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Rad om sikkerhed og advarsler

Denne ovn overholder de foreskrevne sikkerhedsbestemmelser.
Uhensigtsmaessig brug kan dog medfare skader pa bade bruger

og ting.

Laes venligst brugs- og monteringsanvisningen grundigt, inden
ovnen tages i brug. Den indeholder vigtige anvisninger om ind-
bygning, sikkerhed, brug og vedligeholdelse. Derved beskyttes
personer, og skader pa ovnen undgas.

Miele kan ikke gaeres ansvarlig for skader, der er opstaet, fordi ra-
dene og advarslerne ikke er blevet fulgt.

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



Rad om sikkerhed og advarsler

Retningslinjer vedrerende brugen

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

P> Ovnen er ikke beregnet til udendars brug.

P> Ovnen er kun beregnet til brug i aimindelig husholdning til bag-
ning, stegning, grillstegning, opvarmning, optgning, henkogning og
tarring af madvarer.

Det er ikke tilladt at anvende den til andre formal.

P> Personer, som pé& grund af begraensninger i fysisk eller psykisk
formaen eller pa grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke
er i stand til at betjene ovnen sikkert, ma ikke anvende den uden op-
syn.

Disse personer ma kun bruge ovnen uden opsyn, hvis de er infor-
meret om dens funktioner, s& de kan betjene den sikkert, og hvis de
forstar de farer, der kan opstéa ved forkert betjening.



Rad om sikkerhed og advarsler

Born i huset

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

P> Born pé 8 ar eller derover mé kun bruge ovnen uden opsyn, hvis
de er informeret om dens funktioner, sa de kan betjene den korrekt,
og hvis de forstar de farer, der kan opsta ved forkert betjening.

P> Born mé ikke renggre eller vedligeholde ovnen uden opsyn.

P> Hold altid gje med bgrn, der opholder sig i neerheden af ovnen.
Lad dem aldrig lege med ovnen.

P> Risiko for kveelning! Bern kan under leg vikle sig ind i emballage-
materiale (fx folier) eller treekke det over hovedet og blive kvalt. Op-
bevar derfor emballagedele uden for barns reekkevidde.



Rad om sikkerhed og advarsler

P> Risiko for forbreending!

Barns hud er mere fglsom over for hgje temperaturer end voksnes.
Ovnen bliver varm pé daerruden, pa betjeningspanelet og ved
emudslippet. Serg for, at barn ikke rgrer ved ovnen, mens den er i
brug.

P> Risiko for forbraending!

Ovndgren kan maks. baere 15 kg. Bern kan komme til skade pa den
abne ovndar.

Sarg for, at barn ikke stiller sig, saetter sig eller haenger pa den abne
ovnder.



Rad om sikkerhed og advarsler

Teknisk sikkerhed

P> Installation, vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige
kan medfare betydelig risiko for brugeren. Installation, vedligehol-
delse og reparation bgr kun udfgres af Miele Teknisk Service.

P> En beskadiget ovn kan betyde fare for sikkerheden. Kontroller
derfor ovnen for synlige skader, inden den monteres. Tag aldrig en
beskadiget ovn i brug!

P> Pélidelig og sikker drift kan kun garanteres, ndr ovnen er tilsluttet
det offentlige stremnet.

P> Ovnens elektriske sikkerhed kan kun garanteres, nar der er
etableret forskriftsmaessig jordforbindelse. Denne grundleeggende
sikkerhedsforanstaltning skal veere i orden. | tvivistilfaelde ber elin-
stallationen kontrolleres af en fagmand.

P> De tilslutningsdata (frekvens og spaending), der er angivet pa
ovnens typeskilt, skal ubetinget stemme overens med de eksisteren-
de forhold pa opstillingsstedet for at undga skader pa ovnen. Kon-
troller dette far tilslutning. | tvivistilfeelde bagr man kontakte en elin-
stallater.

P> Multistikddser og forlaengerledninger giver ikke den nadvendige
sikkerhed (risiko for brand) og bar derfor ikke anvendes ved tilslut-
ning af ovnen.

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

P> Denne ovn mé ikke anvendes pa ikke-stationgere opstillingssteder
(fx skibe).



Rad om sikkerhed og advarsler

P> Berering af spaendingsfgrende tilslutninger samt sendring af den
elektriske og mekaniske opbygning kan veere farlig for brugeren og
medfare funktionsforstyrrelser pa ovnen.

Abn aldrig ovnens kabinet.

P> Reparation af ovnen inden garantiens udlgb ber kun foretages af
Miele Teknisk Service, da eventuelle efterfalgende skader ellers ikke
er omfattet af Mieles garanti.

P> Defekte dele mé& kun udskiftes med originale Miele-reservedele.
Kun hvis dette overholdes, kan Miele garantere, at sikkerhedskrave-
ne er opfyldt.

P> Til ovne, der leveres uden tilslutningsledning, eller hvis en beska-
diget tilslutningsledning skal udskiftes, skal der anvendes en speciel
ledning, og monteringen skal foretages af en autoriseret fagmand
(se afsnittet Eltilslutning).

P> Ovnen skal vaere fuldstaendig afbrudt fra elnettet under installa-
tion, vedligeholdelse og reparation, fx hvis ovnlyset er defekt (se af-
snittet Smafejl udbedres). Sgrg for, at en af felgende betingelser er
opfyldt:

— Sikringerne i installationen er slaet fra.

— Skruesikringerne i installationen er skruet helt ud.

— Stikket er trukket ud (hvis der er et).
Treek ikke i ledningen pa en ovn med netstik, men i stikket, nar
ovnen skal afbrydes fra elnettet.

10



Rad om sikkerhed og advarsler

P> For at ovnen kan fungere korrekt, skal der veere tilstreekkelig tilfor-
sel af kaleluft. Serg for, at tilfarslen af kaleluft ikke heemmes (fx af
varmebeskyttelseslister i indbygningsskabet). Desuden ma kaleluf-
ten ikke opvarmes for meget af andre varmekilder (fx ovne med fast
braendsel).

P> Hvis ovnen er indbygget bag en kekkenldge, mé denne aldrig
lukkes, mens ovnen er i brug. Bag den lukkede kakkenlage kan der
opsta en ophobning af varme og fugtighed, som kan beskadige
ovnen, indbygningsskabet og gulvet. Luk farst kekkenlagen, nar
ovnen er helt afkglet.

11



Rad om sikkerhed og advarsler

Den daglige brug

ARisiko for forbreending!

Ovnen bliver meget varm under brug.

Man kan braende sig pa varmelegemer, ovnrum, mad og tilbehar.
Anvend grydelapper, nar der tages mad ud eller seettes mad ind i
den varme ovn eller i gvrigt arbejdes med ovnen.

P> P& grund af de haje temperaturer kan der ga ild i let-anteendelige
genstande i naerheden af den teendte ovn.
Brug aldrig ovnen til opvarmning af rum.

P> Overopvarmet olie og fedt kan selvanteendes. Lad aldrig ovnen
veere uden opsyn, nar der anvendes olie eller fedt.

Forsag aldrig at slukke ild i olie eller fedt med vand. Sluk ovnen.
Kveel flammerne i ovnrummet ved at lade ovndgren veere lukket.

P> For lange grilltider medferer, at maden terrer ud og eventuelt
selvantaendes.
De anbefalede grilltider bgr overholdes.

12



Rad om sikkerhed og advarsler

P> Nogle madvarer tarrer hurtigt ud og kan selvantaendes af de hgje
grilltemperaturer. Anvend aldrig grill-opvarmningsformerne til op-
varmning af rundstykker eller brad eller til tarring af blomster eller ur-
ter. Anvend en af opvarmningsformerne Varmluft Plus eller Over-
undervarme (—].

P> Hvis der anvendes alkoholiske drikke til tilberedning af madvarer,
skal man veere opmaerksom pa, at alkohol fordamper ved hgje tem-
peraturer. Denne damp kan selvantaeende ved kontakt med de varme
varmelegemer.

P> Hvis restvarmen gnskes udnyttet til varmholdning af mad, kan der
pa grund af hgj luftfugtighed og kondensvand opsta korrosion i ovn-
rummet. Ogsa betjeningspanelet, bordpladen og indbygningsska-
bet kan blive beskadiget.

Sluk aldrig ovnen, men indstil den pa den laveste temperatur for den
valgte opvarmningsform, hvis restvarmen gnskes udnyttet. Herved
forbliver kaleblaeseren tilkoblet.

P> Madvarer, der holdes varm eller opbevares i ovnrummet, ber altid
deekkes til. Ellers kan de tarre ind, og fugten fra maden kan medfare
rustdannelser i ovnen.

P> Emaljen i bunden af ovnrummet kan revne eller g& af som felge af
stillestaende varme.

Laeg derfor aldrig f.eks. alufolie eller ovnbeskyttelsesfolie i bunden
af ovnen. Stil ikke fade, pander, gryder eller bageplader direkte pa
ovnbunden.

P> Emaljen i bunden af ovnrummet kan blive beskadiget, hvis der
skubbes genstande frem og tilbage pa den.

Hvis der opbevares gryder eller pander i ovnhrummet, bgr man und-
ga at skubbe dem hen over ovnbunden.

13



Rad om sikkerhed og advarsler

P> Hvis der heeldes kold vasske p& en varm overflade, opstar der
damp, som kan medfgre alvorlige forbreendinger. Desuden kan var-
me, emaljerede overflader blive beskadiget af den pludselige tem-
peratureendring.

Heeld aldrig kolde veesker direkte pa varme, emaljerede overflader.

P> Det er vigtigt, at temperaturen fordeles jeevnt i maden, og at den
er tilstraekkelig hgj. Vend eller omrgr derfor maden, sa varmen forde-
les jeevnt.

P> Service af plast, der ikke er ovnfast, smelter ved hgje tempera-
turer og kan beskadige ovnen eller anteendes.

Sarg for, at evt. plastservice er ovnfast. Se oplysningerne fra produ-
centen.

P> Ved henkogning og opvarmning i lukkede daser dannes der over-
tryk i daserne, hvorved de kan eksplodere.

Anvend ikke ovnen til henkogning og opvarmning af mad i lukkede
daser.

P> Man kan komme til skade p& den abne ovnder eller snuble over
den.
Lad ikke ovndgren sta unadigt aben.

P> Ovndgren kan maks. baere 15 kg.

Man ma ikke stille eller seette sig pa den abne ovnder eller stille tun-
ge genstande péa den. Sgrg ogsa for, at der ikke kommer noget |
klemme mellem ovndaren og ovnrummet. Ovnen kan blive beskadi-
get.

14



Rad om sikkerhed og advarsler

Rengoring og vedligeholdelse

P Dampen fra et damprengeringsapparat kan treenge ind til de
spaendingsfgrende dele og medfare kortslutning.
Brug aldrig et damprenggringsapparat til rengering af ovnen.

P> Darruden kan blive gdelagt af ridser.
Brug ikke skuremiddel, harde svampe eller barster eller skarpe me-
talskrabere til rengering af ovnruden.

P> Ribberne kan tages ud ved rengering (se afsnittet Rengering og
vedligeholdelse).
Serg for at montere dem rigtigt igen, og anvend aldrig ovnen uden
monterede ribber.

P> Den Kkatalytisk emaljerede bagveeg kan tages ud ved rengaring
(se afsnittet Rengering og vedligeholdelse).

Sarg for at montere den rigtigt igen, og anvend aldrig ovnen uden
monteret bagveaeg.

Tilbehor

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

15



Miljobeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen beskytter produktet mod
transportskader. Emballagematerialet
er valgt ud fra miljgmaeessige hensyn og
er genanvendeligt.

Den brugte emballage bgr afleveres til
naermeste genbrugsstation/opsamlings-
sted. P4 den made bidrager man til, at
der spares rastoffer, og at affaldspro-
blemerne mindskes.

16

Bortskaffelse af et gammelt
produkt

Gamle elektriske og elektroniske pro-
dukter indeholder stadig veerdifulde
materialer. De indeholder imidlertid
ogsé skadelige stoffer, som er ngdven-
dige for deres funktion og sikkerhed.
Hvis disse bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet eller behandles
forkert, kan det skade den menneskeli-
ge sundhed og miljget. Bortskaf derfor
ikke det gamle produkt med hushold-
ningsaffaldet.

Aflever i stedet for det gamle produkt
pa naermeste opsamlingssted eller den
lokale genbrugsstation, s& delene kan
blive genanvendt.

Sarg for, at det gamle produkt opbe-
vares utilgaengeligt for barn, indtil det
fiernes.



Oversigt over ovnen

LY LbLY
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(D Betjeningselementer*

@ Overvarme-/grillvarmelegeme

(® Katalytisk emaljeret bagvaeg

® Indsugningsabning til blaeser med bagvedliggende ringvarmelegeme
(® Ribber (4 ribbehgjder)

@ Ovnrumsbund med underliggende undervarmelegeme

@ Frontramme med typeskilt

Dor

* Udstyr afheengig af model

17



Ovnens betjeningselementer

(® Funktionsvaslger
(@ Automatikur

(@ Temperaturvaelger
(® Temperaturkontrol

Funktionsvaelger

Funktionsveelgeren anvendes til at veel-
ge opvarmningsformer og teende ovnly-
set separat.

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

18

Opvarmningsformer

HHHEHOUDE

C

Ovnlys

Over-undervarme
Undervarme

Grill

Optening
Hurtigopvarmning
Varmluft Plus

Intensiv bagning

Grill med ventilation
Bruning med tilberedning




Ovnens betjeningselementer

Automatikur

(udstyr afhaengig af model)
Automatikuret betjenes via displayet

og tasterne <, OK og >.
Display

| displayet vises klokkesleettet eller ind-
stillingerne.

