Bruks- och monteringsanvisning
Ugn

Las ovillkorligen bruks- och monteringsanvisningen fére uppstallning,
installation och idrifttagning. Pa sa vis skyddar du dig samt undviker
skador pa produkten.
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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 ar viktigt
att lIasa och folja avsnittet om installation av ugnen samt sakerhets-
anvisningarna 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 anvandningsomraden 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 sakert. 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 vibration) ar tillagningsutrymmet
utrustat med en speciallampa. Lampan far bara anvandas for det av-
sedda andamalet. Den &r inte anpassad for vanlig rumsbelysning.

P Denna ugn har 1 ljuskalla i energieffektivitetsklass G.

Om det finns barn i hemmet

P Anvand driftsparren sa att barn inte o6vervakat kan koppla in ugn-
en eller andra installningar.
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P> Barn under 8 ar bor hallas borta fran ugnen. De far endast anvanda
den under uppsikt.

P> Barn fran 8 &r och uppat far endast anvanda ugnen utan uppsikt
under forutsattning att de kanner till hur man anvander den pa ett sa-
kert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en felaktig an-
vandning.

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 férpackningsmaterial (till exempel plastfolie) eller dra det
over huvudet och kvavas.

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

P> Risk fér skador pa grund av varma ytor. Barns hud ar kansligare for
hoga temperaturer an vuxnas hud. Ugnen blir varm pa luckglaset,
mandverpanelen och vid utslappsoppningarna for ugnsluften.

Se till att barn inte tar pa ugnen under drift.

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
innebaéra allvarlig fara for anvandaren. Installation och service far en-
dast utféras 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 fristaende eller
icke natsynkron energiférsorjningsenhet (till exempel fristdende elnat-
verk, backupsystem). Driften forutsatter att energiférsorjningsenhe-
ten foljer foreskrifterna enligt EN 50160 eller liknande.

De skyddsatgarder som ska tas pa uppstallningsplatsen och i denna
Miele-produkt vad galler funktion och arbetssatt maste dven saker-
stéllas i fristaende respektive icke natsynkron drift. Vid behov ska at-
garderna ersattas med likvardiga atgarder i installationen. Exempelvis
enligt 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 hoélje.

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 natanslutningsledning, eller vid utby-
te av skadad natanslutningsledning, maste en speciell natanslut-
ningsledning installeras av en av Miele auktoriserad elektriker.

P Om anslutningskabeln skadas maste den erséttas av en speciell
anslutningskabel av en fackman som auktoriserats av Miele.

P> Vid installation, underhall och reparation maste ugnen skiljas fran
elnatet, till exempel om belysningen ar trasig. Sakerstall detta genom
att gora nagot av foljande:

- se till att sakringarna ar franslagna eller

- skruva ur sakringarna eller

- dra ut stickproppen (om sadan 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 Tillagningsutrymmet kan repas eller spricka pa grund av 6verhett-
ning.

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 funktionen Varmluft plus eller Eco -
Varmluft [Q&).

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 fér skador pa grund av vattenédnga. 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 ald-
rig kall vatska direkt pa varma ytor.

P> Det &r 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> Karl som inte tal ugnsvarme smalter vid héga temperaturer och kan
forstoéra 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 for skador nar luckan &r 6ppen. Du kan ga in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan 6ppen i onddan.

P> Luckan kan belastas med maximalt 15 kg. Sta eller sitt inte pa den
oppna luckan och stéll inga tunga féremal pa den. Se till att du inte
klammer nagot mellan luckan och tillagningsutrymmet. Ugnen kan
skadas.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

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 fér skador pa grund av elektriska stétar. Angan fran en dngren-
gorare kan komma at stromforande delar och orsaka kortslutning. An-
vand aldrig angrengorare for att géra rent ugnen.

P Ugnsstegarna kan tas bort. Montera in ugnsstegarna igen.

P> Den katalytiskt emaljerade bakvaggen kan tas bort helt for rengo-
ring. Montera tillbaka bakvaggen korrekt och anvand aldrig ugnen ut-
an monterad bakvagg.

P Repa inte luckglaset. Anvand inte skurmedel, harda svampar eller
borstar, eller vassa metallskrapor for rengéring 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.

Tillbehor

P Anvand endast Mieles originaltillbehor. Om ej godkéanda tilloehér
anvands galler 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 ar (minst 10 ar) efter att modellserien har utgatt ur sortimentet.

P Mieles Gourmetugnspanna HUB 5000/HUB 5001 (om sadan
finns) far inte skjutas in pa falshojd 1. Ugnens botten forstors. Emal-
jen kan repas eller spricka pa grund av 6verhettning 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.

12



Hallbarhet och miljéskydd

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



Hallbarhet och miljéskydd

Energispartips

Tillagning

- Ta ut alla tillbehor 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 mérka bak- och
ugnsformar av material som inte &r 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.

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

- Du kan anvanda funktion Yarmiuft

plus fér manga olika matréatter.
Med den kan du tillaga pa temperatur-
er som ar lagre an for Over- och under-
varme (=] eftersom varmen férdelas
direkt over tillagningsutrymmet. Du
kan ocksa anvanda flera falshojder
samtidigt for tillagning.

Eco - Yarmiuft 4r en innovativ funk-
tion som passar for mindre mangder
som till exempel djupfryst pizza, bake
off-bréd och sméakakor men aven for
kottratter och stekar. Du tillagar energi-
besparande med optimal restvarmean-
vandning. Om du tillagar maten pa en
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falshojd sparar du upp till 30 % energi
med samma goda resultat. Oppna inte
luckan under matlagningen.

Anvand funktion Yarmiluftsgrillning
nar du ska laga grillratter. D& 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.

Restvarmeanvandning

- Vid tillagningsprocesser pa tempera-
turer 6ver 140 °C och tider dver
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.
Stang dock aldrig av ugnen.

Om du vill rengoéra de katalytiskt emal-
jerade delarna fran olja och fett, sa ar
det bast om du startar rengoringspro-
cessen direkt efter en tillagning. Rest-
varmen som finns kvar minskar energi-
forbrukningen.

Anpassa installningar

m Valj instéliningen Tid | Visning | Av pa
displayen, for att reducera energifér-
brukningen.

Energisparlage

Ugnen stangs av automatiskt for att
spara energi nar den inte anvands.



dukten

.

ivning av pro

*

Beskr

Din ugn

(® Ugnsstegar med 5 falshéjder

(» Manéverpanel

(2 Varmeelement fér 6vervarme och grill (® Ugnsbotten med bakomliggande vér-

meelement for undervarme

(® Katalytiskt emaljerad bakvagg

@ Frontram med typskylt

Lucka

® Insugningsdppning for flakten med

bakomliggande ringelement
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Beskrivning av produkten

Manoverpanel
0 < >
=2— —m N
[ — — (&)
(i =
== = D & O

A) @ ® 6 66 O®
(® Funktionsvaljaren
For att valja funktion
(2 Display
Visa aktuell tid och information om anvandning

(3 Touchknapp =
Ga till menyn Instéallningar

@ Touchknapp ©
For att hoppa tillbaka stegvist

(® Touchknapp OK
Vilja funktioner och for att spara installningar

(® Touchknapp @
Stalla in en tid for dggklockan, en tillagningstid eller en start- och sluttid fér
tillagningen

@ Optiskt granssnitt
(endast for Miele service)

Instéllningsvred < >
For att stélla in tid, temperatur och valja menypunkter
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Beskrivning av produkten

Funktionsvaljaren

Med funktionsvaljaren valjer du funktio-
ner och slar pa ugnsbelysningen sepa-
rat.

Du kan vrida den at hoger och vanster.

Funktioner
Belysning
(=] Over- och undervirme
(-] Undervirme
"] Grill stor
Eco - Varmluft
Ytterligare | Booster

Ytterligare | AirFry

Varmluft plus

] ]

Intensivbakning

aad

Varmluftsgrillning
Automatikprogram
prog

Display

| displayen visas klockan eller olika typer
av information gallande funktioner, tem-
peraturer, tillagningstider, automatikpro-
gram och installningar.

Instéllningsvred < >

Du kan vrida vredet at hoger och vén-
ster.

Varden som temperatur och tid okar du
genom att vrida at héger > och minskar
genom att vrida at vanster <.

Du anvander aven vredet till att bladdra i
urvalslistorna for installningar och auto-
matikprogram i displayen.

Genom att vrida at hoger > bladdrar du
nerat i en urvalslista, genom att vrida at
vanster < bladdrar du uppat.

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa beréring.
Varje knapptryck bekraftas med en ljud-
signal. Du kan stanga av denna ljudsig-
nal med touchknappen = | Ljudstyrka |
Knappliud.
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Beskrivning av produkten

Touchknappar nedanfor displayen

Touchknapp | Funktion

= Med denna touchknapp 6ppnar du installningarna néar funktions-
véljaren star i position O eller i position Belysning [%].

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

OK Nar du valjer denna touchknapp 6ppnar du funktioner som till
exempel dggklockan, sparar andringar av varden eller installningar
eller bekraftar anvisningar.

@ Nar ingen tillagning &r igang, kan du med denna touchknapp nar
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.
Symboler
| displayen kan foljande symboler visas:
Symbol Innebord
i Denna symbol visar ytterligare information och anvisningar for an-
vandningen. Detta informationsfonster bekraftar du med OK.
A\ Aggklocka
v Bocken markerar aktuell installning.
EEEECCO  |Nagra installningar, som t.ex. displayens ljusstyrka eller volymen
pa signalerna stélls in pa en liggande stapel.
& Driftsparren forhindrar oavsiktlig inkoppling av ugnen.

P Fjarrstyrning (visas endast nar du har tillgang till systemet

Miele@home och har valt installningen Fiarrstyrning | P4)
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Beskrivning av produkten

Utrustning

De modeller som beskrivs i detta doku-
ment hittar du pa baksidan.
Utrustningen &r beroende av modell.

Din ugn ar i allmanhet utrustad med de
tillbehdr som anges under “Leverans-
innehall”.

Beroende pa modell kan ugnen utéver

detta vara utrustad med ytterligare till-
behor.

Typskylt

Typskylten syns pa frontramen nar luck-
an ar oppen.

Dar finns modellbeteckning, serienum-
mer och anslutningsdata (natspanning/
frekvens/maximalt anslutningsvarde).

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

Leveransinnehall

- Ugnsstegar

- Langpanna

- Bak- och stekgaller (kort: galler)
- Bruks- och monteringsanvisning
- Skruvar for fastsattning

- Ytterligare tillbehér (beroende p& mo-
dell)

Extra tillbehor

Pa Mieles hemsida eller hos din aterfor-
saljare kan du kopa produkter som &r
speciellt utformade fér angugnen, till
exempel maskinrengdéringsmedel och
tillbehor.

Du kan komma till Mieles hemsida via
foljande QR-kod:

Ugnsstegar

Pa hoger och vanster sida i tillagningsut-
rymmet finns ugnsstegar med falshoj-
derna [_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 tillbe-
horet (till exempel ett galler) mellan hal-
larna.

Du kan demontera ugnsstegarna.

FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C

Du kan endast anvanda FlexiClip--teles-
kopskenorna pa falshéjd 1, 2 och 3.

En niva av ugnsstegen bestar av tva hal-
lare. FlexiClip-teleskopskenorna monte-
ras mellan hallarna pa en falshojd.
FlexiClip-teleskopskenorna klarar av
maximalt 15 kg.
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Beskrivning av produkten

Bakplat, langpanna och galler med ut-
dragssparr

Bakplat HBB 71
(utdragssparr i mitten):

=

Langpanna HUBB 71
(utdragssparr i mitten):

<=

Bak- och stekgaller HBBR 71
(utdragsssparr i mitten):

Utdragssspérrarna pa kortsidorna av
dessa tillbehor forhindrar att de glider ur
ugnsstegarna om du bara vill dra ut dem
en bit.

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 smafranska
férbattras 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.
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Den emaljerade ytan ar foradlad med
PerfectClean.

Den runda bak- och AirFry-formen
HBFP 27-1 kan ocks& anvandas for
dessa dndamal.

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 sa att den kan an-
vandas.

Den emaljerade ytan ar foradlad med
PerfectClean.

Runda bakformar HBF 27-1 och
HBFP 27-1

4

Emaljerade runda bakformar med
PerfectClean-ytbeldggning for bakning
av pizzor, pajer eller tartor.

Den perforerade runda bakformen ar
ocksa lamplig for AirFrying, eftersom
den varma luften cirkulerar optimalt runt
livsmedlen.

Baksten HBS 70

=

Glaserad bak- och pizzasten av eldfast
keramik for bakning av pizza, pajer, brod,
frallor eller salta bakverk med krispig
botten.

For att lagga pa och ta ut det som grad-
das pa bakstenen medféljer en bakspa-
de av obehandlat tra.



Beskrivning av produkten

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 p& 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 kbpa sepa-

rat. Ange modellbeteckningen nar du
ska koépa locket.

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

*lamplig fér induktionshéllar

Handtag HEG

Handtaget gor det enklare att ta ut lang-
pannor, bakplatar och galler.

Katalytiskt emaljerat tillbehor

Katalytiskt emaljerade ytor rengors
automatiskt fran smuts av olja och fett
vid hoga temperaturer.

- Sidovaggar
Sidovaggarna satts bakom ugnssteg-
arna och skyddar ugnsvaggarna mot
smuts.

- Bakvagg
Bestall denna reservdel om den kata-
lytiska emaljen har tappat sin funktion
pa grund av felaktig anvandning eller
att den ar valdigt smutsig.

Om du vill bestélla nagot sa anger du
ugnens modellbeteckning.

Tillbehor for rengoéring och skoétsel
- Miele mikrofibertrasa for allrengéring
- Miele ugnsrengoring

Sakerhetsanordningar

Driftsparr

Driftspéarren forhindrar oavsiktlig inkopp-
ling av ugnen.

Kylflakt

Kylflakten startar automatiskt vid varje
tillagning. Kylflakten ser till att den heta
luften i tillagningsutrymmet blandas
med den svalare rumsluften och kyls ner
innan den slapps ut mellan ugnsluckan
och mandverpanelen.

Efter avslutad tillagning fortséatter kyl-
flakten att ga en stund sa att det inte blir
nagon luftfuktighet kvar i tillagningsut-
rymmet, pd mandéverpanelen eller kdks-
snickerier. Kylflakten stangs av automa-
tiskt efter en stund.

Sakerhetsavstangning

Sakerhetsavstangningen aktiveras auto-
matiskt om ugnen har varit paslagen
under ovanligt lang tid. Periodens langd
beror pa vilket program som valts.
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Beskrivning av produkten

Ventilerad lucka

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

Ytor behandlade med
PerfectClean

Ytor behandlade med PerfectClean har
en enastaende non-stickeffekt och ar
extra latta att rengora. Dessa ytor ar
jamforbara med glas nar det géller skot-
sel.

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

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

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

Ytor behandlade med PerfectClean:

- tillagningsutrymme

- Langpanna

- Bakplat

- Gourmet bak- och AirFry-plat halad

- Grill- och stekplat

- rund bakform.

- Rund bak- och AirFry-form halad

Anvandning

Valja funktion

m Vrid funktionsvaljaren till 6nskad funk-
tion.

Den forvalda temperaturen visas i dis-
playen.

m Andra den férvalda temperaturen
med < > vid behov.
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m Bekrafta med OK.

Andra funktion

Under en tillagning kan du byta till en
annan funktion.

m Vrid funktionsvaljaren till den nya
funktionen.

Instéllda tillagningstider raderas.

Ange siffror
Siffror som kan andras ar markerade.

B Vrid vredet < > at hoger eller vanster
for att andra siffran.

m Bekrafta med OK.

Den dndrade siffran sparas.

Vilja menypunkt i en urvalslista

m Vid val av =, @ och visas tillho-
rande meny.
Bladdra i med funktionsvaljaren < > i
urvalslistan tills 6nskad menypunkt &r
markerad.

m Bekrafta med OK.

Andra instillning i en urvalslista

Aktuell instéallning ar markerad med en
bock V.

m Vrid funktionsvaljaren < > &t hoger
eller vanster tills 6nskat varde eller
onskad installning visas.

m Bekrafta med OK.

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

Andra instillningen med en liggande
stapel

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



Beskrivning av produkten

Om bara ett eller inget segment ar fyllt

sa ar det minsta véardet valt respektive

instéllningen avaktiverad (till exempel

ljudstyrkan).

m Vrid vredet < > at hoger eller vanster
tills 6nskad installning visas.

B Bekrafta valet med OK.

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

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.

Tillganglighet wifi-anslutning

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

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

Servicetjansten for Miele@home finns
inte i alla lander.

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

Appen Miele

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

ul
Hamta i
’ App Store E
LADDA NED PA
pe Google Play E

Forfarande for idrifttagning

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift.

Anvand endast ugnen nér den &r in-
byggd. Pa sa vis garanteras en séker
funktion.

Om ugnen &r elansluten sa startas den
automatiskt. | displayen visas texten
Miele och efter ett par sekunder visas
en uppmaning om att stalla in sprak.
m Folj stegen pa displayen.
Bladdra i med funktionsvaljaren < > i
urvalslistan tills dnskad menypunkt ar
markerad och bekrafta med OK.

Sedan visas Forsta idrifttagning avslutad.
m Bekrafta med OK.

Sprak ™ visas.

m Valj touchknappen =.



Idrifttagning

Aktuell tid visas. Den forsta idrifttag-
ningen ar genomford.

Varma upp ugnen for forsta
gangen

Nar du varmer upp ugnen for férsta
gangen kan det lukta lite konstigt. Du
blir av med lukterna om du later den
ugnen varmas upp under minst en tim-
me.

