| Miele

Bruks- och monteringsanvisning
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P& sa vis undviker du skador och olyckor.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

» Sakerhetsanvisningarna och varningarna géller for spisar och
ugnar, aven nar bara begreppet "ugn" anvands.

Denna ugn uppfyller gallande sékerhetskrav. Ett felaktigt bruk kan
dock leda till personskador och skador pa foremal.

L&s bruks- och monteringsanvisningen noga innan du bdrjar an-
vanda ugnen. Det ar viktigt eftersom den innehaller information om
inbyggnad, sakerhet, anvandning och underhall. | och med det
undviker du olyckor och skador pa ugnen.

Miele tar inget ansvar for skador som orsakats av att sakerhetsan-
visningarna och varningarna inte har foljts.

Spara bruks- och monteringsanvisningen och éverlamna den vid
agarbyte.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandningsomrade

» Denna ugn ar avsedd fér anvandning i hushall och i hushallslik-
nande miljéer.

» Ugnen &r inte avsedd att anvdndas utomhus.

» Anvand bara ugnen i privata hushall fér upptining, varmning, tillag-
ning, bakning, stekning, grillning, konservering och torkning av livs-
medel.

Alla andra anvandningsomraden &r inte tillatna.

» Personer, som pa grund av sina fysiska, sensoriska eller psykiska
férmagor, eller pa grund av bristande erfarenhet eller okunskap, inte
ar kapabla att anvdnda ugnen pa ett sékert satt, maste hallas under
uppsikt vid anvandningen.

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

» Denna ugn &r pa grund av speciella krav (som till exempel tempe-
ratur, fukt, kemisk besténdighet, reptalighet och vibration) utrustad
med en speciallampa. Denna lampa far bara anvéndas for det av-
sedda dndamalet. Den &r inte anpassad for vanlig rumsbelysning.



Séakerhetsanvisningar och varningar

Om det finns barn i hemmet

» Barn under atta ar bor hallas borta fran ugnen. De far endast an-
vanda den under uppsikt.

» Barn fran atta ar och uppét far endast anvanda ugnen utan upp-
sikt under férutsattning att de kanner till hur man anvander den péa
ett sdkert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en fel
aktig anvandning.

» Barn far inte rengdra eller géra underhall p& ugnen utan uppsikt.

» Hall uppsikt 6ver barn som befinner sig i narheten av ugnen. Lat
inga barn leka med den.

» Risk for kvavning! Barn kan under lek linda in sig i férpacknings-
material (till exempel plastfolie) eller dra det éver huvudet och kva-
vas. Hall darfér barn borta fran forpackningsmaterial.

» Risk for brannskada! Barn har kénsligare hud och reagerar krafti-
gare an vuxna pa hoga temperaturer. Luckglaset, mandverpanelen
och luftéppningarna blir varma. Barn far inte dppna luckan nar ugnen
ar i drift. Se till att barn inte ar i narheten av ugnen férran den har
svalnat sa pass att all risk for brannskada &r utesluten.

» Risk for brannskador! P& hallar blir &ven kokzonerna varma under
drift. Vrid handtagen pa kastruller och stekpannor at sidan over
bankskivan sa att barn inte kan fa tag i dem och dra ner dem och
darmed brénna sig.

» Risk for skador! Luckan far belastas med max 15 kg. Barn kan go-
ra sig illa pa den 6ppna luckan.

Hindra barn fran att stalla sig, satta sig eller hdnga pa den 6ppna
luckan.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Teknisk sakerhet

» Ej fackmassigt utford installation, underhall och reparation kan
medfdra avsevarda risker for anvandaren. Installationer, underhall
och reparationer far endast utféras av en av Miele auktoriserad fack-
man.

» En skadad ugn kan vara en fara for din sékerhet. Kontrollera att
den inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad ugn i drift.

» En tillforlitlig och séker drift av ugnen garanteras bara nar den &r
ansluten till det offentliga elnatet.

» Ugnens elektriska sékerhet garanteras endast om den ansluts till
ett jordat eluttag som ar installerat enligt géllande féreskrifter. Det &r
mycket viktigt att denna grundldggande sakerhetsforutséattning ar
uppfylld. Lat en elektriker kontrollera installationen vid tveksamhet.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa ugnens typskylt
maste absolut 6verensstamma med elnatets, for att undvika skador
pa ugnen.

Jamfor dessa data fére anslutning. Fraga en elektriker vid tveksam-
het.

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den nédvéandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte ugnen till elndtet med hjélp av sa-
dana.

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

» Ugnen far inte anvandas péa uppstaliningsplatser som inte ar fasta
(till exempel batar).

» Kontakt med strémférande anslutningar och dndring av ugnens
elektriska och mekaniska konstruktion kan utgéra fara fér anvénda-
ren samt leda till funktionsstdrningar.

Oppna aldrig ugnens hélje.



Séakerhetsanvisningar och varningar

» Garantiansprak géar férlorade om ugnen repareras av andra &n av
Miele auktoriserad service.

» Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
séakerhetskrav uppfylls.

» Vid ugnar som levereras utan anslutningsledning, eller vid utbyte
av skadad anslutningsledning, maste en speciell anslutningsledning
installeras av professionell elektriker (se avsnitt "Elanslutning").

» Vid installation, underhall och reparation méaste ugnen skiljas fran
elnatet. Sakerstall detta genom att gora nagot av féljande

— se till att sékringarna &r franslagna
- skruva ur/sla ifran sakringen.

— dra ut stickproppen (om sadan finns). Dra inte i anslutningskabeln
utan i stickproppen.

» For att kunna fungera korrekt behdver ugnen en tillracklig tillforsel
av kalluft. Se till att ventilationen inte paverkas (till exempel av var-
meskyddslister som byggts in i inbyggnadsskapet). Kalluften far hel-
ler inte varmas upp fér mycket av andra varmekallor i rummet.

» Om ugnen &r inbyggd bakom en skaplucka far den endast an-
vandas nar skapluckan ar 6ppen. Stang luckan forst nér restvarme-
indikeringarna har slocknat. Bakom en stangd skaplucka lagras for
mycket varme och fukt. Darigenom kan ugnen, skapet och golvet ta
skada. Stang luckan férst nér restvarmeindikeringen har slocknat.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandning

/N Risk fér brannskador!

Ugnen blir varm nar den anvands.

Du kan branna dig pa vdrmeelement, tillagningsutrymmet, maten
och tillbehoéren.

Anvand grythandskar nar du satter in eller tar ut mat ur ugnen.

» Féremal i narheten av den inkopplade ugnen kan bdrja brinna av
de héga temperaturerna.
Anvand inte ugnen for att varma upp rum.

» Foremal som laggs pa en héll kan smélta eller bérja brinna om
hallen kopplas in oavsiktligt eller om det finns kvar restvarme.
Anvand aldrig hallen som en avstéllningsyta.

» Olja och fett kan sjalvantanda vid dverhettning. Ldmna aldrig ugn-
en utan uppsikt nér du har olja eller fett i den.

Slack aldrig olje- och fettbrander med vatten. Stédng av ugnen och
kvav elden genom att stanga luckan.

» Slack aldrig olje- och fettbrander med vatten. Stang av hallen.
Kvav forsiktigt elden med ett lock eller en brandfilt.

» Nar du grillar mat leder langa grilltider till att maten torkar och
eventuellt till sjalvantandning av det som grillas.
Hall dig darfor till de rekommenderade grilltiderna.

» En del livsmedel torkar snabbt och kan sjélvantandas av de héga
grilltemperaturerna.

Anvand aldrig grillfunktioner fér att gradda frallor eller bréd och for
att torka blommor eller érter. Anvand ugnsfunktionerna Varmluft
plus eller Over- och undervarme (—).

» Om du anvander alkohol vid tillagningen, tank da p& att den dun-
star vid hdga temperaturer och kan antandas pa heta ytor.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

» Néar du anvander restvarme for att halla maten varm kan det upp-
sta korrosion i ugnen péa grund av den hoga luftfuktigheten och kon-
densvatten och mandverpanel, bankskiva eller inbyggnadsskéap kan
ocksa ta skada.

Sténg aldrig av ugnen utan stéll in den lagsta temperaturen pa den
valda funktionen. Kylflakten fortsatter da automatiskt att vara inkopp-
lad.

» Mat som hélls varm eller férvaras i tillagningsutrymmet kan torka
och fuktigheten fran maten kan leda till korrosion i ugnen.
Tack darfor alltid dver maten.

» Tillagningssutrymmets emalj kan repas eller spricka genom vérme
som blir stdendes.

Lagg aldrig till exempel aluminiumfolie eller skyddsfolie i ugnen.

Om du vill anvdnda ugnsbotten for att stélla mat pa eller varma pors-
lin ska du bara anvénda ugnsfunktionerna Varmluft plus eller
Bryningsfunktionen [X].

» Om du flyttar féremal fram- och tillbaka p& ugnsbotten kan dess
emalj skadas.

Skjut inte kastruller, pannor eller porslin fram- och tillbaka nar du
stéller dem pa ugnsbotten.

» Om kall vatska hélls p& en varm yta bildas dnga som kan orsaka
svara brannskador. Dessutom kan varma emaljerade ytor skadas av
den pldtsliga temperaturandringen.

Hall aldrig kall vatska direkt pa varma emaljerade ytor.

» Det &r viktigt att temperaturen i maten &r jamnt férdelad och till-
rackligt hog.
Vand och rér om i maten for att den ska varmas upp jamnt.

» Kérl som inte tal ugnsvarme smalter vid hbga temperaturer och
kan férstoéra ugnen eller brannas vid.

Anvand darfor bara tillagningskarl av plast som tal ugnsvarme.
Beakta anvisningarna till tillagningskarlen.

11



Sakerhetsanvisningar och varningar

» | slutna konservburkar uppstér ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker.
Anvand inte ugnen till att konservera och varma upp konservburkar.

» Du kan skada dig eller snubbla éver ugnens lucka nar den stér
oppen.
Lat darfor inte luckan sta dppen i onédan.

» Luckan tal max 15 kg. Stéll eller s4tt dig inte pa den 6ppna luckan
och stéll heller inga tunga saker pa den. Se till att inget klams fast
mellan luckan och ugnsutrymmet. Ugnen kan ga sonder.

F6r ugnar med rostfri front géller:

» Ytan som &r dverdraget med rostfritt blir férstérd av klister och
tappar sin smutsavvisande effekt. Satt darfor inte fast nagra sjalvhaf-
tande lappar, tejp, skyddstejp eller annat liknande pa den rostfria
ytan.

» Ytan &r repkanslig. Till och med magneter kan orsaka repor.

Rengoring och skoétsel

» Angan fran en angrengdrare kan komma &t spanningsférande del-
ar och orsaka kortslutning.
Anvand aldrig &ngrengorare for rengdring av ugnen.

» Repor kan forstora glaset i luckan.
Anvand inte skurmedel, harda svampar eller borstar och inga vassa
metallskrapor for att rengdéra luckan.

» Ugnsstegarna kan tas ut vid rengoring (se avsnittet "Rengdring
och skotsel").
Montera dem sedan korrekt.

» Den katalytiskt emaljerade bakvéaggen kan tas ut vid rengdring (se
avsnittet "Rengdring och skotsel").

Montera dem sedan korrekt och anvand aldrig ugnen utan montera-
de ugnsstegar.

12



Séakerhetsanvisningar och varningar

Tillbehor

» Mieles spisar far bara kombineras med de héllar som uttryckligen
anges av Miele (sie avsnittet "Elanslutning").

» Anvand bara originaldelar fran Miele. Om ej godkénda tillbehor an-
vands galler inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele
kan inte langre garantera att sdkerhetsbestdmmelserna uppfylls.

» Mieles ugnspannor HUB 5000-M/HUB 5001-M/HUB 5000-XL/
HUB 5001-XL (om sadan finns) far inte séttas in pa falshéjd 1. Bott-
nen péa ugnen blir forstérd. Pa grund av det lilla avstandet blir varme
stdendes och kan gdra att emaljen repas eller spricker.

Skjut aldrig in ugnspannan pa den évre héllaren pa falshojd 1
eftersom det inte finns en utdragssparr dar.

Anvand alltid falshoéjd 2.

13



Bidra till att skona miljon

Transportféorpackning

Foérpackningen skyddar produkten mot
transportskador. Férpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljén och
ar darfor atervinningsbara.

Forpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet inneb&r minskad ra-
varufoérbrukning och mindre méangder
avfall.

14

Hantering av uttjant produkt

Uttjanta elektriska och elektroniska pro-
dukter innehaller i manga fall material
som kan ateranvéndas. Men de inne-
héller aven skadliga &mnen som ar néd-
vandiga bestandsdelar for dess funktion
och sékerhet. Om sadana &mnen ham-
nar i hushallsavfallet eller hanteras pa
fel satt kan det medfdra skador pa
manniskors halsa och pa miljon. Kasta
darfér pa inga villkor den uttjanta pro-
dukten i hushallsavfallet.

i

Lamna istallet in uttjanta elektriska och
elektroniska produkter till en ater-
vinningsstation. Du ar sjalv ansvarig for
att radera eventuella personliga upp-
gifter som kan sta pa maskinen. Se till
att den uttjanta produkten férvaras
barnsékert tills den Idmnas in.



Oversikt dver spisen
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Oversikt 6ver ugnen
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Manoverpanel ugn
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(® Funktionsvéljare
Valja funktioner

@ Tidur
Tidsvisning och instéliningar

(® Temperaturvéljare
Stélla in temperatur

@ Knapp >
Andra tid och instéllningar

(® Knapp OK
For att vélja funktioner och for att bekréfta instaliningar

® Knapp <
Andra tid och instéllningar
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Manoverpanel ugn

Funktionsvaljare

Med funktionsvéljaren véljer du funktio-
ner och slar pa ugnsbelysningen sepa-
rat.

