

- Crisp function

Andra varden och instéllningar

m Valj 6nskat varde eller onskad install-
ning och bekrafta med OK.

m Andra virdet respektive instéllningen
och bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med de andrade
vardena och installningarna.

Andra temperatur och kirntemperatur

Med Fler | Instalningar ™ | Forvalda
temperaturer kan du anpassa den for-

programmade temperaturen till dina

egna matlagningsvanor.

Kérntemperaturen visas bara om du
anvander stektermometern (se avsnitt-
et “Stekning — Stektermometer”).

m Vilj touchknappen “D.

m Andra temperaturen och kérntempe-
raturen om det behovs.

Tips! Andra temperaturen direkt i navi-
geringsomradet.

m Bekrafta med OK.

Tillagningen fortsatter med de andrade
bortemperaturerna.
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Anvandning

Stalla in tillagningstider

Tillagningsresultatet kan bli lite sdmre
om det tar for lang tid for tillagningen
att starta efter att maten satts in i
ugnen. Farska livsmedel kan andra
farg och till och med bli férstorda.

Vid bakning kan degen bli torr och
jasningen tappar sin verkan.

Valj en sa kort tid som mojligt till
start av tillagningen.

Du har stallt in maten i tillagningsutrym-
met, valt en funktion och gjort nédvan-
diga installningar, som till exempel tem-
peratur.

Nar du staller in Tillagningstid, Klar kl. eller
Start kl. med touchknappen @ s& kan du
automatiskt starta eller stéanga av tillag-
ningar.

- Tillagningstid
Du staller in den tid som behovs for
att tillaga maten. Efter denna tid
stangs ugnsvarmen av automatiskt.
Den maximala tillagningstiden som
kan stallas in beror pa vald funktion.

- Klar k.
Du bestdmmer en tidpunkt som du vill
att programmet ska sluta pa. Ugnsvar-
men stangs av automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Start Kl
Denna funktion visas i menyn forst nar
du har stallt in Tilagningstid eller Klar kl..
Med Start kl. anger du en tidpunkt nar
tillagningen ska starta. Ugnsvarmen
startar automatiskt vid denna tid-
punkt.

m Vilj touchknappen @.
m Stall in 6nskade tider.
m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D for att ga
tillbaka till menyn for vald funktion.
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Andra instillda tillagningstider
m Vilj touchknappen @.

m Valj 6nskad tid.

m Bekrafta med OK.

m Vilj Andra.

m Andra den instéllda tiden.

m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen O for att ga
tillbaka till menyn for valt funktion.

Vid stromavbrott raderas instéllningar-
na.

Radera instéllda tillagningstider
m Valj touchknappen @.

m Valj onskad tid.

m Bekrafta med OK.

m Valj Radera.

m Bekrédfta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D for att ga
tillbaka till menyn for valt funktion.

Om du raderar Tilagningstid, sa raderas
ocksa de installda tiderna for Klar kl.
och Start kl..

Raderar du Klar kl. eller Start ki, sa star-
tar tillagningen med den instéllda
tillagningstiden.

Avbryta tillagning

Du avbryter tillagningen med funktion-
ens touchknapp som lyser orange eller
med touchknappen “D.

Ugnsvarmen stangs av och belysningen
i tillagningsutrymmet slacks. Installda
tillagningstider raderas.

Nar du trycker pa funktionens touch-
knapp sa kommer du tillbaka till huvud-
menyn.



Anvandning

Nar funktionen Snabb avkylningsfas ar
aktiverad sa 6ppnas luckan automa-
tiskt en aning vid avslutad tillagning
och kylflakten kyler snabbt ner maten
och tillagningsutrymmet.

Nar du trycker pa det valda funktion-
ens touchknapp s& kommer du tillbaka
till huvudmenyn.

Avbryta tillagningen eller den instéllda
tillagningstiden

m Tryck pa touchknappen for den valda
funktionen.

Huvudmenyn visas.

m Alternativt: Tryck pa touchknapp-
en .

m Valj Avryta forlopp.

m Bekrafta med OK.

Avbryta tillagningen med installd
tillagningstid

m Tryck pa touchknappen for den valda
funktionen.

Avbryta process? visas.
m Valj Ja.
m Bekrafta med OK.

m Alternativt: Tryck pa touchknapp-
en D.

m Valj Avryta forlopp.
m Bekrafta med OK.
m Valj Ja.

m Bekrafta med OK.

Forvarma ugnen

Funktionen Booster anvands for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet i
vissa funktion.

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

Om du har stallt in en tillagningstid sa
borjar den raknas ner forst efter upp-
varmningsfasen.

Forvarmning av ugnen behdovs bara for
vissa tillagningar.

m De flesta matratter kan stallas in
direkt i den kalla ugnen sa att varmen
utnyttjas redan i uppvarmningsfasen.

m Forvarm ugnen néar du ska tillaga folj-
ande livsmedel och anvanda féljande
funktion:

- Morka bréddegar samt rostbiff och filé
i funktion Varmiuft plus (&], Kombitilag-
ning och Over- och undervéarme (=]

- Kakor och bakverk med kort baktid
(upp till cirka 30 minuter) och kénsliga
degar (till exempel tartbottnar) i funk-
tionen Civer- och undervarme (=) (utan
funktionen Booster)

Booster
Funktionen Booster anvands for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet.

Vid leverans ar denna funktion aktiverad
for foljande funktioner (Fler | Install-
ningar ™ | Booster | P4):

- Yarmiuft plus

- Over- och undervarme (=)
- Stekautomatik

- Kombitillagning

Om du stéller in en temperatur 6ver
100 °C och funktionen Booster ar aktive-
rad, sa varms tillagningsutrymmet till
den installda temperaturen efter en kort
uppvarmningsfas. Varmeelementen for
dvervarme/grill, ringelement och flakt
kopplas in samtidigt.
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Anvandning

Omtaliga degar (till exempel tartbott-
nar, smabréd) bryns fér snabbt upp-
ifran med funktionen Booster.
Avaktivera funktionen Booster nar du
graddar dessa.

Aktivera respektive avaktivera Booster
for en tillagning

Om du har valt instéliningen Booster | P4
sa kan du avaktivera funktionen separat
for en tillagning.

Pa motsvarande sétt kan du aktivera
funktionen separat for en tillagning nar
du har valt instéllningen Booster | Av.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill avaktivera funktionen Booster for
denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.

m Valj Booster | Av.

m Bekrafta med OK.

Funktionen Booster ar avaktiverad under
uppvarmningsfasen. Ugnen varms en-

dast upp av de varmeelement som till-
hor funktionen.

Uppvarmning
Forvarmning av tillagningsutrymmet be-
hovs bara vid vissa tillagningar.

De flesta matratter kan stallas in direkt i
den kalla ugnen sa att varmen utnyttjas
redan i uppvarmningsfasen.

Om du har stéllt in en tillagningstid sa
borjar den réknas ner forst nar bortem-
peraturen ar nadd och du har satt in
maten som ska tillagas.

Starta tillagningen direkt for att flytta
tidpunkten for start.
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Aktivera Uppvarmning

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

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Uppvarmning
fér denna tillagning.

m Vilj touchknappen “D.
m Valj Uppvarmning | PA.
m Bekrafta med OK.

Meddelandet Skjut in det som ska tilagas
kl. visas med en tid. Tillagningsutrym-
met varms upp till den instéllda tempe-
raturen.

m Stall in maten i ugnen nar displayen
uppmanar dig att gora detta.

m Bekrafta med OK.

Snabb avkylningsfas

Med funktionen Snabb avkylningsfas kan
du lata maten och tillagningsutrymmet
svalna snabbt efter tillagningen.

Aktivera respektive avaktivera Snabb
avkylningsfas for en tillagning

Om du har valt instéllningen Snabb avkyl-
ningsfas | P4 sa kan du avaktivera funk-
tionen separat for en tillagning.

Pa motsvarande satt kan du aktivera
funktionen separat for en tillagning nar
du har valt instéllningen Snabb avkyl-
ningsfas | Av.

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill avaktivera funktionen Snabb avkyl-
ningsfas for denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.



Anvandning

m Valj Snabb avkylningsfas | Av.
m Bekrafta med OK.

Om aven funktionen Yarmhalning &r akti-
verad sé visas Nar snabbavkylningen &r av-
aktiverad stdngs ocksa varmhalinignen av.

m Om det behovs sa bekraftar du med-
delandet med OK.

Funktionerna Snabb avkylningsfas och
Varmhalining &r avaktiverade. Luckan for-
blir stangd efter en avslutad tillagning.
Kylflakten kyler ner maten och tillag-
ningsutrymmet.

Varmhallning

Med funktionen Yarmhalning kan du halla
maten varm efter tillagningen, utan att
den tillagas ytterligare.

Maten halls varm pé en forinstalld tem-
peratur (se avsnittet “Instéliningar — For-
valda temperaturer”).

Du kan bara anvanda funktionen Yarm-
hallning tillsammans med funktionen
Snabb avkylningsfas.

Om du har valt installningen Yarmhall-
ning | P4 s kan du avaktivera funktionen
separat for en tillagning.

Pa motsvarande sétt kan du aktivera
funktionen separat for en tillagning nar
du har valt instéllningen Yarmhalining | Av.

Aktivera Varmhallning fér en tillagning

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Yarmhélining
for denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.
m Valj Varmhalining | PA.
m Bekrafta med OK.

Om aven funktionen Snabb avkylningsfas
ar avaktiverad s visas "Varmhalning” be-
hover "Snabbavkylning”. “Snabbavkylning”
aktiveras ocksa..

B Om det behdvs sa bekraftar du med-
delandet med OK.

Funktionerna Yarmhalining och Snabb av-
kylningsfas ar aktiverade. Nar tillagningen
ar klar 6ppnas luckan automatiskt en
aning. Kylflakten kyler snabbt ner maten
och tillagningsutrymmet till den forin-
stallda temperaturen.

Né&r temperaturen dr naddd sa stéangs
luckan automatiskt for att maten ska
hallas varm.

Avaktivera Varmhallning for en tillag-
ning

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nédvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill avaktivera funktionen Yarmhalning
fér denna tillagning.

m Valj touchknappen “D.

m Valj Varmhalining | Av.

m Bekréfta med OK.

Funktionen Yarmhalining &r avaktiverad.
Luckan forblir stangd efter en avslutad

tillagning. Kylflakten kyler ner maten och
tillagningsutrymmet.

Installningen for funktionen Snabb avkyl-
ningsfas andras inte.
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Anvandning

Crisp function

Funktionen Crisp function (fuktreduce-
ring) rekommenderas for mat som till
exempel paj, pizza, mjuka kakor med

fuktig garnering eller muffins.

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

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

Exempel: Du har valt en funktion och
gjort nddvandiga installningar, som till
exempel temperatur.

Du vill aktivera funktionen Crisp function
for denna tillagning.

m Valj touchknappen O.
m Valj Crisp function | P&.
m Bekrafta med OK.

Funktionen Crisp function ar aktiverad.
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Kombitillagning

Din ugn har ett &ngsystem som tillfor
anga under tillagningen. Vid bakning, stek-
ning och tillagning med funktion Kormbi-
tilagning garanterar den anpassade
angtillférseln och luftstyrningen ett jamnt
tillagnings- och bryningsresultat.

Du kan dven kombinera angtillférseln
med olika uppvarmningstyper:

- Kombitillagning + Stekautomatik
- Kombitillagning + Yarmiuft plus
- Kombitillag. + Intensivbakning
- Kombitillag. + Civer- /undervarme

Nar du har valt funktion sa stéller du in
temperaturen och anger typ och antal
angutslapp (Automatiskt dngutslapp, Ma-
nuella dngutslapp eller Tidsstyrda Angut-
slapp).

Genom pafyliningsroret som sitter till
vanster nedanfor manoverpanelen sugs
farskt vatten in i angsystemet.

Ugnen skadas vi anvandning av andra
vatskor an vatten.

Anvand bara kranvatten vid tillagning
med anga.

Vattnet kommer in i tillagningsutrymmet
i form av &nga under tillagningen. Opp-
ningarna for angtillforseln sitter pa det
bakre vastra hornet av ugnstaket.

Lampliga livsmedel att tillaga

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

- Om du anvénder angutslapp i borjan
av graddningen jaser vetedegar
battre.

- Brod och smafranska blir luftigare om
man anvander anga i bérjan. Ytan far
dessutom mer glans om du tillsatter
ytterligare ett angutslapp i slutet av
graddningen.

- Om du tillsatter &nga i borjan nér du
steker kétt med mycket fett sa hjal-
per angan till att steka bort fettet
battre.

For degar/smet som innehéller mycket
fukt som till exempel bakverk med
mycket dggvita passar det inte sa bra att
anvénda anga. Nar du graddar sadana
degar ar det istallet viktigt att det ar
torrt i tillagningsutrymmet.

Tips! Anvand de medfdljande recepten
eller appen Miele som hjalp.

Starta tillagning med Kombi-
tillagning

Det 4r normalt att det bildas imma pa
insidan av ugnsluckan under angut-
slapp. Imman férangas under tillag-
ningen. Imman férangas under tillag-
ningen.

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

m Vilj Kombitilagning (o).

m Vilj 6nskad funktion med angtillférsel.
Tillagningarna utfors direkt med alla
uppvarmningstyper.

m Bekrafta med OK.

Den forprogrammerade temperaturen
visas.
Stélla in temperatur

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen om det behovs.
m Bekrafta med OK.
Alternativen for utlésande av angutslapp
visas.
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Kombitillagning

Vilja angutslapp

® Om du vill att det ska ske ett automa-
tiskt angutslapp efter uppvarmnings-
fasen valjer du Automatiskt Angutslapp.

m Om du vill att flera &ngutslapp ska ske
vid bestamda tidpunkter valjer du 1
angutslapp, 2 angutslapp eller 3 angut-
slapp.

m Bekrafta med OK.