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

m Ta bort alla eventuella klistermarken
eller skyddsfolie fran bade ugn och
tillbehor.

m Torka ur tillagningsutrymmet med en
fuktig trasa innan du bdorjar varma upp
den for att fa bort eventuellt damm
och forpackningsrester.

m Montera FlexiClip-teleskopskenorna
(om sédana finns) pa ugnsstegarna
och skjut in alla platar och gallret.

m Vil ‘tterligare med funktionsvalja-
ren.

Boosterv/ visas.
B Bekrafta med OK.

Den forvalda temperaturen visas

(160 °C).

Uppvarmningen, belysningen och kyl-

flakten startas.

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

m Forvarm ugnen i minst en timme.

m Vrid funktionsvaljaren till position O
efter uppvarmningen.

Rengora tillagningsutrymmet efter att
ugnen varmts upp for férsta gdngen

& 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 rengdr dem for hand.

m Ta bort alla tillbehér fran tillagningsut-
rymmet och rengdr dem for hand.

B 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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Oversikt 6ver instillningar

Menypunkt Majliga installningar
Sprék ™ ... | deutsch | english | ...
Plats
Tid Yisring
Pa* | Av | Nattavstangning
Tidsformat
12-timmarsvisning | 24-timmarsvisning*
Stéllain
Display Ljusstyrka
EEERCC]
Ljudstyrka Ljudsignaler
Melodier *EEEEZZ1
Solo-ton ENEEEEENEZZ-"""1
Knappljud
EEEEC-"1
Enheter Temperatur
UC* | a F
Forvalda termperaturer
Kytfiakt fortsatt drift Temperaturstyrd®
Tidsstyrd
Drifttimmar
Driftsparr (& P& | Av*
Miele@home Alktivera | Avaktivera
Anslutringsstatus
Stélla in pa nytt
Aterstal
Stéllain
Fiérrstyrning Pa* | Av
RemotelUpdate P& * | Av
Programversion
Burtik Demolage
Pa | Av*
Fabriksinstaliningar Instalningar
Forvalda temperaturer

* Fabriksinstallning
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Oppna menyn “Instillningar”

Med touchknappen = kan du 6ppna
menyn “Instéllningar” och anpassa din
ugn efter dina egna behov och énskemal
genom att &ndra fabriksinstéallningarna.

m Vrid funktionsvaljaren till position O
eller till position Belysning B3k

m Valj touchknappen =.

Urvalslistan over installningar visas.

m Valj onskad instéllning med funktions-
véljaren < >.

Nu kan du kontrollera och andra install-

ningarna.

m For att [Amna menyn trycker du en
gang till pa touchknappen =.

Sprak ™

Du kan stélla in 6nskat sprak och plats.
Nar du har valt och bekraftat det ons-
kade spraket visas det direkt i displayen.

Tips! Har du rékat vélja ett spréak som du
inte forstar sa trycker du pa touch-
knappen =. 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

denna installning andras leder det till
en okad energiférbrukning.

- Ay
Displayen ar mork for att spara energi.
- Nattavstangning

Klockan visas bara fran 05:00 till
23:00 i displayen. Resten av tiden ar

displayen avstangd. Om denna install-
ning andras leder det till en 6kad ener-
giférbrukning.

Tidsformat

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

Stallain

Stall in timmar och minuter.

Efter ett stromavbrott visas den aktuella
tiden igen. Tiden sparas i cirka 5 minut-
er.

Display

Ljusstyrka

Ljusstyrkan pa displayen visas med en
liggande stapel.

-INEENEN
maximal ljusstyrka

minimal ljusstyrka
Ljudstyrka

Ljudsignaler

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

Melodier

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

Ljudstyrkan fér melodin visas med en
liggande stapel.

-INNENEN
maximal ljudstyrka

melodin ar avstangd
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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.

-AAENEEENENERER
maximal ljudstyrka pa tonen

minimal ljudstyrka pa tonen

Knappljud

Knappljudets ljudstyrka visas med en
liggande stapel.

-ANENENN
maximal ljudstyrka

knappljudet ar avstangt

Enheter

Temperatur

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

Forvalda temperaturer

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

Na&r du har valt menypunkten sa visas
listan 6ver funktioner med respektive
férprogrammerad temperatur.

m Valj onskad funktion.
m Andra temperaturférslaget.

m Bekrafta med OK.

Kylflakt fortsatt drift

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

- Tidsstyrd
Kylflakten stangs av efter ungefar
25 minuter.

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

Nar du haller mat varm i tillagningsut-
rymmet och har installningen Tids-
styrd, sa Okar luftfuktigheten och det
bildas imma pa mandéverpanelen och
droppar under bankskivan. Det kan
dven bildas imma pa kokssnickerier-
na.

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

Drifttimmar

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

Driftsparr
Driftsparren forhindrar oavsiktlig inkopp-
ling av ugnen.

Aven om driftspéarren ar aktiverad kan du
stélla in en tid for aggklockan.

Aven efter ett stromavbrott fortsatter
driftsparren att vara aktiverad.

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

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

Stélla in pa nytt

Denna installning syns bara om ett wi-
fi-natverk ar instéllt. Du aterstéller 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 anvdnda
Miele@home sa maste du uppratta
en ny anslutning till wifi-natverket.
Aterstall natverksinstallningarna innan
du lamnar in ugnen for atervinning,
séljer den eller tar en anvand ugn i
drift. Endast sa garanteras att alla per-

sonliga uppgifter ar borttagna och att
den tidigare dgaren inte langre har at-
komst till ugnen.

- Stéllain
Denna installning syns bara nar 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.

Fjarrstyrning

Om du har installerat Miele-appen pa
din mobila enhet, har systemet
Miele@home och har aktiverat fjarrstyr-
ningen (P&), d& kan du efter att ha valt
en funktion ocksa stalla in temperatur
och tillagningstider, hamta anvisningar
till en pagaende tillagning i ugnen eller
avsluta en tillagning som pagar.

| natverksanslutet standbylage behover
ugnen max 2 W.

RemoteUpdate

Menypunkten RemotelUpdate visas bara
och kan véljas nar forutsattningarna for
anvandning av Miele@home ar upp-
fyllda.

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

Om du inte installerar en uppdatering
kan du dnda 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.

29



Anpassa installningar

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

RemoteUpdate

Demolage

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

mer e nar du kopplar in ugnen.

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

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

Du kan antingen installera uppdatering-
en direkt eller vid ett senare tillfalle. 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 ndgot meddelande
finns heller ingen uppdatering.

- En redan installerad uppdatering kan
inte angras.

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

- Vissa programuppdateringar kan bara
goras av Miele service.

Programversion

Programversionen &r 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 behdéver
varmas upp. For privat bruk behéver du
inte denna installning.
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- P4
Demolaget aktiveras nar du trycker pa
touchknappen OKi minst 4 sekunder.

- Ay
Demolaget avaktiveras nar du trycker
pa touchknappen OK i minst 4
sekunder. Nu kan du anvanda ugnen
som vanligt igen.

Fabriksinstallningar

- Instaliningar
Alla andrade installningar aterstalls till
fabriksinstallningar.

- Forvalda temperaturer
De dndrade forprogrammerade tem-
peraturerna aterstalls till fabriksinstall-
ningar.




Funktioner

Funktioner Féreslaget varde Omrade
Varmluft plus 160 °C 30-250°C
Intensivbakning 170 °C 50-250°C
Eco - Varmluft 190°C 100-250 °C
Ytterligare | Booster 160 °C 100—250 °C
Ytterligare | AirFry 190 °C 30-250°C
(=] Over- och undervarme 180 °C 30-280°C
() Undervarme 190°C 100-280 °C
() Grill stor 240°C 200-300°C
Varmluftsgrillning 200°C 100—260 °C

Automatikprogram
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Anvandning

Enkel anvandning
m Stall in maten i tillagningsutrymmet.

m Med funktionsvaljaren valjer du 6ns-
kad funktion.

Efter att funktionen har visats en kort
stund sa visas den forvalda temperatu-
ren.

m Andra den férvalda temperaturen med
installningsvredet < > vid behov.

Den férvalda temperaturen visas inom
nagra sekunder. Du kan &ndra tempe-
raturen med hjélp av instéllningsvre-

det < >.

m Bekrafta med OK.

Den aktuella temperaturen visas och
uppvarmningsfasen borjar.

Du kan folja temperaturokningen. Nar

den valda temperaturen uppnas ljuder
en signal.

m Vrid funktionsvaljaren till position O
efter tillagningen.
m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.

Forvarma tillagningsutrymmet

Funktionen Booster anvénds for snabb
uppvarmning av tillagningsutrymmet.

Forvarmning av tillagningsutrymmet be-
hovs bara vid vissa tillagningar.

m De flesta matratter kan stallas in
direkt i det kalla tillagningsutrymmet
sa att varmen utnyttjas redan i upp-
varmningsfasen.

m Forvarm tillagningsutrymmet nar du
ska tillaga foljande livsmedel och an-
vanda foljande funktioner:

- Moérka broddegar samt rostbiff och filé
i“funktionerna Varmluft plus och
Over- och undervarme (=
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- Kakor och bakverk med kort baktid
(upp till cirka 30 minuter) och kénsliga
degar (till exempel tartbottnar) i funk-
tionen Over- och underviarme (Z]

Snabbuppvarmning

Med funktionen Booster kan du for-
korta uppvarmningsfasen.

Anvind inte funktionen Booster
under uppvarmningen nar du ska
gradda pizza eller lite kansligare de-
gar/smetar (till exempel smékakor).
Dessa bakverk bryns annars for
snabbt uppifran.

m Valj Ytterligare med funktionsvalja-
ren.

m Bekrifta Boosterv med OK.

m Valj temperatur.

m Vixla till onskad funktion efter att den
installda temperaturen natts.

m Stall in maten i tillagningsutrymmet.

Andra temperatur

Med touchknappen = | Férvalda tem-

peraturer kan du anpassa temperatur-

forslaget till dina egna matlagningsva-
nor.

m Andra temperaturen med hjélp av in-
stallningsvredet < >.

Temperaturen adndras i 5 °C-steg.
m Bekrafta med OK.

Tips! Om du har programmerat en
tillagningstid s& behéver du forst lamna
menyn “Tillagningstid” med touch-
knappen <D. Sedan kan du &ndra tem-
peraturen med installningsvredet < >.
Tryck sedan pd touchknappen @ for att
ater visa tillagningstiden.



Anvandning

Tillagningstider

Tillagningsresultatet kan bli lite sémre
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 forstérda.

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

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

Stall in tillagningstid

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

Du stéller in den tid som behovs for att
tillaga maten. Efter denna tid stangs
ugnsvarmen av automatiskt. Den maxi-
mala tillagningstiden som kan stéllas in
beror pa vald funktion.

m Vilj touchknappen @.
m Stall in tillagningstiden.
m Bekrafta med OK.

Stélla in sluttiden (Klar kl.)

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

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

m Valj touchknappen @.
m Valj Klar kl..

m Stéll in den tidpunkt da du vill att
tillagningen ska avslutas.

m Bekrafta med OK.

Stilla in starttiden (Start kl.)

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

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 tidpunkt.

m Valj touchknappen @.
m V] Start K.

m Stall in den tidpunkt da du vill att
tillagningen ska starta.

m Bekrafta med OK.

Andra instillda tillagningstider
m Vilj touchknappen @.

m Valj onskad tid.

m Bekrafta med OK.

m Vilj Andra.

m Andra den instéllda tiden.

m Bekrafta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D 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 Bekrifta med OK.

m Valj Radera.

m Bekréfta med OK.

m Tryck pa touchknappen <D for att ga
tillbaka till menyn for valt funktion.
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Om du raderar Tillagningstid, 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 installda
tillagningstiden.

Avbryta tillagning
m Vrid pa funktionsvaljaren till en annan
funktion eller till position 0.

Installda tillagningstider raderas. Om du
har vridit funktionsvaljaren till position O
sa stdngs dven ugnsvarmen av och
ugnsbelysningen slacks.

Anvinda funktion AirFry

m Fordela det som tillagas jamnt och om
mojligt i ett skikt pa den halade Gour-
met bak- och AirFry-platen eller pa
grill- och stekplaten.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.

m Vilj (&) Ytterlgare med funktionsvilja-
ren.

m Valj AirFry med funktionsvaljaren.
m Bekrafta med OK.
Temperaturforslaget visas.

m Andra temperaturférslaget enligt in-
struktionerna i receptet eller i tillag-
ningstabellen.

m Kontrollera om maten ar tillrackligt
knaprig och brynt fér din smak nar
tillagningstiden ar forbi.

Anvanda automatikprogram

Automatikprogrammen gor att du latt far
perfekta tillagningsresultat.

m Vilj Automatikprogram [autd).
Urvalslistan visas.

m Valj onskat automatikprogram.
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m Bekrafta med OK.
m Folj anvisningarna i displayen.

Aggklocka

Anvinda funktionen Aggklocka

Aggklockan £ kan anvidndas 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 pdminnelse for
att krydda maten en bit in i tillagningen
eller fér att 6sa sky pa maten).

Aggklockan kan stallas in p& maximalt
593:59 min.

Stalla in aggklockan

Exempel: du ska koka agg och vill stalla
in en tid pa 6 minuter och 20 sekunder.

m Valj touchknappen @.

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

Uppmaningen Stélla in 0000 min visas.
m Stall in < > 06:20 med vredet.

m Bekrafta med OK.

Tiden sparas.

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

Om en tillagning pagar samtidigt utan
installd tillagningstid, s& visas £) och
tiden for dggklockan som réknas ner sa
snart bértemperaturen ar nadd.

Om en tillagning pagar samtidigt med
installd tillagningstid, sa raknas dgg-
klockans tid ner i bakgrunden eftersom
tillagningstiden alltid &r den som visas
forst i displayen.
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Om du befinner dig i en meny sa riknas
tiden for aggklockan ner i bakgrunden.

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

m Vilj touchknappen @.

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

Andra dggklockans tid
m Valj touchknappen @.

m Om en tillagning p&gar samtidigt, sa
valjer du Aggklocka.

m Vilj Andra.

m Bekrafta med OK.

Den instéllda tiden visas.
m Andra dggklockans tid.
m Bekrafta med OK.

Den a@ndrade tiden sparas.

Radera aggklockans tid

m Valj touchknappen @.

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

m Valj Radera.

m Bekrafta med OK.
Aggklockans tid raderas.

Anvanda tillbehor
Utrustningen &r beroende av modell.

Anvanda ugnsgaliret

m Skjut alltid in gallret med avstallnings-
ytan nerat mellan hallarna pa en fals-
hojd i ugnsstegarna.

Anvinda bakformar

m Skjut alltid in gallret med avstallnings-
ytan nerat mellan hallarna pa en fals-
hojd i ugnsstegarna.

m Om du anvander bakformar, gratang-
formar och liknande ska du placera
dessa i mitten av gallret.

Anvinda bakplatar

m Skjut in bakplaten, langpannan, Gour-
met bak- och AirFry-platen mellan
hallarna pa en falshoéjd i ugnsstegarna.

Tips! Vid bakning med Gourmet bak-
och AirFry-platen halad HBBL 71 ska du
forst kavla ut degen péa en plan arbetsyta
och sedan lagga den pa den halade pla-
ten.

Anvinda gallret och langpannan

m Ligg ugnsgallret pa langpannan.

m Sitt in lAngpannan mellan héllarna pa
en falshojd. Gallret skjuts automatiskt
in pa den 6vre hallaren.

Anvinda grill- och stekplat med lang-
panna

m Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan.

B Satt in langpannan med grill- och
stekpladten mellan héallarna pa en fals-
hojd.

Anvanda baksten

m Skjut alltid in gallret med avstallnings-
ytan nerat mellan hallarna pa en fals-
hojd i ugnsstegarna.

m Placera bakstenen med kanten bakat
pa gallret.
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m Forvarm bakstenen 30 minuter med
funktionen Over- och undervirme [(—]
vid en temperatur p& 200 °C och
250 °C.

Tips! Detaljerad information finns i bak-
stenens bruksanvisning.

Anvanda gourmetpanna

Skador pa tillagningsutrymmets
emalj pa grund av 6verhettning.

Nar du satter in Mieles gourmetpan-
na HUB 5000/5001 pé forsta fals-
héjden kan det uppsté 6verhettning
pa grund av ett for litet avstand:
emaljen kan spricka eller repas.

Satt inte in Mieles gourmetpanna
HUB 5000/5001 pa den forsta fals-
hojden.

Skjut aldrig in ugnspannan pa den 6v-
re hallaren pa falshojd 1 eftersom det
inte finns en utdragssparr dar.
Anvand i allmanhet falshéjd 2 eller,
for gratinering, falshojd 3 eller 4.

m Skjut in gourmetpannan mellan hallar-
na pa en falshoéjd i ugnsstegarna.

Montera och ta loss FlexiClip-tele-
skopskenor HFC 70-C

& 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
forst.

Du kan endast anvanda FlexiClip--tele-

skopskenorna pa falshojd 1, 2 och 3.

Beroende pé falshojd kan ugnspannan
och locket (om det finns) inte skjutas
in samtidigt eftersom den sammanlag-
da hojden 6verskrider tillganglig hojd.

Tips! Detaljerad information finns i
gourmetpannans bruksanvisning.
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En niva av ugnsstegen bestéar av tva hal-
lare. FlexiClip-teleskopskenorna monte-
ras mellan hallarna pa en falshojd.

For att anvanda FlexiClip-teleskopske-
norna for alla livsmedel som tillagas pa
falshojd 2 FlexiClip-teleskopskenorna
placeras pa falshojd 1.

Eftersom FlexiClip-teleskopskenorna
monteras pa den dvre hallaren av en
falshojd minskar avstandet till falshoj-
den ovanfor. Vid ett mindre avstand pa-
verkas tillagningsresultatet.

Forst nar FlexiClip-teskopskenorna ar
helt inskjutna sitter tillbehoren sakert
mellan lashakarna fram och bak och kan
inte glida ner.

