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Sikkerhetsregler

Denne stekeovnen oppfyller de pabudte sikkerhetskrav. Hvis ste-
keovnen ikke brukes forskriftsmessig, kan det likevel fore til skader
pa personer og gjenstander.

Les bruks- og monteringsanvisningen neye for du begynner a bru-
ke stekeovnen. Den gir viktige rad om montering, sikkerhet, bruk
og vedlikehold. Du beskytter deg selv og unngar skader pa steke-
ovnen.

Miele kan ikke gjores ansvarlig for skader som skyldes at sikker-
hetsreglene ikke er fulgt.

Ta vare pa bruks- og monteringsanvisningen og gi den videre til en
eventuell senere eier!



Sikkerhetsregler

Forskriftsmessig bruk

» Denne stekeovnen er bestemt for bruk i husholdningen og hus-
holdningsliknende steder.

» Denne stekeovnen er ikke bestemt for utendors bruk.

» Stekeovnen skal kun brukes innenfor rammen av hva som er van-
lig i en husholdning, til tining, oppvarming, tilberedning, steking, bak-
ing, grilling og hermetisering av matvarer.

Annen bruk er ikke tillatt.

» Brannfare! Hvis du terker brennbare materialer med mikrobglge-
drift, fordamper fuktigheten i materialene. Da kan disse terke ut og
selvantenne.

Du ma aldri bruke stekeovnen til oppbevaring og terking av brennba-
re materialer.

» Personer, som pa grunn av sin psykiske eller fysiske tilstand eller
pa grunn av sin uerfarenhet eller uvitenhet ikke er i stand til & betjene
stekeovnen pa en sikker mate, ma ikke betjene den uten tilsyn.

De far kun bruke stekeovnen uten tilsyn, dersom betjeningen er for-
klart slik, at de kan bruke stekeovnen pa en sikker mate. De ma kun-
ne se og forsta mulige farer ved feil betjening.

» Pga. spesielle krav (f.eks. nar det gjelder temperatur, fuktighet,
kjemisk stabilitet, slitefasthet og vibrasjon), er denne stekeovnen ut-
styrt med en spesial-lyspaere. Denne lyspaeren skal kun brukes til det
den er bestemt for. Den er ikke egnet for rombelysning.



Sikkerhetsregler

Barn i husholdningen

» Barn under atte &r ma holdes vekk fra stekeovnen, med mindre de
er under konstant tilsyn.

» Barn over atte ar far bare betjene stekeovnen uten tilsyn, dersom
betjeningen er forklart slik, at de kan bruke stekeovnen pa en sikker
mate. Barn ma kunne se og forsta mulige farer ved feil betjening.

» Barn ma ikke rengjore eller vedlikeholde stekeovnen uten tilsyn.

» Hold gye med barn som befinner seg i naerheten av stekeovnen.
Ikke la barn leke med stekeovnen.

» Fare for kvelning! Hvis barn leker med forpakningsmaterialer, kan
de vikle seg inn i f.eks. folie, eller trekke den over hodet og kveles.
Hold forpakningsmaterialene vekk fra barn.

» Fare for forbrenning! Barns hud reagerer mer gmfintlig enn voks-
nes pa haye temperaturer. Stekeovnen blir varm pa derglasset, be-
tieningspanelet og apningene hvor luften fra ovnsrommet stremmer
ut. Pass pa at barn ikke tar pa stekeovnen nar den er i bruk.

» Fare for skade! Daren til stekeovnen kan belastes med maksimalt
8 kg. Barn kan skade seg pa en apen dor.

Pass pa at barn ikke stér eller setter seg pa den apne doren eller
henger i den.



Sikkerhetsregler

Teknisk sikkerhet

» Installasjon, vedlikehold og reparasjoner utfert av ukyndige kan fg-
re til betydelig fare for brukeren. Installasjon, vedlikehold og repara-
sjoner ma bare utferes av fagfolk som er autorisert av Miele.

» Skader pa stekeovnen kan utsette brukeren for fare. Kontroller at
stekeovnen ikke har synlige skader. En skadet stekeovn ma ikke tas i
bruk.

» Palitelig og sikker drift av stekeovnen er kun sikret, nar den er
koblet til det offentlige stromnettet.

» Hvis stekeovnen er gdelagt, kan det stramme ut mikrobalger nar
den er slatt pa. Dette kan veere farlig for brukeren. lkke bruk stekeov-
nen, dersom

— doren er deformert,
— dagrhengslene er lgse,

— det er synlige hull eller sprekker i kabinettet, daren eller veggene i
ovnsrommet.

» Sikkerheten for stekeovnens elektriske anlegg garanteres kun hvis
den kobles til et forskriftsmessig installert jordingssystem. Det er me-
get viktig at denne grunnleggende sikkerhetsforutsetningen er i or-
den. | tvilstilfelle bar en fagmann kontrollere elektroinstallasjonen.

» Tilkoblingsdataene (spenning og frekvens) pa stekeovnens type-
skilt m& stemme overens med dataene for el-nettet, slik at det ikke
oppstar skader pa stekeovnen.

Sammenlign disse dataene for tilkobling. Sper elektrofagfolk hvis du
er i tvil.

» Flerveis-stikkontakt eller skjotekabler gir ikke n@dvendig sikkerhet
for stekeovnen (brannfare). De ma ikke brukes for a koble stekeov-
nen til el-nettet.

» Stekeovnen ma kun brukes nér den er bygd inn, slik at sikker
funksjon er sikret.



Sikkerhetsregler

» Denne stekeovnen skal ikke brukes péa ikke-stasjonaere oppstill-
ingssteder (f.eks. skip).

» Hvis stremfgrende deler blir berart og den elektriske og mekanis-
ke konstruksjonen forandret, utsettes du for fare og det kan oppsta
funksjonsfeil pa stekeovnen.

Du ma aldri apne stekeovnens kabinett.

» Hvis stekeovnen ikke repareres av servicefolk som er autorisert av
Miele, tapes krav i forbindelse med garanti.

» Defekte deler ma bare skiftes ut med originale Miele-reservedeler.
Bare for disse delene kan vi garantere at de sikkerhetskravene vi stil-
ler til vare apparater blir oppfylt.

» For stekeovner som leveres uten tilkoblingsledning, eller hvis en
skadet tilkoblingsledning skal skiftes ut, skal det monteres en spesi-
ell tilkoblingsledning av fagfolk som er autorisert av Miele (se kapittel
"Elektrotilkobling").

» Ved installasjon, vedlikehold og reparasjoner méa stekeovnen vaere
fullstendig koblet fra el-nettet, f.eks. hvis belysningen i ovnen er ade-
lagt (se kapittel "Hvis feil oppstar"). Forsikre deg om dette ved &

— koble ut sikringene i elektroinstallasjonen, eller
— skru skrusikringene i elektroinstallasjonen helt ut, eller

— trekke ut stopselet (hvis stekeovnen har stopsel). Ikke dra i lednin-
gen, men ta tak i stopselet for & trekke det ut av stikkontakten.

» For a fungere problemfritt, trenger stekeovnen tilstrekkelig tilfersel
av kald luft. Pass pa at tilfarselen av kald luft ikke blir redusert (f.eks.
av varmebeskyttelseslister i kjigkkeninnredningen rundt stekeovnen).
Den nedvendige kalde luften ma heller ikke varmes for mye opp av
andre varmekilder (f.eks. ovner med fast brensel).
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Sikkerhetsregler

» Hvis stekeovnen bygges inn bak en mabelfront (f.eks. en der), m&
mebelfronten ikke lukkes nar stekeovnen er i bruk. Det samler seg
varme og fuktighet bak den lukkede mgbelfronten. Da kan stekeov-
nen, innbyggingsskapet og gulvet bli skadet. Ikke lukk mgbeldaren
for stekeovnen er fullstendig avkjolt.

Bruk

/N Fare for forbrenning!

Stekeovnen blir varm under bruk.

Avhengig av valgt funksjon, blir varmeelementet for overvarme/grill
sveert varmt. Du kan brenne deg pa varmeelementer, ovnsrommet,
mat og tilbeher.

Bruk grytevotter nar du setter inn eller tar ut mat eller ordner med
mat i det varme ovnsrommet.

» Pga. de hgye temperaturene nar stekeovnen er slatt pa, kan gjen-
stander i naerheten begynne a brenne.
Ikke bruk stekeovnen til oppvarming av rom.

» Olje og fett kan selvantennes ved overoppheting. Ikke la stekeov-
nen vaere uten tilsyn nar du arbeider med olje og fett. Ikke bruk ste-
keovnen til fritering.

Slukk aldri olje- og fettbranner med vann. Sla av stekeovnen og kvel
flammen i ovnsrommet ved & holde deren lukket.

» Vaer oppmerksom pa at tidene for koking, oppvarming og tining
ved en funksjon med mikrobglge ofte er betydelig kortere enn ved en
funksjon uten mikrobglge. For lange innkoblingstider farer til at ma-
ten kan bli utterket og ev. kan selvantennes.

Overhold de anbefalte grilltidene ved grillfunksjonene. Ikke bruk
funksjonen Mikrobglge til torking, f.eks. av blomster, urter, brod,
rundstykker. Ikke bruk grillfunksjonene til torking av blomster eller ur-
ter. Bruk funksjonen Varmluft pluss og felg med under proses-
sen.

11



Sikkerhetsregler

» Hvis du bruker alkoholholdige drikker ved tilberedning av mat, vaer
oppmerksom pa at alkoholen fordamper ved haye temperaturer.
Denne dampen kan antennes pa varme varmeelementer.

» Nar du bruker restvarmen i stekeovnen til & holde maten varm,
kan det pga. hgy luftfuktighet og kondensvann dannes korrosjon i
stekeovnen. Betjeningspanelet, benkeplaten eller innbyggingsskapet
kan bli skadet.

Dekk alltid til maten ved koking med funksjonen Mikrobealge [&].
Velg en lavere effekt etter kokingen, slik at det ikke kommer ut for
mye vanndamp.

Ikke sla av stekeovnen, men innstill den laveste temperaturen for den
valgte funksjonen. Da forblir kjsleviften automatisk innkoblet.

» Mat som holdes varm eller oppbevares i stekeovnen kan tarke ut
og fuktigheten fra maten kan fore til korrosjon i stekeovnen.
Dekk til maten.

» P4 grunn av varmeansamling, kan ovnen bli skadet.

Legg aldri f.eks. aluminiumsfolie e.l. pa bunnen i ovnen ved funksjo-
nen Varmluft pluss [(&]. Ikke sett beholdere eller glassbrettet direkte
pa bunnen i ovnsrommet.

» Det er viktig at temperaturen blir jevnt fordelt i maten og at den er
hay nok.

Vend maten eller ror i den, slik at den varmes jevnt opp, og ta hen-
syn til de angitte utjevningstidene for oppvarming, tining og koking.
Utjevningstidene er hviletider, hvor temperaturen fordeler seg jevnt i
maten.

» Ved oppvarming av mat dannes varmen direkte i maten, som der-
for vil veere varmere enn serviset. Serviset blir bare varmt pa grunn
av varmeoverfgringen fra maten.

Kontroller at maten har gnsket temperatur nar den er tatt ut av steke-
ovnen. Ikke vurder ut fra temperaturen pa serviset! Pass spesielt pa
temperaturen nar du varmer opp babymat! Rer godt i maten eller
rist den etter oppvarmingen. Kontroller at maten har riktig tempera-
tur, slik at barnet ikke brenner seg.

12



Sikkerhetsregler

» Stekeovnen er ikke egnet til rengjaring og desinfeksjon av bruks-
gjenstander. Det oppstar hgye temperaturer, og det er fare for for-
brenning ved uttaking.

» | lukkede beholdere eller flasker oppstar et trykk ved oppvarming,
som kan fare til eksplosjon. Varm aldri opp mat eller vaeske i lukkede
beholdere eller flasker.

Apne beholderen p& forhand og fiern lokk og smokk fra tateflasker
pa forhand.

» Ved koking, spesielt ved ettervarming av vaeske med mikrobglge,
kan det forekomme at koketemperaturen er nadd uten at de typiske
dampboblene stiger opp. Vaesken koker ikke jevnt. Ved slik forsinket
koking kan det plutselig dannes dampbobler nar glasset/koppen tas
ut av ovnen eller ristes. Det skjer en eksplosjonsartet overkoking.
Dannelsen av dampbobler kan veere sa kraftig at deren kan apnes av
seg selv.

Rar i veesken for oppvarming/koking. Vent i minst 20 sekunder etter
oppvarmingen, for du tar koppen ut av ovnsrommet. Ved oppvarm-
ing av vaeske, kan du i tillegg sette en glasstav eller en lignende
gjenstand i koppen.

» Hvis du varmer opp egg uten skall i apparatet, kan eggeplommen
sprute utover med hoyt trykk etter kokingen.
Stikk flere hull i den ytre hinnen pa eggeplommen pa forhand.

» Hvis du varmer opp egg med skall, eksploderer de, selv etter at
de er tatt ut av ovnsrommet.

Egg med skall ma bare kokes i spesialservise. Ikke varm opp hard-
kokte egg med mikrobglgedrift.

» Matvarer med med hardt skinn eller skall, f.eks. tomater, polser,
poteter, auberginer osv. kan sprekke ved oppvarming.

Lag flere hull eller snitt i slike matvarer, slik at dampen som oppstar
kan slippe ut.

13



Sikkerhetsregler

» Kvikksglv- eller vaesketermometre er uegnet for de hgye tempera-
turene og gar lett i stykker.

Avbryt programmet for & kontrollere matens temperatur. Bruk et eg-
net spesialtermometer for & male temperaturen i maten.

» Puter som er fylt med korn, kirsebaerkjerner eller gelatin og lign-
ende kan selvantennes, ogsa nar de er tatt ut av ovnen etter oppvar-
mingen.

De ma ikke varmes opp i stekeovnen.

» Hold ovnsdaren lukket hvis maten i ovnsrommet utvikler royk, for
a kvele eventuelle flammer. Avbryt programmet ved & sla av stekeov-
nen og trekke ut stopselet. Vent med & dpne deren til royken har for-
svunnet.

» Servise med hule handtak og handtak pa lokk er ikke egnet for
mikrobglgedrift. Det kan komme fuktighet inn i hulrommene, og byg-
ge seg opp et kraftig trykk, som kan fere til at den hule delen eksplo-
derer (unntak: dersom hulrommene har tilstrekkelig lufting).

Ikke bruk slikt servise.

» Ved funksjonen Mikrobalge og ved funksjoner med mikrobgl-
ge: Brannfare! Plastservise som ikke taler mikrobglgeovn kan bli
gdelagt og skade ovnen.

Ikke bruk metallbeholdere, aluminiumsfolie, bestikk, servise med me-
tallbelegg, blyholdige krystallglass, skaler med riflet kant, kunststoff-
servise som ikke taler haye temperaturer, servise av tre, metallklips,
kunststoff- og papirklips med innvendig metalltrad, kunststoffbeger
hvor lokket ikke er tatt helt av (se kapittel "Servise for mikrobglge-
drift").

» Ved funksjoner uten mikrobalge: Kunststoffservise som ikke taler
stekeovn smelter ved hgye temperaturer og kan skade stekeovnen.
Bruk kun kunststoffservise som taler stekeovn. Se henvisningene fra
produsenten av serviset.

14



Sikkerhetsregler

» Engangsbeholdere av kunststoff ma ha de egenskapene som er
nevnt under "Servise for mikrobglge — Kunststoff.

Ikke la stekeovnen veere uten tilsyn hvis du varmer opp eller koker
matvarer i engangsbeholdere av kunststoff, papir eller andre brenn-
bare materialer.

» Termoemballasje bestér blant annet av en tynn aluminiumsfolie
som reflekterer mikrobglger. Papirlaget kan bli sa kraftig oppvarmet
av mikrobglgene at det begynner a brenne.

Ikke varm mat i termoemballasje, f.eks. poser for grillet kylling, i ov-
nen.

» Ved funksjonen Mikrobglge og funksjoner med mikrobglge,
kan ovnen bli skadet av manglende mat eller feil innhold.

Ikke bruk noen funksjoner med mikrobgilge til forvarming av servise
eller til tarking av urter.

Bruk funksjonen Varmluft pluss [&].

» | lukkede bokser oppstar et overtrykk ved hermetisering og opp-
varming, og boksene kan eksplodere.

Stekeovnen ma ikke brukes til hermetisering og oppvarming av bok-
ser.

» Du kan skade deg pa en apen stekeovnsder eller snuble i den.
Ikke la deren sta ungdig apen.

» Daren kan belastes med maksimalt 8 kg. Ikke st eller sett deg pa
den apne daren, og ikke plasser tunge gjenstander pa den. Pass pa

at ikke noe blir klemt fast mellom dgren og ovnsrommet. Stekeovnen
kan bli skadet.

For stekeovner med rustfri stalfront gjelder:

» Den rustfrie stélflaten blir skadet av lim, og mister den beskytten-
de virkningen mot smuss. lkke fest post-it lapper, transparent tape,
maskeringstape eller andre klistrelapper pa den rustfrie stalflaten.

» Flaten er gmfintlig for riper. Selv magneter kan forarsake riper.

