Bruksanvisning

Inbyggnadsugn

Bruksanvisningen skall ovillkorligen @
l&sas innan maskinen installeras och
tas i bruk.

Det ar viktigt for att undvika
olyckor och skador pa utrustningen. M.-Nr. 05 395 380
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Leveransutforande

Beskrivning av ugnen
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Manéverpanel

@ Funktionsvaljare for ugnen
och display fér ugnsfunktionerna
@ Kontrollampa for ugnsvarmen
® Temperaturvéljare for ugnen
@ Tidur

Ugnsutrymme

® Varmeelement for dvervarme och grill

® Varmluftsflakt

@ Teleskopvagn med falsar, hojd
1,2,38,4,5

Ugnslucka



Leveransutforande

Tillbehor

Alla ugnar/spisar ar utrustade med
— bakplat

- langpanna

— galler

— fettfilter

— teleskopvagn

— ugnspanna HUB 60-22,

— tidur



Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

Emballaget skyddar maskinen mot
transportskador. Férpackningsmateria-
len ar valda med hansyn till miljén och
darfér atervinningsbara.

Emballage som aterférs till material-
kretsloppet innebar minskad ravarufor-
brukning och mindre mangder avfall.
Fraga din kommun om mdjligheten att
lamna in transportférpackningen for
atervinning.

Hantering av uttjanad maskin

En uttjanad maskin bestar av material
som kan ateranvandas. Lamna darfor
om mojligt in maskinen till en atervin-
ningsstation.

Se till att maskinen férvaras barnsékert
tills den lamnas in for atervinning.

Se &ven information i bruksanvisningen
under rubriken "Sakerhetsanvisningar
och varningar”.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Ugnen uppfyller gallande sékerhets-
foreskrifter. Ett felaktigt bruk kan
leda till skador pé& personer och f6-
remal.

L&s bruksanvisningen noga innan
ugnen tas i bruk. Det ar viktigt for
att undvika olyckor och skador pa
foremal.

Spara bruksanvisningen och over-
ldmna den vid eventuellt &garbyte.

Anvandningsomrade

Ugnen ar avsedd for bakning, stek-

ning, upptining, tillagning, konser-
vering, torkning och grillning av livsme-
del for hushéallsbruk.
Annan anvandning sker pa egen risk
och kan innebéra fara. Tillverkaren an-
svarar inte f6r skador som orsakats av
otillaten anvandning eller felaktig han-
tering.

Teknisk siakerhet

Innan ugnen installeras maste alla

anslutningsdata (spanning och fre-
kvens) pa typskylten jamféras med
dem som géller for elnatet pa installa-
tionsplatsen.
Dessa data méste ovillkorligen éverens-
stamma for att inga skador skall uppsta
pa ugnen. Lat i tveksamma fall en fack-
man kontrollera installationen.

Ugnens elekiriska sékerhet garan-

teras endast om den ansluts till en
godkand jordad kontakt. Det ar mycket
viktigt att denna grundlaggande sé&ker-
hetsforutsattning kontrolleras. Lat i tvek-

samma fall en fackman kontrollera in-
stallationen. Tillverkaren ansvarar inte
for skador som uppstétt p g a att jor-
dad kabel saknas eller att det uppstatt
ett brott pa kabeln (t ex elektriska sto-
tar).

Anvand endast ugnen inbyggd. En-

dast da ar faran att av misstag
komma éat elektriska komponenter ute-
sluten.

Oppna aldrig ugnens hdlje.

Att komma &t spanningsledande
anslutningar liksom att &ndra i den
elektriska och mekaniska konstruktio-
nen kan vara farligt och eventuellt leda
till funktionsstérningar pa ugnen.

Lat endast en kvalificerad fackman

utfora installations- och underhélls-
arbeten liksom reparationer av elektris-
ka apparater.
Ej fackmassigt utforda installations-,
underhélls- och reparationsarbeten kan
medféra avsevarda risker fér anvanda-
ren. Tillverkaren ansvarar inte for sdda-
na skador.

Ugnen &r endast skild fran elnatet i
nagot av féljande fall:

— huvudstrombrytaren ar franslagen.
— gruppséakringarna ar helt uttagna.

— anslutningskabeln ar utdragen.
Dra inte i anslutningskabeln, utan i
stickkontakten (om sadan finns), for
att bryta strommen till skapet.

Ugnen far inte anslutas till elnatet
via férlangningkabel.
Anvands forlangningskabel garanteras
inte ugnens elektriska sékerhet (t ex
overhettning).



Séakerhetsanvisningar och varningar

Anvandning

Se upp f6r de hdga temperaturerna
som kan uppsta runt ugnsutrymmet.
Risk for brannskadal

Hindra barn fran att komma at ug-

nen nar den anvands. Ugnen blir
inte bara het p& ugnsluckans glasski-
va, utan aven vid angutslappet pa ma-
noverpanelen och péa grepplisten.

Ugnen

Anvand grytvantar for att skjuta in
eller dra ut plat/galler och vid an-
nan hantering i ugnsutrymmet.

Nar man anvander dver- och undervar-
me och nar man grillar, blir det dvre ele-
mentet och sténkskyddet mycket var-
ma. Risk for brannskada!

Fall inte ner varmeelementet for
rengdring av ugnsutrymmets
takplat forran varmeelementet svalnat.

Risk fér brannskada!

Tryck inte ner elementet med vald.
Da kan det brytas sonder.

Anvand inte plastkarl. De smalter
vid héga temperaturer och kan ska-
da ugnen.

Anvéand inte platburkar vid konser-

vering i ugn. Det bildas ett 6ver-
tryck, burkarna exploderar och skadar
ugnen. Risk for olycka och skador pa
ugnen.

Skjut inte kokkarl eller andra fore-
mal fram och tillbaka p& ugnens
botten. Ytskiktet kan skadas.

Sté/sitt inte pé en dppen ugns-

lucka. Stall inte heller tunga fére-
mal pa den. Ugnsluckan tal max 10 kg
belastning.

Hall alltid i ugnsluckans handtag

tills luckan &r stangd. Annars kan
luckan sl& igen och under vissa om-
standigheter skadas. Se till att inget fo-
remal klams fast mellan luckan och ug-
nen.

Tack alltid dver mat som stér i ug-

nen efter avslutad tillagning. Maten
avger fukt som kan leda till korrosion i
ugnen. Dessutom undviker man att ma-
ten torkar ut.

L&gg inga djupfrysta livsmedel

som t ex pizza pa bakplaten /lang-
pannan for att varma eller tillaga dem.
Platen kan vrida sig s& pass mycket att
den inte kan tas ut nar den ar varm. Var-
je gang platen anvands vrids den &nnu
mer.
Anvand istéllet gallret med bakpapper

pa.

L&agg aldrig aluminiumfolien i bot-
ten p& ugnen med inkopplad
"Over- och undervarme &”. Stall inte
stekpannor, kastruller, bakplat eller

langpanna pa ugnsbottnen.

Vid anvandning av en langpanna av an-
nat fabrikat, kontrollera att avstandet
mellan pannans botten och ugnsbott-
nen &r minst 6 cm.

Om dessa anvisningar inte beaktas
blockeras undervarmen, vilket kan leda
till sprickbildning i ugnsbottnens emal;.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Allmant

N&r man vid tillagningen anvander
olja och fett far man p g a brandris-
ken inte lAmna ugnen obevakad.

Anvand inte ugnen fér uppvarm-

ning av rum. Genom den héga tem-
peraturutvecklingen i ugnen kan nérlig-
gande, lattantandliga foreméal fatta eld.

Om man anvander en kontakt i nar-

heten av ugnen skall man se till att
sladden till den apparat man anvander
inte kan komma i beréring med en het
platta eller klAmmas fast av ugnsluck-
an, nar den ar het. Sladdens isolering
kan skadas och det finns risk for stétar.

Se till att maten alltid ar tillrackligt

uppvarmd. Den tid som behovs be-
ror pa flera faktorer, sdsom exempelvis
utgangstemperatur, mangd, varans be-
skaffenhet och avvikelser fran receptet.
For att ddda eventuella bakterier i ma-
ten kréavs tillracklig hdg temperatur
(6ver 70 °C) och tillrackligt 1ang tillag-
ningstid (6ver 10 minuter). Rader osa-
kerhet om matratten blivit tillrackligt
varm &r det battre att valja en nagot
langre tillagningstid.
Det &r viktigt att temperaturen i maten
ar jamnt fordelad. Jamn temperatur
uppnas genom omrdrning eller genom
att vanda maten.

Anvand aldrig angrengorare for att

rengdra ugnen. Angan kan komma
at stromférande delar och utldsa kort-
slutning.

Om alkoholhaltig dryck (t ex rom,

konjak, vin) anvands till bakning/till-
lagning i ugn bor man téanka pa att alko-
holadngorna dunstar av varmen och att
angorna under ogynnsamma forhallan-
den kan anténdas pé& de heta elemen-
ten i ugnen.

