Bruksanvisning

Inbyggnadsugn
H 3140 B

Bruksanvisningen skall ovillkorligen
l&sas innan maskinen installeras och
tas i bruk. Det &r viktigt for att undvika
olyckor och skador pa maskinen.

©,

M.-Nr. 06 237 570






Innehallsférteckning

Beskrivningavugnen . . ... ... ... 5
Utrustning . ..o 6
TIENOr . 7
Bakplatar, langpanna och ugnsgaller. . ......... .. ... ... ... ... ....... 7
Fettfilter. . .. 7
Bidra till att skonamiljén .. ... ... ... ... ... 8
Sakerhetsanvisningar och varningar. . .. ......... ... ... ... ... .. .. ..., 9
Innan ugnen tas i bruk forstagangen .. .......... ... .. ... L 13
Stallaklockan . ... 13
Forsta gangen ugnen rengérsochanvands . . ........................... 13
Vérmesystemiugnen . ... ... .. .. 15
Anvandningavugnen .. ... ... .. 16
Ve 16
Vred for val av ugnsfunktion . .. ... ... 16
Temperaturvaljare . . . ... 17
ANVENA UGNEN . . o 17
Anvanda funktionen "Snabbuppvarmning" @8. ... ... ... ... L 18
FOrVArMa UgNeNn . . ..o 18
Tillaga fardiga ratter . . . ... 18
Tidur .. 19
Mandverpanel. . ... .. 19
AnVANANINGSPIINCID .« . oo 19
Stallaklockan. . ... . . 20
Stalla aggklockan . ... . 20
Kontrollera och &ndra aggklockans tid. . ............ ... ... ........... 20
Radera dggklockans tid . . ... ... . . 20
Andra ljudsignal. .. ... ... 21
Programmeratillagning . . . ... ... 21
Automatisk avstangning . . .. ... 21
Tillaga med tidsfordrojning . . . . ..o 21
Kontrollera och &ndra valdatider. ........... .. ... .. . ... . . ... ... .. .. 22
Radera programmerade tillagningstider . ......... ... ... .. ... ..... 22
Bakning. . .. ... .. 23
Tabell fér bakning . .. ... ... ... .. .. 26
Ugnsstekning . . .. ... .. .. . 28
Tabell fér ugnsstekning. . . ........... .. ... ... 30



Innehallsférteckning

Grillning . . ... ... 31
Tabell fér grillning . . . ... ... ... .. 33
Konservering . .. ... ... .. 34
Upptiningiugnen ........ .. .. . . . .. 35
Tillagning . . . . ... 36
Tillagning av fardiga ratter. . . ... ... . . ... 36

Exempel pa fardigardtter. ........... .. . ... 37
Testrétter/energieffektivitetsklass . . . ........... ... ... ... ... ... ... ... 38
Rengéring och skétsel . ........ ... .. ... .. .. . .. ... 39
Front, knapparochvred ... ... ... . . . . . . . . 39
Ugnsgaller och ugnsstegar. . ... ... 40
Fettfilter . . 40
Rengdring av PerfektClean-emalj ... ... . ... . . . . . 41
Katalytisk emalj . . ... ... 43
UgnSUtYMME .. oo 45

Avldgsna ugnsluckan . .. ... 45

Satta tillbaka ugnsluckan ... ... . 47

Tautugnsstegarna. . ... 48

Falla ned dvervarmeelementet .. ... ... ... ... .. . ... 48

Ta ut den bakre vdggen ochta uttakplaten. . ......................... 49
Hur man klarar av mindre stérningar sjélv . . . ........... ... ... ..... .. 50
Miele service. . . . ... ... . 55
Extratillbehdr. . . ... .. . 56
Elanslutning . . . .. ... .. .. 58
Inbyggnad avugn ... ... 59



Beskrivning av ugnen

Mandverpanel * Ugnsutrymme

(® Programvéljare for ugnsfunktioner (®Varmeelement for dvervarme och

@ Temperaturvéljare grill med takpléat

(® Lampa fér ugnsvarme (® Ventilationsdppning for flakten

@ Tidur * (@ Ugnsstegar med falshojderna
1,2,8,4

Ugnslucka

* beroende pa modell



Beskrivning av ugnen

Utrustning

Ugnsstyrning

Ugnsstyrningen majliggér anvandning-
en av de olika ugnsfunktionerna foér
bakning, stekning och grilining.

Hos ugnar med tidur mojliggdr den
dessutom féljande funktioner:

— klockan,
— aggklockan,

— den automatiska till- och frankopp-
lingen av ugnsfunktioner.

Angkylsystem

Sa snart ugnen kopplas in startar kyl-
flakten automatiskt. Kylflakten ser till att
den heta dngan i ugnsutrymmet blan-
das med den kalla rumsluften och kyls
ned innan den slapps ut mellan ugns-
luckan och mandverpanelen.

Efter avslutat ugnsprogram fortsatter
kylflakten vara inkopplad en stund s&
att det inte blir kvar nagon luftfuktighet i
ugnsutrymmet, pa mandéverpanelen el-
ler pa koksskapet. Kylflakten stangs av
automatiskt n&r ugnsutrymmet kylts ned
till en viss temperatur.

PerfectClean-ytor
Foljande delar har PerfectClean-yta:

— Ugnsutrymme

Bakplatar

Langpanna

— Ugnsgaller och

Ugnsstegar

Yiskiktet forhindrar att maten branns
fast och underlattar rengéringen.

F&lj anvisningarna i avsnittet "Rengéring
och skotsel".

Katalytiskt emaljerade ytor

Den bakre vaggen och takplaten har en
yta av morkgréa katalytisk emalj som vid
héga temperaturer ar sjélvrengérande
nar det galler olje- och fettstank.

Det underléttar rengéringen av dessa
svartillgangliga utrymmen i ugnen.

Folj anvisningarna i avsnittet "Rengéring
och skotsel".



Beskrivning av ugnen

Tillbehor

Nedan foljer en forteckning éver ug-
nens standardutrustning.

Ytterligare tillbehor finns att kdpa hos
Mieles aterforséljare eller Mieles reserv-
delsavdelning. Information om dessa
extra tillbehdr finns i avsnittet med sam-
ma namn.

Bakplatar, langpanna och ugnsgaller

Bakplatarna, langpannan och ugnsgal-
ler ar forsedda med utdragssparr som

forhindrar att de oavsiktligt dras ut helt
och héllet.

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

Bakpléatar, langpanna och ugnsgaller
kan bara tas ut om de lyfts upp.

Fettfilter

Fettfiltret maste anbringas framfor
varmluftsflakten vid stekning pa galler
och i kokkarl eller ugnspanna utan lock:

— med "Varmluft (&".

— med "Grillning med
varmluft [&7",

De fettdroppar som transporteras av
varmluften fangas upp av fettfiltret.
Ugnsutrymmet hélls pé sé satt rent.
Samma sak galler utrymmet bakom den
bakre ugnsvaggen.

Satt inte i fettfiltret vid bakning. Bak-
tiden forlangs da.



Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

Emballaget skyddar maskinen mot
transportskador. Férpackningsmateria-
len &r valda med hansyn till miljén och
darfor atervinningsbara.

Emballage som aterfors till material-
kretsloppet innebar minskad ravaru-

forbrukning och mindre mangder avfall.

Fraga din kommun om mojligheten att
lamna in transportférpackningen for
atervinning.

Hantering av uttjanad maskin

Elektriska och elektroniska maskiner
som tjanat ut bestar av material som
kan ateranvandas. De innehéller dock
aven skadligt material som ar nédvan-
digt fér maskinernas funktion och séa-
kerhet. Om detta sléangs i hushallsavfal-
let eller hanteras pa fel satt kan det
leda till halsorisker eller skador pa mil-
jon. Lamna darfor pa inga villkor den ut-
tjanade maskinen i hushallsavfallet.

Lamna istallet in uttjanade elektriska
och elektroniska maskiner till en atervin-
ningsstation.

Se till att den uttjanade maskinen forva-
ras barnséakert tills den l[amnas in for
omhandertagande. Se aven information
i denna bruksanvisning under avsnittet
"Séakerhetsanvisningar och varningar",



Séakerhetsanvisningar och varningar

Ugnen uppfyller gallande saker-
hetskrav. Ett felaktigt bruk kan dock
leda till personskador och skador pa
foremal.

L&s bruksanvisningen noga innan
ugnen tas i bruk. Den innehéller vik-
tig information om maskinens in-
byggnad, sdkerhet, anvandning och
skoétsel. Darigenom férhindras olyck-
or samt skador pa ugnen.

Spara bruksanvisningen och éver-
l&mna den vid eventuellt &garbyte.

Anvandningsomrade

Ugnen ar avsedd for upptining,

varmning, tillagning, bakning, stek-
ning, grillning och konservering livsme-
del for hushéllsbruk. All annan anvand-
ning ar otillaten kan innebara fara for
anvandaren. Tillverkaren ansvarar inte
for skador orsakade av att ugnen har
anvants pa annat satt an den ar avsedd
for eller pé ett felaktigt séatt.

Lat barn anvanda ugnen bara un-

der forutsattning att de kanner till
hur man anvander den pa ett sékert
satt. Barn maste kunna forsta risken
med att anvanda ugnen pa ett felaktigt
satt om de skall handskas med ugnen.

Teknisk sakerhet

Innan ugnen installeras maste alla

anslutningsdata (spanning och
frekvens) pa typskylten jamféras med
dem som géller for elnatet pa installa-
tionsplatsen. Dessa data maste ovillkor-
ligen Gverensstdmma for att inga ska-
dor skall uppstéa pa maskinen. Lét i
tveksamma fall en elinstallatér kontrolle-
ra installationen.