Lyset deempes, nar der ikke foretages
indstillinger.

Yderligere oplysninger findes i afsnittet
Automatikur.
Taster

Ovnen har tryktaster.

Temperaturveelger

Med temperaturveelgeren veelges tem-
peraturen til tilberedningsprocesserne.

Den kan drejes hgjre om, indtil der mg-
des modstand, og tilbage igen.

Nér den star pa position e, kan den for-
saenkes ved tryk pa den.

Temperaturskalaen findes pa tempera-
turvaelgeren og pé betjeningspanelet.
Temperaturkontrol §

Temperaturkontrollen § lyser altid, nar
ovnrumsopvarmningen er tilkoblet.

Nar den valgte temperatur er néet,

— kobles opvarmningen af ovnrummet
fra,

— slukker temperaturkontrollen.

Temperaturreguleringen sgrger for, at
ovnrumsopvarmningen og temperatur-
kontrollen tilkobles igen, nar tempera-
turen i ovnrummet er faldet til under
den indstillede veerdi.

19



Udstyr

Modelbetegnelse

De ovne H2x6xB, der er beskrevet |
denne brugs- og monteringsanvisning,
er anfgrt pa bagsiden.

Typeskilt

Typeskiltet kan ses pa frontrammen,
nar deren er &ben.

Her findes ovnens modelbetegnelse,
fabrikationsnummeret og tilslutningsda-
taene (netspaending/frekvens/maks. til-
slutningsveerdi).

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

Medleveret udstyr
Ved levering medfalger:

— brugs- og monteringsanvisning til
ovnen

— skruer til montering af ovnen i ind-
bygningsskabet

— diverse tilbeher.

20

Medleveret og ekstra tilbehor

Udstyr afhaengig af model!

Ovnen leveres med ribber, brade-
pande og rist. Afheengig af model
kan den desuden veere udstyret med
mere eller mindre af det nedenfor
naevnte tilbehar.

Alt naevnt tilbehar samt rengarings- og
plejemidlerne er afstemt til Mieles pro-
dukter.

Produkterne kan bestilles via vor online-
shop www.miele.dk eller ved telefonisk
henvendelse til vor reservedelsekspedi-
tion pa tlf. 43 27 13 50. Produkterne kan
0gsé kabes hos Miele-forhandlere.

Ved bestilling af tilbehar bedes ovnens
modelbetegnelse oplyst.



Udstyr

Ribber

Ovnrummet er udstyret med ribber i
hgjre og venstre side med ribbehgjder-
ne [_1, hvor tilbeharet kan skubbes ind.

Hver ribbehgjde bestar af to ribbebgjler
i hver side:

— Tilbehgret (f.eks. risten) skubbes ind
mellem ribbebgijlerne,

— FlexiClip-udtreekkene (hvis de findes)
monteres pa den gverste ribbebgijle.

Ribberne kan tages ud for rengering
(se afsnittet Rengering og vedligehol-
delse).

Bageplade, bradepande og rist med
udtreeksstop

Bageplade HBB51:

4
< ;
Bradepande HUBB51:

3 2

~S—

Rist HBBR50:

—

—

Skub altid disse tilbehar ind mellem en
ribbes ribbebgjler.

Skub altid risten ind med fladen nedad.

Midt p& de korte sider af bageplade,
bradepande og rist sidder der et ud-
treeksstop, som forhindrer, at disse gli-
der ud af ribberne, nar de kun skal
treekkes delvist ud.

Hvis bradepanden anvendes med ri-
sten p&, skubbes bradepanden ind
mellem ribbebgjlerne og risten automa-
tisk ovenover.

De emaljerede dele er belagt med
PerfectClean.

21



Udstyr

FlexiClip-udtraek HFC50

FlexiClip-udtreekkene kan fastgeres pa
de tre nederste ribber. De kan traekkes
helt ud af ovnrummet, hvorved man far
et godt overblik over maden.

Skub FlexiClip-udtraekkene helt ind,

inden tilbehgret skubbes ind pa
dem. For at undga risiko for, at tilbehgret
rutsjer ned, skal man

— sgrge for, at tilbehgret altid er an-
bragt mellem udtreekkenes forreste
og bageste stopsikringer

— skubbe risten ind péa FlexiClip-ud-
traekkene med undersiden nedad.

FlexiClip-udtraekkene kan maksimalt
baere 15 kg.
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Udstyr

Da FlexiClip-udtraekkene monteres
pa en ribbes gverste ribbebgijler, re-
duceres afstanden til ribben oven-
over. Hvis afstanden er for lille, kan

tilberedningsresultatet blive pavirket.

Hvis der tilberedes pa flere bagepla-
der, bradepander eller riste samtidigt:

m Skub en bageplade, bradepande el-
ler rist ind pa FlexiClip-udtraekkene.

m Hold en afstand p& min. en ribbe
oven over FlexiClip-udtraekkene, hvis
der anvendes yderligere tilbehar.

Hvis der anvendes en bradepande
med rist:

=

=

m Skub bradepanden med risten ind pa
FlexiClip-udtreekkene. Risten glider
automatisk ind mellem ribbebgijlerne i
ribben oven over FlexiClip-udtreekke-
ne.

m Hold en afstand pa min. en ribbe
oven over FlexiClip-udtreekkene, hvis
der anvendes yderligere tilbehar.

23



Udstyr

FlexiClip-udtraek monteres

/\Risiko for forbreending!
Varmelegemerne skal veere frakob-
let. Ovnrummet skal veere afkalet.

En ribbe bestar af to ribbebgijler.
FlexiClip-udtreekkene fastgares pa en
ribbes gverste ribbebgijler.

Udtraekket med Miele-logoet skal mon-
teres i hgjre side.

Treek ikke FlexiClip-udtreekkenes
dele fra hinanden, nar de monteres
eller afmonteres.

Hvis FlexiClip-udtraekkene blokerer
efter monteringen, skal de traekkes
kraftigt ud én gang.
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m Sezet FlexiClip-udtreekket fast fortil pa
en ribbes gverste ribbebgjle (1.), og
sving det ind mod midten af ovnrum-
met (2.).

m Skub FlexiClip-udtreekket skrat bag-
ud langs den gverste ribbebgjle, ind-
til der mgdes modstand.

o)
3050353
OS080R0!
0303050"
02030

o)

(@)
O

(o)
O
O
o}
(@
O
(e
@

o
2

X
5

m Sving FlexiClip-udtraekket tilbage, sa
det gar i hak pa den averste ribbe-
bgjle. Der skal lyde et klik.



Udstyr

FlexiClip-udtraek afmonteres
m Skub FlexiClip-udtreekket helt ind.

el & 1.

.y

m Tryk FlexiClip-udtreekkets laske ned-
ad (1.).

m Sving FlexiClip-udtraekket mod ovn-
rummets midte (2.), og treek det frem-
ad langs den gverste ribbebgijle (3.).

m Loft FlexiClip-udtreekket af ribbebgj-
len, og tag det ud.

Grill- og stegeindsats HGBB51

Grill- og stegeindsatsen anbringes mel-
lem risten og bradepanden.

Ved grillstegning eller stegning samler
den kgdsaften i bradepanden og forhin-
drer, at den braender pa. Kgdsaften kan
saledes anvendes igen.

Den emaljerede overflade er belagt
med PerfectClean.

Pizza-/teerteform HBF27-1

S

Pizza-/teerteformen er velegnet til bag-
ning af pizza, flade kager af geerdej el-
ler rgrt dej, sade og krydrede teerter,
desserter med dejlag og fladbrad eller
til opvarmning af dybfrosne kager eller
pizza.

Den emaljerede overflade er belagt
med PerfectClean.
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Udstyr

Bagesten HBS60

E——

Med bagestenen opnés et optimalt re-
sultat ved retter, der skal have en sprgd
bund, som pizza, taerter, brad, rund-
stykker og lignende.

Bagestenen er fremstillet af ildfast, gla-
seret keramik.

Den laegges pa risten.

Der medfglger en palet af ubehandlet
tree, som kan anvendes, nér retten skal
anbringes pa eller tages af stenen.

Greb til bageplader HEG

Med grebet er det lettere at tage brade-
pande, bageplade og rist ud af ovnen.
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Gourmetfade HUB og lag til gourmet-
fade HBD

Mieles fade kan i modseetning til andre
fade skubbes direkte ind pé ribberne,
og ligesom risten er de forsynet med
udtreeksstop.

Fadenes overflade har slip let-belaeg-
ning.

Fadene findes i dybderne 22 cm og 35
cm. Bredde og hgjde er den samme.

Der kan kabes separate Iag til fadene.

Anfar venligst modelbetegnelsen ved
bestilling.

Dybde: 22 cm Dybde: 35 cm
HUB61-22 HUB61-35
HUB62-22*

HBD 60-22 HBD 60-35

* velegnet til induktionskogeplader



Udstyr

Katalytisk emaljeret tilbehor

Sideveegge
Monteres bag ribberne og beskytter
ovnvaeggene mod snavs.

Loftplade

Monteres oven over overvarme-/grill-
varmelegemet og beskytter loftet i
ovnrummet mod snavs.

Bagveeg

Bestilles, nar den katalytiske emalje
er blevet uvirksom som fglge af for-
kert behandling eller meget kraftig til-
smudsning.

Ved bestilling bedes modelbetegnelsen
pé ovnen oplyst.

Miele mikrofiberklud

Med mikrofiberkluden er det nemt at
flerne snavs og fingeraftryk.

Miele ovnrens

Ovnrens er velegnet til fiernelse af fast-
siddende snavs. Det er ikke ngdvendigt
at opvarme ovnen.
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Udstyr

Ovnstyring
(udstyr afhaengig af model)

Ved hjeelp af ovnstyringen kan de for-
skellige opvarmningsformer anvendes
til bagning, stegning og grillstegning.

Ovne med automatikur har desuden fal-
gende funktioner:

— visning af klokkeslaet
— minutur

— automatisk til- og frakobling af tilbe-
redningsprocesser

— valg af individuelle indstillinger.

Sikkerhed

Bornesikring &

Barnesikringen sikrer mod utilsigtet an-
vendelse af ovnen (se afsnittet Automa-
tikur - Indstillinger eendres — P 3).

Nar bernesikringen er tilkoblet, vises (&
i displayet.
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Koleblaeser

Kalebleeseren starter automatisk, hver
gang ovnen teendes. Den sgrger for, at
den varme luft fra ovnrummet blandes
med kold rumluft og bliver afkalet, in-
den den siver ud mellem ovndgren og
betjeningspanelet.

Bleeseren forbliver taendt et stykke tid,
efter at ovnen er slukket, séledes at der
ikke dannes luftfugtighed i ovnrummet,
pa betjeningspanelet eller pa indbyg-
ningsskabet.

Den slukker automatisk, nar tempera-
turen i ovnrummet kommer under en
bestemt temperatur.

Ventileret dor

Daren er opbygget af delvis varme-
reflekterende glaslag.

Dgaren kan tages ud og skilles ad for
rengering (se afsnittet Rengaring og
vedligeholdelse).



Udstyr

Overflader med PerfectClean

Overflader belagt med PerfectClean
udmeerker sig ved fremragende slip let-
effekt og usaedvanlig nem rengering.

Den tilberedte mad lgsnes let, og rester
fra bagning eller stegning er nemme at
fierne.

Maden kan skaeres ud og deles pa
overflader belagt med PerfectClean.

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

PerfectClean-overflader skal vedlige-
holdes p& samme méade som glas.

Lees venligst afsnittet Rengaring og
vedligeholdelse, sa fordelene ved slip
let-effekten og den usaedvanligt nemme
rengering bibeholdes.

Folgende overflader er belagt med
PerfectClean:

— ovnrum
— bradepande

— bageplade

— grill- og stegeindsats

— pizza-/teerteform.

Katalytisk emaljerede
overflader

Ovnrummets bagvaeg er belagt med
katalytisk emalje, som ved hgje tem-

peraturer automatisk renggeres for olie-
og fedtsteenk.

Se venligst vejledningen i afsnittet Ren-
gaering og vedligeholdelse.
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Forste ibrugtagning

For ovnen tages i brug forste
gang

/N\ Ovnen mé kun anvendes i ind-
bygget stand.

m Tryk funktions- og temperaturveelger-
ne ud, hvis de er forsaenkede.

Klokkeslesttet kan kun aendres, nar
funktionsveelgeren star pa 0.

m Indstil klokkeslasttet, hvis ovnen har
automatikur.
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Klokkeslaet indstilles forste
gang

Klokkesleettet vises i 24-timers-rytme.

=00

Efter tilslutning af strgm blinker /2:00 |
displayet.

Klokkeslaettet indstilles blokvis: farst ti-
merne, derefter minutterne.

m Tryk pd OK.

12:00 lyser, og @ blinker.

m Tryk pa OK, mens @ blinker.
Time-talblokken blinker.

m Indstil timerne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Timetallet gemmes, og minut-talblokken
blinker.

m Indstil minutterne med < eller >.
m Tryk pd OK.
Klokkesleettet gemmes.

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



Forste ibrugtagning

Forste opvarmning af ovnen

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

Serg for god ventilation i kakkenet
under opvarmningen, og undga, at
der traenger lugtgener ind i de gvri-
ge rum.

m Fjern eventuelle klistermeerker og be-
skyttelsesfolier fra ovnen og tilbe-
haret.

m Tag tilbehgret ud af ovnrummet, og
renger det (se afsnittet Rengering og
vedligeholdelse).

m Renger ovnrummet for eventuelt stav
og emballeringsrester, inden det op-
varmes; brug en fugtig klud.

m Valg opvarmningsformen Varmiuft

Plus (X&)

Opvarmning, ovnlys og kgleblaeser til-
kobles.

m Indstil den maksimale temperatur
(250 °C).

m Opvarm ovnen i mindst en time.

m Stil funktionsvaelgeren pa 0 og tem-
peraturveelgeren pa e efter opvarm-
ningsprocessen.

