Miele

Brugs- og monteringsanvisning

Indbygningsovn
H4700B,H4710B
H 4800 B, H4810B

da - DK
Laes venligst denne brugs- og monterings-
anvisning inden opstilling, installation
og ibrugtagning for at undgé skader
pa personer og produkt. M.-Nr. 09 000 720






Indholdsfortegnelse

Rad om sikkerhed og advarsler . . .. ........... .. ... ... .. .. ... .. ... .. 6
Miljobeskyttelse . . . . . ... ... .. 11
Beskrivelse afovnen. . ... ... ... ... 12
H4700B,H4710B,H4800B, H4810B. . ... ... ... ... . ... ... ... ...... 12
Udstyr . . 13
OVNSYIING 13
Sikkerhed . . . ... 13

Kaleblaeser . . ... 13

Ventileret d@r. . . ... 13
Overflader med PerfectClean .. ... . ... . . . 13
Katalytisk emaljerede overflader . . . ... ... .. ... . . . . .. ... .. .. . ... ... . 13
Tilbehar . .. 14

Bageplade, bradepande og rist med udtraeksstop . ... ... L 14

FlexiClip-udtraek . . ... ... 15

FlexiClip-udtreek monteres . . .. ... ... . . . . . . . . . 15

FlexiClip-udtraekkene flyttes . . ... ... ... . . . 16
Ovnens betjeningselementer . .. ........ ... ... ... ... .. ... ... 17
Funktionsvaelger . ... .. . . 17
Temperaturvaelger . . ... 17

Temperaturkontrol (8] .. .. ... 17
Opvarmningsformer .. ... ... ... .. . ... 18
Ibrugtagning . . . . ... ... 20
Klokkesleet indstilles farste gang. . .. ... ... 20
Rengering af ovnen og farste opvarmning . ... ... ... L 20
Automatikur . . .. ... 22
Taster. . 22
Betjeningsmade. . ... ... 22

Tidsangivelser idisplayet. ... ... .. .. 23
Klokkeslaet aandres . ... ... 23
Alarmen aendres . .. .. 24
Funktionen Minutur £\ . ... 24

Minuturet indstilles . ... ... 25

Minuturstiden aendres. . ... ... .. 25

Indkodet minuturstid slettes . .. .. ... ... 25
Betjeningafovnen. . ... ... .. . . ... 26
Nem anvendelse . . ... .. . . . . 26
Forvarmning. . .. ... 26



Indholdsfortegnelse

En tilberedningsproces kobles automatisk tilogfra................ ... .... 27
Varighed indkodes . ... ... . 27
Varighed og sluttid indkodes . .. ... ... . . 28
Nartidenerudlgbet . ....... .. . . . . . . . .. 29
Varigheden kontrolleres ogaendres. . ... ... . . ..., 29
Varighed slettes . ... ... 29

Raddombagning. .. ... ... ... ... 30

Bageform . . ... 30
Bagepapir. . ... 30
Bradepande . . .. ... 30
Sandkageform .. ... 30

Vejledning om skemaangivelserne . ........... . ... 31
Temperatur, bagetid. .. ... . 31
Ribbe .. 31

Dybfrosne produkter . ... ... .. . .. 31

Bageskemaer . . . ... .. . 32

Radomstegning .. ........ ... . . ... ... 36

TIDS 37

Skematil stegning . ... ... ... .. ... 38

Rad om langtidsstegning . .. .......... ... .. ... ... ... ... ... ... 39

ARl 39

Tilberedningstider/kernetemperaturer. ... ... ... oo 40

Rad om grillstegning . . . .. ........ ... . ... ... 41

Grillvarerne forberedes . . .. .. .. 43

Grillstegning. . . ..o 43

TIDS 43

Skematil grillstegning . . ... ... 44

Optoning. . . ... .. .. 45

Henkogning .. ... ... . . .. . . .. 46

Tilberedning af feerdigretter . . . .. ... ... ... . . ... ... 47

Oplysninger til testinstitutter . ... ......... ... ... ... ... .. ... .. ... 48

Praveretter int. ENG0350. . . . ... ... . 48

Energimeerkning ifalge EN 50304 . . ... ... . . 48

Rengoring og vedligeholdelse . . . . ....... ... ... ... ... ... ... ... ... 49

OVNeNns froNt . .. 49



Indholdsfortegnelse

Tilbehar . 50
Bradepande, bageplade, beskyttelsesindsats. .. .......... ... ........ 50
Rist, ribber . . . 50
FlexiClip-udtrask . . ... ..o 50
Eftersmering af udtraekkene . .. ... ... 51

OVNIUM 52
Teetningsliste i dgren, degrens indvendige side . ....................... 52

PerfectClean-emalje . ... ... .. .. . . . . . . . . . . . 53

Katalytisk emalje . ... .. 55

Darentages af. . ... . . . . 56
Darenskillesad . ... ... . 57

Darensaettes i . ... .. 59

FlexiClip-udtraek tages ud . . . ... ... 60

Ribbernetages ud. .. ... . 60

Bagveeggentages ud . . ... ... 61

Overvarme-/grillvarmelegemet seenkesned . .. ............ ... ... .. ...... 61

Smafejludbedres. . . ... ... ... ... 62

Service/garanti. . ... ... .. .. ... 64

Ekstra tilbehar . . ... ... .. 67

Eltilslutning . .. ... ... . 69

Malskitser til indbygning. . .. ...... ... .. ... .. 70

Indbygningsmal. . ... ... .. 70

Frontens detailmal . .. ... ... ... . .. .. 71

Ovnenindbygges. .. .. ... ... ... .. . 72



Rad om sikkerhed og advarsler

Denne ovn overholder de foreskrev-
ne sikkerhedsbestemmelser. Uhen-
sigtsmaessig brug kan dog medfere
skader pa bade bruger og ting.

Laes venligst brugs- og monterings-
anvisningen grundigt, fer ovnen ta-
ges i brug. Den indeholder vigtige
anvisninger om indbygning, sikker-
hed, brug og vedligeholdelse. Der-
ved beskyttes bade personer og
ovn.

Gem venligst brugs- og monterings-
anvisningen, og giv den videre til en
eventuel senere ejer!

Retningslinjer vedrarende bru-
gen

P> Denne ovn er beregnet til anvendel-
se i private husholdninger eller pa lig-
nende opstillingssteder, som f.eks.:

— i butikker, pa kontorer eller lignende
arbejdsomgivelser

— i landbrugsbedrifter

— til kundebrug péa hoteller, moteller,
pensionater og lign.

P> Anvend kun ovnen til husholdnings-
maessige formal til bagning, stegning,
grillstegning, opvarmning, optening,
henkogning og terring af madvarer.
Det er ikke tilladt at anvende ovnen til
andre formal.

Miele kan ikke geres ansvarlig for ska-
der opstéet pa grund af forkert brug el-
ler betjening.

P> Personer, som pé grund af be-
greensninger i fysisk eller psykisk for-
maen eller pa grund af manglende er-
faring eller uvidenhed ikke er i stand til
at betjene ovnen sikkert, mé ikke an-
vende den uden opsyn eller vejledning
fra en ansvarlig person.



Rad om sikkerhed og advarsler

Born i huset

P> Hold altid gje med bern, der ophol-
der sig i neerheden af ovnen. Lad dem
aldrig lege med ovnen.

P> Born ma kun bruge ovnen uden op-
syn, hvis de er informeret om dens
funktioner, sa de kan betjene den kor-
rekt, og hvis de forstar de farer, der kan
opstéa ved forkert betjening.

P> Sorg for, at barn ikke rarer ved
ovnen, nar den er i brug. Ovnen bliver
varm péa degrruden, pa betjeningspanel-
et og ved emudslippet. Barns hud er
mere fglsom over for hgje temperaturer
end voksnes. Risiko for forbreending!

Teknisk sikkerhed

P> Installation, vedligeholdelse og re-
paration ber kun udfgres af Miele Tek-
nisk Service.

Installation, vedligeholdelse og repara-
tion foretaget af ukyndige kan medfare
betydelig risiko for brugeren og er ikke
omfattet af Mieles reklamationsordning.

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

P> Den elektriske sikkerhed kan kun
garanteres, nar der er etableret regle-
menteret jordforbindelse. Det er meget
vigtigt, at denne grundleeggende sik-
kerhedsforanstaltning kontrolleres, og
at installationerne i tvivlistilfeelde
gennemgas af en fagmand.
Producenten kan ikke ggres ansvarlig
for skader, der er opstéet pa grund af
manglende eller afbrudt jordforbindelse
(f.eks. elektrisk stad).



Rad om sikkerhed og advarsler

P> For tilslutning af ovnen er det vigtigt
at kontrollere, om de tilslutningsdata
(speending og frekvens), der er angivet
pa typeskiltet, stemmer overens med
de eksisterende forhold péa stedet.
Disse data skal ubetinget stemme over-
ens, sa der ikke opstéar skader pa
ovnen. | tvivlstilfaelde bgr man kontakte
en elinstallatar.

P> Tilslutning af ovnen mé ikke ske ved
hjeelp af en multistikdase eller en for-
leengerledning, da disse ikke giver den
ngdvendige sikkerhed (f.eks. risiko for
overophedning).

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

P> Ovnens kabinet ma absolut ikke ab-
nes.

Eventuel beraring af speendingsfarende
tilslutninger samt aendring af den elek-
triske og mekaniske opbygning kan
veere farlig for brugeren og medfare
funktionsforstyrrelser pa ovnen.

P> Reparation inden reklamationsfri-
stens udlgb bar kun foretages af Miele
Teknisk Service, da eventuelle efterfal-
gende skader ellers ikke er omfattet af
Mieles reklamationsordning.

P> Ovnen skal vaere fuldsteendigt af-
brudt fra elnettet under installation, ved-
ligeholdelse og reparation. Den er kun
afbrudt fra elnettet, nar en af fglgende
betingelser er opfyldt:

— Sikringerne i installationen er slaet
fra.

— Sikringerne er skruet helt ud.

— Stikket er trukket ud.
Treek ikke i ledningen pa ovne med
netstik, men i stikket, nar ovnen skal
afbrydes fra elnettet.

P> Defekte dele ma kun udskiftes med
originale Miele-reservedele. Kun hvis
dette overholdes, kan vi garantere, at
sikkerhedskravene er opfyldt.

P> En beskadiget tilslutningsledning
ber udskiftes af en Miele-tekniker.

P> Indbygning og montering af denne
ovn pa et ikke-stationaert opstillingssted
(f.eks. skib) ma kun udfgres af fagfolk
og kun under iagttagelse af sikkerheds-
forskrifterne for brugen af denne ovn.



Rad om sikkerhed og advarsler

Den daglige brug

ARisiko for forbreending!
Der opstéar hgje temperaturer om-
kring ovnen!

P> Anvend grydelapper, nar der tages
mad ud eller saettes mad ind i den var-
me ovn eller i gvrigt arbejdes med
ovnen. Pas isaer pé ikke at berare over-
varme-/grillvarmelegemet. Risiko for for-
breending!

P> Hvis der anvendes olie eller fedt ved
tilberedningen, bgr der holdes konstant
opsyn med ovnen. Olie og fedt kan
selvanteende ved overopvarmning. Risi-
ko for brand!

P> Ved opvarmningsformerne Grill ),
Sparegrill "] og Grill med ventila -
tion ber de anbefalede grilltider
overholdes. For lange grilltider med-
farer, at maden tarrer ud og eventuelt
selvantaendes. Risiko for brand!