Du kan vrida den at hoger och vénster.
Nar den star pa lage 0 kan du trycka in
den.

Funktioner

Belysning

Over- och undervérme
Undervédrme

Grill

Upptining
Snabbuppvédrmning
Varmluft plus

Intensivbakning

AHEEHEUDE

Varmluftsgrillning

C

Bryningsfunktion

18

Temperaturvaljare

Med temperaturvaljaren valjer du tem-
peratur for tillagningar.

Du kan vrida den at hoger sa langt det
gér och tillbaka igen. Nar den star pa |a-
ge ¢ kan du trycka in den.

Det finns en temperaturskala pa tempe-
raturvaljaren och pa ugnar dessutom pa
mandverpanelen.

Temperaturkontroll §

Temperaturkontrollen § lyser alltid néar
ugnsbelysningen ar tand.

N&r den valda temperaturen uppnas:

— Belysningen i tillagningsutrymmet
slécks.

— Kontrollampan for temperatur slacks.

Temperaturregleringen ser till att ugns-
uppvéarmningen och temperaturkontrol-
len kopplas in igen nar ugnstemperatu-
ren har sjunkit under det instéllda var-
det.



Manoéverpanel ugn

Tidur

Du stéller in tiduret i displayen och med
knapparna <, OK och >.

Display

Instéllningarna eller klockan visas i dis-
playen.

Den morkas ner om du inte gor nagon
instalining.

Ytterligare information finns i avsnittet
"Tidur".

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa berdring.
Varje knapptryck bekraftas med en ljud-
signal.

Du kan stédnga av denna ljudsignal
genom att pa installningen P Y vélja sta-
tus 5/ (se avsnittet "Tidur — Andra in-
stéllningar").
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Utrustning

Modellbeteckning

En lista dver de beskrivna modellerna
finns pa baksidan.

HxxxxE Spis = ugn + kokzonsvred

HxxxxB Ugn

Beskrivningen av ugnsfunktionerna
géller for spisar och ugnar, &ven néar
begreppet "ugn" anvands allmént.

Medfdljande tillbehor

Utrustning beroende pa modell!

Din ugn &r utrustad med ugnsstegar,
langpanna, ugnsgaller och bak-och
stekgaller (kort: galler).

Beroende pa modell kan ugnen utéver
detta vara utrustad med ytterligare
nedan uppraknade tillboehor.

Typskylt

Typskylten syns pa frontramen nar luck-
an ar éppen.

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

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

| leveransen ingar:

— bruks- och monteringsanvisning for
ugnen

— skruvar for att fasta ugnen i inbygg-
nadsskapet

— diverse tillbehor.

For alla spisar medféljer dessutom den
separata bruks- och monteringsanvis-
ningen for hallen.
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Alla tillbehér och rengéringsmedel ar
anpassade till Mieles ugnar.

Dessa och manga andra produkter kan
du bestélla och kdpa pa internet pa
www.miele-shop.com. Du kan aven
koépa dem hos din Mieleaterforsaljare
eller i Mieles reservdelsbutik.

Om du vill bestélla ndgot s& anger du
ugnens modellbeteckning och beteck-
ningen pa tillbehoret.




Utrustning

Ugnsstegar Skjut alltid in ugnsgallret med avstall-
P& hdger och vanster sida i ugnsut- ningsytan nerat.

rymmet fir51n§ ugnsstegar med falshoj- | mitten pé& kortsidan av dessa tilloehor
derna {3 for insattning av tillbehar. finns en utdragsspérr. Den férhindrar att

tillbehdren glider ur ugnsstegarna om
du bara vill dra ut dem en bit.

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

Varje falshojd bestéar av tva hallare som
ligger dver varandra.

Tillbehdren (till exempel ugnsgallret) kan

séttas in pa valfri falshojd. Du skjuter in ~ N&r du anvénder ugnsgallret med lang-
tillbehdren mellan hallarna. pannan under, skjut da in langpannan
mellan hallarna i en falshéjd och ugns-

FlexiClip-teleskopskenor (om sadana gallret ligger da automatiskt ovanpa.

finns) kan anvandas pa falshéjd 1, 2
och 3. De monteras da pa den dvre hdl- De emaljerade delarna ar PerfectClean-
laren. féradlade ytor.

Du kan ta loss ugnsstegarna (se avsnitt-
et "Rengdring och skotsel").

Bakplat, langpanna och ugnsgaller
med utdragssparr

Bakplat HBB 71:

Langpanna HUBB 71:

Galler HBBR 71:

Skjut alltid in dessa tillbehor mellan hal-
larna till ugnsstegarna pa en falshojd.

21



Utrustning

FlexiClip-teleskopskenor HFC 70-C

FlexiClip-teleskopskenor kan bara mon-
teras pa falshéjd 1, 2 och 3.

FlexiClip-teleskopskenorna kan dras ut
helt ur tillagningsutrymmet och ger en
bra 6versikt dver det som tillagas i ugn-
en.

Skjut in FlexiClip-teleskopskenorna
helt innan du satter dit tillbehoret.
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Sa hér 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 teleskopskenorna.

FlexiClip-teleskopskenorna klarar av
maximalt 15 kg.



Utrustning

Eftersom FlexiClip-teleskopskenorna
monteras pa den 6vre héllaren av en
falshojd minskar avstandet till falshoj-
den ovanfor. Vid ett mindre avstand
paverkas tillagningsresultatet.

Om du anvander flera bakplatar, lang-
pannor eller ugnsgaller samtidigt i ugn-
en:

Om du anvander en langpanna med
ugnsgallret ovanpa:

3V
2 X
1

m Skjut in en bakplat, langpanna eller
ett ugnsgaller nerat pa teleskopske-
norna.

m Se till att halla ett avstand pa minst
en falshojd uppat mot FlexiClip-teles-
kopskenorna nar du satter in ytter-
ligare tillbehdr.

m Skjut in Idngpannan med det palagda
ugnsgallret nerat pa FlexiClip-teles-
kopskenorna. Vid inséttning glider
ugnsgallret automatiskt mellan hallar-
na pa falshéjden ovanfér FlexiClip-te-
leskopskenorna.

m Se till att hélla ett avstdnd pa minst
en falshojd uppat mot FlexiClip-teles-
kopskenorna nér du sétter in ytter-
ligare tillbehor.
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Utrustning

Montera FlexiClip-teleskopskenor

/N Risk fér brannskadal
Virmeelementen maste vara av-
stangda. Tillagningsutrymmet maste
vara svalt.

Det basta &r att montera FlexiClip-teles-
kopskenorna pé falshojd 1. Pa detta
séatt kan du anvanda dem for all mat
som ska tillagas pa falshojd 2.

En niva av ugnsstegen bestar av tva
hallare. FlexiClip-teleskopskenorna
monteras mellan hallarna pé en fals-
hojd.

Montera FlexiClip-teleskopskenan med
Mieles logotyp pa hoger sida.

Dra inte isar FlexiClip-telskopskenor-
na vid montering eller demontering.
Om inte telskopskenorna kan dras ut
efter montering ska du dra ut dem
hart en gang.
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m Haka fast FlexiClip-telskopskenan
framme pa den Gvre hallaren (1.).

05030
030!
of

\_

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



Utrustning

Ta loss FlexiClip-teleskopskenor

m Skjut in teleskopskenan helt.

m Skjut in teleskopskenan langs med
den ovre héllaren snett bakat tills det

tar stopp (3.).
m Tryck ner FlexiClip-teleskopskenans

faste (1.).

09393
598888
358982
398

m Fall tillbaka FlexiClip-telskopskenan \__ /

och satt fast den pa den 6vre hallaren
sa att du hor ett klick (4.). m Flytta FlexiClip-telskopskenan till

mitten av tillagningsutrymmet (2.) och
dra ut den framat langs den Gvre hal-
laren (3.).

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

Rund bakform HBF 27-1

e

Den runda bakformen ar 1amplig fér
tillagning av pizza, laga mjuka kakor av
vetedeg eller kaksmet, pajer eller for att
gradda djupfrysta mjuka kakor och
pizza.

Den emaljerade ytan ar féradlad med
PerfectClean.

Bakplat, halad HBBL 71

Den hélade bakplaten &r speciellt an-
passad for bakning av vetedegar med
jast och degar med olja och kesella.
De sma halen gor sa att bakverket far
mer farg pa undersidan.

Bakplaten kan ocksa anvandas for att
torka livsmedel.

Den emaljerade ytan ar féradlad med
PerfectClean.

Den halade, runda bakformen
HBFP 27-1 kan ocksa anvandas for
dessa &ndamal.
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Baksten HBS 60

S

Med bakstenen far du ett optimalt bak-
resultat for ratter som ska ha en sprod-
bakad botten som pizza, paj, bréd,
frallor med mera.

Bakstenen bestar av ugnsfast keramik
och ar dverdragen med glasyr. Den
laggs direkt pa gallret.

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

Grill- och stekplat HGBB 71

Grill- och stekplaten laggs i langpan-
nan.

Den ser till att den koéttsaft som droppar
ner vid grillning och stekning inte
branns vid sa att den kan anvéndas.

Den emaljerade ytan ar foradlad med
PerfectClean.



Utrustning

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.

Yiskiktet pa ugnspannan &r 6verdraget
med en smutsavvisande yta.

Ugnspannan finns med olika djup.
Bredden och héjden ar samma for alla.

Det finns passande lock att kdpa sepa-
rat. Ange bara modellbeteckning nar du
ska kopa lock.

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

HBD 60-22

* lamplig fér induktionshallar

Katalytiskt emaljerat tillbehor

— Sidovaggar
De séatts bakom ugnsstegarna och
skyddar ugnsvéaggarna mot smuts.

- Takplat
Den sétts in ovanfér varmeelementen
fér évervarme och grill och skyddar
ugnstaket mot smuts.

— Bakvégg
Bestéll denna reservdel om den kata-
lytiska emaljen har tappat sin funk-
tion pa grund av felaktig anvandning
eller att den &r valdigt smutsig.

Om du vill bestélla ndgot s& anger du
ugnens modellbeteckning.

Handtag HEG
Y

Handtaget gor det enklare att ta ut
langpannor, bakplatar och galler.

Miele mikrofibertrasa for allreng6ring
(extra tillbehor)

Med mikrofibertrasan kan viss smuts
och fingeravtryck avlagsnas bra.

Miele ugnsrengéring
(extra tillbehor)

Ugnsrengdringen passar bra att anvan-
da for valdigt svarborttagen smuts.
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Utrustning

Ugnsstyrning

Ugnsstyrningen mojliggér anvandning-
en av de olika ugnsfunktionerna for
bakning, stekning och grillning.

Dessutom finns:

visning av klockan

aggklocka

automatisk till- och frankoppling av
ugnsfunktioner

val av individuella instéllningar.

Sédkerhetsanordningar

Driftspéarr &

Driftspérren forhindrar oavsiktlig an-
vandning av ugnen (se avsnittet "Tidur -
Andra instéliningar - P 3").

N&r driftsparren &r inkopplad visas (3 i
displayen.
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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 ugns-
luckan och mandéverpanelen.

Efter avslutad tillagning fortséatter kyl-
flakten att ga en stund s3 att det inte
blir nagon luftfuktighet kvar i tillagnings-
utrymmet, pa mandverpanelen eller
kokssnickerier.

Kylflakten stangs av automatiskt efter
en stund.

Ventilerad ugnslucka

Luckan ar delvis byggd av varmereflek-
terande glasskivor.

| drift leds luft genom luckan sa att utsi-
dan av luckan forblir sval.

Du kan montera bort och montera iséar
luckan for rengdring (se avsnittet "Ren-
goring och skdtsel").



Utrustning

PerfectClean-foradlade ytor

PerfectClean-foradlade ytor &r smutsav-
visande och latta att gbra rent.

Det &r mycket lattare att fa loss tillagad
mat och att avldgsna rester efter bak-
ning och stekning.

Du kan skara det du tillagar pa sadana
ytor.

Anvand inga keramiska knivar
eftersom de kan repa PerfectClean-
ytan.

Skoétseln av PerfectClean-ytor kan jam-
féras med skotseln av glas.

L&s anvisningarna i avsnittet "Reng6-
ring och skotsel" s& att PerfectClean
ytans goda egenskaper bibehalls.

Foéljande tillbehor har PerfectClean-for-
adlade ytor:

Tillagningsutrymmet

Langpannan

Bakplaten

Grill- och stekplaten

Den hélade bakplaten

Den runda bakformen

Den runda, halade bakformen

Katalytiskt emaljerade ytor

Tillagningsutrymmets bakvagg har ett
skikt av katalytisk emalj som rengérs
automatiskt fran fett och olja vid hoga
temperaturer.

Las anvisningarna i avsnittet "Reng6-
ring och skotsel".

Manoverpanel hall
(utrustning beroende pa modell)

Modellerna HxxxxE/Hxxxx| har aven ett
kokzonsvred med vilka du kan styra den
kombinerade hallens kokzoner.

Kokzonsvreden kan sénkas ner till 13-
get « genom att du trycker pa dem. In-
stallningsomradet ar markerat.

Placering av kokzonsvreden:

Symbol |Kokzon

o] vanster fram

] vénster bak

5| héger bak

[ héger fram

Hallen sparras inte for anvdndning nar
du aktiverar driftsparren (& fér ugnen.

L&s den separata bruks- och monte-
ringsanvisningen for hallen. Dar hittar
du all information om hur du monterar
och anvéander hallen.
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Forsta idrifttagning

Innan den forsta idrifttagning-
en

& Ugnen far endast anvandas néar
den ar inbyggd.

m Tryck ut funktions- och temperatur-

véljaren om den skulle vara nertryckt.