15



Sikkerhetsregler

Rengjoring og stell

» Dampen fra en damprenser kan trenge inn til stramfgrende deler
og forarsake en kortslutning.
Bruk aldri damprenser til rengjering av stekeovnen.

» Glasset i deren kan bli adelagt av riper.
Ikke bruk skuremidler, harde svamper eller bgrster og ingen skarpe
metallskraper til rengjoring av derglasset.

» For & unngé korrosjon, ma sel fra mat eller vaesker som inneholder
koksalt, fiernes grundig, dersom de havner péa de rustfrie stalvegge-
ne i ovnsrommet.

Tilbehor

» Bruk bare originalt tilboehor fra Miele. Hvis andre deler monteres,
tapes krav i forbindelse med garanti og/eller produktansvar.
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Aktivt miljovern

Retur og gjenvinning av tran-
sportemballasjen

Emballasjen beskytter apparatet mot
transportskader. Emballasjematerialene
er valgt med sikte pa miljgvennlighet og
avfallsbehandling og kan derfor gjenvin-
nes.

Gjenvinning av emballasjen sparer ra-
stoff og bidrar til mindre avfall. Forhand-
leren tar vanligvis emballasjen i retur.

Retur og gjenvinning av gamle
apparater

Elektriske og elektroniske apparater
inneholder ofte verdifulle materialer. De
innholder imidlertid ogsa skadelige
stoffer, blandinger og deler, som har
veert nodvendige for apparatets funk-
sjon og sikkerhet. | restavfallet eller ved
feil behandling, kan disse stoffene veere
helseskadelige og skade miljget. Kast
derfor aldri apparatene som restavfall.

H

Benytt i stedet de offisielle returpunkt-
ene for innlevering og gjenvinning av
slike apparater. Apparatene kan leveres
gratis til kommunale gjenvinnings-
stasjoner, forhandlere av tilsvarende
produkter eller til Miele. For mer infor-
masjon, se www.miele.no. Du er selv ju-
ridisk ansvarlig for & slette personlige
data som matte befinne seg i de gamle
apparatene. Segrg for at apparatene
oppbevares barnesikkert til de kjores
bort.
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Oversikt stekeovn
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5085083000000000
0868568660063005,

N7 A7 XIAZ
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(» Betjeningselementer

(@ Varmeelement for grill

(® 3 rillehayder for plassering av glasspanne og rist
® Frontramme med typeskilt

® Deor



Betjeningselementer

® ©9

D

T
L

Q
|

°
| | |
® @
(O P&/av-tast (D som ligger i en fordyp-
ning
Slar stekeovnen pa og av
(@ Funksjonsvelger
For valg av funksjoner
(3 Display
Visning av klokkeslett og innstillinger

@ Dreiebryter < >
Innstilling av verdier

(®) Sensortast OK
Bekrefter innstillinger og henvisnin-
ger

(® Sensortast ©
For & ga trinnvis tilbake

@ Sensortast
Innstilling av en varselurtid

Sensortast -0«
Inn- og utkobling av belysningen

(® Sensortast *'=
Hente frem funksjoner/innstillinger

Sensortast

Start av Popcorn-funksjonen

@) Sensortast

Start av funksjonen Hurtig-mikro

@ Optisk grensesnitt
(kun for Miele kundeservice)

G;

5
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Betjeningselementer

Pa/av-tast ()

Pa&/av-tasten (D ligger i en fordypning,
og reagerer pa fingerkontakt.

Med denne slar du stekeovnen pa og
av.
Funksjonsvelger

Med funksjonsvelgeren velger du funk-
sjonene.

Den kan dreies mot hayre og venstre.

Nar den star pa e kan du trykke den inn.

Funksjoner
7 Grill
Tining
Mikrobelge
Mikrobelge + Varmluft pluss
=C] Mikrobglge + Stekeautomatikk
Hurtigoppvarming
Varmluft pluss
%] Omluftsgrill
Stekeautomatikk
| Gratinering

20

Display

| displayet vises klokkeslett eller innstil-
linger.

Cooog

g Ib/oz
°C °FW
h min

A=0 R F B s

A

Symboler i displayet

Avhengig av posisjonen til funksjonsvel-
geren O og/eller bergring av en tast, vi-
ses folgende symboler:

Symbol/funksjon O
[\ |Varselur Vilkarlig
T | Temperaturkontroll
§ | Temperatur Funk-
&) | Mikrobglgeeffekt sjon
5 | Tilberedningstid
2 | Tilberedningstidens

slutt

Start | Start Mikrobglge
*= |Innstillinger P
@ | Klokkeslett .
& | Elektronisk barnesik-

ring

En funksjon kan kun innstilles eller end-
res, nar funksjonsvelgeren star i den
nevnte posisjonen.




Betjeningselementer

Dreiebryter

Med dreiebryteren < > innstiller du
temperaturer, mikrobelgeeffekter og tid-
er.

Ved & dreie mot hgyre gker du verdiene
og ved a dreie mot venstre reduserer du
verdiene.

Dessuten bruker du den til & markere
funksjoner, ved a flytte trekanten & i
displayet.

Den kan dreies mot heyre og venstre og
trykkes inn i alle posisjoner.
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Betjeningselementer

Sensortaster
Sensortastene reagerer pa fingerkontakt. Hver bergring bekreftes med en tasteto-

ne.

Denne tastetonen kan du koble ut, nar du ved innstilling P 3 velger status 5 & (se
kapittel "Innstillinger").

ling av belysningen
i ovnsrommet

Sensor- | Funksjon Henvisninger
tast
OK For & hente frem Nar funksjoner er markert med trekanten &, kan
funksjoner og for & | de hentes frem ved valg av OK. Sa lenge trekant-
lagre innstillinger | en & blinker, kan du endre den valgte funksjonen.
Ved & bekrefte med OK lagrer du endringen.
ho) For & ga trinnvis til-
bake
0 For innstilling av en | Hvis klokkeslettet er synlig, kan du til enhver tid
varselurtid legge inn en tid for varseluret (f.eks. for koking av
egg).
Hvis displayet er mgrkt, méa du sla pa stekeovnen
for denne sensortasten reagerer.
-0 For inn- og utkob- | Nar klokkeslettet er synlig, kan du ved valg av -¢:

koble ovnsrombelysningen inn og ut.

Hvis displayet er markt, ma du sla pa stekeovnen
for denne sensortasten reagerer.

Avhengig av den valgte innstillingen, vil ovnsrom-
belysningen enten slukke etter 15 sekunder under
en tilberedningsprosess, eller den vil forbli innkob-
let.

22




Betjeningselementer

Sensor-
tast

Funksjon

Henvisninger

For a hente frem
funksjoner

Nar klokkeslettet er synlig og funksjonsvelgeren
star pa e, vises ved valg av =, symbolene for inn-
stillingene "=, klokkeslett @ og elektronisk barne-
sikring &.

Hvis displayet er markt, ma du sla pa stekeovnen
for sensortasten "= reagerer.

Under en tilberedningsprosess kan du etter valg av
denne sensortasten innstille temperatur §, steke-
tid & og steketidens slutt 7, og ved mikrobglge
og funksjoner kombinert med mikrobglge, mikro-
belgeeffekten ().

Popcorn

Mikrobglgen starter med 850 W og en tid pa 3 mi-
nutter (se kapittel "Popcorn").

Funksjonsvelgeren ma sta pa e.

Hurtig-mikro

Mikrobglgen starter med maksimal mikrobglge-
effekt (1000 W) og en tid pa 1 minutt (se kapittel
"Hurtig-mikro"). Flere gangers bergring av denne
sensortasten gker tiden trinnvis.

Funksjonsvelgeren ma sta p4 e.
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Utstyr

Modellbetegnelse

P4 siste side finner du en oversikt over
de stekeovnene som beskrives i denne
bruksanvisningen.

Typeskilt

Typeskiltet ser du pa frontrammen néar
deren er apen.

Der finner du stekeovnens modellbeteg-
nelse, fabrikasjonsnummer og tilkob-
lingsdata (nettspenning/frekvens/maksi-
mal tilkoblingsverdi).

Denne informasjonen er ngdvendig ved
kontakt med Miele, dersom du har
spersmal eller problemer.

Samlet leveranse

Med leveringen folger:

— bruks- og monteringsanvisning for
betjening av stekeovns- og mikrobgl-
gefunksjonene,

— skruer for & feste stekeovnen til inn-
byggingsskapet,

— diverse tilbehor.

24

Medfolgende tilbehor og eks-
trautstyr

Glasspanne og rist folger med steke-
ovnen.

Alle de nevnte tilbehgrsdelene og ren-
gjerings- og pleiemidlene er tilpasset
Mieles stekeovner.

Disse kan kjgpes i Mieles nettbutikk
(www.mieleshop.no), i Mieles deleavde-
ling eller hos forhandlere.

Oppgi stekeovnens modellbetegnelse
og betegnelse pa gnsket tilbehor ved
bestilling.

Glassbrett

Glassbrettets materiale gjor den egnet
for alle funksjoner.

Bruk alltid glassbrettet nar du bruker
funksjonen Mikrobglge ().

Ikke ha mer enn 8 kg i glassbrettet.

Glassbrettet kan bli skadet. Ikke sett
det varme glassbrettet pa kalde fla-
ter, f.eks. en benkeplate av granitt
eller fliser, men pa et varmeisoleren-
de underlag.



Utstyr

Rist med uttrekkssikring

Risten kan brukes for funksjoner som er
kombinert med mikrobelge og funksjon-

er uten mikrobolge. Den er ikke egnet
for bruk ved funksjonen Mikrobgl-

ge (=].

Fare for forbrenning! Risten blir varm
under tilberedningsprosesser.

Bruk grytevotter nar setter inn og tar
ut varm mat og nar du ordner med
mat i det varme ovnsrommet.

Stekeovnen og risten kan bli skadet
av mulig gnistdannelse. Ikke bruk ris-
ten ved tilberedninger med funksjo-
nen Mikrobolge [=]. Ikke legg risten
direkte pa bunnen i ovnen, men skyv
den inn i en rillehoyde.

Ikke ha mer enn 8 kg pa risten.

Risten er utstyrt med en uttrekkssikring,
som forhindrer at den faller ut, hvis den

bare skal trekkes delvis ut.

Pass pa at uttrekkssikringen befinner
seg bak nar du skyver inn risten.

O
g(

—"

m Nar du har trukket risten sa langt ut,

at uttrekkssikringen gjor at den stop-
per, loft den litt opp foran.

m For bestemte anvendelser (f.eks. ved

steking pa rist), sett inn risten
sammen med glassbrettet.
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Utstyr

Rundt stekebrett HBF 27-1

Det runde stekebrettet kan bli skadet
av mikrobglger.

Ikke bruk det runde stekebrettet ved
funksjonen Mikrobglge eller
funksjoner som er kombinert med
mikrobglge.

A

Det runde stekebrettet er godt egnet for
tilberedning av pizza, flate kaker av
gjeer- eller roredeig, sote og krydrede
terter, gratinering av desserter, rund-
brad eller til ferdigsteking av dypfryste
kaker eller pizza.

Sett det runde stekebrettet pa risten.

Den emaljerte overflaten er
PerfectClean-foredlet.
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Gourmetpanne HUB
og lokk til gourmetpanne HBD

Gourmetpannen og lokket til pannen
kan bli skadet ved bruk av mikrobgl-
ge.

Ikke bruk gourmetpanne og lokk ved
funksjonen Mikrobglge og funk-
sjoner som er kombinert med mikro-
balge.

Miele gourmetpanner settes pa risten i
1. rillehgyde nedenfra.
Gourmetpannens overflate er belagt
med et non-stick belegg.

Det finnes gourmetpanner med for-
skjellig dybde, men hgyde og bredde er
lik.

Du kan fa kjopt passende lokk separat.
Oppgi modellbetegnelse ved kjop.



Utstyr

Dybde: 22 cm Dybde: 35 cm*

HUB 61-22 HUB 61-35
HUB 62-22 ** HUB 62-35 **

*

*%

| ovnsrom med 3 rillehgyder kan ikke
gourmetpannen settes inn med lokket
pa, da overskrides tillatt hgyde i ovnen.

egnet for induksjonstopp

Miele universal-mikrofiberklut

Sma flekker og fingeravtrykk fiernes en-
kelt med mikrofiberkluten.

Miele stekeovnsrens

Stekeovnsrensen er egnet for svaert
vanskelige flekker. Det er ikke ngdven-
dig & varme opp ovnen.
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Utstyr

Stekeovnsstyring

Stekeovnsstyringen gjer det mulig a
bruke de forskjellige funksjonene til
baking, steking, grilling og oppvarming.

Den gir ogsé mulighet for:

klokkeslettvisning,

varselur,

automatisk inn- og utkobling av tilbe-
redninger,

valg av individuelle innstillinger.

Sikkerhetsinnretninger steke-
ovn

Elektronisk barnesikring & for steke-
ovnen

Den elektroniske barnesikringen sikrer
stekeovnen mot ugnsket bruk (se kapit-
tel "Elektronisk barnesikring (&").

Den elektroniske barnesikringen forblir
innkoblet etter et strambrudd.
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Kjolevifte

Hver gang stekeovnen er i bruk, starter
kjoleviften automatisk. Den sarger for at
den varme luften fra stekeovnsrommet
blir blandet med kald romluft og avkjalt,
for den gar ut mellom stekeovnsdaren
og betjeningspanelet.

Etter at et program er slutt, forblir kjole-
viften innkoblet en stund, for at det ikke
skal avsettes luftfuktighet i ovnsrom-
met, pa betjeningspanelet eller pa inn-
byggingsskapet.

Kjoleviften kobles automatisk ut etter en
viss tid.

Sikkerhetsutkobling

En funksjon uten mikrobglge kan
startes uten at du legger inn en tid. For
a hindre konstant drift og dermed fore-
bygge brannfare, kobles ovnen automa-
tisk ut en stund (ca. 1 time til 12 timer)
etter siste gang den ble betjent. Tiden
er avhengig av hvilken funksjon og tem-
peratur som er valgt

Hvis en funksjon med mikrobglge et-
terfolges av en ny funksjon med mikro-
bolge, kobles magnetronen (som pro-
duserer mikrobglgene) forst inn igjen
nar det har gatt ca. 10 sekunder. Start
derfor ikke det andre programmet for
denne tiden er gatt.



Utstyr

PerfectClean-foredlede over-
flater

PerfectClean-foredlede overflater har en
fremragende non-stick effekt og er
usedvanlig enkle & rengjare.

Maten lagsner lett. Flekker og rester etter
baking og steking kan enkelt fiernes.

Du kan ogsa skjeere og dele opp maten
péa PerfectClean-foredlede overflater.

Ikke bruk keramiske kniver, de lager
riper i PerfectClean-foredlingen.

PerfectClean-foredlede overflater kan
sammenlignes med glass nar det gjel-
der vedlikehold.

Les henvisningene i kapittel "Rengjering
og stell", slik at fordelene med non-
stick belegget og enkel rengjering be-
holdes.

Ovnsrommet og risten er PerfectClean-
foredlet.
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Forste igangsetting

For forste igangsetting

& Stekeovnen skal kun brukes néar
den er bygd inn.

m Trykk ut funksjonsvelgeren og dreie-
bryteren < >, dersom de er trykket
inn.

Du kan bare endre klokkeslettet nar
funksjonsvelgeren star pa e.

m Still inn klokkeslettet.

30

Forste gangs innstilling av
klokkeslett

Klokkeslettet vises i 24-timers format.

Etter at stekeovnen er koblet til strom-
nettet, vises /.00 i displayet og trekant-
en 4 blinker under @:

m Still inn klokkeslettet med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Klokkeslettet lagres.

Klokkeslettet kan ogsa vises i 12-ti-
mers format, ved at du ved innstilling-
en P Y velger status /2h (se kapittel
"Innstillinger").

Ved et strombrudd lagres klokkeslettet
i ca. 200 timer. Hvis strommen kom-
mer tilbake i lapet av dette tidsrom-
met, vises aktuelt klokkeslett igjen.
Etter et lengre strembrudd ma du stille
inn klokkeslettet pa nytt.

Klokkeslettvisningen er koblet ut pa
fabrikken (se kapittel "Innstillinger —
Pi").

Displayet er markt nar du slar av ste-
keovnen. Klokken gar i bakgrunnen.




Forste igangsetting

Forste oppvarming av stekeov-
nen

Forste gang stekeovnen varmes opp,
kan det oppsta ubehagelig lukt. Varm
opp den tomme stekeovnen i minst én
time, slik at lukten forsvinner.

Serg for god gjennomlufting av kjok-
kenet nar du gjor dette.

Unnga at lukt kommer inn i andre
rom.

m Fjern eventuelle klistremerker eller
beskyttelsesfolie fra stekeovnen og
tilbehoret.

m Ta tilbehgret ut av ovnsrommet og
rengjor det (se kapittel "Rengjering og
stell").

m For du varmer opp ovnen, vask ovns-
rommet med en fuktig klut, for & fjer-
ne ev. stov og forpakningsrester.

m Sla pa stekeovnen.
m Velg funksjonen Varmluft pluss [(&].

Forslagstemperaturen vises i displayet
og trekanten 4 blinker under §:

m Innstill maksimal mulig temperatur
(250 °C) med dreiebryteren.

m Bekreft med OK.

