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Bruks- och monteringsanvisning
Angugn

Las ovillkorligen bruks- och monteringsanvisningen fére uppstalining,
installation och idrifttagning.
P& sa vis undviker du skador och olyckor.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

Denna angugn uppfyller gallande sékerhetskrav. Felaktig anvand-
ning kan medfdra person- och sakskador.

L&s bruks- och monteringsanvisningen noga innan du bdérjar an-
vanda angugnen. Det &r viktigt eftersom den innehaller information
om inbyggnad, sakerhet, anvandning och underhall. P4 sa vis
skyddar du dig samt undviker skador pa angugnen.

| enlighet med normen IEC/EN 60335-1 papekar Miele att det ar
viktigt att Idsa och folja avsnittet om installation av angugnen samt
sékerhetsanvisningarna och varningarna.

Miele tar inget ansvar fér skador som har uppstatt pa grund av att
sé@kerhetsanvisningarna och varningarna inte har féljts.

Spara bruks- och monteringsanvisningen och 6éverlamna den vid
eventuellt agarbyte.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandningsomrade

» Angugnen &r avsedd for anvandning i hushall och i hushallsliknan-
de miljGer.

> Angugnen ar inte avsedd att anvandas utomhus.

» Anvand endast angugnen for hushallsandamal, for att tina upp
och varma livsmedel.
Alla andra anvandningsomraden &r inte tillatna.

» Personer, som pa grund av sina fysiska, sensoriska eller psykiska
férmagor, eller pa grund av bristande erfarenhet eller okunskap, inte
ar kapabla att anvdnda angugnen pa ett sakert satt, maste hallas
under uppsikt vid anvandningen.

De far anvdnda angugnen utan uppsikt endast om de fatt utbildning i
anvandningen sa att de kan anvanda den sékert. De maste kunna se
och forsta riskerna med en felaktig anvandning.



Séakerhetsanvisningar och varningar

Om det finns barn i hemmet

» Barn under 8 &r ska hallas borta fran angugnen. De far endast an-
vanda den under uppsikt.

» Barn fran 8 ar och uppét far endast anvdnda angugnen utan upp-
sikt under férutsattning att de kanner till hur man anvander den pa
ett sékert satt. Barn maste kunna se och forsta riskerna med en fel-
aktig anvandning.

» Barn far inte rengéra eller géra underhall p&4 dngugnen utan upp-
sikt.

» Hall uppsikt 6ver barn som befinner sig i narheten av angugnen.
Lat inga barn leka med den.

» Kvavningsrisk pa grund av férpackningsmaterial. Barn kan under
lek linda in sig i férpackningsmaterial (till exempel plastfolie) eller dra
det 6ver huvudet och kvavas.

Hall darfor barn borta fran forpackningsmaterial.

» Risk for skador pa grund av &nga och varma ytor. Barns hud &r
kansligare for hdga temperaturer an vuxnas hud. Under drift strém-
mar &nga ut ur angutslappet. Angugnen blir varm pa luckglaset och
mandverpanelen.

Se till att barn inte tar pa angugnen under drift. Hall darfér barn borta
fran angugnen tills den har svalnat s& mycket att det inte langre finns
risk for skador.

» Risk for skador nér luckan ar dppen.

Luckan kan belastas med maximalt 8 kg. Barn kan skada sig pa den
oppna luckan.

Se till att barn inte star p3, sitter pa eller hanger i den éppna luckan.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Teknisk sakerhet

» Ej fackmaéssig installation, underhallsarbete eller reparation kan
innebéra allvarlig fara fér anvandaren. Installation och service far en-
dast utféras av Miele service eller av Miele auktoriserad fackman.

» En skadad angugn kan vara en fara for din sédkerhet. Kontrollera
att den inte har nagra synliga skador. Ta aldrig en skadad angugn i
drift.

» En tillforlitlig och séker drift av angugnen garanteras bara nér den
ar ansluten till det offentliga elnétet.

> Angugnens elektriska sakerhet garanteras endast om den ansluts
till ett jordat eluttag som &r installerat enligt géllande féreskrifter. Det
ar mycket viktigt att denna grundldggande sékerhetsférutsattning ar
uppfylld. Lat en elektriker kontrollera installationen vid tveksamhet.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut dverensstdmma med elnatets anslutningsdata, for att
undvika skador pa angugnen.

Jamfor dessa data fére anslutning. Fraga en elektriker vid tveksam-
het.

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte angugnen till elnatet med hjélp av
sadana.

» Anvand endast dngugnen nér den &r inbyggd. Pa sa vis garanteras
en séker funktion.

» Angugnen far inte anvandas pa uppstallningsplatser som inte ar
fasta (till exempel batar).

» Att réra stromférande anslutningar och &ndra dngugnens elek-
triska och mekaniska konstruktion kan utgéra fara och leda till funk-
tionsstdrningar.

Oppna aldrig &ngugnens hdlje.



Séakerhetsanvisningar och varningar

» Garantiansprak géar férlorade om &ngugnen repareras av andra &n
av Miele auktoriserad service.

» Endast om originalreservdelar anvands garanterar Miele att alla
sékerhetskrav uppfylls.

» Om stickproppen tas bort fran anslutningskabeln eller om anslut-
ningskabeln inte har nagon stickpropp, maste angugnen anslutas av
en elektriker.

» Om anslutningskabeln skadas maste den erséttas av en speciell
anslutningskabel (se avsnittet “Elanslutning”).

» Vid installation, underhall och reparation maste &ngugnen skiljas
fran elnatet. Sakerstall detta genom att géra nagot av féljande

- se till att sakringarna &r franslagna

- skruva ur/sla ifran sakringen.

- dra ut stickproppen (om sadan finns). Dra inte i anslutningskabeln
utan i stickproppen.

» Om angugnen &r inbyggd bakom en sképlucka far den endast an-
vandas nar skapluckan ar 6ppen. Bakom en stédngd skaplucka lagras
for mycket varme och fukt. Pa sa vis kan angugn, inbyggnadsskap
och golv skadas. Stang luckan forst nar angugnen har svalnat helt.



Sakerhetsanvisningar och varningar

Anvandning

» Risk for skador pa grund av varm anga och varma ytor. Angugnen
blir varm under drift. Du kan branna dig pa angan, tillagningsutrym-
met, ugnsstegarna, tillbehéren och maten.

Anvand grytvantar nar du skjuter in eller tar ut maten ur ugnen och
vid annan hantering i det heta tillagningsutrymmet.

» Risk for skador pa grund av varm mat.

Du kan spilla maten nar du sétter in eller tar ut tillagningskarlet. Da
kan du brénna dig pa maten.

Vad forsiktig nér du satter in eller tar ut tillagningskéarlet sa att du inte
spiller maten.

» Risk for skador pa grund av varmt vatten.

Efter en tillagning finns det fortfarande varmt vatten i anggeneratorn

som kommer att pumpas tillbaka in i vattenbehallaren. Se till att vat-
tenbehallaren inte valter omkull nar du tar ut och skjuter in den i ang-
ugnen.

» | slutna konservburkar uppstér ett 6vertryck vid konservering och
uppvarmning. Det kan gora att de spricker.

Anvand inte dngugnen till att konservera och varma upp konserv-
burkar.

» Platskérl som inte ar temperatur- och angbestandigt smalter vid
hdga temperaturer och kan skada ugnen.

Anvand bara temperatur- (upp till 100 °C) och angbestandiga plast-
karl. Beakta anvisningarna fran tillverkaren av karlet.

» Mat som férvaras i tillagningsutrymmet kan torka och fuktigheten
fran maten kan leda till korrosion i &ngugnen. Forvara inte mat in
tillagningsutrymmet och anvand inte féremal som kan rosta vid tillag-
ning.

» Risk for skador nar luckan ar 6ppen. Du kan gé in i eller snubbla
over luckan. Lamna inte luckan éppen i onddan.
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Séakerhetsanvisningar och varningar

» Luckan t&l max 8 kg. Stéll eller sétt dig inte pa den dppna luckan
och stall heller inga tunga saker péoden. Se till att inget klams fast
mellan luckan och ugnsutrymmet. Angugnen kan ga sénder.

» Om du anvander elektriska apparater, som exempelvis en elvisp, i
narheten av angugnen ska du se till att anslutningskabeln inte klams
i angugnens lucka. Kabelns isolering kan skadas.

11



Sakerhetsanvisningar och varningar

Rengoring och skotsel

» Risk for skador pa grund av elektriska stétar. Angan fran en ang-
rengdrare kan komma at strémférande delar och orsaka kortslutning.
Anvand aldrig angrengdrare for att gora rent ugnen.

» Repor kan forstdra glaset i luckan.
Anvand inte skurmedel, harda svampar eller borstar och inga vassa
metallskrapor fér att rengéra luckan.

» Du kan ta loss ugnsstegarna (se kapitlet “Rengéring och skotsel”,
avsnittet “Rengdra ugnsstegarna”).
Montera in ugnsstegarna igen.

» Avlagsna salthaltig mat eller vatska, som hamnar pa de rostfria
vaggarna, direkt for att undvika korrosion.

Tillbeho6r

» Anvand bara originaldelar fran Miele. Om ej godkanda tilloehér an-
vands galler inte langre garanti och/eller produktansvar och Miele
kan inte langre garantera att sakerhetsbestammelserna uppfylls.

12



Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

Foérpackningen skyddar produkten mot
transportskador. Férpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljén och
ar darfor atervinningsbara.

Forpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebar minskad ra-
varufoérbrukning och mindre mangder
avfall.

Hantering av uttjant produkt

Uttjanta elektriska och elektroniska pro-
dukter innehaller i manga fall material
som kan ateranvéndas. Men de inne-
héller aven skadliga &mnen som ar néd-
vandiga bestandsdelar for dess funktion
och sékerhet. Om sddana &mnen ham-
nar i hushéallsavfallet eller hanteras pa
fel satt kan det medfdra skador pa
manniskors halsa och pa miljon. Kasta
darfér pa inga villkor den uttjanta pro-
dukten i hushallsavfallet.

)

Lamna istallet in uttjanta elektriska och
elektroniska produkter till en ater-
vinningsstation. Du ar sjalv ansvarig for
att radera eventuella personliga upp-
gifter som kan sta pa maskinen. Se till
att den uttjanta produkten férvaras
barnsékert tills den ldmnas in.

13



Oversikt

Angugn

(» Manéverpanel

® Angutslapp

® Lucktétning

(® Ugnsstegar med 4 falshajder

(® Temperatursensor

(® Varmeelement i botten

@ Uppsamlingsrénna

Automatisk lucképpning for angreducering
(® Vattenbehéllare med avtagbart skvalpskydd
Insugningsrér

@) Utrymme for vattenbehéllaren

@ Anginslapp

@ Frontram med typskylt

Lucka



Oversikt

De modeller som beskrivs i denna
bruksanvisning hittar du pa baksidan.

Typskylt

Typskylten syns pa frontramen nér luck-
an ar éppen.

Déar finns modellbeteckning, fabrika-
tionsnummer och anslutningsdata (nat-
spanning/frekvens/maximalt anslut-
ningsvarde).

Se till att du har denna information
framfor dig om du skulle fa fragor eller
problem som Miele kan hjélpa dig med.

Medfoéljande tillbehor

Du kan efterbestélla och képa bade de
tilloehor som ingar och extra tilloehor
(se avsnittet “Extra tillbehor”).

DGG 1/1-40L

~

1 uppsamlingsskal

fér uppsamling av vatska som droppar
ner.

Du kan ocksa anvanda uppsamlings-
kérlet som tillagningskarl.