Ugnens elektriska sékerhet garan-

teras endast om den ansluts till ett
jordat eluttag som &r installerat enligt
géllande foreskrifter. Det ar mycket vik-
tigt att denna grundlaggande séker-
hetsforutsattning ar uppfylld. Tillverka-
ren ansvarar inte for skador som upp-
statt pa grund av att jordad kabel sak-
nas eller att det uppstatt ett brott pa
kabeln (t ex elektriska stotar).

Anvand endast maskinen inbyggd.

Endast da &r faran att av misstag
komma at elektriska komponenter ute-
sluten.

Oppna aldrig ugnens hdlje.

Kontakt med stromférande anslut-
ningar och &ndring av ugnens elektris-
ka och mekaniska konstruktionen kan
leda till funktionsstérningar.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Installations-, underhélls- och repa-
rationsarbeten skall endast utféras
av en fackman.
Ej fackmassigt utférda installations- och
underhéllsarbeten kan medfora allvarlig
fara fér anvandaren, for vilka tillverkaren
inte ansvarar.

Maskinen &r bara spanningsfri i na-
got av foljande fall:

— Huvudstrémmen ar avstangd eller
— Sakringen é&r urskruvad

— Anslutningskabeln ar skild fran elna-
tet.
Dra inte i anslutningskabeln, utan i
stickproppen, for att bryta strdmmen
till ugnen.

Ugnen far inte anslutas till elnatet

via férlangningskabel. Anvands for-
l&ngningskabel garanteras inte séker
drift. (Det finns t ex risk for dverhett-
ning).

Inbyggnad och montering av ug-

nen pa uppstaliningsplatser som
inte ar fasta (t ex batar) far bara utféras
av en fackman om det ar sakerstallt att
forutsattningarna péa platsen medger en
séker anvandning av ugnen.
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Anvandning

Se upp! Risk for brannskada!
| ugnen uppstar hdoga temperaturer!

Se darfor till att barn inte kommer

at ugnen nar den ar inkopplad.
Barn har kénsligare hud och reagerar
mer &n vuxna pa hdéga temperaturer.
Ugnen blir varm pé luckglaset, vid ang-
utslappet och pa manodverpanelen.

Ugn

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

Nar man anvéander 6ver- och undervér-
me och n&r man grillar, blir det dvre ele-
mentet och stankskyddet mycket var-
ma. Risk fér brannskada!

Fall inte ner varmeelementet for

rengoring av ugnsutrymmets tak-
plat férran varmeelementet svalnat.
Risk for brannskadal

Tryck inte ner elementet med vald.
Varmeelementet kan skadas.

Anvand inte tillagningskarl av plast

eller aluminiumfolie. Dessa material
kan smalta vid hdga temperaturer. Ug-
nen kan skadas.

Konservera inga burkar i ugnen.

Det uppstar ett 6vertryck. Behallar-
na kan de explodera. Risk fér person-
skador och skador pa ugnen!



Séakerhetsanvisningar och varningar

Skjut inte kokkarl eller andra fére-
mal fram och tillbaka pa ugnens
botten. Ytskiktet kan skadas.

Sta/sitt inte p& en dppen ugnslucka

och stéall inga tunga foremal pa
den. Luckan kan skadas. Ugnsluckan
tal max 15 kg belastning.

Se till att inget foremal klams fast
mellan luckan och ugnen.

Tack alltid 6ver mat som star i ug-

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

Stang inte av ugnen om restvar-
men skall anvéndas.
Lat programvéljaren for ugnsfunktioner
sta pa den valda funktionen och valj
den lagsta temperaturen.

Men sténg inte av ugnen. Luftfuktighe-
ten okar och det bildas imma pa man-
dverpanelen och droppar under bank-
skivan eller sa kan det bildas imma péa
kokssnickerierna.

Kondensvatten kan
— skada kokssnickerier / bankskiva.

— astadkomma korrosion i ugnen.

Tillaga djupfrysta kakor eller pizza
pa ugnsgallret med bakpapper un-
der och inte péa bakplaten eller i lang-
panna.
Platar och pannor kan blir sa skeva att
de inte kan dras ut nar de &r varma.
Varje gang de anvéands blir de ytterliga-
re nagot skevare.
Djupfrysta produkter som pommes fri-
tes, kroketter eller liknande kan tillagas
pé bakplat eller i lAngpanna.

Hall aldrig vatten pa bakplaten el-

ler langpannan i ugnen séa lange
de fortfarande ar varma. Det bildas
anga som gor att man kan skalla sig
och emaljen kan skadas genom tempe-
raturvaxlingen.

Lagg 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 annat fabrikat, kontrollera att av-
standet mellan pannans botten och
ugnsbottnen &r minst 6 cm.

Om dessa anvisningar inte beaktas
blockeras undervarmen. Det kan leda
till sprickbildning i ugnsbottnens emalj.

| handeln finns ugnsskydd av alu-

miniumfolie som ska skydda ugnen
mot st&nk och smuts och férenkla ren-
géringen. Vid anvandning av sddana
folier férandras stek- och bakresultaten
vasentligt.
Samtidigt kan ugnen skadas (t ex pga
for hdg varmelagring).
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Sakerhetsanvisningar och varningar

Allmant

Hall alltid ugnen under uppsikt om

olja eller fett anvands vid matlag-
ning. Olja och fett kan sjalvantanda.
Brandrisk!

Anvand inte ugnen for att varma

upp rum. De hdga temperaturerna
kan fa lattantandliga féremal i ugnens
narhet att boérja brinna.

Se till att maten alltid ar tillrackligt
uppvarmd. Den erforderliga tiden
beror pa manga faktorer somt ex ma-
tens utgangstemperatur, mangd, var-
ans beskaffenhet och avvikelser fran re-
ceptet.
For att ddéda eventuella bakterier i ma-
ten kravs tillrackligt hog temperatur
(> 70 °C) och tillrackligt lang tid
(> 10 min) i ugnen. Rader osékerhet om
matratten blivit tillrackligt varm &r det
battre att valja en nagot langre tid i ug-
nen.
Det ar viktigt att matréttens temperatur
ar jamt férdelad. Vand maten eller rér
om.

Om ett uttag i ugnen narhet an-

vands skall man se till att elkabeln
till den elektriska apparat som anvands
inte kommer &t det varma ugnen. An-
slutningsledningens isolering kan ska-
das. Risk for elektriska stotar!
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Anvand inte &ngrengdringsapparat
for att rengéra ugnen.
Angan kan komma at stromférande de-
lar och utl¢sa kortslutning.

Anvandning av alkoholhaltig dryck
till bakning eller stekning:
Om alkoholhaltig dryck (t ex rom, kon-
jak, vin) anvands till bakning/tillagning i
ugn bor man téanka pa att alkoholangor-
na dunstar av varmen.
Angorna kan under ogynnsamma for-
hallanden antandas av de heta elemen-
ten i ugnen.

Hantering av uttjanad maskin

En maskin som tj&nat ut skall géras

obrukbar. Dra ut stickproppen och
klipp av anslutningskabeln. Lat en fack-
man avlagsna kabel med fast anslut-
ning.
Harigenom férhindras att ugnen an-
vands for andra &ndamal &n den ar av-
sedd for.

Tillverkaren ansvarar inte for skador
som uppstatt pa grund av att saker-
hetsanvisningarna och varningarna
inte har foljts.



Innan ugnen tas i bruk férsta gangen

Innan ugnen tas i bruk efter installatio- ~ Forsta gdngen ugnen rengors
nen bor man forst stalla klockan. och anvands

Darefter bor ugnen rengéras och var-
mas upp en gang sa att otrevlig lukt
som uppstar forsta gangen ugnen blir
varm foérsvinner snabbare.

Avlagsna
- eventuella klisteretiketter fran
bakplatar, langpanna eller

ugnsbotten.
Stilla klockan - eventuellez d?stanshéllare
av kork pa sidan ovanfér
Nar ugnen ar ansluten blinkar "000" ugnsutrymmet.
och "AUTO" i tidurets display. - eventuell skyddsfolie fran

maskinens front.

Folj anvisningarna i avsnittet "Rengéring
och skotsel".

Innan ugnen anvands bor

Q > > N 4 — tillbehéren avlagsnas fran ugns-
utrymmet och rengéras,

— ugnen hettas upp (tom) s3 att otrev-

lig lukt som uppstar férsta gangen
ugnen blir varm férsvinner snabbare.

m Tryck pa knappen "2X",

m Stall klockan med knapparna "+" el-
ler "-", ange timmarsminuter s& lange

punkten "' blinkar i displayen.
Tiduret har 24-timmars display.

Néar klockan &r stalld visas tiden i steg
om en minut.

Symbolen "$" ¢ver punkten "e" visar att
ugnen kan anvé&ndas oberoende av tid-
ur.

13



Innan ugnen tas i bruk forsta gangen

m Innan ugnen hettas upp boér ugns-
utrymmet rengéras med en fuktig tra-
sa frén eventuellt damm och rester
fran emballaget.

m Tryck ut program- och temperatur-
valjaren.

m Vrid programvéljaren till snabbupp-
varmning 7.

m Stéll in den hégsta temperaturen med
temperaturvaljaren.

Lat ugnen vara pa med hog tempe-
ratur minst 1 timme.

Se till att kdket har god ventilation
nar detta gors. Undvik att dalig lukt
kommer in i andra rum.

m Vanta tills ugnen ar nedkyld till rums-
temperatur.

m Torka ur ugnsutrymmet med varmt
vatten och milt diskmedel. Torka se-
dan torrt med en trasa.

Stang ugnsluckan férst nar ugns-
utrymmet har torkat

Hos ugnar med tidur kan uppvarm-

ningsprocessen aven stadngas av auto-
matiskt, se avsnittet med samma namn.

14



Varmesystem i ugnen

Varmluft

Denna varmemetod arbetar med en het
luftstrom.