Tillbehor

Se till att ugnspannan inte blir
Overhettad.

Anvand endast stekredskap av

plast eller tra. Ugnspannans teflo-
nyta kan skadas av metall- eller andra
vassa redskap.

Hantering av uttjanad ugn

N&r ugnen tjanat ut skall kontakten

dras ut fran elnétet och natanslut-
ningskabeln och kontakten géras ob-
rukbar. Dra ut stickproppen och klipp
av anslutningskabeln. Om ugnen har
fast anslutning skall anslutningskabeln
avlagsnas av en fackman.
Darigenom férhindras eventuellt miss-
bruk av ugnen.

Tillverkaren kan inte géras ansvarig
for skador som uppstatt p g a att sa-
kerhetsanvisningarna inte har féljts.



Innan utrustningen tas i bruk

Tidur

AR
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Na&r utrustningen anslutits blinkar siffror-

na "0-00” och "AUTO” i displayen.

Stélla klockan
(24-timmarsklocka)

m Tryck samtidigt pa knapparna "F>"
och "=1", och héll dem intryckta.

Siffrorna "0-00” och "AUTQO” fortsétter
att blinka i displayen.
m Ange tiden i timmar-minuter med

» o

knapparna ”+” eller "-".

Nar tiden har angetts fortléper tiden i
steg om en minut.

Symbolen " 88, " i displayen visar att
ugnen kan anvandas oberoende av
tiduret.
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Rengoring

Ugnsutrymmet

m Torka ur ugnsutrymmet med varmt
vatten och milt diskmedel. Torka
med en ren trasa.

Stang ugnsluckan néar ugnsutrym-
met har torkat.

m Diska tillbehoren.

| en ny ugn uppstér det alltid lukt. Man
kan bli av med lukten snabbare med
hdg ugnstemperatur.

Lat darfér ugnen vara inkopplad pa
hdgsta temperatur under minst 1 timme:

m Vrid funktionsvéljaren till "Varm-
luft (&)”.

m Stall in den hogsta temperaturen
med temperaturvaljaren.

Med hjalp av tiduret kan ugnen pro-
grammeras fér automatiskt avstang-
ning.

Vadra i kdket nar detta gors.



Beskrivning av ugnens varmesystem

Varmluft

Denna varmemetod arbetar med en het
|uftstrom.

En flakt i den bakre ugnsvaggen suger
upp luft frdn ugnsutrymmet, leder den
Over en cirkelformad varmekalla bakom
vaggen och blaser den upphettade luf-
ten genom &ppningarna i ugnsvaggen
tillbaka in i ugnen.

Eftersom varmen péa detta satt omedel-
bart traffar maten, behdver ugnen inte
forvarmas.

Med undantag for tillagning av rost-
biff/filé och bakning av mérkt brod da
ugnen bor férvarmas.

Med denna varmemetod kan man sam-
tidigt tillaga eller baka pé flera hojdniva-
er, vilket spar tid och energi.

Anvander man varmluft, staller man in
ugnen pa en lagre temperatur an med
over-/undervarme.

Snabbuppvarmning

Vid denna funktion kopplas grillelemen-
tet, undervarmens element och flakten
in samtidigt for att ugnen s& snabbt
som mdjligt skall varmas upp till éns-
kad temperatur. Den instéllda tempera-
turen ar uppnadd sé snart kontrollam-
pan for ugnsvarmen slacks. Dérefter
maste 6nskad ugnsfunktion valjas med
funktionsvaljaren.

Over- och undervirme =

Med denna konventionella varmemetod
paverkas maten av varme ovanifran
och underifran.

Ugnen behdéver endast férvarmas vid

— bakning av t ex sméakakor, bakverk
med kort graddningstid (upp till ca
30 min)

— bakning av 6mtélig deg

— bakning av mérkt bréd

— ugnsstekning av rostbiff, filé

Grill ™

Den inre delen av grillelementet an-
vands vid grillning. Grillelementet blir
pa nagra fa minuter rétt av upphettning-
en och avger tillrackligt mycket infraréd
strélning for att man skall kunna grilla.
Foérvarm grillen ca 5 minuter med ugns-
luckan stangd.

Grillning med varmluft

Vid denna funktion foérdelar flakten grill-
elementets varme 6ver allt som ska gril-
las. Detta gor att man kan grilla vid lag-
re temperatur &n normalt.

11



Anvandning av ugnen

Vred

Ugnen styrs med hjalp av tva vred,
funktionsvaljaren och temperaturvélja-
ren.

Vred fér val av ugnsfunktion

Vrid funktionsvéljaren

— at héger for att stalla in funktionerna
"Snabbuppvarmning @4”, "Varm-
luft (&” eller "Grillning med varm-

luft &™)".

— &t vanster for att sté!la in funktioner-
na "Belysning B8”, "Over- och under-

varme &” och "Grill .

Funktionsvaljaren far bara vridas at
hoger eller vanster enligt ovanstaen-
de beskrivning. Funktionsvéljaren
forstérs om man foérsoker vrida den
360°.
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Belysning

Med denna knapp kan ugnsbelys-
ningen tdndas oberoende av évriga
funktioner.

Over- och undervarme &

Med denna konventionella varme-
metod paverkas maten av varme
ovanifran och underifran.

Grill ™

For grillning av t ex kotlett, grillbiff,
fagel, grillspett.

Grillning sker med stdngd ugnslucka.

Snabbuppvarmning

Foér snabbare uppvarmning av ug-
nen, for férbranning av ugnen.
Foérvarmning av fardiglagad mat.

Varmluft
For bakning / tillagning pa flera nivéa-
er samtidigt.

Grillning med varmiuft

For grilining av tjockare grillgods
som stek eller fagel.

Grillning sker med stdngd ugnslucka.



Anvandning av ugnen

Temperaturviljare
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Med temperaturvdljaren stélls ugnstem-
peraturen in steglost.

Temperaturvéljaren far endast vri-
das at héger och inte langre an till
sparrlaget. Valjaren forstors annars.

Nar 6énskad temperatur har valts lyser
lampan ovanfér temperaturvaljaren.
Den lyser alltid n&r varmeelementet &r
inkopplat.

Nér den valda temperaturen har upp-
natts stangs elementet av. Sa snart tem-
peraturen sjunker under installt varde
kopplas elementet pé igen.

Anvandning av ugnen

Om ugnen har tidur maste symbo-
len ” A%, lysa i displayen for att ug-
nen skall kunna anvandas oberoen-
de av uret.

Tryck pa knappen "X,

m Stall in maten.

m Vrid funktionsvéljaren till 6nskad funk-
tion.

m Vrid temperaturvaljaren till erforderlig
temperatur.

Ta ut maten ur ugnen efter avslutad till-
lagning.

Det ar ocksa mojligt programmera ug-
nen sa att tillagningen avslutas automa-
tiskt eller startas vid ett senare tillfalle,
se under "Automatisk avstangning av
ugnen”.
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Anvandning av ugnen

Anvandning av funktionen
”Snabbuppvarmning ({79”

Funktionen "Snabbuppvarmning G4”
kan anvandas for att

— férvarma ugnen.

— varma férdiglagad mat.

Foérvarmning av ugnen

Ugnen behover bara férvarmas i vissa
fall.

Med "Varmluft (&”:
— for att baka grovt bréd
— for att steka rostbiff eller filé.

Med "Over- och undervarme &

— for att baka kakor, bréd med kort
baktid (upp till ca 30 minuter).

— for att gradda 6mtalig deg.

— for att baka grovt brod.

— for att steka rostbiff eller filé.

Vid bakning av t ex biskvier eller
sméakakor skall funktionen ”Snabb-
uppvarmning G4” inte anvandas un-
der uppvéarmningsfasen.

m Vrid funktionsvéljaren till "Snabbupp-
varmning @3".

m Stall in erforderlig temperatur med
temperaturvaljaren.

Ugnsvarmen startar.

m Nar kontrollampan 6ver temperatur-
véljaren slacks for forsta gangen val-
jer man in dnskad ugnsfunktion och
stéller in maten i ugnen.
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Uppvarmning av fardiglagad mat

Funktionen "Snabbuppvarmning G3”
kan ocksé anvandas for att varma fardi-
ga ratter som pizza och lasagne etc.

m Vrid funktionsvaljaren till "Snabbupp-
varmning 64,

m Stall in erforderlig temperatur.
m Stall in maten i den férvarmda ugnen.

Ugnen behover inte stallas in pa en an-
nan ugnsfunktion.

Folj livsmedelstillverkarens anvisningar
péa férpackningen.

Funktionen "Snabbuppvarmning G3”
lAmpar sig inte for traditionell bak-
ning och tillagning.

Det ar ocksa mojligt programmera ug-
nen sé att tillagningen avslutas automa-
tiskt eller startas vid ett senare tillfalle,
se under "Automatisk avstangning av
ugnen”.



Tillbehor

Ugnen &r standardutrustad med
— bakplat

- langpanna

galler

teleskopvagn
fettfilter
— ugnspanna HUB 60-22.