P> Anvend ikke opvarmningsformerne
Grill T, Sparegrill C7] og Grill med
ventilation til opvarmning af rund-
stykker eller brad eller til tarring af
blomster eller urter. Risiko for brand!
Til disse forméal anbefales i stedet
Varmluft Plus eller Over-undervar-
me (—J.

P> Til tilberedning af madvarer anven-
des ofte alkoholiske drikke.

Alkoholen fordamper ved de hgje tem-
peraturer.

Bemeerk, at dampen under uheldige
omsteendigheder kan selvanteende pa
varme varmelegemer. Risiko for brand!

P> Dak altid madvarerne til, hvis de
skal opbevares i ovnen. Fugten fra
madvarerne kan medfere rustdannelser
i ovnen. Ved tildaskning undgés des-
uden, at madvarerne terrer ud.

P> Sluk ikke ovnen, hvis restvarmen gn-

skes udnyttet til varmholdning.

Lad den valgte opvarmningsform veere

tilkoblet, og indstil ovnen pa den lave-

ste temperatur.

Sluk ikke ovnen. Luftfugtigheden i ovn-

rummet stiger, og pa grund af kondens-

vand

— kan der opsta korrosion i ovnrummet.

— kan betjeningspanel, bordplade og
indbygningsskab blive beskadiget.

P> Laeg aldrig alufolie i bunden af
ovnen ved Over-undervarme (=) /
Undervarme (] / Intensiv bagning
og Hurtig-opvarmning (7).

Emaljen kan revne eller ga af pa grund
af den stillestdende varme.

Stil derfor heller ikke pander, gryder el-
ler bageplader i bunden af ovnen.



Rad om sikkerhed og advarsler

Serg for, at afstanden mellem under-
kanten af bagepladen og ovnbunden er
min. 6 cm ved anvendelse af bagepla-
der af et andet fabrikat.

P> Haeld aldrig koldt vand direkte pa
bageplade, bradepande eller ind i ovn-
rummet, mens overfladerne endnu er
varme. Den vanddamp, der opstar, kan
medfare forbraendinger, og emaljen kan
blive beskadiget af temperaturaendrin-
gen.

P> Sorg altid for, at maden opvarmes
tilstreekkeligt.

Eventuelle kim i madvarerne draebes
kun ved tilstreekkeligt hgje temperaturer
(> 70°C) og en tilstraekkelig lang tilbe-
redningstid (> 10 min.). | tvivistilfeelde
veelges lidt laengere tid til tilberedning
af maden.

Det er desuden vigtigt, at temperaturen
er jeevnt fordelt i maden. Vend eller om-
ror derfor maden.

P> Service af plast skal veere ovnfast.
Anden plast smelter ved hgje tempera-
turer og kan beskadige ovnen.

P> Henkog og opvarm ikke i déser i
ovnen. Der kan opsta overtryk, og da-
serne kan eksplodere. Risiko for kvae-
stelser!
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P> Skub ikke genstande, som f.eks.
gryder og pander, frem og tilbage over
ovnbunden, da dette kan beskadige
bundens overflade.

P> Man mé ikke stille eller seette sig pa
den abne ovndar eller stille tunge gen-
stande pé den. Pas p4, at der ikke
kommer noget i klemme mellem ovn-
daren og ovnrummet. Ovnen kan blive
beskadiget.

Ovndgren kan maks. baere 15 kg.

P> Brug aldrig ovnen til opvarmning af
rum. P& grund af temperaturudviklingen
kan letanteendelige genstande i naerhe-
den anteendes.

Tilbehor

P> Der mé& kun monteres tilbeher, der
udtrykkeligt er godkendt af Miele. Hvis
andre dele monteres, bortfalder krave-
ne om reklamationsret og/eller produkt-
ansvar.

Producenten kan ikke gares ansvar-
lig for skader, der er opstaet, fordi
ovenstaende rad og advarsler ikke
er blevet fulgt.



Miljobeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen beskytter ovnen mod trans-
portskader. Emballagematerialet er
valgt ud fra miljgmaessige hensyn og er
genanvendeligt.

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

Bortskaffelse af en gammel
ovn

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

Aflever i stedet for den gamle ovn pa
narmeste opsamlingssted eller den lo-
kale genbrugsstation, s& delene kan
blive genanvendt.

Serg for, at den gamle ovn opbevares
utilgeengeligt for barn, indtil den fiernes.
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Beskrivelse af ovnen

H 4700 B, H 4710 B, H 4800 B, H 4810 B

[

(» Funktionsveelger, kan forseenkes i nulstilling

(@ Tidsindstillingsur med sensortaster V, OK, A *

(® Temperaturvaelger, kan forsaenkes i nulstilling

(® Temperaturkontrol (4]

(® Overvarme-/grillvarmelegeme

(® Katalytisk emaljeret bagveeg med indsugningsabning til bleeser
@ Ribber (fem hgjder)

Der

* findes ikke p& H 4700 B og H 4800 B
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Udstyr

Ovnstyring

Ovnstyringen pé ovne med automatikur

kan ud over de almindelige funktioner til

bagning, stegning og grillstegning

ogséa anvendes til

— visning af klokkeslaet,

— minutur,

— automatisk til- og frakobling af tilbe-
redningsprocesser,

— valg af individuelle indstillinger.

Sikkerhed

Koleblaeser

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

Efter en tilberedningsproces er blae-
seren fortsat tilkoblet, s& der ikke kom-
mer luftfugtighed ind i ovnrummet, pa
betjeningspanelet eller pa indbygnings-
skabet.

Den slukker automatisk, nar tempera-
turen i ovnrummet er faldet til under en
bestemt veerdi.

Ventileret dor

Dgren bestar af et abent system med
delvis varmereflekterende lag.

Nar ovnen er i brug, feres der desuden
luft til keling gennem dgren, sé& det
yderste lag forbliver koldt.

Dgren kan skilles ad, nar den skal ren-
gares.

Se venligst vejledningen i afsnittet Ren-
gaering og vedligeholdelse.

Overflader med PerfectClean

Folgende overflader er belagt med

PerfectClean:

— Ovnrum

— Bradepande

— Bageplade (hvis udstyret hermed)

— Beskyttelsesindsats (hvis udstyret
hermed)

Denne overfladebehandlings slip
let-egenskaber forhindrer, at maden
breender fast, og ger det lettere at ren-
gere ovnen.

Se venligst vejledningen i afsnittet Ren-
gering og vedligeholdelse.

Katalytisk emaljerede
overflader

Bagveeggen er belagt med markegra
katalytisk emalje, som ved hgje tem-

peraturer automatisk rengeres for olie-
og fedtsteenk.

Se venligst vejledningen i afsnittet Ren-
gering og vedligeholdelse.
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Udstyr

Tilbehor

Afhaengig af model har ovnen kun
en del af det neevnte tilbehar.

Yderligere tilbehgr kan bestilles hos
Miele-forhandlere eller ved telefonisk
henvendelse til vor reservedelsekspedi-
tion pa tif. 43 27 13 50, se afsnittet Eks-
tra tilbehar.

Bageplade, bradepande og rist med
udtraeksstop

(Udstyr afthaengig af model)
Bageplade:

Bradepande:

Rist:

Bageplade, bradepande og rist skub-
bes ind mellem ribbens ribbebgijler.

14

De korte sider pa pladerne og risten er
forsynet med en vulst pa midten. Denne
stopsikring forhindrer, at pladerne eller
risten glider helt ud af ribben, nar de
kun skal treekkes delvist ud.

Plader og rist kan kun tages ud, nar de
lgftes lidt.

Skub altid risten ind i ribben med hvael-
vingen nedad.

Hvis der anvendes en plade med risten
pa, skubbes pladen ind mellem ribbe-
bajlerne og risten automatisk ovenover.
Beskyttelsesindsats

(Udstyr afhaengig af model)

Beskyttelsesindsatsen lsegges i brade-
panden.

Ved grillstegning eller stegning samler
den kegdsaften i bradepanden og for-
hindrer, at den breender pa. Kadsaften
kan séledes anvendes igen.



Udstyr

FlexiClip-udtreek
(Udstyr afthaengig af model)

FlexiClip-udtreekkene kan fastgaeres pa
alle ribber, og de kan traekkes helt ud af
ovnrummet.

Skub helst udtreekkene helt ind, in-
den bagepladen eller risten anbrin-
ges herpa.

For at undgé at plade eller rist rutsjer
ned, skal man sgrge for, at de ligger
mellem udtraekkenes forreste og bage-
ste stopsikringer:

Udtraekkene kan maksimalt baere 15
kg.

FlexiClip-udtraesk monteres

/\ Fare for forbraending
Ovnrummet skal veere afkalet, inden
det bergres.

Udtraekkene fastgeres mellem ribbens
to ribbebgijler.

Udtraekket med Miele-logoet monteres i
hgijre side.

Treek ikke udtraekkene fra hinanden,
nar de monteres.

m Seet udtraekket ind mellem en af rib-
bernes ribbebgijler foran (1.), og skub
det ind i ovnrummet (2.).

|

\j

m Sprg for, at udtreekket gér i hak i rib-
bens nederste ribbebgijle (3.).

Hvis udtreekkene blokerer efter mon-
teringen, skal de traekkes kraftigt ud
én gang.
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Udstyr

FlexiClip-udtraekkene flyttes

/\ Fare for forbraending
Ovnrummet skal veere afkalet, inden
det bergres.

FlexiClip-udtraekkene afmonteres for at
anbringe dem pa en anden ribbe.

||
TIP3

m Tag fat i FlexiClip-udtraekkene foran,
og treek dem ud langs ribbens ribbe-
bajle.

Pl

m Monter dem herefter pa den gnskede
ribbe, se afsnittet Udstyr -
FlexiClip-udtraek monteres.
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Ovnens betjeningselementer

Funktionsvaelger
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Temperaturveelger
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Opvarmningsform veelges med den
venstre drejeknap.

Den kan drejes hgijre eller venstre om.
Den kan forseenkes med et tryk i nulstil-

ling

Hurtig-opvarmning
Varmluft Plus

“X]  Grill med ventilation
Intensiv bagning
Optening

(=] Over-undervarme
(L) Undervarme

) Gril

(] Spareqgrill

Ovnlys:

Lyset i ovnrummet kan teendes
separat, f.eks. ved rengaring.

Temperaturen indstilles med den hgjre
drejeknap.

Den kan drejes hele vejen hgjre om og
tilbage igen.

Den kan forsaenkes med et tryk i nulstil-
ling.

Temperaturkontrol (i ]

Ved siden af temperaturveelgeren er
temperaturkontrollen (i J.

Denne lyser altid, nar opvarmning af
ovnrummet er tilkoblet.

Nar den valgte temperatur er naet,

— frakobles opvarmningen af ovnrum-
met.

— slukker temperaturkontrollen.

Hvis temperaturen falder til under den
indstillede veerdi, tilkobles opvarmnin-
gen og temperaturkontrollen igen.
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Opvarmningsformer

Der er adskillelige opvarmningsformer til rddighed for tilberedningen.

Ovnen er udstyret med:

® Overvarme-/grillvarmelegeme (under ovnrumsloftet)

® Bundvarmelegeme (under bunden i ovnrummet)

© Ringvarmelegeme (bag indsugningsabningen til bleeseren)
@ Blaeser (bag indsugningsabningen til blaeseren)

Afhaengig af opvarmningsform kombineres disse komponenter forskelligt, se angi-

velserne i [ ].