Oppvarmingen kobles inn.

m Varm opp stekeovnen i minst én time.
Etter minst en time:

m Still funksjonsvelgeren pa .

Etter den farste oppvarmingen

& Fare for forbrenning! La ovns-
rommet avkjoles for du rengjor det
for hand.

m Velg -, for & koble inn belysningen i
ovnsrommet.

m Rengjor ovnsrommet med varmt
vann, handoppvaskmiddel og en ren
svampklut eller en ren, fuktig mikrofi-
berklut.

m Tork overflatene med en myk klut.

m Sla av belysningen og stekeovnen.

Ikke lukk deren for ovnsrommet er
tort.
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Innstillinger

Endre klokkeslett

Du kan bare endre klokkeslettet nar
stekeovnen er slatt pa og funksjons-
velgeren star pa .

m Sla pa stekeovnen.
m Velg '=.

m Flytt trekanten 4 med dreiebryter-
en < > til den lyser under @.

m Bekreft med OK.
Trekanten & blinker under @.

m Innstill klokkeslettet med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Klokkeslettet lagres.

Ved et strombrudd lagres klokkeslettet
i ca. 200 timer. Hvis strommen kom-
mer tilbake i lapet av dette tidsrom-
met, vises aktuelt klokkeslett igjen.

Etter et lengre strambrudd ma du inn-
stille klokkeslettet pa nytt.
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Innstillinger

Endring av fabrikkinnstillinger

Forskjellige innstillinger er standard fra
fabrikken (se "Oversikt over innstilling-
ene").

Du endrer en innstilling ved & endre sta-
tus.

Du kan bare endre innstillinger nar ste-
keovnen er slatt pa og funksjonsvelge-
ren star pd e.

m Velg '=.

m Om ngdvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under "=.

m Bekreft med OK.

En innstilling vises:

m Hvis du vil endre en annen innstilling,
velg det aktuelle tallet med dreiebry-
teren < >.

m Bekreft med OK.

Innstillingen hentes frem og aktuell sta-
tus, f.eks. 5 I vises.

For & endre status:

m Innstill nsket status med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Valgt status lagres og innstillingen vises

igjen.

m Ga frem pa samme mate hvis du vil
endre flere innstillinger.

m Hvis du ikke vil endre en innstilling og
vil skifte til en annen innstilling, velg
.

m Hvis du ikke vil endre flere innstilling-
er, velg '=.

Innstillingene beholdes etter et strom-
brudd.
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Innstillinger

Oversikt over innstillingene

Innstilling Status

Pl 50*  Klokkeslettvisningen er utkoblet.

Klokkeslett- Displayet er markt nar stekeovnen er slatt av. Klokken

visning gar i bakgrunnen.
Nar du har valg status 5 £, ma du sla pa stekeovnen for
du kan betjene den. Det gjelder ogsa néar du innstiller en
varselurtid 2 eller vil koble inn ovnsrombelysningen -Cx.
Dessuten kobler stekeovnen seg automatisk ut, dersom
du ikke foretar noen innstillinger innenfor et bestemt
tidsrom (ca. 30 minutter).

51 Klokkeslettvisningen er innkoblet.

Klokkeslettet er synlig.

Fe 540 Signaltonen er utkoblet.

Is'?'dnsatﬁ';k:er 5i- Signaltonen er innkoblet.

9 521 Du kan endre lydstyrken. Nar du velger en status, heres
5 7* samtidig den signaltonen som hgarer til denne kombina-

sjonen.

3 o Tastetonen er utkoblet.

Tastetone St Tastetonen er innkoblet.

Py 245 *  Klokkeslettet vises i 24-timers format.

I;gilf::srlrz: 12h Klokkeslettet vises i 12-timers-format.
Hvis du endrer fra 12-timers format til 24-timers format
etter kl. 13:00, ma du tilpasse tallblokken for timene til-
svarende.

*  Fabrikkinnst
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Innstillinger

Innstilling Status
F5 °C* Temperaturen vises i grader Celsius.
Temperatur- | o Temperaturen vises i grader Fahrenheit.
enhet
P& 51— Du kan velge forskjellige lysstyrketrinn for displayet.
Display-lys- | 5 -"’* 5/ Minimal lysstyrke
styrke >4 5 7. Maksimal lysstyrke
P 580*  Ovnsrombelysningen er pa i 15 sekunder og kobles
Belysning deretter ut automatisk.
Sl Ovnsrombelysningen er innkoblet permanent.
Fa 580* Varmholdingen er deaktivert.
Varmholding S Varmholdingen er aktivert.

Ved bruk av funksjonen Mikrobalge blir funksjonen
Varmholding aktivert, dersom en effekt pa minst 450 W
og en tid pa minst 5 minutter er valgt. Hvis maten ikke
blir tatt ut av ovnen med en gang, starter denne funksjo-
nen etter ca. 2 minutter. Maten holdes varm i ca. 15 mi-
nutter med en mikrobglgeeffekt pa 80 W. Nar du apner
doeren kobles varmholdingsfunksjonen ut.

*

Fabrikkinnstilling
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Innstillinger

Innstilling Status

Fa
Hurtig-mikro

Mikrobglgen starter som standard med en effekt pa
1000 W og en tid pa 1 minutt.

Mikrobglgeeffekten kan endres til 80 W, 150 W, 300 W,
450 W, 600 W, 850 W. Tiden kan ogsa endres. Den
maksimale tiden som kan innstilles er avhengig av valgt
mikrobglgeeffekt:

80-300 W: Maksimalt 10 minutter
450-1000 W: Maksimalt 5 minutter

Pl
Popcorn

Mikrobglgen starter som standard med en effekt pa
850 W og en tid pa 3 minutter.

Dette tilsvarer angivelsene fra de fleste produsenter for
tilberedning av mikrobglge-popcorn. Tiden kan endres.
Maksimalt 4 minutter kan innstilles. Mikrobglgeeffekten
kan ikke endres.

Pl so~
Messeinnstil-

ling 5y

Velg 5 0 og beror sensortasten OK i ca. 4 sekunder. Nar
- - - - vises raskt, er messeinnstillingen deaktivert.

Velg 5/ og berer OK i ca. 4 sekunder. Nar fiE5_ vises
raskt, er messeinnstillingen aktivert.

Stekeovnen kan betjenes, men den blir ikke varm og
funksjoner med mikrobgalge fungerer ikke. Denne innstill-
ingen er ikke ngdvendig for privat bruk.

*  Fabrikkinnstilling
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Elektronisk barnesikring &

Den elektroniske barnesikringen (& sik-
rer stekeovnen mot ugnsket betjening.

Fra fabrikken er den elektroniske barne-
sikringen utkoblet.

Du endrer innstilling for den elektroniske
barnesikringen ved 8 endre status 5:

- 50=Av
- 5/=Pa

Du kan kun endre status for den
elektroniske barnesikringen nar steke-
ovnen er slatt pa og funksjonsvelgeren
star pd e.

Innkobling av den elektroniske bar-
nesikringen

m Velg '=.

m Flytt trekanten 4 med dreiebryter-
en < > til den lyser under (3.

Aktuell innstilt status 5 & vises:

m Bekreft med OK.
m Velg status 5/ med dreiebryter-

en < >.

m Bekreft med OK.
m Velg '=.
Aktuelt klokkeslett vises.

m Sla av stekeovnen.

Den elektroniske barnesikringen er
koblet inn.

Sa snart du slar stekeovnen pa igjen,
minner symbolet & deg pa at den
elektroniske barnesikringen er koblet
inn.

Den elektroniske barnesikringen forblir
innkoblet etter et strambrudd.
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Elektronisk barnesikring &

Utkobling av elektronisk barnesikring
for en tilberedningsprosess

m Sl pa stekeovnen.

Symbolene (&) og 4 samt aktuelt klok-
keslett vises:

m Beror OK helt til & slukker.

Na kan du betjene stekeovnen.
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Utkobling av den elektroniske barne-
sikringen.

m Sla pa stekeovnen.
m Beror OK helt til & slukker.
m Velg '=.

m Flytt trekanten 4 med dreiebryter-
en < > til den lyser under (3.

m Bekreft med OK.
Aktuell innstilt status 5 / vises.

m Velg status 5 J med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.
m Velg '=.

Den elektroniske barnesikringen er ut-
koblet.

Symbolet (& vises ikke lenger.



Varselur 0\

Varseluret kan brukes til overvakning av
separate prosesser, f.eks. koking av

egg.

Du kan ogsa bruke varseluret, dersom
du samtidig har lagt inn tider for auto-
matisk inn- eller utkobling av en tilbe-
redningsprosess (f.eks. som paminnelse
om & krydre maten eller helle over vaes-
ke etter en del av tiden).

Du kan maksimalt innstille en varselurtid
pa 99 minutter og 55 sekunder.

Innstilling av varselurtid

Eksempel: Du skal koke egg, og stiller
inn en varselurtid p& 6 minutter og
20 sekunder.

Hyvis klokkeslettvisningen er koblet ut
(innstilling "P -5 8"), ma du sla pa
stekeovnen for du kan stille inn en tid
pa varseluret.

m Velg Q).

00.00 vises og trekanten & blinker un-
der A\:

m Still inn gnsket varselurtid med dreie-
bryteren < >.

m Bekreft med OK.
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Varselur 1\

Varselurtiden lagres og loper sekundvis:

Symbolet 2 henviser til varselurtiden.

Etter at tiden er gatt:
- [ blinker.

— Tiden telles oppover.

— Et signal heres, dersom signaltonen
er koblet inn (se kapittel "Innstillinger
-P2").

m Velg Q.

De akustiske og optiske signalene
kobles ut.
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Endre varselurtiden

m Velg Q.

Den innstilte varselurtiden vises.

m Endre tiden med dreiebryteren < >.
m Bekreft med OK.

Den endrede varselurtiden lagres og
loper sekundvis.

Slette varselurtiden

m Velg Q.

m Reduser tiden til 38:00 med dreiebry-
teren < >.

m Bekreft med OK.

Varselurtiden slettes.



Oversikt over funksjonene

Stekeovnen har forskjellige funksjoner for tilberedning av mat.

Funksjoner uten mikrobolge

Funksjon

For-
slagstempe-
ratur

Temperatur-
omrade

Grill ()

For grilling av flat grillmat og for gratinering. Hele
varmeelementet for overvarme/grill blir redgledende,
for & kunne produsere den ngdvendige varmestralin-
gen. Temperaturen for denne funksjonen er fast, og
kan ikke endres.

Tining
For skdnsom tining av frysevarer. Viften gjor at luften
sirkulerer ved romtemperatur.

Hurtigoppvarming

For rask forvarming av ovnen. Skift deretter til den
funksjonen du skal bruke til tilberedningen.

160 °C

100-250 °C

Varmluft pluss

For baking og steking. Du kan bruke flere rillehoyder
samtidig. Du kan bruke lavere temperaturer enn ved
funksjonen Over- og undervarme (=), fordi viften
fordeler varmen i ovnsrommet med en gang.

160 °C

30-250 °C

Omluftsgrill

For grilling av starre stykker (f.eks. kylling). Du kan
bruke lavere temperaturer enn ved funksjonen

Grill ), fordi viften fordeler varmen i ovhsrommet
med en gang.

200 °C

100-220 °C
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Oversikt over funksjonene

Funksjon For- Temperatur-
slagstempe-| omrade
ratur
Stekeautomatikk 160 °C 100-230 °C
For steking. Under bruningsfasen blir stekeovnen
forst varmet opp til en hgy bruningstemperatur
(230 °C). Sé& snart denne temperaturen er nadd, re-
guleres stekeovnen automatisk til innstilt steketem-
peratur (viderestekingstemperatur).
Gratinering 190 °C 100-230 °C
For tilberedning av suffléer og gratenger, som skal ha
spro overflate.
Funksjonen Mikrobglge
Funksjon Forslagseffekt | Effektomra-
de
Mikrobglge 1000 W 80-1000 W

For rask tining, oppvarming og koking av mat.
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Oversikt over funksjonene

Funksjoner som er kombinert med mikrobglge

Ved kombinerte funksjoner kobles varmeelementer og magnetronen inn vekselvis.
Varmeelementene sorger for bruningen av maten og magnetronen sgrger for ko-
king/steking av maten. Maksimal mikrobglgeeffekt som kan innstilles er 300 W.

For bruning med haye temperaturer og videresteking
med lavere temperaturer. Under bruningsfasen blir
ovnsrommet farst varmet opp til en hgy brunings-
temperatur (230 °C). S& snart denne temperaturen er
nadd, reguleres stekeovnen automatisk til innstilt
steketemperatur (viderestekingstemperatur). Innkob-
lingen av mikrobglge gjor at tilberedningstiden blir
redusert.

Maksimal mikrobglgeeffekt som kan innstilles er
300 W.

Funksjon For- Temperatur-

slagstempe-| omrade
ratur

Mikrobglge + Varmluft pluss 160 °C 30-220 °C

For rask oppvarming og tilberedning og samtidig

bruning av maten. Ved denne funksjonen er tids- og

energibesparelsen storst.

Ikke innstill heyere mikrobglgeeffekt enn 150 W ved

baking.

Mikrobglge + Stekeautomatikk 160 °C 100-200 °C
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Mikrobglgedrift

Funksjonsmate

I mikrobglgeovnen er det en magnetron
som omdanner strammen til elektro-
magnetiske bolger - mikrobglger. Disse
belgene blir fordelt jevnt i ovhsrommet
og blir i tillegg reflektert fra veggene i
ovnsrommet, som er av metall. Pa den
maten nar mikrobglgene frem til maten
og trenger inn i den fra alle kanter.

For at mikrobglgene skal kunne n& frem
til maten, ma de kunne trenge gjennom
serviset. Mikrobglger trenger gjennom
porselen, glass, papp, kunststoff, men
ikke metall. Bruk derfor ikke servise av
metall og heller ikke servise som er be-
lagt med metall, f.eks. metallholdig de-
kor. Metallet reflekterer mikrobglgene,
og det kan dannes gnister. Mikrobglge-
ne kan ikke absorberes.

Mikrobglgene trenger gjennom serviset
og direkte inn i maten nar egnet servise
brukes. Maten bestar av mange sma
molekyler. Mikrobglgene setter disse
molekylene — saerlig vannmolekylene — i
sterke svingninger, ca. 2,5 milliarder
ganger i sekundet. Da dannes det var-
me - forst i ytterkantene av maten, sa
innover mot midten. Jo mer vann mat-
varen inneholder, desto hurtigere blir
den oppvarmet eller kokt. Varmen dan-
nes altsa direkte i maten.
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Fordeler

— Ved mikrobglgedrift kan maten van-
ligvis tilberedes uten eller med bare
litt vaeske eller fett.

— Tiningen, oppvarmingen og kokingen
gar fortere enn i en vanlig stekeovn
eller pa platetoppen.

— De fleste neeringsstoffene, f.eks. vita-
miner og mineraler beholdes.

— Det meste av matens naturlige farge
0og smak beholdes.

Produksjonen av mikrobglger stanser
s& snart programmet blir avbrutt eller
ovnsdgren blir &pnet. Under et pro-
gram gir den lukkede, intakte deren til-
strekkelig beskyttelse mot mikrobol-

ger.

Mikrobglgeeffekt

Folgende mikrobglgeeffekter kan
velges:

80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1000 W




Servise for mikrobolgedrift

Mikrobglgene reflekteres av metall.

=

“

Mikrobglgene trenger gjennom glass,
porselen, kunststoff, papp.

Mikrobglgene absorberes av maten.

Ved funksjonen Mikrobglge og
ved funksjoner kombinert med mi-
krobglge: Brannfare! Servise som
ikke taler mikrobglgeovn kan bli gde-
lagt og skade ovnen.

Servisets materiale og form pavirker
oppvarmings- og koketidene.
Runde og ovale flate fat er velegnet.
Maten blir jevnere oppvarmet i slike
former enn i kantede skaler.

Servise som er egnet for mi-
krobglgedrift

Glass
lldfast glass eller glasskeramikk egner
seg meget godt.

Unntak: Krystallglass inneholder van-
ligvis bly og kan ga i stykker. Ikke
bruk krystallglass.

Porselen

Porselensservise egner seg godt.
Unntak: Ikke bruk porselensservise
med metalldekor (f.eks. med gullkant

eller koboltblatt) eller med hule hand-
tak.

Steingods

Dekorert steingods kan brukes hvis de-
koren er under glasuren.

Fare for forbrenning! Steingods kan
blir varmt. Bruk grytevotter.
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Servise for mikrobolgedrift

Kunststoff

Du kan bruke kunststoffservise og en-
gangsbeholdere av kunststoff ved funk-
sjonen Mikrobelge (], dersom serviset
taler bruk i mikrobglgeovn. For miljgets
skyld ber du unngé engangsservise.

Hold @ye med apparatet nar du var-
mer opp eller koker matvarer i en-
gangsservise av kunststoff, papir
eller andre brennbare materialer.

Kunststoffservise méa veaere varmebe-
standig og tale temperaturer pa
minst 110 °C. Ellers blir det defor-
mert og kan forbinde seg med ma-
ten.

Kunststoffservise skal kun brukes
ved funksjonen Mikrobglge (] og
ikke ved kombinerte funksjoner.