En flakt i den bakre ugnsvaggen suger
upp luft frdn ugnsutrymmet, leder den
over en cirkelformad varmekalla bakom
véaggen och bldser den upphettade luf-
ten genom dppningarna i ugnsvaggen
tillbaka in i ugnen.

Eftersom varmen pa detta satt omedel-
bart traffar maten, behdver ugnen inte
férvarmas.

Undantag: Vid stekning av rostbiff/filé
och vid bakning av morkt bréd maste
ugnen férvarmas.

Med varmluft kan man tillaga eller baka
pa flera falshojder samtidigt.

P& grund av den cirkulerande luften ar-
betar ugnen med lagre temperaturer
vid denna funktion an vid ¢ver- och
undervarme.

Snabbuppvarmning

Vid denna funktion kopplas
grillelementet, undervarmens element
och flakten in samtidigt for att ugnen sé
snabbt som mojligt skall varmas upp till
onskad temperatur. Den installda
temperaturen ar uppnadd sa snart
kontrollampan foér ugnsvarmen slacks.
Darefter méaste 6nskad ugnsfunktion
véljas med funktionsvéljaren.

Over- och undervirme =

Vid denna ugnsfunktion leds varmen till
maten fran bade ovansidan och under-
sidan.

Ugnen behdéver bara férvarmas

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

— for att baka dmtéliga degar,

for att baka grovt bréd,

for att steka rostbiff och filé.

Grill ™

Grillelementet blir rott pa nagra fa minu-
ter av upphettningen och avger tillrack-
ligt mycket infrardd stralning for att man
skall kunna grilla.

Grillning med varmluft

Vid denna funktion férdelar flakten grill-
elementets varme Over hela grillgodset.
Temperaturinstallningen ar lagre &an vid
vanlig grillning.

15



Anvandning av ugnen

Vred

Ugnen styrs med hjélp av tva vred,
funktionsvéljaren och temperaturvalja-
ren.

Vred fér val av ugnsfunktion

Vrid funktionsvaljaren

— at hoger for att stalla in funktionerna
"Snabbuppvarmning 679", "Varmluft

&" eller "Grillning med varmluft &™".

- at vénster for att stélla in funktioner-
na "Belysning ", "Over- och under-

varme E&" och "Grill ",

Funktionsvéljaren far bara vridas at
hoger eller vanster enligt ovanstéen-
de beskrivning. Funktionsvéaljaren
forstérs om man forséker vrida den
360°.
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Belysning
For separat instalining av ugnsbelys-
ningen.

Over- och undervarme &
For bakning / stekning av traditionella
recept, suffléer.

Grill
For grillning av t ex kotlett, biff, fagel,
grillspett.

Snabbuppvarmning

For snabbare uppvarmning av ug-
nen. For férvarmning av ugnen.
For tillagning av fardiga ratter.

Varmluft
For bakning / tillagning pé flera niva-
er samtidigt.

Grillning med varmluft

For grilining av grillgods med stérre
diameter, t ex stekar och fagel.
Ugnsluckan méaste vara stangd vid
grillning!



Anvandning av ugnen

Temperaturviljare

Med temperaturvéljaren stélls ugnstem-
peraturen in steglost.

Temperaturvaljaren far endast vridas
at hoger och inte langre an till sparr-
laget. Valjaren forstors annars.

Néar énskad temperatur har valts lyser
lampan ovanfér temperaturvaljaren.
Den lyser alltid nar varmeelementet ar
inkopplat.

Né&r den valda temperaturen har upp-
natts stangs elementet av. Sa snart
temperaturen sjunker under installt var-
de kopplas elementet pa igen.

Anvanda ugnen

P& ugnar med tidur méaste symbolen
"' lysa i displayen fér att ugnen
ska kunna anvandas oberoende av
tiduret.

Tryck pa knappen "&X" fér att tanda
symbolen.

m Stall maten i ugnen.

m Vrid funktionsvaljaren till énskad funk-
tion.

m Stall in den 6nskade temperaturen
med temperaturvéaljaren.

Ugnsvarmen startar och kylflakten
kopplas in.

m Ta ut maten ur ugnen nar tillagningen
ar avslutad.
Vrid funktionsvaljaren och tempera-
turvaljaren till "0".

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

Anvanda funktionen
"Snabbuppvarmning"

Ugnsfunktionen snabbuppvarmning
anvandas kan for att

— forvarma ugnen,

— tillaga fardiga rétter.

Foérvarma ugnen

De flesta ratter kan stéllas in direkt i
den kalla ugnen sa att varmen redan ut-
nyttjas i uppvarmningsfasen.

Ugnen bér bara férvarmas i vissa fall.
Nar Varmluft (&) har valts

— fér att baka grovt bréd,

— for att steka rostbiff och filé.

Nar Over- och undervarme = har
valts

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

— for att gradda ¢mtélig deg,
— fér att baka grovt bréd,

— for att steka rostbiff och filé.

Satt inte dmtalig smet som t ex sma-
kakor eller pizza i ugnen under for-
varmningsfasen nar funktionen
"Snabbuppvarmning” @8 ar inkopp-
lad.

Kakorna/pizzan blir for snabbt bruna
pa ovansidan.
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Foérvarmning
m Vrid programvéljaren till "Varmluft” [&].

m Stéll in den 6nskade temperaturen
med temperaturvéljaren.

Ugnsvéarmen startar.

m Nar lampan 6ver temperaturvéljaren
slacks for forsta gangen, stall in 6n-
skad ugnsfunktion och stéll in maten i
ugnen.

Tillaga fardiga ratter

Funktionen "Snabbuppvarmning”
lampar sig ocksa for tillagning av fardi-
ga ratter som pizza, lasagne, fylld ba-
guette, rosti etc. Se avsnittet "Snabb-
uppvarmning".

Man behoéver inte koppla om till annan
ugnsfunktion da.

Funktionen "Snabbuppvarmning”
lampar sig inte for vanlig bakning och
tillagning.



Tidur

Ugnen ér utrustad med ett tidur (bero-
ende pé modell).

O = = = - +

Tiduret kan

— ange tiden péa dygnet,

— stanga av eller koppla in ugnen auto-
matiskt.

Manéverpanel

Med knapparna kan féljande funktioner
anges:

Aggklockan
Tillagningstid

Tillagningstidens slut

By P

- Radera tid pa dygnet
- Radera tillagningstid

- Minska tider
- Andra ljudsignal

+  Okatider

Angivelserna visas i displayen.

Anvandningsprincip
Gor sa har for att ange en funktion:
m Tryck pa startknappen.

Motsvarande symbol blinkar i display-
en.

m S& lange symbolen blinkar kan tiden
anges i timmareminuter med knappen

+" eller "-".

Om det drojer langre an ca 5 sekun-
der att ange tiden méaste man forst
trycka péa den aktuella knappen igen
innan tiden kan anges.

N&r en angiven tid ar avslutad hoérs en

ljudsignal och den aktuella symbolen
blinkar.
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Tidur

Om bara symbolen "8" visas kan ug-
nen anvandas oberoende av tiduret.

Stalla klockan

Programmerade tillagningstider ra-
deras om klockan stélls om.

m Tryck pa knappen "X".

m Ange tiden pé dygnet sa lange punk-
ten "e" blinkar,
Tiduret har 24-timmarsdisplay.

Néar klockan &r stalld visas tiden i steg
om en minut.

— Obs!:
Klockan kan ocksé stéllas genom att
knapparna "=>" och "—=>1" trycks ned
samtidigt.

Stalla aggklockan

Aggklockan kan anvandas som timer
for t ex aggkokning.

Samtidigt med en programmerad tillag-
ningstid kan aggklockan anvandas som
paminnelse for att t ex krydda eller ¢sa
maten efter en viss tid.
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Aggklockan kan stallas fran 1 min till 23
tim och 59 min. Gér sa har:

m Tryck pa knappen "A\".

m Ange tiden sé lange klockan "A\" blin-
kar.

Nar tiden &r angiven visas ater klockan
i displayen. Symbolen "/\" visar att 4gg-
klockan ar stalld.

Efter avslutad tid

— blinkar klockan "A\",

— hors en ljudsignal i ca 7 sekunder.

m Tryck pa knappen "A\".

Béade ljud- och ljussignalen stangs av.
Kontrollera och dndra dggklockans
tid

m Tryck pa knappen "A\".

Den resterande installda tiden visas.
Den sista minuten av aggklockans tid
visas i steg om en sekund.

m S& lange "A\" blinkar kan tiden &nd-
ras.

Radera aggklockans tid

m Tryck pa knappen "A\".

m Tryck samtidigt p& knapparna "-" och
"+" s& lange klockan "A\" blinkar.

Aggklockans tid raderas och klockan
visas ater.



Tidur

Andra ljudsignal

Det finns tre ljudsignaler att valja mel-
lan.

m Tryck fram 6nskad ljudsignal med

knappen "-".

Bekrafta inom 5 sekunder med knap-
pen "-". Det hors olika signaler fér varje
knapptryckning.

Efter ca 5 sekunder sparas den ljudsig-
nal som hérdes sist.

Programmera tillagning

Automatisk avsténgning

m Stéll maten i ugnen.

m Valj ugnsfunktion och temperatur.
m Tryck pa knappen "=1".

| displayen visas "0«00".

m Ange tillagningstiden sé lage "AUTO"
blinkar (max 10 tim).

Darefter visas klockan igen. "AUTO"
och "&" lyser i displayen for att pamin-
na om programmeringen.

Tillaga med tidsférdréjning

Automatisk start och avstangning re-
kommenderas for ugnsstekning.

Starten for bakning bér inte senarelag-
gas sa& mycket. Degen torkar d& ut och
bakpulvret/jastens effekt forsamras.

m Stéll maten i ugnen.

m Valj ugnsfunktion och temperatur.
Ange forst tillagningstiden:

m Tryck pa knappen "=".

| displayen visas "0-00".

m Ange tillagningstiden sé& lage "AUTO"
blinkar (max 10 tim).