Information om ytterligare tillbehér finns
i avsnittet "Extra tillbehér” i denna bruk-
sanvisning.

Bakplat, langpanna, galler

Bakplaten, ldngpannan och gallret ar
foérsedda med utdragssparr som for-
hindrar att de oavsiktligt dras ut helt
och héllet.

N
/ :

Se till att utdragssparren alltid befin-
ner sig langst in nér tillbehdren
skjuts in.

Bakplatar, langpanna och galler kan
bara tas ut om de lyfts upp.

Teleskopvagn

Kontrollera att teleskopvagnen ar
fullstandigt inskjuten nar bakplatar-
na, langpannan eller gallret skjuts in.

4

For tillagning pa falshdjd 1 kan ugnsste-
garna tas ut.

Ugnsutrymmet blir ddrmed stdrre och
aven stora stekar far plats.
Ugnsstegarna blir inte smutsiga.

15



Tillbehor

Fettfilter

Fettfiltret monteras framfér flaktdppning-
en i ugnen vid stekning péa galler eller i
Oppen gryta eller panna med ugnsfunk-
tionerna "Varmluft (&)” eller "Grillning
med varmluft &7

Fettfiltret fangar upp fettdroppar i ugn-
sluften. Utrymmet bakom ugnens bakre
plat halls da renare.

Ugnspannan

Mieles ugnspanna kan till skillnad mot
ugnspannor av annat marke skjutas in
direkt pa ugnsstegarna. Den &r precis
som ugnsstegarna férsedd med en ut-
dragsspaérr.

Ugnspannan ar av aluminiumgods och
har en teflonbelaggning som gor att
maten inte fastnar i pannan.
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Ugnspannan kan anvandas for att ste-
ka och tillaga gratédnger i ugn. Dessu-
tom kan den tack vare planslipad bot-
ten ocksé anvandas for tillagning pa
glaskeramik- och gjutjarnshéllar.

Ugnspannan lampar sig inte for gas-
hallar eftersom pannan &verskrider till-
laten kokkarlsstorlek for gashallar. Var-
men som strémmar ut frdn ugnspan-
nans botten kan skada bankskivan eller
omgivande koksinredning. Varmen kan
t o m utgdra brandfara. Ugnspannan
kan inte heller anvandas pa induktions-
hallar eftersom pannan &r av aluminium.

Beakta féljande om ugnspannan
anvands péa glaskeramikhall:

Pa grund av ugnspannans tyngd
kan ocksé sméa smutspartiklar mel-
lan glaskeramikhallen och pannan
astadkomma repor pé hallens ovan-
sida och pa under-

sidan av pannan.

Dra darfér inte ugnspannan over
glaskeramikhallen, utan lyft pannan
om den skall flyttas.

| ugnar med kombinerad ugns- och
mikrovagsfunktion far ugnspannan
bara anvandas nér ugnen kopplas in
utan mikrovagsfunktion. Placera gallret
under ugnspannan.



Tillbehor

Anvandning av pannan

Tack vare teflonbelaggningen fastnar
inte maten i pannan. Man behdver dar-
for bara anvanda sméa mangder olja el-
ler fett vid stekning och kan pa sé& satt
tillaga kalorisnal mat.

Se till att ugnspannan inte blir dver-
hettad.

Hall alltid ugnspannan under upp-
sikt om olja eller fett anvands vid
matlagning. Olja och fett kan antan-
das vid 6verhettning. Observera
brandrisken!

Tillaga maten pa svag varme eller me-
delvarme. Om maten skall fa en stekyta
hettas den tomma ugnspannan forst
upp till en hég temperatur (se till att
pannan star pa hallens stekzon sé att
varmen férdelas jamnt dver hela pan-
nan). Sank sedan varmen i tid.

Anvand endast stekredskap av
plast eller tréa. Ugnspannans teflony-
ta kan skadas av metall- eller andra
vassa redskap.

Ugnspannan lampar sig inte for for-
varing av livsmedel.

Starka séaser eller mat som innehal-
ler syra, t ex vindger kan skada
teflonytan.

Tillagning av gratanger och grytor
Den stora ugnspannan HUB 60-35 rym-

mer ca 8 |, den lilla pannan HUB 60-22
cabl.

Ett recept for fyra personer kan

— fyrdubblas (ca) i den stora ugns-
pannan

— tredubblas (ca) i den lilla ugns-
pannan.

Tillagningstiden férlangs med ca 20 -
40 minuter i férhallande till tidsangivel-
sen i receptet.

Skjut in ugnspannan péa nedersta fals-
hojden.

Om receptet inte anger nagon tempera-
tur kan man vélja féljande temperaturer
vid féljande funktioner

- Varmluft (&” 160 — 180 °C.

— ,Over- och undervarme &
180 — 210 °C.

Tillbehor

Till den lilla ugnspannan finns ett lock |
rostfritt stdl som kan betéllas hos Mie-
les aterforsaljare eller Mieles kund-
tjidnst. Ange ugnspannans djup: ca 22
cm.
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Tidur

Funktioner

Tiduret kan

— visa tiden pé dygnet.

— automatiskt stdnga av eller starta
och stanga av ugnen.

Knappar
Med knapparna kan man

Q

— stélla &ggklockan.

>
— férprogrammera hur lange tillagning-
en skall paga.

—>1
— forprogrammera nér tillagningen
skall avslutas.

=

— ta bort en programmerad funktion
— @andra ugnsinstéllningen till manu-
ell drift (i displayen lyser ” §$3,7).

+/-
— Stélla klockan/éndra tid.

18

Symboler i displayen
Féljande symboler kan visas:

Q

— lyser nar aggklockan har stéllts.

AUTO
— lyser nér en ugnsfunktion har forpro-
grammerats.

— blinkar nér tillagningstiden ar slut.
AUTO och (%Y,
— lyser under pagéende tillagning.

RIS
— lyser nar ugnen kan startas oberoen-
de av tiduret (manuell drift).



Tidur

Stalla klockan
(24-timmarsklocka)

Efter det att ugnen har installerats el-
ler efter ett strtdmavbrott blinkar
”"0-00” och "AUTQ” i displayen.

m Tryck samtidigt pa knapparna "F=>1"
och "=>1", och hall dem intryckta.

"0-00” och "AUTQO” fortsatter att blinka i
displayen.

m Ange tiden i timmar-minuter med

»oon »on

knappen "+” eller "-".

» o

Sa snart knappen "+” eller "-" trycks

borjar symbolen ” 48 ,” lysa i displayen.

Néar instéllningen ar gjord fortldper ti-
den i steg om 1 minut.

Om en funktion redan har programme-
rats tas den bort.

OBS!
Tiden kan ocksa stallas in med knap-
pen "+” eller "=" nar knappen "&X" har

tryckts in.

Aggklocksfunktion

Tiduret har ockséa en aggklocksfunk-
tion. "Aggklockan” kan stallas in obero-
ende av en programmerad ugnsfunk-
tion.

Aggklockan kan stéllas in pa en tid mel-
lan 1 min och 23 tim och 59 min.

Stélla aggklockan
m Tryck pa knappen "A\".

n oo

m Ange 6nskad tid med knappen "+” i
timmar-minuter.

| displayen visas "/\”.

Nar den programmerade tiden &r av-
slutad hors en signal under ca 7 minu-
ter.

Genom att trycka pa knappen "A\" kan
man stédnga av ljudsignalen i fértid.
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Tidur

Automatisk avstangning av ug-
nen

m Vrid funktions- och temperaturvélja-
ren till énskad position.

m Tryck pa knappen "=1".
| displayen visas "0-00".

m Ange dnskad avstangningstid i tim-

marsminuter med knappen "+” (max

10 tim).
| displayen lyser "AUTO”.

Senare start

m Vrid funktions- och temperaturvélja-
ren till énskad position.

Stall férst in tillagningstiden:
m Tryck pa knappen "=>1".
| displayen visas "0-00”.

m Ange sedan 6nskad tid med

noon

knappen "+” i timmarsminuter
(max 10 tim).

Stall sedan in avstangningstiden:
m Tryck pa knappen "=>1".

| displayen visas tiden pa dygnet och
den programmerade tillagningstiden.

m Stall in avstangningstiden med knap-

» o

pen "+".

Ugnen stédngs av och i displayen lyser
"AUTO”.
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Beakta féljande

Bakning bor inte ske med for 1ang for-
dréjning.

Degen torkar d& ut och bakpulvrets/jas-
tens effekt kan férsamras.

Néar programmerad tillagning
ar avslutad

Nar tillagningen &r avslutad

stangs ugnsvarmen av automatiskt.
— fortséatter flakten att ga.

hors en signal under ca 7 minuter.
— blinkar "AUTO”.

m Tryck pa knappen "8".

Bade ljudsignalen och den blinkande
texten stangs av.

Sa snart man trycker pa knappen
"S" kopplas ugnsvarmen in igen.
Se darfor till att alltid stdnga av ug-
nen.

m Vrid funktions- och temperaturvalja-
ren till "0”.



