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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Backofen entspricht den vorgeschriebenen Si-
cherheitsbestimmungen. Ein unsachgeméaBer Ge-
brauch kann jedoch zu Schaden an Personen und
Sachen fuhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
aufmerksam durch, bevor Sie den Backofen in Be-
trieb nehmen.

Sie enthalt wichtige Hinweise fur den Einbau, die Si-
cherheit, den Gebrauch und die Wartung. Dadurch
schitzen Sie sich und vermeiden Schaden am Back-
ofen.

Miele kann nicht fur Schaden verantwortlich gemacht
werden, die infolge von Nichtbeachtung dieser Hin-
weise verursacht werden.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanwei-
sung auf, und geben Sie sie an einen eventuellen
Nachbesitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieser Backofen ist fiir die Verwendung im Haushalt
und in haushaltsahnlichen Aufstellumgebungen be-
stimmt.

» Dieser Backofen ist nicht fir die Verwendung im Au-
Benbereich bestimmit.

» Verwenden Sie den Backofen ausschlieBlich im
haushaltstblichen Rahmen zum Backen, Braten, Gril-
len, Garen, Auftauen, Einkochen und Trocknen von Le-
bensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzul&ssig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfah-
renheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind, den
Backofen sicher zu bedienen, mussen bei der Bedie-
nung beaufsichtigt werden.

Diese Personen durfen den Backofen nur ohne Auf-
sicht bedienen, wenn ihnen dieser so erkléart wurde,
dass sie ihn sicher bedienen kénnen. Sie mussen mog-
liche Gefahren einer falschen Bedienung erkennen und
verstehen kdnnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter acht Jahren mussen vom Backofen
ferngehalten werden — es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

» Kinder ab acht Jahren dtrfen den Backofen nur
ohne Aufsicht bedienen, wenn innen der Backofen so
erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen kénnen.
Kinder missen mégliche Gefahren einer falschen Be-
dienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder durfen den Backofen nicht ohne Aufsicht rei-
nigen oder warten.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des
Backofens aufhalten. Lassen Sie Kinder niemals mit
dem Backofen spielen.

» Erstickungsgefahr! Kinder kénnen sich beim Spielen
in Verpackungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder
es sich Uber den Kopf ziehen und ersticken. Halten Sie
Verpackungsmaterial von Kindern fern.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verbrennungsgefahr!

Die Haut von Kindern reagiert empfindlicher auf hohe
Temperaturen als die von Erwachsenen. Der Backofen
erwarmt sich an der Turscheibe, der Bedienblende und
den Austrittsdffnungen fur die Garraumluft. Hindern Sie
Kinder daran, den Backofen wahrend des Betriebs zu
berthren.

» Verletzungsgefahr!

Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 15 kg. Kin-
der kbnnen sich an der gedffneten Tur verletzen.
Hindern Sie Kinder daran, sich auf die getffnete TUur zu
stellen, zu setzen oder sich daranzuhangen.

» Verbrennungsgefahr!

Die Haut von Kindern reagiert empfindlicher auf hohe
Temperaturen als die von Erwachsenen. Bei der Pyro-
lyse-Reinigung erwérmt sich der Backofen starker als
im normalen Betrieb. Hindern Sie Kinder daran, den
Backofen wahrend der Pyrolyse-Reinigung zu berUh-
ren.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsar-
beiten oder Reparaturen kbnnen erhebliche Gefahren
fUr den Benutzer entstehen. Installations- und War-
tungsarbeiten oder Reparaturen durfen nur von Miele
autorisierten Fachkréaften durchgefuhrt werden.

» Beschadigungen am Backofen kénnen lhre Sicher-
heit gefahrden. Kontrollieren Sie ihn auf sichtbare
Schaden. Nehmen Sie niemals einen beschadigten
Backofen in Betrieb.

» Die elektrische Sicherheit des Backofens ist nur
dann gewé&hrleistet, wenn er an ein vorschriftsmaBig in-
stalliertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Die-
se grundlegende Sicherheitsvoraussetzung muss vor-
handen sein. Lassen Sie im Zweifelsfall die Elektroins-
tallation durch eine Elektro-Fachkraft prufen.

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf
dem Typenschild des Backofens mussen unbedingt
mit denen des Elektronetzes Ubereinstimmen, damit
keine Schaden am Backofen auftreten. Vergleichen Sie
diese vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im Zweifelsfall
eine Elektro-Fachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel ge-
wahren nicht die nétige Sicherheit (Brandgefahr).
SchlieBen Sie den Backofen nicht damit an das Elektro-
netz an.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verwenden Sie den Backofen nur im eingebauten
Zustand, damit die sichere Funktion gewéahrleistet ist.

» Dieser Backofen darf nicht an nicht stationédren Auf-
stellungsorten (z. B. Schiffen) betrieben werden.

» Das Beruhren spannungsfiihnrender Anschltisse so-
wie das Verandern des elektrischen und mechani-
schen Aufbaus gefahrden Sie und fuhren moglicher-
weise zu Funktionsstérungen des Backofens.

Offnen Sie niemals das Gehause des Backofens.

» Garantieanspriiche gehen verloren, wenn der Back-
ofen nicht von einem von Miele autorisierten Kunden-
dienst repariert wird.

» Nur bei Original-Ersatzteilen gewahrleistet Miele,
dass sie die Sicherheitsanforderungen erflllen. Defekte
Bauteile durfen nur gegen solche ausgetauscht wer-
den.

» Bei Backofen, die ohne Anschlussleitung ausgelie-
fert werden oder beim Austausch einer beschadigten
Anschlussleitung muss eine spezielle Anschlussleitung
durch eine von Miele autorisierte Fachkraft installiert
werden (siehe Kapitel "Elektroanschluss").

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Repa-
raturen muss der Backofen vollstandig vom Elektronetz
getrennt sein, z. B. wenn die Garraumbeleuchtung de-
fekt ist (siehe Kapitel "Was tun, wenn ...?").

Stellen Sie dies sicher, indem Sie

— die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten
oder

— die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz
herausschrauben oder

— den Netzstecker (wenn vorhanden) aus der Steckdo-
se ziehen.
Ziehen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung,
sondern am Netzstecker.

» Der Backofen benotigt fur den einwandfreien Betrieb
eine ausreichende Kuhlluftzufuhr. Achten Sie darauf,
dass die Kuhlluftzufuhr nicht beeintrachtigt wird (z. B.
durch den Einbau von Warmeschutzleisten im Umbau-
schrank). Daruber hinaus darf die erforderliche Kuhlluft
nicht durch andere Warmequellen (z. B. Festbrenn-
stoff-Ofen) UbermaBig erwarmt werden.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

AVerbrennungsgefahr!

Der Backofen wird im Betrieb heif3.

Sie kdnnen sich an Heizkdrpern, Garraum, Gargut
und Zubehor verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben
oder Herausnehmen von heiBem Gargut sowie bei
Arbeiten im heiBen Garraum.

» Gegenstande in der Nahe des eingeschalteten
Backofens kénnen durch die hohen Temperaturen zu
brennen beginnen. Verwenden Sie den Backofen nie-
mals zum Beheizen von Raumen.

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entzin-
den. Lassen Sie den Backofen bei Arbeiten mit Olen
und Fetten niemals unbeaufsichtigt. Loschen Sie nie-
mals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Schalten Sie den
Backofen aus.

Ersticken Sie Flammen im Garraum, indem Sie die Tur
geschlossen lassen.

13



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Beim Grillen von Lebensmitteln fihren zu lange Grill-
zeiten zum Austrocknen und eventuell zur Selbstent-
zUndung des Grillguts.

Halten Sie die empfohlenen Grillzeiten ein.

» Einige Lebensmittel trocknen schnell aus und kon-
nen sich durch die hohen Grilltemperaturen selbst ent-
zUunden. Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum
Aufbacken von Brétchen oder Brot und zum Trocknen
von Blumen oder Krautern. Verwenden Sie die Be-
triebsarten HeiBluft plus oder Ober-/Unterhitze (=)

» Wenn Sie bei der Zubereitung von Lebensmitteln al-
koholische Getranke verwenden, beachten Sie, dass
Alkohol bei hohen Temperaturen verdampft. Dieser
Dampf kann sich an den heiBen Heizkérpern entzin-
den.

» Bei der Restwarmenutzung zum Warmhalten von
Speisen kann durch hohe Luftfeuchtigkeit und Kon-
denswasser Korrosion im Backofen entstehen. Auch
die Bedienblende, die Arbeitsplatte oder der Umbau-
schrank kénnen beschadigt werden.

Schalten Sie den Backofen niemals aus, sondern stel-
len Sie die niedrigste Temperatur in der gewahlten Be-
triebsart ein. Das Kuhlgeblase bleibt dann automatisch
eingeschaltet.

14



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Speisen, die im Garraum warmgehalten oder aufbe-
wahrt werden, kbnnen austrocknen und die austreten-
de Feuchtigkeit kann zu Korrosion im Backofen fuhren.
Decken Sie die Speisen daher ab.

» Das Email des Garraumbodens kann durch einen
Warmestau rei3en oder abplatzen.

Legen Sie den Garraumboden niemals z. B. mit Alu-Fo-
lie oder Backofen-Schutzfolie aus. Stellen Sie keine
Brater, Pfannen, Tépfe oder Bleche direkt auf den Gar-
raumboden.