Om du har valt flera angutslépp sa visas

alternativen for utlésande av angut-

slapp.

m Valj hur angutslappen ska utlésas.

- Manuella dngutslapp
Du utléser angutslappen manuellt.

- Tidsstyrda dngutslapp
Du stéller in tiden for angutslappen.
Ugnen utléser 1, 2 eller 3 angutslapp
efter den installda tiden.

B Bekrafta med OK.

Om du till exempel vill gradda brod
eller smafranska i det forvarmda tillag-
ningsutrymmet rekommenderas att du
utléser angutslappen manuellt och val-
jer funktionen Uppvarmning | PA. Utlés
det forsta angutslappet direkt efter
maten satts in i ugnen.

Om du véljer fler an ett angutslapp ska
det andra angutslappet utlosas tidigast
vid en tillagningstemperatur pa 130 °C.

Om du vill anvanda funktionen Upp-
varmning sa ska du beakta uppvarm-
ningsfasen vid de manuella och tids-
styrda &ngutslappen (se avsnittet “An-
vandning — Uppvarmning”).

m Stall in tidpunkterna for angutslappen
om det behovs.

m Bekrafta med OK.

Uppmaningen for insugning visas.
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Forbereda vatten och starta insugning-
en

m Fyll behallaren med nédvandig vatten-
mangd.

m Oppna luckan.

m Fall fram pafyliningsroret till vanster
under mandverpanelen.

m Séatt ner pafyliningsroret i karlet med
vatten.

m Bekrafta med OK.

Insugningen startar.

Den mangd vatten som i sjalva verket
sugs in kan vara mindre an den som
kravs, sa att vattenrester finns kvar i kar-
let.

Du kan nu nar som helst avbryta och
fortsatta insugningen genom att vilja
OK.

m Ta bort kérlet efter insugningen och
stang luckan.

Ett kort pumpljud hors igen. Vattnet
som &r kvar i pafyllningsroret sugs in.
Ugnsvarmen och kylflakten startar. Bor-

temperatur och aktuell temperatur
visas.



Kombitillagning

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

Om du har valt Tidsstyrda dngutslapp
kan du kontrollera tiden fére utl6sande
via 1 Info.

Aktivera angutslapp

& Risk fér skador pa grund av
vattenanga.

Vattenanga kan orsaka svar skallning.
Imma pa manoéverpanelen kan ocksa
leda till langre reaktionstider hos
touchknapparna och touchdisplayen.
Oppna inte luckan under ett ngut-
slapp.

Automatiskt angutslapp

Efter uppvarmningsfasen sker dangut-
slappen automatiskt.

Vattnet férdngas i tillagningsutrymmet.
O och Angutslapp aktiverat visas i dis-
playen.

Efter &ngutslappet slacks & och Angut-
slapp aktiverat.

m Tillaga maten tills den &r fardig.

Manuella angutslapp

Du kan aktivera dngutsléppen sa snart
touchknappen & lyser.

Vanta tills uppvarmningsfasen ar klar
sa att vattenangan fordelas jamnt i den
uppvarmda ugnsluften.

Tips! Anvand recepten i den medfoljan-
de kokboken eller i appen Miele som
riktlinje for angutslappens tidpunkter.
Anvand funktionen Aggklocka L) for att
komma ihag tidpunkten.

m Vilj touchknappen O.

Angutsléppet sker. & och Angutslapp ak-
tiverat visas i displayen och touchknapp-
en O slacks.

m GOr pa samma satt for att aktivera
ytterligare angutslapp sa snart touch-
knappen & lyser.

Efter det sista &ngutslappet slacks

touchknappen &, anvisningen och & i

displayen.

m Tillaga maten tills den ar fardig.

Tidsstyrda angutslapp

Ugnen utléser varje angutslapp efter den
installda tiden.

& och Angutslapp aktiverat visas nar dng-
utslappet sker.

Efter det sista angutslappet slacks O
och Angutslapp aktiverat.

m Tillaga maten tills den ar fardig.

Féranga restvatten

Under en tillagning med angtillférsel som
pégar utan avbrott blir det inte kvar nagot
restvatten i systemet. Vattnet forangas
helt fordelat pa angutslappen.

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

ning eller ett automatikprogram med
angtillférsel visas Féranga restvatten.

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

/N Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattenanga kan orsaka svar skallning.
Oppna inte luckan under ett angut-
slapp.
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Kombitillagning

Forangningen av restvatten kan ta upp
till 30 minuter beroende pa hur mycket
vatten som finns kvar.
Tillagningsutrymmet varms upp och
kvarvarande vatten férangas sa att fuk-
ten lagger sig i tillagningsutrymmet och
pa luckan.
m Se alltid till att ta bort denna fukt i
tillagningsutrymmet och pa luckan nar
tillagningsutrymmet har svalnat.

Genomfor forangningen av restvatten
direkt

& Risk for skador pa grund av
vattenanga.

Vattendnga kan orsaka svar skallning.
Oppna inte luckan under ett ngut-
slapp.

m Valj en funktion eller ett automatik-
program med angtillforsel.

Fragan Féranga restvattnet? visas.
m Vilj Ja.

Fordnga restvatten och en tidsanvisning
visas i displayen.

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

Den tid som visas beror pa den vatten-
mangd som finns i forangningssystemet.

Systemet kan justera tiden under for-
angningen av restvatten.

Nar férangningen av restvatten &r avslu-
tad hors en ljudsignal och Klar visas.
Nu kan du starta tillagningen med en

funktion eller ett automatikprogram med
angtillforsel.

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

Under mycket ogynnsamma forhall-
anden kan det vid fortsatt insugning av
vatten leda till att &ngsystemet svam-
mar over i tillagningsutrymmet.

Avbryt aldrig forangningen av restvat-
ten.

m Valj en funktion eller ett automatik-
program med angtillférsel.

Foranga restvattnet? visas.
m Valj Hoppa dver.

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

Nasta gang du valjer en funktion eller ett
automatikprogram med angtillforsel och
nar du stanger av ugnen uppmanas du
ater igen att genomfora férangningen av
restvatten.



Automatikprogram

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

Kategorier

Automatikprogrammen ar sorterade
efter kategorier for att du ska fa en bra
oversikt over dem. Du valjer helt enkelt
det program som passar din matratt och
foljer anvisningarna pa displayen.
Anvanda automatikprogram

m Valj Automatikprogram (autg),

Urvalslistan visas.

m Valj onskad kategori.

De automatikprogram som kan valjas i
den valda kategorin visas.

m Valj onskat automatikprogram.
m Folj anvisningarna i displayen.

Under vissa automatikprogram kom-
mer du att bli uppmanad om att anvan-
da stektermometern. Se anvisningarna
i avsnittet “Stekning — Stektermome-
ter”.

For automatikprogrammen ar karntem-
peraturerna redan programmerade.

Tips! Med i Info kan du nu, beroende p3
tillagning, till exempel hamta informa-
tion om nar du ska satta in eller vanda
maten i ugnen.

Anvisningar for anvandning

- Vid anvandning av automatikprogram-
men ska de bifogade recepten an-
vandas som orienteringshjalp. Liknan-
de recept med avvikande mangder
kan dven tillagas/bakas med de olika
programmen.

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

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

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

- Angivelsen av tiden for automatikpro-
grammet &r ungeférlig. Beroende pa
tillagningen kan den forkortas eller
forlangas. Darfor kan tidsandringar
bero pa kottets ursprungliga tempera-
tur.

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

- Om maten annu inte tillagats som
onskat vid slutet av ett automatikpro-
gram ska du valja Forlangd tilagning
eller Forlangd baktid. Maten fortsatter
att tillagas med den vanliga uppvarm-
ningen i 3 minuter till.
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Fler anvdandningsomraden

| detta avsnitt hittar du information om
féljande funktioner:

- Upptining

- Torkning

- Varma porslin

- Jasa vetedeg

- Varmhallning

- Tillagning med lag temperatur

- Konservering

- Djupfrysta produkter/fardiga ratter

Upptining

Om frysta livsmedel tinas upp skonsamt
sa bevaras vitaminer och naringséamnen.

m Vil Fler ().
m Valj Upptining.

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

Luften i ugnen cirkuleras runt och maten
tinas skonsamt upp.

A Infektionsrisk pa grund av bakterie-
bildning.

Bakterier som till exempel salmonella
kan leda till allvarliga matforgiftningar.
Beakta sarskilt hygienen vid upptining
av fisk och kott (sarskilt fagelkott).
Anvand ingen upptiningsvatska.
Fortsatt att arbeta med maten direkt
efter upptiningen.

Tips
- Ta ut det djupfrysta livsmedlet ur for-

packningen och lagg det i langpannan
eller i en skal for upptining.

- Anvand langpannan med ugnsgallret
ovanpa nar du tinar fagelkott. Da
ligger inte kottet direkt i vatskan som
bildas.
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- Kott, fagel eller fisk behover inte tinas
upp fullstéandigt innan det tillagas. Det
racker att delvis tina upp livsmedlet.
Ytan &r da mjuk nog for att ta upp
kryddor.

Torkning

Torkning ar en traditionell konserverings-
metod for frukt, vissa gronsaker och 6r-
ter.

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

m Skala och kdrna ur det som ska torkas
och skéar det om det behovs.

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

Tips! Du kan dven anvanda den héalade
Gourmet bak- och AirFry-platen om du
har en sadan.

m Torka pa max tva falshojder samtidigt.
Satt in det som ska torkas pa fals-
hojd 1+3.

Om du anvénder galler och langpanna
sa skjuter du in langpannan under
gallret.

m Vilj Fler ().

m Valj Torkning.

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen vid behov och stall in torkti-
den.

m Folj anvisningarna i displayen.

m Vind det som torkas i langpannan
med jamna mellanrum.

Om du torkar hela eller halverade livs-

medel forlangs torktiderna.




Fler anvdandningsomraden

Anvand varmebestandigt porslin.

Mat som ska : ro

et s O |[¥°cl| ©[h]
Frukt 60-70| 2-8
Gronsaker 55—65| 4—12
Svamp 45-50| 510
Orter* (=) |30-35| 4-8

(JSpecialprogram/funktion,

¥ temperatur, @ torktid,
specialprogram Torkning,

(=] funktion Over- och undervirme

*Torka endast orter i [angpannan pa falshojd 2
och anvéand funktionen Over- och undervar-
me (=] eftersom flakten &r inkopplad under
specialprogrammet Torkning.

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

Ta ut mat som ska torkas

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa virmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehdren.
Anvand grythandskar nar du tar ut
den torkade frukten eller gronsaker-
na.

m Lat den torkade frukten eller gronsak-
erna svalna.

Torkad frukt méaste vara helt torr men
anda mjuk och elastisk. Nar du bryter
eller skar isar den far ingen saft rinna

ut.

m Forvara den torkade frukten eller gron-
sakerna i burkar som &r ordentligt
stangda.

Varma porslin

Om du férvarmer porslinet sa haller
maten sig varm langre.

m Skjut in gallret pa falshéjd 2 och stall
in porslinet som ska varmas pa det.
Beroende pa porslinets storlek kan du
ocksa stalla det pa ugnsbotten och
dessutom ta ut ugnsstegarna.

m Vilj Fler ().
m Valj Varma porslin.

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

m Folj anvisningarna i displayen.

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
bréanna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehéren. P
undersidan av tillagningskarlet kan
det bildas nagra vattendroppar.

Anvand grythandskar nar du tar ut
porslinet.

Jasa vetedeg

Detta program har tagits fram sarskilt
for att jasa vetedeg.

m Vilj Fler ().

m Valj Jasa vetedeq.

m Valj jastid.

m Folj anvisningarna i displayen.
Varmhallning

Du kan varmhalla mat i tillagningsutrym-
met under flera timmar.

Valj en séa kort tid som mojligt for att
behalla matens kvalitet.

m Vilj Fler ().
m Valj Varmhalining.
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Fler anvdandningsomraden

m Sitt in maten som ska hallas varm i
tillagningsutrymmet och bekrafta med
OK.

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

m Folj anvisningarna i displayen.

Tillagning med lag temperatur

Denna funktion passar perfekt for 6mta-
liga kottbitar av nét, flaskkott, kalv eller
lamm som ska tillagas pa exakt gradtal.

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

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

Da blir kottet morare. Kéttsaften borjar
cirkulera i kottbiten och fordelas jamnt
anda ut till de yttre skikten.

Resultatet blir valdigt mort och saftigt.

® Anvand bara valhangt, magert kott ut-
an senor och fettrander. Benet maste
tas ur.

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

m Tack inte 6ver kottet under tillagning-
en.

Om du anvander stektermometern ska
du beakta anvisningarna i avsnittet

“Stekning — Stektermometer”.

Anvinda Over- och undervirme (—=]

Ta hjalp av tillagningstabellerna i slutet
av dokumentet.

Anvand langpannan med gallret pa.

Tillagningstiden ar cirka 2—4 timmar
och beror pa vikt och storlek pa kottet
samt hur genomstekt du vill ha det.

m Du kan skara upp kottet direkt nar
tillagningen ar klar. Det behover inte
“vila”.

m Lat kottet ligga kvar i ugnen och héllas
varmt tills det serveras. Resultatet pa-
verkas inte.

m Lagg upp kottet pa forvarmda tallrikar
och servera det med en varm sas sa
att kottet inte svalnar sa snabbt. Kott-
et har en perfekt serveringstempera-
tur.
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B Skjut in langpannan med ugnsgallret
pa falshojd 2.

m Valj funktion Over- och undervarme (=)
och en temperatur pa 120 °C.

B Forvarm ugnen med langpannan och
gallret i cirka 15 minuter.

m Medan ugnen férvarms steker du pa
kottet ordentligt pa alla sidor pa hall-
en.