FlexiClip-teleskopskenorna klarar av
maximalt 15 kg.



Anvandning

S4& har forhindrar du att tillbehoret oav-
siktligt halkar ner:

- Se till att tillbehoret alltid ligger mellan
teleskopskenornas framre och bakre
sparrar.

- Skjut alltid in ugnsgallret med avstall-
ningsytan nerat pa FlexiClip-teles-
kopskenorna.

FlexiClip-teleskopskenorna ska inte
dras isar vid montering eller demonte-
ring.

FlexiClip-teleskopskenan med Mieles
logotyp monteras pa héger sida av
tillagningsutrymmet.

Montera FlexiClip-teleskopskenor

m Haka fast FlexiClip-telskopskenan
framme pé& den 6vre héllaren (1.).

L

m Flytta FlexiClip-telskopskenan till
mitten av tillagningsutrymmet (2.).

m Skjut in FlexiClip-teleskopskenan
langs med den Gvre hallaren snett
bakat tills det tar stopp (3.).

m Fall tillbaka FlexiClip-telskopskenan
och sétt fast den pa den dvre hallaren
s& att du hor ett klick (4.).

Tips! Om inte FlexiClip-teleskopskenor-
na kan dras ut efter montering ska du
dra ut dem hart en gang.

Ta loss FlexiClip-teleskopskenor
m Skjut in FlexiClip-teleskopskenan helt.
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Anvandning

m Tryck ner FlexiClip-teleskopskenans
faste (1.).

R
FR
30508
522
35858
935858
S

F L
m Flytta FlexiClip-telskopskenan till
mitten av tillagningsutrymmet (2.) och

dra ut den framét langs den 6vre hal-
laren (3.).

m Lyft FlexiClip-telskopskenan fran hal-
laren och ta ut den.
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Bakning

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

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

Tips for bakning

- Stallin 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,
langpannor och bakformar som &r till-
verkade av ett temperaturbestéandigt
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 stalls Iampligen in pa tvaren i
ugnen sa att varmen kan foérdelas op-
timalt i formen sa att resultatet blir
jamnt graddat.

- Stall alltid bakformarna pa gallret.

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

Anvanda bakplatspapper

Miele tillbehor som till exempel lang-
pannan har en PerfectClean-yta. | all-
manhet behéver man inte smora ytor
med PerfectClean eller anvénda bak-
platspapper.

m Anvand bakplatspapper till vissa typer
av bréd/bakverk som har doppats i
natriumhydroxid vilket kan skada den
PerfectClean-foradlade ytan.

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 Anvénd bakplatspapper vid tillagning
av djupfrysta produkter pa gallret.

Anvisningar for tillagningstabellerna

Vilja temperatur §

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

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellerna galler, om
inget annat anges, for en ej férvarmd
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 funktioner

Du hittar en oversikt 6ver alla funktioner
med tillhérande forprogrammerade var-
den i kapitlet med samma namn.

Anvanda Automatikprogram
m Folj anvisningarna i displayen.

Anvanda Varmluft plus

Du kan tillaga ratter pd lagre tempera-
turer an med funktion Cver- och under-
Yarme El, eftersom varmen fordelas
direkt 6ver tillagningsutrymmet.

Anvand den har funktionen nar du bakar
pa flera falshéjder samtidigt.
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m En falshojd: Skjut in det som ska
tillagas pa den andra falshojden.

m Tva falshéjder: Satt in maten (bero-
ende pé hojd) pa falshéjderna 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 pad max 2 falshojder samtidigt.

Anvinda Intensivbakning

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

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

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

Anvinda Over- och undervirme (—]

Matta och mérka bakformar av svart-
plat, moérk emalj, bleckplat som fargats
mork eller matt aluminium, temperatur-
bestandiga glasformar och ytbehandla-
de formar ar lampliga fér anvandning.

Anvand denna funktion for bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran &ldre kokbocker ska du stalla in
temperaturen 10 °C lagre an vad som
anges. Tillagningstiden forandras inte.

m Skjut in det som ska tillagas pa forsta
eller andra falshojden.

Anvanda Eco - Varmluft

Anvand denna funktion fér energisnal
bakning av mindre mangder som till
exempel djupfryst pizza, bake off-brod
och smakakor.
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m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.

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) pa langpanna.

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

- Anvand ett tillagningkarl med lock
vid tillagning av kott, till exempel en
ugnspanna. Kottet blir da saftigt.
Tillagningsutrymmet halls ocksa re-
nare &n om du steker pa gallret. Dess-
utom bildas ocksa tillrackligt med sky
for att kunna goéra 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 &r lite fetare tillsatter du
cirka 1/8 | vatten.

- Hall inte pa for mycket vatska under
stekningen. Kottet blir da mindre
brynt. Bryningen sker i slutet av tillag-
ningstiden. Kottet far en intensivare
bryning om man steker det utan lock
efter ungeféar halva tillagningstiden.
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- Ta ut maten ur ugnen efter avslutad
ugnsstekning, tack éver det och lat
det vila i cirka 10 minuter. Pa detta
satt rinner mindre kéttsaft ut nar kott-
et skars upp.

- Skinnet pa fagelkéttet blir krispigt om
du 10 minuter innan det ar klart pens-
lar det med saltvatten.

Anvisningar for tillagningstabellerna

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 an de som anges far
kottet visserligen farg men blir inte
genomstekt.

m For Varmiuft plus [&] ska du vélja en
cirka 20 °C lagre temperatur an for
Over- och undervarme (Z).

m For kottbitar som vager mer an 3 kg
sa véljer 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 pa gallret sa véljer du
en temperatur som &r 10 °C lagre an
om du steker under lock.

Vilja tillagningstid @

Tiderna i tillagningstabellen galler, om

inget annat anges, for en ej forvarmd

ugn.

m Tillagningstiden kan faststéllas pa folj-
ande satt: stekens héjd [cm] ganger
tiden per cm hoéjd [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 funktioner

Du hittar en oversikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade var-
den i kapitlet med samma namn.

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.

Anvinda Automatikprogram
m Folj anvisningarna i displayen.

Anvanda Varmluft plus

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 Yarmiuft plus kan du
tillaga ratter pd lagre temperaturer &n
med funktion Over- och undervérme
eftersom varmen fordelas direkt 6ver
tillagningsutrymmet.

m Skjut in det som ska tillagas pa andra
falshojden.
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Anvinda Over- och undervirme (—]

Anvand denna funktion for bakning av
traditionella recept. Om du anvander re-
cept fran &ldre kokbocker ska du stalla 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.

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
sé vidare varma.

Stang darfor luckan néar du grillar.

Tips for grillning

- Forvarmning kravs vid grillning.
Forvarm ugnen med varmeelementet
for évervarme 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 mérka och aven borja
ryka.

- Putsa till platta fiskbitar och skivor
och salta dem. Du kan a@ven droppa
over citronsaft pa fisken.
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- Anvand langpannan med ugnsgallret
eller grill- och stekplaten (om sadan
finns) ovanpa. Grill- och stekplaten
skyddar kéttsaft som droppar ner fran
att brénnas vid sa att den kan an-
vandas. Pensla olja pa gallret eller gril-
och stekplaten och lagg sedan pa det
som ska grillas.

Anvand inte bakplaten.

Anvisningar for tillagningstabellerna

m Beakta angivna temperaturer, falshgj-
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 4n 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.

m Skjut in bitar med stérre diameter pa
forsta eller andra falshojden.

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.
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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. S& 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 funktioner

Du hittar en 6versikt 6ver alla funktioner
med tillhérande férprogrammerade var-
den i kapitlet med samma namn.

Anvinda Grill stor ()

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

Elementet for overvarme och grill blir
glodande rott for att producera viarmen
som behovs.

Anvinda Varmluftsgrillning

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

For platta bitar rekommenderas en tem-
peraturinstalining pa 220 °C, for kottbit-
ar med storre diameter rekommenderas
180—200 °C.

Upptining

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

m Vilj funktion Varmiuft plus och en
temperatur pa 30—50 °C.

Luften i tillagningsutrymmet cirkuleras
runt och maten tinas skonsamt upp.

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Bakterier som till exempel salmonella
kan leda till allvarliga matférgiftningar.
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
elleri en skal for upptining.

- Anvand langpannan med ugnsgallret
ovanpa nér du tinar fagelkott. Da
ligger inte kottet direkt i vatskan som
bildas.

- 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.

Tillagning med lag temperatur

Denna funktion passar perfekt for 6mta-
liga kottbitar av not, 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.
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Da blir kottet morare. Kottsaften 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
smér, matolja).

m Tack inte 6ver kottet under tillagning-
en.

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 hallas
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.

Anvinda Over- och undervirme (—)

Anvand langpannan med gallret pa.

m Skjut in ldngpannan med ugnsgallret
pa falshojd 2.

m Vilj funktionen Over- och undervar-
me (=) och en temperatur p4 120 °C.

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

m Medan tillagningsutrymmet férvarms
steker du pa kottet ordentligt pa alla
sidor pa hallen.
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& Risk fér brannskada pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
bréanna 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 kéttet pa gallret.
m Minska temperaturen till 100 °C.
m Laga fardigt kottet.

Konservering

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Om baljvaxter och kott endast kon-
serveras en gang, sa avdodas inte alla
bakterier. Det kan bildas sporer av
toxiner som kan leda till svar forgift-
ning. 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 gronsaker

Angivelserna galler fér 6 glasburkar med
1 liters innehall.
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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 ldngpannan pa falshojd 2 och
stall glasburkarna ovanpa.

m Valj funktion Yarmiuft plus och en
temperatur pa 160—170 °C.

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

S ¥/
30°C
Frukt /- 25-35 min
30°C
Gurka /- 25-30 min
.. 120 °C 30°C
Rodbetor 30—40 min | 25-30 min
Bonor (gréna och 120 °C 30°C
gula) 90—120 min | 25—30 min

Sank temperaturen i tid for att undvika

att det kokar over.

Konservera frukt och gurkor

m Nar du ser bubblor som stiger i bur-
karna sé stéller 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.

§/@ konserveringstemperatur- och tid, s&
snart du ser bubblor
§/% eftervarmningstemperatur- och tid

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 dver dem med en duk och 1at
dem stéa dvertackta 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 konserveringsgla-
sen och testa sedan om burkarna ar
stangda ordentligt.

Konservera antingen d0ppna burkar en
gang till eller forvara den kallt och &t
dem konserverade frukten eller gron-
sakerna direkt.

m Kontrollera glasburkarna under férva-
ring. At inte inneh3llet om burkarna
har 6ppnat sig under férvaring eller
om locket ar deformerat och inte
klickar nar du 6ppnar det.
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Torkning

Torkning &r 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 karna ur det som ska torkas
och skar 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 anvdnda den halade
Gourmet bak- och AirFry-platen om du
har en sadan.

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

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

m Valj Varmiuft plus (&),

m Andra den férprogrammerade tempe-
raturen och stall in torktiden.

m Vand det som torkas i langpannan
med jamna mellanrum.

Om du torkar hela eller halverade livs-

medel forlangs torktiderna.

Mat som ska : fo

ot = O |krc]| © [h]
Frukt 60-70| 2-8

Gronsaker 55—-65| 4—12
Svamp 45-50| 5-10
Orter* (=) |30-35| 4-8

(] funktion, § temperatur, @ torktid,
Varmluft plus, (=) Over- och undervar-
me
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*Torka endast orter i langpannan pa falshojd 2
och anvand funktionen Over- och undervar-
me (=], eftersom flakten &r inkopplad under
funktionen Varmluft plus.

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

Ta ut mat som ska torkas

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan
bréanna dig pa varmeelement, 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 ar ordentligt
stangda.

Varma porslin

Anvind funktionen Varmiuft plus for
att vérma porslin.

Varm bara varmebestandigt porslin.

m Skjut in gallret pa niva 1 och stall in
porslinet som ska viarmas pa det.
Beroende pa porslinets storlek kan du
ocksa stalla det pa ugnsbotten och
dessutom ta ut ugnsstegarna.

m Valj Varmiuft plus (&].
m Stall in en temperatur pd 50—80 °C.
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& Risk for brannskada!

Anvand grythandskar nar du tar ut
porslinet. Pa undersidan av porslinet
kan det bildas nagra vattendroppar.

m Ta ut det uppvarmda porslinet ur
tillagningsutrymmet.

Djupfrysta produkter/
fardiga ratter

Tips for pommes frites, kroketter och
liknande

Tillaga djupfrysta produkter med funk-
tionen AirFry (&].

Tips for mjuka kakor, pizza och baguet-
ter

- Anvéand 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.

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

Tillaga djupfrysta produkter/fardiga
ratter

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

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

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

m Forvarm ugnen.

m Satt in maten i den férvarmda ugnen
pa den falshojd som anges pa for-
packningen.

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

AirFry

Skonsam behandling av livsmedel re-
kommenderas av halsoskal.

Pommes frites eller liknande mat ska
endast fa en gyllenbrun farg, inte
morkbrun.

Med funktionen AirFry friteras livs-
medlen i varm luft. AirFrying ar en skon-
sam tillagningsmetod som ger ett jamnt
och knaprigt resultat.

AirFrying ar darfor sarskilt lampligt for
djupfrysta produkter som pommes fri-
tes, kroketter och liknande.

Tillbehor

- Anvand fér mat som inte droppar, till
exempel pommes frites, Gourmet
bak- och AirFry-plat halad.

Den fina perforeringen i Gourmet bak-
och AirFry-platen gor att maten bryns
fran alla sidor och blir knaprig.

e

- Anvand langpannan med grill- och

stekplaten (om sadan finns) ovanpé
vid tillagning av mat som droppar, till
exempel kycklingklubbor.
Grill- och stekplaten skyddar kottsaft
som droppar ner fran att brannas vid
sa att den kan anvindas. Pensla gall-
ret eller grill- och stekplaten och lagg
sedan pa det som ska grillas.
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- Stall maten i bakformar i mitten pa
gallret.

Tips for AirFrying

- Tina inte upp djupfryst mat.

- Fordela det som tillagas jamnt och om
mojligt i ett skikt pa den halade Gour-
met bak- och AirFry-platen eller pa
grill- och stekplaten.

- Stéll in maten i det kalla tillagningsut-
rymmet.

Om maten inte blivit tillrackligt kna-
prig for din smak kan du férvarma
tillagningsutrymmet nasta gang.

- Anvéand bara en falshgjd.

Om du tillagar mat pa flera falshojder
blir det for fuktigt i tillagningsutrym-
met och maten blir inte knaprig.

- Skjut alltid in det som ska tillagas pa
andra falshojden.

Om du vill att maten ska brynas mer
pa ovansidan kan du anvanda en
hogre falshojd nasta gang.

- Vand helst mat som pommes frites
och liknande efter halva tillagnings-
tiden.

Stall aggklockan for att komma ihag
tidpunkten.

Recept AirFry

Nedan hittar du recepten foér funktionen
AirFry.

For ett optimalt resultat rekommenderar
vi att du anvander angiven mangd och
tillbehor enligt receptet.
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Falafel med yoghurtdipp

Tillredningstid: 60 minuter + 12 timmar for vila

4 portioner

For falafeln

250 g kikartor, torkade
2 | vatten

2 gula lokar | fintarnade

2 vitléksklyftor | finhackade

30 g persilja | hackad
2 msk citronsaft

1 msk olivolja

50 g tahini (sesam)

1 tsk koriander, mald
1 tsk oregano

¥ TL Ras el Hanout

1 tsk spiskummin

1% tsk salt

1 knivsudd peppar

1 knivsudd chili

60 g vetemjol, typ 405
1 tsk bakpulver

Till yoghurtdippen

500 g yoghurt, 3,5 % fett
100 g farskost

1 msk tahini (sesam)

3 msk citronsaft

20 g persilja | hackad

1 tsk salt

1 nypa peppar
Tillbehor

Sil

Mixer med skarknivar
Visp med degkrok

Gourmet bak- och AirFry-plat halad

Tillagning

Blotlagg kikartorna minst 12 timmar i

vatten.

Blanda ihop alla ingredienser till yog-

hurtdippen och stall kallt.

Hall kikartorna i en sil och 1at rinna av.

Blanda persilja, 10k, vitlok, citronsaft,
olja, tahini och kryddor i mixern. Tillsatt
kikartorna allt eftersom. R6r om bland-
ningen med en matsked med jamna
mellanrum.

Hall 6ver massan i en skal. Blanda ihop
mjol och bakpulver i massan. Forma

24 kulor av degen. Platta ut kulorna lite
for hand och lagg dem pa Gourmet bak-
och AirFry-platen. Skjut sedan in i tillag-
ningsutrymmet och gradda séa att det
hela blir gyllenbrunt.

Installningar

Funktion: | AirFry
Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 18 minuter
Falshojd: 2
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Pommes frites och pommes av sotpotatis

Tillagningstid: 50 minuter
4 portioner

Till pommes

500 g potatis, fast | i stavar
(cirka 0,5cm x 0,5 cm x 6 cm)
500 g sotpotatis | i stavar (cirka
0,5cmx 0,5cm x 6 cm)

30 ml solrosolja

Till dippen

150 g grekisk yoghurt
150 g filmjolk

Y4 citron | saft och skal
Y5 knippe dill

Y4 tsk rosmarin, torkad
Y4 tsk oregano, torkad
Y5 tsk 16k, torkad

Ya tsk vitlok, torkad

1 nypa salt

1 nypa peppar

Till kryddsaltet

2 msk salt

1 tsk paprikapulver, rokt
¥ tsk 16k, torkad

V5 tsk vitldk, torkad

Tillbehor

Kokkarl

Kokshanddukar

Gourmet bak- och AirFry-plat halad

Tillagning

Koka upp vatten pa héllen. Forvall pota-
tisstavarna 3 minuter i kokande vatten.
Lagg dem sedan i kallt vatten och Iat

dem darefter torka pa en kokshandduk.
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Marinera potatisstavarna med solrosol-
jan. Lagg dem sedan pa Gourmet bak-
och AirFry-platen och tillaga enligt in-
stéllningarna. Vand efter 15 minuter och
fortsatt tillagningen i 10 minuter.