» Das Email des Garraumbodens kann durch Hin- und
Herschieben von Gegenstanden beschadigt werden.
Wenn Sie im Garraum Tdpfe oder Pfannen aufbewah-
ren, schieben Sie sie nicht Uber den Garraumboden.

» Wenn eine kalte Flissigkeit auf eine heiBe Oberfla-
che gegossen wird, entsteht Dampf, der zu starken
Verbrihungen fuhren kann. Dartber hinaus kénnen
heiBe emaillierte Oberflachen durch den plétzlichen
Temperaturwechsel beschadigt werden.

GieBBen Sie niemals kalte FlUssigkeiten direkt auf heil3e
emaillierte Oberflachen.

15



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Es ist wichtig, dass die Temperatur in der Speise
gleichméBig verteilt wird und auch gentigend hoch ist.
Wenden Sie Speisen oder rihren Sie sie um, damit sie
gleichmaBig erhitzt werden.

» Nicht backofentaugliches Kunststoffgeschirr schmilzt
bei hohen Temperaturen und kann den Backofen be-
schadigen oder zu brennen beginnen.

Verwenden Sie nur backofentaugliches Kunststoffge-
schirr. Beachten Sie die Angaben des Geschirrherstel-
lers.

» In geschlossenen Dosen entsteht beim Einkochen
und Erhitzen Uberdruck, durch den sie platzen kénnen.
Verwenden Sie den Backofen nicht zum Einkochen und
Erhitzen von Dosen.

» Sie kénnen sich an der geodffneten Tur des Back-
ofens verletzen oder daruber stolpern.
Lassen Sie die Tur nicht unnétig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 15 kg.
Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die gedffnete Tur,
und stellen Sie keine schweren Gegenstande darauf
ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts zwischen
TUr und Garraum einklemmmen. Der Backofen kann be-
schadigt werden.

16



Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» Der Dampf eines Dampf-Reinigers kann an span-
nungsflhrende Teile gelangen und einen Kurzschluss
verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Backofens niemals
einen Dampf-Reiniger.

» Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zer-
stort werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine
Scheuermittel, keine harten Schwamme oder Bursten
und keine scharfen Metallschaber.

» Die Aufnahmegitter kdnnen zu Reinigungszwecken
ausgebaut werden (siehe Kapitel "Reinigung und Pfle-
ge’).

Bauen Sie sie wieder korrekt ein und verwenden Sie
den Backofen niemals ohne eingebaute Aufnahmegit-
ter.

17



Sicherheitshinweise und Warnungen

Zubehor

» Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Original-Zube-
hor. Wenn andere Teile an- oder eingebaut werden,
gehen Anspriche aus Garantie, Gewéahrleistung
und/oder Produkthaftung verloren.

» Durch die hohen Temperaturen bei der Pyrolyse-Rei-
nigung wird das Zubehor beschadigt.

Nehmen Sie samtliches Zubehdr aus dem Garraum he-
raus, bevor Sie die Pyrolyse-Reinigung starten. Dies gilt
auch fur die Aufnahmegitter und nachkaufbares Zube-
hor.

» Verwenden Sie nur das mitgelieferte Miele Speisen-
thermometer. Wenn das Speisenthermometer defekt
ist, mUssen Sie es durch ein original Miele Speisenther-
mometer ersetzen.

» Das Speisenthermometer kann durch sehr hohe
Temperaturen beschadigt werden. Der Kunststoff kann
schmelzen.

Bewahren Sie das Speisenthermometer nicht im Gar-
raum auf.

Verwenden Sie das Speisenthermometer nicht bei Grill-
betriebsarten (Ausnahme: Umluftgrill).

18



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor
Transportschaden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertragli-
chen und entsorgungstechnischen Ge-
sichtspunkten ausgewéhlt und deshalb
recycelbar.

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen.

Ihr Fachh&ndler nimmt die Verpackung
zuruck.

Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate
enthalten vielfach noch wertvolle Mate-
rialien. Sie enthalten aber auch schadli-
che Stoffe, die fur ihre Funktion und Si-
cherheit notwendig waren. Im Restmull
oder bei falscher Behandlung kénnen
diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden. Geben Sie
Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in
den Restmull.

Nutzen Sie stattdessen die an Ilhrem
Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur
Ruckgabe und Verwertung elektrischer
und elektronischer Altgerate. Informie-
ren Sie sich gegebenenfalls bei Inrem
Handler.

Sorgen Sie dafur, dass Ihr Altgerét bis
zum Abtransport kindersicher aufbe-
wahrt wird.

19



Geratebeschreibung

H 5981 BP
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@ Turverriegelung fir den Pyrolysebetrieb
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(® Aufnahmegitter mit drei Einschubebenen
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® Aufbewahrung fiir das kabellose Speisenthermometer

@Tuar
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Ausstattung

Backofensteuerung

Die Backofensteuerung ermdéglicht ne-

ben der Nutzung der verschiedenen

Betriebsarten zum Backen, Braten und

Grillen auch

— die Tageszeitanzeige.

— einen Kurzzeitwecker.

— die Zeitprogrammierung von Garvor-
géangen (Abschaltautomatik).

— die Eingabe "Eigener Programme".

— die Nutzung von Automatikprogram-
men.

— die Wahl individueller Einstellungen.

Autosensor

Dieser Sensor steuert

— die Garzeiten bei Automatikprogram-
men. Eine entsprechende Anzeige
erscheint im Display.

— den Kuhlgeblasenachlauf.

— die Dauer des Pyrolyseprozesses.

Sicherheitseinrichtungen

Inbetriebnahmesperre

Die Inbetriebnahmesperre (& sichert
den Backofen gegen ungewollte Benut-
zung, siehe Kapitel "Einstellungen — Si-
cherheit".

Verriegelung im Betrieb

Die Reaktionszeit der Sensortasten bei
BerUhrung kann verlangsamt werden,
um z. B. unbeabsichtigtes Ausschalten
des Geréates zu verhindern, siehe Kapi-
tel "Einstellungen — Sicherheit".

Sicherheitsausschaltung

Sie wird automatisch aktiviert, wenn
das Gerat Uber einen ungewohnlich
langen Zeitraum betrieben wird. Die
Lange des Zeitraumes hangt von der
gewahlten Betriebsart ab.

Kiihlgeblase

Bei jedem Garvorgang werden automa-
tisch die Kuhlgeblése eingeschaltet.
Sie sorgen dafur, dass die heiBe Gar-
raumluft mit kalter Raumluft gemischt
und abgekuhlt wird, bevor sie zwischen
TUr und Bedienblende austritt.

Nach einem Garvorgang bleiben die
Kuhlgeblase noch eine Weile einge-
schaltet, damit sich keine Luftfeuchtig-
keit im Garraum, an der Bedienblende
oder am Schrankumbau niederschla-
gen kann.

Durchliiftete Tir

Die Tur besteht aus einem offenen Sys-
tem mit zum Teil warmereflektierend
beschichteten Scheiben.

Im Betrieb wird zusatzlich Luft durch
die Tur geleitet, so dass die AuBen-
scheibe kuhl bleibt.

Die Tur kann zu Reinigungszwecken
auseinandergebaut werden.

Bitte beachten Sie die Hinweise im Ka-
pitel "Reinigung und Pflege".

Tiirverriegelung fiir den Pyrolyse-
betrieb

Zu Beginn der Pyrolysereinigung wird
die Tur aus Sicherheitsgriinden verrie-
gelt. Diese Verriegelung wird erst wie-
der geoffnet, wenn nach der Pyrolyse-
reinigung die Temperatur im Garraum
unter 280 °C gesunken ist.
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Ausstattung

Energiespareinrichtungen

Beleuchtung

Die Garraumbeleuchtung ist werkseitig
S0 eingestellt, dass sie sich bei einem
laufenden Garvorgang nach 15 Sekun-
den ausschaltet, siehe Kapitel "Einstel-
lungen — Beleuchtung".

Tirkontaktschalter

Der Turkontaktschalter wird automa-
tisch betatigt, wenn die Tur gedffnet
wird. Er schaltet bei einem laufenden
Garvorgang die Heizkorper und je nach
Betriebsart auch das HeiBluftgeblase
ab. Dadurch wird der Warmeverlust im
Garraum verringert, wenn z. B. ein Bra-
ten begossen wird.

Gleichzeitig wird die Garraumbeleuch-
tung eingeschaltet.

Restwarmenutzung

Bei Garvorgangen mit Abschaltautoma-
tik oder Speisenthermometer schaltet
sich Garraumbeheizung kurz vor Ende
des Garvorganges selbsttatig aus.

Die Restwarmenutzung setzt ein. Die
vorhandene Wé&rme reicht aus, um den
Garvorgang zu beenden.

Im Display wird "Energiesparphase" an-
gezeigt.

Die Kuhlgeblase und je nach Betriebs-
art auch das HeiBluftgeblase bleiben
eingeschaltet.

22

Energiesparmodus

Der Backofen schaltet sich aus Ener-
giespargrunden automatisch aus, wenn
nach Ende eines Automatikprogram-
mes oder eines Garvorganges mit Ab-
schaltautomatik innerhalb einer be-
stimmten Zeit keine weitere Bedienung
erfolgt.

Dieser Zeitraum hangt von den gewéahl-
ten Einstellungen (Betriebsart, Tempe-
ratur, Dauer) ab.

Die Tageszeit wird angezeigt oder das
Display erscheint dunkel, siehe Kapitel
"Einstellungen — Tageszeit — Anzeige".