ARisiko for forbreending!
Lad ovnrummet afkale, inden det
rengeres manuelt.

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

m Tor overfladerne af med en blad klud.

Lad ovndgren sta aben, indtil ovn-
rummet er tort.
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Oversigt over opvarmningsformer

Til tilberedning af madvarer er der for-
skellige opvarmningsformer til radig-
hed.

Afhaengig af opvarmningsform tilkobles
forskellige varmelegemer og eventuelt
0gsé bleeseren (se parenteserne).
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Over-undervarme (—]

(overvarme-/grillvarmelegeme + under-
varmelegeme)

Til bagning og stegning efter traditio-
nelle opskrifter, til tilberedning af souf-
fleer og til langtidsstegning.

Ved brug af eeldre opskrifter: Indstil
temperaturen 10 °C lavere end angivet i
opskriften. Tilberedningstiden eendres
ikke.

Undervarme (]

(undervarmelegeme)

Veelg denne opvarmningsform i slutnin-
gen af tilberedningstiden, hvis maden
skal vaere brunere pa undersiden.

Grill ]
(overvarme-/grillvarmelegeme)
Til grillstegning af flade madvarer
(f.eks. steaks) og til gratinering.
Optoning

(bleeser)

Til skdnsom optening af frysevarer.



Oversigt over opvarmningsformer

Hurtigopvarmning

(overvarme-/grillvarmelegeme + ring-
varmelegeme + bleeser)

Til hurtig forvarmning af ovnrummet.
Indstil derefter den opvarmningsform,
der skal anvendes til tilberedningen.

Varmluft Plus
(ringvarmelegeme + blaeser)

Til bagning og stegning. Der kan til-
beredes pa flere ribber samtidigt.

Der kan tilberedes ved lavere tempera-
turer end ved indstillingen Over-under-
varme (], da blseseren straks fordeler
varmen over maden.

Intensiv bagning

(ringvarmelegeme + blaeser + under-
varmelegeme)

Til bagning af kager med fugtigt fyld.
Anvend ikke denne opvarmningsform til
bagning af fladt bagveerk eller til steg-
ning, da stegefonden bliver for mark.

Grill med ventilation

(overvarme-/grillvarmelegeme + blee-
ser)

Til grillstegning af kedstykker med star-
re diameter (f.eks. fyldt steg og kyllin-
ger). Der kan grilles ved lavere tem-
peraturer end ved indstillingen Grill [,
da blaeseren straks fordeler varmen
over maden.

Bruning med tilberedning

(overvarme-/grillvarmelegeme + under-
varmelegeme + ringvarmelegeme +
blaeser)

Til tilberedning af gratin og lignende,
som skal have en sprad overflade.
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Energisparerad

Tilberedningsprocesser

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

m Forvarm kun ovnen, nar det er angi-
vet i opskriften eller tilberedningsske-
maet.

m Undga séa vidt muligt at &bne ovn-
dagren under tilberedningen.

m Veelg generelt den laveste tempera-
tur, der er angivet i opskriften eller til-
beredningsskemaet, og kontroller
maden efter den korteste anfarte tid.

m Anvend helst matte, marke bage-
forme og fade af ikkereflekterende
materiale (emaljeret stal, varmebe-
standigt glas, overfladebehandlet
aluminium/stabejern). Blanke materi-
aler, sdsom rustfrit stal eller alumini-
um, reflekterer varmen, som dermed
har sveerere ved at nd maden. Laeg
ikke varmereflekterende aluminiums-
folie i bunden af ovnen eller pa risten.
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m Overvag tilberedningstiden for at
undgé energispild ved tilberedning af
maden.

Indstil om muligt en tilberedningstid,
eller anvend et stegetermometer.

m Opvarmningsformen Varmluft Plus
kan anvendes til mange forskel-
lige retter. Der kan dermed tilberedes
ved lavere temperaturer end ved
Over-undervarme (], da bleeseren
straks fordeler varmen over maden.
Desuden kan der tilberedes pa flere
ribber samtidigt.

m Anvend sa vidt muligt opvarmnings-
formen Grill med ventilation til
grillretter. Der grilles her ved lavere
temperaturer end ved brug af andre
grill-opvarmningsformer ved maksi-
mal temperaturindstilling.

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

m Tilbered sa vidt muligt retter, der ikke
kan tilberedes samtidigt, direkte efter
hinanden for at udnytte varmen i
ovnen bedst muligt.



Energisparerad

Udnyttelse af restvarme

m Ved tilberedningsprocesser med
temperaturer over 140 °C og tilbered-
ningstider over 30 min. kan tempera-
turen reduceres til min. indstillelige
temperatur 5 min. inden afslutning af
tilberedningsprocessen. Restvarmen
er da tilstraekkelig til at feerdigtilbere-
de maden. Kgleblaeseren og, afhaen-
gig af tilberedningsform, varmluftblae-
seren forbliver tilkoblet. Sluk IKKE
ovnen (se afsnittet Rad om sikkerhed
og advarsler).

m Hvis man gnsker at renggre dele med
katalytisk emalje, er det bedst at star-
te rengaringsprocessen direkte efter
tilberedningsprocessen. Restvarmen
reducerer energiforbruget.
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Betjening af ovnen

Nem anvendelse
m Anbring maden i ovnen.

m Indstil funktionsvaelgeren pa den gn-
skede opvarmningsform.

Ovnlyset teender, og kaleblaeseren til-
kobles.

m Indstil temperaturvaelgeren pa den
onskede temperatur.

Opvarmningen tilkobles.
Efter tilberedningsprocessen:

m Stil funktionsveelgeren pa 0 og tem-
peraturvaelgeren pa e.

m Tag maden ud af ovnen.
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Koleblaeser

Bleeseren forbliver taendt et stykke tid,
efter at ovnen er slukket, saledes at der
ikke dannes Iuftfugtighed i ovnrummet,
péa betjeningspanelet eller pd indbyg-
ningsskabet.

Koleblasseren slukker automatisk, nar
temperaturen i ovnrummet kommer un-
der en bestemt temperatur.



Betjening af ovnen

Forvarmning

Forvarmning af ovnrummet er kun ngd-
vendig til nogle fa tilberedningsproces-
ser.

De fleste retter kan seettes ind i den kol-
de ovn, sa& varmen udnyttes allerede
under opvarmningsfasen.

| fglgende tilfeelde ber ovnen forvarmes:
Varmluft Plus

— mark bredde;j

— roastbeef og merbrad.

Over-undervarme (—]

kager og bagveerk med kort bagetid
(op til ca. 30 min.)

sart bagveerk (f.eks. sukkerbrgdsdej)

mark bragddej

— roastbeef og marbrad.

Hurtigopvarmning

Anvend ikke Hurtigopvarmning
under opvarmningsprocessen ved
bagning af pizzaer og sarte deje
(lagkagebund, sméakager), da disse
ellers vil blive brunet for hurtigt fra
oven.

m Veelg opvarmningsformen Hurtigop-
varmning (£3).

m Indstil temperaturen.

m Skift til den gnskede opvarmnings-
form, ferste gang temperaturkontrol-
len § slukker.

m Anbring maden i ovnen.
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Automatikur

(udstyr afhaengig af model)

Automatikuret

viser klokkesleettet,

kan bruges som minutur,

— kan til- og frakoble tilberedningspro-
cesser automatisk,

kan anvendes til aendring af forskel-
lige indstillinger F.

Automatikuret betjenes via displayet
og tasterne <, OK og >.

| displayet vises symboler for de funk-
tioner, der er til radighed.

Display

Symboler i displayet

Afhaengig af funktionsveelgerens posi-
tion O og/eller tryk pa en tast vises fal-
gende symboler:

Symbol/funktion O
L) Minutur Vilkéarlig
45 Tilberedningstid Opvarm-
2t Sluttid for tilberedning | NiNgs-
form
Klokkesleet
0

Status for en indstilling
Bgrnesikring

D
P Indstilling
5
&
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En funktion kan kun vaelges eller een-
dres, nar funktionsveelgeren star i den
rigtige position.

Taster

Tast Anvendelse

< |- Funktioner markeres
— Tider reduceres
— Indstillinger P kaldes frem

— Status 5 for en indstilling P
&ndres

> |- Funktioner markeres
— Tider gges

— Status 5 for en indstilling P
&ndres

OK |- Funktioner kaldes frem

— Indstillede tider og eendre-
de indstillinger gemmes

— Indstillede tider kaldes frem

Timer, minutter eller sekunder indstilles
med < eller >itrina 1.

Forlgbet kan fremskyndes ved at holde
tasten inde i leengere tid.



Automatikur

Tidsindstilling
Tider indstilles normalt i blokke:

— klokkeslaet og tilberedningstider:
farst timerne og derefter minutterne

— minuturstid: fgrst minutterne og der-
efter sekunderne.

m Tryk pd OK.

De funktioner, der svarer til funktions-
vaelgerens position (4, 7, A eller @)
vises.

m Marker den gnskede funktion med <
eller >.

Det tilsvarende symbol blinker i ca. 15
sek.

m Tryk pd OK, mens symbolet blinker.

Funktionen kaldes frem, og den venstre
talblok blinker.

Tiden kan kun indstilles, sé leenge tal-
blokken blinker. Hvis tidsfristen er ud-
lobet, skal funktionen kaldes frem
igen.

m Indstil den gnskede veerdi med < el-
ler >.

m Tryk pa OK.
Den hgijre talblok blinker.

m Indstil den gnskede veerdi med < el-
ler >.

m Tryk pa OK.

Tidsindstillingen gemmes.

Visning af tider

Nar der er indstillet tider, vises dette
vha. symbolerne L) og 35 eller 4.

Hvis funktionerne Minutur £), Tilbered-
ningstid 47 og Sluttid for tilberedning 4
anvendes samtidigt, vises farst og
fremmest den tid, der er indstillet sidst.

Hvis der er indstillet en tilberedningstid,
kan klokkesleettet ikke vises.

Efter udigb af tider

— blinker det pageeldende symbol,

— lyder et signal, hvis alarmen er til-
koblet (se afsnittet Automatikur - Ind-
stillinger aendres).

m Tryk pa OK.

Akustiske og optiske signaler slas fra.
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Automatikur

Minuturet /) anvendes
Farste gang der trykkes pa <, vises
farst to streger, og ved naeste tryk vi-
ses det maksimale minuttal 95.

Minuturet kan anvendes til overvagning
af separate processer, f.eks. kogning af

e&eg.

Minuturet kan ogséa anvendes, samtidig
med at der er indstillet tider til automa-
tisk til- og frakobling af en tilbered-
ningsproces (f.eks. pdmindelse om at
tilseette krydderier eller vaeske til maden
et stykke tid inde i tilberedningsforlg-

bet). m Indstil minutterne med < eller >.

Der kan maks. vaelges en minuturstid m Tryk pa OK.
p& 99 min. og 59 sek.

Minuttallet gemmes, og sekund-talblok-
Minutur indstilles ken blinker.

Eksempel:
Der skal koges ag, hvor minuturet ind-
stilles pa 6 min. og 20 sek.

” " ” ”, " m Indstil sekunderne med < eller >.

m Tryk pa OK.

m Tryk pa < gentagne gange, indtil L)
blinker.

m Tryk pa OK.

Minuturstiden gemmes og teeller se-

kundvis ned.

Symbolet £\ indikerer, at det er minut-
00.00 vises, og minut-talblokken blin- urstiden, der vises.
ker.
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Automatikur

Efter udleb af minuturstiden

— blinker 2,
— teelles tiden opad,

— lyder et signal i ca. 7 min., hvis alar-
men er tilkoblet (se afsnittet Automa-
tikur - Indstillinger eendres).

m Tryk pa OK.
Akustiske og optiske signaler slas fra.

Hvis der ikke er indkodet en tilbered-
ningstid, vises klokkeslaettet.

Minuturstiden andres

m Tryk pa < gentagne gange, indtil 2
blinker.

Den indstillede minuturstid vises.

m Tryk pd OK.

Minut-talblokken blinker.

m Indstil minutterne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Sekund-talblokken blinker.

m Indstil sekunderne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Den eendrede minuturstid gemmes og
teeller sekundvis ned.

Minuturstid slettes

m Tryk pa < gentagne gange, indtil L)
blinker.

m Tryk pd OK.
Minut-talblokken blinker.

m Reducer minutterne med < til 44, el-
ler ag dem med > til 55.

Ved nasste tryk pa den pageeldende
tast vises to streger i stedet for minut-
talblokken:

m Tryk pd OK.

Der vises fire streger:

m Tryk pd OK.

Minuturstiden slettes.

Hvis der ikke er indkodet en tilbered-
ningstid, vises klokkesleettet.
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Automatikur

Tilberedningsprocesser kobles
automatisk til og fra

Tilberedningsprocesser kan indstilles til
at blive frakoblet eller til- og frakoblet
automatisk.

Indstil en tilberedningstid eller en tilbe-
redningstid og en sluttid efter valg af
opvarmningsform og temperatur.

En tilberedningsproces kan maks. ind-
stilles til at vare 11 t. og 59 min.

Automatisk til- og frakobling af en tilbe-
redningsproces anbefales til stegning.
Forvalgstiden til bagning bar ikke veere
for lang, da dejen i séa fald tarrer, og
haevemidlets virkning reduceres.
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Tilberedningstid indstilles

Eksempel:
En kage skal bages i 1t. og 5 min.

m Stil den ind i ovnen.

m Valg opvarmningsform og tempera-
tur.