375 x 394 x 40 mm (BxDxH)

DGG 1/2-40L

—

1 ohalat tillagningskarl
bruttovolym 2,2 liter/
nettovolym 1,6 liter

375 x 197 x 40 mm (B x D x H)

DGGL 1/2-40L

2 halade tillagningskarl
bruttovolym 2,2 liter /
nettovolym 1,6 liter

375x197 x40 mm (B x D x H)

DMSR 1/1L

1 galler for att stalla egna tillagningskarl
pa

Avkalkningstabletter
For avkalkning av angugnen.

15



Manoéverpanel

» ° =] vV 0K A

é)@ ®®6 66

(® Nedsénkt knapp P&/Av O @ Display
For att starta och stanga av angugn- For att visa information om mandver-
en panel
(2 Optiskt granssnitt (® Touchknappar VA
(endast for Miele service) For att &ndra varden och instéllning-
® Touchknapp % /77 ar och bladdra i urvalslistorna
For véxling mellan angkokning, EC0-  (® Touchknapp OK
angkokning och automatikprogram For att bekrafta en inmatning eller ett

val och for att spara instéliningar

16



Manoéverpanel

Display

| displayen visas information om temperaturer, tillagningstider, automatikprogram
och instéliningar.

Touchknappar

Touchknapparna reagerar pa fingerkontakt. Varje knapptryckning bekraftas med en
akustisk signal. Du kan sténga av detta knappljud (se avsnittet “Instéllningar -
Ljudstyrka - Knappljud”).

Symboler
| displayen kan féljande symboler och indikatorer visas under drift:
Symbol/Visning Betydelse
RIS &ngkokning
[oF (blinkar) Inget vatten eller vattenbehallare saknas
o EL0-angkokning
Auto A + siffra/siffror Automatikprogram
Siffror + °C Temperatur
Siffror + h Tillagningstid
S + siffra/siffror angugnen méste avkalkas (se kapitlet “Rengé-
ring och skotsel” avsnittet “Kalka av angugn-
en”)

17




Funktionsbeskrivning

Vattenbehallare

Maximal niva &r 1,5 liter, minimal niva &r
0,5 liter. Pa vattenbehallaren finns mar-
keringar. Den OGvre markeringen far inte
Overskridas.

Hur mycket vatten som gar at beror pa
livsmedlet och tillagningstiden. Even-
tuellt maste man fylla pa mer vatten
under tillagningen. Om luckan 6ppnas
under tillagningen 6kar vattenférbruk-
ningen.

Vattenbehallaren tas ut med ett push-
pull-system (tryck-dra). For att ta ut vat-
tenbehallaren trycker du latt pa den.

Efter en tillagning finns det fortfarande
varmt restvatten i anggeneratorn som
kommer att pumpas tillbaka in i vatten-
behallaren. Tom vattenbehallaren efter
varje tillagning med anga.

Uppsamlingskarl

Skjut alltid in uppsamlingskarlet pa fals-
hojd 1 om du ska laga mat i halade karl.
Vatska som droppar ner kan da samlas
upp och vétskan latt tas bort.

Vid behov kan du ocksa anvanda upp-
samlingskérlet som tillagningskarl.

18

Temperatur

Angugnen har ett temperaturomrade
fran 40 °C till 100 °C. Nar du koppar in
angugnen ar den installd pa 100%. Du
kan andra temperaturen i steg om 5°.

Temperaturrekommendation

Temperatur | Anviandning

100 °C — Tillagning av alla

livsmedel
— Uppvarmning
— Menytillagning
— Konservering

— Saftning

85 °C — Skonsam tillagning
av fisk

50-60 °C — Upptining

40 °C — Jasa vetedeg

— Tillreda yoghurt

Tillagningstid

Du kan stalla in en tillagningstid mellan
1 minut (7:07) och 9 timmar 59 minuter
(9:55). Om tillagningstiden 6verstiger
59 minuter maste du ange tiden i tim-
mar och minuter.

Exempel: Tillagningstid 80 minuter =
1:20.




Funktionsbeskrivning

Ljud
Efter att du kopplat in &ngugnen, under
drift och efter avstédngning hors ett
brummande ljud. Det héar ljudet betyder
inte att nagot &r fel. Det uppstar nar
vatten pumpas in eller ut.

Nar angugnen &r i drift, hors flaktljud.

Uppvarmningsfas

I Uppvarmningsfasen varms tillagnings-
utrymmet upp till den installda tempera-
turen. Den stigande temperaturen visas

i displayen.

Tiden fér uppvarmningsfasen &r bero-
ende av livsmedelsmangd och
-temperatur. Vanligtvis tar uppvarm-
ningsfasen ungefar 7 minuter. For tillag-
ning av kylda eller frysta livsmedel och
vid 18ga tillagningstemperaturer blir
uppvarmningsfasen langre.

Tillagningsfas

Nar den installda temperaturen ar upp-
nadd borjar tillagningsfasen. Under
tillagningsfasen visas den resterande
tiden i displayen.

i\ngreducering

Om du har lagat mat pa minst 80°C s&
kommer luckan att 6ppnas lite grann
strax innan tillagningen ar fardig for att
anga ska kunna komma ut. Luckan
stdngs sedan automatiskt igen.

Angreduceringen kan stangas av (se av-
snittet “Instéliningar - Angreducering”).
Nar angreduceringen ar avstangd, kom-
mer det ut mycket anga nar luckan
Oppnas.

19



Forsta gangen produkten anvands

Rengodra angugnen férsta
gangen
m Ta bort alla eventuella klisterméarken

eller skyddsfolie fran bade angugn
och tillbehor.

Angugnen funktionstestas i fabriken.
Darfor kan vatten fran ledningarna rin-
na tillbaka i tillagningsutrymmet under
transporten.

Rengdra vattenbehallaren
m Ta ut vattenbehallaren.

m Ta bort skvalpskyddet.
m Skolj ur vattenbehéllaren for hand.

Rengor tillagningsutrymme/tillbehor

m Ta ut alla tillbehér ur tillagningsutrym-
met.

m Rengodr dem for hand eller i diskma-
skin.

Angugnen har fére leverans behand-
lats med ett vardande medel.

m Rengor tillagningsutrymmet med en
ren disktrasa, handdiskmedel och
varmt vatten fér att avldgsna denna
belaggning av vardande medel.

20

Stélla in vattenhardhet

For att angugnen ska fungera felfritt och
kalkas av vid ratt tidpunkt maste du
stalla in ratt vattenhardhet.

Ju hardare vattnet &r desto oftare maste
angugnen kalkas av.

Vid leverans ar hardhetsgrad 15 °dH in-
stalld.

Vattenverket kan ge dig info om aktuell
vattenhardhet.

m Stall in lokal vattenhardhet (se av-
snittet “Installningar”).




Forsta gangen produkten anvands

Anpassa sjudtemperaturen

Innan du lagar mat férsta gdngen maste
du anpassa angugnen till vattnets sjud-
temperatur, vilken varierar beroende pa
hur hégt éver havet man bor. Vid denna
process spolas ocksa vatten genom
angugnen.

Du maste absolut genomféra denna
procedur for att &ngugnen ska fung-
era felfritt.

Destillerat eller kolsyrat vatten och
andra vatskor kan skada angugnen.
Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten (under 20 °C).

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa upp
till “max”-markeringen.

m Skjut in vattenbehallaren.

m Starta angugnen med funktionen
angkokning 3% (100 °C) i 15 minuter.
Fortsatt sdsom anges i kapitlet “Man-
Overpanel”.

Anpassa sjudtemperaturen efter flytt

Efter en flytt maste angugnen anpassas
till vattnets andrade sjudtemperatur om
den nya uppstéllningsplatsen skiljer sig
minst 300 meter pa hojden fran den
gamla uppstaliningsplatsen. Genomfér
en avkalkning (se kapitlet “Rengdring
och skotsel”, avsnittet “Kalka av ang-
ugnen”).
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Installningar

Andra och spara instéllningar

Vid leverans ar angugnen fabriksin-
stélld. Du kan andra de angivna instéll-
ningarna i féljande tabell.

Angugnen ar avstingd.
m Tryck och hall in touchknappen V.

m Samtidigt som du héller touchknapp-
en V sa trycker du en gang kort pa
Pa-/Avknappen .

P1 visas.

m Stéll in dnskat program med touch-
knappen V eller A.

m Bekrafta med OK.
S och en siffra visas.

m Stéll in onskad status/6nskad vatten-
hardhet med touchknappen V eller
/.

m Bekrafta med OK.
Den valda statusen ar sparad.

® Om du har andrat de 6nskade instéll-
ningarna stanger du av angugnen.
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Installningar

Fabriksinstallningarna star med fet stil.

Program Status/Vat- | Mojliga installningar
tenhardhet
P1 | Vattenhardhet 15° Se kapitlet “Instéllningar”, avsnittet
“Vattenhardhet”
P2 | Ljudstyrka Ljudsignaler S1 mycket tyst
S2 tyst
S3 hog
S4 mycket hég
P3 | K nappljud SO0 av
S1 pa
P4 Z\ngreducering SO av
S1 pa
P5 | Enhet temperatur S1 °C
S2 °F
P6 | Demolage S0 fran, angugnen virms upp
S1 till, &ngugnen varms inte upp
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Installningar

Vattenhardhet Vattenhardhet | Kalciumniva Install-
Vattenverket kan ge dig info om lokal “gH | mmoin |mg/Ca eller | M9
vattenhéardhet. ppm (mg Ca2+/l)
Du kan stélla in en hardhetsgrad mellan 20 3,6 143 20°
1 °dH och 70 °dH. 2 3,8 150 2q°
Nar du anvander dricksvatten som ar 22 4,0 157 22°
fyllt pa flaska, t.ex. mineralvatten, an- 53 41 164 530
vand da dricksvatten utan tillsatt kolsy-
ra. Gor instéllningen i enlighet med kal- 24 48 B4 24
ciumnivan. Kalciumnivan anges pa flas- 25 4,5 179 25°
kans etikett i mg/I CAZ* eller ppm (mg 26 47 186 26°
ca’*/). 27 49 103 27°
Vattenhardhet | Kalciumniva Instéll- 28 5,0 200 28°
odH mmol/ | mg/! ca’" eller ning 29 52 207 5ge
ppm (mg Ca’ /) 30 5,4 214 30°
1 0,2 7 1° 31 5,6 221 31°
2 0,4 14 2° 32 5,8 229 32°
3 0,5 21 3° 33 5,9 236 33°
4 0,7 29 4° 34 6,1 243 34°
5 0,9 36 5° 35 6,3 250 35°
6 1,1 43 6° 36 6,5 257 36°
7 1,3 50 7° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
8 1,4 57 8° 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
9 1,6 64 9° 61-70 | 10,9- 430-500 61°-70°
10 1,9 7 10° 125
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
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Anvandning

Anvianda angugnen

Destillerat eller kolsyrat vatten och
andra vatskor kan skada &ngugnen.
Anvand endast farskt, kallt dricks-
vatten (under 20 °C).

m Fyll pa vattenbehallaren och skjut in
den.

m Skjut alltid in uppsamlingskarlet pa
falsh6jd 1 om du ska laga mat i hala-
de karl.

m Stall in maten i ugnen.
m Koppla in angugnen.
S MMze
s 20 LIS
388700 °C visas. 100 blinkar.

m Om tillagning med 100 °C 6nskas,
bekraftar du med OK.

m Om du vill laga mat pa en lagre tem-
peratur sa trycker du péa touchknapp-
en V och bekréaftar med OK.

m Om du vill stélla in en tillagningstid

— under 1 timme sé& bekraftar du med
OK,

- Over 1 timme sa staller du in 6nskat
timantal med touchknappen A (fran &
uppat) eller \ (frn 9 nerat) och be-
kréftar med OK.

m Stall in dnskat antal minuter med
touchknappen A (fran 88 uppat) eller
V (fran 59 nerat).

m Bekrafta med OK.