Anwendungshinweise

Ihrem Gerét liegt dieses Heft zusatzlich
zur Gebrauchs- und Montageanwei-
sung bei. Hier finden Sie ausfuhrliche
Informationen zu den Themen:

— Automatikprogramme

— Backen

— Braten

— Niedertemperaturgaren

— Grillen

— Auftauen

— Einkochen

— Zubereitung von Fertiggerichten

— Rezepte zu Automatikprogrammen



Ausstattung

Klimagaren

Diese Funktion ermoglicht Ihnen, Gar-
vorgénge verschiedener Lebensmittel
wie Brot oder Fleisch mit Feuchteunter-
sttzung zu optimieren.

Klimagaren steht in Automatikprogram-
men und als separate Betriebsart zur
Verflgung.

Rezeptbeilage "Klimagaren"

Die Informationen zur Nutzung von Au-
tomatikprogrammen mit Feuchteunter-

stlitzung oder der Betriebsart "Klimaga-
ren" sowie Rezepte entnehmen Sie bitte
diesem separaten Heft, das lhrem Ge-

rat zusatzlich zur Gebrauchs- und Mon-
tageanweisung beiliegt.

Speedlight-Beleuchtung

(mmx.mmxu A0 /00N /0N 70N N 00 /N /0N /N /70N 70 /0 N 7R A A0 /R

Die Speedlight-Beleuchtung unterhalb

der Pultblende

— leuchtet beim ausgeschalteten Back-
ofen gelb.

— wechselt wéhrend der Aufheizphase
die Farbe. Ist die Temperatur er-
reicht, leuchtet die Speedlight-Be-
leuchtung rot.

Diese Voreinstellungen kdnnen Sie an-
dern, siehe hierzu Kapitel "Einstellun-
gen — Speedlight".

PerfectClean-veredelte Ober-
flachen

PerfectClean-veredelt sind:
— Aufnahmegitter

— Universalblech

— Rost

Die Antihafteigenschaften dieser Ober-

flachenveredelung verhindern ein Fest-

backen des Garguts und erleichtern die
Reinigung.

Auch die FlexiClip-Vollausziige sind

PerfectClean-veredelt. Die Veredelung
erzeugt einen optischen Effekt, der die
Oberflache schillernd erscheinen lasst.

Bitte beachten Sie die Hinweise im Ka-
pitel "Reinigung und Pflege".

Pyrolyse-Reinigungsfunktion

Der Garraum lhres Gerates kann mit
Hilfe der Betriebsart Pyrolyse gereinigt
werden.

Beim Pyrolyseprozess wird der Gar-
raum auf Uber 400 °C aufgeheizt. Vor-
handene Verunreinigungen werden
durch die hohen Temperaturen zersetzt
und zerfallen zu Asche.

Bitte beachten Sie die Hinweise im Ka-
pitel "Reinigung und Pflege".
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Ausstattung

Zubehor

Nachfolgend ist das mitgelieferte Zube-
hor aufgefthrt.

Weiteres Zubehor erhalten Sie unter
www.miele-shop.com oder Uber den
Miele-Kundendienst und lhren Miele
Fachh&ndler, siehe auch Kapitel "Nach-
kaufbares Zubehor".

Universalblech und Rost mit
Ausziehschutz

Universalblech und Rost werden zwi-
schen den Streben einer Einschubebe-
ne in die Aufnahmegitter eingeschoben.

Bleche und Rost haben einen Auszieh-
schutz, der verhindert, dass sie aus der
Einschubebene herausrutschen, wenn
sie nur teilweise herausgezogen wer-
den sollen.
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Achten Sie beim Einschieben da-
rauf, dass sich der Ausziehschutz
hinten befindet.

Nur durch Anheben kénnen Sie Bleche
oder Rost herausnehmen.

Verwenden Sie ein Blech mit aufgeleg-
tem Rost, wird das Blech zwischen den
Streben einer Einschubebene einge-
schoben und der Rost automatisch
oberhalb.



Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige

Die FlexiClip-Vollauszlge koénnen in je-
der Einschubebene befestigt werden
und lassen sich vollstdndig aus dem
Garraum herausziehen.

Schieben Sie die Vollauszige voll-
standig ein, bevor Sie die Bleche
oder den Rost daraufsetzen.

Damit Blech oder Rost nicht aus Verse-
hen herunterrutschen, achten Sie da-
rauf, dass die Teile zwischen den vor-
deren und hinteren Rastnasen der Voll-
auszuge liegen:

FlexiClip-Vollausziige einbauen

AVerbrennungsgefahr!
Der Garraum muss abgekuhlt sein.

Die Vollauszuge werden zwischen den
beiden Streben einer Einschubebene
befestigt.

Der Vollauszug mit dem Miele-Schrift-
zug wird rechts eingebaut.

Ziehen Sie die Vollauszige beim
Einbau nicht auseinander.

m Den Vollauszug vorn zwischen den
Streben einer Einschubebene einset-
zen (1.) und in den Garraum schie-
ben (2.).

Die Belastbarkeit der Vollauszlge be-
tragt maximal 15 kg.

m Den Vollauszug auf der unteren Stre-
be der Einschubebene einrasten (3.).

Sollten die Vollausztge nach dem

Einbau blockieren, missen sie ein-
mal kraftig herausgezogen werden.
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Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige versetzen

AVerbrennungsgefahr!
Der Garraum muss abgekuhlt sein.

Sie wollen die FlexiClip-Vollauszlige
ausbauen, um sie auf einer anderen
Einschubebene zu positionieren.

=

3

m Heben Sie die FlexiClip-Vollauszuge
vorn an und ziehen Sie sie entlang
der Strebe des Aufnahmegitters he-
raus.

m Bauen Sie sie anschlieBend auf der
gewunschten Einschubebene ein,
siehe Kapitel "Ausstattung — Flexi-
Clip-Vollauszlge einbauen".

Speisenthermometer

Ihr Gerat ist mit einem kabellosen Spei-
senthermometer ausgestattet.

Das Speisenthermometer wird in der
Tar aufbewahrt.

Stecken Sie es nach jeder Verwen-
dung wieder in diese Aufbewah-
rungshilse. Achten Sie darauf, dass
es ganz in die Hulse eingeschoben
wird, da es sonst beim SchlieBen
der Tur beschadigt werden kann!
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Detaillierte Informationen zum Ge-
brauch finden Sie im Kapitel "Speisen-
thermometer".

Drehgrilleinrichtung

.
< =)

\

]

Grillgut wie Rollbraten oder Gefltgel
kann auf dem Drehgrillspie gegart
werden. Durch die Drehbewegung
braunt das Grillgut gleichméaBig von al-
len Seiten.

Detaillierte Informationen zum Ge-
brauch finden Sie im Heft "Anwen-
dungshinweise" im Kapitel "Hinweise
zum Girillen".

Offner
¢ Q.
Mit dem Offner kdnnen Sie die Abde-

ckung der seitlichen Beleuchtung ent-
fernen.

Entkalkungstabletten,
Kunststoffschlauch mit Halter

Dieses Zubehor bendtigen Sie zum Ent-
kalken des Gerates.



Miele@home

Im System Miele@home senden die kommunikationsfahigen Hausgerate Uber das
Elektronetz ® Informationen tber ihren Betriebszustand und Hinweise zum Pro-

grammablauf an ein Anzeigegerat @ / (®.

Diese Gebrauchsanweisung beschreibt
einen kommunikationsfahigen 2 Back-
ofen, der Uber einen nachkaufbaren
Montagesatz und ein nachkaufbares
Kommunikationsmodul @ in das System
Miele@home eingebunden werden kann.

Der erforderliche Montagesatz
Miele@home wird vom Miele Werk-
kundendienst eingebaut.

Informationen anzeigen

- SuperVision Hausgerat ®
Auf dem Display einiger kommunika-
tionsfahiger Hausgerate kann der
Status der anderen Hausgeréte an-
gezeigt werden.

- InfoControl XIC 2100 ®
Uber das nachkaufbare mobile An-
zeigegerat kénnen die Informationen
der Hausgerate im Nahbereich des
Hauses akustisch und optisch ange-
zeigt werden.

Beide Anzeigegerate kénnen gleichzei-

tig genutzt werden.

Nachkaufbares Zubehor

— Erforderlich: Montagesatz
Miele@home + Kommunikations-
modul XKM 2000 SV

— Optional: Mobiles Anzeigegerat
InfoControl XIC 2100 ®

Dem Zubehdr liegen separate Installa-
tions- und Gebrauchsanweisungen bei.

In der Zukunft zu Hause

Das System Miele@home ist ausbaufé-
hig. Zukunftig kénnen die kommunika-
tionsfahigen Hausgerate @ z. B. Uber

einen PC oder ein Mobiltelefon kontrol-
liert und gesteuert werden.

Weitere Informationen

Weitere Informationen zu Miele@home,
SuperVision und zukulnftigen Méglich-
keiten finden Sie im Internet unter
www.miele-at-home.de
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Bedienelemente

Die Bedienung des Gerates erfolgt tber das Display (D und die elektronischen
Sensortasten, die neben und unter dem Display angeordnet sind. Sie reagieren
auf Fingerkontakt. Jede BertUhrung wird mit einem Tastenton bestatigt. Diesen
Tastenton kénnen Sie in der Lautstarke verandern oder ausschalten, siehe Kapitel
"Einstellungen — Lautstarke — Tastenton".