Opvarmning, ovnlys og kaeleblaeser til-
kobles.

m Tryk p& > gentagne gange, indtil

a:00

blinker.

O &
Displayet viser &:860.
m Tryk pd OK.

00:00

00.00 vises, og time-talblokken blinker.

Farste gang der trykkes pa <, vises
farst to streger, og ved naeste tryk vi-
ses det maksimale timetal /.




Automatikur

Nar tilberedningen er feerdig
— vises 8:00,

— kobles opvarmningen af ovnrummet
automatisk fra,

m Indstil timerne med < eller >.

m Tryk pd OK. . . . .

— lyder et signal i ca. 7 min., hvis alar-
Timetallet gemmes, og minut-talblokken men er tilkoblet (se afsnittet Automa-
blinker. tikur - Indstillinger aendres).

m Tryk pd OK.
Sa snart der trykkes pa OK,

— forbliver kalebleeseren teendt,

— slas akustiske og optiske signaler fra,

m Indstil minutterne med < eller >. ~ vises klokkesleettet,

m Tryk pé OK. - t|lkoples opvarmningen af ovnrum-
met igen.

m Stil funktionsveelgeren pa 0 og tem-
peraturvaelgeren pa e.

m Tag maden ud af ovnen.

Tilberedningstiden gemmes og teeller
minutvis ned indtil sidste minut, hvoref-
ter der teelles sekundvis ned.

Symbolet 3 indikerer, at det er til-
beredningstiden, der vises.
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Automatikur

Tilberedningstid og sluttid indstilles

Automatisk til- og frakobling af en tilbe-
redningsproces kan indstilles ved at
indkode en tilberedningstid og en slut-
tid.

Eksempel:

Det aktuelle klokkeslaet er 11:15; en
steg med en tilberedningstid pa 90 mi-
nutter skal veere feerdig kl. 13:30.

m Anbring maden i ovnen.

m Veelg opvarmningsform og tempera-
tur.

Opvarmning, ovnlys og kgleblaeser til-
kobles.

Indstil forst tilberedningstiden:

m Tryk p& > gentagne gange, indtil i
blinker.

m Tryk pa OK.

08:00 vises, og time-talblokken blinker.
m Indstil timerne med < eller >.

m Tryk pa OK.

Timetallet gemmes, og minut-talblokken
blinker.

m Indstil minutterne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Tilberedningstiden gemmes.
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Symbolet i35 indikerer, at det er til-
beredningstiden, der vises.

Indstil derefter sluttiden:

m Tryk pa > gentagne gange, indtil 4
blinker.

Displayet viser I2:45 (= aktuelt klokke-
sleet + tilberedningstid = 1115 + 1:30).

m Tryk pa OK.

Time-talblokken blinker.

m Indstil timerne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Timetallet gemmes, og minut-talblokken
blinker.



Automatikur

m Indstil minutterne med < eller >.
m Tryk pd OK.
Tilberedningstiden &4 gemmes.

Opvarmning, ovnlys og kelebleeser fra-
kobles.

Den indstillede sluttid vises i displayet.

Nar starttidspunktet er naet (/13:30 -
1:30 = 12:00), tilkobles opvarmning, ovn-
lys og kelebleeser.

Den indstillede tilberedningstid 7 vi-
ses og teeller minutvis ned indtil sidste
minut, hvorefter der teelles sekundvis
ned.

Tilberedningstid sendres

m Tryk p& > gentagne gange, indtil i
blinker.

Den resterende tilberedningstid vises.
m Tryk pa OK.

Time-talblokken blinker.

m Indstil timerne med < eller >.

m Tryk pa OK.

Minut-talblokken blinker.

m Indstil minutterne med < eller >.

m Tryk pa OK.

Den eendrede tilberedningstid gem-
mes.
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Automatikur

Tilberedningstid slettes

m Tryk pa < eller > gentagne gange,
indtil 37 blinker.

m Tryk pa OK.

Time-talblokken blinker.

m Tryk pa < eller > gentagne gange,
indtil der vises to streger:

m Tryk pa OK.

Der vises fire streger:

m Tryk pd OK.

Tilberedningstiden og en evt. indstillet
sluttid slettes.

Klokkeslaettet vises, hvis der ikke er
indstillet en minuturstid.

Opvarmning, ovnlys og kaeleblaeser til-
kobles.

Hvis tilberedningsprocessen skal afslut-
tes:

m Stil funktionsveelgeren pa 0 og tem-
peraturvaelgeren pa e.

m Tag maden ud af ovnen.
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Sluttid slettes

m Tryk pa < eller > gentagne gange,
indtil 2 blinker.

m Tryk pa OK.
Time-talblokken blinker.

m Tryk pa < eller > gentagne gange,
indtil der vises to streger.

m Tryk pa OK.
Der vises fire streger.
m Tryk pd OK.

Symbolet id; vises, og den indstillede
tilberedningstid teeller minutvis ned ind-
til sidste minut, hvorefter der teelles se-
kundvis ned.

Hvis tilberedningsprocessen skal afslut-
tes:

m Stil funktionsveelgeren pa 0 og tem-
peraturvaelgeren pa e.

m Tag maden ud af ovnen.

Huvis funktionsveelgeren stilles pa 0,
slettes indstillingerne for tilbered-
ningstid og sluttid.




Automatikur

Klokkeslaet sendres

Klokkeslesttet kan kun aendres, nar
funktionsveelgeren star pa 0.

m Stil funktionsveelgeren pa 0.

m Tryk pa > gentagne gange, indtil @
blinker.

m Tryk pa OK.

Time-talblokken blinker.

m Indstil timerne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Timetallet gemmes, og minut-talblokken
blinker.

m Indstil minutterne med < eller >.
m Tryk pa OK.

Klokkesleettet gemmes.

Efter stramafbrydelse skal klokke-
sleettet indstilles igen.
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Automatikur

Indstillinger aendres

Ovnen leveres med standardindstil-
linger (se Oversigt over indstillinger).

En indstilling P kan eendres ved at a&en-
dre dens status 5.

m Stil funktionsveelgeren pa 0.

m Tryk pd <, indtil P / vises i displayet.

P

m For at eendre en anden indstilling

trykkes gentagne gange pa < eller >,

indtil det gnskede tal vises i display-
et.

m Tryk pa OK.

Indstillingen kaldes frem, og den aktu-
elle status 5 vises i displayet, f.eks. .
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AEndring af status:

m Tryk gentagne gange pa < eller >,
indtil den gnskede status vises i dis-
playet.

m Tryk pa OK.

Den valgte status gemmes, og indstil-
lingen P vises igen i displayet.

Andre indstillinger kan nu eendres pa
samme made.

Hvis der ikke skal foretages flere aen-
dringer af indstillinger:

m Vent ca. 15 sek., indtil klokkeslasttet
vises i displayet.

Indstillingerne bibeholdes efter en
strgmafbrydelse.




Automatikur

Oversigt over indstillinger

Indstilling Status
Pl
Lydstyrke signal- |5 O Alarmen er frakoblet.
toner 5 /il Alarmen er tilkoblet.
530~ Lydstyrken kan eendres. Nar en status vaelges,
hgres samtidig den signaltone, der aktiveres ved
denne kombination.
Pc
Tidsformat for oy Klokkesleettet vises i 24-timers-format.
klokkeslaet 2 Klokkeslaettet vises i 12-timers-format.
Hvis der skiftes fra 12-timers-format til 24-timers-
format efter kl. 13:00, skal time-talblokken for klok-
keslaettet tilpasses tilsvarende.
P 3
Bornesikring 50 Barnesikringen er frakoblet.
51 Barnesikringen er tilkoblet, og i displayet vises [&.

Barnesikringen sikrer mod utilsigtet anvendelse af
ovnen.

Den forbliver tilkoblet efter strgmsvigt.

* Standardindstilling
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Bagning

Levnedsmidler bar af sundheds-
maessige arsager behandles naen-
somt.

Kager, pizza, pommes frites eller lig-
nende bar kun bages gyldne og
ikke markebrune.

Opvarmningsformer

Afhaengig af hvad der skal tilberedes,
kan der anvendes Varmiuft Plus (&), In-
tensiv bagning eller Over-undervar-
me

Bageform

Valg af bageform afheenger af opvarm-
ningsformen og tilberedningen.

— Varmluft Plus (&), Intensiv bagning
ES;
Bageplade, bradepande, bageforme
af alle ovnfaste materialer.

— OQver-undervarme (—;
Matte og merke bageforme af markt
metal, mark emalje, marktfarvet blik
eller mat aluminium; varmebestandi-
ge glasforme; belagte forme.
Undga lyse forme af blankt materiale,
da disse giver en uensartet eller
svag bruning i formen, og bagvaerket
undertiden ikke bliver rigtigt gennem-
bagt.
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— Stil altid bageformene pa risten.
Det er bedst at stille aflange forme
pa tvaers pa risten; derved bliver var-
mefordelingen i formen optimal, og
der opnés et ensartet bageresultat.

— Bag frugtkager og hgje bradepande-
kager i bradepanden.

Bagepapir, smoring

Alt Miele-tilbehgr, f.eks. bageplade,
bradepande med huller og pizza-/taer-
teform, er belagt med PerfectClean.

Overflader belagt med PerfectClean
skal normalt ikke smares eller deekkes
med bagepapir.

Der skal kun anvendes bagepapir til

— bagveerk med natron, da natron kan
beskadige PerfectClean-overfladen

— dej, som let kleeber fast pa grund af
et hgjt indhold af aeaggehvide (f.eks.
sukkerbrad, marengs, makroner)

- tilberedning af dybfrostvarer pé ri-
sten.



Bagning

Vejledning til bageskemaet Ribbe {1}

Valg af ribbe afthaenger af opvarm-
ningsform og antal bageplader.

— Varmluft Plus

Temperatur §

Veelg generelt den laveste temperatur.

Hajere temperaturer reducerer ganske 1 bageplade: Ribbe 1
vist bagetiden, men medferer ofte en 2 bageplader: Ribbe 1+3
meget uensartet bruning og undertiden, 3 bageplader: Ribbe 1+2+4

at bagveerket ikke bliver feerdigbagt. Hvis bradepanden anvendes samti-

. dig med bageplader til bagning pa
Bagetid © flere ribber, skal den anbringes un-
Kontroller efter udlgb af den korteste der bagepladerne.

bagetid, om bagveerket er faerdigbagt,
ved at stikke i det med en lille traepind.
Hvis der ikke seetter sig fugtig dej pa
pinden, er bagvaerket faerdigt. — Intensiv bagning
1 bageplade: Ribbe 1

— Over-undervarme (&)
1 bageplade: Ribbe 1 eller 2

Anvend maks. to ribber samtidigt til
bagning af fugtigt bagveerk.
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Bagning

Bageskema
Bagvaerk
¥ ‘ )

[°C] [min.]
Roredej
Sandkage 140-160 1 60-70
Plumkage 140-160 1 65-80
Muffins (1 [2] plade]r]) 140-160 1 [1+3 4)] 30-50
Sma kager (1 plade) "2 150 1 25-40
Sma kager (2 plader) 12 150 143 25-40
Rerekage (plade) 140-160 1 25-40
Marmor-, ngddekage (form) 140-160 1 60-80
Frugtkage med marengs (plade) 140-160 1 45-50
Frugtkage (plade) 140-160 1 35-45
Frugtkage (form) 140-160 1 55-65
Teertebund ") 140-160 1 25-30
Smakager " (1 [2] plade[r]) 140-160 1[1+3%] 20-25
[Eltet dej
Kagebund 140-160 1 20-25
Kage med drys 140-160 1 45-55
Smakager " (1 [2] plade[r]) 140-160 1[1+3%] 15-25
Kager lavet med sprojte "2 (1 [2] plade[r]) 140 1[1+3%] 25-40
Kvarkteerte 140-160 1 70-90
AEblepie (form @ 20 cm) V2 150 1 95-110
/Eblekage, med dejlag 150-170 1 50-70
Abrikoskage med marengs (form) 140-160 1 55-75
Frugt-/madteerte — — —

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremhasvet med fed skrift.

Safremt ikke andet er anfert, gaelder tiderne for en ikke-forvarmet ovn. Hvis ovnen
er forvarmet, skal tiderne afkortes med ca. 10 minutter.

Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller
bagveerket efter den korteste tid.
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Bagning

=
'S B S 'S I @
[°C] [min ] [°C] [min ]
140-160 1 60-70 - - -
160-180 1 65-80 - - -
150-170 2 25-45 - - -
140 39 3 25-35 - - -
160-180 2 25-40 - - -
140-160 1 60-80 - - -
160-180 2 45-50 140-160 1 30-35
160-180 2 35-45 - - -
150-170 1 55-65 - - -
160-180 1 20-25 - - -
160-180 °) 2 12-20 - - -
160-180 2 15-20 - - -
160-180 2 45-55 - - -
160-180 2 10-20 - - -
160 % 2 15-30 - - -
160-180 1 70-90 140-160 1 65-75
170 1 80-100 - - -
160-180 1 45-65 140-160 1 50-60
160-180 1 55-75 140-160 1 50-60
210-230 9 1 25-35 180-200 %) 1 25-30

Varmluft Plus / (=) Over-undervarme / (~] Intensiv bagning
§ Temperatur / 3} Ribbe / @ Bagetid

1) Brug ikke Hurtigopvarmning under opvarmningsfasen.
2) Indstillingerne geelder ogsa for retningslinjer iht. EN 60350.
3) Forvarm ovnen.

4) Tag bagepladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis bagvaerket er tilstreekkeligt brunet,
inden den anfgrte bagetid er géet.