Tidur

Kontrollera och andra pro-
grammerade tider

Programmerade tider, bade tider som
programmerats i samband med en
ugnsfunktion och aggklockans tid, kan
nar som helst kontrolleras.

Gor sa har for att kontrollera tider

m Tryck pa knappen for den tid som
skall kontrolleras.

>
Installd tillagningstid eller resterande
tid for padgéende tillagning visas.

—>1
Avstangningstiden visas

JAY

Aggklockans resterande tid visas

Gor sa har for att andra tider

m Tryck pa knappen for den tid som
skall andras.

m Stéll in dnskad tid med knappen ”+”

eller "-".

Ta bort programmerade funk-
tioner och tider

m Tryck pa knappen "X,

Observera!

Sa snart programmeringen ar bortta-
gen kopplas ugnsvéarmen in och be-
lysningen tands.

Stang darfoér av ugnen om den inte
skall anvandas mer.

Andra ljudsignal

Det finns tre olika signaler att vélja mel-
lan.

m Tryck pd knappen "-".

Den instéllda ljudsignalen hors.

For att &ndra signal trycker man pa
knappen "-” inom ca 7 sek. Signalen
andras varje gang knappen trycks.

Efter ca 7 sek sparas den signal som
hordes sist.

Andra endast ljudsignal nar ugnen
ar avstangd.
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Bakning

For bakning rekommenderas féljande
funktioner:

- \{armluft
— Over- och undervarme 2

Bakform

For att f4 ett sa bra bakresultat som
mojligt maste vid val av ugnsfunktion
aven bakformens material beaktas.

— "Varmluft (&)”
Alla bakformar av temperaturbestén-
digt material kan anvandas.

- ”Qver- och undervirme =”
Valj matta och mdrka formar av svart
plat, mork emalj, matt aluminium och
aven formar av varmebestandigt
glas eller glaserade formar.
Anvand inte ljusa formar av blankt
material.
Undvik bakformar av blankt material.
De reflekterar ugnens varmestral-
ning. Varmen far darmed svérare att
na kakan som far en ojamn eller
svag bryning. Eventuellt blir kakan
inte riktigt genomgréaddad.
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Varmluft

Man kan baka pa flera héjdnivaer sam-
tidigt. Foljande rekommenderas:

1 plat = falshojd 1
2 platar = falshojd 1 + 3
3 platar = falshojd 1, 2 + 5

Baka inte mer an 2 platar frukttartor
eller annat fuktigt bréd samtidigt ef-
tersom fuktighetshalten i ingredien-
serna leder till mer kondens.

Se till att fettfiltret inte befinner sig
framfor flaktens luftintags®ppning.
Baktiden forlangs déa.

Om funktionen "Varmluft (&” anvands
skall en lagre baktemperatur véljas an
med "Over- och undervarme &". Se
temperaturangivelser i baktabellen.

Over- och undervirme =

Valj matta, moérka bakformar.

Ljusa formar av blankt material ger
ett ojamnt bakresultat. Eventuellt blir
kakan inte riktigt genomgraddad.

Ugnen behover bara férvdrmas vid

bakning av

— kakor/smabréd med kort baktid (upp
till ca 30 minuter)

— Omtéliga degtyper

— morkt bréd

Valj fals 1 eller 2.



Bakning

Baktips

2~

w|&|on
N\

Stéall in kakor i avlanga formar pé tva-
ren i ugnen.

Djupfrysta livsmedel som t ex pizza
tillagas pé galler med bakpapper och
inte pa bakplaten eller langpannan.
Platen kan vrida sig sé& pass mycket att
den inte kan tas ut nar den &r varm. Var-
je gang platen anvands vrids den &nnu
mer.

Kakor med fuktig garnering bor ba-
kas i lAngpanna for att undvika ned-
smutsning av ugnen.

Folj angivna temperaturer, falshoj-
der och baktider i "Tabell for bak-
ning”.

For att uppna ett jamnt bakresultat

— &riallméanhet medeltemperaturen
att rekommendera.

| tabellen fér bakning har hégsta och
lagsta temperatur angivits. Ofta stal-
ler man in en hdgre temperatur &n
vad som anges i tabellen. Det férkor-
tar visserligen baktiden, men bakre-
sultatet blir ofta ojamnt.

Eventuellt blir kakan inte riktigt ge-
nomgraddad.

— valj falshéjd som passar det som
skall bakas och den valda ugnsfunk-
tionen.

— kontrollera om kakan/brédet ar klart
efter den kortaste baktiden i tabel-
len.

Anvand trasticka.
Om ingen deg fastnar pé stickan &r
kakan/brédet fardigt.
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Tabell for bakning

Varmluft

Temperatur Rekommenderad Tid
i°C falshéjd imin

Mjuka kakor
Sandkaka 150-170 1 50-60
Tiger-, ndtkaka (bakform) 150 - 170 1 70-80
Fruktkaka med fuktig garnering (bakplét) 150-170 1 45-50
Fruktkaka (bakplat) 150-170 1 35-45
Fruktkaka (bakform) 150 - 170 1 55 -65
Tartbotten ") 150 - 170 1 25-30
Smakakor "% 150 - 170 1,2,5 20-25
Sockerkaksdeg (luftig) *
Tarta V¥ 160 — 180 1 25-35
Tartbotten 9 160 — 180 1 20-25
Rulltarta V'®) 160 — 180 1 20-25
Mérdeg
Tartbotten 150 - 170 1 20-25
Notkrans 150 -170 1 45 -55
"Streuselkuchen” (kaka garnerad med frukt 150-170 1 45 -55
och smuldegspaj)
Smakakor 150-170 1,2,5 15-25
"Quarktorte” (Kesellatarta) 150 -170 1 75-85
Appelpaj med lock 150 - 170 1 55-70
Aprikostarta med glasyr ” 150 - 170 1 60 -75
Jasdeg
"Streuselkuchen” (vetekaka garnerad med 150 - 170 1 35-45
frukt och smuldegspaj)
Fruktkaka (bakplat) 160 - 180 1 40-50
"Stollen” (tysk julkaka) 150 - 170 1 60-70
Vitt bréd 160 - 180 1 40-50
Fullkornsbréd 2 (bakad med tvé olika 230 + 1 20 +

temperaturer: 1+2) 170-190 40-50
Pizza (bakplat) " 170 - 190 1 40 - 50
Appelknyten 150-170 1,3 25-30
Petit-chouer " ° 160 — 180 1,3 35-45
Smérdeg " 170 - 190 1,3 20-25
Nétmaring " 120 - 140 1,2,5 2550

Tiderna géller, dar inget annat anges, om ugnen inte ar forvarmd.

Om ugnen é&r férvarmd forkortas tiderna med ca 10 minuter.

1) Ugnen skall férvarmas om man anvander "Over- och undervarme &".
2) Ugnen skall férvarmas om man anvander "Varmluft (&” och "Over- och undervarme &”.
3) Anvand inte funktionen "Snabbuppvarmning G3” under uppvarmningsfasen.
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Tabell for bakning

Over- och underviarme =

Temperatur Rekommenderad Tid

i°C falshojd i min
160 - 180 1 50 - 60
160 - 180 1 70-80
180 - 200 1eller2 45 -50
180 - 200 1eller2 35-45
160 - 180 1 55 - 65
180 - 200 1 20-25
180 - 200 2 12-20
180 — 200 1 20-30
180 - 200 1 15-20
190 - 210 1eller2 13-18
180 — 200 1eller2 15-20
180 - 200 2 45-55
180 - 200 1eller2 45 -55
180 - 200 2 10-20
180 - 200 1 75-85
180 — 200 1 50 - 65
180 - 200 1 55-70
180 - 200 2 35-45
180 — 200 2 40-50
170-190 2 60-70
190 - 210 1eller2 40-50

250 + 1eller2 15+
180 - 200 40-50
200 - 220 1eller2 40-50
170-190 1eller2 25-30
190 - 210 2 30-40
200 - 220 1eller2 20-25
130 - 150 2 25-50

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.

25



Ugnsstekning

Féljande funktioner rekommenderas for
ugnsstekning:

- \{armluft
— Over- och undervarme 2

Varmluft (&

For ugnsstekning pé galler och i 6p-
pet karl bor fettfiltret alltid sattas fast
framfor flakten.

Kottet steks fordelaktigast i gryta ©.

— Kottet blir saftigt och man far tillrack-
ligt mycket sky for att kunna tillreda
en sés.

— Ugnsutrymmet blir mindre smutsigt
an om man steker pa galler.

Féljande stekkarl kan anvandas:
Stekgryta, eldfast glasform, stekpése,
lergryta.

Kontrollera att grytan har varmebe-
sténdiga handtag.
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Placera karlet pa gallret i den kalla ug-
nen.

Undantag: vid stekning av rostbiff och
filé skallugnen forvarmas till den tempe-
ratur som finns angiven i receptet.