Sensortasten
Bedeutung
@ | O |Sensortasten

Bei eingeschaltetem Gerat erscheint die Belegung dieser Sensortas-
ten im Display.

Sensortasten, die bei einem Vorgang bedient werden kénnen, sind
beleuchtet.

® | (O |Sensortaste EINJAUS

Zum Ein- und Ausschalten des Gerétes.
@ | <C |Sensortaste Clear

Zum Loschen der letzten Eingabe.
® | [\ |Sensortaste Kurzzeitwecker (Eieruhr)

Zur Eingabe einer Kurzzeit, z. B. zum Eierkochen.
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Bedienelemente

Display

Hier werden die Informationen zu Be-

triebsarten, Temperaturen, Garzeiten,

Automatikprogrammen und Einstellun-
gen angezeigt.

Nach dem Einschalten des Gerates mit
der Sensortaste (D erscheint das
Hauptmenii mit einer Liste der aus-
wéahlbaren MenUpunkte.

Sie wéhlen einen Menlpunkt = aus, in-
dem Sie die beleuchtete Sensortaste
D neben dem Menupunkt berthren.

Hauptmenii

o HeiBluft plus

o Ober-Unterhitze
Grill groB
Pyrolyse
Auftauen
Beleuchtung
Grill klein
HeiBluft
Klimagaren
Intensivbacken
Oberhitze
Bratautomatic
Umluftgrill
Unterhitze
Entkalken
Automatic
Niedertemperaturgaren

Eigene Programme

Einstellungen M
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Bedienelemente

Symbole
Zusatzlich zum Text werden Symbole im Display angezeigt:
Symbol |Bedeutung
* Ordnet einem MenUpunkt eine Sensortaste CO zu. Der MenUpunkt
kann ausgewahlt werden.
i+ Enthalt eine Liste mehr als drei MenUpunkte, erscheinen rechts im Dis-
|_¢, play "Pfeile".
Durch BerUhren der zugeordneten Sensortasten "blattern” Sie nach
oben “® oder unten % in der Liste.
"""" Beim Bléattern in einer Liste erscheint am Ende eine gestrichelte Linie.
Danach befinden Sie sich wieder am Anfang der Liste.
+/— |Erhdht oder verringert Zeiten oder Temperaturen, die im Display hell
hinterlegt sind.
zurlck |Bei Auswahl und Bestatigung mit OK wird wieder die Ubergeordnete
£ |Liste angezeigt.
¥ Kennzeichnet die aktuell ausgewéhlte Einstellung. Vor dieser wird kein
s angezeigt.
i Kennzeichnet zusatzliche Informationen zur Bedienung.

Diese Informationsfenster I6schen Sie durch Bestatigung mit "OK",

Die Inbetriebnahmesperre wurde zugelassen, siehe Kapitel "Einstel-
lungen — Sicherheit":

ein = Die Bedienung ist gesperrt.

aus = Die Bedienung ist méglich.

£ [hep

Eine Kurzzeit wurde eingestellt.
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Bedienelemente

Bei Auswahl einer Betriebsart kbnnen je nach Einstellung dartber hinaus noch fol-
gende Symbole erscheinen:

Symbol |Bedeutung
d: | Dauer
& |Ende
4% |Startzeit

o

Vorgang beendet

Schnell-Aufheizphase, Schnell-Anbratphase

|

Aufheizphase, Anbratphase

Kerntemperatur bei Nutzung des Speisenthermometers

HeiBluft plus, HeiBluft

Intensivbacken

Klimagaren

Bratautomatic

Ober-Unterhitze

Oberhitze

Unterhitze

Auftauen

Grill groB

Grill klein

Umluftgrill

Automatikprogramm, Niedertemperaturgaren

Beleuchtung

HEEHIOHDODDDEM

Pyrolyse
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Betriebsarten

Fur Ihre Zubereitungen steht eine Vielzahl von Betriebsarten zur Verfigung.

Ihr Gerét verfugt Uber:

® Oberhitze-/Grillheizkbrper (unterhalb der Garraumdecke)
Unterhitzeheizkorper (unterhalb des Garraumbodens)

© Ringheizkdrper (hinter der Ansaugdffnung fir das Geblase)
@ Geblase (hinter der Ansaugoffnung fir das Geblase)

® Verdampfungssystem

Je nach Betriebsart werden diese Komponenten unterschiedlich kombiniert, siehe
Angabenin|[].

Betriebsart Anmerkungen

HeiBluft plus — Zum Backen und Braten.

[© + @] — In mehreren Einschubebenen kann gleichzeitig gegart wer-
den.

— Die Temperatureinstellung ist niedriger als bei "Ober-Unter-
hitze", da die Warme durch den Luftstrom sofort das Nah-
rungsmittel erreicht.

HeiBluft — Zum Backen und Braten in einer Einschubebene.

[@® +® + @]

Intensivbacken |- Zum Backen von Kuchen mit feuchtem Belag.

[® + © + @] - Nicht geeignet zum Backen von flachem Geback und zum
Braten, da der Bratenfond zu dunkel wird.

Klimagaren — Zum Backen und Braten mit Feuchteunterstitzung.

[©+®@+®]

Bratautomatic |- Zum Braten.

[© + @] Wahrend der Anbratphase wird der Backofen zuerst auf

eine hohe Anbrattemperatur (230 °C) aufgeheizt.

Sobald diese Temperatur erreicht ist, regelt das Gerat
selbsttatig auf die eingestellte Gartemperatur (Fortbrattem-
peratur) herunter.

Auftauen — Zum schonenden Auftauen von TiefkUhlprodukten.

[(© + D]
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Betriebsarten

Betriebsart Anmerkungen
Ober-Unterhitze |- Zum Backen und Braten von traditionellen Rezepten.
[® + ®] — Zum Zubereiten von Soufflés.

— Stellen Sie bei der Zubereitung &lterer Rezepte zur optima-
len Nutzung Ihres Gerates die Temperatur um 10° niedriger
ein als im Rezept angegeben.

Die Garzeit andert sich nicht.

Oberhitze — Zum Ende der Garzeit wahlen, wenn das Gargut mehr

(@] Braunung auf der Oberseite bekommen soll.

Unterhitze — Zum Ende der Backzeit wahlen, wenn das Gargut mehr
(®] Braunung auf der Unterseite bekommen soll.

Grill groB3 — Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkdrper ist eingeschaltet
(@] und wird rotglihend, um die erforderliche Infrarotstrahlung

ZU erzeugen.

— Zum Grillen von flachem Grillgut (z. B. Steaks) in gréBeren
Mengen.

— Zum Uberbacken in groBen Formen.

Grill klein — Nur der innere Bereich des Oberhitze-/Grillheizkorpers ist
(@] eingeschaltet und wird rotglihend, um die erforderliche In-
frarotstrahlung zu erzeugen.

— Zum Grillen von flachem Grillgut (z. B. Steaks) in kleineren

Mengen.
— Zum Uberbacken in kleinen Formen.
Umluftgrill — Der Oberhitze-/Grillneizkérper und das Geblase werden
[® + D] abwechselnd eingeschaltet.

— Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem Durchmesser, z. B.
Rollbraten, Hahnchen.

— Die Temperatureinstellung ist niedriger als bei "Grill
groB'/"Grill klein", da die Warme durch den Luftstrom sofort
das Gargut erreicht.

Automatic — Die Liste der verfugbaren Automatikprogramme wird aufge-
[ie nach Pro- rufen.

gramm]

Niedertempera- |- Zum sanften Garen von Fleisch.

turgaren

(® + ®)]
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Inbetriebnahme

Grundeinstellungen eingeben

Wenn das Gerat ans Netz angeschlos-
sen wird, schaltet es sich automatisch
ein.

Willkommensbildschirm

Die BegruBung "Miele Willkommen" er-
scheint.

AnschlieBend werden einige Einstellun-
gen abgefragt, die Sie fur die Inbetrieb-
nahme des Geréates bendtigen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Spracheinstellung
Zuerst wahlen Sie Ihre Sprache:

m 'Blattern” Sie mit einer der Sensortas-
ten rechts neben den "Pfeilen " / «&"
in der Liste, bis die gewlnschte
Sprache erscheint.

m Berlhren Sie die Sensortaste links
neben der Sprache.
Die Auswahl wird durch einen Haken
v/ gekennzeichnet.

m Bestéatigen Sie lhre Auswahl mit der
Sensortaste neben "OK".
Zeitformat

Die Abfrage zum Zeitformat erscheint.
Ab Werk ist der 24-Stunden-Rhythmus
eingestellt.

m Berlhren Sie die Sensortaste links
neben dem gewlnschten Zeitformat.
Die Auswahl wird durch einen Haken
v/ angezeigt.

m Bestatigen Sie mit "OK".
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Tageszeit einstellen

Danach stellen Sie die Tageszeit ein.
Die Stunden sind hell unterlegt.

m Stellen Sie mit der Sensortaste neben
+ die Stunden ein und nach Bestati-
gung mit "OK" die Minuten.

Tageszeitanzeige

AbschlieBend stellen Sie die Tageszeit-
anzeige fur das ausgeschaltete Gerét
ein:

e ein
Sie wird immer im Display angezeigt.

e cin fUr 60 Sekunden
Sie wird nur fur diesen Zeitraum an-
gezeigt.

e keine Anzeige.
Sie wird nur im Display angezeigt,
wenn Sie das Gerat bedienen.

m Berlhren Sie die Sensortaste links
neben der gewlnschten Einstellung.