5) Uden brug af FlexiClip-udtreek.
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Bagning

Bageskema
Bagvaerk
¥ =] )

[°C] [min.]
Sukkerbrodsdej "
Teertebund (2 Q) R 150-170 1 20-25
Lagkagebund (4 til 6 zeg) " 150-170 1 25-35
Lagkagebund med vand REZ 160 1 25-35
Roulade ") 150-170 1 20 -25
Geaerdej / kvark-oliedej
Haevning af geerdej 50 5) 15-30
Stor formkage (Gugelhupf) 140-160 1 50-60
Julekage 140-160 1 55-65
Kage med drys 140-160 1 35-45
Frugtkage (plade) 150-170 1 40-50
Franskbrgd 150-170 1 40-50
Fuldkornsbrgd 160-180 3 1 50-60
Pizza (pa plade) ") 160-180 1 35-45
Logteerte 160-180 1 35-45
AEblesnitter (1 [2] plade[r]) 140-160 1[1+3%] 25-30
Opbagt dej "), vandbakkelser (1 [2] plade[r]) 150-170 1[1+3%] 30-40
Butterdej (1 [2] plade[r]) 160-180 1[1+3%] 20-25
Bagvaerk med seggehvide, makroner (1 [2] plade[r]) | 120-140 1 [1+3 4)] 25-50

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremhasvet med fed skrift.

Safremt ikke andet er anfart, geelder tiderne for en ikke-forvarmet ovn. Hvis ovnen
er forvarmet, skal tiderne afkortes med ca. 10 minutter.

Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller bag-
veerket efter den korteste tid.
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Bagning

=
'S B S 'S I S
[°C] [min.] [°C] [min.]
160-180 3 1 15-20 - - -
160-180 1 20-35 - - -
140-170 % 1 20-45 - - -
170-190 %) 1 12-16 - - -
50 5) 15-30 - -
150-170 1 50-60 - -
140-160 2 55-65 - -
170-190 2 35-45 - -
160-180 V) 2 40-50 - - -
170-190 1 40-50 - - -
180-200 2 2 50-60 - - -
180-200 1 30-40 160-180 1 40-50
170-190 1 25-35 160-180 1 25-35
150-170 2 25-30 - - -
170-190 ¥ 2 25-35 - - -
180-200 %) 2 15-25 - - -
120-140 % 2 25-50 - - -

Varmluft Plus / (=] Over-undervarme / (2] Intensiv bagning

§ Temperatur /E_3; Ribbe / @ Bagetid

1
2
3
4

Forvarm ovnen.

L O —

inden den anferte bagetid er gaet.
5) Seet risten i bunden af ovnen, og stil fadet pa den.

Brug ikke Hurtigopvarmning under opvarmningsfasen.
Indstillingerne gaelder ogsa for retningslinjer int. EN 60350.

Tag bagepladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis bagveerket er tilstreekkeligt brunet,
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Stegning

Opvarmningsformer

Afhaengig af hvad der skal tilberedes,
kan der anvendes Varmiluft Plus el-
ler Over-undervarme (=).

Service
Alt ovnfast service kan anvendes:

Fad, stegegryde, temperaturbestandig
glasform, stegepose, stegeso, brade-
pande, rist og/eller grill- og stegeind-
sats (hvis den findes) péa bradepande.

Vi anbefaler stegning i fad, da der pa
den méde er tilstraekkelig fond til sau-
ce.

Desuden forbliver ovnrummet renere

end ved stegning pa rist.
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Vejledning til stegeskemaet

Temperatur §

Veelg normalt den laveste temperatur,
der er angivet i skemaet.

Ved hgjere temperaturer bliver kadet
ganske vist brunet, men ikke gennem-
stegt.

Ved Varmluft Plus skal tempera-
turen indstilles ca. 20 °C lavere end ved
Over-undervarme (—J.

Stege pa over 3 kg: Indstil tempera-
turen ca. 10 °C lavere end angivet i ste-
geskemaet.

Stegningen varer ganske vist noget
leengere, men kadet gennemsteges
mere ensartet og far ikke en for tyk
skorpe.

Indstil temperaturen ca. 10 °C lavere til
stegning pé risten end ved stegning i
fad.

Forvarmning

Forvarmning er kun ngdvendig ved til-
beredning af roastbeef og filet.



Stegning

Stegetid ©

Stegetiden kan beregnes ved at gange
hgjden pa stegen [cm] med tiden pr.
cm hgjde [min./cm], som afheenger af
kadtypen:

Oksekgd/vildt:. . ... ... 15 - 18 min./cm
Svine-/kalve-/lammekgad:

................... 12 - 15 min./Jcm
Roastbeef/marbrad: . ... 8 - 10 min./cm

Stegetiden for dybfrosset kad forlaen-
ges med ca. 20 min. pr. kg. Dybfrosset
kad op til ca. 1,5 kg kan steges uden
forudgéende optgning.

Kontroller maden efter den korteste tid.
Ribbe { 1
Veelg generelt ribbe 1.

Tips
Bruning

Bruningen sker i slutningen af stegeti-
den. Kadet far en ekstra intensiv bru-
ning, hvis laget tages af servicet efter
ca. halvdelen af stegetiden.

Hviletid

Tag stegen ud af ovnen efter stegnin-
gen, pak den ind i alufolie, og lad den
hvile i ca. 10 min. Der vil da lgbe min-
dre saft ud ved udskeering.

Stegning af fjerkrae

Skindet pa fjerkree bliver spradt, hvis
det 10 min. inden stegetidens ophar
pensles med en let saltvandsoplgsning.
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Stegning

Stegeskema
Ked/fisk

Oksesteg, ca. 1 kg "

Oksemgrbrad/roastbeef, ca. 1 kg 2)

Vildt, ca. 1 kg ®

Flaeskesteg/fyldt steg, ca. 1 kg ¥

Flaeskesteg med svaer, ca. 2 kg ¥

Hamburgerryg, ca. 1 kg ¥

Farsbrgd, ca. 1 kg 5)

Kalvesteg, ca. 1,5 kg 3)

Lammekglle, ca. 1,5 kg 2)

Lammeryg, ca. 1,5 kg

Fjerkree, 0,8 - 1 kg

Fjerkree, ca. 2 kg

Fjerkree, farseret, ca. 2 kg

Fjerkree, ca. 4 kg

Fisk i stykker, ca. 1,5 kg

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremhaevet med fed skrift.
Tiderne geelder for en ikke-forvarmet ovn.

Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller ma-
den efter den korteste tid.

Temperaturangivelsen geelder for tilberedning i &bent fad.
Indstil temperaturen 10 °C lavere, hvis stegen tilberedes direkte i bradepanden el-
ler pa rist pa bradepanden.
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Stegning

=

'y I} D 'y £ S

[°C] [min.] [°C] [min.]
160-180 1 100-120 180-200 1 100-120
180-200 1 45-55 190-210 1 45-55
170-190 1 90-120 180-200 1 90-120
140-160 1 100-120 170-190 1 100-120
150-170 1 160-180 180-200 1 120-150
160-180 1 60-70 190-210 1 60-70
150-170 1 70-80 180-200 1 70-80
170-190 1 100-120 180-200 1 100-120
160-180 1 90-120 190-210 1 90-120
160-180 1 50-60 180-200 1 50-60
180-200 1 60-70 180-200 2 60-70
160-180 1 90-110 180-200 2 90-110
160-180 1 110-130 180-200 2 110-130
150-170 1 150-180 170-190 1 150-180
150-170 1 35-55 180-200 1 35555

Varmluft Plus / (=) Over-undervarme
§ Temperatur /E_37 Ribbe / @ Stegetid
1) Tilbered med 1&g pa i starten. Fjern laget efter halvdelen af tiden, og tilseet ca. 0,5 | vee-

ske.

2) Forvarm ovnen. Brug ikke opvarmningsfasen Hurtigopvarmning til forvarmningen.
3) Tilseet ca. 0,5 | veeske, nér halvdelen af tiden er géet.
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Langtidsstegning

Denne tilberedningsmade er ideel il
sarte kadstykker af okse-, svine-, kalve-
eller lammekad, der skal tilberedes me-
get ngjagtigt.

Brun farst kedet ensartet hele vejen
rundt ved hgj temperatur i kort tid.

Anbring derefter kgdet i den forvarme-
de ovn, hvor det steges skansomt feer-
digt ved lav temperatur og lang tilbe-
redningstid.

Derved afspaendes kadet. Saften i k-
det begynder at cirkulere og fordeler
sig jeevnt helt ud i de yderste lag.
Stegeresultatet bliver meget mart og
saftigt.

Tips
— Anvend kun velhaengt, magert kad

uden sener og fedtkanter. Benet skall
skeeres ud forst.

— Anvend f.eks. margarine eller mad-
olie, der kan opvarmes kraftigt, til
bruning.

— Tildeek ikke kadet under tilberednin-
gen.

Tilberedningstiden er ca. 2-4 timer og
afhaenger af stegens veegt og starrelse
og af den gnskede tilberedningsgrad
og bruning.
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Afleb

Brug bradepanden med rist pa.

Brug ikke Hurtigopvarmning (#3) til
forvarmningen.

m Skub bradepanden med rist ind pa
ribbe 1

m Valg opvarmningsformen Over-
undervarme (—) og temperaturen 130
°C.

m Forvarm ovnrummet, bradepanden
og risten i ca. 15 minutter.

m Brun kadet kraftigt pa alle sider pa
kogepladen, mens ovnen varmer op.

ARisiko for forbraending!

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud af
ovnen, og nar der i gvrigt arbejdes
med den varme ovn.

m Laeg det brunede kad pa risten.
m Reducer temperaturen til 100 °C.

m Steg kadet feerdig.

P& ovne med automatikur kan tilbered-
ningsprocessen frakobles automatisk
(se afsnittet Automatikur - Tilbered-
ningstid indstilles).



Langtidsstegning

Efter tilberedningsprocessen

Pa grund af de lave tilberednings- og
kernetemperaturer

— kan kgdet straks skaesres ud. Hviletid
er ikke ngdvendig.

— forringes tilberedningsresultatet ikke,
hvis keadet bliver i ovnen, néar til-
beredningstiden er géet. Det kan
uden problemer holdes varmt, indtil
det skal anrettes.

— har kadet en optimal spisetempera-
tur. Anret det pa forvarmede tallerke-
ner, og server det med meget varm
sauce, sa det ikke afkales sé hurtigt.

Tilberedningstider/kernetem-

peraturer
Kod Tilbered- |Kerne-
ningstid |tem-
[min.] |pera-
tur**
[°C]
Roastbeef
- red (rare): 60-90 48
— medium 120-150 57
— gennemstegt
?Well done):g 180-240 | 69
Svinemgrbrad 120-150 63
Hamburgerryg* 150-210 68
Kalveryg* 180-210 63
Lammeryg* 90-120 60
* Uden ben

** Der kan anvendes et stegetermome-
ter til at holde gje med kernetem-
peraturens stigning.
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Grillstegning

Service

/\Risiko for forbreending!

Hvis der grilles med aben dar, fores
den varme luft fra ovnrummet ikke
leengere automatisk gennem kale-
blaeseren og afkales. Betjeningsele-
menterne bliver varme.

Luk ovndgren ved grillstegning.

Opvarmningsformer

Grill (]

o ] ] ] Anvend bradepanden med rist eller
Til grillstegning af flade grillvarer og til grill- og stegeindsats (hvis den findes).
gratinering.

Beskyttelsesindsatsen forhindrer, at
Hele overvarme-/grillvarmelegemet bli-  k@dsaften braender pa. Kedsaften kan
ver redgledende for at danne den ngd- ~ saledes anvendes igen.

vendige varmestraling.
Anvend ikke bagepladen.

Grill med ventilation

Til grillstegning af kedstykker med star-
re diameter, fx kyllinger.

Overvarme-/grillvarmelegemet og blae-
seren tilkobles skiftevis.
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Grillstegning

Vejledning til grillskemaet

Temperatur §

Veelg normalt den laveste temperatur,
der er angivet i skemaet.

Ved hgjere temperaturer bliver kadet
ganske vist brunet, men ikke gennem-
stegt.

Til flade grillvarer anbefales generelt
indstillingen (7, og til grillked med
stgrre diameter maks. 240 °C.

Forvarmning

Forvarmning er ngdvendig til grillsteg-
ning.

Forvarm overvarme-/grillvarmelegemet
ca. 5 minutter med lukket ovnder.

Ribbe [ i}
Veelg ribbe efter grillvarens tykkelse.
— Flade grillvarer: Ribbe 3/4

— Grillked med sterre diameter: Rib-
be 2/3

Grilltid ©

— Flade kadstykker/fiskefileter skal
have ca. 6-8 minutter pr. side.
Hajere stykker skal have lidt leengere
tid pr. side.

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

— Vend sa vidt muligt maden, nar halv-
delen af grilltiden er géet.

Er kodet mort?

Man kan kontrollere, hvor mert kadet er,
ved at trykke pa det med en ske:

Radt/
(rare):

Hvis det giver meget efter,
er det stadig redt indeni.

Medium:  Hvis kadet kun giver lidt ef-
ter, er det rosa.

Gennem- Hvis kadet neesten ikke gi-

stegt ver efter, er det gennem-

(well stegt.

done):

Kontroller maden efter den korteste tid.

Tip

Hvis overfladen pé staerre kadstykker
bliver for hurtigt brunet, og kadet endnu
ikke er feerdigstegt, kan maden saettes
ned pa en lavere ribbe, eller grilltem-
peraturen kan saenkes. Herved undgas,
at overfladen bliver for mark.
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Grillstegning

Grillvarerne forberedes

Skyl ked hurtigt under koldt, rindende
vand, og ter det af. Kgdstykkerne skal
ikke saltes, inden de grilles, da kadsaf-
ten ellers traekkes ud.