Senarelagg nu stopptiden:
m Tryck pa knappen "=>1".

| displayen visas tiden pa dygnet plus
den valda tillagningstiden.

m Ange tillagningstidens slut med
knappen "+" sa lange "AUTQO" blinkar.

Ugnen stangs av. | displayen visas
klockan.

"AUTO" lyser for att paminna om pro-
grammeringen.

Ugnsvarmen kopplas in s& snart som
startiden for tillagningen nas.
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Tidur

Tillagningstidens slut
Nar tillagningstiden ar avslutad

— Sténgs ugnsvarmen av automatiskt.

Fortsatter kylflakten ga.

Hors en ljudsignal i ca 7 minuter.

— Blinkar "AUTO".

m Tryck pa knappen "&X",

Bade ljud- och ljussignalen stangs av.
Sa snart knappen "&" trycks in star-

tar ugnsvarmen igen. Stang darfér
av ugnen.

m Vrid programvaljaren och temperatur-

véljaren till "0".
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Kontrollera och dndra valda tider

Né&r tillagningstiden programmerats
visas klockan igen.

"AUTQ" i displayen visar att tider &r pro-
grammerade.

Programmerade tider kan n&r som helst
kontrolleras och &ndras.

m Tryck pa startknappen.

}9|
Den angivna tillagningstiden eller
resterande tid for pagaende tillag-
ning visas.

—>1
Tillagningstidens slut visas.

Radera programmerade
tillagningstider

m Tryck pa knappen "&X".

Sa snart tillagningstiden &r raderad
startas ugnsvarmen.
Stang darfor alltid av ugnen om den
inte langre anvands.



Bakning

Foér bakning rekommenderas:
— Varmluft (&

— Over- och undervarme &

Bakform

Beakta bakformens material vid val av
ugnsfunktion for att uppna ett optimalt
bakresultat.

Varmluft

Alla temperaturbestandiga material kan
anvandas.

Over- och undervirme &

Anvand matta och mérka bakformar av
svart plat, mork emalj, vit plat som far-
gats moérk och matt aluminium samt for-
mar av varmebestandigt glas eller gla-
serade formar.

Anvand om mojligt inga ljusa bakformar
av blankt material. De reflekterar ug-
nens varmestralning. Varmen far da
samre mojligheter att na bakgodset
som far ojamn eller svag bryning.

Det kan ocksa handa att bakgodset inte
blir helt genomgraddat.

Varmluft

Det ar mojligt att baka pa flera nivaer
samtidigt. Vi rekommenderar:

1 plat = falshojd 1

2 platar= falshojd 1 + 3

3 platar= falshojd 1,2 + 4
Gradda inte fler an tva pléatar at

gangen vid bakning av fuktiga kakor
eller bréd.

Se till att fettfiltret inte sitter framfor
flakten. Baktiden forlangs da.

Baktemperaturen ar lagre an vid over-

och undervarme B. Folj angivelserna i
baktabellen.
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Bakning

Over- och undervirme =

Anvand matta och mdrka bakformar.
Ljusa formar av blankt material ger
en ojamn eller svag bryning i for-
men. Det kan ocksa handa att kakan
inte blir helt genomgraddad.

Valj falshojd 1 eller 2.

Hénvisning till recept i dldre kok-
bécker eller recepthéaften

En andrad norm har lett till att ugnens
temperaturinstalining maste &ndras na-
got.

| det bifogade recepthéftet ar tempera-
turerna for tillagning med 6éver- och
undervarme redan andrade efter denna
nya norm.

For att ugnen skall utnyttjas optimalt vid
tilagning med 6ver- och undervarme
skall temperaturen stéllas in 10° 1agre
an vad som anges i receptet.
Tillagningstiden andras inte.
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Baktips

F6lj anvisningarna om temperaturer,
falshojder och tider enligt baktabel-
len.

Bakplaten och langpannan behover
pa grund av den smutsavvisande effek-
ten pé er PerfectClean-ytan inte smor-
jas in med fett fére bakning. Det ar
inte heller nédvéndigt att lagga ett
bakpapper pa platen eller pannan.
Tillagat bakgods kan latt lossas.
Det &r endast nédvandigt att anvanda
bakpapper for
— Vissa typer av bréd som pa grund
av degens sammanséttning kan ska-
da den PerfectClean-foradlade ytan.
— Deg som pa grund av en stor andel
aggvita latt klibbar fast, t ex smé-
kakor eller maré&nger.

Fruktkakor och héga kakor bakas
lampligen i langpannan for att halla
ugnsutrymmet rent.

4 —
=2 ()
3 A I S—
= =
) S
N

Kakor i rektanguléra eller i avlanga for-
mar stélls lampligen in pa tvaren i ug-
nen. P& detta satt far man en optimal
varmefordelning i formen och ett jamnt
bakresultat.



Bakning

Djupfryst mat

Tillaga djupfrysta kakor, pizza eller
baguetter pa den lagsta temperaturen
som anges pa forpackningen. Tillaga
djupfryst mat pa ugnsgallret med bak-
papper under och inte pa bakplaten el-
ler i lAngpanna.

Platar och pannor kan bli s& skeva att
de inte kan dras ut nar de &r varma.
Varje gang de anvéands blir de ytterliga-
re nagot skevare.

Djupfrysta produkter som pommes fri-
tes, kroketter eller liknande kan tillagas
pa bakplat eller i lAngpanna. Lagg bak-
papper under dessa djupfrysta matrat-
ter nér de tillagas och stall in den lagsta
temperaturen som anges pé forpack-
ningen.

Att livsmedlen behandlas skonsamt
ar viktigt for den som skall &ta dem.

Kakor, pizza, pommes frites och lik-
nande skall endast brynas tills de
blir gyllengula, inte mérkbruna.

En skonsam tillagning och en jamn
bryning av kakor och bakverk upp-
nas genom att man

— valjer den lagre temperaturen som

anges i tabellen.

Stall inte in en hogre temperatur an

vad som anges i baktabellen. Det
forkortar visserligen baktiden men

ger ofta ett ojamnt graddningsresul-

tat.

Det kan ocksad handa att bakgodset

inte blir genomgraddat.

— kontrollera om bakverket &r tillagat
efter den kortaste baktiden
Stoppa en trasticka i kakan/brodet.

Om ingen fuktig deg eller smet fast-

nar pé trastickan ar bakgodset
genomgraddat.
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Tabell for bakning

Varmluft

Temperatur Rekommende- Tid
i°C rad falshéjd i min

Mjuka kakor
Sandkaka 150-170 1 50-60
Tiger-, notkaka (bakform) 150-170 1 70-80
Fruktkaka med fuktig garnering (bakplat) 150-170 1 45 -50
Fruktkaka (bakplat) 150-170 1 35-45
Fruktkaka (hakform) 150 -170 1 55-65
Tartbotten | 150 — 170 1 25-30
Smakakor 1) 150 - 170 1,24 20-25
Sockerkaksdeg (luftig) 03
Tarta )% 160 - 180 1 25-35
Tartbotten ) %) 160 - 180 1 20-25
Rulltarta 160 — 180 1 20-25
Mérdeg
Tartbotten 150 - 170 1 20-25
Notkrans 150 -170 1 45 -55
"Streusselkuchen" (kaka garnerad med frukt 150 - 170 1 45 - 55
och smulde%
Smakakor 1) 150 - 170 1,24 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
Vetedeg/deg med farskost och olja
"Streusselkuchen" (vetekaka garnerad med 150 -170 1 35-45
frukt och smuldeg)
Fruktkaka (bakplat) 160 - 180 1 40 -50
"Stollen” (tysk julkaka) 150 - 170 1 60-70
Vitt broéd 160 — 180 1 40-50
Fullkornsbrad 2) (sé&nk temperaturen efter 230 + 1 20 +

ca 15-20 min) 170-190 40-50
Pizza (bakplat) 1 %) 170 - 190 1 40 - 50
Appelknyten 150 - 170 1,3 25-30
Petit chou ") % 160 - 180 1,3 35-45
Smérdeg ' 170 - 190 1,3 20 - 25
Nétmarang ') 120 — 140 1,2 4 25 - 50

Tiderna géaller, dar inget annat anges, om ugnen inte ar férvarmd.

Om ugnen ar férvarmd férkortas 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 84" under uppvarmningsfasen.
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Tabell for bakning

Over- och undervirme =

Temperatur Rekommende- Tid
i°C rad 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
150 - 170 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 + 1eller 2 15 +
180 - 200 40-50
200 - 220 1eller2 40-50
190 - 210 1eller2 25-35
190 - 210 2 30-40
200 - 220 1eller 2 20-25
130 - 150 2 25-50

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.
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Ugnsstekning

For stekning rekommenderas:

— Varmluft (&

— Over- och undervarme &
Varmluft (&J:

Satt in fettfiltret vid ugnstekning pa
gallret med karl utan lock.

Stekning i gryta rekommenderas efter-
som

— det blir kvar tillrackligt med sky fér att
tillreda en sés,

— ugnsutrymmet inte blir lika smutsigt
som vid stekning pa galler.

Kokkarl

Alla varmebestandiga material kan an-
vandas:

Ugnspanna, gryta, eldfast glasform,
stekfolie, romargryta...

Kokkarlet stalls pa ugnsgallret i den kal-
la ugnen.

Undantag: For stekning av rostbiff och
filé skall ugnen férvarmas till den tem-
peratur som anges i receptet.
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Falshéjd
Vélj falshéjd 1 for ugnsstekning.

Undantag:

Vid ugnstekning av féljande i "Over-
och undervarme” =

- fagel upp till 1 kg,

— rostbiff, file,

— fisk.

Anvéand falshojd 2.

Temperatur

Temperaturinstéllningar framgar av
stektabellen.

Stall inte in en hogre stektemperatur &n
vad tabellen anger. Kottet far visserli-
gen farg men blir inte fardigtstekt.