& Risk for brannskada pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehoren.
Anvand grytvantar nar du skjuter in
eller tar ut maten ur ugnen och vid
annan hantering i det heta tillagnings-
utrymmet.

m Ligg det brynta kottet pa gallret.

m Minska temperaturen till 100 °C (se
avsnittet “Tillagningstabeller”).

m Laga fardigt kottet.




Fler anvdandningsomraden

Konservering

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Om baljvaxter och kott endast konser-
veras en gang, s avdddas inte alla
bakterier. Det kan bildas sporer av toxi-
ner som kan leda till svar forgiftning.
Dessa sporer avdddas forst genom en
ytterligare uppvarmning.

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

& Skaderisk pa grund av 6vertryck i
forslutna burkar.

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

Konservera eller varm inga konserv-
burkar i ugnen.

Forbereda frukt och gréonsaker

Angivelserna géller for 6 glasburkar med
1 liters innehall.

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

Sank temperaturen i tid for att undvika

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

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

m Rengor glasburkarnas kanter med en

ren trasa och varmt vatten efter pafyll-
ning av det som ska konserveras. For-

slut sedan glasburkarna.
m Skjut in langpannan pa falshojd 2 och
stall glasburkarna ovanpa.

m Valj funktion Varmiuft plus (&] och en
temperatur pa 160—170 °C.

att det kokar over.

Konservera frukt och gurkor

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

Konservera gronsaker

m Nar du ser bubblor som stiger i bur-
karna sa stéller du in den angivna kon-
serveringstemperaturen och konser-
verar gronsakerna under den angivna
tiden.

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

VIS /¥
30 °C
Frukt /= 25—35 min
30 °C
Gurka /= | 25230 min
) 120 °C 30 °C
Rodbetor | 35”40 min | 25-30 min
Bonor (gro- 120 °C 30°C
na och gula) | 90—120 min | 25—30 min

§/@ konserveringstemperatur- och tid, s&
snart du ser bubblor
ﬂi/ eftervarmningstemperatur- och tid
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Fler anvandningsomraden

Ta ut glasburkarna efter avslutad kon-
servering

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Glasburkarna ar mycket varma efter
konservering.

Anvand grythandskar nar du tar ut
burkarna.

m Ta ut burkarna ur tillagningsutrymmet.

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

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

m Ta bort locken fran konserveringsglasen
och testa sedan om burkarna ar stang-
da ordentligt.

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

sakerna direkt.

m Kontrollera glasburkarna under férva-
ring. At inte innehallet om burkarna
har 6ppnat sig under férvaring eller
om locket &r deformerat och inte
klickar nar du 6ppnar det.

Djupfrysta produkter/
fardiga ratter

Tips for mjuka kakor, pizza och baguet-

ter

- Anvand bakplatspapper pa gallret nar
mjuka kakor, pizza eller baguetter
tillagas.
Vid tillagning av djupfrysta produkter
kan bakplaten och langpannan defor-
meras sa mycket att de inte langre
kan tas ut ur ugnen. Vid varje paféljan-
de anvandning blir de mer deformera-
de.
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- Valj den lagre temperaturen av de
temperaturer som anges pa forpack-
ningen.

Tips for pommes frites, kroketter och

liknande

- Dessa djupfrysta produkter kan tillagas
pa bakplaten eller langpannan.

- Valj den lagre temperaturen av de
temperaturer som anges pa forpack-
ningen.

- Vand maten flera ganger.
Tillaga djupfrysta produkter/fiardiga
ratter

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

Mijuka kakor, pizza, pommes frites
eller liknande mat ska endast fa en
gyllenbrun farg, inte mérkbrun.

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

m Forvarm ugnen.

m Sitt in maten i den forvarmda ugnen
pa den falshojd som anges pa for-
packningen.

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



Egna program

Du kan skapa upp till 20 egna program
och spara dem.

- Du kan kombinera upp till tio tillag-
ningssteg for att precisera dina favori-
trecept. For varje tillagningssteg kan
du gora egna individuella installningar,
till exempel ugnsfunktion, temperatur
och tillagningstid eller kdrntemperatur.

- Du kan ange falshojd(-er) for livsmed-
let.

- Du kan ange programnamnet som hoér
till ditt recept.

Om du véljer ditt program pa nytt och
startar det, s& kommer det att genom-
féras automatiskt.

Andra mojligheter till att gora egna pro-
gram:

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

- Spara efter en tillagning med installd
tillagningstid.

Sedan skriver du in ett programnamn.

Skapa egna program

m Vilj Fler (3.

m Valj Egna program.

m Valj Skapa program.

Nu kan du bestamma installningar for

det forsta tillagningssteget.

Folj anvisningarna i displayen:

m Valj och bekrafta dnskade installning-
ar.

Valjer du funktionen Uppvarmning sa av-
slutas nu det forsta tillagningssteget.
Sedan lagger du till nasta tillagnings-
steg genom att stélla in en tillagnings-
tid med Lagg till tilagningssteg. Forst nu
kan du spara och starta programmet.

m Valj Avsluta tilagningssteq.

Alla installningar for det forsta tillag-
ningssteget ar nu gjorda.

Du kan lagga till ytterligare tillagnings-
steg, till exempel om du vill anvinda ett
tillagningssteg till efter den forsta funk-
tionen.

m Om du behdver ytterligare tillagnings-
steg sa valjer du Lagg till tilagningssteg
och gor som i det forsta tillagnings-
steget.

m Nar alla tillagningssteg ar fastlagda sa
valjer du Stallin nivéaer.

m Vilj och bekrafta 6nskad(-e) falshojd
(-er).

m Bekrafta med OK.

Om du vill kontrollera installningarna
eller andra dem i efterhand, sa valjer
du respektive tillagningssteg.

m Valj Spara.
B Ange programnamnet.
m Vil V.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn har sparats.

m Bekrafta med OK.

Nu kan du starta programmet direkt
eller senare eller andra tillagningssteg.
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Egna program

Starta egna program
m Stall in maten i ugnen.
m Vil Fler ().

m Valj Egna program.

m Valj onskat program.

m Valj bekrafta.

Beroende pa vilka programinstallningar
du gjort sé visas féljande menypunkter:

- Starta direkt
Programmet startar direkt. Belysning-
en tands ocksa direkt.

- Klar K.
Du bestammer en tidpunkt som du vill
att programmet ska sluta pa. Ugnsvar-
men stangs av automatiskt vid denna
tidpunkt.

- Start kl.
Du bestammer en tidpunkt som du vill
att programmet ska starta. Ugnsvar-
men startar automatiskt vid denna tid-
punkt.

Yisa tilagningssteg
En sammanfattning av dina install-
ningar visas.

Yisa funktioner
De steg som behover utféras visas, till
exempel att satta in maten i ugnen.

m Valj 6nskad menypunkt.

m Bekrafta anvisningen om vilken fals-
hojd maten ska sattas in pa med OK.

Programmet startar direkt eller vid den
valda tidpunkten.

m Nar programmet ar fardigt trycker du
pa touchknappen (3.

Andra tillagningssteg

Tillagningsstegen i automatikprogram-
men som du har sparat under egna

namn kan du inte 4ndra pa.

Med i Info kan du nu, beroende pé
tillagning, till exempel hamta informa-
tion om néar du ska séatta in eller vanda
maten i ugnen.

Under tillagningen kan du aktivera res-
pektive avaktivera funktionerna Snabb
avkylningsfas och Yarmhalining med <.
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m Vilj Fler ().

m Valj Egna program.

m Valj det program som du vill andra.
m Vilj Andra program.

m Valj det tillagningssteg du vill andra
eller Lagg till tilagningssteg for att lagga
till ett tillagningssteg.

m Valj och bekrafta dnskade installning-
ar.

m Om du vill starta det andrade pro-
grammet, utan att dndra det, sa véljer
du Starta processen.

m Nar du har andrat alla installningar
valjer du Spara.

| displayen visas en bekraftelse om att
ditt programnamn har sparats.

m Bekrafta med OK.
Det sparade programmet ar andrat och

du kan starta det direkt eller vid ett se-
nare tillfalle.




Egna program

Andra namn

m Vilj Fler (3.

m Valj Egna program.

m Valj det program som du vill andra.
m Vilj Andra namn.

m Andra programnamnet.

m Vil V.

m Nar du har &ndrat programnamnet sa
valjer du Spara.

| displayen visas en bekréftelse om att
ditt programnamn har sparats.

m Bekrafta med OK.

Programmet dops om.

Radera egna program

m Vil Fler ().

m Valj Egna program.

m Valj det program som du vill radera.
m Valj Radera program.

Programmet raderas.

Med Fler | Instaliningar ™ | Fabriksin-
stéliningar | Egna program kan du radera
alla egna program samtidigt.
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Bakning

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

Mijuka kakor, pizza, pormmes frites
eller liknande mat ska endast fa en
gyllenbrun farg, inte morkbrun.

Tips for bakning

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

- Du kan anvanda alla galler, bakplatar,
l&ngpannor och bakformar som ar till-
verkade av ett temperaturbestandigt
material.

- Undvik ljusa formar med tunna vaggar
eftersom bryningen i dessa blir ojamn
eller svag. Under ogynnsamma for-
hallanden blir det som graddas inte
genomgraddat.

- Kakor i rektanguléra eller avlanga for-
mar stélls lampligen in pa tvaren i
ugnen sa att varmen kan férdelas op-
timalt i formen sa att resultatet blir
jamnt graddat.

- Stall alltid bakformarna pa gallret.

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

Anvinda bakplatspapper

Miele tillbehor som till exempel lang-
pannan har en PerfectClean-yta (se
avsnittet “Utrustning”). | allmanhet be-
hover man inte smora ytor med
PerfectClean eller anvanda bakplats-

papper.

m Anvand bakplatspapper till vissa typer
av bréd/bakverk som har doppats i
natriumhydroxid vilket kan skada den
PerfectClean-foradlade ytan.
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B Anvénd bakplatspapper vid bakning av
tartbottnar, marénger, makroner och
liknande. Denna typ av deg klibbar latt
fast pa grund av den stora andelen
aggvita.

B Anvamd bakplatspapper vid tillagning
av djupfrysta produkter pa gallret.

Anvisningar for tillagningstabel-
lerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av
dokumentet.

Vilja temperatur §

m Valj den lagre temperaturen. Vid hogre
temperaturer an de som angivits for-
kortas forvisso tillagningstiderna men
bryningen blir ojamn och slutresulta-
tet blir inte heller jamnt.

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellerna géller, om
inget annat anges, for en ej forvarmd
ugn. Om ugnen ar forvarmd forkortas
baktiden med cirka tio minuter.

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

Om ingen fuktig deg fastnar pa trapin-

nen ar bakningen klar.

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en oversikt 6ver alla funktioner
med tillhérande forprogrammerade var-

den i avsnittet “Huvud- och undermeny-
er”.

Anvanda Automatikprogram
m Folj anvisningarna i displayen.



Bakning

Anvinda Varmluft plus

Du kan tillaga ratter pa lagre tempera-
turer an med funktion Cver- och under-
varme (=), eftersom varmen fordelas
direkt over tillagningsutrymmet.

Anvand den har funktionen nar du bakar
pa flera falshojder samtidigt.

m En falshojd: Skjut in det som ska
tillagas pa den andra falshojden.

m Tva falshdjder: Satt in maten (bero-
ende pé hojd) pa falshojderna 1+3
eller 2+4.

m Tre falshojder: Satt in maten pa fals-
hojderna 1+3+5.

Tips
- Om tillagar pa flera falshojder samti-

digt satter du in langpannan langst
ner.

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

Anvinda Kombitillagning

Anvand denna funktion med den upp-
varmningstyp du vill ha for tillagning
med angtillforsel.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.

Anvanda Intensivbakning

Anvand den har funktionen fér gradd-
ning av kakor med fuktig garnering/fyll-
ning.

Anvand inte denna funktion for gradd-
ning av platta kakor.

m Sitt in kakan pé forsta eller andra fals-
hojden.

Anvinda Over- och undervirme (—]

Matta och morka bakformar av svart-
plat, mork emalj, bleckplat som fargats
mork eller matt aluminium, temperatur-
bestadndiga glasformar och ytbehandla-
de formar ar [ampliga for anvandning.

Anvand denna funktion fér bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran sldre kokbdcker ska du stélla in
temperaturen 10 °C lagre &n vad som
anges. Tillagningstiden forandras inte.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
eller andra falshojden.
Anvanda Eco-varmluft

Anvand denna funktion for energisnal
bakning av mindre mangder som till
exempel djupfryst pizza, bake off-bréd
och smakakor.

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

Tips for stekning

Du kan anvanda alla temperaturbe-
standiga material som ugnspannor,
glasformar, stekpasar, lergrytor, lang-
pannor och grill- och stekgaller (om
sadant finns) pé langpanna.

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

Anvand ett tillagningkarl med lock
vid tillagning av kott, till exempel en
ugnspanna. Kottet blir d saftigt.
Tillagningsutrymmet halls ocksa re-
nare &n om du steker pa gallret. Dess-
utom bildas ocksa tillrackligt med sky
for att kunna gora en sas.

Om du anvander en stekpase ska du
folja anvisningarna pa férpackningen.
Om du anvander gallret eller ett 6p-
pet tillagningskarl kan du pensla ma-
gert kott med fett, lagga pa eller
spacka med bacon.

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

Hall inte pa for mycket vatska under
stekningen. Koéttet blir da mindre
brynt. Bryningen sker i slutet av tillag-
ningstiden. Kottet far en intensivare
bryning om man steker det utan lock
efter ungefar halva tillagningstiden.

Ta ut maten ur ugnen efter avslutad
ugnsstekning, tack 6ver det och lat
det vila i cirka 10 minuter. Pa detta
satt rinner mindre koéttsaft ut nar kott-
et skars upp.