Valj fals 1 for ugnsstekning.
Undantag: anvand fals 2 vid ugnsstek-
ning av fagel upp till 1 kg, rostbiff, filg,
fisk med "Over- och undervarme ="

Vid stekning med "Varmluft (&” r&cker
det om stektemperaturen &r ca 40°C
lagre an vid stekning med “Over- och
undervarme =",

Ju storre steken ar desto lagre tempera-
tur bér man vélja.

Om steken vager 6ver 3 kg, stéll in ca
10°C lagre temperatur &n vad som ang-
es i tabellen "Tabell for ugnsstekning”.
Stektiden blir visserligen nagot langre,
men kottet blir jamnt genomstekt och
far en lagom tjock stekyta.

Nar man steker pa galler == stéller
man in en ca 20 °C lagre temperatur an
nar man steker i gryta ©.

Vid ugnsstekning pé galler bor gallret
och langpannan alltid skjutas in i ugnen
samtidigt.

Stektiden beror pé kottslag samt kott-
styckets storlek och tjocklek.



Ugnsstekning

Stektiden kan réknas ut pa féljande
sétt

Stekens hojd ganger stektiden per cm
for respektive kottslag, se tabellen ne-
dan.

Kéttslag Tid per cm
tjocklek
N6t / vilt 15-18 min
Gris / kalv / lamm 12 -15min
Rostbiff / filé 8 — 10 min

Exempel:
Notstek, héjd 8 cm
8 X 15 min per cm = 120 min stektid

Tips vid ugnsstekning

Stall inte in en hogre stektemperatur
an vad som &r angivet. Kéttet blir vis-
serligen brynt, men inte genomstekt.

Bryningen sker mot slutet av stektiden.
Kéttet bryns ytterligare om man tar av
locket fran grytan efter cirka halva stek-
tiden.

Efter stektidens slut

Ta ut steken ur ugnen och linda in den
aluminiumfolie och 1at den vila ca 10 mi-
nuter.

Pa séa satt undviker man att alltfér myck-
et saft rinner ut ur steken nar man skar
upp den.

Stekning i gryta ©

Krydda kéttet och lagg det i grytan. Till-
sé&tt smor-, margarinklickar eller matol-
ja. Skall man steka en stor mager stek
(2 - 3 kg) eller fet fagel (t ex gas) tillsat-
ter man ca 1,25 dl vatten.

Stekning pa galler ==

Krydda kéttet och lagg det pa gallret el-
ler i 1Angpannan. Lagg péa nagra klickar
smor eller margarin. Tillsétt lite vatska
(vatten, buljong, gradde) under tillag-
ningen.

Stekning av fagel

For att f& knaprigt skinn kan fageln
penslas med latt saltat vatten 10 minu-
ter innan stektiden ar slut.

Stekning av djupfryst kétt

Djupfryst koétt under 1,5 kg kan stekas
utan att forst tinas. Stektiden férlangs
med ca 20 minuter per kg.
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Tabell for ugnsstekning

Varmluft @ ¥

Over- och
undervirme =

Rek Temperatur Tid Temperatur Tid
; Ieh'."d i°C i min i°C i min
alshoj i stek- i stek-
gryta =Y gryta =)
Notstek ca 1kg 1 180-200 100-120| 220-240 100-120
Oxfilé,
Rostbiff 2 ca1kg 19 190 - 210 35-45 220 - 240 35-45
Viltstek ca 1kg 1 180 - 200 90 -120 220 - 240 90 - 120
Skinkstek
ca1kg 1 170-190| 100-120 210-230| 100-120
Flaskfile,
kotlettrad ca 1kg 1 170 - 190 60 -80 200 - 220 60 -380
Kassler ca1kg 1 170-190 60-70 210-230 60-70
Kottfarslimpa ca1kg 1 170-190 50-60 200 - 220 50-60
Kalvstek ca 1kg 1 170-190 100-120| 210-230 100-120
Lammstek ca 1,5kg 1 170-190 90-120 210-230 90-120
Fagel 0,8 -1kg 19 170 -190 50 -60 200 - 220 50 -60
Fagel ca2kg 1 170 -190 90-110 200 - 220 90 - 110
Fagel, fylld ca2kg 1 170-190 120-150| 200-220 120-150
Fagel ca 4 kg 1 160-180 150-180| 190-210 150-180
Fisk, hel ca 1,5 kg 19 160 - 180 35-55 200 - 220 35-55

Tiderna géller, dar inget annat anges, for ej forvarmd ugn.

1) Stall in 20 °C lagre temperatur om steken tillagas pé galler ==
2) Foérvarm ugnen vid anvandning av "Varmluft (8" och "Over- och undervarme &".

3) Valj falshojd 2 vid "Over- och undervarme &”

4) Anvand fettfilter nar funktionen "Varmluft (&” &r inkopplad.

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.
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Upptining i ugnen

Ugnen kan ocksé anvandas for uppti-
ning..

Anvand ugnsfunktionen "Varmluft (&)”
med temperaturinstalining max 50 °C.

Skonsammast &r upptining utan tempe-
raturinstalining. Fl&kten i ugnen cirkule-
rar da kalluften (rumsluften).

Gor s& har:

Stall inte in ndgon temperatur for
upptining.

— Ta ut det djupfrysta ur férpackningen
och lagg det i en skal.

— Vid upptining av fagel rekommen-
deras upptining p& galler med lang-
pannan under. Frysvaran ligger da
inte i den tinade vatskan.

Det ar sarskilt viktigt med hygienen
vid upptining av fagel. Anvand inte
den tinade vatskan.

- Kott, fagel eller fisk behover inte ti-
nas helt innan tillagningen paborjas.
Det racker om ytan &r tillrackligt mjuk
for att ta upp kryddor.

Upptiningstid foér frysta matvaror

Tiden beror pa frysvarans vikt och be-
skaffenhet:

Kyckling, 800g......... 90 - 120 min
Koétt, 500g. ..o 60 — 90 min
Kétt, 1000g. . ..o 90 - 120 min
Stekkorv, 500 g .. ........ 30 - 50 min
Fisk, 1000g. . ........... 60 — 90 min
Jordgubbar, 300g........ 30 — 45 min
Kaka,500g............. 20 - 30 min
Bréd,500g............. 30 - 40 min
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Tillagning

Fér tillagning kan féljande funktioner an-
vandas:

- \{armluft
— Over- och undervarme 2

Féljande karl ar lampliga:
eldfast glasform, porslinsform, lergryta,

stekgryta med varmebestandiga hand-
tag.

m Satt in gallret pa fals 1 och stall tillag-
ningskarlet pa gallret.

m Valj ugnsfunktion och temperatur:

Varmiuft (& . . .......... 170 -190 °C
Over- och undervarme & 190 - 210 °C

Tillagningstid
Meny ................. 70 -90 min
Gratdng . .............. 40 - 60 min
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Tips

— Tack 6ver mat
som skall grytstekas eller frasas, till
exempel potatis, grénsaker.
Da undviker man att den blir torr.
Finns inget lock gér det bra att an-
vanda aluminiumfolie.

— Tillaga maten utan évertackning
om den skall ha en knaprig stekyta
som till exempel koétt eller gratang.

— Vid tillagning kan kéarlen placeras
ovanpa varandra. Det understa kar-
lets lock vands da upp och ned. Den
mat som skall f& en stekyta placeras
Overst.



Tillagning

Varma fordiglagad mat

For att varmaftillaga fardig mat (se ta-
bellen) kan ocksa funktionen ” Snabb-
uppvarmning @3” anvandas.

Vrid funktionsvaljaren till "Snabbupp-
varmning @3".

Stall in temperaturen med tempera-
turvaljaren.

Sa snart kontrollampan éver tempera-
turvaljaren slacks, stéller man in ma-
ten i den forvarmda ugnen.

Ugnen behover inte stéllas in pé en an-
nan funktion nar den installda tempera-
turen har uppnétts.

Folj anvisningarna pa livsmedelsfor-
packningen gallande temperaturer, till-
lagningstsider och falshojd.

For tillagning/varmning av fardig
mat kan bara en plat/ett galler an-
vandas at gangen. For uppvarm-
ning av flera platar samtidigt valjer
man funktionen "Varmluft (&)".

Djupfrysta livsmedel som t ex piz-
za tillagas pé galler med bakpap-
per och inte pa bakplaten eller lang-
pannan.