Vid anvandning av ”Varmluft” (&) rack-
er det med ca 40 °C lagre stektempera-
tur an vid "Over- och undervarme” &.

Vid tillagning av stek éver 3 kg bor ca
10 °C lagre temperatur an vad som an-
ges i stektabellen véljas. Stektiden blir

da nagot langre men kéttet blir jamnare
tillagat och det brynta ytan blir inte allt-
for tjock.

Vid ugnsstekning pa galler bor ca
20 °C lagre temperatur valjas an vid
stekning i gryta.

Skjut alltid in galler och langpanna till-
sammans vid stekning pa ugnsgaller.



Ugnsstekning

Stektid

Stektiden beror pé kottets sort, storlek
och tjocklek.

For att rdkna ut stektiden multiplicerer
man stekens hoéjd med stektiden per
cm, se tabellen nedan.

NOtvilt ... 15-18 min
Gris/kalv/lamm .. ....... .. 12 -15 min
Rostbiff, file. . ............. 8 -10 min
Exempel:

Notstek, 8 cm hdg
8 x 15 min per cm = 120 min stektid

Tips for stekning

Bryningen sker mot slutet av stektiden.
Kottet far en extra bryning om man ste-
ker det utan lock de sista 15 - 20 minu-
terna.

Ta ut stekgodset ur ugnen efter avslu-
tad ugnsstekning, linda in i aluminium-
folie och lat det vila ca 10 minuter. P&
sé satt undviker man att alltfér mycket
saft rinner ut ur steken nar man skar
upp den.

Stekning i gryta

Krydda kéttet och lagg det i grytan som
forst skoljts ur i kallt vatten. Tillsatt
smor-, margarinklickar eller matolja.
Skall man steka en stor mager stek

(2-3 kq) eller fet fagel (t ex gas) tillsatter
man ca 1/8 | vatten.

Ugnsstekning pa galler

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

Stekning av fagel

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

Stekning av djupfryst kott

Djupfryst kott 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

Rek.

Varmluft D)

Over- och
undervirme =

falshajd TeTPgEatur iTr::i'n Temfgl'zatur i iTr:‘c:n
Nétstek ca 1kg 1 190-210 100-120| 220-240 100 - 120
Oxfilé,
Rostbiff ) ca 1kg 14 190-210  45-55 | 220-240  45-55
Viltstek ca 1kg 14 180-200 90-120 | 220-240  90- 120
Skinkstek ca 1kg 1 170-190  100-120| 210-230 100 - 120
Flaskfile,
Kotlettrad ca 1kg 1 170-190  60-80 | 200-220 60 - 80
Kassler ca 1kg 1 170-190  70-80 | 210-230  70-80
Kottfarslimpa ca 1kg 1 170-190  50-60 | 200-220 50 -60
Kalvstek ca 1kg 19 180-200 90-110 | 200-220  90- 110
Lammstek ca 2,5kg 1 170-190  120-140| 190-210 120 - 140
Fagel 0,8-1kg 19 170-190  50-60 | 200-220 50 -60
Fagel ca 2kg 1 170-190  90-110 | 200-220  90- 110
Fagel, fylld ca 2 kg 1 170-190  120-150| 200-220 120 - 150
Fagel ca 4 kg 1 180-200 150-180| 180-200 150 - 180
Fisk, bitar ca 1,5kg 14 160-180 35-55 | 200-220  35-55

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

1) Satt in fettfiltret vid anvandning av "Varmluft”(&).
2) Temperatur i stekkarl

Om steken tillagas pa gallret skall temperaturen sankas med 20 °C.
3) Ugnen skall férvarmas om man anvander "Varmluft &' och "Over- och undervarme &".

4) Anvand falshejd 2 vid "Over- och undervarme &".

Angivelserna i tabellen ar riktvarden.
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Grillning

Ugnsluckan méste vara stangd vid
grillning.

Om ugnsluckan &r ¢6ppen leds an-
gan inte automatiskt forbi kylflakten
for avkylning. Knappar och vred pa
mandverpanelen kan bli mycket var-
ma och det finns risk fér brann-
skada.

Ugnsfunktioner

Grill @

For grillning av platta grillbitar och grati-
nering.

Grillning med varmluft

Grillning med varmluft av grillgods med
stdrre diameter, t ex stekar och fagel.

Séatt in fettfiltret vid grilining med
varmluft.

Forebereda maten for grillning

Skolj koéttet snabbt under kallt, rinnande
vatten och torka val. Kott i skivor bor
inte saltas fore grillning eftersom detta
drar ut kottsaften.

Magert kott kan penslas med olja. And-
ra sorters fett bryns for Iatt eller utveck-
lar rok.

Putsa, salta och droppa citron éver
platta fiskar och fiskskivor.

Grilla pa galler

Z -\

m Latt ugnsgallret i langpannan.
m Lagg kottet pa gallret.

m Valj 6nskad ugnsfunktion.

m Valj temperatur.

m Forvarm grillelementet ca 5 minuter
med st&dngd ugnslucka.

m Sétt in steken i ugnen och stang luck-
an.

Platta grillbitar =
Falshdjd 3 eller 4

Grillbitar med storre diameter =
Falshojd 1 eller 2

m Vand kottet efter halva tiden.
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Grillning

Temperatur

Platta grillbitar
(t ex kotletter, biff) . ............. max

Grillbitar med storre diameter
(texfagel).................. 240 °C

Se ocksé grilltabellen.

Om ett storre kottstycke under grillning-
en borjar bli valdigt brynt pa ytan samti-
digt som k&rnan fortfarande &r genom-
lagat kan man fortsatta grilla med en
lagre temperatur.

Grilltid
Grilltiden ar ca

— 6 - 8 minuter for platta kott- eller fisk-
skivor per sida.

— for tjockare bitar nagot langre.

— stek per cm diameter ca 10 minuter.
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Tips
Grilla helst skivor av samma tjocklek

samtidigt sa att grilltiderna inte skiljer
sig alltfér mycket.

Om man vill kontrollera hur pass val
kottet &r grillat kan man trycka péa det
med en sked.

— Ar kottet mycket elastiskt s& &r det
rott inuti ("blodigt").

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

— Ger kottet knappast efter alls ar det
helt genomstekt.



Tabell for grillning

Foérvarm grillelementet ca 5 minuter med st&dngd ugnslucka innan grillningen.

Grillratt Grill &3 Grillning med
Rek. varmluft
falshojd Temperatur Total Temperatur Total
i°C grilltid i°C grilltid
imin ") i min

Platta grillvaror

Biff av not 3eller 4 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 3eller4 max 12-18 220 18-20
Lever 3eller4 max 8-12 220 10-14
Pannbiff 3eller 4 max 14 -20 220 16 -20
Stekkorv 3eller 4 max 6-10 220 8-12
Fiskfilé 3eller4 max 12-16 220 12-16
Forell 3eller 4 max 16-20 220 20-25
Toast 3eller 4 max 2-4 220 3-5

Hawaii-toast 3eller 4 max 7-9 220 4-6

Tomater 3eller 4 max 6-8 220 6-8

Persikohalvor 2eller 3 max 6-8 220 7-10

Grillvaror med tjockare diameter

Kyckling(ca 1 kg) 2 240 50 - 60 200 - 220 50-60
Stekuppbundet kott,

@7cm (calkg) 1 240 75 -85 200 75-85
Flasklagg (ca 1 kg) 1 240 100 - 120 200 100 - 120

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

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.
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Konservering

For konservering rekommenderas funk-
tionen "Varmiuft [&)".

Féljande glasburkar &r [Ampliga:

— Konserveringsglas
Konserveringsglasens gummiringar
kan ibland avge en obehaglig gum-
milukt. Genom att lagga vatt hus-
héllspapper péa de preparerade gla-
sen i ugnen minskas lukten.

— Glasburkar med skruvlock
Anvand endast burkar avsedda for
konservering.

Anvand inte burkar av metall!

m Satt in ldngpannan pa falshéjd 1 och
stall glasburkarna i langpannan.

Man kan konservera max 5 glasburkar.

m Valj en temperatur pa mellan 150
och 170 °C.

Temperaturen ar uppnadd nar smé luft-
bubblor stiger i jdmn takt i alla glasbur-
kar.
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Nar installd temperatur uppnatts

Sank temperaturen i tid for att undvi-
ka att det kokar over.
— Vid konservering av frukt, gurka

m Vrid funktionsvaljaren till "Belysning

Lat burkarna sta kvar i ugnen ytterligare
25 — 30 minuter.

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

Fortséatt konserveringen:
Sparris, morétter. . . . .. 60 — 90 minuter
Artor ... 90 — 120 minuter

m Vrid funktionsvaljaren till "Belysning

Lat burkarna sta kvar i ugnen ytterligare
25 — 30 minuter.

Efter avslutad konservering

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

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



Upptining i ugnen

Ugnen kan ockséd anvéandas for uppti-
ning.

Anvand funktionen ”Varmluft” (&) med
en temperatur pa max 50 °C.

Upptining med 30 °C ar extra skon-
samt.

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

— Vid upptining av fagel rekommende-
ras upptining pa galler med langpan-
nan under. Frysvaran ligger da inte i
den tinade vatskan.

Det ar sarskilt viktigt med hygienen
vid upptining av fagel. Anvand inte
den tinade vatskan. Risk for salmo-
nella!

— Kott, fagel eller fisk behover inte tinas
helt innan tillagningen pabdrjas.
Det racker om ytan ar tillrackligt mjuk
for att ta upp kryddor.