Opvarmningsfor-
mer

Bemeerkninger

(=) Over-under-
varme

(® + ®]

— Til bagning og stegning efter traditionelle opskrifter.
— Til tilberedning af souffleer.

— Ved brug af eeldre opskrifter: Indstil temperaturen 10° la-
vere end angivet i opskriften for at udnytte ovnen optimalt.
Tilberedningstiden sendres ikke.

(_) Undervarme

— Veelges i slutningen af bagetiden, hvis maden skal veere

(®] brunere pa undersiden.
] Grill — Hele varmelegemet er tilkoblet og bliver redgladende for
(@] at frembringe den nadvendige infrargde straling.
— Til grillstegning af starre maengder flade grillvarer (f.eks.
steaks).
— Til gratinering i store forme.
(] Sparegrill — Kun den inderste del af varmelegemet er tilkoblet og bliver
(@] radgledende for at frembringe den ngdvendige infrargde

straling.

— Til grillstegning af sma maengder flade grillvarer (f.eks.
steaks).

— Til gratinering i sméa forme.
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Opvarmningsformer

Opvarmningsfor-
mer

Bemeerkninger

Hurtig-op-

— Til forvarmning af ovnen.

varmning Den gnskede opvarmningsform skal indstilles efterfalgen-
®+©+®@] | de
Varmluft - Til bagning og stegning.

Plus — Der kan tilberedes pa flere ribber samtidigt.

[© + @] — Der arbejdes med lavere temperaturindstilling end ved
Over-undervarme (], da varmen straks nar maden péa
grund af luftstrammen.

%) Grill med — Til grillstegning af kedstykker med starre diameter, f.eks.
ventilation fyldt steg og kyllinger.

[® + @] — Der arbejdes med lavere temperaturindstilling end ved

Grill )/ Sparegrill C7J, da varmen straks nar maden pa
grund af luftstrammen.

Intensiv bag-

— Til bagning af kager med fugtigt fyld.

ning — lkke egnet til bagning af fladt bagveerk eller til stegning,
[®+© + @] da stegefonden bliver for mark.

Optoning - Til skansom optening af dybfrosne madvarer.
(@]
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Ibrugtagning

Inden ovnen kan tages i brug, skal

— betjeningselementerne forst
trykkes ud, hvis de er forsaenket,

— klokkesleettet indkodes pa ovne
med tidsindstillingsur

Klokkesleet indstilles forste
gang
Uret har et 24 timers display.

O- 00

Efter tilslutning af ovnen lyser prikken @
i displayet, og & 00 blinker.

m Tryk pa OK-tasten.

| displayet lyser & 00, og prikken e blin-
ker.

m Nar prikken e blinker i displayet, ind-
kodes klokkeslaettet med tasten V el-
ler A.

m Tryk pa OK-tasten.

Klokkesleettet overtages, og prikken e
lyser.

Klokkeslaettet aendres minutvis.
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Rengoring af ovnen og forste
opvarmning

Fiern

— eventuelle klistermeaerker

— eventuel beskyttelsesfolie fra
ovnens front.

Se venligst vejledningen i afsnittet Ren-
gering og vedligeholdelse.

Inden ovnen benyttes farste gang,

— tages tilbehgret ud af ovnrummet og
vaskes af.

— bgr ovnen have veeret taendt en
gang uden indhold, sa ubehagelige
lugte, som kan opstd, ferste gang
ovnen opvarmes, forsvinder.

m Fjern eventuelle stav- og emballa-
gerester fra ovnrummet med en fug-
tig klud

m Tryk funktions- og temperaturveel-
geren ud med et tryk.

m Vaelg Varmiuft Plus med funk-
tionsveelgeren.

m Indstil den hgjeste temperatur
(250°C) med temperaturveelgeren.



Ibrugtagning

Sa snart indkodningen er registreret,
starter opvarmningen af ovnen.

m Opvarm den tomme ovn i min. 1 time.

Serg for god ventilation i kekkenet,
og undga, at der traenger lugtgener
ind i de gvrige rum.

Opvarmningsprocessen kan ogsa af-
sluttes automatisk, se afsnittet Betje-
ning af ovnen - Tid indkodes.

m Vent, indtil ovnen igen er afkglet til
stuetemperatur, efter at den er sluk-
ket.

m Vask herefter ovnrummet af med
varmt vand tilsat et mildt opvaske-
middel, og ter efter med en ren klud.

Lad ovndgren sta aben, indtil ovn-
rummet er tort.
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Automatikur

Automatikuret (afheengig af model)
— viser klokkeslaettet.
— kan bruges som minutur.

— kan frakoble eller til- og frakoble
ovnen automatisk.

Taster

Ovnene har sensortaster, som reagerer
pé bergring med fingeren.

Hver bergring bekraeftes med en taste-
lyd.
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Betjeningsméde

13V 00

Betjening af automatikuret sker ved
hjeelp af tasterne OK, A og V og dis-
playet.

Tast Anvendelse

OK — Funktionen Minutur A\
kaldes frem

— Funktionen Varighed
4> kaldes frem

— Funktionen Sluttid 2
kaldes frem

— Indkodninger gem-
mes

V og A |- Funktionen Klokke-
samtidigt sleet @ kaldes frem
— Tider slettes

A — Tider gges
— Alarmen aendres

\Y4 — Tider reduceres

— Funktionen Signaltone
kaldes frem

— Alarmen aendres




Automatikur

Nar en funktion kaldes frem, blinker det
pagaeldende symbol (A, 537, A eller @)
i displayet.

Tiden kan kun indkodes, séa lsenge
symbolet blinker (ca. 15 sek.). Hvis
denne tid er gaet, skal symbolet kal-
des frem igen med OK-tasten.

Tiderne aendres minutvis, hver gang
der trykkes pé tasterne V eller A.

Hvis tasterne holdes inde i leengere tid,
gér forlgbet hurtigere.

Tryk pa OK-tasten for at gemme ind-
kodningen, eller vent ca. 15 sekunder.

Efter denne tid overtages indkodningen
automatisk, og symbolet lyser.

Tidsangivelser i displayet

Hvis en minuturstid er indkodet, vises
dennes forlgb generelt farst.

Hvis funktionerne Varighed 3> og Slut-
tid 24 indkodes, vises farst klokkeslaet-
tet. Symbolerne 47 og A angiver de
indkodede tider. Tiderne kan kaldes
frem ved tryk pa OK-tasten.

Klokkesleet aendres

Uret har et 24 timers display.
Klokkeslaettet kan kun aendres, hvis
der ikke er indkodet en tilbered-
ningstid (Varighed s37/Sluttid A7),

m Tryk samtidigt pa tasterne V og A.

m Nar prikken e blinker i displayet, ind-
kodes klokkeslaettet med tasten V el-
ler A.

m Tryk pa OK-tasten.

Indkodningen overtages, og prikken e
lyser.

Efter stremafbrydelse skal klokkeslaettet
indstilles igen.
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Automatikur

Alarmen eendres
Der kan veelges mellem 3 signaltoner.

m Tryk pa tasten V, og hold den inde,
indtil der vises 5 og et tal i displayet,

.

’-

-
_i

Samtidig lyder der til denne kombina-

tion en tilhgrende signaltone.

Hver gang der trykkes pa tasten V eller
A, lyder et andet signal.

Der kan veelges 5 §til 5 30.

m Tryk pa tasten V eller A gentagne
gange, indtil det gnskede signal ly-
der.

m Tryk pa OK-tasten for at gemme val-
get.

Man kan ogsé vente i ca. 15 sekunder.
Signalet, som lyder ved sidste tryk pa
tasten, overtages automatisk efter den-
ne tid.

Signaltonen stilles tilbage til standard-
indstillingen efter en stremafbrydelse.
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Funktionen Minutur /\

Minuturet kan anvendes til overvagning
af eksterne processer, som f.eks. kog-
ning af aeg.

Minutursfunktionen kan anvendes sam-
tidig med en indkodet tilberedningstid,
f.eks. hvis der skal tilseettes krydderier,
eller en steg skal staenkes et stykke tid
inde i tilberedningen.

Minuturet kan indstilles fra 1 minut til 23
timer og 59 minutter.



Automatikur

Minuturet indstilles

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet A\ blinker i displayet.

0.0l

| displayet vises J«04.

m Indstil minuturet med tasterne V eller
A, mens symbolet A\ blinker.

m Tryk pd OK-tasten.
Indkodningen overtages.

Symbolet £\ angiver minuturstiden, og
tiden kan ses teelle ned i displayet.

Det sidste minut i minuturstiden afvikles
sekundvis.

Nar tiden er udlgbet,

— blinker A,

— lyder et signal i ca. 7 minutter.

m Tryk pa OK-tasten.

Akustiske og optiske alarmer slas fra.

Minuturstiden andres

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet A\ blinker i displayet.

m Juster minuturet med tasterne V eller
A, mens symbolet £\ blinker.
Indkodet minuturstid slettes

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet A\ blinker i displayet.

m Tryk samtidig péa tasterne V og A,
mens £\ blinker.

Minuturstiden slettes, og klokkesleettet
vises.
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Betjening af ovnhen

Nem anvendelse
m Sast maden ind i ovnen.

m Veelg opvarmningsform med funk-
tionsveelgeren.

Ovnlyset teender.

m Indstil temperaturen med temperatur-
veelgeren.

Opvarmningen starter, og kgleblaeseren
gar i gang.

m Tag maden ud af ovnen efter til-
beredningen.
Stil funktionsveelgeren og temperatur-
veelgeren pa 0.

Blasseren karer fortsat, sa der ikke kom-
mer luftfugtighed ind i ovnrummet, pa
betjeningspanelet eller pa indbygnings-
skabet.

Den slukker automatisk, nar tempera-
turen i ovnrummet er faldet til under en
bestemt veerdi.
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Forvarmning

De fleste retter kan saettes direkte ind i
den kolde ovn, sé& varmen udnyttes al-
lerede under opvarmningsfasen.

Ovnen skal kun forvarmes i enkelte til-
feelde:

— ved bagning af merk bredde;.

(=] |- ved stegning af roastbeef og
filet.

(=] |- ved bagning af kager og

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

— ved bagning af sart bagveerk
(lagkagebunde).

Anvend ikke Hurtig-opvarmning
under opvarmningsprocessen til
bagning af pizza eller sarte deje
som lagkagebunde eller sméakager,
da bagveerket ellers vil blive brunet
for hurtigt fra oven.

Til forvarmning:

m Vealg opvarmningsformen Hurtig-op-
varmning (£7).

m Indstil temperaturen.
Opvarmningen af ovnen starter.

m Nar temperaturkontrollen (& ] slukker
farste gang, indstilles den gnskede
opvarmningsform, og maden anbrin-
ges i ovnen.



Betjening af ovnen

En tilberedningsproces kobles
automatisk til og fra

Ud over at ovnen er nem at betjene, kan
tilberedningsprocesser ogsa fra- eller til-
og frakobles automatisk.

Til denne frakoblingsautomatik indko-
des en tid 3 eller en tid i3> og et slut-
tidspunkt A,

Varigheden af en tilberedningsproces
kan maksimalt vaere 10 timer.

Automatisk til- og frakobling anbefales
til stegning.