Till dippen, ror ihop alla ingredienser och
smaka av med salt och peppar. Stall
dippen kallt till servering.

Blanda alla kryddor till kryddsaltet och
stall &t sidan.

Nar alla pommes frites &r klara kryddar
du dem generdst och serverar dem med
dippen.

Installningar

Funktion: | AirFry
Temperatur: 220 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Stavar med sesam och tofu

Tillagningstid: 35 minuter
3 portioner

Ingredienser

400 g tofu

3 msk teriyakisas

4 msk tahini (sesam)

2 msk vegetabilisk olja
2 msk agavesirap

1 msk sesamfron, vita

1 msk sesamfron, svarta
1 msk majsstarkelse

3 msk strobrod

Tillbehor
Hushallspapper
Grill- och stekplat
Langpanna

Tillagning

Skar tofun i 1 cm tjocka skivor och pres-
sa ut dem ordentligt i hushallspapper.
Skar sedan tofuskivorna i1 cm breda
och 3 cm langa stavar. Pressa sedan
ater stavarna i hushéallspapper sa att det
blir kvar sa lite fuktighet som moijligt i
tofun. Lat stavarna vila 15 minuter pa
hushallspappret.

Blanda teriyakisasen, tahini, olja och
agavesirap. Blanda denna sas med se-
samfréna.

Hall tofustavarna i en skal och stro over
majsstarkelse. Skaka innehallet i skalen
tills majsstarkelsen ar jamnt férdelad
over tofustavarna. Forvarm ugnen enligt
installningarna.

Hall sésen i skalen med tofustavarna
och blanda ihop allt. Stré sedan over
strobrodet och blanda allt ordentligt.
Lagg grill- och stekplaten pa langpannan

och fordela tofustavarna pa den sé att
det inte ror varandra. Satt in tofustavar-
na i tillagningsutrymmet och tillaga.

Installningar: uppvarmning
Funktion: | Booster
Temperatur: 190 °C

Installningar: tillaga sesam-tofu-stavar
Funktion: | AirFry

Temperatur: 190 °C

Tillagningstid: 7 minuter

Falshojd: 2
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Bakpotatis med ost, salladslok och bacon

Tillagningstid: 70 minuter
4 portioner

For potatisen

4 bakpotatis (4 200 g)
2 msk olja

2 tsk salt

Till dippen

150 g graddfil

30 g graslék | i tunna rullar
1 nypa salt

1 nypa peppar

1 nypa muskot

Till toppingen

100 g bacon | térnat

¥ knippe salladslok | i tunna skivor
200 g smakrik ost (t.ex. Gruyére, Sbrinz
och Emmentaler) | riven

Tillbehor
Grill- och stekplat
Langpanna

Tillagning

Tvatta och torka potatisen ordentligt.
Stick hal i potatisarna flera ganger. Kryd-
da sedan ordentligt med olja och salt.
Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan, fordela potatisen och tillaga enligt
tillagningssteg 1 och 2.

Blanda under tiden dippen av graddfil
och graslok. Smaka av med salt, peppar
och muskot.

Steg bacon knaprigt pa medelhég var-
me. Forbered salladsléken.

Ta ut potatisen ur ugnen efter tillag-
ningssteg 2. Halvera forsiktigt och lagg
tillbaka potatisen pa grill- och stekpla-
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ten med snittsidan uppét. Stro 6ver ost
och gradda gyllenbruna enligt tillagning-
steg 3.

Servera de gratinerade potatisarna med
salladslok, bacon och dipp.

Installningar
Tillagningssteg 1
Funktion: | AirFry
Temperatur: 200 °C
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 2
Tillagningssteg 2
Funktion: | AirFry
Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 30 minuter
Tillagningssteg 3
Funktion: ()
Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 3
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Ugnsbakad potatis med fetaost, tzatziki och grekisk sallad

Tillagningstid: 70 minuter
4 portioner

For potatisen

4 bakpotatis (4 200 g)
2 msk olja

2 tsk salt

Till tzatzikin

¥ gurka

Y4 tsk salt

200 g grekisk yoghurt

1 vitloksklyfta | finhackad
Y4 tsk salt

1 nypa peppar

Y, citron | saft och skal

Till salladen

Y, gurka | térnad

3 tomater | tarnade

1 paprika, gul | fintédrnad
1 paprika, rod | fintarnad
116k, réd | fintdrnad

Till dressingen

¥ tsk salt

1 nypa peppar

¥, citron | bara saften
1 tsk dill | hackad

Till toppingen
200 g fetaost | smulad

Tillbehor
Grill- och stekplat
Langpanna

Tillagning

Tvatta och torka potatisen ordentligt.
Stick hal i potatisarna flera ganger. Kryd-
da sedan ordentligt med olja och salt.
Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan, fordela potatisen och tillaga enligt
tillagningssteg 1 och 2.

Riv under tiden gurkan till tzatzikin, salta
den och Iat sta i 10 minuter.

Pressa ut vatskan ur gurkan. Blanda den
urpressade gurkan med yoghurt och vit-
Iok. Smaka sedan av med salt, peppar,
citronsaft och citronskal.

Hall gronsakerna till salladen i en skal.

Blanda dressingen av salt, peppar, dill
citronsaft och olivolja. Hall dressingen
over salladen. Stall at sidan till serve-
ring.

Ta ut potatisen ur ugnen efter tillag-
ningssteg 2. Halvera forsiktigt och lagg
tillbaka potatisen pa grill- och stekpla-
ten med snittsidan uppat. Stré éver fe-
taost och gradda gyllenbruna enligt
tillagningsteg 3.

Servera de gratinerade potatisarna med
tzatziki och sallad.

Installningar
Tillagningssteg 1
Funktion: | AirFry
Temperatur: 200 °C
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 2
Tillagningssteg 2
Funktion: | AirFry
Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 30 minuter
Tillagningssteg 3
Funktion: ()
Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 3
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Zucchinipommes med blue cheese-dipp och chilisas

Tillagningstid: 55 minuter
2 portioner

Till gronsakerna

2 zucchini

3 agg, storlek M

50 ml mjoélk, 3,5 % fett

2 msk solrosolja

200 g pankomjol

2 tsk salt

¥ tsk vitlokspulver

Y5 tsk gul 16k, granulerad

Y4 tsk svartpeppar | grovmalen
100 g smakrik hardost | riven
100 g vetemjol special

Till blue cheese-dippen
150 g blamégelost, intensiv
2 msk majonnas

80 g yoghurt, 3,5 % fett

1 nypa salt

1 nypa peppar

Y4 tsk paprikapulver, rokt

For servering
1 tsk srirachasas

Tillbehor

Grill- och stekplat
Stavmixer
Langpanna

Tillagning

Halvera zucchinin pa tvaren och skar
varje halva i 8 lika stora stavar.

Vispa agg, mjolk och olja ordentligt i en
platt skal.

Blanda pankomjal, kryddor och hardost i
en separat skal. Forbered mjélk i ytter-
ligare en skal. Panera nu zucchinissta-
varna.

Vand sedan zucchinistavarna forst i mjol
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och sedan i aggblandningen. Férdela
sedan pankoblandningen jamnt 6ver
dem. For en extra jamn och knaprig pa-
nering kan du vianda stavarna en gang
till i agg- och pankoblandningen.

Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan, férdela zucchinistavarna pa den
och tillaga enligt instéallningarna. Vand
efter 15 minuter och fortsatt tillagningen
i 10 minuter.

Purera alla ingredienser cirka 1 minut till
dippen. Om de pureras for lange kan
dippen skara sig. Stall dippen kallt till
servering.

Servera zucchinipommes med dippen
och droppa 6ver srirachasas.

Installningar
Funktion: | AirFry
Temperatur: 205 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Grillad majs med hoisinyta och cole slaw

Tillagningstid: 40 minuter
4 portioner

Till dressingen
100 g majonnas
1 msk dppelattika
1 msk senap

Y5 tsk socker

1 nypa salt

1 nypa peppar

Till salladen

Ya vitkal | i tunna strimlor

Y4 rodkal | i tunna strimlor

2 morétter | i tunna strimlor

Till majsen med hoisinyta

4 majskolvar, forkokta | delade i fyra del-
ar

50 g hoisinsas

50 g majonnas

For servering
2 msk sesamfron, vita

Tillbehor
Grill- och stekplat
Langpanna

Tillagning

Blanda majonnas, dppelvinager, senap
och socker till dressingen. Smaka av
med salt och peppar. Blanda salladen av
en vitkal, rodkal och mordtter i en skal.
Hall dressingen over salladen och blan-
da. Stall salladen &t sidan till servering.

Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan, férdela majskolvarna pa den och
tillaga enligt installningarna.

Blanda hoisinsds och majonnéas. Pensla
pa hoisinblandningen pa majsen efter
15 minuter och fortsatt tillagningen i

10 minuter.

Stré sesamfron pa majskolvarna efter
tycke och smak. Servera med cole slaw.

Instéllning

Funktion: | AirFry
Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Chickennuggets med kokos-sesam-panering

Tillagningstid: 25 minuter
2 portioner

Till paneringen

100 g strobrod

50 g sesamfron, vita
50 g kokosflingor

2 tsk salt

1 tsk paprikapulver, rokt
1 tsk vitlokspulver

1 tsk I6kpulver

100 g vetemjol special
3 agg, storlek M

1 msk vegetabilisk olja
3 msk mjolk, 3,5 % fett

Till chickennuggets
2 kycklingbréstfileér, tillagningsfardiga |
i fingerstora strimlor

For servering
2 tsk sweetchilisas

Tillbehor
Gourmet bak- och AirFry-plat halad

Tillagning

Till paneringen: blanda strobrod, sesam,
riven kokos, salt, paprika-, [6k- och vit-
|6kspulver i en skal. Forbered mjol i
ytterligare en skal. Vispa agg, olja och
mjolk i en ytterligare skal.

Panera nu kycklingbitarna.

Vand forst kycklingbitarna i mjol och
sedan i agg-olja-blandningen. Fordela
sedan blandningen med strobrod och
kryddor jamnt 6ver dem. Lagg de pane-
rade nuggetsbitarna direkt pa Gourmet
bak- och AirFry-platen och tillaga enligt
instéllningarna. Vand efter 10 minuter.

Servera fardiga chickennuggets med
sweet chili-sas.
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Instéllning

Funktion: | AirFry
Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 2
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Torsk med yta

Tillagningstid: 70 minuter
4 portioner

Till torsken med yta

60 g smor | mjukt

1 msk senap

50 g tomater, torkade, inlagda i olja

Y5 knippe persilja, slatbaldig

¥ knippe graslok

1 msk citrontimjan

60 g pankomijol

4 torskfiléer (4 150 g), tillagningsfardiga
4 nypa salt

Till salladen med paprika och potatis
2 paprika, réd | i stora bitar

2 paprika, gul | i stora bitar

200 g potatis, fast | i tunna stavar
116k, réd | i tunna klyftor

1 vitldksklyfta | pressad

1 msk olivolja

¥ tsk salt

Y4 tsk paprikapulver, rokt

Till dressingen

30 ml balsamvinager
1 msk senap

2 msk honung

1 nypa salt

1 nypa peppar

60 ml olivolja

For servering
125 g ruccola | skoljd

Tilloehor

Stavmixer

Grill- och stekplat
Langpanna

Glasburk med skruvlock

Tillagning

Till ytan: purera smor, senap, torkade
tomaten, persilja, citrontimjan och gras-
[ok. Ror i pankomjol och smaka av med
salt. Torka och salta fiskfilén. Forma ytan
till 4 plattor som passar pa filskfilén och
lagg dem pa fisken. Lagg grill- och stek-
platen pa langpannan. Lagg fisken pa
vanster sida av grill- och stekplaten.

Blanda gronsakerna med bada paprika-
sorterna, potatisklyftorna, 6k och vitlok
i en skal, droppa 6ver olja och krydda.
Fordela sedan gronsakerna pa hoger si-
da av grill- och stekplaten. Satt in platen
i tillagningsutrymmet och rosta torsken
och gronsakerna enligt installningarna.

Blanda dressingen av balsamvinager,
senap, honung, salt och pepparien
glasburk med skruvlock. Hall i olivolja,
stang glasburken och skaka ordentligt i
cirka 1 minut.

Blanda ruccolan med de varma grénsak-
erna och marinera salladen med dres-
singen innan du serverar maten. Servera
fisken pa salladen.

Installningar

Funktion: | AirFry
Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 2
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Bananer med pistage-honungs-topping

Tillagningstid: 25 minuter
4 portioner

Ingredienser

50 g pistagekarnor | skalade
1 nypa salt

4 bananer

2 msk skogshonung

Tillbehor
Stekpanna

Grill- och stekplat
Langpanna

Tillagning

Grovhacka pistagenotterna och rosta
latt i stekpannan. Tillsatt salt. Ta sedan
bort stekpannan fran hallen och lat sval-
na lite.

Lagg grill- och stekplaten pa langpan-
nan. Halvera bananerna med skal pa
langden och lagg tillbaka pa grill- och
stekplaten med snittytan uppat. Blanda
honungen med pistagenétterna. Fordela
blandningen av pistagendtter och ho-
nung pa bananhalvorna. Stéll in bana-
nerna i tillagningsutrymmet och stek.

Installningar

Funktion: | AirFry
Temperatur: 200 °C
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 2
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Pastel de Nata

Tillagningstid: 60 minuter
12 portioner

Till pastel

2 agg, storlek M

37 g vaniljpuddingpulver for kokning
200 ml mjolk, 3,5 % fett

250 ml gradde

70 g socker

1 nypa salt

cirka 275 g smordeg

Till pudring
1 tsk florsocker
1 knivsudd kanel

Till formen
1 tsk smor

Tillbehor

Sil

Muffinsplat fér 12 muffins
Visp

Kavel

Galler

Tillagning

Vispa aggen och sila genom en sil. Blan-
da 5 msk av mjolken med vaniljsdspulv-
ret och aggen och ror om. Tillsatt resten
av mjolken, gradde, socker och salt
under omrérning och koka. Ta bort kast-
rullen fréan hallen och tillsatt pudding-
blandningen under omrérning. Koka upp
igen under omrorning. Fyll puddingen i
en skal, tack over den och stall den kallt.

Smorj en muffinsplat. Kavla ut smordeg-
en och skar ut 12 runda degbitar med en
diameter pa 10 cm. Satt in dessa degn-
bitar i muffinsplatens haligheter och
tryck fast dem sa att det inte bildas luft-
bubblor pa botten och att degen inte
hanger over.

Fordela puddingblandningen pa de
12 degbitarna. Stall muffinsplaten pa
gallret i tillagningsutrymmet i ugnen.
Gradda sa lange tills det bildas bruna
flackar pa puddingblandningen.

Blanda florsocker och kanel och stro
blandningen over de varma bakverken.
Lossa sedan bakverken fran formen och
|at dem svalna pa bak- och stekgallret.

Installningar

Funktion: | AirFry
Temperatur: 200 °C
Tillagningstid: 18 minuter
Falshgjd: 2
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Pastel de Nata vegansk

Tillagningstid: 60 minuter
12 portioner

Till pastel

500 ml havredryck
40 g potatisstarkelse
40 g socker

1 vaniljstang

cirka 275 g smordeg
Y4 tsk kanel, mald

For servering
Y4 tsk kanel, mald

Tillbehor

Muffinsplat fér 12 muffins
Visp

Kokkarl

Kavel

Galler

Tillagning

Blanda 4 msk havredryck med pota-
tisstarkelse och stall at sidan. Blanda
resten av havredrycken med socker, va-
niljstang och den urskrapade vaniljen
och koka upp. Blanda i den forberedda
havredrycken med potatisstarkelse i den
kokande havredrycken. Koka upp den
fortjockade puddingen cirka 1 minut
under omrérning, fyll den i en skal, tack

over och It svalna.

Rulla ihop smordegen till en smal rulle
och skar i 12 snackor och stall kallt. Ta
ut en smordegssnéacka at gangen och
kavla ut till en rund degbit med en dia-
meter pa cirka 10 cm. Satt in degbiten i
en av muffinsplatens haligheter och
tryck fast den sa att det inte bildas luft-
bubblor pa botten och att degen inte
hanger 6ver. Gor pa samma satt for
resten av de 11 smordegssnackorna.
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Fyll haligheterna med pudding till maxi-
malt 34. Stall muffinsplaten pa gallret i
ugnen i och gradda omedelbart enligt
installningarna. Det bildas en del morka
ytor pa Pastel de Natas, vilket ger bak-
verket sin specifika smak. Pudra 6ver
kanel fore servering.

Installningar
Tillagningssteg 1
Funktion: | AirFry
Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Funktion: | AirFry
Temperatur: 245 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 2



Bra att veta

Automatikprogram

Anvisningar for anvandning

- Vid anvandning av automatikprogram-
men ska de bifogade recepten an-
vandas som orienteringshjalp. For ett
optimalt resultat rekommenderar vi
att du anvander angiven mangd och
tillbehor enligt receptet.

- L&t ugnen svalna till rumstemperatur
efter avslutad tillagning innan du star-
tar ett automatikprogram.

- Foér en del automatikprogram maste
du vanta tills féruppvarmningen ar av-
slutad innan du kan satta in maten i
ugnen. Motsvarande meddelande
visas i displayen.

Recept automatikprogram

Nedan hittar du recepten for automatik-
programmen.

For ett optimalt resultat rekommenderar
vi att du anvander angiven mangd och
tilloehor enligt receptet.