Nach der Bestatigung mit "OK" er-
scheint

— der Hinweis, dass |hr Gerat fur das
Miele@home-System vorgerUstet ist.

— der Hinweis, dass die Inbetriebnahme
erfolgreich abgeschlossen wurde.

Nach der Bestatigung des letzten Hin-
weises mit "OK" ist das Geréat betriebs-
bereit.

Haben Sie aus Versehen eine Spra-
che gewahlt, die Sie nicht verstehen,
gehen Sie vor wie im Kapitel "Ein-
stellungen - Sprache" beschrieben.



Inbetriebnahme

Geriét reinigen und erstes
Aufheizen

Entfernen Sie

— eventuell vorhandene Aufkleber.

— eventuell vorhandene Schutz-
folie von der Geréatefront.

Bitte beachten Sie die Hinweise im Ka-
pitel "Reinigung und Pflege".

Bevor Sie den Backofen benutzen, soll-
ten Sie

— das Zubehér aus dem Garraum neh-
men und reinigen.

— das Gerat einmal leer aufheizen,
damit unangenehme GerUche, die
beim ersten Aufheizen entstehen
kénnen, beseitigt werden.

m Bevor Sie das Gerat aufheizen, sau-
bern Sie den Garraum mit einem
feuchten Tuch von eventuellem Staub
und Verpackungsresten.

m Berihren Sie die Sensortaste (.

Das Geréat wird eingeschaltet und das
HauptmenU erscheint im Display.

m Berlhren Sie die Sensortaste neben
"HeiBluft plus".

Die Vorschlagstemperatur von 160 °C
erscheint hell unterlegt.

m Stellen Sie mit der Sensortaste neben
+ die hdchste Temperatur (250 °C)
ein.

m BerUhren Sie die Sensortaste neben
"OK".

m Heizen Sie das leere Gerat mindes-
tens eine Stunde.

Sorgen Sie wahrend dieser Zeit fur
eine gute DurchlUftung der Kiche.
Vermeiden Sie, dass die Gerdche in
Ihre anderen Raume ziehen.

Sie kénnen den Aufheizvorgang auch
automatisch ausschalten lassen, siehe
Kapitel "Abschaltautomatik nutzen".

m Warten Sie nach dem Ausschalten,
bis das Gerat wieder auf Raumtem-
peratur abgekuhlt ist.

m Reinigen Sie abschlieBend den Gar-
raum mit warmem Wasser, dem ein
mildes Reinigungsmittel zugegeben
ist, und trocknen Sie ihn mit einem
sauberen Tuch.

SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Automatikprogramme

Ihr Gerat verflgt fur die Zubereitung
unterschiedlicher Speisen Uber zahl-
reiche Automatikprogramme, die
komfortabel und sicher zum optima-
len Garergebnis fuhren.

Sie wahlen einfach das zu lhrem Gar-
gut passende Programm und folgen
den Hinweisen im Display.

Die Automatikprogramme rufen Sie im
HauptmenU unter dem MenUpunkt "Au-
tomatic" auf.

Das Gerat mit der Sensortaste (D ein-
schalten.

"Automatic" wahlen.

Im Display erscheint die Liste:

Kuchen

Geback

Brot
Brotbackmischungen
Brotchen

Pizza

Fleisch

Wild

Geflugel

Fisch

Auflaufe/Gratins
Gefriergerichte

Erhitzen

(Warmen von Tellergerichten)
Dessert
Niedertemperaturgaren
Sabbat-Programm
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m Den gewlnschten MenUpunkt aus-
wahlen.

Weitere Auswahlmoglichkeiten werden
angezeigt.

Die einzelnen Schritte bis zum Start ei-
nes Automatikprogrammes werden
Ubersichtlich im Display dargestellt.

Abhangig vom Programm erhalten Sie
Hinweise

— zur Brat- oder Backform.
— zur Einschubebene.

— zur Verwendung des Speisenthemo-
meters.

— zur bendtigten Wassermenge bei
Programmen mit Klimagaren.

— zur Garzeit.

Folgen Sie den Hinweisen.

Weitere Informationen zu den Auto-
matikprogrammen einschlieBlich ei-
ner Rezeptauswahl entnehmen Sie
bitte dem Heft "Anwendungshinwei-
se" und dem Rezeptheft "Klimaga-

ren-.



Einfache manuelle Bedienung

Sie schalten das Gerét ein, wahlen
Betriebsart und Temperatur und
schalten das Gerat am Ende des
Garvorganges wieder aus.

m Das Gargut in den Garraum geben.

m Das Gerat mit der Sensortaste (D ein-
schalten.

Das HauptmenU wird angezeigt und die
BegriBungsmelodie ertont, wenn sie
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Einstel-
lungen — BegruBungsmelodie".

m Die Betriebsart wahlen.

Das Untermenu der gewahlten Be-
triebsart wird angezeigt und die Vor-
schlagstemperatur erscheint hell unter-
legt.

m Die Temperatur im angezeigten Be-
reich gegebenenfalls andern.

Garraumbeheizung und Kuhlgeblase
werden eingeschaltet.

Im Display konnen Sie den Ablauf des
Garvorganges verfolgen.

Neben Betriebsart und Temperatur wird
bis zum Erreichen der eingestellten
Temperatur "Aufheizphase" oder
"Schnell-Aufheizphase" angezeigt.

Beim ersten Erreichen der gewéahlten
Temperatur ertdnt ein Signal, wenn der
Signalton eingeschaltet ist, siehe Kapi-
tel "Einstellungen — Lautstarke — Signal-
tone".

AnschlieBend erscheint "Vorgang lauft".

Bei Auswahl von "andern" werden lhnen
alle MenUpunkte wieder angezeigt, die
Sie wahrend des laufenden Vorganges
verandern kénnen, z. B. die Tempera-
tur.

m Am Ende eines Garvorganges das
Gerat mit der Sensortaste (D aus-
schalten und das Gargut aus dem
Garraum nehmen.

Die Kuhlgeblase bleiben eingeschaltet,
damit sich keine Luftfeuchtigkeit im
Garraum, an der Bedienblende oder
am Schrankumbau niederschlagen
kann.

Sie werden sensorgesteuert ausge-
schaltet.

Diese Werkeinstellung kénnen Sie an-
dern, siehe Kapitel "Einstellungen —
Kuhlgeblasenachlauf".
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Erweiterte manuelle Bedienung

Neben der einfachen manuellen Be-
dienung steht fur die erweiterte Nut-
zung des Gerates eine Abschaltauto-
matik zur Verflgung.

Dartber hinaus kénnen Sie die Auf-
heizphase und die Luftfeuchtigkeit im
Garraum beeinflussen.

Betriebsart wahlen
m Das Geréat einschalten.
m Die Betriebsart wéhlen.

Nach Auswahl der Betriebsart erschei-
nen weitere MenUpunkte, die Sie fUr ei-
nen Garvorgang eingeben oder &ndern
kébnnen:

e Temperatur

e Kerntemp. - - °C
(Kerntemperatur, erscheint nur bei
Verwendung des Speisenthermome-
ters, siehe Kapitel "Speisenthermo-
meter")

e Dauer
e Startzeit
e Ende

e Aufheizphase
(erscheint nur bei "HeiBluft plus”,
"Bratautomatic", "Ober-Unterhitze")

o Grillmotor
(erscheint nur bei "Grill klein", "Grill

groB", "Umluftgrill")
e Feuchtereduktion

e Betriebsart &ndern
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Temperatur @ndern

Sobald eine Betriebsart aufgerufen
wird, erscheinen im Display die Vor-
schlagstemperatur und in Klammern
der Temperaturbereich, in dem sie ge-
andert werden kann.

Ab Werk sind folgende Vorschlagstem-
peraturen eingestellt:

HeiBluftplus ................ 160 °C
HeiBluft . ................... 160 °C
Bratautomatic* . ......... .. .. 160 °C
Klimagaren................. 160 °C
Intensivbacken.............. 170 °C
Ober-Unterhitze . ............ 180 °C
Oberhitze .................. 190 °C
Unterhitze . ................. 190 °C
Umluftgrill .. ... o 200 °C
Grillklein. . ................. 240 °C
GrillgroB. .................. 240 °C
Auftauen.................... 25°C

* Anbrattemperatur ca. 230 °C, Fort-
brattemperatur 160 °C

Entspricht die Vorschlagstemperatur Ih-
ren Rezeptangaben, bestatigen Sie sie
mit "OK".

Entspricht die Vorschlagstemperatur
nicht Ihren Rezeptangaben, &ndern Sie
sie fur diesen Garvorgang.

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
auch dauerhaft auf ihre persdnlichen
Nutzungsgewohnheiten einstellen, sie-
he Kapitel "Einstellungen — Vorschlags-
temperaturen”.



Erweiterte manuelle Bedienung

Speedlight-Beleuchtung
wahrend der Aufheizphase

(im ZIN Z0N /10N ZAN 0N 0 /0N Z0 /10 Z0N 1N N 0N /N /0 7 0N ZAN AN N /I

Ab Werk ist die Speedlight-Beleuch-
tung in Betrieb eingeschaltet.

Sobald bei einem Garvorgang die Gar-
raumbeheizung startet, leuchtet die
Speedlight-Beleuchtung gelb. Die stei-
gende Temperatur wird durch die farb-
liche Veranderung der Beleuchtung von
gelb Uber orange bis rot angezeigt.