Artemperaturen visas och uppvarm-
ningsfasen bérjar.

Du kan folja temperaturékningen. Nar
den valda temperaturen uppnas hors en
signal.

Tillagningstiden bérjar rékna ner.

Om du har lagat mat pa minst 80 °C
kommer luckan att 6ppnas lite grann
strax innan tillagningen ar fardig for att
anga ska kunna komma ut.

Temperaturen Gvertas inom nagra
sekunder. Tryck pa OK tva ganger for
att hamna i temperaturinstéliningen
igen.

N uTnl
K N I Y
3% 0.00 h visas.

0 for timmarna blinkar.

Nar den tillagningstiden har gétt ut hors
en ljudsignal.

m Ta ut maten ur tillagningsutrymmet.
m Stang av angugnen.
Innan en ny tillagning kan startas
maste den automatiska luckdppna-
ren dras tillbaka till utgangslaget.

Tryck inte in den manuellt eftersom
den kan ta skada da.

Rengéra dangugnen

m Ta ut vid behov ut uppsamlingskérlet
ur tillagningsutrymmet och tém det.
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Anvandning

& Risk for skador pa grund av
varmt vatten.

Efter slutet av en tillagning finns det
fortfarande varmt restvatten i vatten-
behallaren som du kan branna dig
pa.

Se till att vattenbehéllaren inte tippar
nar du tar ut och skjuter in den i ang-
ugnen.

m Ta ut vattenbehallaren.

m Ta ur skvalpskyddet och tém vatten-
behallaren.

m Rengor och torka ur hela angugnen
sasom beskrivs i kapitlet “Rengoring
och skétsel”.

Se till att skvalpskyddet hakar fast
ordentligt vid pasattning.

m Sténg luckan forst nér det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.

Fylla pa vatten

Om det finns for lite vatten i &ngugnen
under tillagningsprocessen hoérs en sig-
nal och i displayen visas [4}.

m Ta ut vattenbehallaren och fyll pa
vatten.

m Skjut in vattenbehallaren igen.

Tillagningsprocessen fortsétter.
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Andra varden for en tillag-
ningsprocess

Nér en tillagning pagéar kan du dndra
temperatur och tillagningstid fér denna
tillagningsprocess.

Andra temperatur

m Tryck pd OK en gang.

Displayen véaxlar till temperaturinstall-
ningen och temperaturen blinkar.

m Andra p& temperaturen genom att
trycka pa touchknappen V eller A.

m Bekrafta med OK.
Andra tillagningstid
m Tryck p& OK tva ganger.

Displayen vaxlar till installining av tillag-
ningstid och siffrorna for timmarna
blinkar.

m Andra p4 tillagningstiden genom att
trycka pa touchknappen V eller A.

m Bekrafta med OK.



Anvandning

Avbryta tillagningen

Nar du 6ppnar luckan avbryts tillagning-
en. Belysningen i ugnsutrymmet slacks.
Instéllda tillagningstider sparas.

& Risk for skador pa grund av varm
anga.

Nar du éppnar luckan kan det sippra
ut mycket varm anga. Du kan brénna
dig pa angan.

Backa lite och vénta tills den varma
angan forsvunnit.

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor och varm mat.
Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa ugnsutrymmet,
ugnsstegarna, maten och tillbehdren.
Anvand grytvantar ndr du skjuter in
eller tar ut maten ur &ngugnen och
vid annan hantering i det heta tillag-
ningsutrymmet.

Var dven forsiktig ndr du skjuter in
eller tar ut tillagningskarl ur angugn-
en sa att den varma maten inte
skvalpar dver.

Nar du sténger luckan fortsétter tillag-
ningen.

Na&r luckan har stangts utférs en tryck-
utjdmning under vilken ett visslande ljud
kan uppsta.

Forst féljer en ny uppvarmningsfas och
den stigande temperaturen visas. Nar
den instéllda temperaturen har uppnatts
raknas den resterande tillagningstiden
ner.

Tillagningen avslutas i fértid om du
Oppnar luckan under den sista minut-

en.
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Automatikprogram

Din angugn har 6ver 20 automatikpro-
gram for att tillaga olika gronsaker.
Temperatur och tillagningstid visas och
gronsakerna maste endast férberedas
enligt anvisningarna (se tabell “Pro-
gramoversikt”).

Lat angugnen svalna till rumstempe-
ratur efter avslutad tillagning innan
du startar ett automatikprogram.

Anvisningar och tips for att angtillaga

gronsaker hittar du i kapitlet “angkok-
ning”, avsnittet “Gronsaker”.
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Anvanda automatikprogram

m Forbered gronsakerna och lagg dem i
ett halat tillagningskarl.

m Skjut in uppsamlingskarlet pa fals-
hojd 1.
Tillagningskarlet med grénsaker kan
du skjuta in var du vill.

m Fyll pa vattenbehallaren och skjut in
den.

m Koppla in angugnen.
m Tryck pa touchknappen % /(7.
EL0 visas.

Om du trycker pa touchknappen V
eller N véaxlas det till automatikpro-
grammen.

m Med touchknapparna V eller A stél-
ler du in édnskat program, t.ex. A15.

m Bekrafta med OK.

m Med touchknapparna V eller A stéal-
ler du in énskad tillagningsgrad:

al dente _

medel _ -

mjukt _ ==
m Bekrafta med OK.



Automatikprogram

Programoversikt

Programnummer Gronsaker

Al Blomkal Buketter, medel
A2 Boénor (gréna och gula) hela

A3 Broccoli Buketter, medel
A4 Salladskal Strimlor

A5 Artor —

A6 Fankal Strimlor

A7 Kalrabbi Stavar

A8 Pumpa Tarningar

A9 Majs Majskolvar

A10 Morotter Tarningar/Stavar/Skivor
Al Paprika Strimlor

A12 Potatis med skal Fast, medel
A13 Purjolok Ringar

Al14 Romanesco Buketter, medel
A15 Brysselkal —

A16 Skalad potatis Fast, delad i fyra delar
A17 Sparris, grén Medel

A18 Sparris, vit Medel

A19 Spenat -

A20 Sockerértor —
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Viktig information och vart att veta

| detta avsnitt hittar du allménna anvis-
ningar. Om det finns speciella anvis-
ningar for vissa livsmedel och/eller an-
vandningssatt hanvisar vi till motsvaran-
de avsnitt.

Det speciella med angkokning

Vitaminer och mineraldmnen bevaras
nastan helt och hallet under angkokning
eftersom maten inte ligger i vatten.

Vid angkokning bibehalls livsmedlens
egna, typiska smak battre an vid tradi-
tionell matlagning. Dé&rfér rekommende-
rar vi att maten inte saltas alls eller forst
efter tillagning. Livsmedlen behaller
dessutom sin frAscha, naturliga férg.

Tillagningskarl

Tillagningskarl

Tillsammans med angugnen far du ett
tillagningskarl av rostfritt stal. Du kan
aven kopa ytterligare tillagningskarl i oli-
ka storlekar, med eller utan hal (se ka-
pitlet “Extra tilloehor”). Pa sa vis kan du
vélja ett tillagningskarl som ar lampat
for respektive livsmedel.

Anvand om mgjligt halade tillagnings-
karl. Angan nar da livsmedlet fran alla
sidor och tillagningen blir jamn.
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Egna tillagningskarl

Du kan anvénda egna tillagningskarl.
Tank da pa foljande:

- Tillagningskarlet maste tala hdga
temperaturer (upp till 100 °C) och
anga. Om du vill anvanda tillagnings-
kérl av plast ska du kontrollera med
tillverkaren att det &r lampligt.

— Tjockare Kkarl, till exempel av porslin,
keramik eller stengods ar mindre
lampliga for angtillagning. Tjocka
material leder varmen daligt vilket
medfdr att den tillagningstid som
anges i tabellerna férlangs avsevart.

- Stall tillagningskarlet pa det inskjutna
gallret, inte pa botten.

- Det maste vara lite avstand mellan
den dversta delen av tillagningskarlet
och angugnens tak sa att tillrackligt
mycket anga kan komma in.

Uppsamlingskarl

Skjut alltid in uppsamlingskarlet pa fals-
hojd 1 om du ska laga mat i halade karl.
Vatska som droppar ner kan d& samlas
upp och latt tas bort.

Du kan ocksa anvanda uppsamlings-
kérlet som tillagningskarl.



Viktig information och vart att veta

Falshéjd

Du kan placera tillagningskarlet pa valfri
hdjd. Det ar dven mdjligt med tillagning
pa flera falshojder samtidigt. Tillag-
ningstiden férandras darmed inte.

Om du anvénder flera héga tillagnings-
kérl samtidigt vid angkokning, skjut in
dem en bit frdn varandra. Lat det om
mojligt vara en falshdjd mellan tillag-
ningskarlen.

Skjut alltid in tillagningskarlen och gall-
ret mellan hallarna i en falshojd sé att
de inte tippar omkull.

Djupfrysta livsmedel

Vid tillagning av djupfrysta livsmedel ar
uppvarmningstiden langre &n for farska
livsmedel. Ju mer djupfrysta livsmedel
som finns i tillagningsutrymmet, desto
langre tid tar uppvarmningsfasen.

Temperatur

Den hdgsta temperaturen som kan upp-
nas vid angkokning ar 100 °C. | princip
alla livsmedel kan tillagas med denna
temperatur. Vissa émtaliga livsmedel, till
exempel bar, maste tillagas med en
lagre temperatur eftersom de spricker
annars. Anvisningar om detta finns i
motsvarande kapitel.

Tillagningstid

Vid angtillagning borjar tillagningstiden
att rakna ner forst nar den installda tem-
peraturen har uppnatts.

Tillagningstiderna fér tillagning med
anga motsvarar normalt tillagningstider-
na for tillagning i kastrull. Om tillag-
ningstiden paverkas av séarskilda fakto-
rer informeras du om detta i féljande ka-
pitel.

Tillagningstiden &r inte beroende av
mangden livsmedel. Tillagningstiden fér
1 kg potatis ar till exempel lika Iang som
fér 500 g potatis.

Tillaga ratter med mycket vat-
ska

Fyll endast tillagningskarlen upp till 2/3
med vétska for att férhindra att vatskan
skvalpar éver nar du tar ut dem.

Egna recept

Livsmedel och matratter som tillagas i
kastrull kan &ven tillagas i angugnen.
Tillagningstiderna ar desamma som fér
tillagning i kastrull. Beakta dock att det
inte &r mojligt att bryna mat i angugnen.
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i\ngkokning

Eco-angkokning

For energibesparande angkokning kan
du anvanda Eco-angkokning. Eco-ang-
kokning ar framst lampad for tillagning
av grénsaker och fisk. For att tillaga
starkelserika livsmedel, t.ex. potatis,
risk och pasta, lampar sig eco-angkok-
ning mindre Val.

Vi rekommenderar tillagningstiderna
och temperaturerna fran tabellerna i ka-
pitlet “angkokning”.

Vid behov kan du tillaga langre.

m Koppla in angugnen.

m Tryck pa touchknappen % /(7.
| displayen visas ££0.

m Bekrafta med OK.

m Stall in temperatur och tillagningstid.
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Anvisningar for tillagningsta-
bellerna

Observera anvisningarna om tillag-
ningstid, temperaturer och eventuell an-
nan information om tillagningen.

Vilja tillagningstid @

De tillagningstider som anges ar riktvar-
den.

m Valj férst den kortare tillagningstiden.
Vid behov kan du tillaga langre.



Angkokning

Gronsaker

Farska gronsaker

Forbered de farska grénsakerna som
vanligt, till exempel genom att skoélja
dem, rensa och skara dem i bitar.