Forvalgstiden til bagning ber ikke veere
for lang, da dejen i sa fald terrer, og
haevemidlets virkning reduceres.

Varighed indkodes

En tilberedningsproces kan indstilles til
at frakoble automatisk ved at indkode
en varighed.

m Saet maden ind i ovnen.

m Veelg opvarmningsform og tempera-
tur.

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet 3 blinker i displayet.

e,

00

| displayet vises 8«04,

m Indkod varigheden med tasten A,
mens ;45 blinker.

Nar indkodningen er gemt, vises klok-
keslasttet igen i displayet. Symbolet i3
viser, at en varighed er indkodet.
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Betjening af ovnhen

Varighed og sluttid indkodes

En tilberedningsproces kan indstilles til
at til- og frakoble automatisk ved at ind-
kode en varighed og en sluttid.

Et eksempel:

Det aktuelle klokkesleet er 10:45, en
steg med en tilberedningstid pa 90 mi-
nutter skal veere feerdig kl. 13.30.

m Sast maden ind i ovnen.

m Veaelg opvarmningsform og tempera-
tur.

Opvarmningen starter, ovnlyset teender,
og keleblaeseren gér i gang.

Nu indkodes farst varigheden:

m Tryk sé ‘mange gange pa OK, at sym-
bolet id blinker i displayet.

| displayet vises 0«00,

m Indkod varigheden i timer og minutter
(1:30) med tasten A, mens 4 blin-
ker.
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Indkod nu sluttidspunktet:

m Tryk pa OK-tasten.

| displayet

— vises Ide/5
(Klokkesleet plus varighed:
10:45 + 1:30 = kl. 12:15).

— blinker symbolet 4.

R

”-l“ lL’O

m Mens 2 blinker, forskydes sluttids-
punktet med tasten A til det anskede
tidspunkt (kl. 13.30).

Opvarmning, ovnlys og kelebleeser fra-
kobles.

m Tryk pa OK-tasten.

Nar indkodningen er gemt vises klokke-
sleettet igen i displayet. Symbolerne Jd»
og A henviser til de indkodede tider.

Hvis der samtidig blev indkodet en mi-
nuturstid, vises den farst.

Nar starttidspunktet er naet (k.
13:30 - 1:30 = kl. 12:00), tilkobles op-
varmningen, ovnlyset og kaleblaeseren.



Betjening af ovnen

Nar tiden er udigbet

slukker opvarmningen af ovnen auto-
matisk.

forbliver kaleblaeseren teendt.

lyder et signal i ca. 7 minutter.

blinker 3.
m Tryk pa OK-tasten.

Akustiske og optiske alarmer slas fra.

Sa snart der trykkes pa OK-tasten,
starter opvarmningen af ovnen igen.
Sluk under alle omsteendigheder for
ovnen, nar den ikke skal bruges
mere.

Varigheden kontrolleres og a&ndres

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet :d; blinker i displayet.

Den resterende varighed vises.

m Varigheden kan endres, sé leenge
Jd5 blinker.

Varighed slettes

m Tryk s& mange gange pa OK, at sym-
bolet :d; blinker i displayet.

m Tryk samtidig pa tasterne V og A,
mens 3 blinker.

Den indkodede varighed slettes, og
klokkesleettet vises.

Nér varigheden er slettet, starter op-
varmningen af ovnen.

Sluk derfor under alle omsteendighe-
der for ovnen, hvis den ikke skal
bruges mere.
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Rad om bagning

De temperaturomrader, ribber og ti-
der, der er angivet i bageskemaet,
bar overholdes. Der er taget hensyn
til forskellige bageforme, dejmaeng-
der og bagevaner.

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

Kager, pizzaer, pommes frites og
lignende bar kun bages gyldne og
ikke mgrkebrune.

Bageform

Veer ved valg af opvarmningsform op-
meaerksom pa bageformens materiale:

Varmluft Plus (4], Intensiv bag -
ning

Der kan anvendes alle temperatur-
bestandige materialer.

Over-undervarme (]

Der kan anvendes matte og marke ba-
geforme af markt metal, mark emalje,
merktfarvet blik og mat aluminium samt
forme af varmebestandigt glas eller be-
lagte forme.

I lyse, blanke bageforme vil bruningen
blive uensartet eller svag, og under
uheldige omsteendigheder vil bagveer-
ket ikke blive rigtigt gennembagt.
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Bagepapir

Da bageplade og bradepande har
PerfectClean-overflade med slip let-ef-
fekt, er det ikke ngdvendigt at smare
dem eller lzegge bagepapir pa, inden
der bages.

Det tilberedte bagveerk kan let lasnes.

Der skal anvendes bagepapir ved

— bagvaerk med natron (f.eks. kring-
ler, steenger), da natron kan beskadi-
ge PerfectClean-overfladerne.

- dej, som let klaeber fast pa grund
af et hgjt indhold af a2ggehvide,
som f.eks. sukkerbrgd, marengs eller
makroner.

Bradepande
Frugtkager og lign. bgr bages i brade-
panden for at holde ovnrummet renere.

Sandkageform

Kager i aflange forme stilles péa tveers i
ovnrummet. Derved bliver varmeforde-
lingen i formen optimal, og der opnas et
ensartet bageresultat.



Rad om bagning

Vejledning om skema-
angivelserne

Temperatur, bagetid

Neaensom tilberedning og ensartet bru-
ning af kager og bagveerk opnas ved

— at veelge den laveste temperatur,
der er angivet i skemaet.
Indstil ikke temperaturen hgjere end
angivet. Hgjere temperaturer forkor-
ter ganske vist bagetiden, men med-
farer ofte en meget uensartet bru-
ningsgrad. Under ugunstige om-
steendigheder bliver bagveerket ikke
feerdigbagt.

— efter udlgb af den korteste bagetid
at kontrollere, om bagveerket er
feerdigbagt, ved at stikke i det med
en lille traepind.

Hvis der ikke seetter sig fugtig dej pa
pinden, er bagveerket faerdigt.

Ribbe

Ribberne teelles nedefra.

Bageplader Ribbe
1 2
2 1093
3 1,3095"
1 1 eller 2
=) 1 1 eller 2

* Ved bagning af kager eller brad med
fugtigt indhold bar der ikke bages pa
mere end to plader ad gangen.

Hvis bradepanden anvendes samtidig
med bageplader til bagning pa flere
ribber, skal den anbringes under
bagepladerne.

Dybfrosne produkter

Ved bagning af dybfrosne kager, pizza
eller flutes indstilles pa de laveste ba-
getemperaturer, der er angivet pa em-
ballagen. Leeg bagveerket pa bagepa-
pir pa risten og ikke pa bagepladen el-
ler i bradepanden, da disse kan sla sig
sa meget, at de ikke kan tages ud, nar
de er varme. Naeste gang de bruges,
vil de kunne sla sig yderligere.

Dybfrosne produkter som pommes fri-
tes, kroketter og lignende kan bages
pa bagepladen eller i bradepanden.
Leeg bagepapir under for skansom til-
beredning, og indstil pa den laveste
temperatur, der er angivet pa emballa-
gen.
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Bageskemaer

Kager / bagveerk Varmluft Plus
Temperatur  Ribbe Tid "
i°C i min.
Rort dej
Sandkage, formkage 150-170 2 60-70
Plumkage 150-170 2 65-80
Muffins (1 [2] plade[r]) 150-170  2[1+3]1% 30-50
Rarekage (plade) 150-170 2 25-40
Marmor-, ngddekage (form) 150-170 2 60-80
Frugtkage med marengs (plade) 150-170 2 45-50
Frugtkage (plade) 150-170 2 35-55
Frugtkage (form) 150-170 2 55-65
Teertebund ? 150-170 2 25-35
Smakager ? (1 plade) 150-170 2 20-25
Smakager 2 (2 [3] plader) 140-160 1+3[+5]¥ 20-25
[ltet dej
Kagebund 150-170 2 20-25
Kage med drys 150-170 2 45-55
Smakager ? (1 plade) 150-170 2 15-25
Smaékager 2 (2 [3] plader) 140-160 143 [+5] Y 15-25
Kvarkteerte 150-170 2 70-95
Fbleteerte, med dejlag 160-180 2 50-70
Abrikoskage med marengs 150-170 2 55-75
Madteerte % 190-210 2 30-45

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremheevet med fed
skrift.

Veelg generelt den laveste temperatur, og kontroller maden efter den korteste tid.
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Bageskemaer

Over-undervarme [(—]

Intensiv bagning

Temperatur  Ribbe Tid" | Temperatur  Ribbe Tid "
i°C i min. i°C i min.
150-170 2 60-70 - - -
150-170 2 65-80 - - -
160-180 2 25-45 - - -
170-190 2 25-40 - - -
150-170 2 60-80 - - -
170-190 2 45-50 - - -
170-190 1 35-55 - - -
160-180 2 55-65 - - -
170-190 2 20-25 - - -
160-180 3 15253 - - -
170-190 2 15-20 - - -
170-190 2 45-55 - - -
160-180 3 15-25 - - -
160-180 2 85-95 150-170 2 75-90
170-190 1 45-65 160-180 1 50-70
170-190 2 55-75 150-170 2 50-60
220-240 1 35-50 190-210 1 25-40

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

2) Brug ikke Hurtig-opvarmning under opvarmningsfasen.

3) Forvarm ovnen.

4) Tag bagepladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis bagveerket er tilstraskke-
ligt brunet, inden den anfarte bagetid er gaet.
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Bageskemaer

Kager / bagveerk Varmluft Plus
Temperatur  Ribbe Tid !
i°C i min.
Sukkerbrodsdej ?
Lagkagebund (2 &g) ? 170-190 2 15-20
Lagkagebund (3 til 6 ag) ? 175-195 2 22-30
Roulade 2 160-180 2 15-25
Gaerdej / kvark-oliedej
Haevning af geerdej 50 5) 15-30
Stor formkage (Gugelhupf) 150-170 2 50-60
Julekager 150-170 2 55-65
Kage med drys 150-170 2 35-45
Frugtkage (plade) 160-180 2 40-55
Franskbrgd 160-180 2 50-60
Fuldkornsbrad ® 170-190 2 50-60
Pizza (p& plade) 170-190 2 35-45
Lagteerte 170-190 2 35-45

FEblesnitter (1 [2] plade[r])

150-170 2[1+3]% 25-30

Opbagt dej @, vandbakkelser (1 [2] plade][r])

160-180 2[1+3]% 30-45

Butterdej (1 [2] plade[r])

170-190 2[1+3]% 20-25

Bagvaerk med seggehvide, makroner

120-140 2[1+3]% 25-50

Angivelserne for den anbefalede opvarmningsform er fremheevet med fed

skrift.

Veelg generelt den laveste temperatur, og kontroller maden efter den korteste tid.
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Bageskemaer

Over-undervarme [(—]

Intensiv bagning

Temperatur  Ribbe Tid" | Temperatur  Ribbe Tid "
i°C i min. i°C i min.
170-190 % 3 10-20 - - -
170-190 ¥ 3 20-40 - - -
180-200 % 2 12-16 - — -
50 %) 15-30 - -
160-180 1 50-60 - -
150-170 2 55-65 - -
170-190 2 35-45 - -
170-190 3 40-55 170-190 2 40-55
160-180 2 50-60 - - -
190-210 2 50-60 - - -
190-210 2 30-45 170-190 2 40-50
180-200 2 25-35 170-190 2 25-35
160-180 2 25-30 - - -
180-200 ¥ 3 30-40 — — —
190-210 9 2 20-25 - - -
120-140 9 2 25-50 - - -

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

2) Brug ikke Hurtig-opvarmning under opvarmningsfasen.