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

Rens fladfisk og fiskeskiver, og salt
dem. De kan ogsa dryppes med citron-
saft.
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Grillstegning

m Valg opvarmningsform og tempera-
tur.

m Forvarm overvarme-/grillvarmelege-
met ca. 5 minutter med lukket ovn-
dar.

ARisiko for forbreending!

Anvend grydelapper, nar varm mad
skubbes ind i eller tages ud af
ovnen, og nar der i gvrigt arbejdes
med den varme ovn.

m Lseg maden pa risten.

m Skub maden ind p& den passende
ribbe (se Grillskema):

Grillstegning pa ribbe 1 til 3: Leeg
grill- og stegeindsatsen (hvis den fin-
des) og risten pa bradepanden, og
skub det hele ind i ovnen samtidigt.

Grillstegning pa ribbe 4: Skub kun
risten ind pa denne ribbe, og skub
bradepanden og grill- og stegeind-
satsen (hvis den findes) ind pa ribbe
1.

m Luk daren.

m Vend sé vidt muligt maden, nar halv-
delen af grilltiden er gaet.



Grillstegning

Grillskema

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremhaevet med fed skrift.
Forvarm overvarme-/grillvarmelegemet ca. 5 minutter med lukket ovndar, hvis an-

det ikke er angivet.

Vend sé vidt muligt maden, nar halvdelen af tiden er géet.
Kontroller maden efter den korteste tid.

Grillret ) X
A 5 S) ¥ Q)

[°C] [min.] [°C] [min.]
Flade grillvarer
Oksesteaks 49 haad] 10-16 220  20-25
Burgerbof 49 (e 18-27 - -
Kod pa spyd 49 240 25-30 220 16-20
Fierkreespid ) 240 20-25 200 23-27
Nakkekoteletter 49 ) 12-18 220 23-27
Lever 49 ) 8-12 220 12-15
Frikadeller 49 ] 14-20 220 18-22
Grillpglse 349 | ) 10-15 220 9-13
Fiskefilet 3/4 3 (e 12-16 220 13-18
Foreller 349 | ™) 16-20 220 20-25
Toast )2 3 ) 4-8 — —
Hawaii-toast 3 ) 7-9 220 5-8
Tomater 3 ] 6-8 220 8-10
Ferskner 3 ) 6-8 220 15-20
Grillkod med storre diameter
Kylling, ca. 1,2 kg 14 240 60-70 200 60-70
Svineskank, ca. 1 kg 1 - - 200 95-100
Roastbeef, oksemearbrad, ca. 1 kg 1 — — 250 25-35

() Grill / CX] Grill med ventilation /£33 Ribbe / § Temperatur / @ Grilltid

1) Indstillingerne geelder ved brug af opvarmningsformen Grill () ogsé for retningslinjer

iht. EN 60350.

2) Overvarme-/grillvarmelegemet skal ikke forvarmes.

3) Grillstegning pa ribbe 4: Skub kun risten ind pa denne ribbe, og skub bradepanden og
grill- og stegeindsatsen (hvis den findes) ind pa ribbe 1.

4) Anvend ribbe 2 ved opvarmningsformen Grill med ventilation ().
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Optoning

Opvarmningsformen Optgning kan
anvendes til skansom optgning af fryse-
varer.

Ved denne opvarmningsform tilkobles
kun bleeseren, som ventilerer luften i
ovnrummet ved stuetemperatur.

/\Risiko for salmonellal!

Ved optening af fierkrae skal man
vaere seerlig omhyggelig med hygi-
ejnen. Anvend ikke den optgede
kgdsaft.

Tips

— Frysevarerne tages ud af emballagen
0g optes i bradepanden eller i en
skal.

— Anvend bradepanden med rist til op-
taning af fierkree, sé fierkraeet ikke
ligger i den optgede kgdsaft.

— Kad, fierkree eller fisk behaver ikke
veere helt optget, inden de tilbere-
des. Det er tilstreekkeligt, at overfla-
den er blad nok til, at krydderier heef-
ter.
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Optoningstider

Tiderne afheenger af frysevarernes art
0g veegt:

Madvare Veaegt Tid
[g] [min. ]
Kylling 800 90-120
Kad 500 60-90
1000 90-120
Grillpglse 500 30-50
Fisk 1000 60-90
Jordbeer 300 30-40
Smgrmandel- 500 20-30
kage
Brad 500 30-50




Henkogning

Henkogningsbeholdere

/\Risiko for at komme til skade!
Ved opvarmning af lukkede déaser
opstar der et overtryk i dem, hvor-
ved de kan eksplodere.

Anvend aldrig ovnen til henkogning
og opvarmning af mad i daser.

Anvend kun glas, der er specielt bereg-
net til henkogning:

— Henkogningsglas

— Glas med skruelag.

Frugt og grontsager henkoges

Vi anbefaler opvarmningsformen Varm-

luft Plus (&)
Angivelserne geelder for 5 1-liters-glas.

m Skub bradepanden ind pé ribbe 1,
og stil glassene péa den.

m Veelg opvarmningsformen Varmiuft
Plus (&] og en temperatur p& 150-
170 °C.

m Vent, indtil det perler, dvs. indtil der
regelmaessigt stiger luftbobler op i
glassene.

Seenk temperaturen tids nok til at
forhindre overkogning.

Frugt/agurker

m Stil funktionsveelgeren pa Ovnlys
(%], sé& snart det perler i glassene.
Lad derefter glassene blive stdende i
den varme ovn i yderligere 25-30
min.

Grontsager

m Reducer temperaturen til 100 °C, s&
snart det perler i glassene.

Henkogningstid
[min.]
Asparges, gulergd- 60-90
der
[Erter, bonner 90-120

m Stil funktionsveelgeren pa Ovnlys
efter henkogningstiden, og lad glas-
sene blive stdende i den varme ovn i
yderligere 25-30 min.

Efter henkogning

/\Risiko for forbraending!
Anvend grydelapper, nér glassene
tages ud.

m Tag glassene ud af ovnen.

m Daek dem til med et viskestykke, og
lad dem sta pé et treekfrit sted i ca.
24 timer.

m Kontroller, at alle glas er lukket.
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Torring

Taerring er en traditionel konserverings-
made til frugter, nogle typer grentsager
og urter.

Det er en forudsaetning, at frugt og
grentsager er friske og godt modnet og
ikke har stagdpletter.

m Forbered det, der skal tarres.

— /Ebler: Skreel dem eventuelt. Stik ker-
nehuset ud, og skeer demica. 0,5
cm tykke ringe.

— Blommer: Fjern evt. sten.

— Peerer: Skreel dem, fjern kernehuset,
og skeer dem i skiver.

— Bananer: Tag skreellen af, og skeer
dem i skiver.

— Svampe: Rens dem, halver dem, og
skeer dem i skiver.

— Persille eller dild: Fjern tykke steeng-
ler.

m Fordel det, der skal tarres, jeevnt i
bradepanden.

m Veaelg opvarmningsformen Varmluft
Plus eller Over-undervarme (Z).

m Indstil en temperatur pa 80-100 °C

m Skub bradepanden ind péa ribbe 1.
Ved Varmluft Plus kan ribbe 1 og
ribbe 3 ogsa anvendes samtidigt.
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Det, der skal Torretid
torres

Frugt 2-8 timer
Grgntsager 3-8 timer
Urter* 50-60 min.

* Anvend opvarmningsformen Over-
undervarme (] til urter.

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

/\Risiko for forbraending!
Anvend grydelapper, nér det, der er
tarret, tages ud.

m | ad de tgrrede frugter eller grantsa-
ger kale af.

Tarret frugt skal veere helt tar, men
bled og elastisk. Der ma ikke treenge
saft ud, nar den braekkes eller
skeeres igennem.

m Opbevar dem i godt tillukkede glas
eller daser.



Frysevarer/feerdigretter

Tips
Kager, pizza, flutes

— Bag disse frysevarer pa risten med
bagepapir pa.
Ved tilberedning af disse frysevarer
kan bagepladen eller bradepanden
sld sig sa meget, at de ikke kan ta-
ges ud af ovnen i varm tilstand. De
vil sld sig yderligere, hver gang de
herefter benyttes igen.

— Veelg den laveste temperatur, der er
angivet p& emballagen.

Pommes frites, kroketter og lignende

— Disse frysevarer kan tilberedes pa
bagepladen eller i bradepanden.
Leeg bagepapir under for at opné
skansom tilberedning.

— Veelg den laveste temperatur, der er
angivet p& emballagen.

— Vend maden flere gange.

Tilberedning

Levnedsmidler bgr af sundheds-
meessige arsager behandles neen-
somt.

Kager, pizza, pommes frites eller lig-
nende bar kun bages gyldne og
ikke markebrune.

m Veelg den opvarmningsform og tem-
peratur, der er angivet p& emballa-
gen.

m Forvarm ovnen.

m Skub retten ind i den forvarmede ovn
pa den ribbe, der er anbefalet pa
emballagen.

m Kontroller maden efter den korteste
tilberedningstid, der er angivet pa
emballagen.
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Bruning med tilberedning

Opvarmningstypen Bruning med tilberedning er velegnet til tilberedning af
gratin og lignende, som skal have en sprgd overflade.

Ret & A S)
[°C] [min.]
Lasagne 150 1 55-65
Flgdekartofler 160 1 55-70
Grgntsagsgratin 160 1 50-80
Pastagratin 150 1 55-65

§ Temperatur /£ 37 Ribbe / @ Tilberedningstid
| skemaet er der vist nogle eksempler pa anvendelse.

Ved tilberedning efter andre opskrifter kan temperatur- og tidsangivelserne for
Varmluft Plus anvendes.
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Rengoring og vedligeholdelse

/\Risiko for forbreending! Varmele-
gemerne skal vaere frakoblet. Ovn-
rummet skal veere afkalet.

/\Risiko for at komme til skade!
Dampen fra et damprengaringsap-
parat kan treenge ind til de spaen-
dingsfgrende dele og medfare kort-
slutning. Brug aldrig et damprengg-
ringsapparat til renggring af ovnen.

Der kan opsta misfarvninger eller
aendringer pa overfladerne, hvis der
anvendes uegnede renggringsmid-
ler.

Iszer ovnens front kan blive beskadi-
get af ovnrens og kalkoplgsende
renggringsmidler.

Fjern straks rester af rengeringsmid-
ler.

Alle overflader kan fa ridser. Pa
glasflader kan ridser undertiden
medfere brud.

Uegnede rengaringsmidler

For at undgé beskadigelse af overfla-
derne bgar falgende rengaringsmidler
undgas:

— soda-, ammoniak-, syre- eller klorid-
holdige renggringsmidler,

— kalkoplasende rengaringsmidler pa
ovnens front,

— renggringsmidler med skurende virk-
ning (fx skurepulver, flydende skure-
middel og pimpsten),

— renggringsmidler, der indeholder op-
lgsningsmiddel,

— rengeringsmiddel til rustfrit stal,
— opvaskemiddel til opvaskemaskiner,
— glasrenggringsmidler,

— rengegringsmiddel til glaskeramiske
kogeplader,

— harde skuresvampe og -barster (fx
grydesvampe eller brugte svampe,
der indeholder rester af skuremid-
del),

— skarpe metalskrabere,
— stéluld,

— punktvis rengering med mekaniske
renggringsmidler,

— ovnrens®,

— stélsvampe*.

* Kan anvendes ved meget fastsid-
dende snavs péa PerfectClean-belag-
te overflader.
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Rengering og vedligeholdelse

Normalt snhavs

Hvis snavs far lov at sidde i leengere . .

tid, kan det undertiden vaere umuligt Oplysninger om rengering af bag-
at fierne. veeggen findes i afsnittet Snavs pa
Hvis ovnen ikke rengares efter hver den katalytisk emaljerede bagveeg.
brug, kan rengaringen blive vanske- . o _

ligere. m Fjern sa vidt muligt normalt snavs
Fiern sé& vidt muligt snavs med det med det samme med varmt vand,
samme. opvaskemiddel til opvask i handen

og en ren svampeklud eller med en
ren, fugtig mikrofiberklud.

Tilbeharet er ikke egnet til rengering i | m Rester af rengeringsmidler skal fier-
opvaskemaskine. nes grundigt med rent vand. Dette er
iseer vigtigt pa dele belagt med
Tips PerfectClean, da rester af rengg-
ringsmidler reducerer slip let-effek-

— Tilsmudsninger af frugtsaft eller ka-
gedej fra uteette bageforme er nem-
mest at fierne, mens ovnrummet sta-  m Tar overfladerne efter med en blad
dig er lunt. klud.

ten.

— For at gare det lettere at rengare
ovnen kan man tage ovndgren af og
skille den ad, tage ribberne ud - med  Rundt om ovnrummet sidder der en
FlexiClip-udtraekkene (hvis de fin- teetningsliste som taetning mod darru-
des), afmontere den katalytisk emal-  den.
jerede bagvaeg og seenke overvar-
me-/grillvarmelegemet ned. Teetningslisten kan blive beskadiget,

hvis der sidder fedtrester pa den.

Taetningslisten rengores

m Teetningslisten ber rengeres, hver
gang ovnen har veeret i brug.
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Rengoring og vedligeholdelse

Fastsiddende snavs (undtagen m Ved meget fastsiddende snavs pé

pa FlexiClip-udtreek) PerfectClean-overflader kan man pa-

fare Miele ovnrens pa de kolde over-

Frugtsaft eller rester fra stegning flader og lade det indvirke som angi-
kan forarsage varige misfarvninger vet pa emballagen.

eller matte pletter pa emaljerede
overflader. Disse pavirker dog ikke
brugen af ovnen. Forsag ikke at fjer-
ne disse pletter for enhver pris. An-
vend kun de naevnte hjeelpemidler.