Djupfrysta livsmedel

Djupfrysta grénsaker behover inte tinas
upp fére tillagningen. Om de ar block-
frysta maste de dock tinas upp.

Djupfrysta och farska grénsaker med
samma tillagningstid kan tillagas samti-
digt.

Dela upp stdrre, ihopfrysta bitar. Tillag-
ningstiden star pa foérpackningen.

Tillagningskarl

Livsmedel som inte &r sa tjocka (till
exempel artor och sparris) packar latt
ihop sig s& att de inte blir jamnt angade.
Nar du ska tillaga denna typ av livsmed-
el s& ar det bast att du valjer ett lagre
tillagningskarl och fyller bara upp det 3—
5 cm. Om du ska laga véldigt mycket sa
férdelar du allt i flera l&gre karl.

Olika sorters gronsaker med samma
tillagningstid kan tillagas i samma tillag-
ningskarl.

For gronsaker som normalt tillagas i
vatska, till exempel rodkal, ska ohalade
tillagningskarl anvandas.

Falshdjd

Om du tillagar grénsaker som féargar av
sig, till exempel rédbetor, sd lagg inga
andra livsmedel under eftersom de da
ocksa blir fargade.

Tillagningstid

Tillagningstiden ar precis som vid kon-
ventionell matlagning beroende pé stor-
leken pa det som ska tillagas samt 6ns-
kad tillagningsgrad. Till exempel:
potatis av fast sort, delad i fyra delar:
cirka 17 minuter

potatis av fast sort, halverad:

cirka 20 minuter

Instéllningar

&ngkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell
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i\ngkokning

Gronsaker @ [min]
Kronartskockor 32-38
Blomkal, hel 27-28
Blomkalsbuketter 8
Groéna boénor 10-12
Broccolibuketter 3-4
Knippmoroétter, hela 7-8
Knippmorétter, halverade 6-7
Knippmorétter, delade i mindre bitar 4
Endive, halverad 4-5
Salladskal, skuren 3
Artor 3
Fankal, halverad 10-12
Fankal, i strimlor 4-5
Gronkal, skuren 23-26
Fast potatis, skalad

hel 27-29
halverad 21-22
delad i fyra delar 16-18
Mestadels fast potatis, skalade

hela 25-27
halverade 19-21
delade i fyra delar 17-18
Mijélig potatis, skalade

hela 26-28
halverade 19-20
delade i fyra delar 15-16
Kalrabbi, skuren i stavar 6-7
Pumpa, tarnad 2-4
Majskolvar 30-35
Mangold, skuren 2-3
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Angkokning

Gronsaker @ [min]
Paprika, tarnad eller i strimlor 2
Potatis med skal, fast 30-32
Svamp 2
Purjoldk, skuren 4-5
Purjoldk, stanger, halverad 6
Romanesco, hel 22-25
Romanescobuketter 5-7
Brysselkal 10-12
Rédbetor, hela 53-57
Rodkal, skuren 23-26
Svartrot, hel, tumtjock 9-10
Rotselleri, skuren i stavar 6-7
Sparris, grén 7
Sparris, vit, tumtjock 9-10
Morétter, skurna i bitar 6
Spenat 1-2
Spetskal, skuren 10-11
Blekselleri, skuren 4-5
Kalrot, skuren 6-7
Vitkal, skuren 12
Savojkal, skuren 10-11
Zucchini, skivor 2-3
Sockerartor 5-7

@ Tillagningstid
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i\ngkokning

Fisk
Farsk fisk

Forbered den farska fisken som vanligt
genom att rensa och filea den.

Djupfryst fisk

Fisk behdver inte tinas upp helt fére
tillagning. Det racker om ytan ar tillrack-
ligt mjuk for att kunna ta upp kryddor.

Forbereda fisken

Droppa lite citron- eller limesaft dver
fisken innan du tillagar den. Det gor att
fiskkottet blir fastare.

Fisken behdver inte saltas eftersom den
behaller nastan alla sina mineralamnen
som ger fisken sin egna smak, under
angkokning.

Tillagningskarl
Smorj det halade tillagningskarlet.

Falshojd

Om du tillagar fisk i halade tillagnings-
kérl samtidigt som du tillagar andra livs-
medel i andra tillagningskarl undviker
du att smakerna dverférs av neddropp-
ande vatska genom att du skjuter in
fisken direkt ovanfér uppsamlingskarlet
eller glasformen (beroende pa modell).
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Temperatur

85°C-90°C

Foér skonsam tillagning av kénsligare
fisksorter, till exempel sjétunga.

100 °C

For tillagning av fisksorter med fast kott,
till exempel kabeljo och lax.

For tillagning av fisk i sas eller buljong.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror pa tjockleken pa
fisken och vad det &r for sorts fisk. Det
spelar ingen roll vad det &r for vikt pa
den. En fiskbit som véger 500 g och &r
3 cm hdg har en langre tillagningstid &n
en lika tung bit som ar 2 cm hog.

Ju langre tillagningstid, desto fastare
blir fiskkottet. Hall dig till de angivna
tillagningstiderna. Om den inte &r klar
sa tillaga den i nagra minuter till.

Forlang de angivna tillagningstiderna
med ett par minuter om fisken tillagas i
sas eller buljong.



Angkokning

Tips
— Fiskens egna smak férstarks om du

anvander kryddor och orter, exempel-
vis dill.

- Tillaga storre fisk med buken nedat.
Anvand en kopp eller liknande for
stabilisering. Lagg pa fisken med den
Oppna buksidan.

— Lagg ner fiskben, fenor och huvud till-
sammans med soppgronsaker i kallt
vatten i en kastrull for att gora fisk-
buljong. Koka buljongen pa 100 °C i
60 till 90 minuter. Ju langre du kokar
den desto starkare blir buljongen.

- For blakokning av fisk tillagar du
fisken i vatten med attika (forhallande
vatten : attika enligt recept). Férsdk
att inte skara sénder skinnet pé fisk-
en. Fisk som lampar sig bra for
blakokning ar karp, forell, al och lax.

Instéllningar

angkokning 3
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell
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i\ngkokning

Fisk §[°Cl @ [min]
Al 100 5-7
Abborre 100 8-10
Guldsparidfilé 85 3
Forell, 250 g 90 10-13
Halleflundra 85 4-6
Torskfilé 100 6
Karp, 1,5 kg 100 18-25
Laxfilé 100 6-8
Laxkotlett 100 8-10
Laxforell 90 1417
Pangasiusfilé 85 3
Uerfilé 100 6-8
Koljafilé 100 4-6
Rodspattafilé 85 4-5
Marulkfilé 85 8-10
Sjotungafilé 85 3
Piggvarfilé 85 5-8
Tonfiskfilé 85 5-10
Gosfilé 85 4

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Angkokning

Kott

Farskt kott
Forbered kottet som vanligt.

Djupfrysta livsmedel

Tina upp djupfryst kétt innan du tillagar
det (se kapitlet “Specialanvéandningar”,
avsnittet “Upptining”).

Forbereda kott

Kott som ska brynas och sedan frésas,
till exempel gulasch, maste brynas pa
hall/spis.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror pa tjockleken pa
det du tillagar och vad det &r for sorts
mat. Det spelar ingen roll vad det ar for
vikt. En kottbit som vager 500 g och é&r
10 cm hoég har en langre tillagningstid
an en lika tung bit som &r 5 cm hog.

Tips

— Anvéand ett halat tillagningskarl for att
behalla aromen. Skjut in ett tillag-
ningskarl utan hal under det, for att
samla upp koncentratet. Du kan an-
vanda koncentratet i sésen eller frysa
in det s& att du kan anvanda det se-
nare.

— Om du vill géra en kraftig buljong
passar det bra att anvanda hoéna,
margpipa, bréstkott, hégrev och ben
fran not. Lagg ner kottet tillsammans
med ben, soppgronsaker och kallt
vatten i en kastrull. Ju langre du kokar
den desto starkare blir buljongen.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell
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i\ngkokning

Kott @ [min]
Margpipa, tackt med vatten 110-120
Flasklagg 135-140
Kycklingbrostfilé 8-10
Lagg 105-115
Hdgrev, tackt med vatten 110-120
Strimlat kalvkott 3-4
Kasslerskivor 6-8
Lammragu 12-16
Broiler 60-70
Kalkonrullader 12-15
Kalkonschnitzel 4-6
Bogstek, tackt med vatten 130-140
Nétgulasch 105-115
Sopphodna, tackt med vatten 80-90
Tafelspitz (I&ngkokt kott) 110-120

@ Tillagningstid
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Angkokning

Ris
Ris svaller under tillagning och maste darfor tillagas i vatska. Beroende pa vilken

typ av ris som anvands ar upptagningen av vatska och férhallandet mellan ris och
vétska olika.

Under tillagningen tar riset upp all vatska, sa att alla naringsdmnen bevaras.

Instéllningar

angkokning .
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Foérhallande @ [min]
ris:vatska
Basmatiris 1:1,5 15
Ris, parboiled 1:1,5 23-25
Rundkornigt ris
Grot 1:25 30
Risotto 1:2,5 18-19
Fullkornsris 1:1,5 26-29
Vildris 1:1,5 26-29

@ Tillagningstid
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i\ngkokning

Spannmal

Spannmal behover svélla under tillagning och méaste darfor tillagas i vatska. For-
hallandet mellan spannmal och véatska beror pa vilken typ av spannmal det ar.

Spannmal kan tillagas nar kornen ar hela eller malda.

Instéllningar

angkokning .
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Férhallande @ [min]
spannmal:vitska

Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Rostade speltvetekarnor, hela 1:1 18-20
Rostade speltvetekdrnor, mal- 1:1 7
da

Havre, hel 1:1 18
Havre, mald 1:1 7
Hirs 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Rag, hel 1:1 35
Rag, mald 1:1 10
Vete, hel 1:1 30
Vete, mald 1:1 8

@ Tillagningstid
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Angkokning

Pasta

Torr pasta

Torr pasta behover svalla under tillagning och méste darfor tillagas i vatska. Vat-
skan maste tacka all pasta ordentligt. Tillagningsresultatet blir battre om varmt
vatten anvénds.

Forlang den av tillverkaren angivna tillagningstiden med cirka 1/3.

Farsk mat

Farsk pasta, till exempel fran kyldisken, maste inte svalla. Tillaga den i ett insmort,
halat tillagningskarl.

Dela pa pasta som klibbat ihop eller férdela pastan jamnt i tillagningskarlet.

Instéllningar

angkokning 3
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Firsk pasta @ [min]
Gnocchi 2
Ravioli 2
Tortellini 2
Torr pasta,

tackt med vatten

Tagliatelle 14
Soppnudlar 8

@ Tillagningstid
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Baljvaxter, torkade

Torkade baljvaxter bér bldtlaggas minst 10 timmar innan tillagning. De blir mer |att-
smalta och tillagningstiden forkortas. Nér du tillagar dem ar det viktigt att de ar helt

tackta med véatska.

Linser. Behdver inte blétlaggas.

For baljvaxter som inte har blétlagts maste forhallandet mellan baljvaxter och vat-
ska beaktas beroende pa vad du anvander for typ av baljvaxt.

Instéllningar

angkokning .
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Blétlagda
D [min]

Boénor
Kidneybdnor 55-65
Roéda boénor (azukibdnor) 20-25
Svarta bénor 55-60
Pintobdnor 55-65
Vita bénor 34-36
Artor
Gula artor 40-50
Grona artor, skalade 27

@ Tillagningstid
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Angkokning

Forhallande
baljvaxter:vatska

@ [min]

Bruna linser

Kidneybdnor 1:3 130-140
Rdéda bonor (azukibdnor) 1:83 95-105
Svarta boénor 1:83 100-120
Pintobdnor 1:3 115-135
Vita bénor 1:3 80-90

13-14

—_
N

Roda linser

Gula artor

7

110-130

—
w

Grona artor, skalade

60-70

@ Tillagningstid




i\ngkokning

Agg
Anvand héalade tillagningskarl nar du kokar &gg.