- Kunststoffservise for mikrobglgedrift

| handelen finnes kunststoffservise som
er spesielt egnet for mikrobglgeovn.

— Kunststoffservise av styropor

Servise av skumkunststoff, f.eks. styro-
por, kan du bruke til mat som kun tren-
ger kort oppvarming.

— Kokeposer av kunststoff

Kokeposer av kunststoff kan brukes til
oppvarming og koking hvis du farst
stikker noen hull i posen.

Da kan dampen slippe ut av posen. Det
blir ingen trykkekning, og posen
sprekker ikke.

Det finnes ogsa spesielle dampkokepo-
ser, som det ikke ma stikkes i. Falg an-
visningene péa pakken.

46

— Stekeposer

Folg radene fra produsenten av steke-
posen.

& Brannfare!

Ikke bruk metallklips og heller ikke
kunststoff- og papirklips med innlagt
metalltrad.

— Kunststoffservise av melamin

Kunststoffservise av melamin egner seg
ikke. Det opptar energi og blir derfor
varmt. Nar du kjeper kunststoffservise,
fa rede péa hvilket materiale serviset be-
star av.



Servise for mikrobolgedrift

Servise som ikke er egnet for
mikrobgolgedrift

/N Servise med hule handtak og
handtak pa lokk er ikke egnet for mi-
krobglgedrift. Det kan komme fuktig-
het inn i hulrommene, og bygge seg
opp et kraftig trykk, som kan fore til
at den hule delen eksploderer (unn-
tak: dersom hulrommene har tilstrek-
kelig lufting).

Ikke bruk slikt servise.

Metall

Metall reflekterer mikrobglgene og for-
hindrer dermed kokeprosessen.

Ved funksjoner som er kombinert med
mikrobglge, ma du ikke bruke metallbe-
holdere, aluminiumsfolie, bestikk eller
servise med metallbelegg (dekor, f.eks.
gullkant, koboltblatt).

Rester av aluminiumslokk (f.eks. fra
flotebeger) kan fore til gnistdannelse.
Ikke bruk kunststoffbeger med alu-
miniumslokk som ikke er tatt skikke-
lig av.

Unntak:

Den vedlagte risten kan brukes for
funksjoner som er kombinert med
mikrobglge og funksjoner uten mi-
krobglge. Den er ikke egnet for bruk
ved funksjonen Mikrobelge (=].
Ikke legg risten pa bunnen i ovnen,
men skyv den inn i en rillehgyde.

— Bakeformer av metall er egnet for
baking med en funksjon som er kom-
binert med mikrobglge.

Ferdigretter i aluminiumsformer kan
tines og varmes med mikrobglge nar
lokket er tatt av formen.

Ved bruk av aluminiumsformer kan
det oppsta knitring og gnister, sett
dem derfor ikke pa risten, men pa
glassbrettet.

Aluminiumsformen ma vaere minst
2 cm fra veggene i ovnsrommet. Den
ma ikke bergre veggene!

Oppvarmingen av maten skjer bare
ovenfra. Hvis du tar retten ut av alumi-
niumsformen og legger den i en skal
som er egnet for mikrobglgeovn, blir
varmefordelingen vanligvis jevnere.
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Servise for mikrobolgedrift

— Stykker av aluminiumsfolie

For ujevne kjottstykker, f.eks. fugl, opp-
nar du jevn tining, oppvarming eller ko-
king hvis du de siste minuttene dekker
til de flate delene med sma stykker av
aluminiumsfolie.

Folien ma vaere minst 2 cm fra vegg-
ene i ovnsrommet. Den mé ikke be-
rare veggene!

— Metallspyd og -klemmer

Slike metalldeler kan brukes hvis kjott-
stykket er mye stgrre enn metalldelen.

Serviseglasurer, farger

Noen serviseglasurer og farger innehol-
der metall. Slikt servise er derfor ikke
egnet.

Tre

Vannet i treet fordamper under tilbered-
ningsprosessen. Treet torker ut og det
dannes sprekker. Servise av tre er der-
for ikke egnet.
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Test av servise

Hvis du er usikker pa om glass-, leire-
eller porselensservise er egnet for mi-
krobglgedrift, kan du teste det slik:

m Sett glassbrettet inn i rillehgyde 1 og
plasser det tomme serviset midt pa
glassbrettet.

m Lukk doren.
m Velg funksjonen Mikrobglge ().

m Still inn den hayeste effekten
(1000 W) og en tid pa 30 sekunder.

m Bekreft med OK og start prosessen.

Hvis du harer knitring eller ser gnister
under testen, ma du sla av ovnen
straks eller &pne dgren! Servise som
utleser en slik reaksjon, er uegnet for
mikrobglgedrift. Hvis du er i tvil om
serviset kan brukes ved mikrobglge-
drift, sper produsenten eller leveran-
doren av serviset.

Med denne testen kan du ikke kon-
trollere om hulrommene i handtak er
tilstrekkelig utluftet.



Servise for mikrobolgedrift

Plassering av serviset i ovns-
rommet

i

m Sett glassbrettet i 1. rille nedenfra.

m Sett alltid serviset med maten midt pa
glassbrettet.

Hvis maten settes direkte pa& bunnen i
ovnsrommet, blir den ikke tilstrekkelig
oppvarmet, fordi mikrobglgene ikke
kan komme til maten fra undersiden.

Lokk
Lokket har fglgende fordeler:

— Det forhindrer for stort utslipp av
vanndamp, spesielt ved lengre opp-
varming.

— Det fremskynder oppvarmingen av
maten.

— Det forhindrer utterking av maten.

— Det forhindrer at ovhsrommet blir
skittent.

m Dekk maten med et lokk av glass eller
kunststoff, som er egnet for mikrobgl-
geovn ved funksjonen Mikrobgl-

ge (=].
Egnede lokk er tilgjengelig i butikk.

| stedet for lokket kan du bruke gjen-
nomsiktig folie beregnet for bruk i mi-
krobglgeovn (vanlig plastfolie kan bli
deformert og forbinde seg med maten
pa grunn av varmen).

49



Servise for mikrobolgedrift

m lkke bruk tildekking ved oppvarming

& Materialet i lokket taler tempera-
av folgende:

turer pd maksimalt 110 °C. Ved hoy-

ere temperaturer (f.eks. ved funksjo- — Panert mat

nene Grill ] og Varmluft pluss [&])

kan kunststoffet bli deformert og

smitte over pd maten. Bruk kun lokk

ved funksjonen Mikrobelge [=]. - Mat som skal varmes opp i kombina-
sjon med mikrobglge

— Mat som skal ha en sprg skorpe
(f.eks. toast)

Lokket ma ikke tette fatet. Hvis du

bruker et fat med liten diameter, kan & I lukkede beholdere eller flasker
det hende at vanndampen ikke slip- oppstar et trykk ved oppvarming,
per ut gjennom sidedpningene pa som kan fare til eksplosjon.

lokket. Lokket blir for varmt og kan Varm aldri opp mat eller vaeske i luk-
smelte. kede beholdere eller flasker. Apne

beholderne, og fjern lokk og smokk
fra tateflasker pa forhand.
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Tips for energisparing

— Ta alt tilbehgret som ikke er ngdven-

dig for tilberedningsprosessen ut av
ovnsrommet.

Forvarm kun stekeovnen, dersom det
stér i oppskriften eller i steketabellen.

Apne helst ikke deren under en tilbe-
redningsprosess. Dersom dgren blir
apnet under en tilberedningsprosess
med en funksjon uten mikrobglge,
kobles oppvarmingen automatisk ut.
Viften forblir imidlertid innkoblet. En
tilberedningsprosess uten mikrobglge
starter med en gang deren lukkes
igjen.

Velg generelt den laveste temperatu-
ren som star i oppskriften eller steke-
tabellen, og kontroller maten etter
den korteste tiden.

Ved funksjoner uten mikrobglge: Bruk
helst matte, merke bakeformer og
panner av ikke reflekterende materi-
aler (emaljert stal, varmebestandig
glass, aluminiumsformer med be-
legg). Blanke materialer som stal eller
aluminium reflekterer varmen, som
dermed nér darligere frem til maten.
Ikke dekk til bunnen i stekeovnen
eller risten med varmereflekterende
aluminiumsfolie.

- Folg med pa tilberedningstiden, for &

unnga & bruke ungdig energi ved til-
beredning av mat.

Hvis mulig, ber du stille inn en tid
eller bruke et steketermometer.

Bruk funksjonen Varmluft pluss [(&].
Da kan du bruke lavere temperaturer
enn ved andre funksjoner, fordi viften
fordeler varmen over maten med en
gang.

For mange grillretter kan du bruke
funksjonen Omluftsgrill (£]. Da grilles
det ved lavere temperaturer enn ved
andre grillfunksjoner ved maks. tem-
peraturinnstilling.

Tilbered flere retter samtidig, hvis mu-
lig. Sett dem ved siden av hverandre
eller i forskjellige hayder.

Retter som du ikke kan tilberede
samtidig, ber du helst tilberede rett
etter hverandre, for & utnytte restvar-
men i ovnen.

Med fabrikkinnstillingen "P /-5 O for
klokkeslettvisningen, er stekeovnen
innstilt slik at den bruker minst mulig
energi.

Med fabrikkinnstillingen "P 7 -5 8"

kobles ovnsrombelysningen automa-
tisk ut etter 15 sekunder under en til-
beredningsprosess. Du kan til enhver
tid koble den inn igjen ved valg av -0:.
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Tips for energisparing

— For tilberedningsprosesser med tem-

peraturer over 140 °C og tilbered-
ningstider over 30 minutter, kan du
stille temperaturvelgeren pa e ca.
5 minutter for tilberedningsprosessen
er ferdig. Oppvarmingen av ovnsrom-
met kobles ut, men restvarmen er til-
strekkelig for & steke maten ferdig.

— For a spare energi, kobles stekeovnen
automatisk ut, dersom det innen en i
viss tid ikke folger noen betjening
etter at stekeovnen er slatt pa eller en
tilberedningsprosess er ferdig. Dette
tidsrommet er avhengig av den valgte
innstillingen (funksjon, temperatur,
tid).
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Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Enkel betjening
m Sla pa stekeovnen.

m Sett maten inn i stekeovnen.

m Velg onsket funksjon med funksjons-
velgeren.

Forslagstemperaturen vises:

Oppvarmingen, belysningen og kjglevif-
ten kobles inn.

m Endre temperaturen med dreiebryter-
en < >, hvis ngdvendig.

Den reelle temperaturen og temperatur-
kontrollen §7 vises etter kort tid.

Du kan felge med pa temperaturstig-
ningen. Forste gang den valgte tempe-
raturen nas, hgres et signal, dersom
signaltonen er koblet inn (se kapittel
"Innstillinger — P 2").

Etter tilberedningsprosessen:
m Still funksjonsvelgeren pa e.
m Ta maten ut av stekeovnen.

m Sla av stekeovnen.

Kjolevifte

Etter at et program er slutt, forblir kjole-
viften innkoblet en stund, for at det ikke
skal avsettes luftfuktighet i ovnsrom-
met, pa betjeningspanelet eller pa inn-
byggingsskapet.

Kjoleviften kobles automatisk ut etter en
viss tid.
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Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Endring av temperaturen

Eksempel: Du har innstilt Varmluft
pluss [(&] og 170 °C, og kan folge med
pa temperaturstigningen.

Du vil redusere gnsket temperatur til
155 °C.

m Reduser temperaturen med dreiebry-
teren < >.

Trekanten 4 blinker under § og tempe-
raturen endrer seg i 5 °C-skritt.

Den endrede temperaturen lagres. Den
reelle temperaturen vises.

Hvis du vil veksle mellom visning av
gnsket og reell temperatur i displayet,
velg '=.
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Temperaturkontroll

Temperaturkontrollen §7 vises alltid
nar oppvarmingen i stekeovnen er
koblet inn.

Under oppvarmingsfasen lyser tempe-
raturkontrollen §T.

Forste gang den valgte temperaturen
nas, heres et signal, dersom signalto-
nen er koblet inn (se kapittel "Innstilling-
er — P 2"). Samtidig kobles oppvarming-
en i ovnen ut og §7 slukker.

Temperaturreguleringen sgrger for at
oppvarmingen av ovnsrommet og tem-
peraturkontrollen §1 kobles inn igjen,
nar temperaturen i ovnsrommet synker
under den valgte verdien.



Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Forvarming av ovnen

Kun i enkelte tilfeller er det nedvendig
med forvarming av stekeovnen.

De fleste retter kan settes direkte inn i
kald ovn, for & utnytte varmen allerede
under oppvarmingsfasen.

Varm opp stekeovnen med funksjonen
Varmluft pluss for falgende tilbered-
ninger:

- morke brgddeiger

— roastbiff og filet

Hurtigoppvarming

Med funksjonen Hurtigoppvarming
kan du forkorte oppvarmingsfasen.

For pizza og emfintlige deiger (f.eks.
sukkerbrad eller smabakst) skal ikke
funksjonen Hurtigoppvarming
brukes under forvarmingsfasen.

Da blir baksten brunet for fort oven-

fra.
m Velg Hurtigoppvarming (3.
m Velg temperatur.

m Velg onsket funksjon etter at tempe-
raturkontrollen §1 har slukket forste

gang.
m Sett maten inn i stekeovnen.
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Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Automatisk inn- og utkobling
av tilberedningsprosesser

Du kan la tilberedningsprosesser kobles
ut, eller inn og ut automatisk. Etter at du
har valgt funksjon og temperatur, legger
du inn en varighet eller en varighet og et
slutt-tidspunkt.

Varigheten kan veere maks. 12 timer.

Automatisk inn- og utkobling anbefales
for steking. Baking bor ikke velges for
lang tid i forveien. Deigen kan torke ut,
og hevemiddelet kan miste noe av sin
effekt.
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Stille inn tilberedningstid

Eksempel: En kake skal stekes i 1 time
0g 5 minutter.

m Sett maten inn i stekeovnen.
m Velg funksjon og temperatur.

Oppvarmingen, belysningen og kjalevif-
ten kobles inn.

m Velg '=.

m Om nedvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under i35,

m Bekreft med OK.

08.80 vises og trekanten & blinker un-
der 5.

m Still inn tiden (8/:05) med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Tilberedningstiden lagres og leper mi-
nuttvis, det siste minuttet sekundvis.

Symbolet 7 henviser til tilberednings-
tiden.



Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Innstilling av tilberedningstid og -
slutt

Eksempel: Aktuelt klokkeslett er 11:15;
en stek med en steketid pa 90 min skal
veere ferdig kl. 13:30.

m Sett maten inn i stekeovnen.

m Velg funksjon og temperatur.
Oppvarmingen, belysningen og kjglevif-
ten kobles inn.

Still forst inn tilberedningstiden:

m Velg '=.

m Om nadvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under 5.

m Bekreft med OK.

00.00 vises og trekanten 4 blinker un-
der J5.

m Still inn tiden (£/:30) med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Tilberedningstiden i lagres og laper
minuttvis:

Still deretter inn sluttiden:

m Flytt trekanten 4 med dreiebryter-
en < > til den lyser under 2.

-:- - vises:

m Bekreft med OK.

Nar du vrir dreiebryteren < > mot hgy-
re, vises IZ:45 (aktuelt klokkeslett + ste-
ketid = /15 + 1:30):

m Still inn sluttiden (/3:38) med dreiebry-
teren < >.

m Bekreft med OK.

Sluttiden & lagres:

Oppvarmingen, belysningen og kjglevif-
ten kobles ut.

Sa snart starttidspunktet (/3:35 - /.30 =
12:00) er nadd, kobles oppvarmingen,
belysningen og kjeleviften inn.Sa snart
starttidspunktet ( - =) er nadd, kobles
oppvarmingen, belysningen og kjalevif-
ten inn.
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Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Etter at tiden er gatt:
0:.00 vises.

5 blinker.

Et signal hares, dersom signaltonen

er koblet inn (se kapittel "Innstillinger

—pav.

Oppvarmingen og belysningen
kobles automatisk ut,

Kjeleviften forblir innkoblet.
m Still funksjonsvelgeren pa e.
m Ta maten ut av ovhsrommet.

m Sla av stekeovnen.

Hvis maten ikke er stekt slik du ons-
ker, kan du forlenge steketiden ved a
legge inn en ny tid.
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Endre tilberedningstid
m Velg '=.

m Om nedvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under 5.

Resttiden vises.

m Bekreft med OK.

m Endre tiden med dreiebryteren < >.
m Bekreft med OK.

Den endrede tiden lagres.



Betjening: Funksjoner uten mikrobglge

Slette tilberedningstid
m Velg '=.

m Om nedvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under 5.

m Bekreft med OK.
Trekanten & blinker under 5.

m Still tiden pa 80:00 med dreiebryter-
en < >.

m Bekreft med OK.

Steketiden og en ev. innstilt sluttid blir
slettet.

m Velg '=.

Den reelle temperaturen vises. Oppvar-
mingen forblir innkoblet.

Hvis du vil avslutte tilberedningen:
m Still funksjonsvelgeren pa .
m Ta maten ut av ovhsrommet.

m Sla av stekeovnen.