Upptiningstid for frysta matvaror

Tiden beror pa frysvarans vikt och be-
skaffenhet

Kyckling, 800g ......... 90 - 120 min
Kott, 500g. . ... .. ... ... 60 - 90 min
Kott, 1000g ........... 90 - 120 min
Stekkorv, 500 g . ....... .. 30 - 50 min
Fisk, 1000g ............ 60 - 90 min
Jordgubbar, 300g........ 30 - 40 min
Smorkaka, 500 g . ...... .. 20 - 30 min
Brod, 500 g . ............ 30 - 40 min
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Tillagning

Fér tillagning rekommenderas:
— Varmluft (&
— Over- och undervarme &

Foljande kokkérl ar lampliga:

eldfast glasform, porslinsform, lergryta,
stekgryta med varmebestandiga hand-
tag.

m Satt in gallret pa falshéjd 1 och stall
tillagningskarlet pa galiret.

m Valj ugnsfunktion och temperatur.

Varmluft &), ... 170-190 °C
Over- och undervarme & . 190 - 210 °C

Tillagningstid

Meny .................. 70 -90 min
Gratdang . ............. .. 40 - 60 min
Tips

Téck 6ver mat som skall grytstekas el-
ler frasas, till exempel potatis, grénsa-

ker.

D& undviker man att den blir torr. Finns
inget lock gér det bra att anvanda alu-

miniumfolie.

Tillaga maten utan 6vertdckning om
den skall ha en knaprig stekyta som till
exempel kott eller gratédng.

Vid tillagning kan kéarlen placeras
ovanpa varandra. Det understa kérlets
lock vands da upp och ned. Den mat
som skall f& en stekyta placeras 6verst.
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Tillagning av fardiga ratter

For tillagning av fardiga ratter (se ta-
bell) kan funktionen ”Snabbuppvarm-
ning” (7 anvandas.

m Valj funktionen "Snabbuppvarmning”
87,

m Valj temperatur.

m Sa snart kontrollampan ovanfér tem-
peraturvéljaren slacks kan maten
stallas in i den férvarmda ugnen.

Man behdver inte koppla om till annan
ugnsfunktion da.

Foélj livsmedelstillverkarens anvisningar
pa forpackningen gallande temperatur,
tillagningstider och falshojder.

For tillagning av fardiga ratter kan
bara en falshojd i taget anvandas.
For att tillaga mat pa flera falshojder
samtidigt, valj funktionen ”Varmluft”
ES)

Djupfrysta ratter eller pizza tillagas
pa galler med bakpapper under och
inte pa bakplat eller i langpanna.
Platar och pannor kan blir sa skeva
att de inte kan dras ut nér de &r var-
ma. Varje gang de anvands blir de
ytterligare nagot skevare.

Djupfrysta produkter som pommes
frites, kroketter eller liknande kan
tillagas pa bakplat eller i langpanna.



Tillagning

Exempel pa fardiga ratter

ketter

Matratt Temperatur | Rekommenderad fals- Tid i OBS!
i°C hojd nedifran minuter
Potatis-, pasta- eller 250 1 eller 2* 20 - 25 |Ratti gratangform
gronsaksgratang
Lasagne, cannelloni 190 1 eller 2* 35-40 |Oppnad férpackning
Fylld baguette, pannini Ej overtackt pa galler
200 1 eller 2* 12 -15 |med bakpapper under
Pizza, férgraddad 200 1 eller 2* 12-20 |Ej overtackt pa galler
med bakpapper under
Minipizza, férgraddad 220 1 eller 2* 8-10 |Ej overtackt pa galler
med bakpapper under
Potatisplattar, rosti, kro- 220 1 eller 2* 12-20 |Ej dvertackt pa galler

med bakpapper under

* Beakta tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Funktionen "Snabbuppvarmning” @3 [ampar sig inte f6r vanlig bakning och til-

lagning.
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Testratter/energieffektivitetsklass

Testratter enligt DIN 60350

Kakor Form/ Ugnsfunk- Falshéjder Tempera- Tidi
bakplat tion nedifran turi°C  minuter
antal
Sma 1 bakplat Varmiuft 1 140 * 45 - 54
kakor 2 *
(8.4.1) 2 bakplatar Varmluft 1,8 140 46 — 54
3 bakplatar Varmluft 1,2, 4 140 * 46 - 54
1 bakplat Over- och 2 160 * 25-30 +
undervarme férvarmning
Sma- 1 bakplat Varmluft 1 160 * 27 - 32
kakor . "
(8.4.2) 2 bakplatar Varmluft 1,3 160 27 -32
1 bakpléat Over- och 2 160*  28-33 +
undervarme férvarmning
Sockerkaka  Form m léstagbara Varmluft 1 170 * 30-36
(med vatten) kanter @ 26 cm
te.) Form m l6stagbara Over- och 1 180*  23-28 +
kanter @ 26 cm undervarme férvarmning
Appelpaj Form m léstagbara  Varmluft 1 160 * 90 - 100
med lock kanter @ 20 cm
(85.2) ) - *
Form m léstagbara Over- och 1 180 75-85
kanter @ 20 cm undervarme
Bryna rost- Ugnsgaller Grill 3 Max 5 -7, utan férvarm-
bréd (9.1) ning
Grilla biffski- ~ Galler + Grill 4 Max Ovansidan 9 - 12
vor (9.2) langpanna Undersidan 7 - 10

+ 5 min férvarmning

*

Energieffektivitetsklass enligt EN 50304

Energieffektivitetsklassen A &r framtagen enligt EN 50304 och bygger pa uppmaét-
ta varden i ugnsfunktionen "Varmiuft".
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Koppla inte in funktionen "Snabbuppvarmning” B3 under uppvarmningsfasen.




Rengoring och skotsel

Front, knappar och vred

Efter varje anvandning bor féljande ren-
goras:

knappar/reglage

handtag

- listerna pa luckans insida

tatningen mellan ugnsluckan och
ugnsutrymmet

Annars kan det handa att fett eller an-
nan smuts inte 1&ngre kan avlagsnas
och det kan uppsta missfargningar.
Dessutom kan tatningen blir porés av
fettrester och det kan uppsta sprickor i
den.

m Anvand endast en mjuk trasa, disk-
medel och varmt vatten fér rengoéring
av ytorna.

m Torka déarefter torrt med en mjuk trasa.

For alla glasytor géller att de inte far
rengdras med skurmedel, harda
svampar eller borstar och inte heller
med vassa metallskrapor! Ytan re-
pas da.

Folj ocksa nedanstédende anvisningar
for glas- rostfri eller aluminiumfront s&
att ytan inte repas eller forstors pa an-
nat satt.

Ugn med glasfront

Ugnens knappar och vred &r kansliga
for repor.

Undvik

— Skurmedel i pulver eller flytande
form.

— Harda disksvampar eller gamla disk-
svampar som innehéller rester av
skurmedel.

— Vassa metallskrapor.

— Ugnsspray.

Ugnar med aluminiumfront

Aluminium &r ett levande material. Be-
traktelsevinkel, ljusinfall och den omgi-
vande inredningen paverkar den reflek-
terande effekten och darmed ugnens
utseende.

Aluminiumytor och knappar kan
missfargas eller férandras om smuts
far bita sig fast en langre tid.
Avlagsna darfor alltid smuts direkt.

Ugnens ytor och knappar ar kansliga
for repor.

Undvik

— rengoringsmedel som innehaller
sand, soda, syra eller klorid,

— skurmedel i pulver eller flytande
form,

— hérda disksvampar eller gamla disk-
svampar som innehéller rester av
skurmedel,

— rengdringsmedel for rostfritt stél,

— kalklésande rengéringsmedel,

— diskmaskinsrengdringsmedel,

— ugnsspray.
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Rengoring och skoétsel

Ugnar med rostfri front

Ugnens ytor och knapparna ar kansliga
for repor.

Tank pé att rengéringsanvisningarna
skiljer sig for:

— De rostfria ytorna.

— Knappar/vred i rostfri design.

Rostfria ytor

For rengéring av den rostfria ytan lam-
par sig ocksé rengdringsmedel for rost-
fritt stdl som inte repar.

Undvik

— Rengdringsmedel som innehaller
sand, soda, syra eller klorid.

— Skurmedel i pulver eller flytande
form.

— Harda disksvampar eller gamla disk-
svampar som innehéller rester av
skurmedel.

For att forhindra att ytan snabbt blir
smutsig finns det vardande medel for
rostfria ytor, t ex Neoblank (kan képas
hos Miele).

Anvand mjuk trasa och sparsamt med
medel.
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Knappar i rostfritt utférande

Knapparna kan missfargas eller for-
andras om smuts far bita sig fast en
langre tid.

Avlagsna darfor alltid smuts direkt.

Undvik

- rengdringsmedel som innehaller
sand, soda, syra eller klorid,

— skurmedel i pulver eller flytande
form,

— hérda disksvampar eller gamla disk-
svampar som innehéller rester av
skurmedel,

— rengdringsmedel for rostfritt stél,

— ugnsspray.

Ugnsgaller och ugnsstegar
Dessa tillbehor har PerfectClean-yta.

For ugnsgaller och ugnsstegar galler
darfér samma rengérings- och skotsel-
anvisningar som for PefectClean-emalj,
se avsnittet med samma namn.

Fettfilter

Diska fettfiltret i diskmaskin eller for
hand i hett vatten och diskmedel.

Beroende pa vilket diskmedel som an-
vands kan fettfilter f& bestdende miss-
fargningar nér de maskindiskas.

Det paverkar inte fettfiltrets funktion.



Rengoring och skotsel

Rengoring av
PerfektClean-emalj
Den emaljerade ytan pa
— ugnsutrymmet,

— bakplaten och

- langpannan

ar PerfectClean-féradlad.

PerfectClean-féradlade ytor innebor att
de har en utmarkt smutsavvisande ef-
fekt och ar utomordentligt enkla att
rengodra jamfort med den emalj som hit-
tills anvants i ugnar.

Det &r nu mycket lattare att lossa tilla-
gad mat och att avlagsna smuts efter
bakning och stekning.