Du behover inte sticka hal i Aggen fore tillagning. Eftersom de varms upp langsamt
under uppvarmningsfasen spricker de inte under angkokning.

Smorj in ohalade tillagningskarl med fett om du ska tillaga &ggratter i dem.

Installningar

angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

@ [min]
Storlek S
|6skokt 3
mjukkokt 5
hardkokt 9
Storlek M
|6skokt 4
mjukkokt 6
hardkokt 10
Storlek L
|6skokt 5
mjukkokt 6-7
hardkokt 12
Storlek XL
|6skokt 6
mjukkokt 8
hardkokt 13

@ Tillagningstid
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Angkokning

Frukt

For att bevara fruktsaften ska frukten
tillagas i ett ohalat tillagningskarl. Om
du anda tillagar frukten i ett halat tillag-
ningskarl s& kan du skjuta in ett ohalat
tillagningskarl under for att ta tillvara all
fruktsaft

Tips! Du kan anvanda den uppsamlade
fruktsaften for att gora tartglasyr.
Installningar

angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: se tabell

Korv

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: se tabell

Korv @ [min]
Kokkorv 6-8
Koéttkorv 6-8
Flaskkorv 6-8

@ [min]
Apple, i bitar 1-3
Paron, i bitar 1-3
Korsbar 2-4
Mirabeller 1-2
Nektariner/persikor, i bitar 1-2
Plommon 1-3
Kvitten, tarnad 6-8
Rabarber, i bitar 1-2
Krusbéar 2-3

@ Tillagningstid

@ Tillagningstid

47



i\ngkokning

Skaldjur

Forbereda skaldjur
Tina upp djupfrysta skaldjur innan de tillagas.

Skala och rensa skaldjuren och skdlj av dem.
Tillagningskarl

Smorj det halade tillagningskarlet.
Tillagningstid

Ju langre skaldjur tillagas, desto fastare blir de.

Forlang de angivna tillagningstiderna med ett par minuter om skaldjuren tillagas i
sas eller buljong.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

¥l © [min]
Rékor 90 3
Ishavsrékor 90 3
King Prawns 90 4
Rékor 90 3
Languster 95 10-15
Rékor 90 3

§ Temperatur, @ tillagningstid
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Angkokning

Musslor
Farsk mat

& Risk for forgiftning pa grund av daliga musslor.
Daéliga musslor kan leda till matférgiftningar.
Tillaga endast stdngda musslor.

At inga musslor som inte &r ppna efter tillagning.

Lat farska musslor ligga ett par timmar i vatten innan de tillagas s& att eventuell
sand skoljs bort. Borsta sedan musslorna kraftigt for att ta bort eventuella tradar.
Djupfrysta musslor

Tina upp djupfrysta musslor.

Tillagningstid
Ju langre mussilor tillagas, desto fastare blir de.

Instéllningar

angkokning .
Temperatur: se tabell
Tillagningstid: se tabell

¥rel D [min]
Langhalsar 100 2
Hjartmusslor 100 2
Blamusslor 90 12
Pilgrimsmusslor 90 5
Knivmusslor 100 2-4
Venusmusslor 90 4

§ Temperatur, @ tillagningstid
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i\ngkokning

Tillagning meny

Sténg av angreduceringen vid manu-
ell menytillagning (se kapitlet “Install-
ningar”, avsnitt “Angreducering”).

Vid menytillagning kan olika livsmedel
med olika tillagningstider sammanstal-
las till en meny, till exempel uerfilé med
ris och broccoli.

D4 stalls maten in i tillagningsutrymmet
vid olika tider, sa att de blir klara samti-
digt.

Falshojd

Skjut in livsmedel som droppar (till
exempel fisk) eller fargar av sig (till
exempel rédbetor) direkt ovanfoér upp-
samlingskarlet eller glasformen (bero-
ende pa modell). Pa detta sétt undviker
du att smak eller farg dverférs genom
droppande vatska.

Temperatur

Temperaturen maste ligga pa 100 °C
under tillagning av en meny eftersom de
flesta livsmedel endast tillagas vid
denna temperatur.

Tillaga pa inga villkor menyn med en
lagre temperatur dven om olika tempe-
raturer rekommenderas fér maten, till
exempel 85 °C for guldspariden och
100 °C for potatisen.

Om exempelvis temperaturen 85 °C re-
kommenderas for maten ska du forst
kontrollera hur resultatet blir om du
tillagar den i 100 °C. Omtaliga fisksorter
med |6s struktur, till exempel sjétunga
och rodspatta, far ett mycket fast kott
vid en temperatur pa 100 °C.
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Tillagningstid

Om den rekommenderade tillagnings-
temperaturen 6kas maste tillagnings-
tiden foérkortas med cirka 1/3.

Exempel

Livsmedlens tillagningstider .
(se tillagningstabellerna i kapitlet “Ang-
tillagning”)

Ris, “parboiled” 24 minuter
Uerfilé 6 minuter
Broccoli 4 minuter

Berakning av tillagningstiderna som ska
stallas in:

24 minuter minus 6 minuter = 18 minut-
er (1. tillagningstid: ris)

6 minuter minus 4 minuter = 2 minuter
(2. tillagningstid: uerfilé)

resttid = 4 minuter (3. tillagningstid:
broccoli)

Tillag- 24 minuter ris
ningstid 6 minuter uerfilé
4 minut-
er broc-
coli
Instéall- 18 min 2 min 4 min
ning




Angkokning

Laga en meny

m Satt férst in riset i tillagningsutrym-
met.

m Stall in den forsta tillagningstiden, det
vill sdga 18 minuter.

m Efter dessa 18 minuter staller du in
uerfilén.

m Stéll in den andra tillagningstiden, det
vill séga 2 minuter.

m Efter dessa 2 minuter stéller du in
broccolin.

m Stéll in den tredje tillagningstiden, det
vill sdga 4 minuter.
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Fler anvandningsomraden

Uppvarmning

| &ngugnen far livsmedlen en skonsam
uppvéarmning, de torkar inte ut och blir
inte Overkokta. De far en jamn upp-
varmning och behdver inte roras om
under tiden.

Du kan varma upp bade fardiga portio-
ner (kott, grénsaker och potatis) och en-
skilda livsmedel.

Tillagningskarl

Mindre mangder kan varmas pa en tall-
rik, stérre méngder i ett tillagningskarl.
Tid

Antalet tallrikar eller tillagningskarl pa-
verkar inte tiden.

Den tid som anges i tabellen galler for
en genomsnittlig portion per tallrik. For-
lang tiden om du tillagar stérre mangd-
er.
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Tips
— Véarm inte upp stora bitar som hela
stekar utan goér det portionsvis.

— Halvera kompakta bitar som till exem-
pel fyllda paprikor, rullader eller pota-
tisbollar.

- Varm upp saser separat. Undantaget
ar matratter som &r tillagade i sas
(som exempelvis gulasch).

— Tack déarfor alltid dver maten vid upp-
varmning. Pa s& satt undviker du att
anga kondenserar pa porslinet.

— Observera att panerade livsmedel, till
exempel schnitzel, inte forblir sproda.

Varma livsmedel

m Tack dver maten som ska varmas
upp med en tallrik eller folie som ar
temperaturbestandig (upp till 100 °C)
och tal anga.

m Stall maten pa gallret eller i ett tillag-
ningskarl.
Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: se tabell



Fler anvandningsomraden

De tillagningstider som anges i tabellen ar riktvarden. Vi rekommenderar att férst
vélja den kortare tiden. Vid behov kan du férlanga tiden.

Livsmedel @* [min]
Gronsaker

Morbtt?r

Boénor

Tillboehor

;?;sta 3-4
Potatis, halverad pa langden 12-14
Kl6Be (ung. potatisbollar) 15-17
Kott och fagel

Stek i skivor, 1,5 cm tjocka

Rullader, skurna i skivor

Gulasch 5-6
Lammragu

Kdnigsberger Klopse 13-15
Kycklingsch_nitzel 7_8
Kalkonschnitzel

Fisk

Fiskfilé, 2 cm tjock 6-7
Fiskfilé, 3 cm tjock 7-8
Portionsuppvarmning

Spagetti, tomatsas 13-15
Skinkstek, potatis, gronsaker 12-14
Fylld paprika (halverad), ris 13-15
Kycklingfrikassé, ris 7-8
Gronsakssoppa 2-3
Bisque 34
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Fler anvandningsomraden

Livsmedel @* [min]
Klar soppa 2-3
Gryta 4-5

O tid

* Tiderna galler for livsmedel som varms upp pa en tallrik och tacks Gver med en tallrik.
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Fler anvandningsomraden

Upptining

Upptining gar mycket snabbare i ang-
ugnen &n i rumstemperatur.

& Infektionsrisk pa grund av bakte-
riebildning.

Bakterier som till exempel salmonella
kan leda till allvarliga matforgiftning-
ar.

Beakta sérskilt hygienen vid upptini-
ng av fisk och kott (sarskilt fagelkott).
Anvand ingen upptiningsvatska.
Fortsatt att arbeta med maten direkt
efter utjdamningen.

Temperatur

Den optimala upptiningstemperaturen
ar 60 °C.
Undantag: Kéttfars och vilt 50 °C

Att gora fore och efter tillagning

Ta ut maten ur férpackningen fére upp-

tining.

Undantag: Tina upp brdéd och bakverk i

férpackningen eftersom de annars tar
upp fukt och blir mjuka.

Lat livsmedlen st i rumstemperatur i

nagra minuter efter upptiningen. Utjam-

ningstiden behdvs for att vdrmen ska
férdelas jamnt utifran och in.

Tillagningskarl

Anvand uppsamlingskarlet eller glasfor-
men (beroende pa modell) vid upptining

av livsmedel som droppar i ett halat
tillagningskarl, som till exempel fagel.
Pa sa satt ligger livsmedlet inte i uppti-
ningsvatskan.

Livsmedel som inte droppar kan tinas i
ett ohalat tillagningskarl.

Tips

Fisk behdver inte tinas upp helt fére
tillagning. Det réacker om ytan ar till-
rackligt mjuk for att kunna ta upp
kryddor. Beroende pa tjockleken
racker det med 2-5 minuter.

Livsmedel som ar blockfrysta, till
exempel béar och kéttbitar, ska tas is-
ar efter halva upptiningstiden.

Frys inte in upptinade eller delvis
upptinade livsmedel igen.

Djupfrysta fardigratter tinas enligt an-
visningarna pa férpackningen.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: se tabell
Upptiningstid: se tabell
Utjdmningstid: se tabell
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Fler anvandningsomraden

De tider som anges i tabellen &r riktvarden. Vi rekommenderar att férst valja den
kortare upptiningstiden. Vid behov kan du férlanga upptiningstiden.