For att hitta ratt falshojd tar du ut Flexi-
Clip-teleskopskenorna HFC 70-C innan
du startar ett automatikprogram.
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Appelkaka fin

Tillagningstid: 95 minuter
Till 12 bitar

Till toppingen
500 g applen, syrliga
2 msk citronsaft

Till smeten

150 g smor | mjukt
150 g socker

8 g vaniljsocker

3 agg, storlek M

150 g vetem|dl special
Y5 tsk bakpulver

Till formen
1 tsk smor

Till pudring
1 msk florsocker

Tillbehor

Galler

Form med I6stagbara kanter, @ 26 cm
Sil, finmaskig

Tillagning

Skala @pplena och dela dem i klyftor.
Gor snitt pa den valvda sidan med ett
avstand pa cirka 1 cm, blanda med cit-
ronsaft och stall at sidan.

Smorj en form med |ostagbara kanter.

Ror smor, socker och vaniljsocker
porost i cirka 2 minuter. Tillsatt varje agg
var for sig och ror ner %2 minut vardera.

Blanda bakpulver och mjol och tillsatt
de 6vriga ingredienserna.

Fordela smeten jamnt i formen. Tryck
ner applena latt i smeten med den kupi-
ga sidan upp.
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Stall formen pa gallret i tillagningsut-
rymmet och gradda kakan.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen.
Lossa sedan kakan fran formen och lat
den svalna pé bak- och stekgallret. Pud-
ra 6ver florsocker.

Installning
Automatikprogram

| Appelkaka fin
Programtid: 55 minuter

Manuell

Funktion: (=]

Temperatur: 165—175 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 45—55 minuter

Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Tips

Istallet for florsocker kan du dven pensla
kakan med latt uppvarmd, slatrord apri-

kosmarmelad.
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Tartbotten

Tillagningstid: 75 minuter
Till 12 bitar

Till smeten

4 agg, storlek M

4 msk vatten | varmt
175 g socker

200 g vetemjol special
1 tsk bakpulver

Till formen
1 tsk smor

Tillbehor

Galler

Sil, finmaskig

Form med I6stagbara kanter, & 26 cm
Bakplatspapper

Tillagning

Separera dggulan fran dggvitan. Vispa
aggvita och vatten mycket hart. Hall
sedan langsamt ner sockret. Tillsatt den
vispade aggulan.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagnings-
utrymmet. Starta automatikprogrammet
eller férvarm ugnen.

Blanda mjél med bakpulver, sila bland-
ningen over aggblandningen och blanda
forsiktigt med en stor visp.

Smorj botten pa formen med lostagbara
kanter med lite fett och lagg pa ett bak-
platspapper. Hall smeten i formen och
fordela den jamnt.

Stall sedan in sockerkaksbotten i tillag-
ningsutrymmet och gradda den gyllen-

gul.

Lat kakan svalna 10 minuter i formen
efter graddning. Lossa sedan kakan fran
formen och |at den svalna pa bak- och
stekgallret. Skar sockerkaksbotten tva
ganger vagratt sa att du far tre bottnar.

Ha pa den forberedda fyliningen.

Installning
Automatikprogram

| Sockerkaksbotten
Programtid: 36 minuter

Manuell

Funktion: (=]

Temperatur: 160—170 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 30—40 minuter

Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tips

For en sockerkaka med choklad ska 2—3
teskedar kakao tillsattas i mjolbland-
ningen.
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Bra att veta

Fyllning till tartbotten
Tillagningstid: 30 minuter

Till fylining med kesella och gradde
500 g kesella, 20 % fett

100 g socker

100 ml mjolk, 3,5 % fett

8 g vaniljsocker

1 citron | bara saften

6 blad gelatin, vit

500 g gradde

Till pudring
1 msk florsocker

Till cappuccinofyllningen
100 g choklad, mork

500 g gradde

6 blad gelatin, vit

80 ml espresso

80 ml kaffelikor

16 g vaniljsocker

1 msk kakao

Till pudring
1 msk kakao

Tillbehor
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillredning av fylining med kesella och
gradde

Blanda en fyllning bestadende av kesella,
socker, mjolk, vaniljsocker och citron-
saft. Lagg gelatinet i kallt vatten tills det
mjuknat, krama ur och 16s upp det i mik-
rovagsugn eller pa en hall med lag
effekt.

Blanda lite kesellablandning med gelati-
net och rér om.
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ROr ner blandningen i kesellamassan
och stéll kallt. Vispa gradden hart och
vand ner i kesellamassan.

Lagg den forsta sockerkaksbotten pa en
tartplatta, bred pa kesellamassan, lagg
sedan Over den andra sockerkaksbotten,
bred pa kesellamassan och lagg 6ver
den tredje sockerkaksbotten.

Kyl tartan val. Pudra 6ver florsocker fére
servering.

Tillagning cappuccinofylining

Smalt chokladen till cappuccinofylining-
en. Vispa gradde och och stéll en liten
mangd at sidan som ska bres pa top-
pen. Lagg gelatinet i kallt vatten, krama
ur det och 16s upp det i mikrovagsugn
eller pa en hall med lag effekt och lat
svalna.

Blanda i hélften av espresson och kaf-
felikoren i gelatinet och blanda med
gradden.

Dela upp kaffe-graddeblandningen i tva
delar. Blanda vaniljsocker i den ena halv-
an och choklad och kakao i den andra
halvan.

Lagg den forsta sockerkaksbotten pa en
tartplatta, droppa lite kaffelikor och es-
presso pa botten och bred pa den mor-
ka gradden. Lagg over nasta botten,
droppa resterande vatska over denna
och bred péa den ljusa gradden. Lagg
over den tredje botten, bred pa gradden
som har stéllts at sidan och str6 6ver
kakao.



Bra att veta

Tips

For en fruktigare smak pa kesellamas-
san kan lite rivet citronskal eller 300 g
vatska fran mandarinklyftor eller aprikos
blandas i.
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Tigerkaka

Tillagningstid: 80 minuter

Till 18 bitar

Till smeten Installning

250 g smor | mjukt Automatikprogram
200 g socker | Tigerkaka

8 g vaniljsocker Programtid: 55 minuter
4 agg, storlek M

200 g graddfil Manuell

Funktion:

Temperatur: 150—160 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 50—60 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

400 g vetemjol special
16 g bakpulver

1 nypa salt

3 msk kakao

Till formen
1 tsk smor

Tillbehor
Kransform, & 26 cm
Galler

Tillagning

Blanda smor, socker och vaniljsocker
kramigt. Tillsatt varje agg var for sig och
ror ner 2 minut vardera. Tillsatt graddfi-
len. Blanda mjol med bakpulver och salt
och ror ner i de ovriga ingredienserna.

Smorj kransformen och lagg i halften av
smeten.

Ror ner kakao i den andra halvan av sm-
eten. Fordela den morka smeten 6ver
den ljusa degen. Dra en gaffel i spiraler
genom de olika smetskikten.

Stall kransformen pa gallret i tillagnings-
utrymmet och gradda kakan.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen.
Lossa sedan kakan frdn formen och |t
den svalna pa bak- och stekgallret.
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Bra att veta

Smulkaka med frukt

Tillagningstid: 150 minuter
20 bitar

Till degen

42 gjast, farsk

150 ml mjélk, 3,5 % fett | [jummen
450 g vetemjdl, typ 405

50 g socker

90 g smor | mjukt

1agg, storlek M

Till toppingen
1,25 kg dpplen

Till smuldegen

240 g vetemijol special
150 g socker

16 g vaniljsocker

1 tsk kanel

150 g smor | mjukt

Tillbehér
Bakplat eller langpanna

Tillagning

Los upp jasten genom att rora ut deni
mjolken. Blanda i mjol, socker, smor och
agg och knada ihop allt till en smidig
deg.

Forma degen till en boll, lagg deni en
bunke, tack éver den med en fuktad
handduk och stall in bunken i tillag-
ningsutrymmet. Lat jasa enligt install-
ningarna for jasfas 1.

Skala applena, kdarna ur dem och skar
dem i stavar.

Knada igenom degen latt och kavla ut
den pa bakplaten eller universalplaten.
Fordela dpplena jamnt 6ver degen. Blan-
da mjol, socker, vaniljsocker och kanel
och gér en smuldeg med smoret. Forde-
la 6ver dpplena.

Stall in kakan i tillagningsutrymmet och
|4t jasa enligt installningarna for jas-
fas 2.

Gradda kakan s att den blir gyllenbrun.

Installning

Jasa vetedeg

Jasfas 1

Funktion: (=]
Temperatur: 30 °C
Jastid: 30—45 minuter

Jasfas 2

Funktion: (Z)
Temperatur: 30 °C
Jastid: 30 minuter

Gradda kaka
Automatikprogram

| Smulpaj med frukt
Programtid: 44 minuter

Manuell

Funktion: (=)

Temperatur: 180—190 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 40—50 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3
Tips

Istallet for applen kan du &ven anvanda
1 kg urkadrnade plommon eller korsbar.
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Smakakor med romsmak

Tillagningstid: 135 minuter
70 st (2 platar)

Ingredienser

250 g vetemijol special
¥ tsk bakpulver

80 g socker

8 g vaniljsocker

1 flaska romarom

3 msk vatten

120 g smér | mjukt

Tilloehor

Kavel

Kakformar

2 bakplatar eller universalplatar

Tillagning

Blanda mjél, bakpulver, socker och va-
niljsocker. Kndda snabbt ihop bland-
ningen med Ovriga ingredienser till en
smidig deg och stall den kallt i minst
60 minuter.

Kavla ut degen sa att den blir cirka
3 mm tjock, ta ut kakorna och lagg pa
bak- eller universalplaten.

Stall in smakakorna i tillagningsutrym-
met och gradda.

Installning
Automatikprogram

| Smakakor |

1 bakplat / 2 bakplatar
Programtid 1 plat: 25 minuter
Programtid 2 plat: 26 minuter
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Manuell

Funktion:

Temperatur: 140—-150 °C
Forvarmning: nej

Tillagningstid: 25—35 minuter
Falshojd 1 plat:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Falshojd 2 platar:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3
Tips

Ingrediensméangden galler for 2 platar.
Halvera mangden for 1 plat eller baka
kakorna efter varandra.



Bra att veta

Spritsade kakor

Tillagningstid: 50 minuter
50 st (2 platar)

Ingredienser

160 g smor | mjukt

50 g rasocker

50 g florsocker

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

200 g vetemjol special

14gg, storlek M | bara dggvitan

Tilloehor

Spritspase

Stjarntyll, 9 mm

2 bakplatar eller universalplatar

Tillagning

Vispa smoret fluffigt. Tillsatt socker,
florsocker, vaniljsocker och salt och ror
om tills smeten ar mjuk. Blanda i mjolet
och slutligen aven aggvitan.

Hall smeten i en spritspase och spritsa
cirka 5—6 cm langa remsor pa bak- eller
universalplaten.

Stall sedan in bakverken i tillagningsut-
rymmet och gradda dem gyllengula.

Instéllning

Automatikprogram

| Glaserade kex | 1 bakplat / 2 bak-
platar

Programtid 1 plat: 24 minuter
Programtid 2 plat: 31 minuter

Manuell

till 1 plat

Funktion:

Temperatur: 150—160 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 20—30 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

2 platar

Funktion:

Temperatur: 140—-150 °C
Forvarmning: nej

Tillagningstid: 25—35 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C:
1+3

Tips

Ingrediensmingden géller for 2 platar.
Halvera mangden for 1 plat eller baka
kakorna efter varandra.

69



Bra att veta

Valnotsmuffins

Tillagningstid: 95 minuter
12 st

Ingredienser

80 g russin

40 ml rom

120 g smér | mjukt

120 g socker

8 g vaniljsocker

2 agg, storlek M

140 g vetemijol special

1 tsk bakpulver

120 g valnétter | grovhackade

Tillbehér

Muffinsplat for 12 muffins a @ 5 cm
Muffinsformar, @ 5 cm

Galler

Tillagning

L3t russinen dra i rommen cirka
30 minuter.

Vispa smoret fluffigt. Tillsatt forst sock-
er, darefter vaniljsocker och sist aggen.
Blanda i mjol och bakpulver. Rér ner val-
notterna. Ror sedan ner romrussinen.

Lagg i muffinsformarna pa muffinspla-
ten. Fordela smeten jamnt i formarna
med 2 matskedar.

Stall muffinsplaten pa gallret i tillag-
ningsutrymmet och gradda.

Instéllning
Automatikprogram

| Valnétsmuffins
Programtid: 37 minuter
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Manuell

Funktion:

Temperatur: 150—160 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 30—40 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Bra att veta

Pizza (vetedeg)

Tillagningstid: 90 minuter
4 portioner

Till degen

30 gjast, farsk

170 ml vatten | ljummet
300 g vetemjdl special
1 tsk socker

1 tsk salt

¥ tsk timjan, pressad

1 tsk oregano

1 msk olja

Till toppingen

2 gula lokar

1 vitloksklyfta

400 g tomater pa burk, skalade, i bitar
2 msk tomatpuré

1 tsk socker

1 tsk oregano

1 lagerblad

1 tsk salt

Peppar

125 g mozzarella

125 g goudaost, riven

Till stekningen
1 msk olivolja

Tilloehor
Bakplat eller langpanna

Tillagning

Los upp jasten under omrorning i vatten.

Blanda mjol, socker, salt, timjan, orega-
no och olja och kndda 6—7 minuter till
en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg deni en
bunke och téck over den med en fuktad
handduk. Lat jasa i 20 minuter i rums-
temperatur.

Skar gul I8k och vitlok i sma tarningar till
toppingen. Varm upp olja i en panna.
Svetta gul [0k och vitlok. Tillsatt tomat-
er, tomatpuré, socker, oregano, lager-
blad och salt.

Lat sasen koka 5 minuter pa lag varme.

Ta bort lagerbladet och smaka av med
salt och peppar. Skiva mozzarellan.

Baka ut degen pa bakplaten eller lang-
pannan. Lat jasa i 10 minuter i rumstem-
peratur.

Starta automatikprogrammet eller
forvarm ugnen.

Fordela sasen 6ver degen. Léamna en
kant pa cirka 1 cm. Lagg pa mozzarella
och stro over goudaost.

Satt in pizzan i tillagningsutrymmet och
gradda.

Installning
Automatikprogram

| Pizza | Vetedeg
Programtid: 32 minuter

Manuell

Funktion: (=]

Temperatur: 200—210 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 20—30 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tips

Alternativt kan pizzan toppas med skin-
ka, salami, champinjoner, [6k eller ton-
fisk.
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Pizza (deg med kesella och olja)

Tillagningstid: 60 minuter
4 portioner

Till degen

120 g kesella, 20 % fett

4 msk mjolk, 3,5 % fett

4 msk olja

2 agg, storlek M | bara dggulan
1 tsk salt

1% tsk bakpulver

250 g vetemijol special

Till toppingen

2 gula lokar

1 vitloksklyfta

400 g tomater pa burk, skalade, i bitar
2 msk tomatpuré

1 tsk socker

1 tsk oregano

1 lagerblad

1 tsk salt

Peppar

125 g mozzarella

125 g goudaost, riven

Till stekningen
1 msk olivolja

Tillbehor
Bakplat eller langpanna
Tillagning

Skar gul 16k och vitlok i sma tarningar till
toppingen. Varm upp olja i en panna.
Svetta gul [0k och vitlok. Tillsatt tomat-
er, tomatpuré, socker, oregano, lager-
blad och salt.

Lat sasen koka 5 minuter pa lag varme.

Ta bort lagerbladet. Smaka av med salt
och peppar. Skiva mozzarellan.
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Blanda kesella, mjolk, olja, dggula och
salt till degen. Blanda bakpulver och
mjol. Ror ner hélften i degen. Ror sedan
ner resten.

Baka ut degen pa bakplaten eller lang-
pannan.

Starta automatikprogrammet eller
forvarm ugnen.

Fordela sasen 6ver degen. Léamna en
kant pa cirka 1 cm. Lagg pa mozzarella
och stro over goudaost.

Satt in pizzan i tillagningsutrymmet och
gradda.

Installning

Automatikprogram

| Pizza | Deg m. olja och kesella
Programtid: 33 minuter

Manuell

Funktion: (Z)

Temperatur: 180—190 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 25—35 minuter

Falshojd: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3
Tips

Alternativt kan pizzan toppas med skin-
ka, salami, champinjoner, [6k eller ton-
fisk.
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Kyckling

Tillagningstid: 95 minuter
2 portioner

Ingredienser

1 kyckling, tillagningsfardig (a 1,2 kg)
2 msk olja

1% tsk salt

2 tsk paprikapulver, s6tt

1tsk curry

Tillbehor

Galler

Gratdngform 22 cm x 29 cm
Steksnore

Tillagning

Ror ner salt, paprikapulver och curry i
olja och pensla kycklingen med bland-
ningen.

Bind ihop kycklingklubborna med koks-
garn och lagg kycklingen med brostsi-
dan uppat i gratéangformen.

Stall gratangformen pa gallret och skjut
in den i ugnsutrymmet sé att klubborna
pekar mot luckan. Stek kycklingen.

Installning
Automatikprogram
| Kyckling

Programtid: 80 minuter

Manuell

Funktion:

Temperatur: 180—190 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 75—85 minuter

Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Oxfilé (stek)

Tillagningstid: 65 minuter
4 portioner

Till oxfilén

1 kg oxfilé, tillagningsfardig
2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Till stekningen
2 msk olja

Tillbehér
Langpanna

Tillagning

Starta automatikprogrammet eller
forvarm ugnen.

Varm upp olja i en panna och bryn ox-
filén ordentligt 1 minut pa alla sidor.

Ta ut oxfilén. Blanda olja, salt och pep-
par och pensla oxfilén med blandningen.

Lagg oxfilén i ldngpannan och skjut in
den i tillagningsutrymmet. Stek oxfilén.