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

m Desuden kan den harde side af en
opvaskesvamp anvendes efter ind-

m Fjern fastbraendte rester med en A .
virkningstiden.

glasskraber eller en stalsvamp (fx

Spontex stalsvamp). m Fjern alle rester af ovnrens grundigt
med rent vand, og ter overfladerne
Den katalytiske emalje beskadiges af.

ved brug af ovnrens. Afmonter de
katalytisk emaljerede dele, inden
der anvendes ovnrens.
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Rengering og vedligeholdelse

Fastsiddende snavs pa
FlexiClip-udtraekkene

Renggar aldrig FlexiClip-udtraekkene i
opvaskemaskine. Ved renggring |
opvaskemaskine vaskes specialfed-
tet pa udtreekkene af, hvorved ud-
traeksegenskaberne forringes.

Anvend faglgende fremgangsmade til
fastsiddende snavs, eller hvis kuglele-
jerne er blevet tilklistrede af frugtsaft,
der er lgbet over:

m Opblad resterne pa FlexiClip-udtrask-
kene kortvarigt (ca. 10 min.) med
varmt vand tilsat opvaskemiddel. Om
nadvendigt kan man desuden an-
vende den harde side af en opvaske-
svamp. Kuglelejerne kan rengeres
med en blgd barste.

Efter rengaringen kan der veere mis-

farvninger eller lyse pletter. Dette har
dog ingen indflydelse pé& brugsegen-
skaberne.
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Snavs pa den katalytisk
emaljerede bagveeg

Den katalytiske emalje renggres auto-
matisk for olie- og fedtsteenk ved hgje
temperaturer.

Jo hgjere temperaturen er, des mere
virkningsfuld er processen.

Pavirkning fra skuremidler, kradsen-
de bgrster og svampe og ovnrens
forringer den katalytiske emaljes
selvrensende egenskaber.
Afmonter de katalytisk emaljerede
dele, inden der anvendes ovnrens.

Fjern rester af krydderier, sukker og
lign.

m Afmonter bagveeggen (se afsnittet
Renggring og vedligeholdelse - Bag-
vaeggen afmonteres).

m Renggr manuelt med varmt vand, op-
vaskemiddel til opvask i handen og
en blgd barste.

m Skyl bagveeggen grundigt. Lad den
tarre, inden den monteres igen.



Rengoring og vedligeholdelse

Olie- og fedtsnavs fjernes

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

m Inden den katalytiske renggring star-
tes, skal groft snavs fjernes fra inder-
siden af dgren og PerfectClean-be-
lagte overflader, sa det ikke braender
fast.

m Veelg opvarmningsformen Varmiuft
Plus og 250 °C.

m Opvarm den tomme ovn i mindst en
time.

Tiden afhanger af tilsmudsningsgra-
den.

Hvis den katalytiske emalje er meget
snavset til med olie eller fedt, kan der
laegge sig en film i ovnrummet under
renggringsprocessen.

/\Risiko for forbreending! Lad ovn-
rummet afkgle, inden det rengeres
manuelt.

m Renger til sidst den indvendige side
af daren og ovnrummet med varmt
vand tilsat opvaskemiddel til opvask i
handen og en ren svampeklud eller
med en ren, fugtig mikrofiberklud.

Ved efterfglgende opvarmninger til
hgje temperaturer forsvinder re-
sterende snavs efterhanden.
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Rengering og vedligeholdelse

Doren tages af

Dgren er forbundet med dgrheengsler-
ne ved hjeelp af holdere.

Inden degren kan traekkes af disse hol-
dere, skal lasebgjlerne pa de to heengs-
ler farst slas fra.

m Abn dgren helt.

m Sl lasebgjlerne fra ved at dreje dem,
indtil der mgdes modstand.
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Traek aldrig deren af holderne i
vandret position, da disse sa slar til-
bage pa ovnen.

Treek aldrig deren af ved at holde |
dergrebet, da dette kan knaekke af.

m Luk dagren helt.

m Tag fat i siderne af dgren, og traek
den op af holderne. Serg for, at den
ikke treekkes skeevt af.



Rengoring og vedligeholdelse

Daren skilles ad

/\Risiko for at komme til skade!
Tag altid dgren af, inden den skilles
ad.

Ovndgren er pa alle sider forsynet med
teetningslister, som beskytter mod ind-
traengning af luft fra ovnrummet.

Hvis der under uheldige omsteendighe- m Laeg ovnderens yderside péa et blgdt

der alligevel skulle vaere kommet snavs underlag (f.eks. et viskestykke), sa
ind mellem glassene, kan dgren skilles den ikke bliver ridset. Det er bedst at
ad, sé indersiderne kan rengeres. laegge daren, sé daergrebet ligger ud
over bordkanten, sé glasset ligger pa
Darglassene kan blive gdelagt af et plant underlag og ikke kan ga i
ridser. stykker under renggringen.

Undlad at anvende renggringsmid-
ler med skurende virkning, harde
svampe eller barster og skarpe me-
talskrabere til rengering af derglas-
sene.

Folg ogséa radene vedrarende ren-
gering af ovnens front.

Overfladen pa aluminiumsprofilerne
kan blive beskadiget ved brug af
ovnrens. Aluminiumsprofilerne bar
derfor kun rengeres med varmt vand
tilsat et opvaskemiddel til opvask i
handen og en ren svampekiud eller

med en ren, fugtig mikrofiberklud. m Skru Torx-skruerne ud, og treek skin-
nerne samt listen og teetningslisten
Opbevar de afmonterede dgrglas et af.

sikkert sted, sa de ikke gar i stykker. Nu kan det indvendige og det midterste

glas i dgren tages ud.
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Rengering og vedligeholdelse

m Loft det indvendige glas forsigtigt
opad, og traek det ud af afdasknings-
listen.

m Traek det midterste glas ud.

Det kan ske, at taetningsprofilerne, der
sidder i neerheden af styreskinnerne |
hajre og venstre side af den gverste
ende af glasset, lgsner sig. Disse profi-
ler sikrer glasset mod at forskubbe sig i
rammen.
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m Rengar derglassene og de gvrige
dele med varmt vand tilsat opvaske-
middel til opvask i handen og en ren
svampeklud eller med en ren, fugtig
mikrofiberklud.

m Tor delene af med en blad klud.

Saml derefter deren omhyggeligt igen:

m Skub det midterste glas lidt ind, og
saet teetningsprofilerne pé. Skub der-
efter glasset helt ind.



Rengoring og vedligeholdelse

m Laeg teetningslisterne til siderne af m Szt listen og teetningslisten pa foran
det indvendige glas i de dertil bereg- derglassene.

nede riller.
Nar taetningslisten sidder rigtigt, kan

der ikke treenge varm luft fra ovn-
rummet ind i daren, nar ovnen an-
vendes.

m Seet det indvendige glas i med siden
med mat tryk nedad. @
Sarg for, at teetningerne i siderne ikke

glider, og at glasset skubbes s& dybt

ind som muligt. ) . ,
m Saet skinnerne pé, og skru listen fast

igen.
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Rengering og vedligeholdelse

Doren saettes i m Abn dagren helt.

Las lasebgijlerne igen, da daren el-
lers kan lgsne sig fra holderne og
blive beskadiget.

m Las lasebgjlerne igen ved at dreje
dem til vandret position, indtil de gar i
hak.

m Tag fati siderne af daren, og saet
den péa holderne i heengslerne.
Sorg for, at den ikke sidder skaevt.
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Rengoring og vedligeholdelse

Ribber og FlexiClip-udtraek
afmonteres

/\Risiko for at komme til skade!
Anvend aldrig ovnen uden ribber.

Ribberne kan afmonteres sammen med
FlexiClip-udtreekkene (hvis de findes).

Hvis FlexiClip-udtreekkene gnskes af-
monteret separat, fglges vejledningen i
afsnittet Udstyr - FlexiClip-udtreek mon-
teres og afmonteres.

/\Risiko for forbraending
Varmelegemerne skal veere frakob-
let. Ovnrummet skal veere afkglet.

m Traek ribberne ud af monteringshullet

(1.), og tag dem ud (2.).

Montering foretages i omvendt reekke-

falge.

m Monter delene omhyggeligt.
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Rengering og vedligeholdelse

Bagvaeggen afmonteres

ARisiko for at komme til skade!
Anvend aldrig ovnen uden bagveeg.

Bagvaeggen kan afmonteres for rengo-
ring.

/\Risiko for forbraending!
Varmelegemerne skal veere frakob-
let. Ovnrummet skal veere afkglet.

m Afbryd stremmen til ovnen: Traek stik-
ket ud, eller sla sikringen i installatio-
nen fra.

m Tag ribberne ud.
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m Lgsn skruerne, og tag bagveeggen
ud.

m Renger bagveeggen (se afsnittet
Snavs pa den katalytisk emaljerede
bagveeq).

Montering foretages i omvendt raekke-
falge.

Monter delene omhyggeligt.

m Tilslut strammen til ovnen.



Rengoring og vedligeholdelse

Overvarme-/grillvarmelegemet
sankes ned
/\Risiko for forbreending!
Varmelegemerne skal veere frakob-
let. Ovnrummet skal veere afkglet.

m Tag ribberne ud.

m Lgsn vingemgtrikken.

Tryk aldrig overvarme-/grillvarmele-
gemet ned med magt.

m Saenk overvarme-/grillvarmelegemet
forsigtigt.
Nu kan loftet i ovnrummet rengares.

m Hzev overvarme-/grillvarmelegemet,
og skru vingematrikken fast igen.

m Monter ribberne.

83



Smafejl udbedres

De fleste fejl og funktionsforstyrrelser, der matte opsta i den daglige drift, vil man
selv kunne udbedre. Nedenstdende oversigt kan veere en hjeelp i denne forbindel-

se.
Kontakt Miele Teknisk Service (se bagsiden), hvis det ikke er muligt selv at finde
arsagen til eller udbedre en fejl.

ARisiko for at komme til skade!

Installation og reparation foretaget af ukyndige kan medfare betydelig risiko for
brugeren og er ikke omfattet af Mieles garanti.

Kun fagfolk autoriseret af Miele ma foretage installation, service og reparation.
Abn aldrig selv ovnens kabinet.

Fejl Arsag og udbedring
Displayet er markt.  |Der er ingen stremtilfarsel til ovnen.

m Kontroller, om sikringen har slaet fra. Kontakt en autori-
seret elektriker eller Miele Teknisk Service.

Ovnrummet bliver Der er kun valgt en opvarmningsform eller en temperatur.
ikke varmt. m Vzelg en opvarmningsform og en temperatur.

Barnesikringen (& er aktiveret.
m Deaktiver barnesikringen (se afsnittet Automatikur - Ind-
stillinger aendres).

Der er ingen stremtilfarsel til ovnen.

m Kontroller, om sikringen har slaet fra. Kontakt en autori-
seret elektriker eller Miele Teknisk Service.
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Smafejl udbedres

Feijl

Arsag og udbedring

12:00 blinker i displayet
pa en ovn med automa-
tikur.

Der har veeret strgamsvigt.

m Indstil klokkesleettet igen (se afsnittet Farste ibrugtag-
ning). Ogsa tilberedningstider skal indkodes igen.

0:00 vises uventet i dis-
playet, og samtidig blin-
ker i35, Der lyder even-
tuelt ogsé et akustisk
signal.

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

hedsfrakoblingen er blevet aktiveret.

m Stil funktionsvaelgeren pa position 0. Ovnen er deref-
ter straks klar til brug igen.

Der hgres stgj efter en
tilberedning.

Kaleblaeseren er tilkoblet.

Kaleblaeseren slukker automatisk, nar temperaturen i
ovnrummet kommer under en bestemt temperatur.

Der er rustfarvet snavs
pa den katalytiske emal-
je.

Tilsmudsninger af krydderier, sukker og lign. fiernes
ikke ved den katalytiske rengaringsproces.

Afmonter de katalytisk emaljerede dele, og fjern snav-
set med varmt vand tilsat opvaskemiddel til opvask i
handen og en blad barste (se afsnittet Snavs pa den
katalytisk emaljerede bagveeg).
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Smafejl udbedres

Feijl

Arsag og udbedring

Bagveerket er ikke
feerdigbagt efter den
tid, der er angivet i ba-
geskemaet.

Den valgte temperatur svarer ikke til temperaturen i op-
skriften.

m Veelg den temperatur, der er angivet i opskriften.

Tilseetningsmeengderne svarer ikke til meengderne i op-

skriften.

m Kontroller, om der er foretaget aendringer i forhold til
opskriften. Hvis der er tilsat mere veede eller &g, krae-
ves der leengere bagetid, fordi dejen er fugtigere.

Bagveerket er brunet
uensartet.

Der er valgt forkert temperatur eller ribbe.

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

Bageformens materiale og farve er ikke afstemt efter
opvarmningsformen.
m Ved Over-undervarme (—] er lyse eller blanke forme
ikke sa velegnede.
Brug matte, merke bageforme.

FlexiClip-udtreekkene
kan kun vanskeligt
skubbes ind og treekkes
ud.

Der er ikke nok fedt i FlexiClip-udtreekkenes kuglelejer.

m Smer kuglelejerne med Miele specialfedt.
Kun specialfedtet fra Miele er afpasset efter de hgje
temperaturer i ovnrummet. Andre smgremidler kan
blive harske af opvarmningen og fa udtraekkene til at
kleebe sammen.
Specialfedtet kan kabes hos Miele-forhandlere eller
ved telefonisk henvendelse til vor reservedelsekspe-
dition pa tlf. 43 27 13 50.
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Smafejl udbedres

Feijl

Arsag og udbedring

Ovnlyset teender ikke.