Nar du stiller funksjonsvelgeren pa o
eller slar av stekeovnen, slettes innstil-
lingene for tilberedningstid og sluttid.

Slette sluttidspunktet
m Velg '=.

m Om nedvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren < > til den lyser
under &7,

m Bekreft med OK.
Trekanten & blinker under %

m Still sluttiden pé - -:- - med dreiebry-
teren < >.

m Bekreft med OK.
Sluttiden blir slettet.
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Betjening: Funksjonen Mikrobolge

Enkel betjening 0000 min vises og trekanten 4 blinker
under i

m Sla pa stekeovnen.
m Sett maten inn i stekeovnen.

m Still funksjonsvelgeren péa funksjonen
Mikrobelge [(==].

Forlagseffekten pa 1000 W vises og tre-
kanten 4 blinker under (&): m Innstill tilberedningstiden med dreie-

bryteren (f.eks 0/:30 minutter).

Maksimal tid som kan innstilles er av-
hengig av den valgte mikrobglgeef-
fekten.

m Bekreft med OK.

Folgende mikrobelgeeffekter kan

velges: 80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 01:30 min vises og trekanten & blinker

600 W, 850 W og 1000 W. under Start:

m Innstill mikrobolgeeffekten med dreie- (] . :' .
bryteren, hvis nedvendig. ,- ] .-' N

m Bekreft med OK.

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen starter. Magne-
tronen, belysningen og kjoleviften
kobles inn.
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Betjening: Funksjonen Mikrobolge

Etter at tiden er gatt

- vises 0:04,

— blinker 7,

— forblir kjgleviften innkoblet,

— hgares et signal, dersom signaltonen
er koblet inn (se kapittel "Innstillinger
-Pc2"),

m Still funksjonsvelgeren pa e.
m Ta maten ut av ovnsrommet.

m Sla av stekeovnen.

Hvis maten ikke er tilberedt slik du
gnsker, kan du forlenge tilberednings-
tiden ved & legge inn en ny tid.

Kjolevifte

Etter at et program er slutt, forblir kjole-
viften innkoblet en stund, for at det ikke
skal avsettes luftfuktighet i ovnsrom-
met, pa betjeningspanelet eller p& inn-
byggingsskapet.

Kjaleviften kobles automatisk ut etter en
viss tid.
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Betjening: Funksjonen Mikrobolge

Endring av mikrobolgeeffekten
m Velg '=.

m Om nadvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren til den lyser un-
der (&).

Mikrobglgeeffekten vises.
m Bekreft med OK.
Trekanten & blinker under (&)

m Endre mikrobglgeeffekten med dreie-
bryteren.

m Bekreft med OK.
m Velg '=.

Den endrede mikrobelgeeffekten lagres
og vises i displayet.

Hvis du vil felge med pa tidsforlopet:
m Velg '=.

m Om nedvendig, flytt trekanten &

med dreiebryteren til den lyser under
st
5.

m Velg '=.

Tidsforlgpet vises.
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Endring av tilberedningstiden
Tiden gar i displayet.

m Endre tiden med dreiebryteren.

m Bekreft med OK.

Den endrede tilberedningstiden vises,
og trekanten & blinker under Start:

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen starter pa nytt
med den endrede tiden.



Betjening: Funksjonen Mikrobolge

Automatisk inn- og utkobling
av tilberedningsprosesser

Du kan la tilberedningsprosesser kobles
ut, eller inn og ut automatisk. Etter at du
har valgt funksjon og tid, legger du i til-

legg inn et slutt-tidspunkt.

Innstilling av slutt-tidspunktet

Du kan ogsaé innstille en slutt-tid.

m Innstill forst mikrobglgeeffekt og tid.
m Velg "= etter innstilling av tid.

m Om nedvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren til den lyser under
o

-:- - vises:

m Bekreft med OK.

| displayet vises slutt-tidspunktet (aktu-
elt klokkeslett + tilberedningstid).

m Innstill slutt-tidspunktet med dreie-
bryteren, hvis neadvendig.

m Bekreft med OK.
Sluttiden A lagres:

S4 snart starttidspunktet er nadd, star-
ter tilberedningsprosessen.

Slette sluttidspunktet
m Velg '=.

m Om ngdvendig, flytt trekanten &

med dreiebryteren til den lyser under
s

m Bekreft med OK.
Trekanten 4 blinker under &.

m Vri dreiebryteren mot venstre, til
- -:- - vises.

m Bekreft med OK.
m Velg '=.

Tilberedningstiden vises og trekant-
en & blinker under Start.

m Bekreft med OK.
Sluttiden blir slettet.

Tilberedningsprosessen starter med
den innstilte tiden.
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Betjening: Kombinerte funksjoner

Enkel betjening

Ved de kombinerte funksjonene blir en
funksjon med mikrobglge kombinert
med en annen funksjon (f.eks. Varm-
luft pluss, Stekeautomatikk). Steketid-
en forkortes.

m Sla pa stekeovnen.
m Sett maten inn i stekeovnen.

m Velg onsket funksjon med funksjons-
velgeren.

Belysningen i ovhsrommet kobles inn.

Stekeovnen foreslar en effekt pd 300 W
og trekanten 4 blinker under (&}

Folgende mikrobglgeeffekter kan
velges: 80 W, 150 W og 300 W.

m Innstill mikrobglgeeffekten med dreie-
bryteren, hvis ngdvendig.

m Bekreft med OK.

Forslagstemperaturen vises, og trekant-
en 4 blinker under §:

m Innstill temperaturen med dreiebryter-
en, hvis ngdvendig. Du kan kun inn-
stille en temperatur innenfor det viste
omradet.

80:00 min vises og trekanten & blinker
under 5.
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Du kan innstille en tid pa maksimalt
2:00 timer.




Betjening: Kombinerte funksjoner

m Innstill tiden med dreiebryteren (f.eks.
0145 h).

m Bekreft med OK.

O1:45 h vises og trekanten & blinker un-
der Start:

0

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen starter. Opp-
varmingen og kjoleviften kobles inn.

Du kan fglge med pa temperaturstig-
ningen. Forste gang den valgte tempe-
raturen nas, hgres et signal, dersom
signaltonen er koblet inn (se kapittel
"Innstillinger — F 2").

Resttiden vises.

Etter at tiden er gatt
— vises 4:04,

— blinker i,
— kobles oppvarmingen automatisk ut,
— forblir kjgleviften innkoblet,

— hares et signal, dersom signaltonen
er koblet inn (se kapittel "Innstillinger
-P2a"),

m Still funksjonsvelgeren pa e.
m Ta maten ut av ovnsrommet.

m Sla av stekeovnen.

Hvis maten ikke er tilberedt slik du
onsker, kan du forlenge tilberednings-
tiden ved a legge inn en ny tid.

Mikrobglgen kobles ferst inn nar den

gnskede temperaturen er nadd.

Kjolevifte

Etter at et program er slutt, forblir kjole-
viften innkoblet en stund, for at det ikke
skal avsettes luftfuktighet i ovnsrom-
met, pa betjeningspanelet eller pa inn-
byggingsskapet.

Kjoleviften kobles automatisk ut etter en
viss tid.
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Betjening: Kombinerte funksjoner

Endring av tilberedningstiden
m Velg '=.

m Om nadvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren til den lyser under

Resttiden vises.

m Bekreft med OK.

Trekanten & blinker under iJ5.

m Endre tiden med dreiebryteren.
m Bekreft med OK.

m Velg '=.

Den endrede tilberedningstiden vises,
og trekanten & blinker under Start.

m Bekreft med OK.

Tilberedningsprosessen starter pa nytt
med den endrede tiden.
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Endring av mikrobolgeeffekt
og temperatur

Endring av mikrobglgeeffekten
m Velg '=.

m Om ngdvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren til den lyser un-

der (&)
Mikrobglgeeffekten vises.
m Bekreft med OK.
Trekanten & blinker under ().

m Endre mikrobolgeeffekten med dreie-
bryteren.

m Bekreft med OK.
m Velg'=.

Den endrede mikrobolgeeffekten lagres
og vises i displayet.

Hvis du vil felge med pa tidsforlgpet:
m Velg '=.

m Om nodvendig, flytt trekanten &
med dreiebryteren til den lyser under

e
R =

m Velg'=.

Tidsforlgpet vises.



Betjening: Kombinerte funksjoner

Endring av temperaturen Automatisk inn- og utkobling
m Endre temperaturen med dreiebryter-  av tilberedningsprosesser
en, hvis ngdvendig (se kapittel "Betje-
ning: Funksjoner uten mikrobglge —
Endre temperatur").

Du kan la tilberedningsprosesser koble
seg ut eller inn og ut automatisk (se ka-
pittel "Betjening: Funksjon Mikrobgl-
ge (=] - Automatisk inn- og utkobling
av tilberedningsprosesser").
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Hurtig-mikro

Med tasten for Hurtig-mikro @, starter
mikrobglgen med en bestemt mikro-
belgeeffekt og tid, f.eks. for oppvarming
av vaeske.

Maksimal effekt pa 1000 W og en tid pa
1 minutt er forhandsinnstilt.

Tips: Du kan endre mikrobglgeeffekten
og tilberedningstiden. Den maksimale
tiden som kan innstilles er avhengig av
den valgte mikrobglgeeffekten (se kapit-
tel "Innstillinger — P 9").

Denne funksjonen kan kun brukes, nar
det ikke er noen annen prosess i gang
og funksjonsvelgeren star pa e.
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m Beror ), til tilberedningsprosessen
starter.
Flere gangers bergring av denne sen-
sortasten gker tiden trinnvis.

Resttidsforlgpet vises i displayet.

Du kan til enhver tid avbryte tilbered-
ningsprosessen med pé/av-tasten (.

Etter at tilberedningsprosessen
er ferdig

— hares et signal, dersom signaltonen
er koblet inn (se kapittel "Innstillinger
-P2a"),

— kobles stekeovnen automatisk ut.



Popcorn

Med popcorn-tasten starter mikro-
balgen med en bestemt mikrobolge-
effekt og tid.

Det er forhandsinnstilt en mikrobelge-

effekt pa 850 W og en tid pa 3 minutter.

Dette tilsvarer angivelsene fra de fleste
produsenter for tilberedning av mikro-
belge-popcorn.

Tips: Du kan endre tiden og innstille en
tid pa maksimalt 4 minutter. Mikrobgl-

geeffekten kan ikke endres (se kapittel

"Innstillinger — P 10").

m Beror (&), til tilberedningsprosessen
starter.

Resttidsforlgpet vises i displayet.

Du kan til enhver tid avbryte tilbered-

Denne funksjonen kan kun brukes, nar
det ikke er noen annen prosess i gang
og funksjonsvelgeren star pa e.

ningsprosessen med pé/av-tasten (.

Ikke la ovnen veere uten tilsyn under
tilberedningen og folg henvisningene
pa pakken.

Etter at tilberedningsprosessen
er ferdig

— hores et signal, dersom signaltonen
er koblet inn (se kapittel "Innstillinger
-P2"),

— kobles stekeovnen automatisk ut.
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Baking

Skansom behandling av matvarer er
bra for helsen.

Kaker, pizza, pommes frites o.l. skal
bare stekes til de er gyllenbrune, ikke
mgrkebrune.

Funksjoner

Varmluft pluss

Egnet til baking av smabakst, rere-, ko-
ke-, butter- og strudeldeig.

MB + Varmluft pluss

Egnet for baking av deig med lengre
steketid, som gjeer-, kesam- rgre- og el-
tedeig.

Steketiden forkortes.

Koble inn en mikrobglgeeffekt pa 150 W
under hele steketiden.
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Bakeform

Valg av bakeform er avhengig av funk-
sjon og hva du skal tilberede.

— Varmluft pluss
Alle bakeformer av temperaturbe-
standig materiale kan brukes. Lyse,
blanke former med tynne vegger kan
ogsa brukes, men anbefales ikke.

- MB + Varmluft pluss
Bruk bakeformer som téler mikrobgl-
ger og er temperaturbestandige (se
kapittel "Servise for mikrobglgeovn"),
f.eks. bakeformer av temperaturbe-
standig glass eller keramikk, da mik-
robelger trenger gjennom disse mate-
rialene.
Metallformer reflekterer derimot mik-
robglger, som da bare nar kaken
ovenfra. Du méa regne med lengre tid.
Dessuten kan det av og til oppsta
gnister nar metallformer brukes. Sett
bakeformen i glasspannen, slik at
bakeformen ikke bergrer veggene i
ovnsrommet. Hvis det fortsatt dannes
gnister, ikke bruk denne formen mer
for kombinasjonsdrift.

Bakepapir

Legg bakepapir under pommes frites,
kroketter o.l.



Baking

Baketabeller

| tabellene er angivelsene for anbefalt
funksjon oppfert med fet skrift.

Tidene gjelder, hvis ikke annet er angitt,
nar stekeovnen ikke er forvarmet. Nar
stekeovnen er forvarmet, forkortes tid-
ene med ca. 10 minutter.

Temperatur §

Velg generelt den midterste temperatu-
ren.

Ved hayere temperaturer enn angitt, for-
kortes riktignok steketiden, men det kan
fore til sveert ujevn bruningsgrad, og un-
der visse omstendigheter blir bakverket
heller ikke skikkelig gjennomstekt.

Steketid @

Kontroller om bakverket er gjennom-
stekt etter den korteste tiden. Stikk en
trepinne i deigen. Hvis det ikke sitter
igjen deig pa pinnen, er bakverket gjen-
nomstekt.

Rillehgyde { 13

— Varmluft pluss
Kaker i former: Rille 1 nedenfra
Flat bakst (f.eks. smakaker, plateka-
ker): Rille 2 nedenfra
Steking i to heyder samtidig (avheng-
ig av hgyden pa baksten):
Rille 1+3 nedenfra eller rille 2+3 ne-
denfra

- MB + Varmluft pluss
Sett glasspannen inn i rille 1 nedenfra
og sett bakeformen pé& pannen.

Tips
— Innstill en tilberedningstid. Baking bor
ikke velges for lang tid i forveien. Dei-

gen kan torke ut, og hevemiddelet
kan miste noe av sin effekt.

— Sett kaker i kakeformer eller avlange
former pa tvers i ovnen. Da blir var-
mefordelingen i formen optimal, og
du far et jevnt bakeresultat.
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Baking

Roredeig
Kaker/bakst F°C =] | (3% | O [min]
W]
Sandkake 140-160 - 1 60-80
Hoy formkake 150-170 - 1 65-80
160 80 1 60-70
Muffins 150-170 - 2 25-35
Smakaker (1 glasspanne) ) 150 2 - 2 30-36
Sméakaker (2 glasspanner) ! 1502 - | 243 | 44509
Marmorkake (form) 150-170 - 1 60-70
Fruktkake med marengs/fyll (glasspanne) 150-170 - 2 35-45
Fruktkake (glasspanne) 150-170 - 2 35-45
Fruktkake (form) 150-170 - 1 55-65
160 80 1 45-60
Tertebunn 150-170 = 1 30-35
Smabakst/pletter 150-170 - 1 15-30
Eltedeig
Kaker/bakst ¥ [°C] £33 @ [min]
Tertebunn 150-170 1 30-38
Strokake (glasspanne) 150-170 2 40-50
Smaébakst/pletter 150-170 2 20-30
Sprutbakkels (1 glasspanne) ) 140 1 42-49
Sprutbakkels (2 glasspanner) | 140 2+3 42-49%
Kesamkake 150-170 1 75-85
Eplekake (Apple pie) (form @ 20 cm) 160 ? 2 110-120
Eplekake, med deiglokk 150-170 1 65-75
Aprikoskake med fyll (form) 150-170 1 60-70

Varmluft pluss / (E&) MB + Varmluft pluss
§ Temperatur / Mikrobglgeeffekt ved kombinerte funksjoner / [ 33 Rillehgyde (neden-
fra) / @ Steketid

K Innstillingene gjelder ogsa for retningslinjene iht. EN 60350.
") Forvarm ovnen.
2 Ikke bruk hurtigoppvarmingen til oppvarming av stekeovnen.

¥ Ta ut glasspannene til forskjellige tider, hvis maten er tilstrekkelig brunet for steketiden er
gétt.
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Baking

Sukkerbrgddeig
Kaker/bakst ¥ [°C] EEH @ [min]
Sukkerbrad (4 til 6 egg) 150-170 1 30-50
Tertebunn (2 egg) 150-170 1 25-30
Sukkerbred med vann ) 170 " 2 32-37
Rullekake 150-170 2 20-25
Gjeerdeig/kesamdeig
Kaker/bakst ¥ °C =] | (3% | O [min]
W]
Strokake (glasspanne) 150-170 - 2 35-45
Fruktkake (glasspanne) 150-170 - 2 40-50
170 150 2 35-45
Gugelhupf (stor formkake) 140-160 - 1 55-65
Julekake 150-170 - 1 55-75
Loff 160-180 - 1 40-50
Rugbrad 150-170 = 1 110-130
Pizza (glasspanne) 170-190 - 2 40-50
180 80 2 30-40
Lokkake (glasspanne) 150-170 - 2 35-40
Eplelommer (gjeerbakst med eplefyll) 150-170 - 2 25-35
Kokedeig, butterdeig, eggehvitebakst og dypfryste varer
Kaker/bakst ¥ [°C] £33 @ [min]
Vannbakkels 160-180 2 30-40
Butterdeig 170-190 2 25-35
Makroner 120-140 2 35-45
Frossen pizza (rist) 200 2 12-16

Varmluft pluss / (E&) MB + Varmluft pluss
¥ Temperatur / Mikrobolgeeffekt ved kombinerte funksjoner / 33 Rillehoyde (neden-

fra) / @ Steketid
")

1
) Forvarm ovnen.