Frysta ritter | Mingd | & r°cl @ [min] | [min]
Mjolkprodukter

Ost i skivor 125¢ 60 15 10
Kesella 2509 60 20-25 10-15
Gradde 250 g 60 20-25 10-15
Mjukost 100 g 60 15 10-15
Frukt

Appelmos 250¢ 60 20-25 10-15
Appelbitar 250 g 60 20-25 10-15
Aprikoser 5009 60 25-28 15-20
Jordgubbar 300 g 60 8-10 10-12
Hallon/vinbar 3009 60 8 10-12
Korsbéar 150 g 60 15 10-15
Persikor 5009 60 25-28 15-20
Plommon 2509 60 20-25 10-15
Krusbar 2509 60 20-22 10-15
Gronsaker

Blockfrysta 3009 60 20-25 10-15
Fisk

Fiskfiléer 400 g 60 15 10-15
Forell 5009 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Rakor 3009 60 4-6 5
Fardigratter

Kott, gronsaker, tillbehor/ 480 g 60 20-25 10-15
grytor/soppor

Kott

Stek i skivor 125-150 g/st. 60 8-10 15-20
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Frysta ritter Méangd ¥ [°C] @ [min] [min]
Kottfrs 250 g 50 15-20 10-15
5009 50 20-30 10-15
Gulasch 500 g 60 30-40 10-15
10009 60 50-60 10-15
Lever 250 g 60 20-25 10-15
Harsadel 500 g 50 30-40 10-15
Radjurssadel 10009 50 40-50 10-15
Schnitzel/kotlett/bratwurst 800 g 60 25-35 15-20
Fagel
Kyckling 1000g 60 40 15-20
Kycklingklubbor 150 g 60 20-25 10-15
Kycklingschnitzel 500 g 60 25-30 10-15
Kalkonlar 5009 60 40-45 10-15
Bakverk
Smor-/vetedegskakor - 60 10-12 10-15
Sockerkaka 400 g 60 15 10-15
Bréd/smafranska
Smafranska - 60 30 2
Brod av vete och ragmijol, i 250 g 60 40 15
skivor
Fullkornsbréd, i skivor 250¢ 60 65 15
Vitt brod, i skivor 150 ¢g 60 30 20

¥ temperatur, @ upptiningstid, ¥ utjgmningstid
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Fler anvandningsomraden

Forvalla

Frukt och grénsaker som ska frysas in,
boér blancheras forst. Livsmedlens kvali-
tet bibehalls pa detta satt battre under
férvaringen i frysen.

Groénsaker som forvalls innan de tillagas
behaller fargen béattre.

m LAgg de forberedda gronsakerna i ett
hélat tillagningskar!.

m Lagg gronsakerna direkt i iskallt
vatten efter att du forvallt dem for att
kyla av dem snabbt. Lat dem sedan
rinna av ordentligt.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Blancheringstid: 1 minut
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Konservering

Anvand endast farska livsmedel som
inte ar skadade eller daliga.

Glasburkar

Anvand bara hela och rena glasburkar
och tillbehor. Du kan anvanda bade
glasburkar med skruvlock och lock av
glas med konserveringsring.

Kontrollera att glasburkarna éar lika stora
sa att allt innehall konserveras jamnt.

Rengdr glasburkarnas kanter med en
ren trasa och varmt vatten efter pafyll-
ning av det som ska konserveras. For-
slut sedan glasburkarna.

Frukt

Rensa frukten noggrant, skélj av den
snabbt men ordentligt och |&t den drop-
pa av. Var forsiktig nér du skdljer av bar
eftersom de ar dmtaliga och latt trycks
sénder.

Ta bort skal, stjalkar och karnor om det
finns. Dela stérre frukt i mindre delar, till
exempel dpplen kan du skéra i klyftor.

Skar till exempel &pplen i bitar. Om du
ska konservera frukt med stdérre karnor
(plommon och aprikoser) ska du sticka
hal i skalet med en gaffel eller trapinne
flera ganger eftersom det annars sprick-
er.



Fler anvandningsomraden

Gronsaker

Skolj, rensa och skar grénsakerna i min-
dre bitar.

Forvall gronsakerna innan de konserve-
ras sa att de behaller sin farg (se kapitel
“Specialanvédndning” avsnitt “Foérvalla”).

Doseringsméngd

Fyll pa gronsaker till max 3 cm under
glasburkens kant. Cellvaggarna forstors
om livsmedlet pressas ihop. St6t glas-
burken latt mot en trasa s& att innehallet
férdelas jamnt. Fyll glasburkarna med
vatska.

Anvand en sockerldsning for frukt och
en salt- eller attiksl6sning fér gronsaker.

Koétt och korv

Stek eller koka kottet bara nastan helt
klart. For att fylla upp burkarna kan du
fylla pa stekskyn som du blandar ut
med vatten eller buljongen som du ko-
kade kottet i. Glasburkens kant far inte
ha nagra fettrester.

Burkar med korv fyller du bara upp till
halften eftersom de stiger uppéat under
konserveringen.

Tips
— Anvand eftervarmen genom att ta ut

glasburkarna ur tillagningsutrymmet
forst 30 minuter efter avstangning.

- Lat sedan glasburkarna svalna i cirka
24 timmar dvertackta med en hand-
duk.

Konservera livsmedel

m Skjut in gallret pa falshojd 1.

m Stall glasburkarna pa gallret. De en-
skilda glasburkarna far inte komma &t
varandra.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: se tabell
Konserveringstid: se tabell
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Livsmedel som ska konserveras Eecl @* [min]
Bar

Vinbér 80 50
Krusbér 80 55
Lingon 80 55
Stenfrukt

Kérsbér 85 55
Mirabeller 85 55
Plommon 85 55
Persikor 85 55
Renklo 85 55
Kérnfrukt

Applen 90 50
Appelmos 90 65
Kvitten 90 65
Gronsaker

Bdnor 100 120
Bondbdnor 100 120
Gurka 90 55
Rédbetor 100 60
Kott

Forkokt 90 90
Stekt 90 90

§ temperatur, @ konserveringstid

* Konserveringstiden géller for 1-liters glasburkar. Tiden reduceras med 15 minuter for 0,5-
liters glasburkar och med 20 minuter fér 0,25-liters glasburkar.
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Desinfektera porslin

Porslin och nappflaskor som har desin-
fekterats i angugnen &r bakteriefria nar
programmet &r avslutat. Kontrollera
forst med hjalp av tillverkarens uppgifter
att alla delar ar temperaturbestandiga
(upp till 100 °C) och att de tal anga.

Satt ihop nappflaskorna férst néar alla
delar har torkat helt. D& undviker du att
nya bakterier bildas.

m Lagg alla delar pa gallret eller pa ett
halat tillagningskarl sa att de inte
kommer at varandra (liggande eller
med Gppningen neréat). Den varma
angan kan da obehindrat komma at
de olika delarna.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Tid: 15 minuter

Jasa vetedeg

m Gor en deg enligt receptet.

m Stall degbunken, utan nagot ovanpa,
péa det insatta gallret.

Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 40 °C
Tid: enligt receptet
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Varma fuktiga handdukar

m Fukta gasthanddukar och rulla ihop
dem ordentligt.

m L&gg handdukarna bredvid varandra i
ett halat tillagningskarl.
Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 70 °C
Tid: 2 minuter
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Smalta gelatin

m BI6t gelatinblad i en skal med kallt
vatten i 5 minuter. Gelatinbladen
maste tackas ordentligt med vattnet.
Tryck ut gelatinbladen och héll ut
vattnet ur skalen. Lagg tillbaka de ut-
trycka gelatinbladen i skalen.

m Lagg gelatinpulver i en skl och hall
p& sa mycket vatten som anges pa
férpackningen.

m Tack over skalen och stall den pa
gallret.
Instéllningar

angkokning 3
Temperatur: 90 °C
Tid: 1 minut



Fler anvandningsomraden

Gor honungen flytande

m Skruva upp locket en aning och stall
glasburken i ett halat tillagningskarl.

m R6r om honungen med jamna mellan-
rum.

Instéllningar

angkokning 3%

Temperatur: 60 °C

Tid: 90 minuter (oberoende av storleken
péa glasburken eller mangden honung i
burken)

Smalta choklad

Du kan smaélta alla typer av choklad i
angugnen.

Vid anvandning av glasyr stéller du den
oOppnade forpackningen i ett halat
tillagningskarl.

m Hacka chokladen.

m Anvand ett ohdlat tillagningskarl for
stdérre méngder choklad och en kopp
eller skal for mindre mangder chok-
lad.

m Tack dver tillagningskarlet eller porsli-
net med folie som ar temperaturbe-
standigt (upp till 100 °C) och tal anga.

m Ror om emellanat vid stérre mangder.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 65 °C
Tid: 20 minuter
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Fler anvandningsomraden

Tillreda yoghurt

Du behéver mjolk och farsk yoghurt
som startkultur eller levande yoghurt-
kultur.

Anvand naturell yoghurt med levande
kultur och utan tillsatser. Det &r inte
ldmpligt med varmebehandlad yoghurt.

Yoghurten méste vara farsk (forvarad sa
kort tid som mgjligt).

Bade okyld H-mjolk och farsk mjolk kan
anvandas for att gbra yoghurt.

H-mjolk kan anvandas utan ytterligare
behandling. Farsk mjélk maste forst var-
mas till 90 °C (inte kokas) och sedan ky-
las ned till 35 °C. Om man anvander
farsk mjolk blir yoghurten nagot fastare
jamfért med om man anvander H-mjolk.

Yoghurten och mjélken maste ha sam-
ma fetthalt.

Glasburkarna far inte flyttas eller skakas
medan yoghurten tjocknar.

Efter tillredningen maste yoghurten
direkt in i kylskapet.

Konsistensen, fetthalten och den kultur
som fanns i startyoghurten paverkar
konsistensen pa den hemgjorda yog-
hurten. Alla yoghurtsorter Iampar sig
inte lika bra som startyoghurt.

Tips! Om du anvander yoghurtkultur
kan du framstélla yoghurt av en mjolk/
graddblandning. Blanda 3/4 liter mjolk
med 1/4 liter gradde.
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m Blanda 100 g yoghurt med 1 liter
mjolk eller gér blandningen med yog-
hurtkultur enligt férpackningsanvis-
ningarna.

m Fyll mjélkblandningen i glasburkar
och férslut dessa.

m Stall de stdngda glasburkarnai ett
halat tillagningskarl eller pa ugnsgall-
ret. De enskilda glasburkarna far inte
komma &t varandra.

m Nar glasburkarna &r klara i angugnen
ska de stéllas in i kylskapet direkt.
Flytta inte pa glasburkarna i onédan.

Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 40 °C
Tid: 5:00 timmar

Madjliga orsaker till mindre bra resul-
tat

Yoghurten &r inte fast:

Fel férvaring av startyoghurten, kylked-
jan avbréts, yoghurtférpackningen var
skadad eller sa hettades inte mjtlken
upp tillrackligt.

Det har bildats vatska:
Glasburkarna har flyttats eller sa kyldes
inte yoghurten ner tillrackligt snabbt.

Yoghurten &r grynig:

Mjélken varmdes upp for mycket,
mjolken var inte bra eller s& hade inte
mjélken och startyoghurten rérts ihop
jamnt.




Fler anvandningsomraden

m L&gg flasket (tdrnat, i strimlor eller
skivor) i ett tillagningskarl utan hal.

m Tack over tillagningskarlet med folie
som ar temperaturbestandigt (upp till
100 °C) och tal anga.

Instéllningar

&ngkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minuter

If\nga 16k
Att anga livsmedel innebér tillagning i

den egna vatskan med eventuell an-
vandning av fett.

m Skar I6ken i bitar och 1&dgg den till-
sammans med lite smor i ett ohalat
tillagningskarl.

m Tack Over tillagningskarlet med folie
som ar temperaturbestandigt (upp till
100 °C) och tal anga.

Instéllningar

angkokning 3%
Temperatur: 100 °C
Angtid: 4 minuter
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Fler anvandningsomraden

Saftning

Du kan safta bade mjuk och medelhard
frukt i angugnen.

Overmogen frukt lampar sig bast fér
saftning: ju mognare frukten ar, desto
rikligare och smakrikare blir saften.