Halogenpaeren er defekt.

Risiko for forbreending!
Varmelegemerne skal veere frakoblet. Ovnrummet
skal veere afkglet.

m Afbryd strammen til ovnen: Traek stikket ud, eller sl
sikringen i installationen fra.

N J/

m Friger lampeafdaskningen ved at dreje den en kvart
omgang mod venstre, og treek den og taetningsringen
ud af lampehuset nedad.

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

m Seet lampeafdeekningen med taetningsringen péa
plads i lampehuset, og fastger den ved at dreje mod
haijre.

m Tilslut stremmen til ovnen.
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Service / garanti

Miele Teknisk Service

— Dag til dag-service

— Landsdaskkende servicenet

— Lokale teknikere

— Specielt uddannede teknikere

— Centralt dirigerede servicevogne
— Stor reservedelsbeholdning

— Originale Miele reservedele

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

Miele er kendt for sin dag til dag-
service

En stor fordel, da ventetiden p4, at
Miele produktet igen er klar efter et
driftsstop, yderst sjeeldent overskrider
én dag. Dette kan vi overholde, fordi vi
over hele landet har lokalt boende tek-
nikere, som kgrer rundt i centralt diri-
gerede servicevogne.

Servicevognene er udstyret med et
stort udvalg af originale reservedele,
hvilket betyder, at vi har alt, hvad der
normalt skal bruges til en reparation,
med fra starten. Altsé ingen ungdven-
dig ventetid eller omkostning ved frem-
skaffelse af reservedele.
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Rygraden i god service er dygtige tek-
nikere. Alle vore teknikere er elektrikere,
og denne uddannelse er suppleret med
en speciel Miele uddannelse i drift,
vedligeholdelse og reparation af vore
produkter. Uddannelsen bliver lgbende
fulgt op, séledes at teknikerne hele ti-
den er p& hgjde med udviklingen.

Miele Teknisk Service kan tilkaldes fra
mandag til torsdag mellem kl. 8.00 og
16.00, fredag mellem 8.00 og 15.30.
Servicebestilling:

432713 10
4327 1309
Eller pa internettet: www.miele.dk

telefon

eller telefax

Mieles garanti

De efterfglgende bestemmelser om
garanti omfatter udelukkende fabriks-
nye produkter. Garantien er gaeldende
24 mdr. fra kebsdato, nar der forevises
kvittering, regning eller tilsvarende,
hvoraf kebsdato fremgéar. Funktions-
svigt pa produkterne, der skyldes in-
stallationsmaessige forhold, deekkes
ikke af garantien. Garantien indskraen-
ker ikke kabers rettigheder if. lovgivnin-
gen over for Miele.



Service / garanti

Mieles garanti omfatter:

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

For mindre @er, hvor feergetransport er
pakreevet, Grgnland og Feergerne gael-
der dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebaerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslean og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skgnner det ngdvendigt, at produktet
sendes til et Miele veerksted, betaler
Miele alle fragtudgifter hertil. For smé
produkter betaler Miele alle udgifter til
reservedele og arbejdslgn, hvorimod
fremsendelse af produktet sker for ka-
bers regning og risiko. Efter udbedring
af fejlen sker returnering af produktet
for Mieles regning og risiko. Dele ud-
skiftet ved en sédan reparation tilharer
Miele.

Mieles garanti omfatter ikke:

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

— Fejl eller skader opstéet som fglge af
erhvervsmaessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

— Erstatning for eventuelle falgeskader,
herunder skader pd andre genstan-
de, driftstab etc., medmindre andet
er lovmeessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele Tek-
nisk Service:

Inden Miele Teknisk Service tilkaldes,
kontrolleres de fejlmuligheder, det er
muligt selv at udbedre. Safremt kravet
om udbedring er uberettiget, eksem-
pelvis hvis produktets svigt skyldes en
defekt sikring eller et defekt aflgb, pa-
hviler det kunden selv at betale de om-
kostninger, der er forbundet med at
have tilkaldt service.
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Service / garanti

Transportskader:

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

Lov om kob:

Bestemmelserne vedrgrende garanti er
geeldende fra ikrafttraedelse af Lov om
kgb ar 2002. Garantien fratager ikke kg-
ber adgang til at gere et eventuelt an-
svar efter kabeloven geeldende over for
den forhandler, hvor produktet er kabt.
Henvendelse til Miele A/S virker samti-
dig som reklamation over for forhand-
leren.
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Indberetning:

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

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



Eltilslutning

/\Risiko for at komme til skade!
Den elektriske installation skal fore-
tages af en autoriseret elinstallater
under hensyntagen til de danske
bestemmelser og de af det lokale el-
forsyningsselskab fastsatte forskrif-
ter.

Installation og reparation foretaget
af ukyndige kan medfgre betydelig
fare for brugeren og er ikke omfattet
af Mieles reklamationsordning.

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

Det anbefales, at ovnen tilsluttes til en
stikkontakt, da dette gor det lettere at
foretage service pa den.

Hvis stikkontakten ikke er tilgaengelig,
eller tilslutning skal ske til en fast in-
stallation, skal der kunne afbrydes pa
gruppeafbryderen.

Ved gruppeafbryder forstas kontakt
med en kontaktabning pa mindst 3 mm,
herunder LS-kontakter, sikringer og re-
laser (EN 60335).

Tilslutningsdata

De ngdvendige tilslutningsdata fremgar
af typeskiltet, der kan ses pa frontram-
men, nar daren er &ben.

Disse oplysninger skal stemme overens
med stremforholdene pa opstillingsste-
det.

Ved henvendelse til Miele Teknisk Ser-
vice bedes falgende oplyst:

— Modelbetegnelse
— Fabrikationsnummer

— Tilslutningsdata (netspaending/fre-
kvens/maks. tilslutningsveerdi).

Huvis tilslutningen eendres, eller led-

ningen udskiftes, skal der anvendes
en ledning af typen H 05 VV-F med

egnet tveersnit.
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Eltilslutning

Ovnen leveres med et stik godkendt i
EU, som dog ikke mé& anvendes i en
dansk installation, da ovnen derved
ikke jordforbindes iht. Staerkstremsbe-
kendtgerelsen. Udskiftning til dansk stik
skal foretages af en autoriseret elinstal-
latgr. Alternativt kan der anvendes en
adapter til overgang mellem Schuko-
stikprop og dansk jordingssystem. En
sadan kan kabes ved telefonisk hen-
vendelse til vor reservedelsekspedition
pa tlf. 43 27 13 50 (best.nr. 9666).

Sikring 16 A.

Tilslutning mé kun foretages til en regle-
menteret stikkontakt med jordforbindel-
se.

Maks. tilslutningsveerdi: Se typeskiltet.

Skal ekstrabeskyttes, jf. Staerk-
stromsbekendtgorelsen.
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Malskitser til indbygning

Ovnmal og indbygningsmal
Malene er angivet i mm.

Indbygning i et underskab

A H21xx: 45 mm

* Ovne med glasfront
** Ovne med metalfront
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Malskitser til indbygning

Indbygning i et hojskab

593-595

A H21xx: 45 mm

* Ovne med glasfront
** Ovne med metalfront
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Ovnen indbygges

m Skub ovnen ind i indbygningsskabet,
/\ Ovnen mé& kun anvendes i ind- og stil den i vater.

bygget stand. m Abn daren, hvis den ikke er taget af.

For at ovnen kan fungere korrekt,
skal der veere tilstreekkelig tilfgrsel af
kaleluft.

Sarg for, at tilfarslen af kaleluft ikke
haemmes (fx af varmebeskyttelsesli-
ster i indbygningsskabet).

Desuden méa kaleluften ikke opvar-
mes for meget af andre varmekilder
(fx ovne med fast breendsel).

Inden montering

m Kontroller, at tilslutningsdasen er

spaendingsles. m Skru ovnen fast til indbygningsska-

bets sidevaegge med de medlevere-

Ovnen indbygges de skruer.

m Monter ogsa dgren igen (se afsnittet
Rengaring og vedligeholdelse -
Daren saettes ).

m Slut strom til ovnen.

Daren kan blive beskadiget, hvis
ovnen lgftes i dergrebet.

Brug gribehullerne i kabinettets si-
der, nar ovnen skal Iaftes.

Det anbefales at tage deren af (se af-
snittet Rengering og vedligeholdelse -
Daren tages af) og at tage tilbehgret ud
inden monteringen. Ovnen er da lettere
at skubbe ind i indbygningsskabet, og
man kommer ikke til at tage fat i dergre-
bet, nar ovnen skal laftes.
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Oplysninger til testinstitutter

Proveretter iht. EN 60350

Ret Bageplader/form Opvarm- ['§ £ @ Forvarm-
nings- [°C] [min.] ning
form

Kager lavet 1 bageplade 1402 2 30-50 nej
med sprejtt 2 pageplader V) 1402 143 30-55 nej
(8.4.1) 1 bageplade = 1602 2 15-35 ia
Sma kager 1 bageplade 150 2 1 25-40 nej
(8.4.2) 2 bageplader 1502 1+3 25-40 nej

1 bageplade = 14026) 3 25-35 ia
Sukkerbrgds-  Springform @ 26 cm 3) 160 2 1 30-40 nej
EDSUHOL )med vand Springform @ 26 cm 214 =  140-1702 1 20-45 ja

5.
[Eblepie Springform @ 20 cm °) 1502 1 95-110 nej
(85.2) Springform @ 20 cm %) = 1702 1 80-100 nej
Ristning af toast Rist ™M ™M 3 4-8 nej
9.1)
Grillstegning af Rist og bradepande (Ml (Ml 4% 1.side:  ja, 5 mi-
burgerbof 12-16 nutter
(9.2) 2. side:
6-11

Varmluft Plus / (=) Over-undervarme / ] Girill

§ Temperatur /£ 15 Ribbe / @ Tilberedningstid
1) Tag bagepladerne ud pé forskellige tidspunkter, hvis bagvaerket er tilstreekkeligt brunet,

inden den anferte bagetid er géet.

2) Brug ikke Hurtigopvarmning under opvarmningsfasen.

3) Stil bageformen pa risten.

4) Veelg generelt den laveste temperatur, der er angivet i skemaet, og kontroller maden ef-

ter den korteste tid.

5) Skub kun risten ind pa ribbe 4 og bradepanden pa ribbe 1.

6) Uden brug af FlexiClip-udtreek.
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Oplysninger til testinstitutter

Energieffektivitetsklasse
Energieffektivitetsklassen fastleegges iht. EN 50304/EN 60350.

Energieffektivitetklasse: A

Overhold fglgende anvisninger ved gennemfarelse af malingen:

Malingen sker i opvarmningsformen Bruning med tilberedning (™).

Under mélingen skal der kun veere det tilbehar i ovnen, der er ngdvendigt for
malingen.

Anvend ikke yderligere tilbehar, som fx FlexiClip-udtreek eller dele med kataly-
tisk overflade sdsom sidevaegge eller ovnloft.

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

Afhaengig af de anvendte maleelementer kan darlistens teetningsfunktion forrin-
ges i starre eller mindre grad. Dette har negativ indvirkning pa méleresultatet.
Denne mangel skal udlignes ved at trykke daren til. Det kan under ugunstige
forhold ogséa veere ngdvendigt at anvende egnede tekniske hjaelpemidler. Den-
ne fejl optreeder ikke under normal brug.

Produktdatablade

Datablade for de modeller, der er beskrevet i denne brugs- og monteringsanvis-
ning, er vedheeftet.
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Datablad til husholdningsovne

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

MIELE

Modelidentifikation H 2160 B
Energieffektivitetsindeks/ovnrum (EEl ) 105,7
Energieffektivitetsklasse/ovnrum

A+++ (bedste klasse) til D (darligste klasse) A
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i traditionel tilstand 0,99 kWh
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i varmluftskonvektionstil- 0,83 kWh
stand

Antal ovnrum 1
Varmekilder for hvert ovnrum Elektro
Volumen i ovnrummet 56 |

Husholdningsovnens masse

39 kg




Datablad til husholdningsovne

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

MIELE

Modelidentifikation H 2260 B
Energieffektivitetsindeks/ovnrum (EEl ) 105,7
Energieffektivitetsklasse/ovnrum

A+++ (bedste klasse) til D (darligste klasse) A
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i traditionel tilstand 0,99 kWh
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i varmluftskonvektionstil- 0,83 kWh
stand

Antal ovnrum 1
Varmekilder for hvert ovnrum Elektro
Volumen i ovhrummet 56 |

Husholdningsovnens masse

39 kg




Datablad til husholdningsovne

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

MIELE

Modelidentifikation H2161 B
Energieffektivitetsindeks/ovnrum (EEl ) 105,7
Energieffektivitetsklasse/ovnrum

A+++ (bedste klasse) til D (darligste klasse) A
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i traditionel tilstand 0,99 kWh
Energiforbruget pr. cyklus for hvert ovnrum i varmluftskonvektionstil- 0,83 kWh
stand

Antal ovnrum 1
Varmekilder for hvert ovnrum Elektro
Volumen i ovhrummet 56 |

Husholdningsovnens masse

39 kg
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Miele A/S

Erhvervsvej 2

Postboks 1371

DK-2600 Glostrup

TIf. 4327 11 00

Hovedtelefax 43 27 11 09
Reservedelsafd. telefax 43 27 13 69
Miele Teknisk Service telefax 43 27 13 09
Internet: www.miele.dk

E-mail: info@miele.dk

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBBe 29
33332 Gutersloh
Tyskland
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