Installning
Automatikprogram

| Oxfilé

Programtid:

Blodigt: 36 minuter
Medium: 43 minuter
Genomstekt: 59 minuter

Manuell

Funktion: (=)

Temperatur: 180—190 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 20—30 minuter (Blodigt),
35—45 minuter (Medium),

50—60 minuter (Genomstekt)

Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Forell

Tillagningstid: 65 minuter
4 portioner

Till forellerna

4 foreller (4 250 g), tillagningsfardiga
2 msk citronsaft

Salt

Peppar

Till toppingen

200 g champinjoner, farska
Y5 gul 16k

1 vitloksklyfta

25 g persilja

Salt

Peppar

Till ugnen
3 msk smor

Tillbehor
Langpanna

Tillagning

Droppa citronsaft over forellerna. Salta
och peppra in- och utvandigt.

Putsa champinjonerna till fyliningen.
Finhacka I6k, vitlok, champinjoner och
persilja och blanda ihop. Krydda med
salt och peppar.

Starta automatikprogrammet eller
forvarm ugnen.

Fyll forellerna med blandningen och lagg
dem bredvid varandra pa universalpla-
ten. Klicka pa smor.

Skjut in langpannan i tillagningsutrym-
met. Tillaga forellerna.

Instéllning
Automatikprogram
| Forell

Programtid: 36 minuter

Manuell

Funktion: (=]

Temperatur: 210—220 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 20—30 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tips

Servera forellerna med citronskivor och
brynt smor.
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Laxfilé

Tillagningstid: 40 minuter
4 portioner

For laxfilén

4 laxfiléer (4 200 g), tillagningsfardiga
2 msk citronsaft

Salt

Peppar

Till ugnen
3 msk smor

Att stro over
1 tsk dill, hackad

Tillbehor
Langpanna

Tillagning

Starta automatikprogrammet eller
forvarm ugnen.

Lagg laxfiléerna i langpannan. Droppa
over citronsaft. Krydda med salt och

peppar. Klicka pa smor pa laxfiléerna

och stro over dill.

Skjut in langpannan i tillagningsutrym-
met och tillaga laxfiléerna.

Instéllning
Automatikprogram
| Laxfilé

Programtid: 27 minuter

Manuell

Funktion: (Z)

Temperatur: 200—210 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 10—20 minuter

Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Laxforell

Tillagningstid: 65 minuter
4 portioner

Laxforell

1 laxforell (& 1kg), hel, tillagningsfardig
1 citron | bara saften

Salt

Till toppingen

2 schalottenlckar

2 vitloksklyftor

2 skivor formfranska

50 g kapris, sma

14gg, storlek M | bara dggulan
2 msk olivolja

Salt

Peppar

Chilipulver

Tillbehér
Traspett
Langpanna

Tillagning

Droppa citronsaft over laxforellen. Salta
in- och utvandigt.

Fintarna schalottenldkar, vitlok och
formfranska till fyllningen. Blanda kapris,
aggula, olivolja, schalottenlokar, vitlok
och formfranska. Krydda med salt, pep-
par och chilipulver.

Starta automatikprogrammet eller
férvarm ugnen.

Fyll laxforellen med blandningen. Forslut
O6ppningen med sma traspett.

Lagg laxforellen pa langpannan och skjut
in den i tillagningsutrymmet. Tillaga lax-
forellen.

Installning
Automatikprogram
| Laxforell

Programtid: 46 minuter

Manuell

Funktion: (Z)

Temperatur: 210—220 °C

Forvarmning: ja

Tillagningstid: 30—40 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

7



Bra att veta

Potatis- och ostgratang

Tillagningstid: 90 minuter

4 portioner

Till gratangen Manuell

600 g potatis, mjolig Funktion: (=)

75 g goudaost, riven Temperatur: 180-190 °C
. Forvarmning: nej

Till formen

o Tillagningstid: 55—65 minuter

1 vitléksklyfta Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Att hélla 6ver

250 g gradde

1 tsk salt

Peppar

Muskot

Att stro over
75 g goudaost, riven

Tillbehor
Gratangform, & 26 cm
Galler

Tillagning
Gnid in gratédngformen med vitlok.

Blanda gradde, salt, peppar och muskot.

Skala potatisen och skar den i 3—4 mm
tunna skivor. Blanda potatisen med
Goudan och gradden och hall bland-
ningen i gratangformen.

Stro 6ver goudaosten.

Satt potatis- och ostgratédangen pa gall-
ret i tillagningsutrymmet och gradda
den gyllenbrum.

Installning
Automatikprogram

| Potatisgratang
Programtid: 50 minuter
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Bra att veta

Lasagne

Tillagningstid: 125 minuter
4 portioner

Till lasagnen
8 lasagneplattor (som inte behoéver for-
kokas)

Till kottfarssdsen med tomater
50 g bacon, rokt | fint tarnat
375 g kottfars, halften notkott, halften
flaskkott

2 gula lokar | tarnade

800 g tomater pa burk, skalade
30 g tomatpuré

125 ml buljong

1 tsk timjan, farsk | hackad

1 tsk oregano, farsk | hackad

1 tsk basilika, farsk | hackad
Salt

Peppar

Till champinjonsasen

20 g smor

1 gul 16k | hackad

100 g champinjoner, farska | i skivor
2 msk vetemjol

250 g gradde

250 ml mjolk, 3,5 % fett
Salt

Peppar

Muskot

2 msk persilja, farsk | hackad

Att stro over
200 g goudaost, riven

Tillbehor
Gratangform 32 cm x 22 cm
Galler

Tillagning

Varm upp en panna till kottfarssasen.
Bryn bacontérningarna, tillsatt kott-
farsen och stek under omroring. Tillsatt

gul 16k och fras den. Hacka tomaterna.
Ror ner tomater, tomatjuice, tomatpuré
och buljong. Krydda med orter, salt och
peppar. Lat koka cirka 5 minuter pa lag
varme.

Fras gul 16k i smor till champinjonsasen.
Tillsatt champinjonerna och stek
snabbt. Stro 6ver mjol och ror ihop. Red
av med gradde och mjolk. Krydda med
salt, peppar och muskot. Lat sdsen koka
cirka 5 minuter pa 1ag varme. Tillsatt av-
slutningsvis persilja.

Lagg sedan lager av ingredienserna i
gratangformen i féljande ordning:

— Y3 tomatbaserad kottfarssas

— 4 lasagneplattor

— ¥a tomatbaserad kottfarssas

— ¥ champinjonsas

— 4 lasagneplattor

— ¥a tomatbaserad kottfarssas

— ¥ champinjonsas

Str6é goudaost over lasagnen, satt den
pa gallret i tillagningsutrymmet och
gradda den gyllenbrun.

Installning
Automatikprogram
| Lasagne

Programtid: 55 minuter

Manuell

Funktion: (=]

Temperatur: 185—195 °C

Forvarmning: nej

Tillagningstid: 55—65 minuter
Falshojd: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1
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Bra att veta

Tillagningstabeller

Kaksmet
Kakor/bakverk O 2 3
(tillbehor) [°C]  |+nFc|-HFc| [min]
Muffins (1 bakplat) 150160 | 1 2 | 25-35
Muffins (2 bakplatar) 150-160 | 1+3%| 1+3 | 30—40*
Sma muffins* (1 bakplat) 150 1 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3 | 20-30
Sma muffins* (2 bakplatar) 1502 1+32| 1+3 | 30—40
Sandkaka (ugnsgaller, avldng form, 30 cm)’ 150—160 | 1 2 | 60-70
(Z)| 155165 | 1 | 2 | 60-70
Tigerkaka, notkaka (ugnsgaller, avlang form, 150—-160 1 2 55—-65
30 cm)' = 150160 | 1 | 2 | 6070
Tigerkaka, notkaka (ugnsgaller, krans- 150160 | 1 2 | 55-65
form, @ 26 cm)’ = 150160 | 1 | 2 | 6070
Mijuk fruktkaka (1 bakplat) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
Fruktkaka (ugnsgaller, form med |6stagbara 150160 | 1 2 | 55-65
kanter, & 26 cm)’ =) | 1651752 | 1 2 | 50-60
Tartbotten (ugnsgaller, tartform, @ 28 cm)’ 150160 | 1 2 | 25-35
(=])| 170-180%| 1 | 2 | 15-25

(] funktion, § temperatur, {13 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, (&] Varmluft
plus, (=] Over- och undervirme

*

Installningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.
Anvand en matt, mork bakform och stéll den i mitten av ugnsgallret.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Booster (3.
Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sadana finns) pa den undre falshéjden.

Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-
na tillagningstiden &r férbi.

1

2
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Bra att veta

Deg som knadas

5

Kakor/bakverk O 'S 1 S)
(tillbehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Smaékakor (1 bakplat) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Smakakor (2 bakplatar) 140-150 | 1+3%| 143 | 25-35*
Spritsade kakor* (1 bakplat) 140 1 2 | 35-45
=)| 1607 2 | 3| 25-35
Spritsade kakor* (2 bakplatar) 140 1+3%| 143 | 40-50*
Tartbotten (ugnsgaller, tartform, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 35-45
(=] 170180 | 1 | 2 | 20-30
Cheesecake (ugnsgaller, form med l6stag- | (=] | 170—180 1 2 | 8090
bara kanter, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 2 | 80-90
Appelpaj* (galler, form med léstagbara kan- 160 1 2 | 80-100
ter, @20 cm)’ = 180 — 1 75—85
Appelkaka med lock (ugnsgaller, form med | (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
|6stagbara kanter, @ 26 cm)’ 160—170 | 1 2 | 60-70
Fruktkaka med glasyr (ugnsgaller, form med| (=] | 170—180 | 1 2 | 60-70
|6stagbara kanter, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 2 | 55-65
Fruktkaka med glasyr (1 bakplat) (=) | 170180 | 1 2 | 50-60
160170 | 1 | 2 | 45-55
Mordegskaka sot (1 bakplat) =) | 210220?| - | 1 | 55-65
180—190 | - 1 35—-45

(] funktion, § temperatur, 33 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, (&] Varmluft
plus, Eco - Varmluft, (=) Over- och undervarme, Intensivbakning

*

1

2

Booster (3.

na tillagningstiden &r férbi.

Installningarna galler dven anvisningarna enligt EN 60350-1.
Anvand en matt, mork bakform och stéll den i mitten av ugnsgallret.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sadana finns) pa den undre falshéjden.
Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-
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Bra att veta

Vetedeg
Kakor/bakverk 0 2 3 @)
(tillbehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Gugelhupf (ugnsgaller, specialform fér “Gu- 150160 | 1 2 | 50-60
gelhupf”, @ 24 cm)’ =] o170 | 1 | 2 | 50-60
Stollen (tysk julkaka) (1 bakplat) 150160 | 1 2 | 55-65
(=]| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Smulkaka med/utan frukt (1 bakplat) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Mijuk fruktkaka (1 bakplat) 160—170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
(S%th];legtI)éatl)(ade appelkakor/russinbrod 160—170 1 5 | 25-35
\(Szmbaa;(npblg::r(;le appelkakor/ russinbrod 160170 | 1+3°| 143 | 30-40°
Vitt bréd (utan form) (1 bakplat) 180-190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190200 | 1 | 2 | 30-40
Vitt bréd (ugnsgaller, avlang bakform, 180—190 | 1 2 | 35-45
30 cm)' = | 190—2002| 1 | 2 | 30-40
Fullkornsbréd (ugnsgaller, avlang bakform, 180—190 1 2 55-65
30 cm)’ =] 210220?| 1 | 2 | 4585
Jasa vetedeg (ugnsgaller) =J| 303 | = | - -

(] funktion, § temperatur, {3 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, Varmluft

plus, (=] Over- och undervirme

" Anvénd en matt, mork bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.
2 Férvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvénd inte funktionen

Booster (3.

3 Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sadana finns) p& den undre falshéjden.
* Lagg ugnsgallret pd ugnsbotten och stall karlet ovanpa. Om kérlet &r stort kan du ocksa ta ut

ugnsstegarna.

5 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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Bra att veta

Deg med olja och kesella

E3 O]

Kakor/bakverk 2
[°C]  |+HFc|-HFc| [min]

(tillbehar)

Mijuk fruktkaka (1 bakplat) 160170 | 1 2 | 40-50

170180 | 2 3 | 50-60

Smé inbakade appelkakor/russinbrod

(1 bakplt) 160170 | 2 3 | 25-35

S ERN

Smé inbakade appelkakor/ russinbréd

— 1 - 2
(2 bakplatar) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 2535

(] funktion, § temperatur, 33 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, (&] Varmluft
plus, (=) Over- och undervirme

" Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om s&dana finns) pa den undre falshéjden.

2 Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-
na tillagningstiden &r férbi.

Sockerkakssmet
Kakor/bakverk 'S 3 S)
(tillbehor) [°C] |+HFc|-HFc| [min]

Sockerkaksbotten (2 dgg) (ugnsgaller, form

| — 2 —
med |8stagbara kanter, & 26 cm)’ 160170 | 2 1525

Sockerkaksbotten (4—6 agg) (ugnsgaller,

| 2 J—
form med |6stagbara kanter, @ 26 cm)’ 150-160 1 2 30-40
Tartbotten (ugnsgaller, form med I8stagba- 1802 1 2 | 20-30
ra kanter, & 26 cm)’ 150—170% | 1 2 | 25-45

e 0 0| 0

Rulltartsbotten (1 bakplat) 180—190% | 1 2 | 1020

(] funktion, § temperatur, 3 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, (&] Varmluft
plus, (=] Over- och undervirme

“ Instaliningarna géller &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.
Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sadana finns).
" Anvand en matt, mérk bakform och stall den i mitten av ugnsgallret.
2 Férvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvéand inte funktionen

Booster (3.
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Bra att veta

Smordeg och marangsmet

40 6cm)

Kakor/bakverk 0 2 3 @)
(tillbehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Petit-chouer (1 bakplat) 160170 | 1 2 | 30-40
Smordegspirager (1 bakplat) 180—190 | 1 2 | 20-30
Smérdegspirager (2 bakplatar) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-30?
Makroner (1 bakplat) 120130 | 1 2 | 25-50
Makroner (2 bakplatar) 120-130 | 14+3'| 1+3 | 25-507
Maranger (1 plat, 6 stycken a8 @ 6 cm) 80—100 | 1 2 |120-150
Maranger (2 platar, vardera 6 stycken 80-100 | 143'| 143 | 150-180

(] funktion, § temperatur, {3 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, Varmluft

plus

" Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sddana finns) pa den undre falshéjden.
2 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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Bra att veta

Pikant
Livsmedel O g £ @)
(tillbehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Mordegskaka pikant (1 bakplat) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180190 | — | 1 | 30-40
Lokpaj (1 bakplat) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170—180 | 1 2 | 30-40
Pizza, vetedeg (1 bakplat) 170180 | 1 2 | 25-35
=) | 210-220?| 1 2 | 20-30
Pizza, deg med kvarg och olja (1 bak- 170—180 | 1 2 | 25-35
plét) = [190—200?] 1 | 2 | 25-35
Djupfryst pizza, férgraddad (galler) 200210 | 1 2 | 2025
Toast* (galler) ) 300 - | 3 6-9
g;agtg;irr?;,)till exempel toast (galler pa ™ 5752 5 3 3-6
Grillade gronsaker (galler pa langpan- ™) 275° 3 4 | 5-10*
na) y 250° | 3 | 3 | 5-10°
Ratatouille (1 langpanna) 180-190 | 1 2 | 40-60
: . .
o e duptet Coumet | @) 10190 | 2 | 3 | s0-as
. 1
Koot deplte) Coumet bk |31 @) 180100 | 2 | 3 | 2305

(] funktion, § temperatur, {33 falshéjd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C /
-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, (=] Over- och undervir-
me, Intensivbakning, Varmluft plus, Eco - Varmluft, (] Grill stor, Varmlufts-

grillning, | Ytterligare | AirFry

*

1

2

Booster (3.

Booster (I¥3].
Vand helst kéttet efter halva tillagningstiden.

Installningarna géller dven anvisningarna enligt EN 60350-1.
Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten. Anvand inte funktionen
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Bra att veta

Notkott
Livsmedel i 10
(tillbehor) - [°R ] = [rg?n] f%]
Oxstek cirka 1 kg (ugnspanna med lock) | (&]?| 150—160° | 2¢ | 120—1307| -
(=) 170-180° | 2° | 120-130"| =—
180—190 | 2° |160-180°%| ~—
Oxfilé cirka 1 kg (langpanna) (=F| 180—-190° | 2° | 25-60 |45-75
Oxfilé “blodig”, cirka 1 kg (=F| so-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 (ldngpanna) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
Rostbiff “blodig”, cirka 1 kg' (=) 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Rostbiff “medium”, cirka 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57
Rostbiff “genomstekt”, cirka 1 kg' (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66
Hamburgare, kéttbullar” (ugnsgaller pa ™ 300° 4 | 15-25° _

falshojd 4 och ldngpanna pa falshéjd 1)

(] funktion, § temperatur, £_J5 falshojd, @ tillagningstid, #\ kirntemperatur, Varmluft

plus, (=] Over- och undervirme, Eco - Varmluft, (] Grill stor

*

" Anvéand gallret och langpannan.

2
3

Booster (3.
en.

Booster (3.

Vand maten efter halva tiden.

som riktlinje.
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Stek kottet i stekpanna innan det satts in i ugnen.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Installningarna géller &ven anvisningarna enligt EN 60350-1.

Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sadana finns).

Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du satter in mat-

Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten. Anvand inte funktionen

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 hall 6ver cirka 0,5 | vatska.