Forberedelse

Rensa och rengdr den frukt som ska
saftas. Skar bort skadade delar av fruk-
ten.

Ta bort stjélkar fran vindruvor och sura
korsbér eftersom de innehdller bitteram-
nen. Man behdver inte ta bort stjalkarna
péa bar.

Skér stora frukter som applen i cirka
2 cm stora tarningar. Ju hardare frukten
ar desto mindre ské&r du den.

Tips

— Blanda mild och syrlig frukt for att
runda av smaken.

— For de flesta frukter 6kar méngden
saft och smaken férbattras om man
tillsatter socker som far dra i nagra
timmar. Till 1 kg sét frukt rekommen-
deras 50-100 g socker, till 1 kg syrlig
frukt rekommenderas 100-150 g
socker.

— Om du vill férvara och spara saften
haller du den i rena flaskor medan
saften fortfarande ar varm och forslu-
ter flaskorna direkt.
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Safta frukt

m Lagg den preparerade frukten i ett
halat tillagningskarl.

m Skjut in ett tillagningskarl utan hal, ett
uppsamlingskarl eller en glasform
(beroende pa modell) under tillag-
ningskarlet for att samla upp saften.

Instéllningar

angkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tid: 40-70 minuter



Fler anvandningsomraden

Skalla livsmedel

m Skar ett kryss vid stjélken pa livsmed-
el som tomater, nektariner och liknan-
de. D& blir det enklare att ta bort ska-
let.

m Lagg livsmedlet i ett halat tillagnings-
karl.

m Mandlar ska skoéljas av med kallt
vatten direkt efter att de tagits ut ur
angugnen. Annars kommer de inte ga
att skala.

Instéallningar

angkokning 3
Temperatur: 100 °C

Tid: se tabell
Livsmedel @[min]
Aprikoser 1
Mandlar 1
Nektariner 1
Paprika 4
Persikor 1
Tomater 1

@Tid

Konservera applen

Forvaringstiden fér obehandlade dpplen
kan férlangas. Vid &ngning minskar risk-
en att de blir daliga. Om applen forvaras
optimalt i ett torrt, svalt och vélventilerat
rum kan de hélla i upp till 5-6 ménader.

Detta géller bara applen och inga andra

karnfrukter.

Instéllningar

&ngkokning 3.
Temperatur: 50 °C
Konserveringstid: 5 minuter

Tillaga aggratter

m Ror ihop 6 4gg med 375 ml mjolk
(inte vispa sa att det blir skummigt).

m Krydda blandningen och héll den i ett
tillagningskéarl som du smort in med
smor.

Instéllningar

&ngkokning 3.
Temperatur: 100 °C
Tid: 4 minuter
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Anvisningar for testinstitut

Testritter enligt EN 60350-1 (&ngkokning %))

Testratter Tillagningskarl Mangd [g] 541 152 [°cl @ [min]
1
Angillforsel
Broccoli (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L | 300 | valfritt | 100 3
Angférdelning
Broccoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max valfritt3 100 3
Enhetens kapacitet
Artor (8.3) 4x DGGL 1/2-40L vardera 875 5 44 100 5

£ 1% Falshojd(er), § Temperatur, @ Tillagningstid

1 Skjut in uppsamlingskérlet pa falshojd 1.

2 Skjut in testratterna i angugnen nar den &r kall (alltsa innan sjélva uppvarmningsfasen borjar).
3 Skjut in 2x DGGL 1/2-40L efter varandra pa falshojden.

4 Skjut in vardera 2x DGGL 1/2-40L efter varandra pa falshojderna.

5 Testet ar slut nar temperaturen &r 85 °C pa det kallaste stallet.

Testratter menytillagning' (3ngkokning %))

Testratter Tillagningskarl Maéngd [g] 512 §[°Cl] Hojd [em] @ [min]
Potatis, fast, i fyra 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
delar 3
Laxfilé, djupfryst, 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
inte upptinad >25<3,.2 10

> 3,2 11
Broccoli-buketter 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 1% Falshojd, § Temperatur, @ Tillagningstid
1 Tillvagagangssétt se kapitlet “angkokning”, avsnittet “Menytillagning”.
2 Skjut in uppsamlingskarlet pa falshojd 1.

3 Skjut in den forsta testratten (potatis) i angugnen nar den ar kall (alltsa innan sjélva uppvarmnings-
fasen borjar).
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Rengoring och skotsel

/N Risk fér skador pa grund av
varma ytor.

Angugnen blir varm under drift. Du
kan branna dig pa ugnsutrymmet,
ugnsstegarna och tillbehoéren.

Lat tillagningsutrymmet, ugnsstegar-
na och tillbehéret svalna innan ren-
gbringen.

/N Risk for skador péa grund av elek-
triska stoétar.

Angan fran en angrengorare kan
komma &t strémférande delar och
orsaka kortslutning.

Anvand aldrig angrengorare for ren-
goring.

Ytorna kan missfargas eller skadas
om de kommer i kontakt med olamp-
liga rengdringsmedel.

Alla ytor ar repkansliga. Repiga glas-
ytor kan under vissa omstandigheter
ga sonder.

Anvand bara helt vanliga rengérings-
medel som gér att kdpa i handeln.
Ta bort rester fran saddana rengor-
ingsmedel pa en gang.

Anvand endast rengéringsmedel for
hushallsbruk. Tatningslisterna kan
svélla upp annars.

Om smuts far bita sig fast en langre
tid kan det handa att den inte gér att
fa bort.

Ytorna kan missfargas eller for-
andras.

Det béasta &r att alltid ta bort smuts
direkt.

m Rengor och torka av angugnen och
tillbehoéren efter varje anvandning.

m Stang luckan forst nar det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.

Tips! Om du inte anvander angugnen
under en langre tid sa rengor du den
ordentligt en gang till for att undvika att
det borjar lukta daligt. Sedan later du
luckan vara 6ppen.
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Rengoring och skotsel

Olampliga reng6ringsmedel

For att undvika att ytorna skadas ska du
undvika féljande vid rengdring

70

rengoringsmedel som innehaller
soda, ammoniak, syra eller klorid

kalklésande rengéringsmedel
skurmedel i pulver eller flytande form

rengdringsmedel som innehaller 10s-
ningsmedel

rengoringsmedel for rostfritt stal
diskmaskinsrengdringsmedel

rengdringsmedel for glas eller féns-
terputsmedel

rengdringsmedel fér glaskeramikhall-
ar

héarda, skrubbande svampar och
borstar (till exempel disksvampar eller
anvanda svampar som innehaller res-
ter av skurmedel)

rengdringssvampar for glaskeramiska
ytor

vassa metallskrapor
stalull
rostfria stalbollar

punktuell rengdring med mekaniskt
rengdringsmedel

Ugnsrengdringsmedel

Rengodra angugnens front

m Reng6r fronten med en ren trasa,
handdiskmedel och varmt vatten.

m Torka sedan av fronten med en mjuk
trasa.

Tips! Du kan ocksé rengdra ytorna med
en ren, fuktig mikrofibertrasa utan ren-
goéringsmedel.



Rengoring och skotsel

Rengéora tillagningsutrymmet

Rengér och torka av tillagningsutrym-
me, lucktétning, uppsamlingsrdnna och
luckans insida efter varje anvandning.

m Ta bort:
— kondensat med en svamp eller trasa,

— lattare fettrester med en trasa, disk-
medel och varmt vatten.

m Torka av med rent vatten efter rengor-
ingen tills allt rengdringsmedel &r bor-
ta.

m Torka dérefter ytorna torra med en
trasa.

Varmeelementet pa botten kan miss-
fargas efter en tid pa grund av vatskor
som droppat fran det som har
tillagats. Det paverkar emellertid inte
funktionen.

Lucktatningen &r gjord for att halla
under hela angugnens livslangd. Om
du anda skulle behoéva byta ut luck-
tatningen vander du dig till Miele ser-
vice (se slutet av denna bruksanvis-

ning).

Rengora automatisk dérréppnare

Se till att luckdppnaren inte séatts
igen av matrester.

m Torka av smuts pa luck&ppnaren
direkt med en disksvamp, diskmedel
och varmt vatten.

m Torka av med rent vatten efter varje
rengdring tills allt rengdéringsmedel &r
borta.
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Rengoring och skotsel

Rengora vattenbehallaren

m Ta ut vattenbehéllaren efter varje an-
vandning.

m Ta bort skvalpskyddet.

m Tom vattenbehallaren.

m Skolj av och diska vattenbehallaren
for hand och torka den sedan péa en
gang for att undvika att det bildas
kalkrester.

m Satt tillbaka skvalpskyddet pa vatten-
behallaren. Se till att skvalpskyddet
hakar fast ordentligt.

72

Tillbehor

Alla tillbehdr kan maskindiskas.

Rengoéra uppsamlingskarl, galler och

tillagningskarl

m Diska och torka uppsamlingskéarl, gal-
ler och tillagningskéarl efter varje an-
vandning.

m Ta bort blaaktiga missfargningar pa
tillagningskérlet med é&ttika och skolj
bort det under rinnande vatten.




Rengoring och skotsel

Rengoéra ugnsstegar

Avkalka angugnen

Ugnsstegarna gar att diska i diskma-
skin.

=

m Dra ut ugnsstegarna framtill ur faste-
na (1) och dra sedan ut dem (2).

m Rengdr ugnsstegarna i diskmaskin
eller med en disksvamp, handdisk-
medel och varmt vatten.

Atermonteringen sker i omvind ord-

ning.

m Montera in ugnsstegarna igen nog-
grant.

Om inte ugnsstegarna satts tillbaka
korrekt fungerar inte utdragsspéarren
som den ska.

Vi rekommenderar att Miele avkalk-
ningstabletter (se “Extra tillbehdr”) an-
vands for avkalkning. De har tagits
fram speciellt for Miele produkter for
att gora avkalkningsprocessen opti-
mal. Andra avkalkningsmedel, som
férutom citronsyra ockséa innehaller
andra syror och/eller som kan inne-
halla till exempel klorider kan skada
produkten. Dessutom kan det handa
att resultatet inte blir optimalt om av-
kalkningslésningens koncentration inte
ar korrekt.

Det kan bli flackar pa metalldelarna
om det hamnar avkalkningsl&sning

pa dem.

Torka i s&ddana fall bort avkalknings-
I6sningen direkt.

Angugnen maste kalkas av efter en viss
drifttid. Nar det &r dags foér avkalkning
visas efter att angugnen slagits pa sym-
bolen S och antalet tillagningar som &r
kvar:

8 177

(N

Efter den sista tillagningen kommer
angugnen att sparras.

Vi rekommenderar att du kalkar av ang-
ugnen innan den sparras.
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Rengoring och skotsel

Under avkalkningen maste vattenbehal-
laren skoljas ur och sedan fyllas pa med
nytt vatten igen.

m Tryck pa knappen for Till/Fran (D an-
da tills den blinkande symbolen S
och avkalkningstiden visas.

m Fyll vattenbehéllaren med ljummet
vatten upp till markeringen S och till-
satt 2 avkalkningstabletter.

m Vanta tills avkalkningstabletterna har
|6sts upp.

m Skjut in vattenbehallaren.
m Bekrafta med OK.

Avkalkningen borijar.

Stang aldrig av angugnen innan av-
kalkningen &r avslutad eftersom den
da maste startas igen.

Under avkalkningen maste vattenbehal-
laren skoljas ur tva ganger och sedan
fyllas pd med nytt vatten. Vid de har till-
fallena hors en signal varje gang och
symbolen [o} visas.

m Ta ur vattenbehallaren och ta av
skvalpskyddet.

m Tom vattenbehallaren och skdlj ur den
ordentligt.

m Fyll p& vattenbehallaren till markering-
en 8 med vatten och skjut in den.

m Bekrifta med OK.