Ist die gewéhlte Temperatur erreicht,
erscheint die Speedlight-Beleuchtung
rot. Sobald die Temperatur jedoch un-
ter den eingestellten Wert sinkt, &ndert
sich auch wieder die Farbe der Be-
leuchtung.

Sie kdnnen Speedlight-Beleuchtung
auch ausschalten, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Speedlight — im Betrieb".

Dauer/Startzeit/Ende
(Abschaltautomatik)

Mit der Eingabe von Dauer, Startzeit
oder Ende kénnen Garvorgange auto-
matisch ausgeschaltet oder ein- und
ausgeschaltet werden.

e Dauer
Hier geben Sie die Zeit ein, die das
Gargut zum Garen benotigt.
Nach Ablauf dieser Zeit schaltet sich
die Garraumbeheizung automatisch
aus.
Die maximale Dauer, die eingegeben
werden kann, betragt 12 Stunden.

Eine "Dauer" kann nicht eingegeben
werden, wenn das Speisenthermo-
meter verwendet wird. Hier ist die
Dauer des Garvorganges vom Errei-
chen der Kerntemperatur abhangig.

o Startzeit
Hiermit legen Sie den Zeitpunkt fest,
wann ein Garvorgang starten soll.
Die Garraumbeheizung schaltet sich
zu diesem Zeitpunkt automatisch ein.

"Startzeit" kann nur in Verbindung mit
"Dauer" oder "Ende" genutzt werden,
auBer bei Verwendung des Speisen-
thermometers.

e Ende
Hiermit legen Sie den Zeitpunkt fest,
wann ein Garvorgang enden soll. Die
Garraumbeheizung schaltet sich zu
diesem Zeitpunkt automatisch aus.

Ein "Ende" kann nicht eingegeben
werden, wenn das Speisenthermo-
meter verwendet wird. Hier ist das
Ende des Garvorganges vom Errei-
chen der Kerntemperatur abhangig.
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Erweiterte manuelle Bedienung

Abschaltautomatik nutzen

Um einen Garvorgang automatisch
ausschalten zu lassen, wéhlen Sie
"Dauer" oder "Ende" und geben die ge-
wulnschte Zeit ein.

Beispiel:

Esist 11:45 Uhr. Ihr Gargut benétigt
30 Minuten und es soll um 12:15 Uhr
fertig sein.

Sie wéhlen "Dauer" und geben 0:30 Std
ein oder Sie wahlen "Ende" und geben
12:15 ein.

Nach dieser Zeit oder zu diesem Zeit-
punkt wird der Garvorgang ausge-
schaltet.
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Abschaltautomatik mit Startvorwahl
nutzen

Das automatische Ein- und Aus-
schalten ist empfehlenswert zum
Braten.

Das Backen sollte nicht zu lange
vorgewahlt werden. Der Teig wurde
antrocknen und das Triebmittel in
seiner Wirkung nachlassen.

Um einen Garvorgang automatisch
ein- und ausschalten zu lassen, haben
Sie verschiedene Moglichkeiten fur die
Zeiteingabe:

— Dauer und Ende

— Startzeit und Dauer

— Startzeit und Ende

Beispiel:

Es ist 11:30 Uhr. Ihr Gargut bendétigt
30 Minuten und es soll um 12:30 Uhr
fertig sein.

Sie wéhlen "Dauer" und geben 0:30 Std
ein.

AnschlieBend wahlen Sie "Ende" und
geben 12:30 Uhr.

Die "Startzeit" wird automatisch berech-
net. Im Display wird "Start um 12:00"
angezeigt.

Zu diesem Zeitpunkt wird der Garvor-
gang eingeschaltet.



Erweiterte manuelle Bedienung

Ablauf eines Garvorganges mit Ab-
schaltautomatik

Bis zum Start

— werden Betriebsart und gewéhlte
Temperatur angezeigt.

— wird "Start um" und die Startzeit an-
gezeigt.

Nach dem Start

— kann die Aufheizphase bis zum Er-
reichen der Solltemperatur verfolgt
werden.

— wird die steigende Temperatur durch
die farbliche Veranderung der
Speedlight-Beleuchtung von hellgelb
Uber orange bis rot angezeigt, wenn
diese eingeschaltet ist, sieche Kapitel
"Einstellungen — Speedlight — im Be-
trieb".

Nach der Aufheizphase

— wird verbleibende "Restzeit" ange-
zeigt.

— kann ihr Ablauf verfolgt werden.

Kurz vor dem Ende

— schaltet sich die Garraumbeheizung
aus.

— setzt die Restwarmenutzung ein. Die
vorhandene Wéarme reicht aus, um
den Garvorgang zu beenden.

— wird "Energiesparphase" angezeigt.
— bleiben Kuhlgeblase und je nach Be-
triebsart auch das HeiBluftgebléase

eingeschaltet.

Am Ende

— schaltet sich je nach Betriebsart
auch das HeiBluftgeblase aus.

— erscheint der Hinweis "Vorgang
beendet" und das Symbol E:l

— ertdnt ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Ein-

stellungen — Lautstarke — Signalténe”.

Nach dem Ende

— bleiben die Kuhlgeblase eingeschal-
tet, damit sich keine Luftfeuchtigkeit
im Garraum, an der Bedienblende
oder am Schrankumbau niederschla-
gen kann.

Sie werden sensorgesteuert ausge-
schaltet. Diese Werkeinstellung kon-
nen Sie andern, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Kuhlgeblasenachlauf".

— schaltet sich der Backofen aus Ener-
giespargrinden automatisch aus,
wenn innerhalb einer bestimmten
Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.
Dieser Zeitpunkt hangt von den ge-
wahlten Einstellungen (Betriebsart,
Temperatur, Dauer) ab.

Eingegebene Garzeiten éndern oder
16schen

Durch Auswahl von "andern" werden Ih-
nen alle Menlpunkte wieder angebo-
ten, die verandert werden kénnen.

m Den gewlnschten Punkt auswéhlen
und &ndern.

Eingegebene Zeiten 16schen Sie mit
der Sensortaste <C.

Bei einem Stromausfall werden alle Ein-
gaben geldscht.
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Erweiterte manuelle Bedienung

Aufheizphase andern

Bei den Betriebsarten "HeiBluft plus”,
"Bratautomatic" und "Ober-Unterhitze"
wird der MenUpunkt "Aufheizphase" an-
geboten mit den Auswahlmoglichkei-
ten:

e schnell
(Werkeinstellung)
Oberhitze-/Grillheizkérper, Ringheiz-
korper und Geblase werden gleich-
zeitig eingeschaltet, damit das Gerat
madglichst schnell die gewlnschte
Temperatur erreicht.
Das Symbol 1 wird angezeigt.

e normal
Nur die der Betriebsart entsprechen-
den Heizkdrper werden eingeschal-
tet, siehe Kapitel "Betriebsarten".
Das Symbol ' wird angezeigt.

Die Schnell-Aufheizphase sollte bei
einigen Gebacken (Biskuit, Kleinge-
back, Pizza) ausgeschaltet werden,
da sie sonst von oben zu schnell
braunen.

Schnell-Aufheizung ausschalten

— fur einen Garvorgang:
MenUpunkt "Aufheizphase" aufrufen
und "normal" wéhlen.

Die Schnell-Aufheizung wird auch
ausgeschaltet, wenn Sie eine Tem-
peratur unter 100 °C einstellen.

— generell:
siehe Kapitel "Einstellungen — Auf-
heizphase".
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Garraum vorheizen

Die meisten Gerichte kbnnen Sie direkt
in den kalten Garraum setzen, um die
Warme schon wahrend der Aufheizpha-
se zu nutzen.

Nur in einigen Fallen sollten Sie den
Garraum vorheizen.

Bei HeiBluft plus zum
— Backen von dunklen Brotteigen,
— Braten von Roastbeef und Filet.

Bei Ober-Unterhitze zum

— Backen von Kuchen und Gebéack mit
kurzer Backzeit (bis ca. 30 Minuten),

— Backen von empfindlichen Teigen

(Biskuit),

Backen von dunklen Brotteigen,

Braten von Roastbeef und Filet.

Schalten Sie bei Pizza und bei emp-
findlichen Teigen wie Biskuit oder
Kleingebéack wahrend des Vorhei-
zens die Schnell-Aufheizphase aus.
Dieses Gargut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.

Zum Vorheizen:
m Betriebsart und Temperatur wéhlen.

m Die Aufheizphase abwarten.
Beim Erreichen der eingestellten
Temperatur ertdnt ein Signal, wenn
der Signalton eingeschaltet ist, siehe
Kapitel "Einstellungen — Lautstarke —
Signalténe".

m AnschlieBend das Gargut in den Gar-
raum geben.



Erweiterte manuelle Bedienung

Feuchtereduktion einsetzen

Die Nutzung dieser Funktion ist sinnvoll
bei feuchtem Gargut, das eine krosse
Oberflache erhalten soll, z. B. tiefge-
kihlte Pommes frites oder Kroketten,
Krustenbraten.

Auch fur Kuchen mit feuchtem Belag
wie Pflaumen- oder Apfelkuchen ist die-
se Funktion geeignet.

Die "Feuchtereduktion" kann in jeder
Betriebsart genutzt werden.

Die "Feuchtereduktion" muss fur je-
den Garvorgang einzeln aktiviert
werden.