Du kan bara andra klockan om funk-
tionsvaljaren star i lage 0.

m Stall nu in aktuell tid.
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Forsta installning av klockan
Klockan visas i 24-timmarsformat.

Efter anslutning till elndtet blinkar /2:00 i
displayen.

Stall in tiden blockvis: forst timmar,
sedan minuter.

m Bekrafta med OK.
12:00 lyser och @ blinkar.

m Bekrifta med OK, sé lange som @
blinkar.

Sifferblocket for timmar blinkar.
m Stéll in timmarna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Timmarna sparas och sifferblocket for
minuter blinkar.

m Stéll in minuterna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Tiden sparas.

Du kan ocksa stélla in tiden i 12-tim-
marsformat genom att pa installningen
P 2 vélja status /2 (se avsnittet "Tidur -
Andra instaliningar").




Forsta idrifttagning

Varma upp ugnen for forsta
gangen

N&r du varmer upp ugnen for férsta
gangen kan det lukta lite konstigt. Du
blir av med lukterna om du later ugnen
varmas upp under minst en timme.

Se till att vadra ordentligt medan du
gor detta.

Undvik att lukterna drar in i andra
rum.

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

m Ta ur tillbehér ur ugnen och gor rent
dem (se avsnittet "Rengoring och
skotsel").

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

m Valj ugnsfunktionen Varmluft

plus (&].

Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flakten startas.

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

m Forvarm ugnen i minst en timme.

m Efter férvdrmningen stéller du funk-
tionsvéljaren till position 0 och tem-
peraturvaljaren till position e.

& Risk for brannskada! Lat ugnsut-
rymmet svalna av innan du rengér
det fér hand.

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

m Torka dérefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Sténg ugnsluckan forst nar tillag-
ningsutrymmet ar torrt.
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Oversikt dver ugnsfunktionerna

Foér tillagning av mat finns flera olika funktioner att anvanda.

Funktion

Beskrivning

Over- och undervirme

Anvands foér graddning och stekning av livsmedel enligt
traditionella recept, for tillredning av suffléer och tillag-
ning med lag temperatur.

Om du anvander recept fran aldre kokbdcker ska du stal-
la in temperaturen 10 °C Iagre &n vad som anges. Tillag-
ningstiden férandras inte.

Undervarme (]

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillagningstiden om
det som tillagas ska f& mer farg pa undersidan.

Grill () Anvands for grillning av platta grillbitar (till exempel biff)
och gratinering.
Upptining Anvands for skonsam upptining av djupfrysta livsmedel

Snabbuppvarmning

Fér en snabb uppvarmning av ugnen. Byt sedan till den
funktion du vill anvanda f6r fortsatt tillagning.
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Oversikt 6ver ugnsfunktionerna

Funktion

Beskrivning

Varmluft plus

For graddning och stekning. Du kan tillaga pa flera fals-
hojder samtidigt. Du kan tillaga péa lagre temperaturer &n
med funktionen Over- och undervarme (=) eftersom
flakten fordelar varmen direkt i tillagningsutrymmet.

Intensivbakning

For graddning av mjuka kakor med fuktig garnering. An-
vand inte denna ugnsfunktion for graddning av platta ka-
kor. Funktionen ska inte heller anvéandas for stekning
eftersom stekskyn blir for mork.

Varmluftsgrillning

Anvands for att grilla grillgods som &r lite tjockare, till
exempel kyckling. Du kan grilla pa lagre temperaturer &n
pé funktionen Grill (] eftersom varmen férdelas direkt
over ugnsutrymmet.

11\

Bryningsfunktion

Fér mindre méngder som till exempel djupfryst pizza, ba-
ke off-brod och smékakor men aven for kottratter och
stekar. Du spar upp till 30% energi jamfért med vanliga
ugnsfunktioner om luckan far vara stangd under hela
tillagningen.

P& den har funktionen t&nds inte ugnsbelysningen.
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Energispartips

Tillagning

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

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

m Forsdk undvika att dppna luckan
under matlagningen.

m Valj generellt den I&gre temperaturen
som anges i receptet och testa om
maten &r klar efter den kortast angiv-
na tiden.

m Valj helst matta och mérka bak- och
ugnsformar av material som inte &r
reflekterande (emaljerat stél, varmeta-
ligt glas, legerad aluminium). Blanka
material som rostfritt stal eller alumi-
nium reflekterar varme vilket gor att
maten inte far dnskat resultat. Lagg
darfor inte aluminiumfolie pa botten
av ugnen eller pa ugnsgallret.

m Kontrollera tillagningstiden for att
undvika energi som gar till spillo.
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m Om det gar sa stéller du in en tillag-

ningstid eller s& anvander du en stek-
termometer.

Du kan anvéanda funktionen Varmluft
plus for manga olika matréatter.
Med den kan du tillaga pa tempera-
turer som &r lagre &n fér Over- och
undervdarme (=] eftersom varmen for-
delas direkt 6ver ugnsutrymmet. Du
kan ocksé& anvanda flera falshojder
samtidigt for tillagning.

i\

Bryningsfunktionen ar en innova-
tiv funktion med optimal restvar-
meanvandning. Du sparar upp till

30 % energi jamfort med vanliga
ugnsfunktioner om luckan far vara
stédngd under hela tillagningen.

Anvand funktionen Varmluftsgrilll-
ning nar du ska laga grillratter. Da
kan du grilla pa lagre temperaturer an
om du anvénder andra grillningsfunk-
tioner p& maximal temperatur.

Om du kan s& laga flera ratter i ugnen
samtidigt. Stall dem bredvid varandra
eller pa olika nivaer.

Tillaga matratter som du inte kan laga
samtidigt direkt efter varandra for att
utnyttja vérmen.



Energispartips

Restvarmeanvandning

m Vid tillagningprocesser pa tempera-
turer &ver 140 °C och tider éver 30
minuter kan du minska temperaturen
till det l1agsta laget cirka 5 minuter f6-
re tillagningstidens slut. Restvdarmen
racker till for att laga fardigt maten.
Men stang inte av ugnen (se avsnittet
"Sékerhetsanvisningar och varning-
ar").

m Om du vill rengéra de katalytiska del-
arna sd &r det bast om du startar ren-
goringsprocessen direkt efter en
tillagning. Restvarmen som finns kvar
minskar energiférbrukningen.
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Anvanda ugnen

Enkel manuell anvandning
m Stéll in det som ska tillagas i ugnen.

m Med funktionsvaljaren véljer du 6ns-
kad ugnsfunktion.

Ugnsbelysningen och kylfléakten kopp-
las in.

m Valj temperatur med temperaturvélja-
ren.

Ugnsvarmen kopplas in.
Efter tillagningen:

m Stall funktionsvaljaren till position 0
och temperaturvaljaren till position e.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.
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Kylflakt

Efter avslutad tillagning fortséatter kyl-
flakten att ga en stund sa att det inte
blir ndgon luftfuktighet kvar i tillagnings-
utrymmet, pa mandéverpanelen eller
kokssnickerier.

Kylflakten stangs av automatiskt efter
en stund.



Anvanda ugnen

Férvarma ugnen

Foérvarmning av ugnen behdvs bara vid
vissa tillagningar.

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

Foérvarm ugnen néar du ska tillaga foljan-
de livsmedel och anvanda féljande
ugnsfunktioner:

Varmluft plus
— morka bréddegar
— rostbiff och filé.

Over- och undervirme (—]

graddning av mjuka kakor och bak-
verk med kort baktid (upp till cirka
30minuter)

Omtéliga degar (t ex tartbottnar, rull-
tarta)

morka bréddegar

rostbiff och filé.

Snabbuppvarmning

Med funktionen Snabbuppvarmning
kan du férkorta uppvarmningsfasen.

Anvéand inte Snabbuppvarmning nar
du ska gora pizza eller ska gradda li-
te kansligare degar/smetar, till exem-
pel smakakor (§3).

Dessa bakverk bryns annars for
snabbt uppifran.

m Valj funktionen Snabbuppvéarm-

ning (3.
m Valj temperatur.

m Byt till 6nskad funktion efter att tem-
peraturkontrollen § har slocknat for
forsta gangen.

m Stall in det som ska tillagas i ugnen.
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Tidur

Tiduret har foljande funktioner: Knappar
— Tidsvisning Knapp | Anvindning
— aggklocka < |- Markera funktioner

- automatisk till- och frankoppling av Forkorta tider

ugnsfunktioner

Oppna Installiningar P
— andra olika instéllningar P

Andra status 5 for en install-
Du stéller in tiduret i displayen och med ning P

touchknapparna <, OK och >. Markera funktioner

\
I

Tillgéngliga funktioner har symboler till-
delade.

Forlanga tider

- Andra status 5 for en install-

Display ning 7
OK |- Valja funktioner

— Spara instéllda tider och
andra installningar

— Visa instéllda tider

Du stéller in timmar, minuter eller
sekunder stegvis med < eller >.

Om du haller en knapp intryckt kommer
Beroende pa funktionsvéljarens lage O du snabbare till 8nskad instllning.
och/eller genom att trycka pa en touch-

knapp sa visas foljande symboler:

Symboler i displayen

Symbol/funktion O
[\ | 4ggklocka valfritt
7 | tillagningstid

' | Tillagningstidens slut Funktion
§ | Temperaturkontroll

@ | Tid

P |Instéllining

5 | Status for en installning 0

& | Driftspéarr

Du kan bara stélla in eller &ndra en
funktion i angivet lage for funktionsval-
jaren.
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Tidur

Tidsinstallningens funktions-
satt

Man stéller in tiden blockvis:

— for klockan och tillagningstider forst
timmar och sedan minuter,

— for aggklockan foérst minuter och
sedan sekunder.

m Bekrifta med OK.

Funktionerna (£, i3, & eller @) som

motsvarar funktionsvaljarens lage visas.

m Markera 6nskad funktion med < eller
>.

Respektive symbol blinkar under cirka
15 sekunder.

m Bekrafta med OK sa lange som sym-
bolen blinkar.

Funktionen aktiveras och vanster siffer-
block blinkar.

Du kan bara stélla in tiden s& lange
som sifferblocket blinkar. Nar tiden ar
slut maste du aktivera funktionen p&

nytt.

m Stall in dnskat varde med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Hoger sifferblock blinkar.

m Stéll in dnskat varde med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Tidsinstallningen sparas.

Visning av tider

Efter att du har stallt in tiderna indikeras

detta med symbolerna £) och ;5 eller
a,

Om du samtidigt anvénder funktionerna
Aggklocka £, Tillagningstid i och
Tillagningstidens slut & visas den tid
som du har stéllt in sist.

Om du har stéllt in en tillagningstid kan
inte klockan visas samtidigt.

Nar installd tid ar slut

Nar en instélld tid &r slut blinkar respek-
tive symbol och en ljudsignal hors savi-
da ljudsignalen ar inkopplad (se avsnitt-
et "Tidur - Andra instéliningar").

m Bekrifta med OK.

Bade ljud- och ljussignalen sténgs av.
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Tidur

Anvianda dggklockan 2

Aggklockan kan anvandas som timer
for till exempel aggkokning.

Du kan ocksa anvanda funktionen for
aggklockan om du samtidigt har stallt in
en automatiskt start- eller avstang-
ningstid for en tillagning (till exempel
som en paminnelse for att krydda mat-
en en bit in pa tillagningen eller for att
Osa sky pa maten).

En tid fér aggklockan kan vara max 99
minuter och 59 sekunder.

Stalla in aggklockan

Exempel: du vill koka &gg och vill stélla
in en tid pa 6 minuter och 20 sekunder.

G:00

m Tryck pa < tills L) blinkar.
m Bekrafta med OK.

OU-ou
Q

00-00 visas och sifferblocket for minuter
blinkar.

N&r du forst trycker en gang pa <
visas tva streck och efter nasta tryck-
ning maximalt majligt varde for siffer-
blocket for minuter 95.
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m Stéll in minuterna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Minuterna sparas och sifferblocket for
sekunder blinkar.

m Stall in sekunder med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Den andrade tiden fér dggklockan spa-
ras och rdknas ner i sekunder.

Symbolen ) visar att dggklockan &r
stalld.



Tidur

Efter avslutad tid for aggklockan:
- Blinkar A\.

— réknas tiden upp.

— Under cirka 7 minuter hdrs en ljudsig-
nal savida ljudsignalen ar inkopplad
(se avsnittet "Tidur - Andra install-
ningar").

m Bekrafta med OK.
Bade ljud- och ljussignalen stangs av.

Klockan visas om inga tillagningstider
ar installda.

Andra dggklockans tid

m Tryck pa < tills Q) blinkar.

Den installda tiden visas.

m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér minuter blinkar.

m Stall in minuterna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér sekunder blinkar.
m Stall in sekunder med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Den andrade tiden fér &ggklockan spa-
ras och rdknas ner i sekunder.

Radera dggklockans tid

m Tryck pa < tills 2 blinkar.

m Bekrafta med OK.
Sifferblocket fér minuter blinkar.

m Minska vardet for minuter med < till
a0 eller 6ka vardet med > till 9.

Vid nasta val med respektive knapp
visas tva streck istéllet for sifferblocket

for minuter:

m Bekrafta med OK.

Fyra streck visas.

m Bekrafta med OK.
Aggklockans tid raderas.

Klockan visas om inga tillagningstider
ar instéllda.
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Starta och stdnga av tillagning-
en automatiskt

Du kan lata starta och sténga av tillag-
ningen automatiskt.