Om du anvander en stektermometer kan du ocksé anvanda den angivna karntemperaturen




Bra att veta

Kalv

Livsmedel i !
(tilloehor) - [°R ] =) [rg?n] [/:g]
Gryta med kalvkétt, cirka 1,5 kg (&) 160—170° | 2° |120-130°| —
(ugnspanna med lock) =F| 170-180° | 2° [120—130°| -
Kalvfilé, cirka 1 kg (I&ngpanna) (=F| 160—170° | 2° | 30-60 |45-75
Kalvfilé “rosa”, cirka 1 kg’ (=) 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Kalvfilé “medium”, cirka 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Kalvfilé “genomstekt”, cirka 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90100 |63-66
Kalvsadel “rosa”, cirka 1 kg’ (=P 80-85* | 25 | 80-90 |45-48
Kalvsadel “medium” cirka 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Kalvsadel “genomstekt”, cirka 1 kg (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] funktion, § temperatur, {15 falshojd, @ tillagningstid, ,#\ kdrntemperatur, (&] Varmluft

plus, (=] Over- och underviarme
" Anvénd gallret och ldngpannan.
2

3

Booster (3.

riktlinje.

Stek kottet i stekpanna innan det séatts in i ugnen.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du satter in maten.
Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sé&dana finns).
Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 90 minuter och hall 6ver cirka 0,5 | vatska.

Om du anvander en stektermometer kan du ocksé anvanda den angivna karntemperaturen som
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Bra att veta

Flaskkott

Livsmedel ; 10
(tillbehér) CJ [°R ] B} [rg?n] f%]
Skinkstek, cirka 1 kg (ugnspanna med 160—170 | 2° |130-140°|80-90
lock) (=]| 180190 | 2° |130-140°80-90
Skinkstek med sval, cirka 2 kg (ugnspan- 180-190 | 2° | 1301507 |80—-90
na) (=] | 190-200 | 2° |130-1507|80-90
Flaskfilé, cirka 350 g (=F| 90-100° | 25 | 70-90 |60-69
SN el 18 160170 | 2° | 130~160°|80—90
(ugnspanna med lock)

Egzz'sar’nﬂ;‘)m kg 150160 | 2° | 50-60 |63-68
Kassler, cirka 1kg' (=F| 95-105° | 2° | 140-160 |63—66
Kottfarslimpa, cirka 1 kg 170—180 | 2° | 60-—70" |80-85
(Iangpanna) (=] | 190-200 | 2° | 70-80" |80-85
Bacon' )| 300* 4 3-5 -
Bratwurst’ i 220* 3 8—15° -

(] funktion, § temperatur, {15 falshojd, @ tillagningstid, #\ kdrntemperatur, (&] Varmluft

plus, (=] Over- och undervirme, Eco - Varmluft, (] Grill stor

" Anvéand gallret och ldngpannan.

2
3

en.

Booster (3.

Vand maten efter halva tiden.

som riktlinje.
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Stek kottet i stekpanna innan det séatts in i ugnen.
Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Sank temperaturen nar du satter in mat-

Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om s&dana finns).

Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 60 minuter och hall 6ver cirka 0,5 | vatska.
Os pé cirka 0,5 liter vatska efter halva tillagningstiden.

Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 100 minuter och hall 6ver cirka 0,5 | vatska.

Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du séatter in maten. Anvand inte funktionen

Om du anvénder en stektermometer kan du ocksé anvanda den angivna karntemperaturen



Bra att veta

Lamm, vilt

Livsmedel 'S 5 S) A°
(tillbehor) L [°C] | [min] | [°C]
Lammlagg med ben, cirka 1,5 kg =J| 170-180 | 2* | 100-120°|64—82
(ugnspanna med lock)

Lammsadel utan ben (langpanna) (=J'| 180-190%| 2* | 10—20 |53-80
Ir_)z:wnn;)sadel utan ben (galler och lang- | 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
Hjortsadel utan ben (langpanna) —J'| 160—170% | 2* | 70-90 |60-81
Radjurssadel utan ben (l&ngpanna) (=J'| 140—150%| 2* | 25-35 |60-81
Vildsvinslar utan ben, cirka 1 kg =J| 170-180 | 2* |100-120°|80—90

(ugnspanna med lock)

(] funktion, § temperatur, £33 falshojd, @ tillagningstid, #\ karntemperatur, (=] Over-

och undervarme

' Stek kottet i stekpanna innan det satts in i ugnen.
2 Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvéand inte funktionen

Booster .

w

IS

o

Forvarm tillagningsutrymmet till 120 °C i 15 minuter. Séank temperaturen nar du satter in maten.
Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sddana finns).
Borja tillagningen med lock. Ta bort locket efter 50 minuter och héll 6ver cirka 0,5 | vatska.

& Om du anvander en stektermometer kan du ocks& anvanda den angivna kdrntemperaturen som

riktlinje.
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Bra att veta

Fagel, fisk

Livsmedel 'S S A

(tillbehor) ] [°C | [min] | [°C]

Fagel, 0,8—1,5 kg (l&ngpanna) 170-180 | 2* | 55—-65 |85—90

llfyckllng cirka 1,2 kg (ugnsgaller pa == 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

&ngpanna)

Fagel, cirka 2 kg (ugnspanna) 180—190 | 2* | 100—120°%|85—90
(=) |190-200| 2* | 110-130°|85-90

Fagel, cirka 4 kg (ugnspanna) 160170 | 2* |180—2007|90-95
(=) | 180—190 | 2* |180—-2007|90-95

190-200| 2* | 30-35 -

&,

Ijéhnchenkeulen (grill- och stekplat pé |
l&ngpanna)

Fisk, 200—300 g (till exempel foreller)

o 210—-220°%| 24 1525 |75-80
(l&ngpanna)

Fisk, 1-1,5 kg (till exempel laxforeller) 210-220°%| 2¢ | 30-40 |75-80
(l&ngpanna)

][

Fiskfilé i folie, 200—300 g (I&ngpanna) 200-210| 2* | 25-30 |75-80

Fiskpinnar, djupfrysta' (Gourmet bak- |= | r= . a ass _
och AirFry-plét halad) l 220-230| 2 1315

(] funktion, § temperatur, [_13 falshéjd, @ tillagningstid, #\ kirntemperatur, (&) Varmluft
plus, Varmluftsgrillning, (=] Over- och undervarme, Eco - Varmluft, | Ytter-
ligare | AirFry

' Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

2 Férvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten. Anvand inte funktionen

Booster (3.

Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Booster (I¥3).

Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om s&dana finns).
Vand helst kottet efter halva tillagningstiden.

Os pé cirka 0,25 | vatska i bérjan av tillagningen.

Os ytterligare cirka 0,5 | vitska efter 30 minuter.

Om du anvéander en stektermometer kan du ocksa anvianda den angivna karntemperaturen som
riktlinje.
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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 rengéringsmedel vid
rengoring:

- rengdringsmedel som innehaller soda,

ammoniak, syra eller klorid

- kalklésande rengoéringsmedel pa fron-
ten

skurmedel i pulver eller flytande form

- rengdringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

- rengoringsmedel for rostfritt stal

diskmaskinsrengoringsmedel

rengoringsmedel for glas pa matta
ytor

rengdringsmedel for glaskeramikhallar

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

rengdringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor (till exempel me-
tallskrapor)

- stalull

rostfria stalbollar pa matta ytor och
FlexiClip teleskopskenor

ugnsrengoringsmedel
Undantag: endast tillatet pa
PerfectClean-behandlade ytor

- punktvis rengéring med mekaniskt
rengoringsmedel

Tillbehoren kan inte diskas i diskma-
skin.

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

Demontera eller ta bort tillbehor

Vi rekommenderar att du demonterar
eller tar ut tillbehoren fran tillagningsut-

rymmet for att gora rengdringen enklare.

m Ta ut ugnsstegarna och FlexiClip-tele-

skopskenorna, (om s&dana finns).

m Ta ut alla tilloehor fran tillagningsut-

rymmet.
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Rengoring och skotsel

Avlagsna smuts med ugnsren-
goringsmedel

Om ugnsrengoringsmedel hamnar i
mellanrum och 6ppningar sa uppstar
stark lukt under paféljande tillagning-
ar.

Spraya inte ugnsrengéringsmedel pa
ugnens innertak.

Spruta inte in ugnsrengoringsmedel i
springor och dppningar i ugnens
vaggar och bakvagg.

Den katalytiska emaljen forlorar sina
egna rengoringsegenskaper vid an-
vandning av skurmedel, repande
borstar och svampar samt vid an-
vandning av ugnsrengorare.

Ta ut de katalytiskt emaljerade delar-
na innan du anvander ugnsrengo-
ringsmedel i tillagningsutrymmet.

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

m L3t sedan ugnsrengoringsmedlet ver-
ka enligt anvisningarna pa forpack-
ningen.

m Torka sedan av fronten med en mjuk

trasa.

Tips! Du kan ocksa rengéra ytorna med

en ren, fuktig mikrofibertrasa utan ren-
goringsmedel.

Tillagningsutrymme

Manuell rengoring av tillagningsutrym-
mets vaggar, botten och tak

Tillagningsutrymmets vaggar, botten
och tak har en PerfectClean-yta. Ugn-

ens bakvagg ar katalytiskt emaljerad.

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

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

m Var noga med att fa bort rester fran
rengoringsmedel med vatten.

m Torka ytorna torra med en mjuk trasa.

Rengora fronten

m Rengor fronten med en ren trasa,
handdiskmedel och varmt vatten.
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Gor sé har for att underlatta den manu-

ella rengdringen av de PerfectClean-be-

lagda ytorna pa tillagningsutrymmet:

1. Montera bort ugnsluckan

2. Ta ut tillbehor

3. Montera ur ugnsstegarna tillsam-
mans med FlexiClip-teleskopskenor-
na

4. Falla ner varmeelementet for 6ver-
varme och grill

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
forst.

Forsamring av non-stick-effekten.
Non-stick-effekten hos PerfectClean-
belagda ytor kan forsamras av rester
av rengoringsmedel och livsmedel.

Ta alltid bort alla rester fran
PerfectClean-behandlade ytor.




Rengoring och skotsel

m Denna smuts tar du lattast bort direkt
med varmt vatten, handdiskmedel
och en ren disksvamp eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Vid behov kan du ta bort fastbrand
smuts med den héarda sidan av en
disksvamp.

Du kan ocksa anvanda en glasskrapa
eller en rostfri stalboll.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengéringsmedel med vatten.

m Torka darefter ytorna torra med en
mjuk trasa.
Rengora tillagningsutrymmets tatning

Runt tillagningsutrymmet finns en sili-
kontatning som sitter pa luckans insida.

Tatningen kan bli sprod av fettrester
och kan gé sonder.

m Rengor helst tatningen efter varje
tillagning.

Katalytiskt emaljerad bakvagg i
ugnen

Beroende pa smutsighetsgrad kan du
rengdra ugnens bakvagg manuellt eller
katalytiskt.

Den katalytiska emaljen rengdrs auto-
matiskt fran smuts av olja och fett vid
hoga temperaturer. Du behover inga
ytterligare rengdringsmedel. Processen
blir effektivare ju hogre temperatur det
ar.

Den katalytiska emaljen forlorar sina
egna rengoringsegenskaper vid an-
vandning av skurmedel, repande
borstar och svampar samt vid an-
vandning av ugnsrengorare.

Ta ut de katalytiskt emaljerade delar-
na innan du anvander ugnsrengo-
ringsmedel i tillagningsutrymmet.

Demontera och montera ugnens bak-
végg

Du kan ta bort ugnens katalytiskt emal-
jerade bakvagg for manuell rengoring. Vi
rekommenderar att du tar bort luckan
for att gora det lattare att ta bort ugnens
bakvagg.

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat virmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéret svalna av
forst.

& Risk for skador pa grund av rote-
rande flakthjul.

Du kan skada varmluftsflaktens flakt-
hjul.

Bryt strommen till ugnen. innan du
tar bort bakvaggen.

Dra ur elkontakten eller koppla fran
sakringen.

Ta aldrig ugnen i drift utan bakvagg.

Forutsattning: Ugnen &r elektriskt fran-
kopplad fran elnatet.
Ugnsstegarna ar borttagna.

Verktyg som kravs:
Torx T20 skruvmejsel

m Skruva ut de fyra skruvarna fran bak-
vaggens horn och ta ut den.

Du kan rengdra ugnens bakvagg.

m Montera forsiktigt ugnens bakvagg
efter rengdringen.

Oppningarna maste vara placerade
som beskrivs i avsnittet “Din ugn”.

B Montera in ugnsstegarna igen.
m Anslut ugnen till elnatet igen.
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Rengoring och skotsel

Du kan ater anvanda ugnen.
Manuell rengoring av ugnens bakvagg

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
forst.

Du kan ta bort smuts fran kryddor, sock-
er och liknande fér hand.

Gor pa foljande séatt for att rengéra ugn-
ens bakvagg for hand:

1. Montera bort ugnsluckan

2. Ta ut tillbehor

3. Montera ur ugnsstegarna tillsam-
mans med FlexiClip-teleskopskenor-
na

4. Demontera ugnens bakvagg

B Rengdr ugnens bakvagg for hand med
en mjuk borste, diskmedel och varmt
vatten.

m Skolj av bakvaggen ordentligt.
m Lat den torka innan du satter tillbaka
den.

Rengora ugnens bakvagg katalytiskt

Den katalytiska emaljen rengdrs auto-
matiskt fran smuts av olja och fett vid
hoga temperaturer.

Forutsattning: Luckan & monterad.

Gor pa foljande satt for att rengéra ugn-
ens bakvagg katalytiskt:

1. Ta ut tillbehor

2. Montera ur ugnsstegarna tillsam-
mans med FlexiClip-teleskopskenor-
na
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3. Ta bort grov smuts fran luckans insi-
da, ugnens vaggar, botten och tak sa
att inte smutsen brénns fast

m Valj funktion Varmiuft plus [&] och
250 °C.

m Varm upp det tomma tillagningsut-
rymmet under minst 1 timme.

Hur lang tid som behdvs beror pa hur
smutsigt tillagningsutrymmet ar.

Om det ar for mycket smuts av olja
och fett pa den katalytiska emaljen kan
en yta lagga sig i tillagningsutrymmet
under rengdringsprocessen.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
forst.

m Rengor luckans insida, ugnens vaggar,
botten och tak med varmt vatten,
handdiskmedel och en ren disksvamp
eller med en ren, fuktig mikrofiber-
trasa.

Om det finns kvar smuts i tillagnings-
utrymmet kan du upprepa uppvarm-
ningen med hoga temperaturer for att
ta bort denna.

Ugnsstegar

Vi rekommenderar att du demonterar
ugnsstegarna for att géra rengdringen
enklare.

Demontera och montera ugnsstegarna

Du kan montera ur ugnsstegarna till-
sammans med FlexiClip-skenorna (om
s&dana finns).




Rengoring och skotsel

Du kan ta bort FlexiClip-teleskopskenor-
na separat i forvag.

/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

forst.
/

0

i

=

W

:

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och ta sedan ut dem (2).

B Montera in ugnsstegarna igen i om-
vand ordning.

m Montera tillbaka FlexiClip-teles-
kopskenorna (om sadana finns).

Rengodra ugnsstegar

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

Forutsattning: Ugnsstegarna ar borttag-
na.

m Denna smuts tar du lattast bort direkt

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

m Vid behov kan du ta bort fastbrand

smuts med den harda sidan av en
disksvamp.

Med undantag for FlexiClip teles-
kopskenorna kan du ocksa anvianda en
glasskrapa eller en rostfri stalboll.

B Var noga med att fa bort rester fran

rengéringsmedel med vatten.

m Torka darefter ytorna torra med en

mijuk trasa.

FlexiClip-teleskopskenor

Vi rekommenderar att du demonterar

FlexiClip-teleskopskenorna for att gora
rengéringen enklare.

Rengora FlexiClip-teleskopskenorna

& Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehéret svalna av
forst.

Forandringar i farg och matta stallen
pa emaljerade ytor kan uppstéa 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.

Forutsattning: FlexiClip teleskopskenor-
na har tagits bort.
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Rengoring och skotsel

m Denna smuts tar du lattast bort direkt
med varmt vatten, handdiskmedel
och en ren disksvamp eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Vid behov kan du ta bort fastbrand
smuts med den héarda sidan av en
disksvamp.

Anvand inte rostfria stalbollar,
eftersom dessa kan repa ytorna.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengéringsmedel med vatten.

m Torka darefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Specialfettet i FlexiClip-teleskopske-
norna tvattas bort vid rengéring i
diskmaskin, vilket férsamrar skenans
egenskaper.

Rengor aldrig FlexiClip-teleskopske-
norna i diskmaskin.

Tips! Gor pa foljande satt om ytorna ar
mycket smutsiga eller kullagren ar klib-
biga pa grund av spilld fruktjuice:

m Blotlagg FlexiClip teleskopskenorna
kortvarigt (cirka 10 minuter) i varmt
vatten blandat med diskmedel.

Vid behov kan du anvénda den harda
sidan pa en disksvamp. Du kan rengo-
ra kullagren med en mjuk borste.

Efter rengodring kan det missfargning
eller blekning uppsta, men detta paver-
kar inte anvandningsegenskaperna.

Galler

Vi rekommenderar att du tar ut gallret
fran tillagningsutrymmet for att gora
rengdringen enklare.
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Rengora gallret

/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 tillbehéret svalna av
forst.

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

Forutsattning: Gallret har tagits bort fran
tillagningsutrymmet.

m Denna smuts tar du lattast bort direkt
med varmt vatten, handdiskmedel
och en ren disksvamp eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Vid behov kan du ta bort fastbrand
smuts med den harda sidan av en
disksvamp.

Du kan ocksa anvanda en glasskrapa
eller en rostfri stalboll.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengoringsmedel med vatten.

m Torka darefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Bakplatar och bakformar

Vi rekommenderar att du tar bort bak-
platarna och bakformarna fran tillag-
ningsutrymmet for att géra rengoringen
enklare.