3) Forvarm ovnen.

4) Tag bagepladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis bagveerket er tilstraskke-
ligt brunet, inden den anfarte bagetid er gaet.

5) Seet risten i bunden af ovnen, og stil fadet pa den.
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Rad om stegning

Anbefalinger

Bemeerkninger

Opvarmningsform
Varmluft Plus

Over-undervarme (—] kan ogsa anvendes.

Service

alt varmebestandigt
service

Fad, stegegryde, ildfast glasform, stegepose, stegeso,
bradepande, rist pa bradepande, beskyttelsesindsats (hvis
udstyret hermed) pa bradepande

Vi anbefaler stegning i fad, da
— der pa den made er tilstraskkelig fond til sauce.
— ovnrummet forbliver renere end ved stegning pa rist.

Ribbe
2. nedefra

Forvarmning
ikke ngdvendig

Anbring servicet pa risten i den kolde ovn.
Undtagelse: stegning af roastbeef og marbrad.

Temperatur
Se stegeskemaet

— Indstil ikke en hgjere temperatur end angivet. Hvis tem-
peraturen er for hgj, bliver kgdet ganske vist brunt, men
ikke gennemstegt.

— Ved Varmiluft Plus skal temperaturen indstilles ca.
20°C lavere end ved Over-undervarme [=—).

— Stege fra 3 kg: Indstil temperaturen ca. 10°C lavere end
angivet i stegeskemaet.
Stegningen varer ganske vist noget laengere, men kgdet
gennemsteges mere regelmaessigt og far ikke en for tyk
skorpe.

- Til stegning pa risten veelges en temperatur, der er 20°C
lavere end ved stegning i fad.

Stegetid
Se stegeskemaet

Beregning af stegetiden: Gang tidsangivelsen (min./cm)
med hgjden pa stegen (cm):

— Oksekgd/vildt: 15 -18 min./cm

— Svine-/kalve-/lammekgd: 12 -15 min./cm

— Roastbeef/mgrbrad: 8 -10 min./cm
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Rad om stegning

Tips

Bruning

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

Hviletid

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

Stegning af fjerkrae

Skindet pa fjerkrae bliver spradt, hvis
det 10 min. inden stegetidens ophgr
pensles med en let saltvandsoplagsning.

Stegning af dybfrosset kod

Dybfrosset kad op til ca. 1,5 kg kan ste-
ges uden forudgéende optgning. Ste-
getiden forleenges blot med ca. 20 min.

pr. kg.
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Skema til stegning

Anbefalet Varmluft Plus Over-undervarme (—) D)

Ret ribbe Ten_1peratur ) 1:id 3) Ten_1peratur ) T_id 3)
i°C i min. i°C i min.

Oksesteg, ca. 1 kg 170-190 100- 120 190-210 100- 120
Oksemgrbrad, 190-210 45 -55 200 - 220 45-55
roastbeef, ca. 1 kg 4
Vildt, ca. 1 kg 180 - 200 90 -120 190 - 210 90 -120
Fleeskesteg, nakkefilet, 170-190 100-120 200 - 220 100-120
ca. 1kg
Fleeskesteg med sveer, 2 150 - 170 160 - 180 180 - 200 120 - 150
ca. 2 kg
Hamburgerryg, ca. 1 kg 2 170-190 60-70 200 - 220 60-70
Farsbred, ca. 1 kg 2 160 - 180 70-80 190-210 70-80
Kalvesteg, ca. 1,5 kg 2 170-190 100 - 120 190 - 210 100 - 120
Lammekelle, ca. 1,5 kg 2 170-190 90 - 120 200 - 220 90 - 120
Lammeryg, ca. 1,5 kg 4 2 170 - 190 50 - 60 190 - 210 50 - 60
Fjerkree, 0,8 - 1 kg 2 170-190 60-70 190 - 210 60 - 70
Fierkree, ca. 2 kg 2 170-190 90-110 190-210 90 - 110
Fjerkree, farseret, ca. 2 kg 2 170-190 110-130 190 - 210 110-130
Fjerkree, ca. 4 kg 2 160 - 180 150 - 180 180 - 200 150 - 180
Fisk i stykker, ca. 1,5 kg 2 160 - 180 35-55 190-210 35-55

1) Til stegning anbefales Varmluft Plus [&].

Der kan dog ogsé vaelges Over-undervarme (=).
2) Temperaturangivelse til tilberedning i lukket stegegryde.
Hvis stegen steges pa risten, skal temperaturen vaere 20°C lavere.

3) Tiderne gaelder for en ikke-forvarmet ovn, hvis ikke andet er angivet.

4) Ovnen forvarmes.

Veelg generelt den laveste temperatur, og kontroller maden efter den korteste tid.
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Rad om langtidsstegning

Denne tilberedningsméade er ideel til
sarte kedstykker af okse-, svine-, kalve-
eller lammekad, der skal tilberedes me-
get ngjagtigt.

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

Anbring derefter kgdet i ovnen, hvor det
steges skansomt feerdigt ved lav tem-
peratur og lang tilberedningstid.

Derved slappes kadet igen. Saften i k-
det begynder at cirkulere og fordeler
sig ensartet helt ud i de yderste lag.

Hermed opnéas et meget mart og saftigt
tilberedningsresultat.

For at opna et vellykket resultat ved
langtidsstegning:

— Anvend kun velhaengt, magert kad
uden sener og fedtkanter. Benet skal
skeeres ud farst.

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

— Tildeek ikke kadet under tilberednin-
gen.

— Tilberedningstiden afheenger af til-
beredningsgrad, bruning, meengde
og kedets starrelse og er pé ca. 2-4
timer.

Aflob

Det er bedst at anvende rist og bra-
depande.

m Skub bradepanden med risten ind péa
ribbe 2.

m Valg opvarmningsformen
Over-undervarme [(—] .

m Forvarm ovnrummet, bradepanden
og risten ved 130°C i ca. 15 minutter.

Anvend ikke opvarmningsformen
Hurtig-opvarmning (&2 til forvarm-
ning.

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

/\Risiko for forbreending!
Veer opmaerksom pa, at ovnrummet
er meget varmt.

m Leeg det brunede kad pé risten.

m Reducer ovntemperaturen til 100°C.
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Rad om langtidsstegning

Det anbefales at programmere tilbered-  Tilberedningstider/kernetempe

ningstiden. raturer
m Indkod tiden, se afsnittet Betjening af  |Ret Tid Kerne-
ovnen - Tid indkodes. i min. [tempera-
m Anvend eventuelt et manuelt stege- turi°C
termometer. Kernetemperaturen Roastbeef
fremgar af skemaet. — rgd 60-90 48
— gennemstegt | 180-240 69
Tips Svinemgrbrad | 120-150 63
P& grund af de lave tilberednings- og Hamburgerryg® | 150-210 68
kernetemperaturer Kalveryg* 180-210 63
— kan kedet straks skeeres ud. Hviletid ~ LLammeryg” 90-120 60
er ikke ngdvendig. * uden ben

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

— har kedet en optimal spisetempera-
tur. Anret det pa forvarmede tallerke-
ner, og server det med meget varm
sauce, sé det ikke afkales s& hurtigt.
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Rad om grillstegning

/\ Fare for forbraending

Luk ovndgren ved grillstegning.

Hvis daren &bnes, feres den varme luft ikke automatisk gennem kaleblaeseren
og afkgles. Betjeningselementerne bliver varme.

Opvarmningsfor- |Bemeerkninger
mer

Grill ) Til grillstegning af store maengder flade grillvarer og til grati-
nering i store forme.

Hele grillvarmelegemet er tilkoblet og bliver radgledende.

Til grillstegning af mindre meengder flade grillvarer og til gra-
tinering i sma forme.

Kun den inderste del af grillvarmelegemet er tilkoblet og bli-
ver rgdglgdende.

b 4{‘ | gy

iy = &

LN

‘ﬂlﬂ r&‘f |

Grill med ventila-  |Til grillstegning af kedstykker med starre diameter, f.eks. fjer-
tion kree og steg.
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Rad om grillstegning

Anbefalinger

Bemeerkninger

Service

Rist pa bradepande,
beskyttelsesindsats
(hvis udstyret hermed)
pa bradepande

Anvend ikke bagepladen!

Ribbe

Se skemaet til grillsteg-
ning

— Flade grillvarer pa ribbe 4 eller 5
— Grillvarer med starre diameter pa ribbe 3 eller 4

Forvarmning
er ngdvendig

Forvarm grillvarmelegemet ca. 5 min. med lukket ovn-
dar.

Temperatur

Se skemaet til grillsteg-
ning

Flade grillvarer (f.eks. koteletter, steaks): ]
— Grillvarer med starre diameter

(f.eks. fierkree, fyldt steg): 240°C
— Indstil ikke en hgjere temperatur end angivet. Hvis
temperaturen er for hgj, bliver kgdet ganske vist
brunt, men ikke gennemstegt.

Grilltid

Se skemaet til grillsteg-
ning

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

Skiverne skal veere nogenlunde lige tykke, sa grillti-
derne ikke er for forskellige.

— Fyldt steg ca. 10 minutter pr. cm diameter.

— Vend grillvaren, nér halvdelen af tiden er géet.
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Rad om grillstegning

Grillvarerne forberedes

Skyl kadet hurtigt under koldt, rindende
vand, og ter det godt af. Kagdstykkerne
skal ikke saltes, far de grilles, da
kedsaften ellers traekkes ud.

Magert ked kan pensles med olie. An-
dre former for fedt bliver let marke eller
udvikler rag.

Flade fisk og fiskefileter renses, saltes
og dryppes med citron.

Grillstegning

m Leeg risten eller beskyttelsesindsat-
sen (hvis udstyret hermed) pa brade-
panden.

m Laeg grillvarerne pa risten.

m Vealg opvarmningsform og tempera-
tur.

m Forvarm grillvarmelegemet ca. 5 min.
med lukket ovnder.

m Szt grillvaren ind i ovnen, og luk ovn-
daren.

m Vend grillvaren, nar halvdelen af ti-
den er géet.

Tips

Hvis overfladen pé starre kadstykker
bliver for hurtigt brunet, og kedet endnu
ikke er feerdigstegt, kan maden seettes
ned pa en lavere ribbe, eller stegnin-
gen kan fortsaettes ved en lavere tem-
peratur.

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

— Huvis det giver meget efter, er det sta-
dig redt indeni (rare).

— Hvis det kun giver lidt efter, er det
rosa (medium).

— Hvis det naesten ikke giver efter, er
det gennemstegt (well done).
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Rad om grillstegning

Skema til grillstegning

Forvarm grillvarmelegemet ca. 5 min. med lukket ovndar.