Skinnet pa fagelkéttet blir krispigt om

du 10 minuter innan det ar klart pens-
lar det med saltvatten.
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Anvisningar for tillagningstabel-
lerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av

dokumentet.

m Beakta angivna temperaturer, falshoj-
der och tider. Hansyn ar tagen till olika
tillagningskarl, kottbitar och matlag-
ningsvanor.

Vilja temperatur §

m Valj den lagre temperaturen. Vid hogre
temperaturer 4n de som anges far
kottet visserligen farg men blir inte
genomstekt.

m For Varmiuft plus (&), Kombitilagning
och Stekautomatik ska du valja en
cirka 20 °C lagre temperatur &n for
Civer- och undervarme =)

m For kottbitar som vager mer an 3 kg
sa valjer du en temperatur som ar
10 °C lagre an vad som anges i tillag-
ningstabellen. Stekningen tar lite lang-
re tid men kottet far ett jamnare tillag-
ningsresultat och den krispiga ytan
blir inte for tjock.

m Nar du ska steka pé gallret sa véljer du
en temperatur som &r 10 °C lagre an
om du steker under lock.



Stekning

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellen géaller, om

inget annat anges, for en ej forvarmd

ugn.

m Tillagningstiden kan faststéllas pa folj-
ande sétt: stekens hojd [cm] génger
tiden per cm héjd [min/em]:

- Not/vilt: 15—18 min/cm

- Flask/kalv/lamm: 12—15 min/cm

- Rostbiff/filé: 8—10 min/cm

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

Tips
- Tillagningstiden forlangs cirka

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

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

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en 6versikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade var-
den i avsnittet “Huvud- och undermeny-

»

er.

Valj funktionen Undervarme (] i slutet
av tillagningstiden om det som tillagas
ska fa mer farg pa undersidan.

Anvand inte funktionen Intensivbak-
ning (&) for stekning eftersom stekskyn
blir for mork.

Anvanda Automatikprogram
m Folj anvisningarna i displayen.

Anvinda Varmluft plus eller Stek-
automatik

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

Med funktion Varmluft plus kan du
tillaga ratter pa lagre temperaturer an
med funktion Over- och undervarme
eftersom varmen fordelas direkt 6ver
tillagningsutrymmet.

| funktion Stekautormatik varms tillag-
ningsutrymmet under bryningsfasen forst
upp till en hég bryningstemperatur (cirka
230 °C). Nar denna temperatur &r nddd
regleras ugnen ner till den installda tillag-
ningstemperaturen.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.

Anvanda Kombitillagning

Anvand denna funktion med den upp-
varmningstyp du vill ha for tillagning
med angtillforsel.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.

Anvinda Over- och undervirme (—]

Anvand denna funktion fér bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran aldre kokbdcker ska du stélla in
temperaturen 10 °C lagre an vad som
anges. Tillagningstiden forandras inte.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.
Anvanda Eco-varmluft

Anvand denna funktion for energisnal
stekning av mindre mangder som ska
stekas och kottratter.

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

Stektermometer

Stektermometern majliggdr en exakt
overvakning av temperaturen under
tillagningen.

Sa fungerar det

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

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

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

Under vissa automatikprogram och spe-
cialprogram kommer du att bli uppma-
nad om att anvanda stektermometern.

Dessutom kan du anvanda stektermo-
metern under egna program och féljan-
de funktioner:

- Stekautornatik

- Varmiuft plus

- Intensivbakning

- Over- och undervarme (Z]

- Kombitillagning + Stekautomatik
- Kombitillagning + Yarmiuft plus
- Kombitillag. + Intensivbakning

- Kombitilag. + Over-/undervirme
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Viktiga anvisningar for anvandning

- Kottet kan laggas i ett kokkarl eller pa
gallret.

- Stektermometerns metallspets maste
vara helt instucken i det som tillagas och
ungefar nd kdrnan.

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

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

- For valdigt marmorerat, randigt kott,
valj den hogre karntemperaturen i
tillagningstabellerna.

- Vid anvéndning av aluminiumfolie eller
stekpase ska stektermometern stick-
as genom folien anda in till kottets
karna. Du kan ocksa lata stektermo-
metern sitta i kottet innanfor folien.
Tank pa att folja anvisningarna fran till-
verkaren av folien.

Anvanda stektermometer

m Stick in stektermometerns metall-
spets ordentligt i maten.

Om du vill tillaga flera kottbitar samti-
digt sé satter du termometern i kottbi-
ten som ar hogst.

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.



Stekning

@

N
e

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

m Stang luckan.
m Valj funktion eller automatikprogram.

m Stall in temperatur och karntempera-
tur om det behovs.

For automatikprogrammen ar karntem-
peraturerna redan programmerade.

Folj anvisningarna i displayen.

Tillagningen ar avslutad nar karntempe-
raturen &r nadd.

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Stektermometern kan bli varm. Du
kan bréanna dig pa stektermometern.
Anvand grythandskar nar du ska ta ut
stektermometern fran anslutnings-
kontakten.

Starta tillagning med stektermometer

Du kan dven stalla in s3 att tillagningen

startar vid en senare tidpunkt.

m Nér du har valt en funktion sa trycker
du pa touchknappen @.

m Valj Start kl..

Tidpunkten for avslutad tillagning kan

uppskattas pa ett ungefar eftersom tillag-

ning med stektermometer ungefar mot-

svarar tillagning utan stektermometer.

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

Resttidsindikering

Om den instéllda temperaturen ar hogre
an 140 °C vid tillagning, visas en upp-
skattad resterande tid for tillagningen
(resttid) efter en viss tid.

Resttiden raknas ut med hjalp av den in-
stallda ugnstemperaturen, bor-karntem-
peraturen och 6kningen av kdrntempera-
turen.

Resttiden som visas i borjan ar en upp-
skattad tid. Eftersom resttiden kontinuer-
ligt berdknas under tillagningen, korrigeras
tiden standigt i displayen och blir hela tid-
en mer exakt.

All information om resttid raderas nér
tillagningstiden eller kdrntemperaturen
andras eller om du valjer en annan funk-
tion. Om luckan hélls 6ppen en langre
stund sd kommer resttiden att berdknas
pa nytt.
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Grillning

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Stang darfor luckan néar du grillar.

Tips for grillning

- Forvarmning kravs vid grillning.
Forvarm ugnen med varmeelementet
for overvarme och grill i cirka 5 minut-
er.

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

- Magert kott kan du pensla med olja.
Anvand inga andra fetter eftersom de
latt kan bli for morka och aven borja
ryka.

- Putsa till platta fiskbitar och skivor
och salta dem. Du kan aven droppa
over citronsaft pa fisken.

- Anvéand langpannan med ugnsgallret
eller grill- och stekplaten (om sadan
finns) ovanpa. Grill- och stekplaten
skyddar kéttsaft som droppar ner fran
att brannas vid s att den kan an-
vandas. Pensla olja pa gallret eller gril-
och stekplaten och lagg sedan pa det
som ska grillas.

Anvand inte bakplaten.
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Anvisningar for tillagningstabel-
lerna

Tillagningstabellerna hittar du i slutet av
dokumentet.

m Beakta angivna temperaturer, falshoj-
der och tider. Hansyn ar tagen till olika
kottbitar och matlagningsvanor.

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

Vilja temperatur §

m Valj den lagre temperaturen. Vid hogre
temperaturer an de som anges far
kottet visserligen farg men blir inte
genomstekt.

Vilja falshojd

m Vilj falshojd beroende pa tjockleken
pa det du ska tillaga.

m Skjut in det som ska tillagas pa tredje
eller fjarde falshojden.

B Skjut in bitar med storre diameter pa
forsta eller andra falshojden.



Grillning

Vilja tillagningstid @

m Grilla platta kott- eller fiskbitar cirka
6—8 minuter per sida.
Tank pa att skivorna ska vara ungefar
lika tjocka sa att grilltiderna inte skiljer
sig at alltfor mycket.

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

m For att kontrollera hur langt tillag-
ningen har kommit trycker du pa
kottet med en sked. Sa ser du hur
mycket kottet har stekts.

- english/rosé
Kottet ar fortfarande mycket elastiskt
och ar fortfarande rétt pa insidan.

- medium
Kottet ger efter lite och &r rosa pa insi-
dan.

- well done
Kottet ger knappt efter alls och ar ge-
nomstekt.

Tips! Om ytan pa lite storre kottbitar re-
dan har fatt en ganska mork farg men
kottet fortfarande inte ar fardigt sa skju-
ter du in det pa en lagre falshojd eller
minskar grilltemperaturen. Da blir inte
ytan for mork.

Anvisningar till funktionerna

Du hittar en oversikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade var-

den i avsnittet “Huvud- och undermeny-
er”.

Stektermometerns plast kan smélta
vid mycket hoga temperaturer.
Anvand inte stektermometern i grill-
funktionerna.

Forvara inte stektermometern i tillag-
ningsutrymmet.

Anvinda Grill stor )

Anvand denna funktion for grillning av
stora mangder platta grillbitar och grati-
nering i stora formar.

Elementet for 6vervarme och grill blir
glodande rott for att producera varmen
som behovs.

Anvinda Varmluftsgrillning

Detta funktion passar for att grilla kott
som &r lite tjockare (till exempel kyck-
ling).

For platta bitar reckommenderas en tem-
peraturinstalining pa 220 °C, for koéttbit-
ar med storre diameter rekommenderas
180—200 °C.
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Rengoring och skotsel

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa viarmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehoren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengor dem for hand.

& Risk for skador pa grund av elek-
triska stotar.

Angan fran en angrengérare kan kom-
ma at stromférande delar och orsaka
kortslutning.

Anvand aldrig dngrengorare for att
gora rent mat- och porslinsvarmaren.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med olamp-
liga rengdringsmedel. Ugnens front ar
sarskilt kanslig for ugnsrengdrings-
medel och avkalkningsmedel.

Alla ytor ar repkansliga. Repiga glas-
ytor kan under vissa omstandigheter
ga sonder.

Ta bort rester frdn sddana rengérings-
medel pa en gang.

Olampliga rengoringsmedel
For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika foljande vid rengoring:

- rengoringsmedel som innehaller soda,
ammoniak, syra eller klorid

- kalklosande rengoringsmedel pa fron-
ten

- skurmedel i pulver eller flytande form

- rengdringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

- rengoringsmedel for rostfritt stal
- diskmaskinsrengoringsmedel
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- rengoringsmedel for glas eller fonster-
putsmedel

- rengoringsmedel for glaskeramikhallar

- harda, skrubbande svampar och
borstar (till exempel disksvampar eller
anvanda svampar som innehaller res-
ter av skurmedel)

- rengoringssvampar for glaskeramiska
ytor

- vassa metallskrapor
- stalull

- punktvis rengoring med mekaniskt
rengoringsmedel

- ugnsrengdringsmedel
- rostfria stalbollar.

Om smuts far bita sig fast en langre
tid kan det handa att den inte gar att
fa bort. Om du anvénder ugnen ofta
utan att gora rent den emellan an-
vandningarna kan ugnen bli svarare
att gora rent.

Det basta ar att alltid ta bort smuts
direkt.

Tillbehoren kan inte diskas i diskma-
skin.

Tips! Smuts/rester som till exempel
fruktsaft och kaksmet &r lattare att fa
bort sa lange ugnen fortfarande &ar varm.

For en bekvamare rengéring rekommen-
derar vi:

m Demontera luckan.

m Demontera ugnsstegarna tillsammans
med FlexiClip-skenorna (om sadana
finns).

m Fall ner virmeelementet for dvervar-
me/grill.




Rengoring och skotsel

Ta bort normal smuts

Runt omkring tillagningssutrymmet
finns en glastatning som tatning mot
luckglaset som kan ta skada av repor
och sa vidare.

Rengor inte tatningen om det inte ar
absolut nédvandigt.

Ta bort normal smuts

m Normal smuts tar du lattast bort
direkt med varmt vatten, handdiskme-
del och en ren disktrasa eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengoringsmedel med vatten.
Denna rengoring ar speciellt viktigt att
gbra pa ytor med PerfectClean
eftersom rester av rengéringsmedel
paverkar den smutsavvisande effek-
ten.

m Torka déarefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Ta bort hart fastsittande smuts
(forutom FlexiClip-teleskopske-
nor)

Forandringar i farg och matta stallen
pa emaljerade ytor kan uppsta av
fruktsaft och stekrester. Dessa flackar
paverkar dock inte nagra funktioner.
Forsok inte ta bort dessa till varje
pris. Anvand bara de hjalpmedel som
anges.

m Avldgsna fastsittande smuts med en
rengoringsskrapa eller rostfri stalboll,
varmt vatten och handdiskmedel.

Anvéanda ugnsrengoringsmedel

m Vid mycket svar smuts sa stryker du
pa Mieles ugnsrengoringsmedel pa
den kalla PerfectClean-ytan.

Om ugnsspray hamnar i mellanrum
och 6ppningar sa uppstar stark lukt
under paféljande tillagningar.

Spruta aldrig ugnsspray pa ugnstaket.
Spruta ingen ugnsspray i mellanrum-
met och 6ppningarna pa ugnsvaggar-
na och ugnens bakre vagg.

m Lat sedan ugnsrengéringsmedlet ver-
ka enligt anvisningarna pa forpack-
ningen.

Ugnsrengoringsmedel fran andra till-
verkare far bara anvandas pa kalla ytor
och far inte verka langre an 10 minuter.

m Nar det har verkat kan du ockséa an-
vanda den harda sidan pa en disk-
svamp.

B Var noga med att fa bort rester fran
rengdringsmedel med vatten.

m Torka ytorna torra med en mjuk trasa.
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Rengoring och skotsel

Rengora tillagningsutrymmet
med Pyrolys

Forutom manuell rengoring kan du dven
rengora tillagningsutrymmet med funk-
tionen Pyrolys (3]

Under pyrolysen varms tillagningsut-
rymmet upp till 6ver 400 °C. Den héga
temperaturen I6ser upp all befintlig
smuts som blir till aska.