Platen kan vrida sig s& pass mycket
att den inte kan tas ut n&r den éar
varm. Varje gang platen anvands
vrids den &nnu mer.
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Tillagning

Exmpel pa fardiga ratter

Ratt Temperatur Rekommendera Tid Anmaérkning
i°C d i min
falshojd
nedifran
Potatis-, pasta-
eller gronsaks- 250 1. eller 2. 20-25 Ratt i
gratang gratangform
Lasagne, 190 1. eller 2. 35-40 Oppnad
Cannelloni férpackning
Baguette, fylld, Oppen pa
Panini 200 1. eller 2. 12-15 gallret med
bakpapper
Oppen pa
Pizza 200 1. eller 2. 12-20 gallret med
bakpapper
Oppen pa
Minipizza 220 1. eller 2. 8-10 gallret med
bakpapper
Potatispléttar, Oppen pa
rosti, kroketter 220 1. eller 2. 12-20 gallret med
bakpapper

Ugnsfunktionen "Snabbuppvarmning G4” [ampar sig inte for traditionell bak-
ning och ugnsstekning.
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Konservering

For konservering rekommenderas funk-
tionen "Varmluft (&),

Foljande glasburkar ar 1ampliga:

— Konserveringsglas
Konserveringsglasens gummiringar
kan ibland avge en obehaglig gum-
milukt. Genom att lagga vatt hushalls-
papper pa de preparerade glasen i
ugnen minskas lukten.

— Glasburkar med skruvlock. Anvand
endast burkar avsedda fér konserver-

ing.
Anvand inte burkar av metall!

m Satt in lAngpannan pé fals 1 och
stall glasburkarna i langpannan.

Man kan konservera max 5 glasburkar.

m Vélj en temperatur p4d mellan 150
och 170 °C.

Temperaturen ar uppnadd nar sma luft-
bubblor stiger i jamn takt i alla glasbur-
kar.

Nar instélld temperatur uppnatts

Sank temperaturen i tid for att undvi-
ka att det kokar over.

— Vid konservering av frukt, gurka

m Vrid funktionsvaljaren till "Belys-
ning 3",

Lat burkarna sta kvar i ugnen ytterliga-
re 25 — 30 minuter.

— Vid konservering av grénsaker
m Sank temperaturen till 100 °C.

Fortsatt konserveringen:
60 — 90 minuter
90 — 120 minuter

m Vrid funktionsvéljaren till "Belys-
ning ",

Lat burkarna sta kvar i ugnen ytterliga-
re 25 — 30 minuter.

Efter avslutad konservering

Ta ut glasburkarna ur ugnen, tack éver
dem och lat dem sté pa en dragfri plats
i ca 24 timmar.

Avlagsna klammorna respektive tejpen
och kontrollera att alla glasburkar sluter
riktigt tatt.
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Grillning

Foérvarm grillelementet ca 5 minuter
med st&dngd ugnslucka innan grill-
ningen.

Grilla med stangd ugnslucka. D&
sparar man energi och det blir mind-
re os.

For grillning kan tva ugnsfunktioner an-
vandas:

Grill ™
For platta grillvaror och fér gratinering.

Grillning med varmluft

Satt alltid fast fettfiltret framfor flak-
ten innan denna funktion anvands.

For grillvaror med stérre diameter, t ex
fagel.

Férberedning

Skolj kottet snabbt under kallt, rinnande
vatten. Kétt i skivor bér inte saltas fére
grillning eftersom detta drar ut kéttsaf-
ten.

Magert kétt kan penslas med olja. And-
ra sorters fett bryns for I1&tt eller utveck-
lar rok.

Kyckling kan penslas med smor.

Platta fiskar och fisk i skivor rensar man
pa vanligt satt och droppar lite citron
Over.
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Grillning pa galler

Satt ihop grillanordningen enligt bil-
den.

Lagg péa det som skall grillas.

Valj dnskad funktion.

m Stall in temperaturen :

Grillratt Temperatur
Platt

t ex kotlett, grillbiff maximal
Med storre diameter

t ex fagel 240 °C

Om ytan pé ett storre kéttstycke har
brynts kraftigt under griliningen, men in-
nertemperaturen fortfarande ar for 14g,
kan man fortsatta grillningen med en
lagre temperatur



Grillning

m Forvarm grillelementet ca 5 minuter
med stangd ugnslucka innan grill-
ningen.

m Sattin grillvarorna i ugnen.

Falshodjden for grillanordningen beror
pa grillvarornas hojd

platta grillvaror =
fals 3 eller 4

grillvaror med stérre diameter =
fals 1 eller 2

Grilltid

— Platta kétt- och fiskskivor grillas
ca 6 — 8 minuter pa varje sida.

- Tjockare bitar kraver nagot langre
grilltid.

— Stek, uppbundet koétt ca 10 minuter
per centimeter.

Tips
Grilla helst skivor av samma tjocklek

samtidigt s& att grilltiderna inte skiljer
sig alltfor mycket.

Vand grillvarorna efter halva tiden.

Om man vill kontrollera hur pass val kot-
tet ar grillat kan man trycka pa det med
en sked.

Ar kottet mycket elastiskt s8 ar det
rétt inuti ("blodigt”).

Ger kottet efter lite grand sa &r det
rosa inuti ("medium”).

Ger kottet knappast efter alls &r det
helt genomstekt.
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Tabell for grillning

Foérvarm grillelementet ca 5 minuter med stdngd ugnslucka innan grillningen.

Grillratt Grill ™ Grillning med
Rek. varmluft 2
falshojd Temperatur Total Temperatur Total
i°C grilltid i°C grilltid
i min i min
Platta grillvaror
Biff av not 3eller4 max 10-16 220 10-16
Grillspett 3 240 25-30 220 25-30
Grillspett med fagel 3 240 20-25 200 - 220 20-25
Schnitzel 3eller 4 max 12-18 220 18 -20
Lever 3eller 4 max 8-12 220 10-14
Pannbiff 3eller4 max 14-20 220 16 -20
Bratwurst 3eller 4 max 6-10 220 8-12
Fiskfilé 3eller4 max 12-16 220 12-16
Forell 3eller4 max 16-20 220 20-25
Toast 3eller4 max 2-4 220 3-5
Hawaii-toast 3eller4 max 7-9 220 4-6
Tomater 3eller4 max 6-8 220 6-8
Persikohalvor 2eller3 max 6-8 220 7-10
Grillvaror med tjockare diameter
Kyckling(ca 1 kg) 2 240 50-60 200 - 220 50 - 60
Stek uppbundet
kott, @ 7 cm 1 240 75-85 200

(ca 1kg)

Flasklagg (ca 1 kg) 1 240 100-120 200 100 - 120

1) Vand grillvarorna efter halva tiden.
2) Anvand fettfilter vid "Grillning med varmluft &3",

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.
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Testratter

Testratter enligt DIN 44 547

Bakverk form/ Ugns - Falshéjd Temperatur-  Baktid
bakplatar funktion nedifran instéllning i min
antal i°C
Spritsade kakor 1 bakplat Varmluft 1 140 35-38
2 bakplatar Varmluft 1,3 140 38-44
3 bakplatar Varmluft 1,2,5 140 42 - 48
1 bakpléat Over- 0. 2 170 * 22-28
undervarme 2 férvarmd + férvarmning
Sockerkaka Form m Varmluft 1 170 25-30
(luftig) |6stagbara kanter
Formm Over- o. 1 190 * 20-25
|6stagbara kanter undervarme 2 férvarmd + férvarmning
Vetekaka 1 bakplat Varmluft 1 170 45 -55
graddad i 1ang- 2 pakplatar Varmluft 1,3 170 50 - 60
panna 1 bakplat Over- o.
undervarme 8 2 190 50-60
* Anvéand inte funktionen "Snabbuppvarmning 84" under uppvarmningsasen.
Fler testratter
Bakverk / form/ Ugns- Fals-hojd Temperatur- Tillagnings-
Ratt bakplat funktion nedifran instéllning tid
antal i°C i min
Mjuk kaka Avlang form Varmluft 1 160 55 -65
Over- och
undervarme &2 1 170 55 -65
Anka Galler pa Varmluft 1 160 100 - 120
1700 g l&ngpanna Over- o.
undervarme B2 1 200 100 - 120
Skinkstek Galler pa Varmluft 1 160 140 - 160
1500 g langpanna Over- och
undervarme 8 1 200 140 - 160
Varm smorgas  Galler Grill &3 4 max férvarmning:

5 min
Grillning:
max 90 Sek.
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Rengoring och skotsel

Front, knappar, vred

Ugnsfronten och mandverpanelen tor-
kas av med ett milt rengéringsmedel el-
ler med lite utspétt diskmedel.

Torka darefter torrt med en torr trasa.

Anvand inte skurmedel eller harda
svampar och borstar! Ytan repas
da.

For ugn med vit front rekommenderas
rengdring efter varje anvandning av

— ugnshandtaget

— mandverpanelen

Anvand en fuktig trasa och ett milt, fett-
I6sande rengdringsmedel (t ex diskme-
del) for att forhindra att det uppstar in-

branda flackar av fett eller andra rester
som inte l&ngre kan avlagsnas.

For ugns med rostfri front |ampar sig
ocksé ett milt rengéringsmedel (som
inte repar) for rostfritt stal.

Anvand aldrig rengdringsmedel

som innehéller sand, soda, syra el-
ler klorid.

Sadana rengoringsmedel repar ytan.

Anvand garna vardande medel for
rostfritt stal. Ugnen blir inte lika snabbt

smutsig igen. Stryk ut sparsamt med
medel och torka med en mjuk trasa.