Optimale Wirkung erzielen Sie, wenn
Sie sie zu Beginn eines Garvorgan-
ges aktivieren.

m Das Gargut in den Garraum geben.

m Das Gerat mit der Sensortaste (D ein-
schalten.

m Betriebsart und Temperatur wahlen.
m Die Sensortaste OK beruhren.
Die Liste wird angezeigt.

m Den Punkt "Feuchtereduktion" aus-
wahlen und "ein" bestatigen.

Betriebsart andern

Uber diesen Mentpunkt kénnen Sie die
gewahlte Betriebsart andern.

Eingegebene Zeiten bleiben erhalten.
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Eigene Programme

Bis zu 25 haufig genutzte Rezepte
kénnen Sie unter einem eigenen Pro-

grammnamen speichern und Uber "Ei-

gene Programme" wieder aufrufen.

Nutzen Sie hierzu

— nach Ablauf eines Automatikpro-
grammes den Meniipunkt "spei-
chern unter" und geben Sie einen
Programmnamen ein.

— das Meni "Eigene Programme".
Sie kénnen bis zu vier Garschritte
kombinieren und unter einem eige-
nen Programmnamen speichern.
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Menii "Eigene Programme"

Wurden bereits eigene Programme ge-
speichert, erscheint folgende Liste:

auswéhlen

Sie rufen lhre eigenen Programme
auf und koénnen sie "sofort starten”
oder "spater starten”.

erstellen
Sie erstellen eigene Programme.

dndern
Sie kdnnen bestehende Programme
anzeigen und andern.

I6schen

Sie kénnen einzeln bestehende Pro-
gramme léschen.

Sie kénnen auch alle eigenen Pro-
gramme gleichzeitig 16schen, siehe
Kapitel "Einstellungen — Werkeinstel-
lung — Eigene Programme".

ins Hauptmeni

Sie kdénnen bis zu drei eigene Pro-
gramme ins Hauptmenda einfagen.
Um diese Anderung zurlickzusetzen,
siehe Kapitel "Einstellungen — Werk-
einstellung — Hauptmenu".



Eigene Programme

Eigene Programme erstellen

Wurden bereits eigene Programme
gespeichert, mussen Sie zuerst den
MenUpunkt "erstellen" wahlen, um die
Garschritte festlegen zu kdnnen.
Danach folgen Sie bitte der weiteren
Beschreibung.

m Wahlen Sie das Menu "Eigene Pro-
gramme" aus.

m Wahlen und bestétigen Sie die ge-
winschte Betriebsart.

m Veradndern Sie bei Bedarf die Vor-
schlagstemperatur.

m Legen Sie eine Dauer oder bei der
Benutzung des Speisenthermometers
eine Kerntemperatur fest, und besta-
tigen Sie ihre Eingabe.

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestéatigen Sie sie mit "weiter".

m Sie kdnnen weitere Garschritte hinzu-
fagen.
Zum Beispiel, wenn nach der ersten
Betriebsart noch eine weitere genutzt
werden soll.
Die Vorgehensweise ist ebenfalls wie
oben beschrieben.

m AnschlieBend legen Sie die gewlnsch-
te Einschubebene fest.

Nach der Bestatigung mit "weiter" kon-
nen Sie den vorgegebenen Programm-
namen auswahlen oder einen eigenen
Programmnamen festlegen. Dazu:

m Wahlen Sie die Buchstaben oder Zif-
fern aus, indem Sie die Sensortasten
neben den Pfeilen ¥* £ berthren.

m Sobald das gewlnschte Zeichen hin-
terlegt ist, bestatigen Sie mit "Zeichen
wéahlen". Das Zeichen erscheint dann
in der oberen Zeile hinter "Namen".

m Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

Mit "Zeichen 16schen" kdnnen Sie Ein-
gabefehler korrigieren.

Mit "Leerzeichen" fligen Sie Leerzeichen
ein.

m Bestatigen Sie den Programmnamen
mit "OK".
Eigene Programme aufrufen

m Wahlen Sie im Hauptment den Un-
termentpunkt "Eigene Programme —
auswahlen" aus.
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Speisenthermometer

Mit dem kabellosen Speisenthermome-
ter kbnnen Sie Garvorgénge tempera-
turgenau Uberwachen.

Funktionsweise

Die Metallspitze des Speisenthermome-
ters wird in das Gargut gesteckt. Sie
beinhaltet einen Temperatursensor.
Dieser misst die sogenannte Kerntem-
peratur im Inneren des Gargutes wéh-
rend des Garvorganges. Der Anstieg
der Kerntemperatur im Gargut spiegelt
den Garzustand wider.

Je nachdem, ob Sie z. B. einen Braten
medium oder durchgebraten mdgen,
stellen Sie eine niedrigere oder héhere
Kerntemperatur ein.

Die Kerntemperatur kann im Bereich
von 30-99 °C gewéahlt werden. Anga-
ben zum Gargut und den entsprechen-
den Kerntemperaturen finden Sie in der
Brattabelle.

Bei einem Automatikprogramm ist der
Kerntemperaturwert vorgegeben.

Ist wahrend des Garvorganges die
Kerntemperatur héher als 20 °C und die
Aufheizphase beendet, kann der An-
stieg der Kerntemperatur im Display
verfolgt werden.

Der Garvorgang wird automatisch
beendet, wenn im Gargut die von lhnen
vorgegebene Kerntemperatur erreicht
wird. Die Dauer eines Garvorganges
mit und ohne Speisenthermometer ist
ann&hernd gleich.
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Die Ubertragung der Kerntemperatur-
werte an die Backofenelektronik erfolgt
Uber Funksignale zwischen dem Sen-
der im Griff des Speisenthermometers
und der Empfangsantenne in der Rick-
wand, sobald Sie das Gargut mit ge-
stecktem Speisenthermometer in den
Garraum geben.

Die einwandfreie Funklbertragung ist
nur bei geschlossener Tur gewahrleis-
tet.

Wird wéhrend eines Garvorganges die
TUr gedffnet, um z. B. einen Braten zu
begieBen, wird die Funklbertragung
unterbrochen. Sie wird erst wieder nach
dem SchlieBen der Tur fortgesetzt. Es
dauert ein paar Sekunden, bis im Dis-
play dann wieder die aktuelle Kerntem-
peratur angezeigt wird.

Wird das Speisenthermometer nicht
verwendet, darf es wahrend eines
Garvorganges nicht im Garraum lie-
gen bleiben. Der Temperatursensor
wird bei Temperaturen Uber 100 °C
zerstort.

Stecken Sie das Speisenthermome-
ter daher immer in die Aufbewah-
rungshdulse in der Tur, wenn Sie es
nicht verwenden.

Eingesteckt im Gargut besteht keine
Beschadigungsgefahr, da Kerntem-
peraturen nur zwischen 30 °C und
99 °C gewahlt werden kénnen.



Speisenthermometer

Verwendungsmaoglichkeiten

AuBer in Automatikprogrammen kénnen
Sie das Speisenthermometer verwen-
den bei den Betriebsarten:

Bratautomatic
HeiBluft plus
Klimagaren
Ober-Unterhitze
Umluftgrill

Niedertemperaturgaren

Wichtige Hinweise zur
Verwendung

AUm eine optimale Funktions-
weise zu gewadhrleisten, beachten
Sie bitte unbedingt die folgenden
Hinweise.

Vermeiden Sie:

bei metallischen GargefaBen hohe
und schmale Formen, da diese die
Funksignale abschwéachen kénnen.

metallische Gegenstande oberhalb
des Speisenthermometers, wie Bra-
terdeckel, Alu-Folie oder Rost und
Universalblech in den daruberliegen-
den Einschubebenen.

Glasdeckel kbnnen verwendet wer-
den.

die gleichzeitige Verwendung eines
weiteren handelsublichen Speisen-
thermometers aus Metall.

— dass der Griff des Speisenthermo-

meters in der Garflussigkeit liegt,
oder auf dem Gargut oder dem Rand
des GargefaBes aufliegt.

Verwenden Sie das Speisenthermo-
meter nicht zum Tragen des Gargu-
tes. Bruchgefahr!

Beachten Sie dariiber hinaus:

— Die Metallspitze des Speisenthermo-

meters muss komplett in das Gargut
eingestochen werden und ungefahr
den Kern erreichen. Der Giriff sollte
dabei schrag nach oben zeigen und
nicht waagerecht in Richtung der
Garraumecken oder der Tur weisen.

Bei Geflugel eignet sich zum Einste-
chen der Metallspitze gut die dickste
Stelle im Brustbereich.

Die Metallspitze darf keine Knochen
bertdhren und nicht an besonders
fettreichen Stellen eingestochen wer-
den. Fettgewebe und Knochen kon-
nen zum vorzeitigen Abschalten fih-
ren.
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Speisenthermometer

— Wahlen Sie bei stark marmoriertem,
durchwachsenem Fleisch den héhe-
ren Wert des in der Brattabelle (siehe
Heft "Anwendungshinweise") ange-
gebenen Kerntemperaturbereiches.

— Bei der Verwendung eines Brat-
schlauches/-beutels stechen Sie das
Speisenthermometer durch die Folie
bis zum Kern des Bratgutes. Sie kén-
nen es auch mit dem Fleisch in den
Bratschlauch/-beutel geben. Beach-
ten Sie hierbei bitte auch die Anga-
ben des Herstellers.