Innstillingene gjelder ogsa for retningslinjene int. EN 60350.
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Steking

Funksjoner
Varmluft pluss (&), Stekeautoma-
tikk

For steking av retter av kjott, fisk og fugl
med brun skorpe, samt til steking roast-
biff og filet.

MB + Varmluft pluss (Ea),
MB + Stekeautomatikk

Steketiden forkortes.

Koble inn felgende mikrobglgeeffekter
under hele tilberedningstiden:

— For kjott og fisk: maks. 300 W,
— For fugl: 150 W.

Disse funksjonene egner seg ikke for

steking av emfintlige kjottstykker som
roastbiff og filet. Kjottet blir ferdigstekt
inni for det far sprg skorpe.
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Servise

Ta hensyn til servisets materiale nar du
velger funksjon.

— Varmluft pluss [&] / Stekeautoma-
tikk (ZJ:
Stekeform, stekegryte, temperaturbe-
standig glassbrett, rémertopf.

Serviset ma ha temperaturbestan-
dige handtak.

— MB + Varmluft pluss (&) /
MB + Stekeautomatikk [EJJ:
Bruk bare temperaturbestandig servi-
se som taler mikrobglgeovn, men
uten metallokk (se kapittel "Servise
for mikrobglgedrift").



Steking

Steking i lukket stekeform

Vi anbefaler & steke i servise med lokk,
f.eks. stekeform. Da blir kjottet saftig
inni. Ovnsrommet holder seg renere enn
ved steking pa rist. Det blir nok sjy til &
lage saus.

m Krydre kjottet og legg det i steke-
formen. Legg pa sma biter med smer
eller margarin, eller hell over litt olje.
Ved store magre steker (2-3 kg) og
fett fjeerkre tilsettes ca. 1/8 | vann.

m Folg henvisningen pa pakken hvis du
bruker stekepose.
Steking pa rist

Magert kjott kan pensles med fett eller
dekkes med baconskiver.

Ikke hell pa for mye fuktighet under
stekingen. Det pavirker bruningen av
kjottet.

Tips
— Bruning: Bruningen skjer ved slutten
av steketiden. Kjottet far ekstra kraftig

brunfarge hvis du tar lokket av steke-
formen etter ca. halve steketiden.

— Hviletid: Etter stekingen tas kjottet ut
av stekeovnen. Pakk det inn i alumini-
umsfolie og la det hvile i ca. 10 mi-
nutter. Da siver det mindre kjottsaft ut
nar kjottet skjeeres opp.

— Steking av fugl: Skinnet blir sprott
hvis du pensler fuglen med lettsaltet
vann 10 minutter for steketiden er
slutt.
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Steking

Steketabeller

Tidene gjelder, hvis ikke annet er angitt,
for ikke forvarmet stekeovn.

Ta hensyn til de angitte temperaturom-
radene, mikrobglgeeffektene, rillehay-
dene og tidene. Det er tatt hensyn til
forskjellige stekeformer, kjottstykker og
stekevaner.

Temperatur §

Velg generelt den midterste temperatu-
ren.

Ved hgyere temperaturer blir kjottet rik-
tignok brunt, men ikke gjennomstekt.

For kjottstykker som veier mer enn 3 kg,
innstill ca. 10 °C lavere temperatur enn
angitt i steketabellen.

Steketiden blir riktignok noe lenger,
men kjgttet blir jevnt stekt og far ikke
for tykk skorpe.

For steking pa rist, velg ca. 20 °C lavere
temperatur enn for steking i lukket ste-
keform.
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Forvarming

Forvarming er som regel ikke nedven-
dig, bortsett fra ved tilberedning av
roastbiff og filet.

Steketid @

Du kan regne ut steketiden ved at du,
avhengig av kjottype, multipliserer hoy-
den pa steken [cm] med tid per cm hay-
de [min/cm]:

— Okse/vilt: 15-18 min/cm
— Svin/kalv/lam: 12-15 min/cm
— Roastbiff/filet: 8-=10 min/cm

Steketiden forlenges med ca. 20 minut-
ter per kilo for dypfryst kjott. Dypfryst
kjott opptil ca. 1,5 kg kan du steke uten
a tine det pa forhand.

Kontroller om kjottet er ferdig etter den
korteste tiden.

Rillehoyde [ 33

- Varmiuft pluss (&) / Stekeautoma-
tikk (3):

Rist med mat i rillehgyde 1 nedenfra

— MB + Varmluft pluss [E&) /
MB + Stekeautomatikk EJJ:
Rist eller glassbrett med mat i rille-
hoyde 1 nedenfra



Steking

Storfe, vilt, fugl

Kjott :1)2) = )
O | Fg | W | mm

Oksestek, ca. 1 kg (&S] | 170-190 - 100-120
Oksefilet/roastbiff, ca. 1 kg ¥ (X&) | 1902107 - 40-60

Viltstek (14r), ca. 1 kg (X)) | 180200 | - 100-120
Viltstek (sadel) ca. 1 kg (&)/ 180-200 - 70-100
Fugl, ca. 1 kg X/ | 170-190 | - 55-65
=a)/EC 180 150 | 45-55

Fugl, ca. 4 kg (XS | 170-190 | - | 200-220

=4)/EC 160 150 | 120-150

(] Funksjon / Varmluft pluss / Stekeautomatikk / MB + Varmluft pluss /

MB + Stekeautomatikk

§ Temperatur / Mikrobglgeeffekt ved kombinerte funksjoner / @ Steketid

1) Steking i stekeform med lokk. For steking pa rist eller pa glassbrett, velg ca. 20 °C lavere
temperatur enn for steking i stekeform med lokk.

2) Ikke still inn hayere temperatur enn angitt. Kjottet blir riktignok brunt, men ikke gjennom-

stekt.
3) Ikke dekk til maten.

4) Varm opp stekeovnen uten hurtigoppvarming.
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Steking

Svin, kalv, lam, fisk

Kjott/fisk el =
l - H[°C] W] [r;Ci)"]
Svinestek (nottestek, nakke), ca. (&S] 170-190 - 110-130
1kg? EJ/EY 180 150 | 90-100
Svinekam, ca. 1 kg EY//f=) 170-190 - 70-80
=a)/|ES 180 150 60-70
Kjottpudding, ca. 1 kg (&X)/E) | 160-1807| - 65-75
=4)/EC 180 ¥ 300 | 35-45
Kalvestek, ca. 1 kg (& 170-190 - 80-100
=a)/|ES 180 150 70-80
Lammelar, ca. 2 kg (&S] | 170-190 - 110-130
=al/lEC 180 150 90-110
Lammesadel, ca. 2 kg ¥ (&) 170-190 - 60-80
Fisk i stykke, ca. 1,5 kg (X)) | 160-180 - 45-55
=al)/EC 170 150 35-45

(] Funksjon / [&] Varmluft pluss / (=] Stekeautomatikk / MB + Varmluft pluss /
MB + Stekeautomatikk

§ Temperatur / Mikrobglgeeffekt ved kombinerte funksjoner / @ Steketid
1) Steking i stekeform med lokk. For steking pa rist eller pa glassbrett, velg ca. 20 °C lavere
temperatur enn for steking i stekeform med lokk.

2) Ikke still inn hoyere temperatur enn angitt. Kjottet blir riktignok brunt, men ikke gjennom-
stekt.

3) Ikke dekk til maten.
4) Varm opp stekeovnen uten hurtigoppvarming.
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Grilling

& Fare for forbrenning!

Hvis du griller med apen stekeovns-
dar, blir ikke den varme ovnsromluf-
ten lenger automatisk fort ut via kjo-
leviften og avkjolt. Betjeningsele-
mentene blir varme.

Lukk deren ved grilling.

Funksjoner

Grill (7]
For grilling av flat grillmat og for gratine-
ring.

Hele varmeelementet for overvarme/grill
blir redgladende, for & kunne produsere
den ngdvendige varmestralingen.

Omluftsgrill
For grilling av starre stykker, f.eks. kyl-
ling.

Varmeelementet for overvarme/grill og
viften kobles inn vekselvis.

Servise
m Bruk risten til grilling.

m Pensle risten med olje og legg pa
grillmaten. Pass pa at stykkene er
omtrent like tykke, slik at grilltidene
ikke blir for forskjellige.

Klargjering av grillmaten

Skyll kjottet raskt under kaldt, rennende
vann og terk det godt. Ikke salt kjott-
stykkene for grilling, saltet trekker ut
kjottsaften.

Magert kjott kan pensles med olje. And-
re typer fett blir lett marke eller utvikler
royk.

Rens flat fisk og fiskeskiver, tilsett salt
og drypp ev. litt sitron over.
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Grilling

Grilling

m Forvarm varmeelementet for overvar-
me/grill i ca. 5 minutter med lukket
stekeovnsdor.

Ikke koble inn mikrobglger i lapet av
denne tiden!

m Legg maten pa risten.

m Velg funksjon og temperatur (kun ved
funksjonen Omluftsgrill [(£)).

& Fare for forbrenning!

Bruk grytevotter nar du setter inn og
tar ut varm mat og nar du arbeider
med mat i det varme ovnsrommet.

m Sett maten i riktig rillehoyde (se grill-
tabellen).

m Lukk doren.

m Snu helst maten etter halve grilltiden.
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Grilltabell

| tabellen er angivelsene for anbefalt
funksjon oppfert med fet skrift.

Kontroller maten etter den korteste ti-
den.

Ta hensyn til de angitte temperaturom-
radene, rillehgydene og tidene. Det er
tatt hensyn til forskjellige kjottstykker og
grillvaner.

Temperatur §

- Grill 7]
Det grilles med en fast temperatur,
dvs. at temperaturen automatisk er
gitt av stekeovnen og det er ikke mu-
lig & stille inn temperaturen.

— Omluftsgrill
Velg generelt den laveste temperatu-
ren. Ved hgyere temperaturer blir
kjottet riktignok brunt, men ikke gjen-
nomstekt. For flat grillmat anbefales
generelt en temperaturinnstilling pa
220 °C, for storre stykker maksimalt
180-200 °C.



Grilling

Forvarming

Forvarming er ngdvendig ved grilling.
Varm opp grillelementet for overvarme/
grill i ca. 5 minutter med lukket steke-
ovnsdar.

Ikke koble inn mikrobglger i lopet av
denne tiden!

Rillehgyde [ J3

- Grill )
Avhengig av grillmatens starrelse,
velg rillehgyde 2 eller 3 nedenfra.

— Omluftsgrill
Avhengig av grillmatens starrelse,
velg rillehgyde 1 eller 2 nedenfra.

Grilltid ©

— Flate kjott-/fiskestykker: ca. 6 - 8 mi-
nutter per side.
Pass p4 at stykkene har omtrent
samme tykkelse, slik at grilltidene
ikke blir for forskjellige.

— Hoyere stykker: ca. 7-9 minutter per
side

— Surret stek: ca. 10 minutter per cm
diameter.

Test

For & undersgke hvor mye kjottet er
stekt, kan du trykke pa det med en skje:

lettstekt Er kjottet sveert elastisk, er

(rare): det fortsatt ragdt inni

medium:  Gir det bare litt etter, er det
rosa inni.

well done/ Gir det knapt etter, er det

gjennom-  grillet helt igjennom.

stekt:

Kontroller om kjottet er ferdig etter den
korteste tiden.

Tips: Hvis overflaten til storre kjottstyk-
ker er kraftig brunet, men kjottet ikke er
ferdig stekt, skyv grillmaten inn i en lav-
ere rillehgyde og reduser grilltemperatu-
ren. Da blir ikke overflaten for merk.
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Grilling

For grillfunksjonene, forvarm varmeelementet for overvarme/grill i ca. 5 minutter

med lukket stekeovnsder. Ikke koble inn mikrobglger under denne tiden!

Grillmat (il
£ 3] & O

nedenfra [min] 1) [°C] [min] 1)
Flat grillmat
Biff av storfe 2/3 2 18-22 200 10-16
Burger %) 2 1. side 16-18 - -

2. side 12-14

Grillspidd, kjott 2 - 200 15-20
Grillspidd, fugl 2 - 200 15-20
Snitsel 2/32) - 200 14-18
Frikadeller 2/32 20-25 200 20-25
Bratwurst (grillpglse) 2/32 15-20 - -
Fiskefilet 2/32 15-20 - -
Qrret 2/3 2) - 200 20-25
Brune toast 3 5-7 - -
Hawaii-toast (ostesmerbrad) 2 5-9 - -
Tomater 2/32 10-12 200 6-8
Fersken 2 4-8 200 7-10
Tykkere/storre stykker
Kylling, ca. 1 kg 1729 50-60 180-200 45-55
Surret stek @ 10 cm, ca. 1,5 kg 1 80-100 180-200 80-100
Svineknoke, ca. 1 kg 1 - 180-200 100-120

f 3% Rillehoyde / (] Grill / Omluftsgrill / § Temperatur / @ Grilltid

1)

R Snu maten etter halve tiden.
2)

3)
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Velg rillehayde etter starrelsen pa grillmaten.

Bruk rillehayde 2 nedenfra ved funksjonen Omluftsgrill (& ].

Innstillingene gjelder ogsa for retningslinjene iht. EN 60350.




Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Funksjon /§ Egnet for:
Tining 80W Sveert gmfintlige matvarer: smor, krem-
og smarkremkaker, ost
150 W Alle andre matvarer
Oppvarm- 450 W Baby-, barnemat
ing 600 W Forskjellige matvarer; dypfryste ferdig-
850 W retter, som ikke skal brunes
1000 W Drikker
Tilbered- = 850 W Suffléer/gratenger, koke f.eks. risgret,
ning (ko- Oppkok semulegrat, dypfryste matvarer som
king) 450 W ikke skal brunes.
Videresteking
150 W
Svelling

Velg en funksjon som er kombinert med mikrobglge, hvis du vil
forkorte tilberedningstiden eller gnsker bruning av maten:

300 W + Bruning med hey temperatur og videre-
160-180 °C | steking med lavere temperatur.

300 W + Retter, som skal gratineres og brunes,
150-170 °C | f.eks. gratenger.

Funksjon Mikrobglge/mikrobelgeeffekt / (2] MB + Stekeautomatikk / E&) MB + Varmluft
pluss / § Temperatur
Nodvendig tid avhenger av matens beskaffenhet, mengde og utgangstemperatur. Mat fra

kjoleskapet trenger lengre tid for oppvarming enn mat med romtemperatur. Tidene finner du
i tabellene pa de felgende sidene.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

For tining, oppvarming, tilbe-

redning

m Legg maten i servise som er egnet for
mikrobglgeovn og dekk til.

m Sett serviset midt pa glassbrettet i ril-
le 1 nedenfra.

Ved kombinerte funksjoner

m Bruk kun servise som er egnet for mi-
krobglgeovn og som er varmebestan-
dig.

Maten skal vanligvis tilberedes uten
lokk.

Maten skal alltid tilberedes uten lokk
ved funksjonen MB + Stekeautoma-
tikk (0. Ellers blir ikke maten brunet.

m Sett glasspannen inn i rillehoyde 2
nedenfra.

Ferdigretter i aluminiumsformer skal
settes direkte pa glasspannen.
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Under tining, oppvarming, til-

beredning

m Snu maten flere ganger, del den eller
ror om. Ror ytterkantene inn mot
midten, da maten naermest kantene
blir raskere oppvarmet.



Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Etter tining, oppvarming, tilbe-
redning

Utjevningstider er hviletider, hvor tem-
peraturen fordeler seg jevnt i maten.

m La maten sta noen minutter i romtem-

peratur, slik at varmen fordeler seg
jevnere i maten.

& Fare for forbrenning!

Etter oppvarming av mat, spesielt av
baby- og barnemat; ror eller rist ma-
ten/drikken, og kontroller spise-/drik-
ketemperaturen, slik at babyen ikke
brenner seg.

& Fare for forbrenning!

Ved oppvarming av mat, dannes var-
men direkte i maten, derfor holder
serviset seg kaldere (unntak: ovns-
fast steingods). Serviset blir kun
varmt ved varmeoverfaringen fra ma-
ten.

Bruk grytevotter nar du tar ut servi-
set.

m Sorg for at maten alltid blir tilstrekke-
lig oppvarmet og kokt.

m Hvis du er i tvil om maten er tilstrek-
kelig varm, innstill litt lengre tid.

m Lett bedervelige matvarer, som fisk,
fugl og kjottdeig, ma stekes tilstrek-
kelig.

Tips for oppvarming

& Fare for forbrenning! Baby- og
barnemat ma ikke bli for varm.
Varm opp baby- og barnemat kun i
30-60 sekunder med 450 watt.

I lukkede beholdere eller flasker opp-
stér et trykk ved oppvarming, som
kan fare til eksplosjon.