For att gbra det stéller du in en tillag-
ningstid efter att ha valt funktion och
temperatur. Eller sa stéller du in en
tillagningstid och en tid for tillagningens
slut.

Tillagningstiden som du kan stélla in ar
maximalt 11 timmar och 59 minuter.

Automatisk till- och frankoppling av
tillagningar &r att rekommendera nér du
ska steka nagot.

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

42

Stalla in tillagningstid

Exempel: en kaka behdver 1 timme och
5 minuter for att bli klar.

m Stéll in det som ska tillagas i ugnen.
m Valj funktion och temperatur.

Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flakten startas.

m Tryck pa > tills & blinkar.

0:00

e,
R

0:00 visas i displayen.
m Bekrafta med OK.

00:00

J

00.00 visas och sifferblocket for timmar
blinkar.

Nar du trycker en gang pa < visas tva
streck och efter nasta tryckning maxi-
malt mojligt varde for sifferblocket for
timmar /1.




Tidur

Nar tillagningstiden ar avslutad:

Visas 0:00 i displayen.

Blinkar ;.

Sténgs ugnsvarmen av automatiskt.

m Stall in timmarna med < eller >. Flakten fortséatter att vara inkopplad.

m Bekrafta med OK.

Under cirka 7 minuter hors en ljudsig-

nal savida ljudsignalen &r inkopplad
Timmarna sparas och sifferblocket for (se avsnittet "Tidur - Andra install-

minuter blinkar. ningar").

m Bekrafta med OK.
- Bade ljud- och ljussignalen stings av.

— Aktuell tid visas.

— Ugnsvarmen kopplas in igen.

m Stall in minuterna med < eller >. m Stall funktionsvaljaren till position 0
m Bekrifta med OK. och temperaturvaljaren till position e.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.

Tillagningstiden sparas och rédknas ner i
steg om minuter, den sista minuten rak-
nas ner i sekunder.

Symbolen & visar att tillagningstiden &r
installd.
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Stalla in tillagningstid och tillagning-
ens sluttid

Du kan stélla in en tillagningstid och
dess sluttid for att automatiskt starta
och stanga av en tillagning.

Exempel: aktuell tid &r 11:15; en stek
med tillagningstid pa 90 minuter ska
vara klar 13:30.

m Stéll in det som ska tillagas i ugnen.
m Valj funktion och temperatur.

Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flékten startas.

Stéll in tillagningstiden forst:
m Tryck pa > tills i5 blinkar.
m Bekrafta med OK.

00-00 visas och sifferblocket for timmar
blinkar.

m Stéll in timmarna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Timmarna sparas och sifferblocket for
minuter blinkar.

m Stall in minuterna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Tillagningstiden sparas.
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Symbolen & visar att tillagningstiden ar
installd.

Sedan stiéller du in tillagningstidens
slut:

m Tryck pa > tills & blinkar.

| displayen visas /2:45 (= aktuell tid +
tillagningstid = 15 + /:30).

m Bekrafta med OK.

Sifferblocket for timmar blinkar.

m Stéll in timmarna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Timmarna sparas och sifferblocket for
minuter blinkar.



Tidur

m Stall in minuterna med < eller >.
m Bekrafta med OK.
Sluttiden for tillagningen 2 sparas.

Ugnsvarmen, ugnsbelysningen och kyl-
flakten kopplas fran.

| displayen visas den instéllda sluttiden
for tillagningen.

Nar tidpunkten for start (/3:30-/:30 =
12:00) ar inne, kopplas ugnsvarmen,
ugnsbelysningen och kylflakten in.

Installd tillagningstid & sparas och rék-
nas ner i steg om minuter, den sista
minuten rdknas ner i sekunder.

Andra tillagningstid

m Tryck pa > tills & blinkar.
Resterande tillagningstid visas.

m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér timmar blinkar.

m Stall in timmarna med < eller >.
m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér minuter blinkar.

m Stéll in minuterna med < eller >.
m Bekréfta med OK.

Den andrade tillagningstiden sparas.
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Radera tillagningstid
m Tryck pa < eller > tills &5 blinkar.
m Bekrafta med OK.

Sifferblocket for timmar blinkar.

m Tryck pa < eller > tills tva streck
visas i displayen:

m Bekrafta med OK.

Fyra streck visas.

m Bekrifta med OK.

Tillagningstiden och en eventuell tid for
tillagningens slut raderas.

Om &aggklockan inte ar installd visas ak-

tuell tid.

Uppvarmningen, belysningen och kyl-
flakten startas.

Om du vill avsluta tillagningen.

m Stall funktionsvaljaren till position 0
och temperaturvaljaren till position e.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.
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Radera slutet pa tillagningen

m Tryck pa < eller > tills & blinkar.
m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér timmar blinkar.

m Tryck pa < eller > tills tva streck
visas i displayen:

m Bekrafta med OK.
Fyra streck visas.
m Bekrafta med OK.

Symbolen & visas och instélld tillag-
ningstid raknas ner i steg om minuter,
den sista minuten réknas ner i sekund-
er.

Om du vill avsluta tillagningen.

m Stall funktionsvaljaren till position 0
och temperaturvaljaren till position e.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.

Om du stéller funktionsvéljaren i lage 0
sa kommer instéllningarna for tillag-
ningstid och tillagningstidens slut att
raderas.
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Andra klockan

Du kan bara andra klockan om funk-
tionsvaljaren stéar i lage 0.

m Vrid funktionsvéljaren till position 0.
m Tryck pa > tills @ blinkar.

m Bekrafta med OK.

Sifferblocket fér timmar blinkar.

m Stall in timmarna med < eller >.

m Bekrafta med OK.

Timmarna sparas och sifferblocket for
minuter blinkar.

m Stéll in minuterna med < eller >.
m Bekrifta med OK.

Tiden sparas.

Efter ett stromavbrott maste klockan
stéllas in pa nytt.
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Andra instillningar

| ugnsstyrningen finns det vid leverans
férprogrammerade installningar (se av-
snittet "Oversikt dver instéllningar").

Du &ndrar en instéllning f genom att
andra status 5.

m Vrid funktionsvaljaren till position 0.

m Tryck pa < tills P/ visas:

[
/

® Om du vill &ndra en annan instalining
sé trycker du pa < eller > tills 6nskad
siffra visas.

m Bekrafta med OK.

Installiningen visas tillsammans med ak-
tuell status 5, till exempel J.

For att vélja status:

m Tryck pa < eller > tills 6nskad status
visas i displayen.

m Bekrafta med OK.

Vald status sparas och installningen P
visas igen.

Om du vill &ndra ytterligare instéllningar
sa gor du pa samma sétt.

Om du inte vill &ndra nagra ytterligare
instéllningar:

m Vanta cirka 15 sekunder tills aktuell
tid visas.

Dessa installningar férsvinner inte vid
stréomavbrott.
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Oversikt 6ver instillningar

Installning Status

Pl 50 Ljudsignalen &r avstangd.

:Ttl:jisit)::‘(lz:or STl Ljudsignalen &r aktiverad.

) 9 530 Du kan andra ljudstyrkan. N&r du valjer status, hérs
samtidigt motsvarande ljudsignal.

P o4 Klockan visas i 24-timmarsformat.

:&;??/::;matav ic Klockan visas i 12-timmarsformat.

Klockan 9 Om du vill byta fran 12-timmarsvisning till 24-timmars-
visning efter kl 13:00 s& maste sifferblocket for timmar-
na anpassas motsvarande.

F3 SO Driftspérren ar avaktiverad.

Driftsparr for 51 Driftspérren &r inkopplad och (& visas i displayen.

ugnen e . oo .
Driftsparren férhindrar oavsiktlig anvandning av ugnen.
Denna instéllning férsvinner inte vid stréomavbrott.

P 50 Knappljudet ar avsténgt.

Knappljud S5k Knappljudet ar aktiverat.

*  Fabriksinstéallning
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Bakning

Att livsmedlen behandlas skonsamt
ar viktigt fér den som ska ata dem.
Kakor, pizza, pommes frites och lik-
nande ska endast brynas tills de blir
gyllengula, inte mérkbruna.

Funktioner

Beroende pa tillagning kan du anvanda
Varmluft plus [&], Intensivbakning [£],
eller Over- och undervarme [(=).

Bakformar

Valet av bakform beror pa vilken funk-
tion och typ av bakverk du ska gradda.

— Varmluft plus [(&],
Intensivbakning [&]:
Bakplat, langpanna och bakformar
som tal att anvandas i ugn.

— Over- och undervarme (=J:
Matta och mérka bakformar.
Undvik ljusa formar av blanka mate-
rial eftersom graddningen i dessa blir
ojamn och/eller bryningen svag och
under ogynnsamma férhallanden blir
det som graddas inte genomgraddat.

— Stall alltid bakformen péa ugnsgallret.
Rektanguléra eller avlanga formar
staller du tvars éver ugnsgallret for
att varmeférdelningen ska bli optimal
i formen och fér att graddningsresul-
tatet ska bli jamnt.

— Gradda mjuka fruktkakor och hdga,
mjuka kakor i langpannan.
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Bakplatspapper och smérning

Miele tillbehor som till exempel lang-
pannan har en PerfectClean-yta (se av-
snittet "Utrustning").

| allmé&nhet behdver man inte smdra
ytor med PerfectClean eller anvanda
bakplatspapper.

Bakplatspapper behovs for

— vissa typer av bréd/bakverk som har
doppats i natriumhydroxid vilket kan
skada den PerfectClean-foradlade
ytan

- deg som pa grund av en stor andel
aggvita latt klibbar fast, till exempel
macarons eller marénger

— tillagningen av djupfrysta produkter
pa ugnsgallret.



Bakning

Anvisningar for baktabellerna

| tabellerna finns uppgifter fér den re-
kommenderade funktionen markerade
med fetstil.

Tiderna géller fér en ej férvarmd ugn om
inget annat anges. Om ugnen &r for-
varmd férkortas baktiden med cirka tio
minuter.

Temperatur §
Valj den lagre temperaturen.

Vid hoégre temperaturer férkortas dock
baktiderna men bryningen blir ojamn
och sjalva graddningsresultatet blir inte
heller jamnt.

Baktid:D

Prova efter den kortare tiden om bak-
verket ar klart. Stick ner en trasticka.
Om smeten inte klibbar fast vid trastick-
an sa ar det klart.

Falshojd [ §3

Falshéjden som du skjuter in bakverket
pa ar beroende av ugnsfunktion och hur
manga platar du anvander.

- Varmluft plus
1 bakplat: falshojd 2
2 bakplatar: falshojd 1+3/2+4
3 bakplatar: falshojd 1+3+5

Om du anvander langpanna och bak-
platar samtidigt pa olika falshojder
ska du sétta in langpannan under
bakplatarna.

Gradda fuktiga bakverk och mjuka
kakor p& max tva falshojder samti-
digt.

- Intensivbakning
1 bakplat: falshéjd 1 eller 2

- Over- och undervarme (—_]
1 bakplat: falshojd 1 eller 2
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Baktabeller
Sockerkakssmet
Kakor/ ] 'S 5 S)
bakverk [°C] "1 [min]
Muffins (1 bakplat) 140-150 | 22 | 30-40
(=) | 150-160 | 22 | 30-40
Muffins (2 bakplatar) 140-150 |2+4 2| 3545
Smamuffins (1 bakpléat) * 150 2 | 25-40
= | 160" 3 | 20-30
Smamuffins (2 bakplatar) * 150" | 2+4 | 23-33
Smakakor (1 bakplat) 140-150 | 22 | 25-35
= |150-160 "] 32 | 15-25
Sméakakor (2 bakplatar) 140-150 |2+4 2| 25-35 9
Sandkaka 150-160 | 22 | 60-70
(=] |150-160 "] 1 | 60-70
Sockerkaka 150-160 | 22 | 50-60
(=] | 160-170 | 1 60-70

(] Ugnsfunktion/ [&] Varmluft plus / (=) Over- och undervirme

I Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

* Installningarna galler ockséa enligt anvisningarna EN 60350-1.

Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns).

1) Foérvarm ugnen. V&lj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
2) Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bést

en falshéjd Iagre.

3) Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som gréaddas redan har en fin farg innan

den angivna graddningstiden ar forbi.
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Bakning

Sockerkakssmet
bakerk 0| e |08 oy
Sockerkaka (bakplat) 150-160 | 22 | 25-35
(= |150-160 "] 22 | 30-40
Tigerkaka, notkaka (form) 150-160 | 22 | 55-75
(=] | 150-160 | 1 55-75
Fruktkaka med maréngtacke/glasyr (plat) 150-160 | 22 | 40-50
(=) | 160-170 | 22 | 45-55
Mijuk fruktkaka (bakplat) 150-160 | 22 | 35-45
(=) | 160-170 | 22 | 35-55
Fruktkaka (form) 150-160 | 22 | 55-65
(=) | 170-180 | 1 35-45
Tartbotten 150-160 | 22 | 25-35
= [170-180"| 22 | 15-25

() Ugnsfunktion/ (&] Varmluft plus / (=] Over- och undervdarme
§ Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

1) Forvarm ugnen. Valj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.

2) Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bést

en falshéjd Iagre.
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Bakning

Deg som knadas

Kakor/
bakverk

& s| O
[°C] '] [min]

Smakakor (1 bakplat) 140-150 | 22 | 20-30

160-170"| 32 | 15-25

Smékakor (2 bakplatar) 140-150 (1+3 2| 20-30°

Smakakor (1 bakplat) * 140 2 30-40

160 " 3 | 15-25

Smékakor (2 bakplatar) * 140 | 1+3 | 35-45°

Tartbotten 150-160 | 22 | 35-45
170-180 V| 22 | 20-30
Smulpaj 150-160 | 22 | 45-55
170-180 | 22 | 45-55
Kesellakaka 150-160 | 22 | 70-80

170-180 | 1 80-90

)| L0 B0 ) ) 0 e ) 0 B ) 0 )| O

150-160 | 22 | 70-80

(] Ugnsfunktion / [&] Varmluft plus / (=] Over- och undervarme / Intensivbakning
I Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

* Instéllningarna géller ocksa enligt anvisningarna EN 60350-1.
Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns).
1) Forvarm ugnen. V&lj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.

2) Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bést
en falshéjd lagre.

3) Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som graddas redan har en fin farg innan
den angivna graddningstiden ar forbi.
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Deg som knadas

Kakor/ F

l_?akverk O [°RC] =y [rgi)n]

Appelkaka (form & 20 cm) * 160 2 | 90-100
= 170 1 | 90-100

Appelkaka, med lock 160-170 | 22 | 50-70
(=) |[170-180"| 1 | 60-70
160-170 | 22 | 50-70

Fruktkaka med glasyr (form) 150-160 | 22 | 55-75
(=) | 170-180 | 1 55-75
150-160 | 22 | 55-65

Mordegskaka i langpanna =] |220-230 " 1 30-50
180-190 | 1 | 30-50

() Ugnsfunktion / Varmluft plus / (=) Over- och undervérme / Intensivbakning

I Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

* Installningarna galler ockséa enligt anvisningarna EN 60350-1.

Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns).

1) Foérvarm ugnen. V&lj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
2) Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bést

en falshdéjd lagre.
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Bakning

Vetedeg med jast/deg med olja och kesella

Kakor/ ) 'S 5 S)
bakverk [°C] "1 [min]
Gugelhupf (tyskt vetebréd/sockerkaka som 150-160 | 2" | 50-60
graddas i hog form) = | 160-170 1 50-60
Stollen (tyskt julbrod) 150-160 | 2" | 45-65
(=] | 160-170 | 2" | 45-60
Smulpaj 150-160 | 2V | 35-45
(=] | 170-180 | 2" | 35-45
Mjuk fruktkaka (bakplat) 160-170 | 2" | 40-50
(=) | 160-170 | 2" | 45-55
Degknyten med frukt (1 bakplat) 150-160 | 2" | 25-30
(=) | 160-170 |2 "2 | 25-30
Degknyten med frukt (2 bakplatar) 150-160 [1+3 "] 25-30

(] Ugnsfunktion/ [&] Varmluft plus / (=) Over- och undervarme

I Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

1) Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om s&dana finns) monterar du dem bast

en falshéjd Iagre.

2) For vetedeg. Anvand falshojd 3 for degar med kvarg och olja.
3) Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som gréaddas redan har en fin farg innan

den angivna graddningstiden ar forbi.
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Bakning

Vetedeg med jast/deg med olja och kesella

Kakor/ F
bakverk O [°RC] =y [rgi)n]
Vitt bréd 180-190 | 22 | 35-45
(=) | 190-200 | 22 | 30-40
Fullkornsbrdd 180-190 | 22 | 55-65
(= |200210"| 22 | 45-55
Pizza (bakplat) 170-180 | 22 | 35-45
(=] |190-200 "| 223 | 30-45
170-180 | 22%| 35-45
Lokpaj 170-180 | 22 | 35-45
(= [180-190 "| 229 | 25-35
170-180 | 22 | 30-40
Jésa vetedeg 50 4 | 15-30
= 50 4 | 15-30

() Ugnsfunktion / Varmluft plus / (=) Over- och undervérme / Intensivbakning

§ Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

1) Forvarm ugnen. Valj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
2) Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bést

en falshéjd Iagre.

3) For vetedeg. Anvand falshdjd 3 for degar med kvarg och olja.

4) Karlet kan stéllas direkt pa ugnens botten. Om karlet &r stort kan du ocksa ta ut ugns-
stegarna. Anvénder du ugnsfunktionen Over- och undervarme (=] ska du ocksa satta

gallret pa ugnens botten.
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Bakning

Sockerkakssmet
Kakor/ ) 'S 5 @
bakverk [°C] "1 [min]
Tartbotten (2 4gg) 160-170 | 22 | 20-30
= |160-170"| 22 | 15-25
Tartbotten (4-6 agg) 170-180 | 22 | 20-35
(=) [150-160"| 1 | 30-45
Tartbotten * 170 2 30-40
=) |150-170"| 1 | 20-45
Rulltarta 170-180 V| 22 | 10-20
= |180-190 "| 22 | 10-15

() Ugnsfunktion/ (&] Varmluft plus / (=] Over- och undervdarme

§ Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

* Installningarna galler ockséa enligt anvisningarna EN 60350-1.

Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns).

1) Foérvarm ugnen. V&lj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
2) Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast

en falshéjd lagre.
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Bakning

Smordeg och deg med mycket dgg/vatska

Kakor 5
baak\cl)e{'k O] [°RC] =y [r?n]
Petit-chouer (1 bakplat) 160-170 | 22 | 30-45
(=) |180-190"| 22 | 25-35
Petit-chouer (2 bakplatar) 160-170 |1+3 2| 30-45°
Smérdeg (1 bakplat) 170-180 | 22 | 20-30
(=) | 190200 | 32 | 20-30
Smérdeg (2 bakplatar) 170-180 (1+3 2| 20-30°
Macarons (1 bakplat) 120-130 | 22 | 25-50
(=) [120-130"| 22 | 25-45
Macarons (2 bakplétar) 120-130 |1+3 2| 25-50 2

(] Ugnsfunktion/ [&] Varmluft plus / (=) Over- och underviarme

I Temperatur / {13 Falshéjd / @ Baktid

1) Foérvarm ugnen. V&lj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
2) Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast

en falshéjd lagre.

3) Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som graddas redan har en fin farg innan

den angivna graddningstiden ar forbi.
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Stekning

Funktioner

Beroende pé tillagning kan du anvénda
Varmluft plus eller Over- och under-
varme (=).

Tillagningskarl

Du kan anvanda alla typer av karl som
ar ugnsfasta:

ugnspannor, glasformar, stekpasar, ler-
grytor, langpannor, galler pa langpanna.

Vi rekommenderar att steka i en gryta
eftersom det da bildas sky som du latt
kan anvanda for att géra en sas.
Dessutom halls ugnen renare &n om du
steker pa galler.
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Tips
— Bryning: bryningen sker i slutet av
stektiden. Kottet far en intensivare

bryning om man steker det utan lock
efter ungefar halva tiden.

— Vilotid: Ta ut maten ur ugnen efter av-
slutad ugnsstekning, linda in det i alu-
miniumfolie och lat det vila i cirka 10
minuter. P& detta satt rinner mindre
kottsaft ut nar kottet skérs upp.

- Steka fagel: huden pa fagelkottet blir
krispigt om du 10 minuter innan det
ar klart penslar det med saltvatten.



Stekning

Anvisningar for stektabellerna

| tabellerna finns uppgifter fér den re-
kommenderade funktionen markerade
med fetstil.

Tiderna géller fér en ej férvarmd ugn om
inget annat anges. Om ugnen &r for-
varmd férkortas baktiden med cirka tio
minuter.

Temperatur §

Valj generellt den lagre temperaturen.
P& hogre temperaturer far kottet visser-
ligen farg men blir inte genomstekt.

Vélj cirka 20 °C lagre temperaturer for
Varmluft plus (&) &n fér Over- och un-
dervarme (=).

P& kottbitar som vager mer an 3 kg sa
véljer du en temperatur som ar 10 °C
l&gre 4n vad som anges i stektabellen.
Stekningen tar lite langre tid men kottet
far ett jamnare tillagningsresultat och
den krispiga ytan blir inte for tjock.

Nar du ska steka pa ugnsgallret valjer
du en temperatur som ar cirka 10 °C
lagre 4n om du steker i ugnspanna.

Férvarmning

Vanligtvis behéver du inte ndgon for-

varmning, men nar du gor rostbiff och
filé ar det dock bra med férvarmning.

Stektid @

Stektiden kan faststéllas pa foljande
satt: stekens hojd (cm) ganger tiden per
cm hdjd (min/cm):

— No6t/vilt: 15-18 min/cm
— Flask/kalv/lamm: 12-15 min/cm
— Rostbiff/filé: 8=10 min/cm

Stektiden forldngs med cirka 20 minuter
per kg om kottet ar djupfryst. Djupfryst
koétt upp till 1,5 kg kan stekas utan att
forst tinas upp.

Prova efter den kortare tiden om kottet
ar klart.

Falshéjd {13
Anvand generellt sett falshojd 2.

Om du anvander FlexiClip-teleskopske-
norna (om sadana finns) monterar du
dem bast en falshéjd lagre.
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Stekning

Stektabeller
Not, kalv
- [°101 ?* [r?n]
Nétstek, cirka 1 kg 170-180 | 2 |100-130°
(=) | 190200 | 2 |110-140°
Oxfilé, cirka 1 kg " 150-1602| 2 | 20-50%
(=) | 180-190?| 2 | 20-50“
Rostbiff cirka 1 kg " 150-1602| 2 | 30-607
= | 180-190?| 2 | 30-60"
Kalvstek, cirka 1,5 kg 190-200 2 70-90 ¥
=) | 200210 | 2 | 90-110?

(] Ugnsfunktion / § Temperatur / 13 Falshéjd / @ Stektid

Varmluft plus/ (=] Over- och underviarme

* Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast

en falshéjd lagre.

1) Anvand langpannan. Stek kéttet i stekpanna innan det satts in i ugnen.
2) Forvarm ugnen. VAlj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.

3) Bdrja tillagningen med lock. Ta sedan bort locket efter halva tillagningstiden och hall

over cirka 0,5 liter vatska.

4) Beroende pa 6nskad tillagningsgrad (vid anvandning av en separat stektermometer): ra-

re/englisch: 40-45 °C, medium: 50-60 °C, well done/genomstekt: 60-70 °C
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Stekning

Flaskkott
O 6 T
Skinkstek/stek, cirka 1 kg 170-180 2 |100-120"
=) | 190-200 | 2 | 90-110"
Skinkstek med sval, cirka 2 kg 170-180 2 |120-1602
(=) | 190-200 | 2 |130-1502
Kassler cirka 1 kg 150-160 2 60-80 2
=) | 170-180 | 2 | 80-100?
Kottfarslimpa, cirka 1 kg 170-180 2 60-70 2
=) | 200210 | 2 | 70-80?

(] Ugnsfunktion / § Temperatur / {13 Falshéjd / @ Stektid
Varmluft plus/ (=] Over- och underviarme

* Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast
en falshéjd lagre.

1) Bérja tillagningen med lock. Ta sedan bort locket efter halva tillagningstiden och hall
over cirka 0,5 liter vatska.

2) Os med cirka 0,5 liter vatska efter halva tillagningstiden.
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Stekning

Lamm, vilt
RE 5 % @
[:] [oC] 1 [mm]
Férfiol cirka 1,5 kg 170-180 2 90-110 "
=) | 180-190 | 2 | 90-110"
Lammsadel cirka 1,5 kg 200-2302| 3 40-60 2
(=) | 230240?| 3 | 40-60°
Viltstek cirka 1 kg 200-210 | 2 | 80-100"
=) | 200-210 | 2 | 80-100"

(] Ugnsfunktion / § Temperatur / 13 Falshéjd / @ Stektid

Varmluft plus/ (=] Over- och underviarme

* Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast

en falshéjd lagre.

1) Bérija tillagningen med lock. Ta sedan bort locket efter halva tillagningstiden och hall

over cirka 0,5 liter vatska.

2) Forvarm ugnen. Valj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.

3) Os med cirka 0,5 liter vétska efter halva tillagningstiden.
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Stekning

Fagel, fisk
O & B &y
Fagel, 0,8-1 kg 180-190 2 60-70
(=) | 190200 | 2 60-70
Fagel cirka 2 kg 180-190 2 90-110
=) | 190-200 | 2 | 110-120
Fagel, fylld, cirka 2 kg 180-190 2 110-130
=) | 190200 | 2 | 110-130
Fagel cirka 4 kg 160-170 | 2 |120-160"
(=) | 180-190 | 2 |120-160"
Fisk i bit, cirka 1,5 kg 160-170 | 2 45-55
=) | 180-190 | 2 45-55

() Ugnsfunktion / §F Temperatur / {13 Falshéjd / @ Stektid
Varmluft plus/ (=] Over- och underviarme

* Om du anvéander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast
en falshéjd lagre.

1) Os med cirka 0,5 liter vitska efter halva tillagningstiden.
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Tillagning med lag temperatur

Denna funktion passar perfekt for 6mta-

liga kéttbitar av nét, flaskkoétt, kalv eller
lamm som ska tillagas pa exakt gradtal.

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

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

Koéttsaften borjar cirkulera i kdttbiten
och férdelas jamnt &nda ut till de yttre
skikten.

Resultatet blir valdigt mért och saftigt.

Tips
— Anvéand bara vélhéngt, magert kott

utan senor och fettrander. Benet
maste tas ur.

- Anvand fett som gar att hetta upp
ordentligt nar du steker.

— Tack inte 6ver kottet under tillagning-
en.

Tillagningstiden éar cirka 2-4 timmar
och beror pé vikt och storlek pa kottet
samt hur genomstekt du vill ha det
och vilken farg det ska ha.
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Foérlopp

Anvand langpannan med ugnsgallret
ovanpa.

Anvand inte ugnsfunktionen Snab-
buppvarmning fér férvarmning-
en.

m Skjut in langpannan med ugnsgallret
pa falshojd 2.

m Vilj ugnsfunktionen Over- och under-
varme (=] och en temperatur p&a 130
°C.

m Forvarm ugnen med langpannan och
ugnsgallret i cirka 15 minuter.