Det finns 3 pyrolyslagen med olika tider:
- Lage 1fér smuts som ér latt att fa bort

- Lage 2 fér smuts som &r svarare att fa
bort

- Lage 3 for smuts som ar mycket svar
att fa bort

Luckan sparras automatiskt nar pyroly-
sen startar. Du kan inte 6ppna den igen
férran rengoringsprocessen ar avslutad.

Pyrolysens start kan skjutas fram for att
till exempel utnyttja nattaxa for el.

Nar pyrolysen ar avslutad kan du enkelt
ta bort de pyrolysrester (till exempel as-
ka) som har bildats beroende pa smut-

sighetsgrad.

Forbereda pyrolys

Tillbehor som inte ar lampade for py-
rolys skadas av de hoga temperaturer
som uppstar under pyrolysen.

Ta ut alla tillbehor som inte tal pyrolys
ur tillagningsutrymmet innan du star-
tar pyrolysen. Detta galler dven for
tillbehor som kopts i efterhand som
inte tal pyrolys.

Foljande tillbehor kan vara kvar i ugnen
under pyrolysrengoringen:

— Ugnsstegar
— FlexiClip-teleskopskenor HFC 72
— Galler HBBR 72
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B Ta ut alla tillbehdr som inte tal pyrolys.

m Skjut in gallret pa den forsta falshoj-
den.

Grov smuts i tillagningsutrymmet kan
orsaka stark rokutveckling.
Forandringar i farg och matta stallen
pa emaljerade ytor kan uppstéa av
matrester som har brants fast.

Innan du startar pyrolysen ska du ta
bort grovre smuts ur ugnen och skra-
pa bort fastbréanda rester med
glasskrapan.

Starta pyrolys

& Risk fér skador pa grund av skad-
liga angor.

Under pyrolysrengdringen kan angor
som irriterar slemhinnorna frigoras.
Stanna inte langre stunder i koket
under pyrolysrengoringen och forhin-
dra att barn och husdjur kommerini
koket.

Se till att vadra ordentligt under py-
rolysrengoringen. Undvik att lukterna
forflyttar sig in i andra rum.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Vid pyrolys vdrms ugnen upp mer an
vid normal drift.

Se till att barn inte tar pa ugnen
under pyrolysen.
m Vilj Pyrolys ().

m Valj pyrolyslage efter hur smutsig ugn-
en ar.

m Bekrifta med OK.
Folj anvisningarna i displayen.
m Bekrafta med OK.



Rengoring och skotsel

Du kan starta pyrolysrengéringen direkt
eller flytta tidpunkten for start.

Starta pyrolys direkt

B For att starta pyrolysen direkt, valj
Starta direkt.

B Bekrafta med OK.

Pyrolysen startar.

Luckan sparras automatiskt. Sedan star-
tar ugnsbelysningen och kylflakten auto-
matiskt.

Ugnsbelysningen kopplas inte in under
pyrolysrengoringen.

Den aterstadende tiden for pyrolysen
visas. Denna tid kan inte éndras.

Om du har stallt aggklockan hors en
ljudsignal nar aggklockans tid har rak-
nats ner, £ blinkar och tiden réknas
upp. Nér du trycker pa touchknappen 2
stangs ljud- och ljussignalen av.

Starta pyrolys med fordrojning

m For att starta pyrolysen med fordroj-
ning, valj Start kl..

m Bekrafta med OK.

m Ange en tidpunkt nér pyrolysen ska
starta.

m Bekrafta med OK.

Luckan sparras automatiskt. | displayen
visas Start kl. och den installda startti-
den.

Touchknappen lyser orange.

Med touchknappen @ har du méjlighet-
en att andra starttiden anda fram till
starttidpunkten.

Nar tidpunkten for start ar inne aktiveras
ugnsvarmen och kylflakten automatiskt
och den kvarvarande resttiden visas i
displayen.

Avsluta pyrolys

Nar resttiden star pa 00:00 tim visas
ett meddelande i displayen om att luck-
an lases upp.

Nar luckan har lasts upp visas Tillagning
avslutad och en signal hors.

m Stang av ugnen.

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Efter pyrolysen avslutats ar ugnen
mycket varm. Du kan branna dig pa
varmeelement, tillagningsutrymmet
och tillbehoren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehdret svalna innan
du tar bort eventuella rester fran py-
rolysen och smorjer ugnsstegarna
med fett.

B Rengor tillagningsutrymmet och de
tillbehor som tal pyrolys fran eventu-
ella rester som bildats fran pyrolysen
(till exempel aska) beroende p& smut-
sighetsgrad.

m Hall ett par droppar matolja som tal

hoéga temperaturer pa hushallspapper
och smorjer in ugnsstegarna.

De flesta rester kan du fa bort med
varmt vatten, handdiskmedel och en
ren disktrasa eller med en ren, fuktig
mikrofibertrasa.

Beroende pa hur smutsig ugnen &r kan
det bildas en belaggning pa luckglaset.
Denna belaggning kan du ta bort med
en disksvamp, rengoringsskrapa eller

rostfri stalboll och handdiskmedel.
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Rengoring och skotsel

Runt omkring tillagningssutrymmet
finns en glastatning som tatning mot
luckglaset som kan ta skada av repor
och sa vidare.

Rengor inte tatningen om det inte ar
absolut ndédvandigt.

Emaljerade ytor kan missfargas per-
manent pa grund av olika typer av
fruktsafter. Dessa fargforandringar
paverkar emellertid inte emaljens
egenskaper.

Forsok inte ta bort dessa till varje
pris.

Dra isér FlexiClip-teleskopskenor

Efter reng6ring kan FlexiClip-teles-
kopskenorna missfargas eller blekas.
Det paverkar inte teleskopskenornas
funktion.

m Dra isar FlexiClip-teleskopskenorna
flera génger efter pyrolysrengdringen.
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Avkalkning

Angsystemet bor, beroende pa vattnets
hardhetsgrad, avkalkas regelbundet.

Du kan nar som helst avkalka ugnens
angsystem.

Efter ett bestamt antal tillagningar upp-
manas du automatiskt att avkalka ugnen
for att funktionen alltid ska fungera fel-
fritt.

De tio tillagningsomgéngarna fram till
avkalkning visas och réknas ner. Darefter
sparras anvandningen av funktioner och
automatikprogram med angtillférsel.

Dessa funktioner kan du anvanda igen
sa snart du har avkalkat ugnen. Du kan
anvanda alla andra funktioner och auto-
matikprogram utan angtillforsel.

Avkalkningens forlopp

Om du har startat en avkalkningspro-
cess maste du ocksé slutfora den. Den

kan inte avbrytas.

Avkalkningen tar cirka 90 minuter och
innehaller flera olika steg:

Forbereda avkalkning
. Suga in avkalkningsvatska
. Inverkningsfas
. Genomspolning 1
. Genomspolning 2
. Genomspolning 3

~No oapb~wDdNh S

. Féradngning av restvatten

Forbereda avkalkning

Du behover ett karl som rymmer cirka
1 liter.

For att du inte ska behova halla karlet
med avkalkningsvatska under pafyll-
ningsroret, medfdljer en plastslang
med hallare vid leverans.




Rengoring och skotsel

For ett sa bra rengdringsresultat som
moijligt rekommenderar vi att du anvan-
der de speciellt framtagna avkalk-
ningstabletterna fran Miele.

Tips! Du kan kopa fler avkalkningsta-
bletter i Mieles webbutik, hos Miele ser-
vice eller hos en Miele aterforsaljare.

Andra avkalkningsmedel, som forutom
citronsyra ocksa innehaller andra syror
och/eller som kan innehélla till exem-
pel klorider kan skada ugnen.
Dessutom kan det handa att resultatet
inte blir optimalt om koncentrationen
inte ar korrekt.

m Fyll karlet med cirka 600 ml kallt
kranvatten och lat en avkalkningsta-
blett I6sas upp helt i vattnet.

Genomfora avkalkning

m Vilj Fler (3.

m Valj Avkalkning.

Om funktionerna och automatikpro-
grammen med angtillférsel redan ar
sparrade kan du starta avkalkningen
direkt genom att trycka pa OK.

m Skjut in langpannan pa den 6versta
falshojden tills det tar stopp for att
samla upp avkalkningsmedlet. Bekraf-
ta anvisningen med OK.
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m Stall kdrlet med avkalkningsvétska pa
tillagningsutrymmets botten.

m Fast den ena dnden av plastslangen
pa pafyliningsréret. Satt den andra an-
den i karlet med avkalkningsmedel
och fast den med héllaren i karlet.

m Bekrafta med OK.
Insugningen startar. Pumpljud hors.

Du kan nu nar som helst avbryta och
fortsatta insugningen genom att valja
OK.

Den mangd avkalkningsmedel som i
sjalva verket sugs in kan vara mindre an
den som krévs, sa att rester finns kvar i
karlet.

Ett meddelande om att insugningen &r
avslutad visas.

m Bekrafta med OK.

Inverkningsfasen startar. Du kan folja
tidsforloppet.

m Lat kérlet sta kvar i tillagningsutrym-
met med den anslutna slangen och
fyll pa cirka 300 ml vatten eftersom
systemet suger upp mer vatska under
inverkningsfasen.

Ungefar var 5:e minut suger systemet
upp vatska. Pumpljud hors.

Belysningen och kylflakten ar inkopplade
under hela processen.

Vid slutet av inverkningsfasen ljuder en
signal.

Spola angsystemet efter inverknings-
fasen

Efter inverkningsfasen maste angsyste-
met spolas igenom for att ta bort rester
av avkalkningsmedlet.

75



Rengoring och skotsel

For detta pumpas cirka 1 liter farskt
kranvatten tre gdnger genom angsyste-
met och samlas sedan upp i langpan-
nan.

m Ta ut langpannan med avkalkningsvat-
ska, tom den och skjut in den igen pa
den Gversta falshéjden.

m Ta ut plastslangen ur karlet.

m Ta ut karlet, skolj det ordentligt och
fyll det med cirka 1 liter farskt kran-
vatten.

m Stall tillbaka karlet i tillagningsutrym-
met, fast plastslangen i karlet och
stang luckan.

m Bekrafta med OK.
Insugningen for den férsta genomspol-
ningen startar.

Vattnet spolas genom angsystemet och
samlas upp i ldangpannan.

Anvisningar for forberedelser for den
andra genomspolningen visas.

m Ta ut ldngpannan, tdm den och skjut
in den igen pa den 6versta falshojden.

m Ta ut plastslangen ur kérlet och fyll
det med cirka 1 liter farskt kranvatten.

m Stall tillbaka karlet i tillagningsutrym-
met och fast plastslangen i karlet.

m Bekrafta med OK.

m GoOr samma sak for den tredje ge-
nomspolningen.

Lat langpannan vara kvar i tillagnings-
utrymmet med vattnet fran den tredje
genomspolningen under férangningen
av restvatten.

Férangning av restvatten

Efter den tredje genomspolningen star-
tar forangningen av restvatten.
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m Ta ut karlet och slangen ur tillagnings-
utrymmet.

m Stang luckan.
m Bekrafta med OK.

/N Risk fér skador pa grund av
vattenanga.

Vattenanga kan orsaka svar skallning.
Oppna inte luckan under denna pro-
cess.

Ugnsvarmen aktiveras och tiden for for-
angningen visas.

Tidsangivelsen korrigeras automatiskt
efter faktisk mangd restvatten.

Avsluta avkalkning

| slutet av féordngningen av restvatten
visas ett informationsfonster med anvis-
ningar for rengoring efter avkalkningen.

m Bekrafta med OK.
En signal hors och Klar visas.

m Sting av ugnen med knappen P&/
Av O.

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehdoren.

Lat virmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéret svalna av
innan du rengor dem for hand.

m Ta ut ldngpannan med den uppfanga-
de vatskan.

m Rengor till sist det avsvalnade tillag-
ningsutrymmet fran eventuell fuktbe-
laggning och rester av avkalkningsme-
del.

m Stang ugnsluckan forst nar tillagnings-
utrymmet ar torrt.



Rengoring och skotsel

Montera bort ugnsluckan Ugnen skadas om du demonterar
luckan pa fel satt.

Dra aldrig ut luckan vagratt ur hallar-
na eftersom de kan sla tillbaka pa
ugnen.

Anvand inte handtaget pa ugnsluckan
for att dra av ugnsluckan fran hallar-
na.

Luckan vager cirka 10 kg.

m Stang luckan helt.

Ugnsluckan sitter fast i gangjarnen med
hallare.

Innan ugnsluckan kan tas bort fran
fastena maste forst sparrarna pa bada
gangjarnen lossas.

m Oppna luckan helt.

m Fatta tag i sidorna pa ugnsluckan och
dra av den fran héallarna genom att dra

m Lossa sparrarna genom att vrida dem den uppat. Se till att ugnsluckan inte
tills det tar stopp. faller at sidan.
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Rengoring och skotsel

Demontera ugnsluckan

Ugnsluckan bestar av ett 6ppet system
med 4 delvis varmereflekterande glas-
skivor.

Nar ugnen é&r pa leds luften genom ugn-
sluckan sa att den yttre glasskivan halls
sval.

Om smuts har hamnat mellan glas-
skivorna kan ugnsluckan demonteras
och glasskivornas insida rengoras.

Repa inte luckglaset.

Anvand inte skurmedel, harda svam-
par eller borstar, eller vassa metall-
skrapor for rengoring av luckglaset.
Vid rengoringen av luckglaset ska du
aven beakta anvisningarna som galler
for ugnens front.

Luckglasets enskilda sidor har olika
skikt. De sidor som &r vdanda inat mot
tillagningsutrymmet ar varmereflekte-
rande.

Ugnen skadas om glasskivorna satts
in at fel hall.

Se till att glasskivorna satts in i ratt-
position efter rengoringen.

Aluminiumprofilernas yta skadas av
ugnsrengoringsmedel.