Tillbehoér

Teleskopvagnens skenor
Torka skenorna med en fukt trasa.

Teleskopvagnens skenor skall inte
laggas i vatten eller maskindiskas.
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Bakpléat, langpanna, galler, spillpanna

Dessa tillbehor diskas och torkas efter
varje anvandning.

Om smutsen sitter fast l1&aggs tillbehdren
i blét och diskas med en mjuk borste el-
ler disksvamp. Det gar ocksa bra att an-
vanda ett milt rengéringsmedel (som
inte repar) for rostfritt stal.

Fettfilter

diskas for hand med diskmedel och
varmt vatten eller i diskmaskin.

Ugnspanna

Nér pannan har anvénts kan den mes-
ta smutsen enkelt avlagsnas med

varmt vatten, diskmedel och disk-
borste. Om smutsen sitter fast ar det lat-
tare att fa bort den om ugnspannan
forst blétlaggs i varmt vatten och disk-
medel.

Anvand aldrig skurmedel eller ag-
gressiva rengoéringsmedel som grill-
eller ugnsrengoringsspray, flack- el-
ler rostborttagningsmedel.

Sadana medel skadar teflonbelagg-
ningen.

Ugnspannan kan ocksé diskas i disk-
maskin. Det kan h&dnda att ugnspan-
nans botten under vissa omstandig-
heter blir flackig, men detta paverkar
inte pannans funktion.



Rengoring och skotsel

Ugnsutrymme

Ytan i ugnsutrymmet

Ugnens botten, tak och sidovéaggar,
bakplat och langpanna har ett ytskikt
av ljusgra clean-emalj.

Clean-emaljen &r en sarskilt hardad
emalj med extremt glatt yta som &r Iatt
att rengora.

Pa grund av den glatta ytan ar emaljen
smutsavisande. Harigenom kan den
mesta smutsen fran bakning eller stek-
ning avlagsnas milj¢vanligt med en
svamp eller ett milt diskmedel och vat-
ten.

Fastsittande smuts blétlaggs eller skra-
pas bort med rengdringsskrapa. An-
vand déarefter svamp och rengérings-
medel for rostfritt stal eller
rengéringsmedel som inte repar.

Smuts som t ex fruktsaft eller kaksmet
fran lackande bakformar avlagsnas
béast sa lange ugnen fortfarande ar
varm.

Fruktsaft som rinner dver kan férorsaka
missfargningar i emaljen. Det kan ock-
sd uppsta matta flackar i emaljen efter
stekning i langpannan.

Tack vare emaljens ljusgra farg ger
ugnsutrymmet ett ljust intryck och
mycket bra éverblick éver maten.

Det ar ocksa latt att se och avlagsna
eventuell smuts efter det att ugnen har
anvants.

Den bakre vaggen ar belagd med ka-
talytisk emalj.

Katalytisk emalj ar ett ytskikt med sjalv-
renande effekt.

Den bakre vaggen ar pa grund av luft-
cirkulationen mer utsatt for fettstank an
sidov&ggarna.

Den katalytiska emaljen férbrénner au-
tomatiskt olje- och fettstank vid tempe-
raturer éver 200 °C. Ju hbgre tempera-
tur desto béttre férbranningseffekt.

Katalytisk emalj klarar inte skurme-
del, harda borstar eller svampar
och inte ugnsrengdringsmedel i
sprayform.

Yiskiktet skadas och férlorar sjélvre-
ningseffekten.

Pa kryddrester, sockerstank och liknan-
de smuts har den katalytiska emaljen
ingen effekt. Den sortens smuts maste
avl&gsnas med vatten och en mjuk
borste.

Véanta darfér inte for lange med att bran-
na ugnen eftersom olje- och fettstank
branns fast ytterligare vid nastkomman-
de anvandningstillfalle.
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Rengoring och skotsel

Rengdring av emaljskikten

L&t ugnen svalna innan den ren-
gors. Risk fér brannskada annars!

Ugnen bor helst rengoras efter varje
anvandningstillfélle.

Om man véntar for lange forsvaras
rengdringen av ugnen och kan i vis-
sa fall bli oméjlig.

Anvander man ugnsrengdéringsme-
del i sprayform skall tillverkarens an-
givelser féljas.

Rengor aldrig emaljen med héard
borste, hard svamp, stalull, kniv el-
ler andra skurmedel. Emaljen ska-
das da.

m Ta ut tillbehdren ur ugnsutrymmet.

m Rengdr ytorna som &r belagda med
clean-emalj.
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m Rengor den katalytiska emaljen pa
bakre vaggen med diskmedel, varmt
vatten och en mjuk svamp.

Anvand inte skurmedel. Katalytisk
emalj tal inte mekaniska péafrestning-
ar (repor) eller ugnsspray.

Dessutom kan ugnen vid behov rengé-
ras katalytiskt

m Valj ugnsfunktionen "Varmluft (&)”.

m Stall temperaturvéljaren pa hogsta
temperaturen.

Rengoringen kan paga olika lange, be-
roende pé hur smutsig ugnen ar, men i
genomsnitt tar det ca 1 timme.

Anvand garna tiduret for att inte glém-
ma bort att stdnga av ugnen.

Fortsatt anvandning av ugnen med
hoga temperaturer hjélper ocksa till att
avlagsna den smuts som eventuellt ar
kvar.

Skulle den katalytiska emaljen ha ta-
git skada péa grund av felbehand-
ling eller alltfér stark nedsmutsning
s& kan man kopa ny belaggning
hos Mieles aterforséljare eller Mie-
les reservdelsavdelning.



Rengoring och skotsel

For att underlatta rengéringen kan
— ugnsluckan lyftas av

— teleskopvagnen tas ut

— bakre vaggen tas ut

— véarmeelementen fallas ned

Lyfta av ugnsluckan
s Oppna luckan helt.

\

m Tryck in ugnsluckans spérrar;
luckan kan nu lossas fran gangjar-
nen.

m Fall upp luckan sa pass mycket att
den kan tas bort genom att dras upp-
at.

Se till att luckan inte hamnar snett
och fastnar.
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Rengoring och skotsel

Sétta i ugnsluckan

Ta ut teleskopvagnen
Tand ugnsbelysningen.

Ugnens varmeelement méaste vara
avstangda. Risk fér brannskada an-

nars.
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m Satt ugnsluckan pa gangjarnen.

Se till att luckan inte hamnar snett
och fastnar.

m Oppna luckan helt.

m Fall tillbaka sparrarna.
Spéarrarna maste fallas upp efter ren-
goringen. Annars aker gangjarnen

ur spéren nar luckan stéangs och
luckan kan skadas.
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m Dra ut teleskopvagnen och ta ut
ugnsstegarna.

m Ta ut teleskopvagnens ram fran
skenorna.



Rengoring och skotsel

Ta ut den bakre véaggen

Q'QQ’Q‘DQQQ:M:...QQOBQQ.
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m Lossa skruvarna pa den bakre vag-
gen och lyft ut vaggen.

Ugnen far inte anvandas utan in-

byggd bakre vagg. Avsevard skade-
risk foreligger.

Atermontera delarna i omvand ord-
ning. Montera dem noggrant.

m Ta ut skenorna ur ugnen.

Atermontera delarna i omvand ord-
ning. Montera skenorna noggrant.
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Rengoring och skotsel

Falla ned det 6vre varmeelementet
m Tand ugnsbelysningen.

Ugnens varmeelement maste vara
avstédngda.
Risk for brannskada annars.

Fall ned det 6vre varmeelementet
forst nar det har svalnat tillrackligt.
Risk fér brannskada annars.

m Lyft ut ugnsstegarna.

m Dra ut knoppen péa varmeelementet.
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m Fall ned varmeelementet.

Tryck inte ned det med vald. Varme-
elementet kan skadas.



Hur man klarar av mindre storningar sjalv

Installations- och underhallsarbeten
far endast utféras av en fackman.

Ej fackmassigt utfort underhaills-
eller reparationsarbete kan medféra
avsevarda risker fér anvandaren.

Genom att félja nedanstdende anvis-
ningar kan man emellertid atgarda
mindre stérningar i ugnens/spisens
funktioner utan att behéva anlita servi-
ce.

Vad skall man gora ...

. .. om ugnen inte blir varm?
Kontrollera

m om en funktion och en temperatur ar
installd.

m om "AUTO” lyser i tidurets display.
Ugnen kan bara kopplas in oberoen-
de av tiduret n&r symbolen ” %%, ly-
ser i displayen.

Tryck pé knappen "&X".

m om en sakring har gétt.

. .. om vdrmen, men inte belysning-
en fungerar i ugnen?

Glodlampan &r trasig.
Sa har byter man lampa:

m Bryt strémmen till ugnen genom att:
dra ut stickproppen eller skruva ur
sékringen.