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

& Risk for brannskador!

Anvéand grytvantar nér du skjuter in
eller tar ut maten ur ugnen och vid
annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

m Lagg det brynta kottet pa gallret.
m Minska temperaturen till 100 °C.

m Tillaga fardigt kottet.

P& ugnar med tidur kan en tillagning
sténgas av automatiskt (se avsnittet
"Tidur — Stélla in tillagningstider").




Tillagning med lag temperatur

Efter tillagningen

kan du skara upp kottet direkt. Det
behodver inte vila alls.

paverkas inte tillagningsresultatet om
kottet far ligga kvar i ugnen efter
tillagningstidens slut. Det gér bra att
halla det varmt tills det serveras.

har kottet en perfekt serveringstem-
peratur. Lagg upp kottet pa forvarm-
da tallrikar och servera det med en
varm sés sé att kottet inte svalnar s&
snabbt.

Tillagningstider/Karntempera-

turer
Kott @ N
[min] | [°C]
Oxfilé 80-100 | 59
Rostbiff
—rare 50-70 | 48
—medium 100-130| 57
—well done 160-190| 69
Flaskfilé 80-100 | 63
Kassler * 140-170| 68
Kalvfilé 80-100 | 60
Kalvsadel * 100-130| 63
Lammsadel * 50-80 | 60

@ ftillagningstid
A\ Karntemperatur

Om du har en separat stektermometer

kan du ocksa anvanda den angivna

karntemperaturen som riktlinje.

*  utan ben
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Grillning

/N Risk fér brannskadal

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

Stéang darfér luckan nér du grillar.

Ugnsfunktioner
Grill )

For grillning av platta grillbitar och grati-
nering.

Elementet foér dvervarme och grill blir
glédande rott for att producera varmen
som behdvs.

Varmluftsgrillning

Anvands for att grilla grillgods som ar li-
te tjockare, till exempel kyckling.

Varmeelementet fér Gvervarme och grill
samt flakten startar véaxelvis.
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Tillagningskarl

Anvand langpannan med ugnsgallret
eller grill- och stekplaten (om sadan
finns) ovanpé. Den senare skyddar kott-
saft som droppar ner fran att brannas
vid sa att den kan anvandas.

Anvand inte bakplaten.



Grillning

Forbereda maten for grillning

Skolj av kétt snabbt under kallt, rinnan-
de vatten och torka av det. Salta inte
koéttskivorna 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 fér mérka och aven borja ry-
ka.

Putsa till platta fiskbitar och skivor och
salta dem. Du kan aven droppa &ver
citronsaft.

Grillning

m Lagg ugnsgallret eller grill- och stek-
platen (om sadan finns) pa langpan-
nan.

m L&gg pa det du ska grilla pa gallret.
m Valj funktion och temperatur.

m Forvarm ugnen med varmeelementet
till Overvarme-/Girill i cirka 5 minuter.

& Risk fér brannskador!

Anvéand grytvantar nér du skjuter in
eller tar ut maten ur ugnen och vid
annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

m Skjut in maten pa ratt falshojd (se
grilltabellen”).

m Sténg luckan.

m Vand grillgodset efter halva tiden.

69



Grillning

Anvisningar till grilltabellen

| tabellerna finns uppgifter fér den re-
kommenderade funktionen markerade
med fetstil.

Prova om grillgodset &r klart efter den
kortare tiden.

Beakta temperaturer, mikrovagseffekter,
falshéjder och tider. Hansyn ar tagen till
olika tillagningskarl, kéttbitar och mat-
lagningsvanor.

Temperatur §

Valj generellt den lagre temperaturen.
P& hogre temperaturer far kottet visser-
ligen farg men blir inte genomstekt.
F6érvarmning

FOrvarm ugnen med varmeelementet till
Overvarme-/Girill i cirka 5 minuter.
Falshojd [ _§3

Valj falshojd beroende pa tjockleken pa
det du ska grilla.

— Platta grillbitar: Falshéjd 4 eller 5

— Grillgods med stérre diameter: Fals-
hojd 2 eller 3
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Grilltid ©

— Platta kott- eller fiskskivor: 6—
8 minuter per sida.
Tjockare skivor behdver mer tid per
skiva.Tank pa att skivorna ska vara
ungefar lika tjocka sa att grilltiderna
inte skiljer sig &t alltfor mycket.

— Vand grillgodset efter halva tiden.

Ar maten fardiggrillad?

Om du vill kontrollera hur pass vél kottet
ar grillat kan du trycka pa det med en
sked:

Om kottet fortfarande ar
valdigt elastiskt sa ar det
fortfarnde rétt inuti.

Om kottet bara ger efter li-
te grann s ar det rosa
inuti.

Om kottet nastan inte ger
efter ndgonting sa ar det
genomstekt.

rare

medium

well done

Prova efter den kortare tiden om maten
ar klar.

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



Grillning

Grilltabell
Foérvarm ugnen med varmeelementet till Overvarme-/Grill i cirka 5 minuter.

Grillritt i)

E3R| & ) 'y @

[°C] [min] [°C] [min]

Platta grillbitar
Hamburgare * 5" ) 25-35 - -
Grillspett 5 ) 10-15| 240 12-17
Grillspett med fagel 5 (il 10-15 240 12-17
Karréstek 5" ) 1525 | () 17-23
Lever 42| ) 812 | [ 12-15
Frikadeller 5" ) 15-25| ()] 20-30
Bratwurst 5 (| 8-15 240 10-15
Fiskfilé 42| ) 15-25| () 15-25
Forell 42| ) 1525| () 15-25
Toast * 3 (i} 4-8 - -
Toast Hawaii 42| (] 610 | 240 10-13
Tomater 42 ) 10-15| (] 12-17
Persikor 342 ) 7-12 | 240 10-15
Grillbitar med storre diameter
Kyckling cirka 1,2 kg 22| ] b5565| 190 55-65
Flasklagg, cirka 1 kg 22 - - 180  80-90

() Grill / (&) Varmluftsgrill
£ 15 Falshojd / § Temperatur / @ Grilltid

* Installningarna géller ndr du anvander ugnsfunktionen Grill ("] &ven fér angivelser enligt
EN 60350-1.
Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns).

1) Skjut in gallret pa falsh6jd 5 och langpannan pa falshojd 2.

2) Om du anvander FlexiClip-teleskopskenorna (om sadana finns) monterar du dem bast
en falshdéjd lagre.
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Fler anvandningsomraden

Upptining

Anvand funktionen Upptining for att
skonsamt tina upp fryst mat (¥ ].

P& den hér funktionen sa kopplas bara
flakten in som cirkulerar luften i ugnen
pa rumstemperatur.

& Risk fér salmonella!

Tank extra mycket pa hygienen nar
du tinar upp fagelkott.

Anvand inte vatskan som blir éver
nar du tinar fagel.

Tips
— Ta ut det djupfrysta livsmedlet ur for-

packningen och lagg det i langpan-
nan eller i en skal for upptining.

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

- Kott, fagel eller fisk behover inte vara
helt upptinat. Det rAcker med att det
ar lite tinat s att ytan kan ta upp
kryddor.
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Upptiningstid

Tiderna beror pa vad som ska tinas och
hur mycket det vager:

Frysta ratter 0 @
[¢]] [min]
Kyckling 800 |90-120
Kt 500 | 60-90
1000 |90-120
Bratwurst 500 30-50
Fisk 1000 | 60-90
Jordgubbar 300 | 30-40
Smorkaka 500 | 20-30
Brod 500 | 30-50

{3 vikt / @ upptiningstid



Fler anvandningsomraden

Bryningsfunktion

Bryningsfunktionen passar for mindre
mangder som till exempel djupfryst
pizza, bake off-bréd och smékakor men
aven for kottratter och stekar. Du sparar
upp till 30 % energi jamfért med vanliga
ugnsfunktioner om luckan far vara
stdngd under hela tillagningen.

Den hér funktionen passar inte for
stérre méngder nér det géller att till

exempel gradda fruktkakor eller muffins.

Det sparas da ingen energi.

Du kan stélla in en temperatur mellan
100 och 250 °C.

Pa den har funktionen ténds inte ugns-
belysningen.

For optimal energibesparing haller du
luckan stédngd under hela tillagningen.

Anvandningsexempel:

Matritt 'S @
[°C]| [min]

Smakakor 160| 22-27

Ratatouille 180| 40-60

Fiskfilé i folie, cirka

500 g 200 25-35

Djupfryst pizza, férgrad- 210l 20-25

dad

Skinkstek cirka 1,5 kg 160|115-145

Oxstek cirka 1,5 kg 180|160-180

§ Temperatur / @ Tillagningstid

- Beroende pé storleken pa det du ska
tillaga sa anvander du antingen niva

1 eller 2.

— De angivna tiderna géller fér en ugn

som inte har férvarmts.

— Bodrja tillagningen av kéttet med lock.

Ta sedan bort locket efter tre fjarde-
delar av tillagningstiden och hall dver

cirka 0,5 liter vatska.

— Kontrollera om maten ar klar efter

den kortare tiden.
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Fler anvandningsomraden

Djupfrysta produkter/fardiga
ratter

Tips
Kakor, pizza och baguetter

— Tillaga djupfrysta produkter med bak-
papper pa ugnsgallret.
Vid tillagning av djupfrysta produkter
kan bakplaten och langpannan defor-
meras sa mycket att de inte langre
kan tas ut ur ugnen. Vid varje pafol-
jande anvandning blir de mer defor-
merade.

— VAlj den lagre temperaturen av de
temperaturer som anges pa férpack-
ningen.

Pommes frites, kroketter och liknan-
de

— Dessa djupfrysta produkter kan
tillagas pa bakplaten eller i langpan-
nan.

Lagg ett bakplatspapper under de
djupfrysta produkterna.

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

- Vand maten flera ganger.
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Gor sa har

Att livsmedlen behandlas skonsamt
ar viktigt for den som ska ata dem.
Kakor, pizza, pommes frites och lik-
nande ska endast brynas tills de blir
gyllengula, inte mérkbruna.

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

m Forvarm ugnen.

m Skjut in maten pa den rekommende-
rade falshéjden i den férvdrmda ugn-
en.

m Testa om maten &r klar efter den kor-
tare av tiderna som anges pé for-
packningen.



Fler anvandningsomraden

Torkning

Torkning ar en traditionell konserve-
ringsmetod for frukt, en del gronsaker
och drter.

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

m Forbered det du ska torka.

Skala och rensa applen och skar dem
i 0,5 cm tjocka ringar.

Kéarna ur plommon.

Skala och rensa pé&ron och skar dem
i stavar.

Skala bananer och skar dem i skivor.

Rensa svamp och skér den i skivor.

Skar bort stjalkarna fran persilja och
dill.

m Fordela det som ska torkas jamnt i
langpannan.

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

/\ Risk for brannskadal
Anvéand grythandskar nér du sétter in
mat eller tar ut nagot ur ugnen.

m L&t den torkade frukten eller gronsak-
erna svalna.

Torkad frukt maste vara helt torr men

anda mjuk och elastisk.

Du kan &dven anvanda den héalade bak-
platen om du har en sadan.

m Valj ugnsfunktionen Varmluft plus
eller Over- och undervarme (=).

m Vilj en temperatur p& 80-100 °C.

m Skjut in langpannan pa falshojd 2.
For Varmluft plus kan du torka
samtidigt pa falshojderna 1+3.

Torkningsgods ]| © [min]
Frukt 120-480
Gronsaker 180-480
Orter (=]| 50-60

(] Ugnsfunktion / @ Torktid
Varmiuft plus / (=] Over- och undervir-
me

m Forvara den i burkar som &r ordentligt
stangda.
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Fler anvandningsomraden

Konservering
Karl for konservering

/N Skaderisk!

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

Anvand inte ugnen till att konservera
och varma upp konservburkar.

Anvand endast glasburkar avsedda for
konservering.

— Konserveringsglas

— Glasburkar med skruvlock.

Konservera frukt och gronsaker

Vi rekommenderar ugnsfunktionen
Varmluft plus (&].

Angivelserna géller fér max 6 glas med
en liters innehall.

m Skjut in ldngpannan pa falshéjd 2 och
stall glasen ovanpa.

m Vilj ugnsfunktionen Varmluft plus
och en temperatur pa 150-160 °C.

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

Sank temperaturen i tid for att undvi-
ka att det kokar dver.
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Frukt/gurka

m Stall funktionsvaljaren pa belysning
nar du ser bubblor stiga upp i
burkarna. Lat sedan burkarna std i
ytterligare 25-30 minuter i den varma
ugnen.

Gronsaker

m Minska temperaturen till 100 °C till du
ser bubblor i burkarna.

D
[min]
Mordtter 50-70
Sparris, artor, bonor 90-120

@ Konserveringstid

m Stéll funktionsvaljaren pa belysning
efter konserveringstiden. Lat
sedan burkarna sté i ytterligare 25-30
minuter i den varma ugnen.

Efter avslutad konservering

/\ Risk fér brannskada!
Anvand grythandskar nér du sétter in
mat eller tar ut varm mat.

m Ta ut burkarna ur ugnsutrymmet.

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

m Testa sedan om burkarna &r stdngda
ordentligt.



Fler anvandningsomraden

Varma porslin

Anvand funktionen Varmiuft plus for
att varma porslin.

Varm bara varmebestandigt porslin.

m Skjut in gallret pa niva 2 och stall in
porslinet som ska varmas pa det.
Beroende pé porslinets storlek kan
du ocks3 stélla det pa ugnsbotten
och dessutom ta ut ugnsgallren.

m Valj ugnsfunktionen Varmluft

plus (&].
m Stall in en temperatur pa 50-80 °C.