Symbolen [oF slacks. Avkalkningen fort-
satter.

Efter att du spolat ur vattenbehallaren
en andra gang och fyllt den med nytt
vatten hors en signal nagra minuter se-
nare. Avkalkningen ar avslutad.
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m Stang av angugnen.

m Ta ut vattenbehallaren och ta av
skvalpskyddet.

m TOm och torka ur vattenbehallaren.
m Lat tillagningsutrymmet svalna.
m Torka ur tillagningsutrymmet.

m Stang luckan forst nar det ar helt torrt
i tillagningsutrymmet.



Hur du klarar av mindre fel sjalv

Du kan sjalv atgarda de flesta fel och stérningar som uppstar vid daglig anvand-
ning av din produkt. | manga fall kan du da spara tid och kostnader eftersom du
inte behdver kontakta Miele service.

Nedanstaende tabeller &r till hjalp for att hitta orsaken till ett fel och atgérda det.

Problem

Orsak och atgard

Angugnen gar inte att
starta.

Sékringen har [6st ut/slagit ifran.
m Aktivera sakringen (minsta sékring, se typskylten).

Ett tekniskt fel har uppstatt.

m Bryt strommen till &ngugnen under cirka 1 minut
genom att:

— Slaifran den aktuella sékringen/skruva ur sméalt-
sakringen helt eller
— stanga av jordfelsbrytaren.

m Om angugnen fortfarande inte kan anvéndas efter
att du slagit till/skruvat i sakringen eller aktiverat
jordfelsbrytaren igen bér du kontakta en elinstalla-
tor eller Miele service.

Ugnsutrymmet blir inte
varmt.

Demolaget ar aktiverat. fIE5_ visas.
Angugnen kan visserligen anvindas men ugnsvarmen
fungerar inte.

m Avaktivera demolaget (se kapitlet “Instaliningar”).

Tillagningsutrymmet har varmts upp av varmen fran
en underbyggd mat- och porslinsvarmare.
m Oppna luckan och I&t tillagningsutrymmet svalna.

Det hors flaktljud trots
att angugnen ar av-
stingd

Flakten fortsatter ga.

Angugnen ar utrustad med en flakt som leder ut ang-
orna fran tillagningsutrymmet ut fran angugnen.
Flakten fortsatter ocksa att ga efter att du har stangt
av angugnen. Efter nagra minuter kommer flakten att
stanga av sig.

Nar du har kopplat in
angugnen, under drift
och efter att du har
stdngt av den kan ljud
(ett slags brummande)
horas.

Det har ljudet betyder inte att nagot ar fel. Det upp-
star nér vatten pumpas in eller ut.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

Angugnen vixlar inte
langre fran uppvarm-
ningsfas till tillagnings-
fas efter flytt.

Vattnets sjudtemperatur har dndrats eftersom den nya

uppstallningsplatsen skiljer sig minst 300 héjdmeter

fran den gamla uppstallningsplatsen.

m Genomfdr en avkalkning for att anpassa sjudtem-
peraturen (se kapitlet “Rengéring och skoétsel”, av-
snittet “Kalka av angugnen”).

Under drift kommer det
ut ovanligt mycket anga
eller sa kommer det ut
anga pa andra stéllen
an vanligt.

Luckan &r inte riktigt stangd.
m Sténg luckan.

Luckans tatning sitter inte korrekt.
m Tryck fast tatningen igen sa att den sitter jamnt
runtom.

Luckans tatning &r skadad, den har till exempel

spruckit.

m Kontakta Miele service om lucktatningen behdver
bytas ut.

Ett visslande ljud hors
nar angugnen ater tas i
drift.

Né&r luckan har sténgts utférs en tryckutjamning
under vilken ett visslande ljud kan uppsta. Detta
innebar inte att angugnen &r trasig.

| displayen visas sym-
bolen [} och eventuellt
ljuder en signal.

Vattenbehallaren ar inte inskjuten helt och hallet i ang-

ugnen.

m Ta ut vattenbehallaren och skjut in den tills det tar
stopp.

Det finns inte tillrdckligt med vatten i vattenbehallaren.
Vattennivan maste vara mellan de bada markeringar-
na.

m Fyll vattenbehallaren med vatten.

| displayen visas sym-
bolen & och ett tal
mellan 7 och /0.
Avkalkningstiden och S
blinkar.

Angugnen maste kalkas av.
m Avkalka angugnen (se kapitlet “Rengoring och
skotsel”, avsnittet “Kalka av angugnen”).

FqY

Kommunikationsfel

m Sténg av dngugnen och starta den efter nagra
minuter igen.

m Om felmeddelandet fortfarande visas sa kontakta
Miele service.
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Hur du klarar av mindre fel sjalv

Problem

Orsak och atgard

F F och andra siffror.

Tekniskt fel
m Om felet uppstar igen sa sténger du av angugnen
och kontaktar Miele service.
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Extra tillbehor

Miele har ett stort sortiment av tillbehor
samt rengorings- och vardande medel
till dina produkter.

Dessa kan du mycket enkelt kdpa i
Mieles online-shop.

Du kan aven képa dem via Mieles
reservdelsavdelning och hos Mieles
aterforséljare.
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Tillagningskarl

Miele erbjuder ett omfattande urval av
tillagningskarl. Dessa har avseende
funktion och matt anpassas perfekt till
enheter fran Miele. Detaljerad informa-
tion om de enskilda produkterna ater-
finns pa Mieles webbplats.

- Tillagningskarl med hal i olika storle-
kar

- Tillagningskarl utan hal i olika storle-
kar

Rengodringsmedel och vard-
ande medel

— Avkalkningstabletter (6 st.)

- Mikrofibertrasa
for att ta bort fingeravtryck och
lattare smuts



Miele service

Fa hjalp vid eventuella stor-
ningar
Om det uppstar fel som du sjalv inte

kan atgarda, var god kontakta din
Mieleaterforsaljare eller Miele service.

Du hittar telefonnummer pa baksidan
av den héar anvisningen.

Service behdver modellbeteckning och
tillverkningsnummer. Bada dessa upp-
gifter finns pé typskylten.

Du hittar den har informationen pa typ-
skylten som syns pa frontramen nér
luckan ar 6ppen.

Mieles garanti

Vid sidan av géllande lagstiftning tillam-
pas EHL:s konsumentbestammelser.
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Installation

Sakerhetsanvisningar fér inbyggnad

o& Skador pa grund av felaktig inbyggnad.
Angugnen kan skadas om den byggs in fel.

Lat angugnen endast monteras av kvalificerad fackkraft.

» Anslutningsdata (frekvens och spanning) pa angugnens typskylt
maste absolut 6verensstdmma med elnatets, for att undvika skador
pa angugnen.

Jamfor dessa data innan anslutning. Hor efter med en elektriker vid
tveksamhet.

» Grenuttag eller férlangningskablar uppfyller inte den nédvandiga
sakerheten (brandfara). Anslut inte angugnen till elndtet med dessa.

> Se till att eluttaget fortfarande ar gar att komma at nar &ngugnen
har byggts in.

» Angugnen maste placeras s& att innehallet i tillagningskarlet pa
den Oversta falshdjden &r synligt. Endast pa sa vis kan man undvika
skador om varm mat skvalpar dver.
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Installation

Inbyggnadsmatt

Alla matt &r angivna i mm.
Inbyggnad i ett hogskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.

R

595

\
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Installation

Inbyggnad i ett underskap

Det far inte finnas ndgon bakre vagg pa skapet bakom inbyggnadsnischen.

Om angugnen ska byggas in under en elektrisk héll eller induktionshéll maste du
beakta inbyggnadsanvisningarna och héllens inbyggnadshdjd.

=

560+8 |
>460

)

R

595

'
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Installation

Sidovy

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anslutning och luftning

8 .,
(P o
|
I ‘
i
w©
< =
v
. 595
w
<]
s N //
@ Vy framifran

(» Natanslutningskabel, L = 2 000 mm
® Ventilationsutsnitt min 180 cm?

@ Ingen anslutning i detta omrade
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Installation

Montera angugn

m Anslut angugnen till ndtanslutnings-
ledningen.

Skador pa grund av felaktig trans-
port.
Luckan kan skadas om du bar ang-

ugnen i handtaget.
Bar den i handtagen som sitter pa
sidorna.

m Fast angugnen med de medfoljande
traskruvarna (3,5 x 25 mm) pa sido-
vaggarna av skapet.

Det kan uppsta fel i anggeneratorn m Anslut angugnen till elnatet.
om angugnen inte star vagratt.

Det far vara en avvikelse pa max 2° i
vagratt lage.

m Kontrollera alla angugnens funktioner
enligt bruksanvisningen.

m Skjut in angugnen i inbyggnadsskap-
et och rikta den.
Se till att sladden inte klams fast eller
skaver mot vassa kanter.

m Oppna luckan.
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Installation

Elanslutning

Vi rekommenderar att angugnen ansluts
till elnatet via ett vagguttag. Pa sa vis
underldttas servicearbeten. Uttaget
maste vara latt tillgangligt efter det att
angugnen har byggts in.

/N Skador pa grund av felaktig an-
slutning.

Ej fackmassigt utférda installations-,
underhalls- eller reparationsarbeten
kan medféra avsevérda risker for an-
vandaren, for vilka Miele inte ansva-
rar.

Miele ansvarar inte for skador (till
exempel av elektriska stdtar) som
fororsakats av saknad eller felaktigt
installerad jordad sékerhetsbrytare.
Om stickproppen tas bort fran an-
slutningskabeln eller om anslutnings-
kabeln inte har nagon stickpropp, sa
maste dngugnen anslutas av en elek-
triker.

Om uttaget inte &r gar att komma &t
eller om produkten ska ha fast an-
slutning maste det finnas ett fran-
kopplingsdon for varje pol pa in-
stallationsplatsen. Som frankopp-
lingsdon géller strdombrytare med ett
kontaktavstand p& minst 3 mm. Till
detta hor skyddssékring for stréom-
brytare, sékringar och kontaktorer.
Nodvandig anslutningsdata framgar
av typskylten. Dessa data maste
ovillkorligen éverensstdmma med
dem som galler for elnatet.

Efter monteringen av isolerade,
stromfoérande komponenter méaste
man se till att dessa delar inte kan
vidrdras.
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Installation

Total effekt
Se typskylt

Anslutningsdata

Erforderliga anslutningsdata framgar av
typskylten. Dessa data maste ovillkorli-

gen dverensstdmma med dem som gél-
ler for elnétet.

Jordfelsbrytare

For okad sakerhet rekommenderas jord-

felsbrytare.

Byta natanslutningskabel

Vid byte av natanslutningskabeln maste
en kabel av typen H 05 VV-F med lamp-
lig diameter anvandas, som gér att

kdpa hos tillverkaren eller Miele service.

Bryta strommen

& Risk for elektriska stotar till f6ljd
av natspanning.

Under reparations- och/eller under-
héllsarbeten kan en aterinkoppling av
natspénning leda till elektrisk stot.
N&r strommen ar bruten maste elnat-
et vara sékrat mot &terinkoppling.

Beroende pa installation gér du sa héar

for att bryta strommen till angugnen:

Smaltsdkringar

m Skruva ut sakringarna helt ur propp-
huvarna.

Sakringsautomat

m Tryck péa kontrollknappen (rod) tills
mellanknappen (svart) trycks ut.

Inbyggd sakerhetsbrytare

m (Snabbsakringar, minst typ B eller C):
Sla om brytaren fran 1 (Till) till
0 (Fran).

Jordfelsbrytare

m (Jordfelsbrytare): Sla om strombryta-
ren fran 1 (Till) till O (Fran) eller tryck
péa kontrollknappen.
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