Men for att tilloehéren skall vara smuts-
avvisande och lattrengjorda i manga ar
maste nedanstaende skoétselrad foljas.

Skotseln av PerfectClean-ytor kan jam-
foras med skotseln av glas. Om man ar
oséaker pa om ett rengéringsmedel ar
lampligt for PerfectClean kan man fun-
dera pa om man kan anvanda det till att
putsa fonster med.

Maten kan skaras och delas pa
PerfectClean-ytor precis som pé bak-
platar med vanlig emaljering.

L&t ugnen svalna innan den rengors.
Risk for brannskadal

Vid normal nedsmutsning rengoérs
PerfectClean-ytor bast med disksvamp,
varmt vatten och diskmedel.
Rengdringen underlattas om smutsen
far blots upp nagra minuter i vatten o
diskmedel.

Vid behov kan man anvé&nda disksvam-
pens harda sida.

Skolj sedan tillbehéren noggrant i rent
vatten. Vattnet ska enkelt rinna av i
droppform fran ytan. Diskmedelsrester
forhindrar denna effekt.

Vid sarskilt fastsittande smuts kan ren-
goring ta lite 1&angre tid.

Avlagsna den katalytiskt emaljerade
bakre vaggen och takplaten innan
rengoring med ugnsspray pabdrjas.
Den katalytiska emaljen skadas av
ugnsspray.

Lat de ytor som skall rengoras svalna
till rumstemperatur. Spraya pa ugns-
spray och lat det verka i ca 10 minuter.
Vi behov kan man efter det att ugns-
sprayen fatt verka anvanda disksvam-
pens harda sida.

Upprepa dessa steg om sa behdvs.
Skolj ytan med vatten och torka av efter
rengéring med ugnsspray.

For fastbrand smuts kan man anvanda
en rengdringsskrapa eller disksvamp.
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Rengoring och skoétsel

Med ovanstdende anvisningar kan ytan
alltid rengdras enkelt utan att skadas.

For optimal funktion och for att den
smutsavvisande effekten och rengo-
ringseffekten inte skall forsamras &r det
viktigt att ytorna rengérs efter varje an-
vandning.

Effekten férsdmras om PerfectClean-
ytan tacks av smuts fran féregaende
anvandning.

Om man anvander ugnen flera ganger
utan att rengéra den kan rengdéringen
forsvaras.

For att inte skada PerfectClean-ytor

permanent, undvik:

- skurmedel
i pulver eller flytande form,

- rengbringsmedel for glas-
keramikhallar,

- stalull

- svampar som repar, t ex
kastrullrengéringssvampar eller
begagnade
svampar som innehéller disk-
medelsrester,

- ugnsspray pavarma
PerfectClean-ytor eller spray
som far verka for lange,

- rengoring i diskmaskin.

Aven om PerfectClean-ytan skulle ska-
das av felaktig hantering férblir den
smutsavvisande effekten och enkelhe-
ten att rengtra minst lika bra som péa
konventionella emaljytor.
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OBS!

— Smuts som fruktsaft och kaksmet fran
bakformar som inte sluter tatt avliags-
nas béast sa lange ugnen fortfarande
arvarm.

— Fruktsaft som spills i ugnen kan orsa-
ka bestaende fargférandringar. Vid
ugnsstekning i langpanna kan det
ocksé uppstd permanenta matta
flackar i ugnspannan. Dessa paver-
kar inte emaljens egenskaper. Forsék
inte avlagsna sadana flackar.
Anvand endast ovan beskrivna ren-
géringsmetoder och medel.

— CleanEmaljens ljusgraa farg gor
ugnsutrymmet mycket ljust och ger
optimal sikt dver maten.

Dessutom &r det enkelt att upptécka
eventuella smutsrester fran bakning
och ugnsstekning.



Rengoring och skotsel

Katalytisk emalj

De uttagbara delarna som ugnens bak-
re vagg och stankskydd i taket har ett
skikt av morkgra katalytisk emal].

Den katalytiska emaljen har en sjalv-
rengorande effekt.

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

Den katalytiska emaljen férbréanner
automatiskt olje- och fettstank vid tem-
peraturer 6ver 200 °C. Ju hogre tempe-
ratur desto battre férbranningseffekt.

Katalytisk emalj skadas av
- skurmedel,
- héarda borstar eller
svampar,
- ugnsspray.
Ytskiktet forlorar sin sjalvrengérande
egenskap.

Avlagsna darfoér delar med katalytisk
emalj ur ugnen innan
PerfectClean-ytan rengérs med
ugnsspray.

Pa kryddrester, sockerstank och liknan-
de smuts har den katalytiska emaljen
ingen effekt. De méaste avlagsnas for
hand.

Vanta darfér inte for lange med att
branna ugnen eftersom olje- och fett-
stank branns fast ytterligare vid nast-
kommande anvandningstillfalle.
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Rengoring och skoétsel

Rengéra katalytisk emalj

Lat ugnen svalna innan den rengors.
Risk for brannskada!

Rengér helst ugnsutrymmet efter
varje anvandning.

Om det drojer for lange mellan ren-
goringarna férsvaras de i onédan
och ugnsutrymmet kan i extremfall
bli omojligt att fa rent.

m Torka av den bakre v&ggen och
sténkskyddet i ugnstaket.
Anvand diskmedel, varmt vatten och
en mjuk svamp.

Beroende pa nedsmutsningsgrad kan
darefter olje- och fettstank pa den bak-
re vaggen och takplaten avlagsnas ge-
nom att ugnen varms upp.
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Gor sé har:

m Ta ut tillbehdren ur ugnen.

m Valj ugnsfunktionen "Varmiluft (&".
m Valj den hogsta temperaturen.

Rengdringen kan paga olika lange, be-
roende pa hur smutsig ugnen &r, men i
genomsnitt tar det ca 1 timme. Rengo-
ringstiden beror pa ugnens nedsmuts-
ningsgrad.

Nasta gang ugnen anvands med hog
temperatur férsvinner eventuellt kvarva-
rande smuts.

Det ar ocksa mojligt att stélla in auto-
matisk avstangning ugnen.

Skulle den katalytiska emaljen ha ta-
git skada pa grund av felbehandling
eller alltfor stark nedsmutsning sé
kan man kdpa nya delar hos Mieles
aterforsaljare eller Mieles reservdels-
avdelning.



Rengoring och skotsel

Ugnsutrymme

Ugnsutrymmet ar enkelt att rengéra.
Gor sé har:

— Avlagsna ugnsluckan.

— Ta ut ugnsstegarna.

— Fall ned ¢vervarmens element.

— Ta ut den bakre vaggen och takpla-
ten.

Avlagsna ugnsluckan

Ugnsluckan sitter fast i gadngjarnen med
hallare.

Innan luckan kan tas bort fran fastena
maste forst sparrbyglarna pa bada
gangjarnen lossas.

m Oppna luckan helt.

m Lossa sparrbyglarna pa gangjarnen
genom att vrida dem. Vrid sparrarna
till stopplage enligt bilden.

m Stang sedan luckan.
Luckan far inte dras ut ur fastena i
vagratt position. De slar da tillbaka

och skadar ugnen. Det finns ocksa
risk for brannskada.
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Rengoring och skoétsel

\

m Fatta tag i sidorna pa luckan och dra

ut den ur fastena.

Dra inte ut luckan i handtaget.

Handtaget kan ga sonder.

Se till att luckan inte klams fast/ske-

var nar den dras ut.

Om det skulle hamna négot i utrymmet
mellan glasskivorna kan ugnsluckan
demonteras, se avsnittet "Hur man
klarar av mindre stérningar sjalv".



Rengoring och skotsel

Sétta tillbaka ugnsluckan

\

m Fatta tag i sidorna pa luckan och satt
den i gangjarnens fasten.

Se till att luckan inte klams fast/ske-
var nér den satt tillbaka.

m Oppna luckan helt

m Vrid tillbaka sparrarna till vagratt
stopplage. Vrid spéarrarna till stoppla-
ge enligt bilden.

Lasbygelns hakar maste haka fast i

luckan.

Lasbyglarna maste lasas fast efter
rengdring. Luckan kan annars loss-
na och skadas.
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Rengoring och skoétsel

Ta ut ugnsstegarna Falla ned 6vervarmeelementet
Varmeelementen méste vara av- Varmeelementen maste vara av-
stdngda och svala. Risk for brann- stdngda och svala. Risk for brann-
skada! skada!

m Ta ut ugnsstegarna.

m Ta ut ugnsstegarna.

m Fall ned varmeelementet.

Atermontera i omvand ordning. Monte-

ra alla delar noggrant. _ i
Tryck inte ner elementet med vald.

Det kan skadas.
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Rengoring och skotsel

Ta ut den bakre vaggen och ta ut - Ugnstakets plat
takplaten

m Ta ut ugnsstegarna.
Varmeelementen maéste vara av- m Fall ned varmeelementet.
stdngda och svala. Risk fér brann-
skadal

Om det behovs kan de katalytiska de-
larnas tas ut och rengoéras.

Foélj rengéringsanvisningarna.

‘\“”E-lﬂﬂtb I
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- Bakre véaggen m Hall fast takplaten och skruva ut hatt-
muttern.

m Ta ut ugnsstegarna.

m Ta ut takplaten.

Atermontera i omvand ordning. Monte-
ra alla delar noggrant.

m Lossa skruvarna i den bakre vaggen
och ta ut den.

Ugnen far inte anvandas utan in-
byggd bakre vagg. Risk for skador!

Atermontera i omvand ordning. Monte-
ra alla delar noggrant.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

Installations- och underhéallsarbeten
far endast utféras av en fackman.

Ej fackmassigt utfért underhalls-
eller reparationsarbete kan medféra
avsevérda risker for anvandaren.
Genom att folja nedanstaende anvis-
ningar kan man emellertid atgarda
mindre stérningar i ugnens funktio-
ner utan att behdva anlita service.