& Risk for brannskador!

Anvand grythandskar nar du tar ut
kérlen. P& undersidan av porslinet
kan det bildas nagra vattendroppar.

m Ta ut det uppvarmda porslinet ur
tillagningsutrymmet.
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Rengoring och skotsel

& Risk for brannskador!
Varmeelementen maste vara av-
stangda. Ugnsutrymmet maste vara
svalt.

/\ Skaderisk!

Angan fran en &ngrengdérare kan
komma &t strémférande delar och
orsaka kortslutning.

Anvand inte angrengorare for att gora
rent ugnen.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med olamp-
liga reng6ringsmedel. Fronten ar sar-
skilt kénslig fér ugnsrengéringsmedel
och avkalkningsmedel.

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

Ta bort rester fran saddana rengor-
ingsmedel pa en gang.
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Olampliga reng6ringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika féljande vid rengéring

rengdringsmedel som innehaller
soda, ammoniak, syra eller klorid

kalklésande rengéringsmedel pa
ugnsfronten

skurmedel i pulver eller flytande form

rengdringsmedel som innehaller 16s-
ningsmedel

rengoringsmedel for rostfritt stal
diskmaskinsrengdringsmedel

rengoringsmedel fér glas eller féns-
terputsmedel

rengdringsmedel fér glaskeramikhall-
ar

harda eller gamla disksvampar och
borstar eller anvanda disksvampar
som innehaller rester av skurmedel

rengdringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor
stalull

mekanisk rengdring pa vissa stéllen,
exempelvis putsmaskin eller liknande.

ugnsrengoéringsmedel

rostfria stalbollar



Rengoring och skotsel

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

Det basta ar att alltid ta bort smuts
direkt.

Normal smuts

Information om rengdring av bakvag-
gen hittar du avsnittet "Smuts pa den
katalytiskt emaljerade bakvaggen".

Tillbehoren kan inte diskas i diskma-
skin.

Tips
— Smuts/rester som till exempel frukt-

saft och kaksmet &r lattare att f& bort
sa lange ugnen fortfarande &r varm.

- For lattare rengoring for hand sa kan
du ta loss och plocka isér luckan, ta
ut ugnsstegarna med FlexiClip-teles-
kopskenorna (om sadana finns), ta ut
den katalytiskt emaljerade bakvaggen
och félla ner elementet for dvervarme
och grillen.

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

m Var noga med att fa bort rester fran
rengéringsmedel med vatten.
Det &r speciellt viktigt att géra pa ytor
med PerfectClean eftersom rester av
rengdringsmedel paverkar den
smutsavvisande effekten.

m Torka darefter ytorna torra med en
mjuk trasa.

Rengoéra tatningen

Runt tillagningsutrymmet finns en tat-
ning som sitter pa luckans insida.

Tatningen kan bli spréd av fettrester
och kan ga soénder

m Rengdr helst tadtningen efter varje
tillagning.
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Rengoring och skotsel

Hart fastsittande smuts (forut-

om FlexiClip-teleskopskenor)

Foérandringar i farg och matta stéallen
kan uppsta av fruktsaft och stekres-
ter. Det paverkar dock inte nagra
funktioner. Férsok inte ta bort dessa
till varje pris. Anvand bara de hjalp-
medel som anges.

m Avlagsna fastsittande smuts med en

rengdringsskrapa eller rostfri stalboll,

varmt vatten och handdiskmedel.

Den katalytiska emaljen skadas av
ugnsrengéringsmedel. Ta ut de kata-
lytiskt emaljerade delarna innan du
anvander ugnsrengdringsmedel.
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m Vid mycket svar smuts sa stryker du

pa Mieles ugsrengdringsmedel pa
den kalla PerfectClean-ytan. Lat det
sedan verka enligt anvisningarna pa
férpackningen.

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

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

m Ta bort alla rester av rengéringsmedel
ordentligt med vatten och torka
sedan av ytorna.




Rengoring och skotsel

Hart fastsittande smuts pa
FlexiClip-teleskopskenorna

Specialfettet for FlexiClip-teles-
kopskenorna tvattas bort vid reng6-
ring i diskmaskin och detta medfér
att de blir svarare att dra ut. Diska
darfor aldrig FlexiClip-teleskopske-
norna i diskmaskin.

Gor pa foljande satt om ytorna har hart
fastsittande smuts eller om fruktsaft har
runnit ut och fastnat i kullagren:

m Lagg FlexiClip-teleskopskenorna kort
(cirka 10 minuter) i varmt vatten med
diskmedel.

Anvand den harda sidan pa en disk-
svamp vid behov for att ta bort smut-
sen. Kullagren kan du rengéra med
en mjuk borste.

Teleskopskenorna kan missférgas eller
blekas efter rengoring. Det paverkar
inte teleskopskenornas funktion.

Smuts pa den katalytiskt emal-
jerade bakvaggen

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

Processen blir effektivare ju hégre tem-
peratur det ar.

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

Ta ut de katalytiskt emaljerade delar-
na innan du anvander ugnsrengorare.

Ta bort smuts fran kryddor, socker
och liknande.

m Ta loss bakvaggen (se avsnittet "Ren-
goring och skdtsel — ta loss bakvag-
gen").

m Reng6r bakvaggen for hand med en
mjuk borste, diskmedel och varmt
vatten.

m Skolj av bakvaggen ordentligt och lat
den torka innan du satter tillbaka den.
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Rengoring och skotsel

Ta bort smuts av olja och fett

m Ta ut alla tillbehér ur tillagningsutrym-
met (inklusive ugnsstegarna).

m Ta bort grov smuts fran luckans insi-
da och de PerfectClean-féradlade
ytorna innan du startar den katalytis-
ka rengdringen, s& att inte smutsen
bréanns fast.

m Vilj ugnsfunktionen Varmluft plus
och 250 °C.

m Varm upp det tomma tillagningsut-
rymmet under minst 1 timme.
Hur lang tid som behovs beror pa hur
smutsigt tillagningsutrymmet &r.

Om det &r for mycket smuts av olja
och fett pa den katalytiska emaljen
kan en yta lagga sig i tillagningsutrym-
met under rengdringsprocessen.

/N Risk fr brannskador! L&t tillag-
ningsutrymmet svalna av innan du
rengdr det fér hand.

m RengOdr luckans insida och tillag-
ningsutrymmet 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 hdga temperaturer for att
ta bort denna.
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Rengoring och skotsel

Montera bort ugnsluckan Dra aldrig ut luckan vagrétt ur hallar-
na eftersom de kan sl4 tillbaka pa

Luckan vager cirka 9 kg. ugnen

Anvand inte handtaget pa ugnsluck-
an for att dra av ugnsluckan fran hal-
larna.

m Stang luckan helt.

Ugnsluckan sitter fast i gangjarnen med
hallare.

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

m Oppna luckan helt.

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

m Lossa sparrarna genom att vrida dem
tills det tar stopp.
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Rengoring och skotsel

Demontera ugnsluckan

Ugnsluckan bestar av ett 6ppet system
med 3 delvis vdrmereflekterande 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 rengéras.
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Repa inte luckglaset. Anvand inte
skurmedel, harda svampar eller
borstar och inga vassa metallskrapor
for att rengdra ugnsluckan.

Beakta rengdringsanvisningarna for
ugnens front vid rengodring av glas-
skivorna i ugnsluckan.

Aluminiumprofilernas yta skadas av
ugnsrengoéringsmedel. Rengdr delar-
na endast med varmt vatten, hand-
diskmedel och en ren disktrasa eller
med en ren, fuktig mikrofibertrasa.

Forvara ugnsluckans bortmonterade
glasskivor sékert, s att de inte gar
sénder.



Rengoring och skotsel

& Risk fér skador! Ta ut innerglasskivan:

Ta alltid bort ugnsluckan innan du
monterar isar den.

m L&gg den yttersta glasskivan p3 ett ~~———=
mjukt underlag (till exempel en disk- 1.4} ¢

handduk) fér att undvika repor.

Det rekommenderas att du lagger
handtaget bredvid bordskanten s att
luckglaset ligger platt och inte kan ga
sdnder under rengdringen.

m Lyft glasskivan latt och dra ut den ur
plastlisten.

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

m Lyft luckglaset ndgot och dra ut det.

m Rengor glasskivorna och de andra
delarna med varmt vatten, handdisk-
medel och en ren disktrasa eller med
en ren, fuktig mikrofibertrasa.

m Torka dérefter delarna torra med en
mjuk trasa.
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Rengoring och skotsel

Montera sedan fdrsiktigt ihop ugnsluck-
an.

m Stang de bada hallarna for glas-
skivorna genom att vrida dem inat.

m Satt in den mittersta skivan s& att det  Ugnsluckan &r ihopmonterad.
gér att lasa materialnumret (sétt alltsa
inte in den spegelvant).

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

Montera in ugnsluckan

m Ta tag i sidorna pa ugnsluckan och
satt den i géngjarnens fasten.
Se till att ugnsluckan inte faller &t
sidan.

m Oppna luckan helt.

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

Se till att lasa lasbyglarna efter att du
satt tillbaka luckan.

m L3s fast dem igen genom att vrida
dem tills det tar stopp.
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Rengoring och skotsel

Montera ur ugnsstegarna till-
sammans med FlexiClip-teles-
kopskenorna

Du kan montera ur ugnsstegarna till-

sammans med FlexiClip-skenorna (om
sadana finns).

Men om du vill montera ur bara skenor-
na innan sa foljer du anvisningarna i av-
snittet "Utrustning - Montera i och ur
FlexiClip-teleskopskenorna".
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/N Risk fér brannskada!
Varmeelementen maste vara av-
stdngda. Ugnsutrymmet méste vara
svalt.

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

Atermonteringen sker i omvind ord-

ning.

m Montera delarna ordentligt.



Rengoring och skotsel

Ta loss bakvaggen

/N Skaderisk!
Anvand aldrig ugnen utan bakvagg.

Du kan montera bort bakvéaggen for
rengoring.

/N Risk fér brannskada!
Varmeelementen maste vara av-
stangda. Tillagningsutrymmet maste
vara svalt.

m Bryt strdmmen till ugnen. Dra ur el-

kontakten eller koppla fran sakringen.

m Montera ut ugnsstegarna.

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

m Rengor bakvaggen (se avsnittet
"Smuts pa den katalytiskt emaljerade
bakvaggen").

Atermonteringen sker i omvand ord-
ning.

m Montera tillbaka bakvdggen noggrant.

Oppningarna méste vara placerade
som beskrivs i avsnittet "Oversikt dver
ugnen".

m Montera in ugnsstegarna igen.

m Anslut ugnen till elndtet igen.

Falla ner varmeelementet for
o6vervarme och grill

& Risk for brannskador!
Varmeelementen maste vara av-
stangda. Ugnsutrymmet maste vara
svalt.

m Montera ut ugnsstegarna.

m Lossa vingmuttrarna.

Var forsiktig sa att inte elementet for
Overvarme och grill gar sénder.
Tryck inte ner vdrmeelementet for
overvarme och grill med vald.

m Fall forsiktigt ner vdrmeelementet.
Nu kan du géra rent innertaket.

m Fall upp varmeelementet for Gvervar-
me och grill igen och skruva fast
vingmuttrarna.

m Montera in ugnsstegarna igen.
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Hur man klarar av mindre fel sjalv

De flesta problem som eventuellt kan dyka upp, kan du sjalv tgarda. Oversikten

nedan ar en hjalp for detta.

Om du inte lyckas atgarda ett problem sa kontakta Miele service (se baksida).

& Skaderisk! Ej fackméssigt utférda installationer, underhéllsarbeten och
reparationer kan medfdra allvarlig fara for anvandaren for vilka Miele inte ansva-

rar.

Installations-, underhalls- och reparationsarbeten far endast utféras av Miele
service eller en av Miele auktoriserad fackman.
Oppna aldrig ugnens holje.

Problem

Orsak och atgard

Displayen &r slackt.

Ugnen har ingen strém.

m Kontrollera om sakringen har I0st ut. Radfraga en
elektriker eller Miele service (minsta sakring se typ-
skylten).

Ugnsutrymmet blir inte
varmt.

Du har bara valt en ugnsfunktion eller stéllt in en tem-
peratur.
m Valj en funktion och en temperatur.

Driftspérren (& &r aktiverad.
m Avaktivera driftsparren (se avsnittet "Tidur - Andra
installningar").

Ugnen har ingen strom.

m Kontrollera om sékringen har I6st ut. Radfraga en
elektriker eller Miele service (minsta sakring se typ-
skylten).
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Hur man klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

i12:00 blinkar i displayen.

Strémmen brots.

m Stall in klockan pé& nytt (se avsnittet "Forsta idrift-
tagning").
Aven tillagningstiderna méste stéllas in p& nytt.

0:.00 visas plotsligt i dis-
playen och samtidigt
blinkar symbolen ;.
Eventuellt hors ocksa
en ljudsignal.

Ugnen har varit paslagen under ovanligt lang tid och

sékerhetsavstangningen aktiverades.

m Vrid funktionsvaljaren till position 0. Ugnen &r déar-
efter ater redo att anvandas.

F XX visas i displayen.

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

Efter avslutat program
hérs driftljud fran ugn-
en.

Efter avslutad tillagning fortsatter kylflakten att ga en
stund sa att det inte blir nagon luftfuktighet kvar i
tillagningsutrymmet, pd mandverpanelen eller koks-
snickerier.

Kylflakten stangs av automatiskt efter en stund.

Rostfirgad smuts pa

den katalytiska emaljen.