Grillretter Grill "YSparegrill ) Grill med ventilation
Anbefalet Temperatur- Samlet Temperatur Samlet
ribbe indstilling grilltid i°C grilltid
i min. i min.
Flade grillvarer
Oksesteaks 4 (il 10-16 220 20-25
Kad pa spyd 4 240 °C 25-30 220 16 - 20
Fjerkraespid 4 240 °C 20-25 200 23-27
Schnitzler 4 eller 5 2) /) 12-18 220 23-27
Lever 4eller52) ad 8- 12 220 12-15
Frikadeller 4 eller 5 2) (il 14-20 220 18 -22
Polser 4eller 52 (] 10-15 220 9-13
Fiskefilet 4 eller 5 2) /) 12-16 220 13-18
Foreller 4 eller 5 2) (il 16 -20 220 20-25
Toast 4eller 52 (] 2-4 220 3-6
Hawaii-toast 4eller5? (il 7-9 220 5-8
Tomater 4 (] 6-8 220 8-10
Ferskner 4 (il 6-8 220 15-20
Grillked med storre diameter
Kylling 3 240 °C 50-60 190 60 — 65
(ca. 1kg)
Fyldt steg, 2 240 °C 75-85 200 100-110
@7 cm, (ca. 1kg)
Svineskank 2 240 °C 100 — 120 200 95 - 100
(ca. 1kg)
Roastbeef, okse- 2 - - 250 25-35
mgrbrad, ca. 1 kg

1) Vend grillvaren, nar halvdelen af tiden er gaet.
2) Veelg ribbe atheengig af grillkedets tykkelse.
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Optoning

Ved opvarmningsformen Optgning

ventilerer kgleblaeseren luften i ovnrum-
met ved stuetemperatur for at opna en

skansom optgning.

Bemeerk:

— Frysevarerne tages ud af emballagen
0g t@s op i bradepanden eller i en
skal.

— Ved optening af fierkrae anvendes ri-
sten med bradepanden, sa fjerkreeet
ikke ligger i den optgede kadsaft.

AVed optening af fjerkree skal man
veere sarlig omhyggelig med hygiej-
nen. Anvend ikke den optgede
kedsaft. Risiko for salmonella!

— Kad, fierkree eller fisk behaver ikke
veere helt optget, inden de tilbere-
des. Det er tilstraekkeligt, at overfla-
den er blgd nok til, at krydderier haef-
ter.

Optoningstider

Tiderne afhaenger af frysevarernes art

0g veegt:
Madvare Veegt Tid i min.
Kylling 800g 90-120
Kad 500g 60-90
1000g 90-120
Palser 500g 30-50
Fisk 1000g 60-90
Jordbeer 300g 30-40
Kager med 500g 20-30
smear
Brad 500g 30-50
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Henkogning

Vi anbefaler opvarmningsformen Varmluft Plus [&].

Henkogningsbeholdere
— Henkogningsglas
— Glas med skruelag.
Anvend kun glas, der er specielt beregnet til henkogning.

Anvend aldrig déaser!

6 glas " Temperatur Henkognings-| Eftervarme
(11 indhold) tid fra det per-| tid i min.
ler 23
i min.
Frugt, agurker 150-170°C, indtil det perler Ingen 25-30

regelmaessigt.
Vaelg derefter Lys ().

Asparges, gu- 150-170°C, indtil det perler 60-90 25-30
lergdder regelmaessigt. Saenk derefter
FErter, bonner temperaturen til 100°C. 90-120 25-30

1) Skub bradepanden ind pé ribbe 2, og stil glassene pa den.
2) Perler = der stiger regelmaessigt luftbobler op

3) Seenk temperaturen tids nok til at forhindre overkogning.
Efter henkogning

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

Tag glassene ud af ovnen, dask dem til med et viskestykke, og lad dem sté ca. 24
timer et treekfrit sted.
Kontroller efterfglgende, om alle glas er lukket teet.
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Tilberedning af feerdigretter

Vi anbefaler opvarmningsformen Varmluft Plus [&].

m Valg opvarmningsform og temperatur.

m Nar temperaturkontrollen (8] slukker, saettes retten ind i den forvarmede ovn.

Leeg altid dybfrosne kager eller pizza pa risten med bagepapir og ikke pa ba-
geplade eller bradepande, da disse kan sla sig s& meget, at de ikke kan tages
ud i varm tilstand. De vil sl& sig, hver gang de benyttes igen.

Dybfrostvarer som pommes frites, kroketter eller lignende kan tilberedes pa
pladen eller i bradepanden.

Eksempler pa feerdigretter

Ret Temperatur | Ribbe, Tid Bemaerk

i°’C* nedefra* i min.*
Kartoffel-, pasta- eller 250 2 20-25 Retter i gratinform
grgntsagsgratin
Lasagne, cannelloni 190 2 35-40 Abnet emballage
Flutes, fyldte, panino 200 2 12-15 Udpakket pa risten med bagepapir
Pizza, forbagt 200 2 12-20 Udpakket pé risten med bagepapir
Mini-pizza, forbagt 220 2 8-10 Udpakket pa risten med bagepapir
Kartoffelkager, 220 2 12-20 Udpakket pa risten med bagepapir
rosti, kroketter
Saltkringler 220 2 12-15 Udpakket pa risten med bagepapir

* Felg producentens anvisninger pa emballagen, nér der veelges temperatur, til-
beredningstid og ribbe.
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Oplysninger til testinstitutter

Proveretter iht. EN 60350

Ret Bageplader, Opvarmnings- Ribbe, ne- Tempera- Tilbered- Ovnen for-

form form defra tur ningstid  varmes

i°C i min.

Kager lavet 1 bageplade Varmluft Plus 2 1402 30-50 nej
Egef f)p”z”te 2 bageplader " Varmiuft Plus 1, 1402 3050 nej

1 bageplade Over-undervarme 1602 15-33 ja
Sma kager 1 bageplade Varmluft Plus 150 ) 28-40 nej
(84.2) 2 bageplader  Varmiuft Plus 1, 1502 2840 nej

1 bageplade Over-undervarme 1602 23-35 ja
Lagkage- Springform @ 26 Varmluft Plus 1702 30-40 nej
bund cm
(8:5.1) Springform & 26 Over-undervarme 3 1802 20-30 ja

cm
/Eblekage  Springform @26 Varmluft Plus 2 1702 80-105 nej
med lag cm
(8.5.2) Springform @ 26  Over-undervarme 2 180 2) 75-90 nej

cm
Ristning af  Rist Grill 3 (hd] 5-8 nej
toast (9.1)
Grillstegning Rist pa brade- Grill 4 (il 1. side: ja, 5 minut-
af baffer pande 10-15 ter
(9.2) 2. side:

5-10

1) Tag bagepladerne ud pa forskellige tidspunkter, hvis bagveerket er tilstraekkeligt brunt, inden den
anferte bagetid er gaet.

2) Brug ikke Hurtig-opvarmning under opvarmningsfasen.

Energimeaerkning ifolge EN 50304

Ovnene er energiklasse A i.h.t. EN 50304.
De maélte data er baseret pa opvarmningsformen Varmiluft Plus uden an-
vendelse af FlexiClip-udtraekkene.

48



Rengoring og vedligeholdelse

ABrug aldrig et damprengerings-
apparat til rengering af ovnen. Dam-
pen kan traenge ind til de spaen-
dingsferende dele og udlgse en
kortslutning.

Ovnens front

Snavs pa ovnens front skal helst fjer-
nes med det samme.

Hvis snavs far lov at sidde i la&engere
tid, kan det undertiden veere umuligt
at fierne, og der kan opsta misfarv-
ninger eller eendringer pé overflader-
ne.

Rengar fronten med en ren svampe-
klud, opvaskemiddel til opvask i han-
den og varmt vand eller med en ren,
fugtig mikrofiberklud. Tar efter med en
blad klud.

Alle overflader kan fa ridser. Pa
glasflader kan ridser undertiden
ogsa medfgre brud.

Der kan opsta misfarvninger eller
aendringer péa overfladerne, hvis de
kommer i bergring med uegnede
renggringsmidler.

For at undga beskadigelse af overfla-
derne bor folgende rengoringsmidler
undgas:

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

kalkoplgsende renggringsmidler.

rengeringsmidler med skurende virk-
ning, f.eks. skurepulver, flydende
skuremiddel og pimpsten.

rengeringsmidler, der indeholder op-
lzsningsmiddel.

Rengaringsmiddel til rustfrit stal.
opvaskemiddel til opvaskemaskiner.
ovnspray.

glasrengeringsmiddel.

skurende, harde svampe og barster,
f.eks. grydesvampe.

skarpe metalskrabere.
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Rengoring og vedligeholdelse

Tilbehor

Bradepande, bageplade,
beskyttelsesindsats
(Udstyr afthaengig af model)

Den emaljerede overflade er belagt
med PerfectClean.

Se venligst radene om renggring og
vedligeholdelse i afsnittet
PerfectClean-emalje.

Rist, ribber

Brug varmt vand og opvaskemiddel til
opvask i handen eller et ikke-skurende
rengeringsmiddel til rustfrit stél til ren-
gaering af den forkromede overflade.
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FlexiClip-udtraek
(Udstyr afhaengig af model)

FlexiClip-udtreekkene ma ikke renge-
res i opvaskemaskine, da special-
fedtet i udtreekkene sé ville blive
vasket ud.

Anvend ikke falgende ved rengaring

— rengaringsmiddel med skurende
virkning, f.eks. skurepulver, flydende
skuremiddel og pimpsten.

— renggringsmiddel til rustfrit stal.

— skurende, harde svampe og barster,
f.eks. grydesvampe.

Sarg for, at specialfedtet i udtreekkene
ikke vaskes ud ved rengeringen.

Undga hyppig

— iblgdseetning i varmt vand tilsat op-
vaskemiddel.

— rengering af kuglelejet.

FlexiClip-udtreekkene bgr renggres,
hver gang de har veeret i brug.

Dette forhindrer snavs i at tgrre ind og
braende fast, naeste gang ovnen anven-
des.

Hvis ovnen anvendes flere gange uden
rengering indimellem, kan den vaere
vanskeligere at rengare.



Rengoring og vedligeholdelse

— Normalt snavs

Renger overfladerne med en ren
svampeklud, opvaskemiddel til op-
vask i handen og varmt vand eller
med en ren, fugtig mikrofiberklud.
Tor efter med en blgd Klud.

— Fastsiddende snavs

Om ngdvendigt kan man ogsé an-
vende den hérde side af en opva-
skesvamp. Renggaringen lettes, hvis
man opblader resterne med vand til-
sat opvaskemiddel og lader det ind-
virke i nogle minutter.

Saet eventuelt udtreekkene i blgd |

varmt vand tilsat opvaskemiddel (ca.

10 minutter).

Efter rengeringen kan der veere mis-
farvninger eller lyse pletter pa ud-
treekkene. Dette har ingen indflydel-
se pa brugsegenskaberne.

Bemaerk desuden:

Ved bagning af kager med fugtigt fyld,
f.eks. blommekager, kan der lgbe frugt-
saft ned og seette sig fast pa udtreekke-
ne, sa de ikke leengere kan treekkes ud
eller kun med besveer.

Anvend kun de beskrevne hjeelpemidler
til rengeringen, og brug en blad berste
til rengering af kuglelejet.

Eftersmgring af udtraskkene

Hvis virkningen af specialfedtet pa ud-
treekkene aftager, kan de smares, sa
udtraeksegenskaberne bevares.

Specialfedtet kan kabes hos Miele-for-
handlere eller ved telefonisk henvendel-
se til vor reservedelsekspedition pa tlf.
43 27 13 50.

Anvend kun dette specialfedt, da
det er afpasset efter de hgje tem-
peraturer i ovhrummet.