<N

m Skruva loss kapan och tatningen.

m Byt glédlampa:
230V, 25 W, E 14, temperatur-
bestandig upp till 300 °C.

m Skruva fast kdpan och tatningen
igen.

i\termonteringen sker i omvéand ord-
ningsfoljd. Satt fast delarna noggrant.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

. .. om det hérs ett ljud efter anvand-
ning av ugnen?

Detta &r ingen stdrning.

Kalluftsflakten ar pakopplad tills ugns-
temperaturen har sjunkit till en viss
niva. Darefter stdngs den av automa-
tiskt.

Temperaturen sjunker snabbare om
ugnsluckan &r helt eller delvis dppen.

. . . om kakan/brddet inte ar fardigt ef-
ter den baktid som anges i "Tabell”
fér bakning?

Kontrollera
m om ratt temperatur ar installd.

m om ni &ndrat nagot i receptet. Tillsats
av ytterligare vatska eller agg ger en
fuktig smet som kraver langre baktid.

m om fettfiltret sitter for flakten vid bak-
ning med "Varmluft (&)”. Baktiden for-
langs i dessa fall med 10 — 15 minu-
ter.

. . . om kakan/broédet blir ojamnt
graddat?

Kontrollera féljande om ojamnheten ar
stor:

vid bakning med "Varmiluft (&)”:

m om for hdg temperatur ar installd.
m om fettfiltret sitter framfor flakten.

— vid bakning med "Over- och under-
varme &

m vilket material bakformen bestar av
och vilken farg den har. Ljusa, blan-
ka formar med tunna vagg &r inte
lampliga.
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... om rostliknande flackar syns péa
den katalytiska emaljen?

Steker man pé gallret s& féljer sma
mangder kryddor med varmluftstrém-
men och fastnar pa vaggarna. Sadana
flackar forsvinner inte genom katalytisk
rengoring utan man maste tvétta bort
dem med milt diskvatten och en mjuk
borste.

. . . om efter ett stromavbrott siffror-
na ”0-00” och ”Auto” blinkar i tidu-
rets display istéllet for tiden pa dyg-
net?

Alla instéallda tider har raderats pa
grund av strémavbrottet.

m Stall in klockan och eventuella férpro-
grammerade tillagningstider igen.

. . . om siffrorna ”0-00” visas i dis-
playen nar ljudsignalen stangs av?

Detta ar ingen stérning
Efter en kort stund visas tiden i display-
en igen.

... om ”AUTO” blinkar i displayen?

Det kan innebéra att ett felaktigt val har
gjorts

— ologiskt val av tillagning.

— klockan har stéllts eller tiden &ndrats
vid férprogrammerad tillagning.

— ljudsignalen har stangts av med
knapparna "F=>1" och "—=>1".



Hur man klarar av mindre storningar sjalv

... om det forekommer matos mellan ® Avldgsna alltid ugnsluckan innan
ugnsluckans glasskivor? den demonteras.

Ugnsluckan ar tatat runtom for att skyd-
da mot intrdngade matos.

Skulle det &and& ha kommit in os mellan
glasskivorna kan ugnsluckan tas isér
s& att insidan pé& glasskivorna kan ren-
goras.

Anvand inte skurmedel, harda svam-
par eller borstar fér att rengoéra glas-
skivorna. Ytan repas da.

Anvand inte ugnsspray. Aluminium-
listernas ytskikt skadas.

Beroende pa modell &r ugnsluckan

Se till att glasskivorna satts tillbaka uppbyggd av tva eller tre skivor.

ratt efter rengoéringen. Glasskivor-
nas sidor har olika skikt. Sidorna m Lossa skruvarna med en torx-skruv-
som &r vanda mot ugnen reflekterar
varmen.

Lagg luckan pé ett mjukt underlag
(t ex en diskhandduk) fér att undvi-
ka repor. Ugnshandtaget 1aggs
lampligen intill bordskanten sa att
glasskivan ligger platt p& bordet
och inte kan brytas sénder vid ren-
goringen.

Lagg de uttagna glasskivorna pa
en saker plats s& att de inte gar sén-
der.

mejsel och dra ut spéren, list och tat-
ning.

m Lyft innerskivan en aning och dra ut
den.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

P& ugnslucka med tre skivor kan ock- = Rengdr skivorna och andra losa de-
sd den mittersta glasskivan tas ut. lar och &termontera luckan:

\
T.Nr 4967 070

m Dra ut skivan enligt bilden ovan.

Eventuellt kan tatningslisterna lossa. m Skjut n den m|tters’5a skivan (om sa-
De befinner sig pa hoger och vanster dan férekommer) nastan helt, materi-
sida om skivans borte Ande. néra ske- alnumret nedtill till héger méaste kun-

norna. Dessa lister hindrar glasskivan na 'as"?‘s- Satt ].taSt tatningslisterna
fran att glida i ramen. och skjut in skivan helt.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

B

m LAagg sidotatningarna for innerskivan ~ m Sétt listen och tatningen framfér glas-
i de darfér avsedda sparen. skivan.
Kontrollera att tatningen sitter rétt.

Det férhindrar matos fran att komma
in mellan glasskivorna.

m Satt i innerskivan med patryckta kan-
ten nedat.
Se till att sidotatningarna inte glider
och skivan skjuts in sa langt som

mojligt.

m Satt fast skenorna och skruva fast lis-
ten igen..
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Service

Om det uppstar stérningar ni inte sjalv
klarar av, ber vi er kontakta

- Mieles aterforséljare
eller
— Miele service

Uppgifter om auktoriserade service-
verkstader, se telefonkatalogens gula si-
dor under rubriken "Hushallsutrustning,
Vitvaror - Service”.
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Vid kontakt med service, var god upp-
ge alltid maskinmodell (typ) och ma-
skinnummer.

Dessa uppgifter framgéar av typskylten

som syns nar ugnsluckan éppnas. Typ
skylten finns l&ngst ned till hdger under
ugnsutrymmet.



Extra tillbehor

Tillbehor kan bestéllas hos Mieles ater- Grepp
forséljare eller Mieles kundtjanst.

Spillpanna

Insatsen placeras i Idngpannan for grill-
ning.

Spillpannan ser till att den utrinnande for att ta ut eller skjuta in langpanna,
kottsaften samlas i langpannan, utan bakplat eller galler.

att branna fast. Efter griliningen kan

kéttsaften pa sa satt komma till anvand-  ygnspanna

ning. . . o .
9 Mieles ugnspanna finns ocksa i en stor-

re modell med 35 cm djup.
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Elanslutning

Av sdkerhetsskal ar det mycket vik-
tigt att gallande installationsnormer
och féreskrifter foljs noggrant. Dar-
for skall elinstallationen utféras av
en behdrig fackman.

Anslutning med trefas stickpropp
rekommenderas da detta underlattar
eventuell framtida service.

Om kontakten inte ar tillganglig eller om
ugnen skall ha fast anslutning maste
anslutningen pa installationsplatsen
vara jordad eller installerad enligt gal-
lande foreskrifter.

Erforderliga anslutningsdata framgéar
av typskylten som finns under ugnsut-
rymmet (ugnsluckan méste éppnas).
Uppgifterna péa typskylten méaste éver-
ensstdmma med dem som gaéller for el-
natet pa installationsplatsen.

Vid kontakt med Mieles aterforséljare el-
ler Miele service bér alltid ugnens volt-
tal (spanning) samt modell (typ) och till-
verkningsnummer uppges.

Ugnen levereras med en ca 1,5 m lang
anslutningsklar kabel fér anslutning till
1~ 230 V.

Sékring 16 A.

Ugnen far endast anslutas till jordad
kontakt som &r installerad enligt gallan-
de normer.

Anslutningseffekten framgar av typskyl-
ten.
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Inbyggnad av ug

n

Om ugnen skall byggas in i ett un-
derskap méaste den befintliga mel-
lanbottnen férses med en tillrackligt
stor ventilationsdppning.

(")ppningen maste vara minst

150 cm*®. Foérslagsvis en ca 30 x 600
mm bred 6ppning l&ngs den bakre
skapvaggen.

o
<

-
T
\

596

&
EAN

Bryt strémmen till ugnen.

m Anslut ugnen till elnatet.

m Skjut in ugnen anda fram till listen
med angutslapp. Rikta ugnen.

yd AN

m Oppna ugnsluckan och skruva fast
ugnen med tva skruvar i skapets
sidov&ggar.

Ugnen far endast anvanda nar den
ar inbygad.
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Miele AB
Industrivagen 20, Box 1397, 171 27 Solna
Tel 08-562 29 000, fax 08-562 29 429

Miele AB
Lisa Sass gata 1, 422 53 Hisings Backa
Tel 031-742 12 90, fax 031-742 12 99

Miele AB
Kronborgsvagen 7 A, 217 42 Malmé
Tel 040-98 77 70, fax 040-91 99 30

Internet: www.miele.se
E-post: info@miele.se

Med reservation for &ndringar / 22 / 000

M.-Nr. 05 395 380 (H 316 BT — 100)

Detta papper bestar av pappersmassa som har blekts utan klor. Harigenom skonas miljon.
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