Smuts av kryddor, socker och liknande tas inte bort

under den katalytiska rengdrinsprocessen.

m Ta ut de katalytiska emaljerade delarna och ta bort
smutsen med varmt vatten, diskmedel och en
mjuk borste (se avsnittet "Smuts pa den katalytiskt
emaljerade bakvaggen").

Den mjuka kakan eller
brédet blir inte fardig-
graddat enligt tiden i
baktabellen.

Den valda temperaturen avviker fran receptet.
m Valj den temperatur som motsvarar receptet.

Mangden pa ingredienserna avviker fran receptet.

m Kontrollera om du har andrat receptet. Om du har
tillsatt mer véatska eller fler 4gg sa blir smeten fukti-
gare och behdver langre graddningstid.
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Hur man klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Den mjuka kakan/bro-
det blir ojamnt graddat

pa ytan.

En felaktig temperatur eller falshéjd har valts.

m En viss skillnad nér det géller fargen férekommer
alltid. Om bakgodset ar mycket ojamnt graddat
bdr du kontrollera om det &r en for hdg temperatur
instélld och aven kontrollera att falshdjden &r ratt.

Bakformens material och/eller farg passar inte ugns-

funktionen.

m Ljusa eller blanka bakformar ar inte lampade for
Over- och underviarme (=J. Anvand matta och
morka bakformar.

Det ar svart att skjuta in
och dra ut FlexiClip-te-
leskopskenorna.

Det finns for lite fett i FlexiClip-teleskopskenornas kul-

lager.

m Smorj kullagren med Mieles specialfett.
Endast detta &r anpassat efter de héga temperatu-
rerna i tillagningsutrymmet. Andra fettsorter kan
6verga till harts och gora att FlexiClip-teleskopske-
norna fastnar. Du kan kdpa Mieles specialfett hos
Miele service eller hos en Miele-aterférséljare.

Den Gvre ugnsbelys-
ningen tands inte.

Halogenlampan &r trasig.

/N Risk fér brannskada!

Varmeelementen maste vara avstangda. Ugnsut-
rymmet maste vara svalt.

m Bryt strommen till ugnen. Dra ut stickproppen eller
koppla fran sékringen.

m Lossa lampskyddet genom att vrida det ett kvarts
varv at vanster och dra ut det nerat med t&tnings-
ringen.

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

25 W, sockel G9).

m Satt tillbaka lampskyddet med tatningsringen i hol-
jet och fast det genom att vrida det at hoger.

m Anslut ugnen till elndtet igen.

Du har valt bryningsfunktionen ({&]. Med den har
funktionen ténds inte ugnsbelysningen.
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Miele service och garanti

Miele service

Om det uppstar fel som du inte sjalv
kan atgéarda, var god kontakta

— narmaste aterforsaljare eller

— Miele service.

Auktoriserade serviceverkstader kan
nas pa telefonnummer 0770770020.
Se aven Mieles hemsida:
www.miele.se

Service behoéver produktens modellbe-
teckning och tillverkningsnummer.

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

For spisar ska du dven ge modellbe-
teckning och tillverkningsnummer for
din hall (se separat bruks- och monte-
ringsanvisning for héllen).

Garantivillkor och garantitid

Vid sidan av géllande lagstiftning tillam-
pas EHL:s konsumentbestammelser.

93



Elanslutning

/N Risk fér skador!

Ej fackmassigt utférda installations-,
underhalls- eller reparationsarbeten
kan medféra avsevarda risker for an-
vandaren, for vilka Miele inte ansva-
rar.

Eftersom det av sékerhetsskal &r
mycket viktigt att géllande installa-
tionsnormer och foreskrifter foljs
noggrant ska elinstallationen utféras
av en behdrig fackman.

Anslutningen maste utforas enligt gall-
ande sakerhetsforeskrifter.

Anslutning till vdgguttag rekommen-
deras da detta underlattar eventuell
framtida service.

Om uttaget inte &r tillgangligt eller om
ugnen ska ha en fast anslutning méaste
anslutningen pa installationsplatsen
vara jordad eller installerad enligt gall-
ande foreskrifter.

Som frankopplingsdon géller en till-
ganglig strombrytare med ett kontakt-
avstand pa minst 3 mm. Till detta hor
skyddssékring for strombrytare, sak-
ringar och kontaktorer (EN 60335).
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Anslutningsdata

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

Dessa data maste ovillkorligen dverens-
stdmma med dem som galler for elnat-
et.

m Vid kontakt med Miele uppge alltid:
— Modellbeteckning
— Tillverkningshummer

— Anslutningsdata (natspanning/frek-
vens/maximalt anslutningsvarde).

Om ugnens anslutningskabel skulle
ehdva bytas ut ska kabel av typ H 05
VV-F med lamplig diameter véljas.



Elanslutning

Anslutningsschema Spis
s Anslutningskabeln ingar inte i leveran-
380-415V OO0 sen.
u . Spisen maste anslutas med en natan-
2 1 Im 5 slutningskabel av typen H 05 VV-F med
N 220-24:v 2742 en lamplig diameter som &verensstam-
NG mer med anslutningsschemat.

s80-418V AR A Maximal anslutningseffekt: se typskylt.

5 - Ig§ Hallar som kan kombineras med
N - varandra
Mieles spisar far bara kombineras med
isov @ e~ exe-a de héllar som uttryckligen anges av
Miele.
v
o 22;&»7 Din Miele-atersforséljare eller Miele ser-
vice kan hjalpa dig med information om
vilka kombinationsméjligheter du har.
& © 6@ 0@ G Mo
3AC U3 8 Uan
20 L2z, IE? Ugnen ar utrustad med en cirka 1,7 me-
i ter lang treledad anslutningsledning
med stickpropp. Anslutningsklar till 230
©6-® -0 V. 50 Hz.
S0 Sakring 16 A. Ugnen far endast anslu-

54218& t; 220-240V

tas till en jordad kontakt som &r installe-
rad enligt gallande foreskrifter.

Maximal anslutningseffekt: se typskylt.
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Mattskisser for inbyggnad

Matt och ursagning i skap
Mattangivelserna anges i mm.

Inbyggnad i ett underskap

Om ugnen ska byggas in under en hall s& maste du beakta inbyggnadsanvisning-
arna och héllens inbyggnadshdgjd.

596

*

Ugn med glasfront

*k

Ugn med metallfront
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Mattskisser for inbyggnad

Inbyggnad i ett hogskap

593-595
\

\

505

\

Ugn med glasfront

Ugn med metallfront

510
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Mattskisser for inbyggnad

Detaljmatt till ugnsfronten
Mattangivelserna anges i mm.

579
592
596

le

= f

A  H22xx: 42 mm
B Ugn med glasfront: 2,2 mm
Ugn med metallfront: 1,2 mm
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Montera spisen

& Spisen far endast anvandas nar
den ar inbyggd.

For att kunna fungera maste spisen
ha tillrécklig kallufttillférsel.

Se till att ventilationen inte paverkas
(till exempel av varmeskyddslister
som byggts in i inbyggnadsskapet).
Kalluften far heller inte varmas upp
fér mycket av andra varmekallor i
rummet.

Foére inbyggnad

m Bryt strdmmen till n&tanslutningsdo-
san.

m Se spisens anslutningsschema.
Montera spisen

m Anslut spisen till elen.

m Stalls spisen framfoér underskapet.

m Anslut den inbyggda héllens kontakt i
spisens koppling.

Luckan kan skadas om du bar spisen
i handtaget.

Bar spisen i greppen som sitter pa
sidorna.

Innan du bygger in spisen ar det en
bra idé att ta loss ugnsluckan (se av-
snittet "Rengdring och skoétsel — Mon-
tera isar luckan") och att ta tillbehoren.
Spisen blir da lite lattare och det ar
enklare att skjuta in den i inbyggnads-
skapet. Darmed undviker du ocksé att
oavsiktligt béra den i handtaget.

m Skjut in spisen i underskapet och rik-

ta den.

m Oppna luckan om du inte har demon-

terat den.

) I W |
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m Fast spisen pa sidovéaggarna i in-

byggnadsskapet med de medféljande
skruvarna.

m Montera sedan tillbaka ugnsluckan

(se avsnittet "Rengdring och skdtsel -
Montera in ugnsluckan").

99




Inbyggnad ugn

& Ugnen far endast anvandas néar
den ar inbyggd.

For att kunna fungera korrekt beho-
ver ugnen en tillracklig tillférsel av
kalluft. Se till att ventilationen inte
paverkas (till exempel av var-
meskyddslister som byggts in i in-
byggnadsskapet). Kalluften far heller
inte vdrmas upp fér mycket av andra
varmekallor i rummet.

Foére inbyggnad

m Bryt strdmmen till n&tanslutningsdo-
san.

Inbyggnad av ugnen

m Anslut ugnen till elen.

Luckan kan skadas om du bar ugnen
i handtaget.

Bar ugnen i greppen som sitter pa
sidorna.

Innan du bygger in ugnen &r det en
bra idé att ta loss ugnsluckan (se av-
snittet "Rengdring och skdtsel — Mon-
tera isar luckan") och att ta tillbehéren.
Ugnen blir da lite lattare och det ar
enklare att skjuta in den i inbyggnads-
skapet. Darmed undviker du ocksé att
oavsiktligt bara den i handtaget.

m Skjut in ugnen i inbyggnadsskapet
och rikta den.

m Oppna luckan om du inte har demon-
terat den.
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m Fast ugnen pa sidovaggarna i inbygg-
nadsskapet med de medféljande
skruvarna.

m Montera sedan tillbaka ugnsluckan
(se avsnittet "Rengdring och skotsel -
Montera in ugnsluckan").



Anvisningar for testinstitut

Testratter enligt EN - EN 60350-1

Testritter Tillbehdr - [RC 5 [rfi)n] F°I’1‘i’ﬁ;m'
Smaéakakor . 140 2 30-40 nej
at
i = 10? 3 1525 ja

2 platar 140 143 35-45 nej

Sméamuffins | 150 2 25-40 nej
&
P = 10? 3 2030 ja

2 platar 1504  2+4  23-33 ja

Tartbotten Form med I6stag- 170 2 30-40 nej
2)

bara kanter 3) 4) .

& 96 om =7 150-170 1 20-45 ja
Appelpaj Form med I6stag- 160 2 90-100 nej

2)

bara kanter )

2 20 om = 170 1 90-100 nej
Toast Galler i} 4 3 48 O ;r;lnut-
Hamburgare Forsta

sidan: 15—
Ugnsgaller och 4) 5) 20 ja, 5 minut-
langpanna = ™ 5 Andra er
sidan: 10—
15

(_JFunktion / § Temperatur / {13 Falshéjd / @ Tillagningstid
Varmiuft plus / (=] Over- och undervirme / [ Grill

* Anvand inte FlexiClip-teleskopskenorna (om s&dana finns).

1) Ta ut bakplatarna vid olika tidpunkter om det som gréaddas redan har en fin farg innan
den angivna graddningstiden &r forbi.

2) Anvand en matt, mork bakform och stéll den pa ugnsgallret.

3) Valj generellt den lagre temperaturen och kontrollera maten efter den kortast angivna tid-
en.

4) Forvarm ugnen. VAlj inte funktionen snabbuppvarmning for detta.
5) Skjut in gallret pa falshojd 5 och langpannan pa falshéjd 2.
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Anvisningar for testinstitut

Energieffektivitetsklass

Faststéllandet av energieffektivitetsklass sker enligt EN 60350-1.

Energieffektivitetsklass: A+
Beakta foljande anvisningar nar du gér méatningen:
- Matningen gérs i i bryningsfunktionen (2],

— Under méatningen ska det inte finnas nagra tilloehor i tillagningsutrymmet.
Anvand inga tillbehér som FlexiClip-teleskopskenor eller katalytiska delar som
sidovéggar eller takplat.

— En viktig férutsattning for faststéllandet av energieffektivitetsklassen ar att luck-
an forblir stdngd under méatningen.
Beroende p4 vilka matelement som anvands kan tatningsfunktionen i luckan pa-
verkas mer eller mindre. Detta leder till ett smre matresultat.
Se till att luckan sténgs ordentligt. Det kan hdnda att det behdvs vissa verktyg
for att gora detta. Det ar dock ovanligt att ett sadant fel uppstar.

Datablad f6r ugnar fér hushallsbruk
Produktdatablad som beskriver modellerna i denna bruksanvisning medféljer.
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Anvisningar for testinstitut

Datablad f6r ugnar fér hushallsbruk

enligt férordning (EU) nr. 65/2014 och forordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modellbeteckning H2265E
Energieffektivitetsindex/kavitet (EEl, o) 81,9
Energieffektivitetsklass/kavitet

A+++ (effektivast) till D (minst effektiv) A+
Energiférbrukningen per cykel fér varje kavitet, om tillgénglig i konven- [1,05 kWh
tionellt 1age

Energiférbrukningen per cykel for varje kavitet i varmluftslage 0,71 kWh
Antal kaviteter 1
Varmekalla/varmekallor per kavitet electric
Volym for varje kavitet 76|

Vikt 39 kg

Datablad f6r ugnar for hushallsbruk

enligt férordning (EU) nr. 65/2014 och fdérordning (EU) nr. 66/2014

MIELE

Modellbeteckning H2265B; H2267B
Energieffektivitetsindex/kavitet (EEl, e 81,9
Energieffektivitetsklass/kavitet

A+++ (effektivast) till D (minst effektiv) A+
Energiférbrukningen per cykel for varje kavitet, om tillgénglig i konven- |[1,05 kWh
tionellt 1age

Energiférbrukningen per cykel for varje kavitet i varmluftsiage 0,71 kWh
Antal kaviteter 1
Varmekalla/varmekallor per kavitet electric
Volym for varje kavitet 76 |

Vikt 39 kg
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