Andre smgremidler kan blive harske
af opvarmningen og f& udtreekkene
til at kleebe sammen.
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Rengoring og vedligeholdelse

Ovnrum

AFare for forbraending!
Lad ovnen kale af, inden den renge-
res manuelt.

Renger sé vidt muligt ovnrummet ef-
ter hver brug. Ved efterfglgende
brug af ovnen breender snavs mere
og mere fast, hvilket ger det ungdigt
vanskeligt at renggre ovnen. | eks-
treme tilfeelde kan fastsiddende
snavs endog beskadige overflader-
ne.

Det emaljerede ovnrum er belagt med
PerfectClean.

Se venligst radene om renggring og
vedligeholdelse i afsnittet
PerfectClean-emalje.

Emaljens lysegra farve gagr ovnrummet
meget lyst, hvilket gor det nemmere at
holde gje med maden. Desuden gar
det det lettere at se og dermed fjerne
eventuelt snavs efter brug af ovnen.

Bagvaeggen er belagt med markegra
katalytisk emalje.

Se venligst radene om renggring og
vedligeholdelse i afsnittet Kataly-
tisk-emalje.
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Det er lettest at rengere ovnen, hvis

— ovndaren tages af.

— ovndgren skilles ad.

— flexiClip-udtraekkene (hvis udstyret
hermed) tages ud.

— ribberne tages ud.

— den katalytisk emaljerede bagveeg
tages ud.

— over-/undervarmelegemet saenkes
ned.

Lees afsnittene pa de falgende sider.

Taetningsliste i doren, dorens
indvendige side

Teetningslisten mellem dagrens indvendi-
ge side og ovnrummet kan blive poras
og revne som fglge af fedtrester.

Renger derfor s& vidt muligt teetningsli-
sten og dgrens indvendige side efter
hver brug. Anvend en ren svampeklud,
opvaskemiddel til opvask i handen og
varmt vand eller en ren, fugtig mikrofi-
berklud. Ter efter med en ter, blad klud.



Rengoring og vedligeholdelse

PerfectClean-emalje

De naevnte overflader bliver belagt med

PerfectClean-emalje efter en ny meto-

de:

— Ovnrum

— Bageplade (hvis udstyret hermed)

— Bradepande

— Beskyttelsesindsats (hvis udstyret
hermed)

Flader belagt med PerfectClean ud-
meerker sig ved en fremragende slip
let-effekt og en usaedvanlig nem ren-
goring i forhold til den emalje, der tidli-
gere blev anvendt i ovne.

Det er lettere at fa den tilberedte mad
af pladerne, og rester fra bagning eller
stegning er endnu lettere at fjerne.

Ved at falge nedenstaende anvisnin-
ger om vedligeholdelse kan slip let-ef-
fekten og den nemme renggaring be-
vares i mange ar.

Overflader med PerfectClean skal be-
handles pa samme made som glas.
Den tilberedte mad kan skeeres ud,
mens den ligger pa PerfectClean-pla-
den, ligesom péa en plade med almin-
delig emalje.

Lad ovnrummet afkgle, inden ren-
geringen pabegyndes. Risiko for for-
breending!

Ved normal tilsmudsning rengares
overflader med PerfectClean lettest
med en renggringssvamp, varmt vand
0g opvaskemiddel.

Om ngdvendigt kan den héarde side af
rengaringssvampen ogséa anvendes.
Rengeringen af pladerne gar lettere,
hvis snavset fgrst opblgdes nogle mi-
nutter med vand tilsat opvaskemiddel.

Skyl herefter delene grundigt med klart
vand. Rester af rengaringsmidler redu-
cerer slip let-effekten.

Hardnakket snavs kan veere vanskeli-
gere at fierne.

Fjern de katalytisk emaljerede dele
fra ovnrummet, inden der rengares
med ovnspray, da denne beskadi-
ger katalytisk emalje.

Lad ferst de dele, der skal rengares, af-
kale til stuetemperatur. Spray derefter
ovnspray pa, og lad det virke i nogle
minutter (ca. 10 minutter). Om ngdven-
digt kan den héarde side af en ren-
geringssvamp anvendes efter indvirk-
ningstiden, mens der stadig er ovn-
spray pa.

Gentag om ngdvendigt behandlingen.
Efter brug af ovnspray skal overflader-
ne renggres med vand og terres af.
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Rengoring og vedligeholdelse

Til fastbraendte rester kan der ogsa
anvendes en glasskraber eller en stél-
svamp (f.eks. Spontex stélsvamp, som
kan bestilles ved telefonisk henvendel-
se til vor reservedelsekspedition pé tlf.
43 27 13 50).

Overfladen kan renggres grundigt med
de beskrevne hjeelpemidler.

For at sikre den bedst mulige udnyt-
telse er det vigtigt at rengare overfla-
derne, hver gang ovnen har veeret |
brug, sa fordelene ved slip let-effekten
bevares.

Effekten forringes, hvis
PerfectClean-overfladerne er snavsede
efter tidligere anvendelse.

Flere ganges brug uden mellemliggen-
de rengering kan besveerliggare ren-
geringen.

For ikke at beskadige overflader be-
lagt med PerfectClean bgr man und-
ga:

— Renggringsmidler med skurende
virkning, som f.eks. skurepulver, fly-
dende skuremiddel og pimpsten.

— Renggringsmiddel til glaskeramiske
kogeplader.

— Stéluld.

— Skurende svampe, som f.eks. gryde-
svampe eller brugte svampe med re-
ster af skuremiddel.

— Ovnspray pé PerfectClean-overflader
ved hgj temperatur eller med lang
indvirkningstid.

— Renggering i opvaskemaskine.
— Punktvis rengering med mekaniske
renggringsmidler.
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Selvom PerfectClean-overfladerne skul-
le blive beskadiget ved forkert behand-
ling, vil slip let-effekten og rengerings-
venligheden vaere mindst lige sé& god
som ved traditionel emalje, der er nem
at rengere og vedligeholde.

Bemaerk desuden:

— Snavs som f.eks. frugtsaft og kage-
dej fra uteette bageforme fiernes
bedst, mens ovhrummet endnu er
lunt.

— Frugtsaft, der er lgbet over, kan give
varige misfarvninger, ligesom der ef-
ter stegning i bradepanden kan op-
sté blivende, matte pletter. Dette pé-
virker ikke overfladens egenskaber.
Forsag ikke at fjerne disse pletter for
enhver pris. Anvend kun de neevnte
rengaeringsmidler.



Rengoring og vedligeholdelse

Katalytisk emalje

Bagvaeggen er belagt med markegra
katalytisk emalje.

Denne belaegning rengares automatisk
for olie- og fedtsprgijt ved hgje tempera-
turer. Jo hgjere temperaturen er, desto
mere effektiv er processen.

Den katalytiske belaegning mister
sine automatiske rensningsegenska-
ber, hvis den behandles med

— skuremiddel

— ridsende barster eller svampe

— ovnspray.

Tag derfor de katalytisk emaljerede
dele ud af ovnen, inden
PerfectClean-overfladerne rengares
med ovnspray.

Den katalytiske overflade har ingen
virkning pa rester af krydderier, suk-
ker og lignende. Disse skal fiernes ma-
nuelt. Dette gares nemmest ved at tage
delene ud.

Brug varmt vand tilsat opvaskemiddel
og en blad bgrste til renggringen.

Fedt- og oliesprgit fijernes fra den ka-
talytiske belaegning ved at opvarme
ovnen. Fremgangsmade:

m Tag tilbehgret ud af ovnen.

m Fjern groft snavs fra ovnrummet og
fra den indvendige side af ovndaren,
inden renggringsprocessen startes.
Herved undgas, at dette snavs braen-
der fast.

m Veaelg opvarmningsformen Varmluft
Plus.

m Indstil temperaturen pa hgjeste trin.

Lad ovnen kgre i ca. 1 time. Varigheden
afhaenger af, hvor snavset ovnen er.

Denne proces kan ogsé afsluttes auto-
matisk.

Hvis den katalytiske belaegning var
meget snavset til med olie og fedt,
kan der leegge sig en film i ovnrum-
met under rengaringsprocessen.

m Fladerne med PerfectClean og den
indvendige side af dgren rengares til
sidst.

Eventuelt resterende snavs fjernes
efterhanden, nar ovnen anvendes ved
hgje temperaturer.

Hvis den katalytiske beleegning skul-
le blive adelagt ved forkert behand-
ling eller pga. meget snavs, kan nye
dele kabes hos Miele-forhandlere
eller ved telefonisk henvendelse til
vor reservedelsekspedition pa tlf.

43 27 13 50.
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Rengoring og vedligeholdelse

Doren tages af

Daren er forbundet med derheengsler-
ne ved hjaelp af holdere.

m Luk herefter deren i, s den "gar i

hak".

Dgren ma under ingen omstaendig-
heder treekkes af holderne i vandret
position, da disse sa slar tilbage og
beskadiger ovnen. Risiko for kvae-
stelser!

Far deren kan tages af disse holdere,
skal lasebgijlerne péa de to hasngsler
forst slas fra.

m Abn daren helt.

m Sl lasebgjlerne pa begge haengsler

fra med en drejende beveegelse, dvs.

ved at dreje bgijlen i skré position,
indtil den "gar i hak".
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m Tag fat i siderne af daren, og treek
den op af holderne.

Laft ikke deren af ved at holde i der-
grebet. Grebet kan knaekke af og
beskadige deren.

Dagren ma ikke traekkes skaevt af.



Rengoring og vedligeholdelse

Doaren skilles ad

Ovndgren bestar af to lag glas. Den har
abninger foroven og forneden.

Nar ovnen er i brug, ledes der kold luft
gennem ovndgren, sdledes at det yder-
ste lag glas forbliver koldt.

Hvis der skulle vaere kommet snavs ind
mellem glassene, kan dagren skilles ad,
sa indersiden af glassene kan renge-
res.

Radene vedrgrende rengering af
ovnens front gaelder ogsa for ovn-
glassene.

Undlad at anvende renggringsmidler
med skurende virkning, harde svam-
pe eller barster eller skarpe metal-
skrabere. De ridser overfladen.
Ridser kan ogséa medfere glasbrud.

Anvend heller ikke ovnspray, da den
beskadiger aluminiumsprofilerne.

Serg for, at glassene seettes rigtigt i
igen, da siderne pa glassene har
forskellige beleegninger. Den side,
der vender ind mod ovnrummet, er
varmereflekterende.

Nar glassene er taget ud, skal de
opbevares sikkert, sa de ikke gar i
stykker.

Dgren skal altid tages af, inden den
skilles ad.

m La=g dgrens udvendige glas pa et
bladt underlag (f.eks. et viskestykke),
sa det ikke bliver ridset. Det er bedst
at leegge deren med dargrebet ud
over bordkanten, sa glasset ligger
plant.

m Abn holderne til derglassene udad
med en drejebevaegelse.

Nu kan dgrglassene tages ud.
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Rengoring og vedligeholdelse

4@72‘

m Loft det indvendige glas forsigtigt m Skub det indvendige derglas ind i

opad, og treek det ud af kunststofli- kunststoflisten, og anbring det mel-
sten. lem holderne.
Miele-logoet skal kunne leeses pa

m Renger glassene og andre enkeltde-

le. hovedet.