Rengoring och skotsel

Rengodra bakplatar och bakformar med
PerfectClean

Forutsattning: Bakplatarna och bakfor-
marna har tagits ut fran tillagningsut-
rymmet.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

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

Lat varmeelementen, tillagningsut-
rymmet och tillbehoret svalna av
forst.

Skador pa PerfectClean-behandlade
ytor.

PerfectClean-ytorna kan skadas i
diskmaskinen.

Rengor aldrig delar med
PerfectClean-yta i diskmaskin.

Foérsamring av non-stick-effekten.
Non-stick-effekten hos PerfectClean-
belagda ytor kan forsamras av rester
av rengoringsmedel och livsmedel.

Ta alltid bort alla rester fran
PerfectClean-behandlade ytor.

m Denna smuts tar du lattast bort direkt
med varmt vatten, handdiskmedel
och en ren disksvamp eller med en
ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Vid behov kan du ta bort fastbrand
smuts med den harda sidan av en
disksvamp.

Du kan ocksa anvanda en glasskrapa
eller en rostfri stalboll.

m Var noga med att fa bort rester fran
rengoringsmedel med vatten.

m Torka darefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Baksten

Vi rekommenderar att du tar ut bakste-
nen fran tillagningsutrymmet for att géra
rengoringen enklare.

Rengora baksten och bakspade

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Bakstenen blir varm under drift och
lagrar varmen.

Du kan branna dig pa bakstenen.

Lat bakstenen svalna av i tillagnings-
utrymmet innan du rengor den for
hand.

Bakstenen kan bli forstord av stora
temperaturskillnader.

Stéll inte den varma bakstenen pa
kalla ytor som kakel eller sten.
Rengor inte bakstenen med kallt
vatten nar den ar varm.

Bakstenen kan skadas om den ren-
gors i diskmaskin.
Rengor endast bakstenen for hand.

Om bakspaden av tra rengors i disk-
maskin eller ligger for lange i vatten
kan den foérstoras. Traet blir mjukt och
andrar form.

Eftersom bakspaden bestér av obe-
handlat tra kan fett eller belaggningar
som tomatsas lamna efter sig tydliga
missfargningar.

Rengor bakspaden genom att skdlja
av den kort och sedan torka den torr.

Forutsattning: Bakstenen har tagits bort
fran tillagningsutrymmet.

m Rengor bakstenen och bakspaden av
tré med diskmedel och varmt vatten.

m Torka ytorna torra med en ren trasa.

97



Rengoring och skotsel

Tips

- Fastsittande smuts tar du enklast bort

med en rengdringsskrapa eller genom
att forst blotlagga bakstenen. Du kan
blotlagga bakstenen i varmt vatten
och tillsatta vit attika i blotlaggnings-
vattnet. Eftersom undersidan inte ar
glaserad kan fett eller belaggningar
som tomatsas lamna efter sig tydliga
missfargningar.

- Matta ytor, till exempel fettstank fran
ost, kan du ta bort med skurmedel.

Ugnspanna med lock

Vi rekommenderar att du tar ut gour-
metpannan fran tillagningsutrymmet foér
att géra rengdringen enklare.

Rengodra gourmetpannan

/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
forst.

Slipande eller aggressiva rengorings-
medel, till exempel grill- och ugns-
sprayer, flack- och rostborttagnings-
medel, skursand, svampar med repig
yta eller vassa foremal kan skada
non-stick-belaggningen.

Rengor ugnspannan med varmt
vatten blandat med diskmedel och en
mjukt svamp. Kraftigare smuts kan
avlagsnas genom blotlaggning med
diskmedelsldsning.

Forutsattning: Gourmetpannan har ta-
gits bort fran tillagningsutrymmet.
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B Rengodr ugnspannan med varmt vatten
blandat med diskmedel och en mjuk
svamp.

m Rengdr locket (om sadant finns) med
en mjuk disktrasa, varmt vatten och
diskmedel.

Tips! Du kan ocksa rengéra ugnspannan
och locket (om sadant finns) i diskma-
skinen. Under ogynnsamma forhall-
anden kan ugnspannans botten bli flack-
ig. Detta forsamrar inte produktens
funktion.

Lucka

Luckan vager cirka 9 kg.

Ugnsluckan bestér av ett 6ppet system
med 3 delvis varmereflekterande glas-
skivor.

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

Gor sa har for att rengora luckans glas:
Montera bort ugnsluckan
Demontera ugnsluckan

Rengora luckans glas

Montera ihop luckan

Montera in ugnsluckan

GRS ANINTES

Montera bort ugnsluckan

/N Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. De kan
branna sig pa heta ytor.

Lat ugnen svalna innan du tar bort
luckan.



Rengoring och skotsel

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 Lossa sparrarna genom att vrida dem
tills det tar stopp.

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.

m Stang luckan helt.

Luckan vager cirka 9 kg.

\

m Fatta tagi sidorna pa ugnsluckan och
dra av den fran héallarna genom att dra
den uppat. Se till att ugnsluckan inte
faller at sidan.

Demontera ugnsluckan

Ugnsluckan bestar av ett 6ppet system
med 3 delvis varmereflekterande glas-
skivor.

Nar ugnen &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.

Anviand 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.
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Rengoring och skotsel

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 sénder om de
faller ner.

Se till att forvara de demonterade
glasskivorna pa ett sakert satt.

& 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) fér att undvika repor.

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

m Oppna de bada hallarna for glas-
skivorna genom att vrida dem utat.

Ta ut innerglasskivan:

100

m Lyft glasskivan latt och dra ut den ur
plastlisten.

m Lyft den mittersta luckglaset nagot
och dra ut det.

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:




Rengoring och skotsel

m Sitt in den mittersta skivan sa att det
gar att lasa materialnumret (satt alltsa
inte in den spegelvant).

m Skjut in den inre glasskivan, med den
matta sidan nerét, i plastlisten och
lagg den mellan hallarna.

m Stang de bada hallarna for glasskivor-
na genom att vrida dem inat.

Ugnsluckan ar ihopmonterad.

Montera in ugnsluckan

m Ta tag i sidorna péa ugnsluckan och
satt den i gangjarnens fasten.
Se till att ugnsluckan inte faller at
sidan.

m Oppna luckan helt.

Las fast lasbyglarna igen eftersom
ugnsluckan kan ramla ur hallarna och
ga sonder annars.

Se till att |asa lasbyglarna efter att du
satt tillbaka luckan.
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Rengoring och skotsel

m L3s fast dem igen genom att vrida
dem tills det tar stopp.
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Atgéirda problem

Du kan sjalv atgarda de flesta fel. | manga fall kan du da spara tid och kostnader
eftersom du inte behover kontakta Miele service.

P& www.miele.se/support/customer-assistance finns ytterligare in-
formation om hur du sjélv kan atgarda fel.

Anvisningar i displayen

Problem

Orsak och atgérd

Displayen ar slackt.

Du har valt instéllningen Tid | ¥isning | Av. Displayen &r

slackt nar ugnen ar avstangd.

® Om du vill att klockan alltid ska visas ska du valja in-
stallningen 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.

Driftspérr (& visas i dis-
playen.

Driftsparren (& &r aktiverad.
m Bekrafta med OK.

Tryck "OK” i 6 sekunder visas.

m Avaktivera driftsparren for en tillagningsprocess
genom att trycka pa touchknappen OK i minst
6 sekunder.

m Om du vill avaktivera driftsparren permanent valjer
du installningen Driftspérr (7 | Av.

12:00 visas i displayen.

Strommen var borta i mer an 5 minuter.

m Stall &ter in aktuell tid.
Tillagningstiderna maste stéllas in pa nytt.

Stromavbrott visas i dis-
playen.

Strommen brots. Darfor avbrots en pagaende tillag-
ning.

m Vrid funktionsvaljaren till position 0.

m Starta tillagningen pa nytt.

Max. drifttid uppnédd 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.
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https://www.miele.se/support/customer-assistance

i\tgérda problem

Problem

Orsak och atgéard

Fel och en felkod som
inte anges har visas i
displayen.

Ett problem som inte gar att atgarda sjalv.
m Kontakta Miele service.

Ovantat beteende

Problem

Orsak och atgard

Det hors ingen
ljudsignal.

Ljudsignalerna ar avstangda eller for tyst installda.
m Koppla in ljudsignalerna eller hoj ljudstyrkan med in-
stallningen Ljudstyrka | Ljudsignaler.

Tillagningsutrymmet blir
inte varmt.

Demolaget ar aktiverat.

Du kan valja funktioner i displayen och anvanda touch-

knappar men tillagningsutrymmet varms inte upp.

m Avaktivera demoléaget med instaliningen Butik | De-
molige | Av.

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.

Det &r svart att skjuta in
och dra ut FlexiClip-tele-
skopskenorna.

Det finns for lite fett i FlexiClip-teleskopskenornas kul-

lager.

® Smorj kullagren med Mieles specialfett.
Endast detta ar anpassat efter de héga temperatu-
rerna i tillagningsutrymmet. Andra fettsorter kan
Overga till harts och gora att FlexiClip-teleskopske-
norna fastnar. Du kan kdpa Mieles specialfett hos
Miele service eller hos en Miele aterforsaljare.
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Atgéirda problem

Problem

Orsak och atgéard

Ugnsbelysningen tands
inte.

Halogenlampan ar trasig.

& Risk for skador pa grund av varma ytor.

Ugnen blir varm under drift. Du kan branna dig pa
varmeelement, tillagningsutrymmet och tillbeho-

ren.

Lat varmeelementen, tillagningsutrymmet och till-
behoret svalna av innan du rengér dem for hand.

m Bryt strommen till ugnen. Dra ur elkontakten eller
koppla fran sakringen.

B Lossa lampskyddet genom att vrida det ett kvarts
varv at vanster och dra ut det nerat med tatnings-
ringen.

m Byt halogenlampa (Osram 66725 AM/A, 230V,

25 W, sockel G9).

m Satt tillbaka lampskyddet med tatningsringen i holjet
och fast det genom att vrida det &t hoger.

m Anslut ugnen till eInatet igen.

Otillfredsstéallande resultat

Problem

Orsak och atgérd

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.

Méngden ingredienser avviker fran receptet.

m Kontrollera om du har férandrat receptet. Om du har
lagt till mer vatska eller dgg blir degen fuktigare och
behover 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 galler fargen forekommer all-
tid. Om graddningen ar mycket ojamn bor du kon-
trollera att temperaturen och falshéjden ar ratt.

Bakformens material och/eller farg passar inte funk-

tionen.

m Ljusa eller blanka bakformar ar inte lampade for
funktion Over- och undervarme (ZJ. Anvand matta
och morka bakformar.
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i\tgérda problem

Problem

Orsak och atgéard

Rostfirgad smuts pa den
katalytiska emaljen.

Smuts av kryddor, socker och liknande tas inte bort

under den katalytiska rengorinsprocessen.

m Ta ut de katalytiska emaljerade delarna och ta bort
smutsen med varmt vatten, diskmedel och en mjuk
borste.

Ovanliga ljud

Problem

Orsak och atgard

Efter avslutat program
hérs driftljud fran ugnen.

Kylflakten forblir paslagen efter en tillagning.
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Miele service

Under www.miele.se/service far du
mer information om hur du sjalv kan

atgarda 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 héar anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. Bada dessa upp-
gifter finns pa typskylten.

Du hittar den héar informationen pa typ-
skylten som syns pa frontramen nar
luckan ar 6ppen.

Mieles garanti

Garantitiden fér produkten &r tva ar.

Du hittar mer detaljerad information om
garantivillkoren i garantihaftet.

Bestall tryckta bruks- och mon-
teringsanvisningar

Du kan bestalla en tryckt bruks- och
monteringsanvisning med detaljerad in-
formation kostnadsfritt fran Miele.

Alla kontaktuppgifter till Miele finns i
slutet av detta dokument. Ange modell-
beteckning och serienummer pa typ-
skylten.
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Installera

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.
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Installera

Sidovy H 24xx
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Installera

Sidovy H 27xx, H 28xx
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Installera

Anslutningar och ventilation
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® Vy framifran
(2 Natanslutningskabel, 1dngd = 1500 mm
® Ingen anslutning i detta omréde

(® Ventilationsutsnitt minst 150 cm?
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Installera

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.

=§‘|T

Innan du bygger in ugnen ar det en bra

tillbehor. Ugnen blir da lite lattare och
det ar enklare att skjuta in deniin-
byggnadsskapet. Darmed undviker du
ocksa att oavsiktligt bara den i hand-
taget.

idé att ta loss ugnsluckan och ta ur alla

m Skjut in ugnen i inbyggnadsskapet och

rikta den.

m Oppna luckan om du inte har demon-

terat den.

12

m Sitt fast ugnen péa sidovaggarna i in-

byggnadsskapet med de medféljande
skruvarna.

m Satt tillbaka luckan om det behovs.




Installera

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 anslutningsvarde)

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 fristaende eller icke natsyn-
kron energiférsérjningsenhet (till exem-
pel fristdende elnatverk, backupsystem).
Driften forutséatter att energiférsorj-
ningsenheten féljer 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 atgérderna erséattas 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.
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Anvisningar for testinstitut

Testratter enligt EN 60350-1

l&ngpanna’ pa falshojd 1)

Testritter (tillbehor) ] [oﬂ(-:] e —1HFC [rgi)n]
Sma muffins (1 bakplat') 150 1 2 | 30-40
=)| 1e0* 2 | 3 | 20-30
Smé muffins (2 bakplatar) 150* 1+3’| 1+3 | 30-40
Spritsade kakor (1 bakplat') 140 1 2 | 35-45
(=)| 160* 2 | 3| 25-35
Spritsade kakor (2 bakplatar') 140 1+37| 1+3 | 40-508
Appelpaj (galler, form med l6stagbara kan- 160 1 2 | 80100
ter?, @20 cm) @ 180 - 1 75—85
Tartbotten (galler', form med I6stagbara 180* 1 2 | 20-30
kanter?, @ 26 cm) =F| 150—170* | 1 > | 2545
Toast (galler') ™) 300 - 3 6-9
Hamburgare (ugnsgaller' pa falshéjd 4 och = 300° — | 4| 15050

(] funktion, § temperatur, f_5 falshojd (+HFC: med FlexiClip-teleskopskenor
HFC 70-C/-HFC: utan FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C), @ tillagningstid, Varmluft

plus, (=) Over- och undervirme, [ Grill stor
' Anvénd endast originaltillbehér frén Miele.
2

Stall formen med I6stagbara kanter pa gallret.

w

IS

Booster (3.

o

Booster (3.

=)

~

Anvand en matt och moérk form med |6stagbara kanter.

Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sddana finns).
Montera FlexiClip-teleskopskenorna HFC 70-C (om sddana finns) pa den undre falshéjden. Om

du har flera par FlexiClip-teleskopskenor s& monterar du bara ett par.

3

na tillagningstiden &r forbi.
Vand maten efter halva tiden.
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Vilj generellt den lagre temperaturen och kontrollera maten efter den kortast angivna tiden.
Forvarm tillagningsutrymmet innan du satter in det du ska tillaga. Anvand inte funktionen

Forvarm tillagningsutrymmet i 5 minuter innan du satter in maten. Anvand inte funktionen

Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som tillagas redan har en fin farg innan den angiv-




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:

- Matningen gors i driftlaget Eco - Varmiuft Q).

- Under matningen &r bara det tillbehér som behdévs for matningen i tillagningsut-
rymmet.
Anvand inga tillbehor som FlexiClip-teleskopskenor eller katalytiska delar som
sidovaggar eller takplat.

- En viktig forutsattning for faststallandet av energieffektivitetsklassen ar att luckan
forblir stangd under matningen.
Beroende pa vilka matelement som anvands kan tatningsfunktionen i luckan pa-
verkas mer eller mindre. Detta leder till ett sémre matresultat.
Du kan kompensera for denna brist genom att trycka pa luckan. Det kan hénda att
det behovs vissa verktyg for att géra detta. Det &r dock ovanligt att ett sadant
problem uppstar.

Datablad fér ugnar fér hushallsbruk
enligt férordning (EU) nr. 65/2014 och férordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modellbeteckning H 2465 B, H 2467 B,
H 2861 B

Energieffektivitetsindex/kavitet (EEl, i) 81,7

Energieffektivitetsklass/kavitet

A+++ (effektivast) till D (minst effektiv) A+

Energiférbrukningen per cykel for varje kavitet, om tillganglig i konventio-|1,05 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 42,0 kg
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Tekniska data

Anslutningseffekt i frankopplat lage, tidsvisning av max 0,3 W
Anslutningseffekt i inkopplat lage, tidsvisning pa max 0,8 W
Anslutningseffekt i natverksanslutet standbylage max 2,0 W

Tid till automatisk koppling i franlage 20 min

Tid till automatisk koppling i natverksanslutet 20 min

standbylage

Frekvensband for wifi-modulen 2,4000—-2,4835 GHz
Sandningseffekt for wifi-modulen max 100 mW

Konformitetsdeklaration
Harmed deklarerar Miele att denna ugn uppfyller kraven i direktivet 2014/53/EU.

EU-konformitetsdeklarationens fulla text finns tillganglig pd 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.

Upphovsrattsliga foreskrifter och licenser for kommunikationsmo-
dulen

For anvandning och styrning av kommunikationsmodulen anvander Miele saval
egen programvara som programvara fran andra foretag som inte tacks av licensvill-
kor for en sé kallad 6ppen killkod. Denna programvara/dessa programvarukompo-
nenter skyddas av upphovsratt. Mieles och tredje parts upphovsrattsliga befogen-
heter méaste respekteras.

Dessutom finns det programvarukomponenter i denna kommunikationsmodul som
omfattas av licensvillkor for 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 garantibestammelserna for licensvillko-
ren for Oppen kallkod galler endast gentemot den aktuella rattighetshavaren.
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