Varm aldri opp mat eller veeske i luk-
kede beholdere eller flasker. Apne
beholderne, og fiern lokk og smokk
fra tateflasker pa forhand.

Egg kan eksplodere.
Ikke varm opp hardkokte egg, heller
ikke uten skall, med funksjonen Mi-

krobolge (=].

Ved koking, spesielt ved ettervarm-
ing av vaeske med mikrobglge, kan
det forekomme at koketemperaturen
er nadd uten at de typiske dampbob-
lene stiger opp. Vaesken koker ikke
jevnt.

Ved slik forsinket koking kan det
plutselig dannes dampbobler nar
glasset/koppen tas ut av ovnen eller
ristes. Det skjer en eksplosjonsartet
overkoking. Dannelsen av dampbob-
ler kan veere s kraftig at deren kan
apnes av seg selv.

Unnga forsinket koking, ved a rare i
vaesken for den varmes opp. Vent i
minst 20 sekunder etter oppvarming-
en, for du tar glasset ut av ovnsrom-
met. Du kan ogsa sette enn glasstav
eller lignende i glasset under oppvar-
mingen.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Henvisninger for tilberedning
(koking)

Matvarer med med hardt skinn eller
skall, f.eks. tomater, pglser, poteter,
auberginer osv. kan sprekke ved
oppvarming.

Lag flere hull eller snitt i slike matva-
rer, slik at dampen som oppstar kan
slippe ut.

Hvis du varmer opp egg med skall,
kan de eksplodere ogsa etter at de er
tatt ut av ovnsrommet.

Kok egg med skall kun i spesialservi-
se ved funksjonen Mikrobglge ().

Hvis du varmer opp egg uten skall i
apparatet, kan eggeplommen sprute
utover med hoyt trykk etter kokingen.
Stikk flere hull i den ytre hinnen pa
eggeplommen pa forhand.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Anvendelse

Tips og rad

Tining av starre mengder
matvarer, f.eks. 2 kg fisk

Du kan ogsé bruke glassbrettet til & tine maten i ril-
le 1 nedenfra.

Oppvarming av mat

Bruk alltid lokk, unntatt ved stekt mat med panering.

Koking av grennsaker

Tilsett litt vann til lagrede gronnsaker. Koketidene for
gronnsaker er avhengig av beskaffenheten. Ferske
grennsaker inneholder mer vann og blir derfor raske-
re kokt.

Tilberedning av dypfryste
ferdigretter

Slike retter kan tines, varmes opp og kokes samti-
dig. Felg produsentens anvisninger pa pakken.

Tabeller for tining, oppvarming og tilberedning av mat med Mi-

krobglge

For de pafelgende tabellene gjelder:

m Ta hensyn til de angitte mikrobglgeeffektene, tidene og utjevningstidene. De tar
hensyn til beskaffenhet, mengde og utgangstemperatur pa maten.

m Velg generelt den midterste tiden.

m Sett maten pa glassbrettet i 1 rille nedenfra.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Tabell for tining av mat

Mengde = @ 1)
W] [min] | [min]

Melkeprodukter
Flote 250 ml 80W | 13-17 | 10-15
Smor 2509 80W | 8-10 5-10
Osteskiver 250 g 80 W 6-8 10-15
Melk 500 ml 150 W | 14-16 | 10-15
Kesam 2509 150 W | 10-12 | 10-15
Kaker / bakst / bred
Sandkake (1 stk.) ca. 100 g 150 W 1-2 5-10
Sandkake ca.300g 150 W 4-6 5-10
Fruktkake (3 stk.) ca. 300 g 150 W 6-8 10-15
Smearkake (3 stk.) ca. 3009 150 W 5-7 5-10
Flgte-, kremkake (1 stk.) ca. 100 g 80 W 1:30 5-10
Flate-, kremkake (3 stk.) ca. 300 g 80W |4-4:30 | 5-10
Gjeer-, butterdeigbakst (4 stk.) 150 W 6-8 5-10
Frukt
Jordbeer, bringebaer 250¢ 150 W 7-8 5-10
Rips 250 g 150 W | 8-9 5-10
Plommer 5009 150 W | 12-16 | 5-10
Kjott
Kjottdeig 500 g 150 W | 16-18 | 5-10
Kylling 1000 g 150 W | 34-36 | 5-10
Gronnsaker
Erter 250 g 150w | 8-12 5-10
Asparges 2509 150W | 8-12 | 10-15
Bonner 500 g 150 W | 13-18 | 10-15
Rodkal 500 g 150 W | 15-20 | 10-15
Spinat 300 g 150 W | 12-14 | 10-15

Mikrobglgeeffekt / @ Tinetid / ${ Utjevningstid

1) La maten std noen minutter i romtemperatur. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Tabell for oppvarming av utvalgte matvarer

Mengde = @ 1)
(W] [min:sek] | [min]
Drikke ?
Kaffe (drikketemperatur 60-65 °C) 1 kopp (2 dl) 1000 W | 00:50-1:10 -
Melk (drikketemperatur 60-65 °C) 1 kopp (2 dI) 1000 W [1.00-1:50 2| -
Koke opp vann 1 kopp (1,25 dl) 1000 W| 1:00-1:50 -
Tateflaske (melk) ca.2dl 450 W | 00:50-1:00 1
3)
Glihwein, glegg (drikketemperatur 60— 1 glass (2 dl) 1000 W | 00:50-1:10 -
65 °C)
Matvare
Barnemat (romtemperatur) 1 glass (200 g) 450 W | 00:30-1:00 1
Kotelett, stekt 200 g 600 W | 3:00-5:00 2
Fiskefilet, stekt 200 g 600 W | 3:00-4:00 2
Stek med saus 200 g 600 W | 3:00-5:00 1
Tilbeher 250 g 600 W | 3:00-5:00 1
Gronnsaker 2509 600 W | 4:00-5:00 1
Saus 2,50dl 600 W | 4:00-5:00 1
Suppe / gryterett 2,50dl 600 W | 4:00-5:00 1
Suppe / gryterett 5dl 600 W | 7:00-8:00 1

Mikrobglgeeffekt / @ Tilberedningstid / % Utjevningstid

1) La maten sta i romtemperatur noen minutter. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.

2) Unnga forsinket koking, ved & rare i vaesken for den varmes opp. Vent i minst
20 sekunder etter oppvarmingen, for du tar glasset ut av ovnsrommet. Du kan ogsa set-

te en glasstav eller lignende i glasset under oppvarmingen.

3) Tidene gjelder nar maten har en utgangstemperatur pa ca. 5 °C.
For mat som vanligvis ikke oppbevares i kjgleskap, gar man ut i fra en romtemperatur pa

ca. 20 °C.

Varm opp maten (med unntak av babymat og emfintlige, jevnede sauser) til en tempera-

tur pa 70-75 °C.
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Mikrobglge: Tining/Oppvarming/Tilberedning

Tabell for tilberedning av mat

Mengde |gs0W + 450 W R
O [min] O [min]| [min]
Kjott
Kjettboller i saus (400 g kjott) 10-12 - 2-3
Kalvegulasj i saus (750 g kjott) 16+ 15 2-3
Fugl
Kylling i sennepsaus ca.800g 4 + 12 2-3
Kyllingkjett i karrisaus ca.900g 5 + 12 2-3
Kyllingrisotto ca. 1,6 kg 10 + 15 3-5
Fisk
Fiskefilet i saus ca. 900 g 8-10 - 2-3
Fisk i karri ca. 1,5 kg 5 + 12 3-5
Ferske grennsaker
Gulrgtter 300 g 2 + 6 2
Blomkalbuketter 500 g 6 + 10 2
Erter 450 g 9 + 10 2
Paprikastrimler 500 g 5 + 10 2
Kalrabistaver 500 g 3 + 8 2
Rosenkal 300 g 3 + 9 2
Asparges 500 g 5 + 8 2
Brokkolibuketter 300 g 4 + 4 2
Purre 500 g 5 + 8 2
Grenne bgnner 500 g 4 + 12 2
Dypfryste gronnsaker
Erter, blandede grennsaker 450 g 5 + 11 2
Spinat 450 g 5 + 7 2
Rosenkal 300 g 4 + 6 2
Brokkoli 300¢g 3 + 6 2
Purre 450 g 4 + 8 2
Desserter

Kesamsufflé (500 g kesam) 10-12 - -
Fruktgret (5 dl saft eller 500 g frukt) 6-8 = =

Tilberedningstid / @ Utjevningstid

1) La maten sta noen minutter i romtemperatur. Da fordeles temperaturen jevnt i maten.
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Tining uten mikrobglge

Bruk funksjonen Tining til skansom
tining av matvarer.

Ved denne funksjonen er det kun viften
som kobles inn og gjer at ovnsromluften
sirkulerer ved romtemperatur.

& Fare for salmonella!

Ved tining av fugl er renslighet ekstra
viktig.

Vaesken som renner ut under tiningen
ma ikke brukes.

Tips
- Tin maten uten emballasje pa glass-
pannen eller i et fat.

- Legg mindre stykker av fugl pa en
skal som er plassert opp ned. Da blir
ikke maten liggende i tinevaesken.

- Kijett, fugl eller fisk behover ikke tine
helt for steking. Det er nok at maten
er halvtint. Da er overflaten myk nok
til & trekke til seg krydder.

— Velgrille 1 eller 2 nedenfra, avhengig
av storrelsen pa maten.

Tider for tining

Tidene avhenger av matens type og
vekt:

Matvare Vekt Tid
[9] [min]
Kylling 800 90-120
Kjatt 500 60-90
1000 | 90-120
Bratwurst (grillpgl- 500 30-50
se)
Fisk 1 000 60-90
Jordbaer 300 30-40
Smarkake 500 20-30
Brad 500 30-50
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Hermetisering

Hermetiseringsbeholdere

& Fare for skade!

Ved oppvarming av lukkede bokser/
hermetikkbokser i stekeovnen opp-
star et overtrykk, og boksene kan
eksplodere.

Ikke bruk stekeovnen til hermetise-

ring og oppvarming av hermetikk-
bokser.

Bruk bare spesielle glass som fas kjgpt i
faghandelen:

— Varmluft pluss (&]: Hermetiserings-
glass og glass med skrulokk.

- Mikrobglge (&]: Hermetiseringsglass
som taler mikrobglge, som lukkes
med klemmer som er egnet for mi-

krobglgeovn eller med gjennomsiktig
tape.

Ved bruk av metallklemmer kan det
dannes gnister!

Lukk glassene bare med klemmer
som er egnet for mikrobglgeovn eller

med gjennomsiktig tape. Ikke bruk
metallklemmer.

Klargjoering

Angivelsene gjelder for maksimalt
5 glass med 0,5 | innhold.
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m Klargjor glassene. Glassene ma ikke
fylles mer enn til 2 cm under kanten.

m Sett glassbrettet inn i 1. rille nedenfra
og sett glassene pa brettet.




Hermetisering

Hermetisering med Varmluft
pluss

m Velg funksjonen Varmluft pluss
og en temperatur pa 150-170 °C.

m Vent til vannet "perler”, dvs. at luft-
boblene stiger jevnt i glassene.

Reduser temperaturen i tide, for &
forhindre overkoking.

Frukt/agurker

m Sla av stekeovnen med en gang van-
net begynner & "perle" i glassene. La
deretter glassene bli stdende i ytterli-
gere 25-30 minutter i det varme
ovnsrommet.

Gronnsaker

m Reduser temperaturen til 100 °C, med
en gang vannet begynner & "perle" i
glassene.

3
[min]
Asparges, gulrot- 60-90
ter
Erter, bonner 90-120

@ Hermetiseringstid

m Sla av stekeovnen etter hermeti-
seringstiden, og la deretter glassene
bli stdende i ytterligere 25-30 minut-
ter i det varme ovnsrommet.

Hermetisering med Mikrobgl-
ge

m Velg funksjonen Mikrobglge (=] og
en effekt pa 850 W.

m Vent til vannet begynner a "perle",
dvs. nar luftboblene stiger jevnt i alle
glassene. Det tar ca 3 minutter per
glass. For 5 glass forlenges tiden til
ca. 15 minutter.

Reduser effekten i tide, for a forhin-
dre overkoking.

Frukt/agurker
m Sla av stekeovnen med en gang van-

net begynner a "perle" i glassene. La
deretter glassene bli stdende i ytterli-
gere 25-30 minutter i det varme

ovnsrommet.

Gronnsaker

m Reduser effekten til 450 W, med en
gang vannet begynner & "perle" i
glassene.

D
[min]
Asparges, gulrot- ca. 15
ter
Erter, bonner ca. 25

@ Hermetiseringstid

m SI3 av stekeovnen etter hermeti-
seringstiden.
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Hermetisering

Etter hermetiseringen

& Fare for forbrenning!
Bruk grytevotter nar du tar ut glass-
ene.

m Ta glassene ut av stekeovnen.

m Dekk dem med et klede og la dem
sta tildekket i ca. 24 timer pa et trekk-
fritt sted.

m Ta av klemmene eller tapen.

m Kontroller at alle glassene er tette.
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Gratinering

Funksjonen Gratinering er egnet for suffléer og gratenger som skal ha spro
overflate.

Matrett § £33 S,
[°C [min]
Lasagne 160 1 45-60
Gratinerte poteter 170 1 60-70
Gronnsakgrateng 170 1 50-80
Pastagrateng 160 1 50-60

¥ Temperatur /{33 Rillehoyde / @ Steketid
Tabellen inneholder noen eksempler pa anvendelse.

Ved tilberedning av andre oppskrifter, kan du orientere deg etter temperatur- og
tidsangivelsene for Varmiluft pluss [(&].
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Dypfryste produkter/ferdigretter

Tips
Kaker, pizza, baguetter

— Stek slike produkter pa rist med
bakepapir.

- Velg den laveste temperaturen som
anbefales pa pakken.

Pommes frites, kroketter o.l.

— Tilbered slike produkter pa glassbret-

tet. Legg bakepapir under.

- Velg den laveste temperaturen som
anbefales pa pakken.

— Snu maten flere ganger.
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Fremgangsmate

Skansom behandling av matvarer er
bra for helsen.

Kaker, pizza, pommes frites o.l. skal
bare stekes til de er gyllenbrune, ikke
markebrune.

m Velg den funksjonen og temperaturen
som anbefales pa pakken.
m Forvarm ovnen.

m Sett maten inn i forvarmet ovn, i den
rilleheyden som anbefales p& pakken.

m Kontroller maten etter den korteste ti-
den som anbefales pa pakken.



Rengjoring og stell

& Fare for forbrenning!
Varmeelementene ma vaere avslatt
og ovnsrommet avkjolt.

& Fare for skade!

Dampen fra en damprenser kan tren-
ge inn til stramferende deler og forar-
sake en kortslutning.

Du ma aldri bruke damprenser til ren-
gjering av stekeovnen.

Alle overflatene kan bli misfarget eller
forandret, dersom du bruker uegne-
de rengjeringsmidler. Spesielt fronten
til stekeovnen kan bli skadet av ste-
keovnsrens.

Alle overflatene er omfintlige for riper.
For glassflater, kan riper under visse
omstendigheter fore til at glasset gar
i stykker.

Rester av rengjeringsmiddel skal fjer-
nes med en gang.

Kraftige tilsmussinger kan under vis-
se omstendigheter skade stekeov-
nen.

Rengjer ovnsrommet, innsiden av
daren og derpakningen sa snart de
er avkjolt. Hvis du venter for lenge,
blir rengjeringen vanskeligere og i
ekstreme tilfeller umulig.

Kontroller dgren og derpakningen for
skader. Ikke bruk funksjoner med mi-
krobglgedrift for stekeovnen er repa-
rert av en servicetekniker.

Uegnede rengjgringsmidler

For & unnga skader pa overflatene, ma
du ikke rengjeore med

*

rengjgringsmidler som inneholder so-
da, ammoniakk, syre eller klorid

kalklgsende rengjgringsmidler pa ste-
keovnsfronten

skurende rengjeringsmidler (f.eks.
skurepulver, skuremelk, universal-
stein)

losemiddelholdige rengjeringsmidler
rengjeringsmidler for rustfritt stal
maskinoppvaskmiddel

glassrens,

rengjeringsmiddel for platetopper av
glasskeramikk

harde skrubbende svamper og bars-
ter (f.eks. grytesvamper, brukte
svamper) som inneholder rester av
skuremidler

Flekkfjerningssvamp
skarpe metallskraper
stalull

stalskrubb

punktvis rengjaring med mekaniske
rengjgringsmidler

stekeovnsrens *

Tillatt ved vanskelige flekker pa
PerfectClean-foredlede overflater
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Rengjoring og stell

Hvis flekker far virke lenge, kan de
under visse omstendigheter vaere
umulige & fjerne. Flere gangers bruk
uten rengjering innimellom, kan gjere
rengjoringen vanskeligere.

Fjern helst flekker omgéende.

Det er kun glassbrettet som er egnet
for rengjering i oppvaskmaskinen.

Tips
— Flekker av fruktsaft fra bakeformer
som ikke er skikkelig tette, kan enkelt

fiernes sa lenge ovnsrommet fortsatt
er litt varmt.