Rengor bara delarna med varmt
vatten, handdiskmedel och en ren
disksvamp eller med en ren, fuktig
mikrofibertrasa.

Glasskivorna kan géa sonder om de
faller ner.

Se till att férvara de demonterade
glasskivorna pa ett sakert satt.
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& Risk for skador nar luckan falls
ihop.

Luckan kan fallas ihop om du demon-
terar den nar den ar inbyggd.

Ta alltid bort ugnsluckan innan du
monterar isar den.

m Ligg den yttersta glasskivan pa ett
mjukt underlag (till exempel en disk-
handduk) for att undvika repor.

Det rekommenderas att du lagger
handtaget bredvid bordskanten s3 att
luckglaset ligger platt och inte kan ga
sonder under rengoringen.

m Oppna de bada hallarna fér glas-
skivorna genom att vrida dem utét.

Ta ut innerglasskivan och de bada mitt-
glasskivorna efter varandra:

2.
143 ==

m Lyft glasskivan latt och dra ut den ur
plastlisten.



Rengoring och skotsel

m Ta bort tatningen.

m Lyft upp den Gvre av de bada mitters-
ta glasskivorna latt och dra ut den.

m Lyft upp den undre av de bada mit-

tersta glasskivorna latt och dra ut den.
B Rengor glasskivorna och de andra del-

arna med varmt vatten, handdiskme-
del och en ren disktrasa eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Torka darefter delarna torra med en
mjuk trasa.

Montera sedan forsiktigt ihop ugnsluck-
an:

De bada mittersta glasskivorna ar
identiska. For att lattare veta hur ugns-
luckan ska monteras finns det ett ma-
terialnummer pa skivorna.

m Sitt in den undre av de bada mitters-
ta skivorna sa att det gar att lasa ma-
terialnumret (satt alltsa inte in den
spegelvant).

m Vand hallarna pa luckskivorna inat sa
att de ligger mot den undre av de ba-
da skivorna.

m Séitt in den Gvre av de bada mittersta
skivorna sa att det gar att Iasa materi-
alnumret (satt alltsd inte in den spe-
gelvant).

Glasskivan maste ligga pa sparrarna.
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Rengoring och skotsel

Montera in ugnsluckan

m Satt in tatningen.

m Ta tagi sidorna pa ugnsluckan och
satt den i gadngjarnens fasten.
Se till att ugnsluckan inte faller at
m Skjut in den inre glasskivan, med den sidan.
matta sidan nerat, i plastlisten och
lagg den mellan hallarna.

m Oppna luckan helt.

m Sting de bada hallarna for glasskivor-
na genom att vrida dem inat.

Ugnsluckan &ar ihopmonterad.
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Rengoring och skotsel

Las fast lasbyglarna igen eftersom
ugnsluckan kan ramla ur hallarna och
ga sonder annars.

Se till att |dsa lasbyglarna efter att du
satt tillbaka luckan.

m L3s fast dem igen genom att vrida
dem tills det tar stopp.

Montera ur ugnsstegarna till-
sammans med FlexiClip-teles-
kopskenorna

Du kan montera ur ugnsstegarna till-
sammans med FlexiClip-skenorna (om
s&dana finns).

Men om du vill montera ur bara skenor-
na innan sa foljer du anvisningarna i av-
snittet “Utrustning — Montera och ta
loss FlexiClip-teleskopskenor”.

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
branna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tillbehoren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du demonterar ugnsstegarna.

@:>= 24—

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och dra sedan ut dem (2).

Atermonteringen sker i omvand ord-
ning.

m Montera delarna ordentligt.

81




Rengoring och skotsel

Falla ner virmeelementet for
overvarme och grill

Om tillagningsutrymmets tak ar extra
smutsigt sa kan du falla ner varmeele-
mentet for dvervarme/grill vid rengéring.
Det rekommenderas att du regelbundet
gor rent ugnens tak med en fuktig trasa
eller den mjuka sidan pa en disksvamp.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
bréanna dig pa varmeelement, tillag-
ningsutrymmet och tilloehéren.

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
innan du rengdr dem for hand.

Ugnsbottens emalj kan skadas om
muttrar faller ner.

Lagg till exempel en diskhandduk
som skydd pa ugnsbotten.

B Montera ut ugnsstegarna.

B Lossa vingmuttrarna.

Var forsiktig sa att inte elementet for
overvarme och grill gar sénder.
Tryck inte ner varmeelementet for
overvarme och grill med vald.

m Fall forsiktigt ner varmeelementet.
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Nu kommer du at taket i tillagningsut-
rymmet.

B Rengor bara tillagningsutrymmets tak
med varmt vatten, handdiskmedel
och en ren disksvamp eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Nar du ar klar med rengéringen faller
du upp varmeelementet igen.

B Satt tillbaka muttern och skruva in
den.

B Montera in ugnsstegarna igen.



Hur du klarar av mindre fel sjalv

Du kan sjalv atgarda de flesta fel och storningar som uppstér vid daglig anvandning
av din produkt. | ménga fall kan du da spara tid och kostnader eftersom du inte be-
hover kontakta Miele service.

Under www.miele.se/c/hjalp-och-produktinformation-2303.htm far du mer infor-
mation om hur du sjalv kan atgéarda fel.

Nedanstdende tabeller ar till hjalp for att hitta orsaken till ett fel och atgarda det.

Problem

Orsak och atgard

Displayen ar slackt.

Du har valt instéllningen Tid | ¥isning | Av. Displayen &r

slackt nar ugnen ar avstangd.

m Nér du satter pa ugnen visas huvudmenyn. Om du
vill att klockan alltid ska visas ska du valja install-
ningen Tid | Visning | PA.

Ugnen har ingen strom.

m Kontrollera om ugnens stickpropp sitter ordentligt i
vagguttaget.

m Kontrollera om sakringen har 16st ut. Ring en elektri-
ker eller Miele service.

Det hors ingen
ljudsignal.

Ljudsignalerna ar avstangda eller for tyst installda.

m Koppla in ljudsignalerna eller hoj ljudstyrkan med in-
stallningen Ljudstyrka | Ludsignaler.

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demolaget ar aktiverat.

Du kan valja menypunkter i displayen och anvanda

touchknappar men tillagningsutrymmet varms inte

upp.

m Avaktivera demoldget med installningen Butik | De-
molage | Av.

For att lasa upp trycker du
pa OK-knappen i 6 sekunder
visas nar du kopplar in
displayen.

Driftsparren (3 &r aktiverad.

m Du kan avaktivera driftsparren for en tillagningspro-
cess genom att trycka pa touchknappen OK i minst
6 sekunder.

® Om du vill avaktivera driftsparren permanent valjer
du installningen Sékerhet | Driftsparr (& | Av.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgéard

Touchknapparna reage-
rar inte.

Du har valt instéllningen Display | QuickTouch | Av. Dar-
for reagerar touchknapparna inte nar ugnen ar av-
stangd.

m Nér du kopplar in ugnen sa reagerar touchknapparna
igen. Om du vill att touchknapparna adven ska rea-
gera nar ugnen ar avstangd valjer du installningen
Display | QuickTouch | P&.

Ugnen ar inte ansluten till elnatet.

m Kontrollera om ugnens stickpropp sitter ordentligt i
vagguttaget.

m Kontrollera om sékringen har |6st ut. Ring en elektri-
ker eller Miele service.

Det har uppstatt ett problem i styrningen.
m Tryck p& knappen P3/Av O tills displayen stangs av
och ugnen startas pa nytt.

Stromavbrott -processen
avbrots visas i displayen.

Strommen brots. Darfor avbrots en pagaende tillag-
ning.

m Stang av ugnen och starta den sedan igen.

m Starta tillagningen péa nytt.

12:00 visas i displayen.

Strommen var borta i mer dn 150 timmar.
m Stall in aktuell tid och datum igen.

Maximal drifttid har uppnéatts
visas i displayen.

Ugnen har varit paslagen under ovanligt lang tid. Sa-
kerhetsavstangningen aktiverades.
m Bekrafta med OK.

Efter det kan du anvanda ugnen igen.

/N Fel F32 visas i dis-
playen.

Lucklaset for pyrolys aktiveras inte.

m Stang av ugnen och starta den sedan igen. Starta
sedan den 6nskade pyrolysen pa nytt.

m Om anvisningen visas igen, kontakta Miele service.

/N Fel F33 visas i dis-
playen.

Lucklaset for pyrolys 6ppnas inte.
m Stang av ugnen och starta den sedan igen.
m Om luckldset inte |dses upp, kontakta Miele service.

Fel och en felkod som
inte anges har visas i
displayen.

Ett problem som inte gar att atgarda sjalv.
m Kontakta Miele service.

84




Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgéard

Denna funktion kan inte an-
vandas nu visas i display-
en nar du har valt funk-
tionen “Avkalkning”.

Angsystemet &r defekt.
m Kontakta Miele service.

Vid en tillagning med
angtillférsel sugs inget
vatten in.

Demolaget ar aktiverat. Du kan valja menypunkter i

displayen och anvinda touchknappar men angsystem-

ets pump fungerar inte.

m Avaktivera demoléaget med Instéliningar | Butik | De-
molige | Av.

Fordngningssystemets pump ar defekt.
m Kontakta Miele service.

Efter avslutat program
hérs driftljud fran ugnen.

Kylflakten &r fortfarande aktiverad efter tillagningen
(se avsnittet “Instéllningar — Fortsatt drift for kyl-
flakt”).

Ugnen stanger av sig
sjalv.

Ugnen stangs av automatiskt for att spara energi nar
den inte anvands om den inte anvands inom en viss

tid efter att ugnen kopplats in eller efter slutet pa en
tillagning.

m Koppla in ugnen igen.

Den mjuka kakan/bak-
verket ar inte klart efter
den tid som anges i
tillagningstabellen.

Den valda temperaturen avviker fran receptet.
m Valj den temperatur som motsvarar receptet.

Mangden ingredienser avviker fran receptet.

m Kontrollera om du har férandrat receptet. Om du har
lagt till mer vatska eller dgg blir degen fuktigare och
behdver bakas under langre tid.

Den mjuka kakan/bak-
verket blir ojamnt grad-
dat pa ytan.

Du gar valt en felaktig temperatur eller falshojd.

m En viss skillnad nar det géller fargen forekommer all-
tid. Om graddningen ar mycket ojamn bor du kon-
trollera att temperaturen och falshojden ar ratt.

Bakformens material och/eller farg passar inte funk-

tionen.

m Ljusa eller blanka bakformar &r inte lampade for
funktion Over- och undervarme (ZJ. Anvand matta
och moérka bakformar.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgéard

Efter pyrolysen finns det
fortfarande kvar smuts i
tillagningsutrymmet.

Under pyrolysen férbranns smutsen och blir aska.

®m Denna aska tar du lattast bort direkt med varmt
vatten, handdiskmedel och en ren disksvamp eller
med en ren, fuktig mikrofibertrasa.
Om det finns kvar grov smuts startar du pyrolysen
igen och valjer eventuellt en langre tid.

Nér du skjuter in och/
eller drar ut tillbehoret
hérs ljud.

Att skjuta in och ta ut tillbehor pa ugnsstegarnas py-

rolysbestandiga ytskikt leder till en friktionseffekt.

W For att undvika denna friktionseffekt haller du ett par
droppar matolja som tal hoga temperaturer pa hus-
hallspapper och smorjer in ugnsstegarna. Upprepa
detta efter varje pyrolys.

Ugnsbelysningen stangs
av efter en liten stund.

Du har valt instéllningen Belysning | “P4” 115 sekunder.
m Vill du att belysningen ska vara tand under hela
tillagningen sé& véljer du installningen Belysning | Pa.

Ugnsbelysningen ar
slackt eller tands inte.

Du har valt installningen Belysning | Av.

m Tand belysningen i tillagningsutrymmet i 15 sekund-
er genom att trycka pa touchknappen Q.

®m Om du vill valjer du instéliningen Belysning | P4 eller
“P3” 115 sekunder.

Ugnsbelysningen ar defekt.
m Kontakta Miele service.
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Miele service

Under www.miele.se/c/hjalp-och-pro-
duktinformation-2303.htm och
www.miele.se/c/reservdelar-och-till-
behor-24.htm far du mer information
om hur du sjélv kan atgéarda fel och om

Mieles reservdelar.

Fa hjalp vid eventuella stérning-
ar

Om det uppstar fel som du sjalv inte kan
atgarda, var god kontakta din Miele ater-
forséljare eller Miele service.

Miele service kan du boka online under
www.miele.se/service.

Du hittar kontaktuppgifterna pa baksi-
dan av den hér anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. Bada dessa upp-
gifter finns pa typskylten.

Du hittar den héar informationen pa typ-
skylten som syns pé frontramen néar
luckan ar 6ppen.

Mieles garanti
Garantitiden fér produkten &r tva ar.

Du hittar mer detaljerad information om
garantivillkoren i garantihaftet.
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Installation

Inbyggnadsmatt

Méttangivelserna anges i mm.

Inbyggnad i ett 6ver- eller underskap

Om ugnen ska byggas in under en hall s3 maste du beakta inbyggnadsanvisningar-
na och hallens inbyggnadshojd.

5
x

(&)
(%))
(@]

Y

)
i

88




Installation
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Installation

Anslutningar och ventilation

. ..582
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® Vy framifran
(2 Natanslutningskabel, 1dngd = 1500 mm
® Ingen anslutning i detta omréde

(® Ventilationsutsnitt minst 150 cm?
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Installation

Inbyggnad av ugnen

Anvand endast ugnen nar den ar in-
byggd. Pa sa vis garanteras en saker
funktion.

For att kunna fungera maste ugnen
ha tillracklig kalluftstillforsel. Kylluften
far inte vdrmas upp av andra varme-
kallor.

Nar du bygger in ugnen maste du
tanka pa:

att inte mellanbotten som ugnen
stélls pa, ligger mot vaggen.

att du inte monterar fast nagra var-
meskyddslister mot sidovaggarna i
inbyggnadsskapet.

m Anslut ugnen till elen.