Vad skall man gora ...

...om ugnen inte blir varm?
Kontrollera

m om en funktion och en temperatur &r
installd.

m om "AUTQO" lyser i tidurets display.
Ugnen kan bara kopplas in oberoen-
de av tiduret n&r symbolen "' lyser i
displayen.

Tryck pa knappen "&X".

m om en sakring har gatt.
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...om vdrmen, men inte belysningen
fungerar i ugnen?

Glédlampan &r trasig.
S48 har byter man lampa:

m Bryt strdbmmen till ugnen genom att:
dra ut stickproppen eller skruva ur
sakringen.

N

m Skruva loss kdpan och tatningen.

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

m Skruva fast kdpan och tatningen
igen.

Atermonteringen sker i omvand ord-
ningsfoljd. Satt fast delarna noggrant.



Hur man klarar av mindre storningar sjalv

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

Detta &r ingen stérning.

Kalluftsflakten ar pakopplad tills ugns-
temperaturen har sjunkit till en viss niva.
Darefter stangs den av automatiskt.
Temperaturen sjunker snabbare om
ugnsluckan ar helt eller delvis 6ppen.

... om kakan/brédet inte &r fardigt ef-
ter den baktid som anges i baktabel-
len?

Kontrollera
m om rétt temperatur ar installd.

® om ni &ndrat nagot i receptet. Tillsats
av ytterligare véatska 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/brédet blir ojamnt grad-
dat?

Kontrollera féljande om ojamnheten ar
stor vid bakning med:

Varmluft (&:

— om fér hég temperatur ar installd,
— om fettfiltret sitter for flakten,

— om ratt falshojd ar vald.

Over- eller underviarme =:

— vilket material bakformen bestar av
och vilken farg den har. Ljusa, blanka
formar med tunna vaggar ar inte
lampliga.

— om ratt falshoéjd ar vald.

... om rostliknande flackar syns pa
den katalytiska emaljen?

Steker man péa gallret sé foljer sma
mangder kryddor med varmluftstrom-
men och fastnar pa vaggarna. Sadana
flackar forsvinner inte genom katalytisk
rengdring utan man maste tvatta bort
dem med milt diskvatten och en mjuk
borste.

... Vad g6ér man om det har varit
stromavbrott och "Z-00" och "Auto"
blinkar i displayen istéllet for att
klockan visas?

Alla installda tider har raderats pa
grund av strémavbrottet.

m Stall klockan och ange eventuella ti-
der for tillagning pa nytt.

... Vad gér man om "J:30" visas i
tidurets display nér ljudsignalen har
sténgts av med knappen "A\"?

Det &r ingen stérning!

Efter en kort stund visas klockan igen.
... Vad gér man om "AUTO" blinkar i
tidurets display?

Ljudsignalen stangdes av med knap-
pen Ilelll e”er "9"'.

m Tryck pa knappen "2X",

Ugnen ar ater driftklar.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

... om det forekommer matos mellan
ugnsluckans glasskivor?

Ugnsluckan &r tatad runtom som skydd
mot intréngade matos.

Skulle det &nda ha kommit in os mellan
glasskivorna kan ugnsluckan tas isar sa
att insidan pa glasskivorna kan rengo-
ras.

For alla glasytor géller att de inte far
rengdras med skurmedel, harda
svampar eller borstar och inte heller
med vassa metallskrapor! Ytan re-
pas da.

Anvand inte ugnsspray. Aluminium-
listernas ytskikt skadas.

Se till att glasskivorna sétts tillbaka
ratt efter rengéringen. Glasskivornas
sidor har olika skikt. Sidorna som &r
vanda mot ugnen reflekterar var-
men.

Lagg luckan pé ett mjukt underlag

(t ex en diskhandduk) for att undvika
repor. Ugnshandtaget laggs lampli-
gen intill bordskanten sa att glas-
skivan ligger platt pa bordet och inte
kan brytas sénder vid rengéringen.

Lagg de uttagna glasskivorna pa en
saker plats sé att de inte gar sénder.
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m Avlagsna alltid ugnsluckan innan den
demonteras.

Beroende pa modell &r ugnsluckan
uppbyggd av tva eller tre skivor.

m | ossa skruvarna med en torx-skruv-
mejsel och dra ut spéren, list och tat-
ning.

m Lyft innerskivan en aning och dra ut
den.



Hur man klarar av mindre storningar sjalv

Hos ugnsluckor med tre skivor kan m Rengdr skivorna och andra I6sa delar
aven den mittersta glasskivan tas ut. och atermontera luckan:

m Dra ut skivan enligt bilden ovan. m Skjut in den mittersta skivan (om sa-
dan finns) nastan helt, materialnumret
nedtill till hdger méaste kunna lasas.
Sétt fast tatningslisterna och skjut in
skivan helt.

Eventuellt kan tatningslisterna lossa. De
befinner sig pa hoger och vanster sida
om skivans bortre &nde, nara skenorna.
Dessa lister hindrar glasskivan fran att
glida i ramen.
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Hur man klarar av mindre storningar sjalv

m L&gg sidotatningarna for innerskivan i m S&tt listen och tatningen framfér glas-
de darfor avsedda sparen. skivan.

Kontrollera att tatningen sitter ratt.
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 s& langt som
majligt.

m Satt fast skenorna och skruva fast lis-
ten igen.
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Miele service

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

— Narmaste aterforsaljare eller
eller

— Miele service. Auktoriserade service-
verkstader kan nas péa telefonnum-
mer 077 077 00 20. Se aven Mieles
hemsida: www.miele.se

Service behdver ugnens maskinmodell
(typ) och maskinnummer.

Dessa uppgifter framgar av typskylten
som syns nar ugnsluckan éppnas.
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Extra tillbehor

Tillbehor kan bestallas hos Mieles ater-
forséaljare eller Mieles kundtjanst.

Teleskopvagn

—————

Teleskopvagnen med fyra falshojder
kan dras ut helt och héllet ur ugnen och
ger en god 6verblick dver maten.

Teleskopskenor

Med teleskopskenorna erhaller man tre
falshojder.

Varje falshojd kan dras ut helt ur ugnen
och ger en god 6verblick 6éver maten.
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Spillpanna

il

Insatsen placeras i lAngpannan for grill-
ning pa galler.

Spillpannan ser till att den utrinnande
kottsaften samlas i langpannan, utan att
branna fast. Efter griliningen kan kott-
saften pa sé satt komma till anvand-
ning.

Handtag

For att ta ut eller skjuta in langpanna,
bakplat eller galler.



Extra tillbehor

Pizzaform

= __—

Den runda formen lampar sig for tillag-
ning av pizza, mjuka kakor, pajer, grati-
nerade efterrétter, bréd eller for upp-
varmning av djupfrysta kakor eller
pizza.

Baksten

Med bakstenen far man ett optimalt

bakresultat for ratter som skall ha en
nagot knaprig botten som pizza, paj,
bréd mm . . .

Bakstenen bestar av varmelagrande
schamotte och é&r glaserad.

Den laggs péa ugnsgallret.

En bakspade av obehandlat tra for att
lagga pa och ta ut bakgodset medféljer
bakstenen.

Ugnspanna

Ugnspannan kan till skillnad mot andra
pannor och formar skjutas in direkt pa

ugnsstegarna. Den ar precis som bak-
platarna forsedd med en utdragssparr.
Ugnspannans yta ar teflonbelagd.

Ugnspannan finns i tva storlekar, 22 el-
ler 35 cm djup.

Till den lilla ugnspannan finns aven ett
lock som kan képas separat.

Katalytiskt emaljerade sidovéaggar

Sidovaggarna satts in bakom ugnsste-
garna och skyddar ugnens vaggar mot
smuts.

Vid bestéllning av katalytiska sidovag-
gar maste ugnens modellbeteckning
uppges och om ugnen har ugnsstegar
eller teleskopvagn.
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Elanslutning

Av sdkerhetsskél ar det mycket vik-
tigt att géllande installationsnormer
och féreskrifter f6ljs noggrant. Darfor
skall elinstallationen utféras av en
behdrig fackman.

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

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

Erforderliga anslutningsdata framgéar
av typskylten som finns under ugnsut-
rymmet (ugnsluckan maste 6ppnas).
Uppgifterna pa typskylten maste
dverensstdmma med dem som géller
for elnatet pa installationsplatsen.

Vid kontakt med Mieles aterforséljare
eller Miele service bor alltid ugnens
volttal (spanning) samt modell (typ) och
tillverkningsnummer uppges.

Om ugnens anslutningskabel skulle
behdvas bytas ut skall kabel av typ
H 05 VV-F (PVC-isolerad) eller

H 05 RR-F (gummiisolerad) véljas.
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Anslutningsschema

3N AC 400V

POOEG®O
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2N AC 400V
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N————————¢———

1N AC 230V

3 AC 230V

&”
L2

BB——

ZACZV I D@ @0 O

L1
& — e

Ugn

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

Sakring 16 A.

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

Anslutningseffekten framgar av typ-
skylten.



Inbyggnad av ugn

Montera inte varmeskyddslister i in-
byggnadsskapet. Listerna férhindrar
tillforsel av kyllyft till ugnen.

593-595
TN

Bryt strdbmmen till ugnen.

m Anslut ugnen till elnétet.

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

[ \

m Oppna ugnsluckan och skruva fast
ugnen med tva skruvar i skapets si-
dovaggar.

Ugnen far endast anvandas nar den
ar inbyggd.
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Miele AB
Industrivagen 20, Box 1397
171 27 Solna

Miele AB
Lisa Sass gata 1
422 53 Hisings Backa

Miele AB
Kronborgsvagen 7 A
217 42 Malmo

Tel 08-562 29 000
Fax 08-562 29 209
Serviceanmalan: 077 077 00 20

Internet: www.miele.se

Med reservation fér andringar / 3005

(H 3120, H 3140)
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