Anvend en ren svampeklud, op-
vaskemiddel til opvask i handen og
varmt vand eller en ren, fugtig mikro-
fiberklud. Tar delene efter med en
blad klud.

m Saml daeren igen:

m Luk holderne til derglassene indad
med en drejebevaegelse.
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Rengoring og vedligeholdelse

Doren saettes i

m Abn dagren helt.

m Las begge lasebgijler igen med en
drejebevaegelse. Drej l&sebajlerne
helt i til vandret position.

Det er vigtigt, at l&sebgijlerne lases
igen efter rengering, da dgren ellers
kan lgsne sig fra holderne og blive
beskadiget.

m Tag fat i siderne péa deren, og seet
den pa holderne i haengslerne.

Sarg for, at dgren ikke bliver sat
skaevt i.
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FlexiClip-udtraek tages ud

AFare for forbraending!
Varmelegemerne skal veere frakob-
let, og ovnrummet skal veere afkalet,
inden arbejdet pabegyndes.

m Loft flexiClip-udtreekkene lidt foran,
og treek dem ud langs ribbens ribbe-
bajle.

Montering foretages som beskrevet i
afsnittet Udstyr. Seet delene omhygge-
ligt pa plads.
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Ribberne tages ud

AFare for forbraending!
Varmelegemerne skal vaere frakob-
let, og ovnrummet skal veere afkalet,
inden arbejdet pabegyndes.

m Treek ribberne ud af monteringshullet,
og tag dem ud.

Montering foretages i omvendt raekke-
falge. Saet delene omhyggeligt pa
plads.



Rengoring og vedligeholdelse

Bagvasggen tages ud

AFare for forbraending!
Varmelegemerne skal veere frakob-
let, og ovnrummet skal veere afkalet,
inden arbejdet pabegyndes.

Afhaengig af tilsmudsningsgrad kan
bagveeggen tages ud og rengares.

Se radene om renggring og vedligehol-
delse i afsnittet Katalytisk emalje.

m Tag ribberne ud.

m Losn de fire skruer i hjgrnerne af bag-
vaeggen, og tag bagveeggen af.

Ovnen mé ikke anvendes uden bag-
vaeg. Der kan veere stor risiko for at
komme til skade!

Montering foretages i omvendt raekke-
felge. Saet delene omhyggeligt pa
plads.

Overvarme-/grillvarmelegemet
sankes ned

/\Fare for forbraending
Varmelegemerne skal vaere frakob-
let, og ovnrummet skal veere afkalet,
inden arbejdet pabegyndes.

m Tag ribberne ud.

m Losn fingermetrikken, og seenk over-
varme-/grillvarmelegemet ned.

Pres ikke varmelegemet nedad med
vold, da dette kan beskadige det.

Foretag montering i omvendt raekkefal-
ge.

Sarg for at stramme fingermeatrikken
helt igen.

Monter delene omhyggeligt.
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Smafejl udbedres

De fleste fejl og funktionsforstyrrelser, der matte opsta i den daglige drift, vil man
selv kunne udbedre. Nedenstaende oversigt kan vaere en hjeelp, nar arsagen til en

fejl skal findes.

Kontakt Miele Teknisk Service, hvis arsagen til fejlen ikke kan findes eller udbed-

res.

/N Abn ikke selv ovnens kabinet!
Installation, vedligeholdelse og reparation ber kun udferes af Miele Teknisk

Service.

Installation, vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige kan medfere
betydelig risiko for brugeren og er ikke omfattet af Mieles reklamationsordning.

Fejl

Arsag og udbedring

Displayet er markt.

m Kontroller, om sikringen har sldet fra. Hvis ikke, kontaktes
en autoriseret elinstallater eller Miele Teknisk Service.

Ovnrummet bliver
ikke varmt.

m Kontroller, om der er indstillet en opvarmningsform og en
temperatur.

m Kontroller, om sikringen har slaet fra. Hvis ikke, kontaktes
en autoriseret elinstallater eller Miele Teknisk Service.

Nar ovnen er tilslut-
tet, blinker G«001 |
displayet.

Der har veeret strgmsvigt.
m Indkod klokkesleettet igen.

m Indkod de programmerede tilberedningsprocesser igen.

Der hgres stgj efter
en tilberedning.

Efter en tilberedningsproces forbliver kaleblaeseren teendt.
Den slukker ved en bestemt temperatur i ovnrummet.
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Smafejl udbedres

Fejl

Arsag og udbedring

Ovnlyset er defekt

N J/

m Afbryd ovnen fra nettet:
Tag stikket ud, eller sla sikringen fra.

m Friger lampeafdaekningen ved at dreje den en kvart om-
gang mod venstre, og treek den ud af lampehuset nedad.

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

m Monter lampeafdaekningen i lampehuset, og fastger den
ved at dreje mod hgijre.

m Tilslut ovnen til elforsyningsnettet igen.

Bagveerket er ikke
bagt efter den tid,
der er angivet i ske-
maet.

m Kontroller, om temperaturen er indstillet rigtigt.

m Kontroller, om der er foretaget eendringer i forhold til op-
skriften. Hvis der er tilsat mere veede eller aeg, kreeves der
leengere bagetid, fordi dejen er fugtigere.

Bagveerket er bru-
net uensartet.

En vis uregelmaessighed i bruningen méa paregnes.

m Kontroller ved meget stor bruningsforskel, om der er valgt
korrekt temperatur og ribbe.

Ved over-undervarme (—] har bade bageformens materiale
og farve betydning. Lyse, blanke forme er ikke s& velegne-
de.

Der er rustfarvede
pletter pa den kata-
lytiske emalje.

Ved stegning pa rist kan der i luftstreammen medfares kryd-
derier, som saetter sig pa veeggene i ovnen. Sadanne plet-
ter fijernes ikke ved den katalytiske selvrensning, men kan
vaskes af med varmt vand, opvaskemiddel til opvask i han-
den og en blgd bgrste.
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Service / garanti

Miele Teknisk Service

— Dag til dag-service

— Landsdeaekkende servicenet

— Lokale teknikere

— Specielt uddannede teknikere

— Centralt dirigerede servicevogne
— Stor reservedelsbeholdning

— Originale Miele reservedele

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

Miele er kendt for sin dag til
dag-service

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

Servicevognene er udstyret med et
stort udvalg af originale reservedele,
hvilket betyder, at vi har alt, hvad der
normalt skal bruges til en reparation,
med fra starten. Altsé ingen ungdven-
dig ventetid eller omkostning ved frem-
skaffelse af reservedele.

64

Rygraden i god service er dygtige tek-
nikere. Alle vore teknikere er elektrikere,
og denne uddannelse er suppleret med
en speciel Miele uddannelse i drift,
vedligeholdelse og reparation af vore
produkter. Uddannelsen bliver Igbende
fulgt op, séledes at teknikerne hele ti-
den er pé& hgjde med udviklingen.

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

43271310

4327 1309

telefon
eller telefax

Eller pa internettet: www.miele.dk

Mieles garanti

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



Service / garanti

Mieles garanti omfatter:

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

For mindre ger, hvor faergetransport er
pakraevet, Grgnland og Feergerne gael-
der dog seerlige bestemmelser.

Mieles garanti indebaerer:

For store produkter betaler Miele alle
udgifter til reservedele, arbejdslan og
rejseudgifter for tekniker. Safremt Miele
skenner det ngdvendigt, at produktet
sendes til et Miele veerksted, betaler
Miele alle fragtudgifter hertil. For sma
produkter betaler Miele alle udgifter til
reservedele og arbejdslegn, hvorimod
fremsendelse af produktet sker for ka-
bers regning og risiko. Efter udbedring
af fejlen sker returnering af produktet
for Mieles regning og risiko. Dele ud-
skiftet ved en sadan reparation tilhgrer
Miele.

Mieles garanti omfatter ikke:

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

— Fejl eller skader opstaet som falge af
erhvervsmeessig eller anden brug af
produkter, der er beregnet til private
husholdninger.

— Erstatning for eventuelle folgeskader,
herunder skader pa andre genstan-
de, driftstab etc., medmindre andet
er lovmeaessigt fastlagt.

Uberettiget tilkaldelse af Miele Tek-
nisk Service:

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

Transportskader:

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

Lov om kgb:

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

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

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



Ekstra tilbehor

Miele kan levere en reekke nyttigt tilbehgr og rengerings- og plejemidler afheengig

af ovntype.

Produkterne kan bestilles hos Miele-forhandlere eller ved telefonisk henvendelse
til vor reservedelsekspedition pé tif. 43 27 13 50.
Angiv venligst ovnens modelbetegnelse ved bestillingen.

FlexiClip-udtreek

I ovnhrummet kan der monteres op til
fem par flexiClip-udtreek.

Bageplade, bradepande, rist

Ud over de medfglgende dele kan der
bestilles yderligere tilbehar.

Greb til bageplader

Med grebet er det lettere at tage brade-
pande, bageplade og rist ud af ovnen.

Teertefad/Pizzaform

v

Den runde form er velegnet til bagning
af pizza, flade kager af geerde;j eller rort
dej, s@de og krydrede teerter, desserter
med dejlag og fladbrad eller til opvarm-
ning af dybfrosne kager eller pizza.
Den emaljerede overflade er belagt
med PerfectClean.

Bagesten

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

Bagestenen er fremstillet af ildfast, gla-
seret keramik.

Den leegges pa risten.

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

67



Ekstra tilbehor

Gourmetfade

Fadet kan i modsaetning til andre fade
skubbes direkte ind péa ribberne, og
ligesom bagepladen er det forsynet
med stopsikring.

Fadets overflade har slip let-belaegning.

Fadet fas i to dybder.

Ved bestilling af 1&g til gourmetfadet
bedes fadtypen venligst oplyst:

- HUB 5000-M (dybde: 22 cm)

Lag til gourmetfad

Ud over gourmetfade kan der ogsa be-
stilles passende Iag til disse.

Angiv dybden pa gourmetfadet ved be-
stilling af laget.
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Katalytisk emaljerede sidevaegge og
loftplade

Sidevaeggene monteres bag ribberne
0g beskytter ovnvaeggene mod snavs.

Loftpladen monteres oven over overvar-
me-/grillvarmelegemet.

Ved bestilling bedes modelbetegnelsen
pa ovnen oplyst.

Mikrofiberklud

Med mikrofiberkluden er det nemt at
fierne snavs og fingeraftryk.
Ovnrens

Ovnrens er velegnet til fastsiddende
snavs. Det er ikke ngdvendigt at opvar-
me ovnen.



Eltilslutning

Den elektriske installation skal fore-
tages af en autoriseret elinstallater
under hensyntagen til de danske be-
stemmelser og de af det lokale elfor-
syningsselskab fastsatte forskrifter.

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

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

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

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

Ved gruppeafbryder forstas kontakt
med en kontaktabning pa mindst 3 mm,
herunder LS-kontakter, sikringer og re-
leeer (EN 60 335).

De pékreevede tilslutningsdata er an-
givet pa typeskiltet, som kan ses pa
frontrammen, néar ovndgren er aben.
Disse angivelser skal stemme overens
med strgmforholdene pa opstillingsste-
det.

Ved henvendelser til Miele bedes
spaending og model samt fabrikations-
nummer altid oplyst.

Huvis tilslutningen eendres, eller led-

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

H 05 RR-F med egnet tveersnit.

Ovn

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

Sikring 16 A.

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

Maks. tilslutningsveerdi: Se typeskiltet.

Skal ekstrabeskyttes, jf. Staerk-
stromsbekendtgorelsen.
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