Normale flekker og sol

Stekeovnen blir skadet av veesker
inne i apparatet.
Ikke bruk for fuktig klut i ovnsrom-
met, det ma ikke komme fuktighet
inn i apningene.

m Fjern helst normale flekker og sel om-

géende, med varmt vann, handopp-
vaskmiddel og en ren svampklut eller
en ren, fuktig mikrofiberklut.

m Fjern rester av rengjeringsmidler

grundig med rent vann.

Dette er spesielt viktig for
PerfectClean-foredlede deler, da rest-
er av rengjgringsmidler kan pavirke

— For mer bekvem rengjering kan du non-stick effekten.

senke varmeelementet for overvarme/
grill.

— Lukt i ovnsrommet blir ngytralisert,
hvis du koker opp vann med litt si-
tronsaft et par minutter i ovnen.

m Tork deretter overflatene med en myk
klut.
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Rengjoring og stell

Vanskelige flekker m Ved svaert vanskelige flekker, bruk
Miele stekeovnsrens pa kalde

Fruktsaft som har rent over eller rest- PerfectClean-foredlede overflater. La
er fra steking kan fare til varige farge- den virke som beskrevet p& pakken.
forandringer eller matte steder. Dette
har ingen innflytelse pa bruksegen- Stekeovnsrens fra andre produsenter
skapene. skal kun paferes kalde overflater og
Du m4 ikke forsoke & fierne disse virke i maksimalt 10 minutter.

flekkene. Bruk kun de beskrevne

hielpemidlene m | tillegg kan du bruke den harde siden

av en oppvasksvamp etter virketiden.

m Fukt faststekte rester med opp- m Fjern rester av stekeovnsrens grundig
vaskvann og la det virke noen minut- med rent vann og terk overflatene.
ter.

m | tillegg kan du bruke den harde siden
av en oppvasksvamp etter virketiden.

m Vask deretter grundig med rent vann
og terk overflatene.
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Rengjoring og stell

Varmeelementet for grill kan bli ska-

Nedsenking av varmeelemen- det.
tet for grill Ikke trykk ned varmeelementet med
Hvis taket i ovnsrommet er veldig skit- makt.

tent, kan du senke varmeelementer for

grill. Det er fornuftig & rengjore taket i

o=

ovnsrommet regelmessig med en fuktig \ _
klut eller en oppvasksvamp. -
5 =—
/\ Fare for forbrenning! —
Varmeelementene ma vaere avslatt =
0g ovnsrommet avkjolt.

\

m Senk varmeelementet.

Platen i taket kan bli skadet.

Ikke bruk den harde siden av opp-
vasksvampen ved rengjering av taket
i ovhsrommet.

= m Rengjor taket i ovnsrommet
regelmessig med en fuktig klut eller
en oppvasksvamp.

m Skru av mutteren for & senke varme-
elementet for grill.
m Skyv varmeelementet opp igjen etter
rengjeringen. Sett pa mutteren og
skru den fast.
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Hvis feil oppstar

De fleste problemer som oppstéar ved daglig bruk kan du rette pa selv. Oversikten
nedenfor skal hjelpe deg med dette.
Tilkall service, hvis du ikke kan finne arsaken til et problem eller ikke far rettet pa

problemet.

& Fare for skade! Installasjon, vedlikehold og reparasjoner som er utfort av
ukyndige, kan utsette brukeren for fare, som Miele ikke er ansvarlig for.
Installasjon, vedlikehold og reparasjoner skal bare utfgres av fagfolk som er au-
torisert av Miele. Du m4 aldri dpne stekeovnens kabinett.

Problem

Arsak og retting

Displayet er morkt.

Klokkeslettet er koblet ut. Derfor er displayet morkt

nar stekeovnen er slatt av.

m Sa snart du slar stekeovnen pa igjen, vises klokke-
slettet. Hvis klokkeslettet skal vises permanent,
ma du koble inn klokkeslettvisningen (se kapittel
"Innstillinger — P ).

Stekeovnen har ikke strom.

m Undersgk om sikringen i husinstallasjonen har
koblet seg ut. Kontakt elektrofagfolk eller Miele
kundeservice.

Det kan ikke startes no-
en tilberedningspro-
sess.

Daren star fortsatt dpen ved en tiloeredningsprosess
med mikrobgilge.
m Undersgk om daren er skikkelig lukket.

Det er ikke innstilt mikrobglgeeffekt eller tid ved en til-

beredningsprosess med mikrobgolge.

m Undersgk om det er innstilt mikrobalgeeffekt eller
tid.

Alle ngdvendige innstillinger er ikke lagt inn ved en

funksjon som er kombinert med mikrobglge.

m Kontroller om mikrobglgeeffekt, tilberedningstid og
temperatur er innstilt.
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Hvis feil oppstar

Problem

Arsak og retting

En funksjon er valgt, og
i displayet vises fortsatt
klokkeslettet og (.

Den elektroniske barnesikringen (& er koblet inn.
m Koble ut den elektroniske barnesikringen (se kapit-
tel "Elektronisk barnesikring (&").

Ovnen blir ikke varm.

Messeinnstillingen er aktivert. fIE5_ vises. Stekeovnen

kan riktignok betjenes, men oppvarmingen fungerer

ikke.

m Deaktiver messeinnstillingen (se kapittel "Innstil-
linger — F II").

En funksjon er valgt,
men stekeovnen er ikke
i drift.

Det har veert et kort strambrudd. Da blir det program-

met som er i gang avbrutt.

m Still funksjonsvelgeren pa ¢ og sl av stekeovnen.
Deretter méa du starte tiloeredningsprosessen pa
nytt.

i12:00 vises og trekant-
en & blinker under ;.

Det har veert et strambrudd pa mer enn 200 timer.

m Still inn klokkeslettet pa nytt (se kapittel "Forste
igangsetting").

£.00 vises uventet i dis-
playet og samtidig blin-
ker ;. Eventuelt hores
ogsa et signal.

Stekeovnen har veert i drift uvanlig lenge, og sikker-

hetsutkoblingen er aktivert.

m Still funksjonsvelgeren pa ¢ og sl av stekeovnen.
Deretter er stekeovnen Klar til bruk igjen med en
gang.

F XX vises i displayet.

Et problem som du ikke kan rette pa selv.
m Kontakt Miele kundeservice.

Nar dgren blir 4pnet un-
der funksjonen Mikro-
belge heres ingen
driftslyd.

Det er ingen feill Nar deren apnes under funksjonen
Mikrobglge (=], kobler derbryteren ut mikrobelgen
og Kkjoleviften kobles om til en lavere hastighet.

Du hgrer en lyd etter en
tilberedning.

Kjoleviften er koblet inn.

Etter en tilberedningsprosess, kobles den automatisk
ut etter en stund.
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Hvis feil oppstar

Problem

Arsak og retting

Det hores en unormal
lyd under en prosess
med mikrobglge.

Du har brukt metallservise ved en tilberedningspro-

sess med mikrobglge.

m Undersgk om det dannes gnister fordi det brukes
metallservise (se kapittel "Servise for mikrobglge-
drift").

Du har dekket maten med aluminiumsfolie under en
prosess med mikrobglge.
m Fjern ev. folien.

Du har brukt risten under en prosess med mikrobglge.
m Bruk alltid glassbrettet ved prosesser hvor du bru-
ker mikrobglge.

Stekeovnen har koblet
seg ut av seg selv.

For & spare energi, kobles stekeovnen automatisk ut,
dersom det innen en i viss tid ikke folger noen betje-
ning etter at stekeovnen er slatt pa eller en tilbered-
ningsprosess er ferdig.

m Sla stekeovnen pa igjen.

Bakverket er ikke ferdig
stekt etter den tiden
som er oppgitt i bake-
tabellen.

Den valgte temperaturen avviker for mye fra oppskrift-
en.
m Velg den temperaturen som er nevnt i oppskriften.

Ingrediensmengden avviker fra oppskriften.

m Undersgk om du har forandret oppskriften. Hvis
mer veeske eller flere egg tilsettes, blir deigen fuk-
tigere og trenger lengre steketid.

Bakverket blir ikke jevnt
brunet.

Du har valgt feil temperatur eller rillehoyde.

m En viss forskjell pa bruningsgraden forekommer for
alle stekeovner. Hvis det er stor variasjon i brun-
ingen, kontroller om riktig temperatur og rillehgyde
er valgt.

Formens materiale eller farge er ikke tilpasset den
funksjonen du bruker. Lyse, blanke former med tynne
vegger er ikke sa godt egnet. De reflekterer varme-
stralingen i stekeovnen. Da nar ikke varmen sa godt
fram til maten og det blir en svak eller ujevn bruning i
formen.

m Bruk matte, morke bakeformer.
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Hvis feil oppstar

Problem

Arsak og retting

Etter den innstilte tiden,
er ikke maten tilstrekke-
lig oppvarmet eller kokt
ved funksjonen Mikro-

bolge (=].

Etter at en prosess ble avbrutt ble ikke mikrobglgen

startet igjen.

m Start prosessen pa nytt, til maten er tilstrekkelig
oppvarmet eller kokt.

Ved koking eller oppvarming med mikrobglge ble det

innstilt for kort tid.

m Kontroller om du har valgt riktig tid for den innstilte
mikrobglgeeffekten. Jo lavere effekt, desto lengre
tid.

Etter oppvarming eller
tilberedning med mikro-
belge, blir maten for
raskt avkjolt.

Pa grunn av mikrobglgenes egenskaper, dannes var-
men forst i ytterkanten av maten og ledes sa innover
mot midten. Hvis maten blir varmet opp med hay
mikrobglgeeffekt, kan den vaere varm utenpd, men
ikke inni. Ved pafalgende temperaturutjevning blir ma-
ten varmere inni og kaldere utenpa.
m Velg en lavere mikrobglgeeffekt og lengre tid, spe-
sielt for mat med ulik sammensetning, f.eks. en
meny.

Belysningen i ovhsrom-
met kobler seg ut etter
kort tid.

Fra fabrikken er ovhsrombelysningen innstilt slik, at
den automatisk kobler seg ut etter 15 sekunder. Den-
ne fabrikkinnstillingen kan du endre (se kapittel "Inn-
stillinger - F 7").
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Hvis feil oppstar

Problem Arsak og retting

Belysningen i ovhsrom- | Halogenpaeren er defekt.

met kobles ikke inn. .
& Fare for forbrenning!

Varmeelementene ma vaere avslatt og ovnsrommet
avkjolt.

Lampedekselet bestar av to lase deler: et glass og
en innfatning. De kan bli skadet hvis de faller ned.
Hold lampedekselet fast, slik at det ikke faller ned.
Som beskyttelse, kan du f.eks. legge et kjokken-
handkle p& bunnen i ovhsrommet og pa den apne
doren.

m Koble stekeovnen fra el-nettet: Trekk ut stopselet
eller koble ut sikringen i elektroinstallasjonen.

m Skru ut skruen i lampedekselet med en Torx-skru-
trekker (T20) og ta ut dekselet.

m lkke ta pa halogenpzeren med fingrene. Folg pro-
dusentens anvisninger.
Ta ut halogenpaeren.

m Skift halogenpaeren (Osram 66725 AM/A, 230V,
25 W, termisk belastbar inntil 300 °C, sokkel G9).

m Legg glasset i innfatningen og fest lampedekselet:
Sett haken pa innfatningen inn i utsparingen i
ovnsromtaket. Trykk innfatningen inntil taket og
fest med skruen.

m Koble ovnen til el-nettet igjen.
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Service og garanti

Service

Hvis det oppstar feil som du ikke kan
rette pa selv, kontakt

— Miele-forhandleren eller

— Mieles serviceavdeling

Telefonnummeret til Miele finner du
mot slutten av denne bruks- og
monteringsanvisningen.

Vennligst oppgi modellbetegnelse og
fabrikasjonsnummer.

Opplysningene finnes pa typeskiltet,

som kan ses pa frontrammen nér daren

er pen.
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Garantitid og garantibetingel-
ser

Garantitiden er 2 ar.

Naermere opplysninger finner du i ga-
rantibetingelsene.



Elektrotilkobling

Stekeovnen er utstyrt med kabel og
stopsel og er klar for tilkobling til vek-
selstrom 50 Hz, 230 V.

Sikringen ma vaere minst 16 A.

Stekeovnen ma bare kobles til en for-
skriftsmessig jordet stikkontakt.

Apparatet ma plasseres slik at stopselet
er tilgjengelig.

Hvis stikkontakten ikke lenger er til-
gjengelig, eller apparatet blir fast tilkob-
let, ma det veere en skilleanordning pa
oppstillingsstedet.

Som skilleanordning gjelder tilgjenge-
lige brytere med en kontaktapning pa
minst 3 mm. Dette er overstramvern,

sikringer og jordfeilbrytere (EN 60335).

De nodvendige tilkoblingsdata finner

du pé typeskiltet, som befinner seg pa
frontsiden av ovnsrommet. Disse data-
ene ma stemme overens med dataene
for el-nettet.

Huvis tilkoblingsledningen blir skadet,
ma en spesiell tilkoblingsledning mon-
teres av Mieles kundeservice.

Dette produktet oppfyller kravene til den
europeiske standarden EN 55011. Pro-
duktet er i samsvar med gruppe 2, klas-
se B.

Gruppe 2 betyr at apparatet produserer
formalsbestemt hgyfrekvent energi i
form av elektromagnetiske straler for
varmebehandling av mat.

Apparat i klasse B betyr at apparatet er
egnet for bruk i husholdningen.
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Malskisser for innbygging

Apparatmal og innbyggingsmal i skapet

Malene er angitt i mm.

Innbygging i et hoyskap

55

)
WA
\

450-452

*  Stekeovn med glassfront

**  Stekeovn med metallfront
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Malskisser for innbygging

Innbygging i et benkeskap

Hvis stekeovnen skal bygges inn under en platetopp, ta hensyn til henvisningene
for innbygging av platetoppen og innbyggingsheyden for platetoppen.
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Stekeovn med glassfront

*k

Stekeovn med metallfront

109




Malskisser for innbygging

Detaljmal pa apparatfronten
Malene er angitt i mm.
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A H61xx: 45 mm
H62xx: 42 mm
B Stekeovn med glassfront: 2,2 mm

Stekeovn med metallfront: 1,2 mm
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Innbygging

& Stekeovnen skal kun brukes nar
den er bygd inn.

m Koble stekeovnen til el-nettet.

m Skyv ovnen inn i innbyggingsskapet -
til damplisten - og juster.

R,

] _-«

a
=9

&

[ | Apne doren og fest stekeovnen til si-
deveggene i skapet med de vedlagte
skruene.
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Opplysninger for testinstitutter

Proveretter iht. EN 60705 (funksjon Mikrobglge (X))

= @ 1)
Matvare ) . , Bemerkninger 2
[W] [min] [min]
600 4 Servise se norm, mal ved gverste
Eggkrem, 1000 g = + + 120 kant 250 mm x 250 mm, tilbe-
450 20 redes utildekket
Servise se norm, utvendig dia-
Sandkake, 475 g 450 7:30-8:30 5 meter ved gverste kant 220 mm,

tilberedes utildekket

600 8 Servise se norm, mal ved overste
Kjettdeig, 900 g = + + 5 kant 250 mm x 124 mm, tilbe-
450 12 redes utildekket
Gratinerte poteter 300 Servise se norm, utvendig dia-
1100 P ’ + 30-35 5 meter ved overste kant 220 mm,
9 180 °C tilberedes utildekket
80 Servise se norm, utvendig dia-
Kaker, 700 g + 30-35 5 meter ved overste kant 220 mm,
170 °C tilberedes utildekket
Sl Skyv inn rist og glasspanne
Kylling, 1200 g 5 40-50 5 Sar‘;men g giassp
180 °C
gbn;;wtt (Kjottdeig), = 150 16-18 10 Servise se norm, tines utildekket
Bringebeer, 250 g = 150 7:30 3 Servise se norm, tines utildekket

(] Funksjon / Mikrobglgeeffekt / @ Tine- eller steketid / %{ Utjevningstid
Funksjoner: Mikrobalge / MB+Varmluft pluss

1) La maten sta noen minutter i romtemperatur under utjevningstiden. Da fordeles tempera-
turen jevnt i maten.

2) Sett glasspannen innirille 1 nedenfra og sett serviset p& pannen.
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Opplysninger for testinstitutter

Proveretter iht. EN 60350-1

Matvare Tilbehor ] [ORC:: 3 [rEi)n] Forvarming
Sprutbakkels 1 glasspanne 140 2 42-49 Nei

2 glasspanner " 140 243 42-49 Nei
Smaéakaker 1 glasspanne 150 2 30-36 Nei

2 glasspanner 140 243 44-50 Nei
Sukkerbred med  gpringform 2 )
vann @'026 im 170 2 32-37 Nei
Eplekake Springform 2 :
(Apple pie) 2 20 om 160 1 110-120 Nei
Toast Rist ) - 8 1m0280 ARSI
Burger Rist pa glasspan- = _ > 1. side: 16-18 Ja, 5 minut-

ne 2. side: 12-14 ter

() Funksjon / § Temperatur /{32 Rillehoyde nedenfra / @ Tilberedningstid
Varmluft pluss / (] Grill

1) Ta ut glasspannene til forskjellige tider, hvis maten er tilstrekkelig brunet for steketiden er
gétt.
2) Bruk en matt, merk bakeform og sett den pa risten.
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