Luckan kan skadas om du bar ugnen i
handtaget.

Béar ugnen i greppen som sitter pa
sidorna.

Innan du bygger in ugnen ar det en bra
idé att ta loss ugnsluckan (se avsnittet
“Rengdring och skétsel — Demontera
ugnsluckan”) och att ta ut tillbehéren.
Ugnen blir da lite lattare och det &r
enklare att skjuta in den i inbyggnads-
skapet. Darmed undviker du ocksa att
oavsiktligt bara den i handtaget.

m Skjut in ugnen i inbyggnadsskapet och
rikta den.

m Oppna luckan om du inte har demon-
terat den.

=§‘|T

m Sitt fast ugnen péa sidovaggarna i in-
byggnadsskapet med de medféljande
skruvarna.

m Montera sedan tillbaka ugnsluckan
(se avsnittet “Rengdring och skétsel —
Montera ugnsluckan”).
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Installation

Elanslutning

& Risk for skador!

Ej fackmassigt utforda installations-,
underhalls- eller reparationsarbeten
kan medféra avsevarda risker for an-
vandaren, for vilka Miele inte ansva-
rar.

Anslutningen till elnatet far endast ut-
foras av en auktoriserad fackman
som kéanner till och féljer nationella
foreskrifter och lokala bestammelser
om el.

Anslutningen maéste utforas enligt gall-
ande sakerhetsforeskrifter.

Anslutning till vagguttag rekommende-
ras d& detta underlattar eventuell framti-
da service.

Om uttaget inte ar tillgangligt eller om
ugnen ska ha en fast anslutning maste
anslutningen pa installationsplatsen
vara jordad eller installerad enligt gallan-
de foreskrifter.

Som frankopplingsdon géller en tillgang-
lig strombrytare med ett kontaktavstand
pa minst 3 mm. Till detta hér skydds-
sakring for strombrytare, sékringar och
kontaktorer (EN 60335).

Nodvandiga anslutningsdata framgar av
typskylten som finns pa frontsidan av
tillagningsutrymmet. Dessa data méaste
ovillkorligen 6verensstdamma med dem
som galler for elnatet.

Vid kontakt med Miele uppge alltid:
- Modellbeteckning
- Tillverkningsnummer

- Anslutningsdata (natspanning/frek-
vens/maximalt anslutningsvéarde)
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Om ugnens anslutningskabel skulle
behova bytas ut ska kabel av typ

H 05 VV-F med lamplig diameter val-
jas.

Det ar mojligt att tidvis eller permanent
anvanda en fristdende eller icke natsyn-
kron energiforsorjningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsystem).
Driften forutsatter att energiforsorj-
ningsenheten foljer foreskrifterna enligt
EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa upp-
stallningsplatsen och i denna Miele-pro-
dukt vad galler funktion och arbetssatt
maste dven sakerstéllas i fristdende res-
pektive icke natsynkron drift. Vid behov
ska atgarderna ersattas med likvardiga
atgarder i installationen. Exempelvis en-
ligt det som star i aktuell publicering
fran VDE-AR-E 2510-2.

Ugn

Ugnen ar utrustad med en treledad an-
slutningsledning med stickpropp. An-
slutningsklar till 230 V, 50 Hz.

Sakring 16 A. Ugnen far endast anslutas
till en jordad kontakt som ar installerad
enligt gallande foreskrifter.

Maximal anslutningseffekt: se typskylt.



Tillagningstabeller

Kaksmet
e O] ¢ | ¥ |0 o | ©F
Muffins (1 bakplat) 150-160 | — | 2 | 25-35 | -
Muffins (2 bakplatar) 150-160 | — | 1+3 | 30—40°| -
Sméamuffins* (1 bakplat) 150 - | 2| 30-40| -
= 160 - 3 20-30 | -
Sméamuffins™ (2 bakplatar) 1502 - | 143| 25-35 | -
Sandkaka (ugnsgaller, avldng form, 150-160 | - 2 | 6070 | -
30 cm)’ =] 1551652 | - | 2 | 6070 | V
Tigerkaka, notkaka (ugnsgaller, avlang 150—160 | — 2 60—70 | —
form, 30 cm)’ =) 150160 | = | 2 | 6070 | -
Tigerkaka, notkaka (ugnsgaller, krans- 150-160 | v 2 55-65 -
form, @ 26 cm)’ =) 150160 | v | 2 | 6070 | -
Mijuk fruktkaka (1 bakplat) 150-160 | — | 2 | 40-50 | v
(Z)| 155165 | — | 1 | 40-50 | vV
Fruktkaka (ugnsgaller, form med I6s- 150160 | vV | 2 | 55-65 | V
tagbara kanter, @ 26 cm)’ = e5-1752 | - 2 | 50-60 | v
Tartbotten (ugnsgaller, tartform, 150-160 | — | 2 | 25-35 | -
@28 cm)’ =) | o802 | - | 2 | 1525 | -

(] funktion, § temperatur, §4 booster, £33 falshojd, @ tillagningstid, CF Crisp function,

Varmluft plus, (=) Over- och undervarme, v

pa, —av

" Instéllningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.

" Anvénd en matt, mork bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.

2 Férvarm tillagningsutrymmet innan du séatter in det du ska tillaga.
% Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-

na tillagningstiden ar forbi.
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Tillagningstabeller

Deg som knadas

e O] ¢ | ¥ |0 o | ©F
Smakakor (1 bakplat) 140-150 | — | 2 | 25-35 | -

150160 | — | 2 | 25-35 | —
Smaékakor (2 bakpltar) 140-150 | — | 1+3| 25-35° | —
Glaserade kex* (1 bakplat) 140 - | 2| 35-45 | -

(=)| 1607 - | 3| 2535 | -
Glaserade kex* (2 bakplatar) 140 — | 143 | 40-50° | -
Tartbotten (ugnsgaller, tartform, 150-160 | v 2 | 35-45 | -
@28 cm)' =) w0802 | v | 2 | 2030 | -
Cheesecake (ugnsgaller, form med =l | 170180 | - 2 | 8090 | -
|6stagbara kanter, & 26 cm)’ 160—=170 | = | 2 | 80—90 | —
Appelpaj (galler, form med léstagbara 160 - | 2 | 90-100| -
kanter, @ 20 cm)* = 180 _ 1 85-95 | —
Appelkaka med lock (ugnsgaller, form | (=] | 180—1902 | — 2 60-70 | Vv
med |6stagbara kanter, & 26 cm)’ 160=170 | = | 2 | s0=70 | ¢
Fruktkaka med glasyr (ugnsgaller, =J| 170180 | - 2 60-/0 | —
grg%r;ic)l1lostagbara kanter, 150160 | — 5 55-65 | —
Fruktkaka med glasyr (1 bakplat) =]| 0180 | - | 2 | 50-60 | V

160170 | — | 2 | 45-55 | V
Mérdegskaka sot (1 bakplat) =)| 210220 Vv | 1 | 4555 | V

190200 | — | 2 | 40-50 | Vv

(] funktion, § temperatur, §% booster, {13 falshsjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
Varmluft plus, Eco-varmluft, (=] Over- och undervirme, Intensivbakning, V' p3,

—av

" Instéllningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.
" Anvénd en matt, mork bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.

2 Férvarm tillagningsutrymmet innan du séatter in det du ska tillaga.

% Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-

na tillagningstiden &r forbi.
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Tillagningstabeller

Vetedeg
(oo O] (& | ¥ |08 g | ©F
Gugelhupf (ugnsgaller, specialform 150-160 | — | 2 | 50-60 | -
for “Gugelhupf”, & 24 cm)’ =)l o170 | = | 2 | s0-60| -
Stollen (tysk julkaka) (1 bakplat) 150-160 | — | 2 | 5565 | —
(=)| 160170 | vV | 2 | 5565 | —
Smulkaka med/utan frukt (1 bakplat) 160170 | — | 2 | 35-45 | V
=J| 170180 | — | 3 | 45-55 | V
Mjuk fruktkaka (1 bakplat) 160170 | vV | 2 | 45-55 | V
=)| 170180 | vV | 3 | 45-55 | V
arzzig?éil)(ade appelkakor/russinbréd 160170 | 2 | 2535 | —
S skt Sl oka 5| )| a0 | o | wa| 204 =
Vitt bréd (utan form) (1 bakpl3t) 190200 | vV | 2 | 30-40°| -
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40 | -
Vitt bréd (ugnsgaller, avlang bakform, 180190 | v | 2 | 45-55 | -
30 cm)’ 190-200%| v | 2 | 55-65° | V7
Fullkornsbréd (ugnsgaller, avlang bak- 180190 | v | 2 | 5565 | -
form, 30 cm)' 200-210?| v | 2 | 55-65° | v’
Jasa vetedeg (ugnsgaller) =)| 30-35 - | =3 - —

(] funktion, § temperatur, §% booster, {13 falshsjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
Varmluft plus, (=] Over- och undervarme, Kombitillagning + Varmluft plus, Kom-
bitillag. + Over-/undervirme, V' p&, —av

" Anvand en matt, mork bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.

Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.

Lagg ugnsgallret pa ugnsbotten och stéll karlet ovanpa. Om kérlet ar stort kan du ocksa ta ut
ugnsstegarna.

2
3
* Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-
na tillagningstiden &r forbi.

Aktivera det forsta angutslappet i bérjan av tillagningen.

Aktivera det andra angutsldppet i borjan av tillagningen.

Aktivera funktionen Crisp function 15 minuter efter en pabérjad tillagning.

o

=)

-~
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Tillagningstabeller

Deg med olja och kesella

insnackor (2 bakplatar)

Kakor/bakverk 'S - 5 D

(tllbehor) O pag | ¥ 55 [min | ©F

Mijuk fruktkaka (1 bakplat) 160170 | vV | 2 | 45-55 | V
(=)| 170180 | vV | 3 | 45-55 | V

Sma inbakade dppelkakor/russinbréd . _ »

(1 bakplst) (=] | 160170 3| 25-35 | Vv

Smé inbakade appelkakor/tyska russ- 150—160 | | 143 | 25-35' |

(] funktion, § temperatur, § booster, {13 falshsjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
Varmluft plus, (=] Over- och undervarme, V' p3, — av

" Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin férg innan den angiv-

na tillagningstiden ar forbi.

Sockerkakssmet

Kakor/bakverk 'S o 5 S
(tillbehér) O ey | 81535 (i | CF
Sockerkaksbotten (2 dgg) (ugnsgaller,

form med l6stagbara kanter, =) | 160—170%| - 2 | 1525 | -
@26 cm)'

Sockerkaksbotten (4—6 agg) (ugns-

galler, form med |6stagbara kanter, =) | 1501602 | - 2 | 3040 | -
@ 26 cm)’

Tartbotten (ugnsgaller, form med 16s- 180 - | 2| 25-35 | —
tagbara kanter, & 26 cm)'’ =) | 1so—1702| = | 2 | 25-45 | —
Rulltartsbotten (1 bakplat) =)| 180-190*| vV | 1 | 1525 | —

(] funktion, § temperatur, § booster, {13 falshjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
(=] Over- och undervarme, (&] Varmluft plus, v pa, —av

" Instéllningarna galler dven anvisningarna enligt EN 60350-1.
" Anvénd en matt, mérk bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.

2 Férvarm tillagningsutrymmet innan du séatter in det du ska tillaga.
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Tillagningstabeller

Smordeg och marangsmet

a0 6cm)

(oo O] (& | ¥ |08 g | ©F
Petit-chouer (1 bakplat) 160170 | — | 2 | 3040 | V

160170 | — | 2 | 25-35' | V2
Smoérdegsfickor (1 bakplat) 180—-190 | — | 2 | 2030 | -
Smérdegspirager (2 bakplatar) 180-190 | — | 1+3| 20-30°*| -
Makroner (1 bakplat) 120130 | = | 2 | 25-50 | V
Mandelkakor (2 bakplatar) 120130 | = | 1+3| 25-50° | V
Marénger (1 plat, 6 stycken & @ 6 cm) 80100 | — | 2 [120-150| V
Maranger (2 platar, vardera 6 stycken 80—100 — | 123 |150-180| v

(] funktion, § temperatur, §* booster, {13 falshojd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
Varmluft plus, Kombitillagning + Varmluft plus, V' pa, —av

" Aktivera det férsta dngutslappet 8 minuter efter pabérjad tillagning.
2 Aktivera funktionen Crisp function 15 minuter efter en p&bérjad tillagning.
8 Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-

na tillagningstiden &r forbi.
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Tillagningstabeller

Pikant
ey O| g | ¥ 0] o | ©F
Mordegskaka pikant (1 bakplat) (=)| 220230"| vV | 1 | 30-40| V
180190 | — | 1 | 45-55 | V
Lokpaj (1 bakplat) =)|180=190"| vV | 2 | 2535 | V
170180 | — | 2 | 3040 | V
Pizza, vetedeg (1 bakplat) 170180 | vV | 2 | 2535 | V
(=) 210220"| —= | 2 | 20-30 | V
Pizza, deg med kvarg och olja (1 bak- 170—180 | Vv 2 25-35 | Vv
plét) = 190200 v | 3| 2535 | v
Djupfryst pizza, forgraddad (galler) 200210 | - 2 | 2025 | -
Toast* (galler) i} 300 - | 3 5-8 -
Séral\gi:ggztn(r:cg; exempel toast) (galler ad o752 | 3 3-6 _
Grillade gronsaker (ugnsgaller pa ] 2752 - 4 5-10° | Vv
ldngpanna) T 2502 - | 3| 5110 | V
Ratatouille (1 1&ngpanna) 180-190 | - 2 | 40-60 | -

(] funktion, § temperatur, §* booster, {33 falshsjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
(=) Over- och undervarme, Intensivbakning, Varmluft plus, Eco-varmluft,
(7 Grill stor, Varmluftsgrillning, v pa, — av

" Installningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.

' Férvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
2 Férvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.

% Vand maten efter halva tiden.
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Tillagningstabeller

Notkott
(e O] 16 [¥O mm | fo
Oxstek cirka 1 kg (ugnspanna med (&)?| 150-160°| vV | 2 |120—130°| ~—
lock) =P 170180 V | 2 [120—130°%| -
180—190 | — | 2 |160-1807| -
Oxfilé cirka 1 kg (I&ngpanna) (=P|180—190%| vV | 2 | 25-60 |45-75
Oxfilé “blodig”, cirka 1 kg' (=F| 80-85* | — | 2 | 70-80 [45-48
Oxfilé “medium”, cirka 1 kg’ (=P| 90-95* | = | 2 | 80-90 |54-57
Oxfilé “genomstekt”, cirka 1 kg’ (=P| 95—100* | = | 2 | 110130 |63-66
Rostbiff, cirka 1 kg (langpanna) (=P(180—190%| vV | 2 | 35-65 |45-75
Rostbiff “blodig”, cirka 1 kg' (=F| 80-85* | — | 2 | 80-90 [45-48
Rostbiff “medium”, cirka 1 kg’ (=P| 90-95* | = | 2 | 110120 |54-57
Rostbiff “genomstekt”, cirka 1 kg’ (=P| 95—100* | = | 2 | 130—140 |63-66
Hamburgare, frikadeller™' ()| 300° - | 4| 15258 -

(] funktion, § temperatur, §* booster, {1 falshsjd, @ tillagningstid, #\ kérntemperatur,
= Stekautomatlk (=] Over- och undervirme, [&&) Eco-varmluft, ™ Grill stor, v/ pa, —av

" Instéliningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.

Anvand gallret och langpannan.

N

w

IS

o

o
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Vand maten efter halva tiden.

Stek kottet i stekpanna innan det séatts in i ugnen.

Forvarm tillagningsutrymmet innan du séatter in det du ska tillaga.

Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.
Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 90 minuter och hall 6ver cirka 0,5 | vatska.
Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 100 minuter och héll 6ver cirka 0,5 | vatska.

Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du sétter in maten.
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Tillagningstabeller

Kalv

e O] 16 ¥ mm | fo
Gryta med kalvkétt, cirka 1,5 kg (&P 160—170%| vV | 2 [120-130°| -
(ugnspanna med lock) =r|170—180%| v | 2 [120—130°| -
Kalvfilg, cirka 1 kg (langpanna) (=P|160—170%| vV | 2 | 30-60 |45-75
Kalvfilé “rosa”, cirka 1 kg' (=F| 80-85* | — | 2 | 5060 [45-48
Kalvfilé “medium”, cirka 1 kg’ (=P| 90-95* | = | 2 | 80-90 |54-57
Kalvfilé “genomstekt”, cirka 1 kg' (=P| 95—100* | = | 2 | 90—100 |63-66
Kalvsadel “rosa” cirka 1kg' (=P| 80-85* | — | 2 | 80-90 [45-48
Kalvsadel “medium” cirka 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2 | 100—130 | 5457
Kalvsadel “genomstekt”, cirka1kg' | ([Z=]?| 95—100* | — | 2 | 130—140 | 63—66

(] funktion, § temperatur, § booster, {33 falshojd, @ tillagningstid, #\ karntemperatur,

Stekautomatik, (=] Over- och underviarme, v

" Anvénd gallret och langpannan.

2 Stek kottet i stekpanna innan det sétts in i ugnen.

pa, — av

3 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
4 Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du satter in maten.
5 Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 90 minuter och hall 6ver cirka 0,5 | vatska.
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Tillagningstabeller

Flaskkott
Livsmedel 'S N 5 @) A\
(tillbehdr) O] ey | ¥ 155 il | fool
Skinkstek, cirka 1 kg (ugnspanna 160-170| v | 2 | 130-140° [80-90
med lock) = | 170—180| v | 2 | 130-140° [80-90
Skinkstek med sval, cirka 2 kg 180—190| v | 2 | 130-150%%° |80—90
(ugnspanna) = [190—200| v | 2 | 130-150%° [80-90
Flaskfilé, cirka 350 g (=P 90100 - | 2 70-90 |63-69
Skinkstek cirka 1,5 kg (ugnspanna 160-170| = | 2 | 130-160° |80-90
med lock)
Kassler, cirka 1 kg (langpanna) 150—160| v | 2 50-60" |63-68
Kassler, cirka 1kg' (=P| 95105*| — | 2 | 140—160 |63-66
Kottfarslimpa, cirka 1 kg (l&ngpanna) 170—180| Vv | 2 60-70° [80-85
(=) |190—200| V | 2 70-80% |80-85
Bacon' Pl 300° | = | 4 3-5 -
Bratwurst' PRl 220° | = | 3 815" -

(] funktion, § temperatur, § booster, {33 falshéjd, @ tillagningstid, #\ karntemperatur,
=) Stekautomatlk (=] Over- och undervarme, [0&] Kombitillagning + Varmluft plus,
(&) Eco-varmluft, [j] Grill stor, v/ p&, —av

" Anvéand gallret och ldngpannan.

2 Stek kottet i stekpanna innan det satts in i ugnen.

S Aktivera Crisp function.

4 Férvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sénk temperaturen nar du satter in mat-

en.

®  Férvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.
¢ Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 60 minuter och héll éver cirka 0,5 | vétska.

" Aktivera de 3 manuella angutslappen férdelade dver tillagningstiden efter uppvarmningsfasen.
8 (Os pé cirka 0,5 liter vatska efter halva tillagningstiden.
9 Aktivera funktionen Crisp function 60 minuter efter en pabérjad tillagning.
© Bérja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 100 minuter och héll éver cirka 0,5 | vatska.

™ Vand maten efter halva tiden.
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Tillagningstabeller

Lamm, vilt

(ugnspanna med lock)

Livsmedel F 5

(tillbehor) - [°RC] s [r§i>n] [{C\]
Lammlagg med ben, cirka 1,5 kg =) | 170-180 | = | 2 |100-120%| 64—82
(ugnspanna med lock)

Lammsadel utan ben (l&ngpanna) (=)' 180—190%| v | 2 | 1020 |53-80
Lammsadel utan ben (galler och l&ng- )| 95-105° | - | 2 | 40-60 |54—66
panna)

Hjortsadel utan ben (langpanna) =) | 160-170?| — | 2 | 7090 |60-81
Radjurssadel utan ben (l&ngpanna) (=)' 140-150%| — | 2 | 25-35 |60-81
Vildsvinslar utan ben, cirka 1 kg =) 170-180 | = | 2 | 100-120%|80—-90

(] funktion, § temperatur, §4 booster, £33 falshojd, @ tillagningstid, #\ kirntemperatur,

(=] Over- och undervarme, V' p3, — av

' Stek kottet i stekpanna innan det sétts in i ugnen.

2 Forvarm tillagningsutrymmet innan du séatter in det du ska tillaga.
3 Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du satter in maten.
* Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 50 minuter och hall dver cirka 0,5 | vétska.
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Tillagningstabeller

Fagel, fisk

Livsmedel 'S 0 5 S M

(tillbehar) O ey |85 ming | el

Fagel, 0,8—1,5 kg (l&ngpanna) 170180 | v | 2 | 55-65 |85-90

ISycinng cirka 1,2 kg (ugnsgaller pa 180—190'| — | 2 | 60-70° |85-90

l&ngpanna)

Fagel, cirka 2 kg (ugnspanna) 180190 | v | 2 |100-120*|85—90
(=] 190—200| v | 3 |100-120*|85-90

Fagel, cirka 4 kg (ugnspanna) 160170 | v | 2 |180—200° 90-95
(=] 180-190 | V' | 2 |180—200° 90-95

Fisk, gOO—SOO g (till exempel forel- 210-2202| — | 2 | 15-25° |75-80

ler) (lAngpanna)

Flnsk, 1-1,5 kg (till exempel laxforeller) 210-2202| — | 2 | 30-40° |75-80

(langpanna)

Fiskfilé i folie, 200—300 g (langpan- 200-210| — | 2 | 25-30 |75-80

na)

(] funktion, § temperatur, §* booster, {13 falshsjd, @ tillagningstid, #\ karntemperatur,
= Stekautomatlk (&) Varmluftsgrillning, [z] Over- och undervarme, (&) Kombitillag. +

Over-/underviarme, [&&) Eco-varmluft, v/ p&, — av

" Férvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten.

2
3 Vand grillbitarna efter halva tiden.

4

5

Os pé cirka 0,25 | vatska i bérjan av tillagningen.
Os ytterligare cirka 0,5 | vitska efter 30 minuter.
Aktivera ett manuellt angutslapp 5 minuter efter pabérjad tillagning.

Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga.
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Anvisningar for testinstitut

Testratter enligt EN — EN 60350-1

Testritter (tillbehor) ] ["HC] ©EDR [r%n] CF
Sméamuffins (1 bakplat) 150 - 2 | 3040 | -

= 160* - 3 20-30 | -
Sméamuffins (2 bakplatar’) 150* — | 1+3| 25-35 | -
Smaékakor (1 bakplat") 140 - | 2| 35-45 | -

=J| 160* - | 3| 253 | -
Smakakor (2 bakplatar') 140 - | 1+3 | 40-50° | -
Appelpaj (galler!, form med l6stagba- 160 - | 2 |90-100| -
ra kanter?, @ 20 cm) = 180 _ 1 85-95 | —
Tartbotten (galler, form med lostag- 180 - | 2 | 25-35 | —
bara kanter?, @ 26 cm) =3 150—170* | - 2 | 25-45 | —
Toast (galler') (i} 300 -] 3 5-8 -
Hamburgare (galler' pd l&ngpanna’) | ()| 300° - | 4 | 1525 | —

() Funktion, § temperatur, {2 Booster, {_i3 falshéjd, @ tillagningstid, CF Crisp function,
Varmluft plus, (=] Over- och undervarme, (] Grill stor, v p&, —av

" Anvénd endast Mieles originaltillbehor.

Anvand en matt och moérk form med |6stagbara kanter.
Stall formen med I6stagbara kanter pa gallret.

2

w

Valj generellt den lagre temperaturen och kontrollera maten efter den kortast angivna tiden.

IS

Forvarm ugnen innan du satter in maten.
Forvarm ugnen i 5 minuter innan du satter in maten.

Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som graddas redan har en fin farg innan den angiv-
na graddningstiden ar forbi.

Vand maten efter halva tiden.

)
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Anvisningar for testinstitut

Energieffektivitetsklass enligt EN 60350-1

Faststallandet av energieffektivitetsklass sker enligt EN 60350-1.

Energieffektivitetsklass: A+
Beakta foljande anvisningar nar du gor matningen:

Mitningen gors i funktion Eco-varmiuft ().

20

Vilj installningen Belysning | "P4” i 15 sekunder (se avsnittet “Instaliningar — Belys-
ning”).

Under matningen ar bara det tillbeh6r som behdvs for matningen i tillagningsut-
rymmet.

Anvand inga tillbehor som FlexiClip-teleskopskenor eller katalytiska delar som
sidovaggar eller takpléat.

En viktig forutsattning for faststéllandet av energieffektivitetsklassen ar att luckan
forblir stangd under matningen.

Beroende pa vilka méatelement som anvands kan tatningsfunktionen i luckan pa-
verkas mer eller mindre. Detta leder till ett samre matresultat.

Se till att luckan sténgs ordentligt. Det kan handa att det behovs vissa verktyg for
att gora detta. Det ar dock ovanligt att ett sadant fel uppstar.

Datablad fér ugnar fér hushallsbruk
enligt férordning (EU) nr. 65/2014 och férordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modellbeteckning H 7364 BP, H 7464 BP,
H 7365 BP

Energieffektivitetsindex/kavitet (EEl, i) 81,7

Energieffektivitetsklass/kavitet

A+++ (effektivast) till D (minst effektiv) A+

Energiforbrukningen per cykel for varje kavitet, om tillganglig i konventio-|1,10 kWh

nellt lage

Energiforbrukningen per cykel for varje kavitet i varmluftslage 0,71 kWh

Antal kaviteter 1

Varmekalla/varmekallor per kavitet electric

Volym for varje kavitet 761

Apparatens massa 47,0 kg
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Tekniska data

Konformitetsdeklaration
Harmed deklarerar Miele att denna ugn uppfyller kraven i direktivet 2014/53/EU.

EU-konformitetsdeklarationens fulla text finns tillgdnglig p& www.miele.se under
“Nedladdningsbara filer” pa respektive produktsida.

For bruksanvisningar, service och information gar du till Produktinformation under
Kundservice pé https://miele.se/bruksanvisningar. Ange produktens namn eller se-
rienummer.

Frekvensband for wifi-modulen 2,4000 GHz—2,4835 GHz
Maximal séandningseffekt for wifi- <100 mW
modulen

Upphovsrattsliga foreskrifter och licenser for kommunikationsmo-
dulen

For anvandning och styrning av kommunikationsmodulen anvéander Miele saval
egen programvara som programvara fran andra foretag som inte tacks av licensvill-
kor for en sé kallad 6ppen kallkod. Denna programvara/dessa programvarukompo-
nenter skyddas av upphovsratt. Mieles och tredje parts upphovsrattsliga befogen-
heter maste respekteras.

Dessutom finns det programvarukomponenter i denna kommunikationsmodul som
omfattas av licensvillkor fér 6ppen kallkod. Komponenterna med 6ppen kallkod till-
sammans med tillhérande upphovsrattstexter, kopior av gallande licensvillkor och
ytterligare information kan hamtas lokalt per IP via en webblasare (http.//<ip adres-
se>/Licenses). De dar angivna ansvars- och garantibestdmmelserna for licensvillko-
ren for 6ppen kallkod galler endast gentemot den aktuella rattighetshavaren.
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