— Haben Sie das Fleisch in Alufolie ein-
gewickelt, muss das Speisenthermo-
meter durch die Folie bis zum Kern
des Bratgutes eingestochen werden.

— Der Einsatz des Speisenthermome-
ters eignet sich nicht bei sehr fla-
chem Gargut wie Fisch.

Sollte eine Fehlermeldung den feh-
lenden Kontakt zwischen Sender
und Empfanger anzeigen, so veran-
dern Sie bitte die Position des Spei-
senthermometers im Gargut.
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Speisenthermometer
verwenden

Bei Nutzung eines Automatikpro-
gramms folgen Sie bitte den Hinwei-
sen im Display. Temperatur und
Kerntemperatur sind vom Programm
vorgegeben.

m Das Gargut vorbereiten.

m Das Speisenthermometer aus der
Aufbewahrungshulse in der Tur zie-
hen.

m Die Metallspitze des Speisenthermo-
meters komplett in das Gargut einste-
chen. Der Griff sollte schrdg nach
oben zeigen.

m Das Gargut einschieben und die Tur
schlieBen.

m Die Betriebsart wahlen.

Im Display erscheint zuerst die Vor-
schlagstemperatur hell unterlegt.

m Die Vorschlagstemperatur gegebe-
nenfalls &ndern.

m AnschlieBend "Kerntemp. - - °C" auf-

rufen.

Die Vorschlags-Kerntemperatur von
60 °C wird angezeigt.

m Die Vorschlags-Kerntemperatur ge-
gebenenfalls andern.

Sie kdnnen den Vorgang auch zu ei-
nem spéateren Zeitpunkt starten lassen
(Startvorwahl). Wahlen Sie dazu den
MenUpunkt "Startzeit".



Speisenthermometer

Der Zeitpunkt fur das Ende kann unge-
fahr abgeschatzt werden, da die Dauer
eines Garvorganges mit Speisenther-
mometer in etwa der Dauer eines Gar-
vorganges ohne Speisenthermometer
entspricht.

"Dauer" und "Ende" kénnen nicht einge-
ben werden, da die Gesamtzeit vom Er-
reichen der Kerntemperatur abhangt.

Restzeitanzeige

Nach einer bestimmten Zeit kann im
Display die verbleibende, geschatzte
Gardauer angezeigt werden, die Rest-
zeit.

Die gemessene Kerntemperatur ist nun
nicht mehr sicht- und abfragbar.

Die Restzeit errechnet sich aus der ein-
gestellten Backofentemperatur, der ein-
gestellten Kerntemperatur und dem
Verlauf des Kerntemperaturanstiegs.

Die zu Beginn angezeigte Restzeit ist
ein Schatzwert. Da sich die Restzeit
wahrend des ablaufenden Vorganges
immer wieder neu berechnet, korrigiert
sich die angezeigte Restzeit standig
und wird immer genauer.

Wird wahrend der Restzeitanzeige

— die Backofen- oder Kerntemperatur
verandert,

— eine andere Betriebsart gewahlt,

— die TUr fur einen gewissen Zeitraum
geodffnet,

gehen alle Restzeit-Informationen verlo-
ren, und die gemessene Kerntempera-
tur wird wieder angezeigt. Erst nach ei-
ner bestimmten Zeit erscheint die Rest-
zeitanzeige wieder.

Wird die Tuar wahrend eines Automatik-
programms geoffnet, wird die Restzeit
weiterhin angezeigt.

Restwarmenutzung, Energiespar-
phase

Kurz vor Ende des Garvorganges
schaltet sich die Garraumbeheizung
aus. Die vorhandene Warme reicht aus,
um den Garvorgang zu beenden.

Durch diese automatische Nutzung der
Restwarme wird Energie gespart.

Im Display wird diese Energiesparfunk-
tion durch "Energiesparphase" ange-
zeigt. Die Restzeitanzeige erscheint
weiterhin.

Die Kuhlgebl&dse und je nach Betriebs-
art auch die HeiBluftgeblase bleiben
eingeschaltet.

Wenn die eingestellte Kerntempera-
tur erreicht ist:

— schaltet sich das Gerat automatisch
aus.

— werden "Vorgang beendet" und das
Symbol 71 angezeigt.

— ertont eine Signalmelodie.

Stechen Sie das Speisenthermometer

an einer anderen Stelle ein, und wieder-

holen Sie den Vorgang, wenn das

Fleisch noch nicht nach lhrem Wunsch
gegart sein sollte.
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Klimagaren

Fdr die Funktion "Klimagaren" ist Ihr Ge-
rat mit einem Verdampfungssystem zur
Feuchteunterstitzung von Garvorgén-
gen ausgestattet.

Hierzu wird Wasser durch das Einfill-
rohr links unterhalb der Blende in das
Verdampfungssystem eingesaugt. Das
Wasser wird dann wahrend des Garvor-
ganges in Form von Dampf in den Gar-
raum gegeben.

Die Offnungen fur die Dampfzufuhr be-
finden sich in der hinteren linken Ecke
der Garraumdecke.

AVerwenden Sie ausschlieBlich
Wasser bei Garvorgangen mit
Feuchteunterstitzung.

Andere Flussigkeiten fUhren zu
Schaden am Gerat.

Beim Backen, Braten oder Garen mit
Klimagaren garantieren optimierte
Dampfzufuhr und LuftfGhrung ein
gleichmaBiges Gar- und Braunungser-
gebnis:

Duftendes, lockeres Brot mit glanzen-
der, knuspriger Kruste; Brétchen und
Croissants wie vom Backer; zartes safti-
ges Fleisch mit gut gebraunter Kruste;
perfekt gegarte Auflaufe; kostliche
Soufflés und vieles mehr.
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Rezeptbeispiele und weitere Hinwei-
se finden Sie im Heft "Klimagaren".

Nicht geeignet ist das Garen mit Feuch-
teunterstitzung bei Teigarten, die sehr
viel Feuchtigkeit enthalten, wie z. B. Ei-
weigeback und Brandteig. Hier muss
beim Backen ein Trocknungsprozess
stattfinden.

Fur Zubereitungen mit Klimagaren ste-
hen Ihnen Automatikprogramme zur
Verfugung oder nutzen Sie die dafur
speziell entwickelte Betriebsart "Klima-
garen".

ABevor Sie das erste Mal ein Au-
tomatikprogramm mit Feuchteunter-
stUtzung oder die Betriebsart "Klima-
garen" nutzen, sollten Sie das Ver-
dampfungssystem durchspulen.
Betreiben Sie hierzu das leere Gerat
einmal in der Einstellung "Klimaga-
ren — 160 °C — automatischer
DampfstoB" fur ca. 30 Minuten.



Klimagaren

Automatikprogramme

Bei Automatikprogrammen mit Feuchte-
unterstitzung werden die optimalen
Temperatureinstellungen und Klimabe-
dingungen sowie die Dauer selbsttatig
vom Programm geregelt.

Sie werden zu Beginn des Garvorgan-
ges aufgefordert, eine bestimmte Men-
ge Wasser bereitzustellen und einsau-
gen zu lassen.

Die geforderte Wassermenge ist héher
bemessen als die tatsachlich bendtigte,
so dass im GefaB ein Rest verbleibt.
Die Anzahl und den Zeitpunkt der
DampfstdBe regelt das Programm.

Uber Nacht backen

Einige Automatikprogramme fur Brot
oder Brétchen bieten Ihnen daruber
hinaus noch die Moglichkeit, das Gar-
gut Uber Nacht backen zu lassen, so
dass es z. B. am nachsten Morgen
rechtzeitig zum Fruhstick zur Verfu-
gung steht.

HierfUr steht Ihnen direkt nach Anwahl
des Programmes der MenUpunkt
"Ende" zur Verfugung.

Je nach Programm wird bei Auswahl
von "Ende" ein Endzeitpunkt angezeigt,
der sich aus der Garzeit zuzuglich funf
oder sechs Stunden errechnet. Diesen
Endzeitpunkt kdnnen Sie auf die ge-
wUlnschte Zeit verschieben.

Folgen Sie anschlieBend den weiteren
Hinweisen im Display.
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Klimagaren

Betriebsart "Klimagaren"

Far die Betriebsart "Klimagaren" sind
die Eingaben von Temperatur (mindes-
tens 130 °C) und Anzahl der Dampfst6-
Be erforderlich.

Darlber hinaus kann die Garzeit pro-
grammiert oder das Speisenthermome-
ter verwendet werden.

Anzahl und Zeitpunkt der Dampf-
stéBe

Anzahl und Zeitpunkt der DampfstoBe
richten sich nach dem Gargut:

— Bei Hefeteigen wird besseres Aufge-
hen durch DampfstéBe zu Beginn
des Garvorganges erzielt.

— Brot und Brétchen gehen mit
Feuchteunterstitzung zu Beginn
besser auf. Die Kruste wird zuséatz-
lich glanzender, wenn nochmals ein
Dampfsto3 zum Ende des Garvor-
ganges erfolgt.

— Beim Braten von fettreicherem
Fleisch bewirkt die Feuchtigkeits-
zugabe zu Beginn des Bratvorgan-
ges, dass das Fett besser ausbrét.

Nutzen Sie die Rezeptbeispiele im
Heft "Klimagaren" als Anhaltspunkt.
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Nach Anwahl der Betriebsart "Klimaga-
ren" mussen Sie die Anzahl der Dampf-
stoBe festlegen.

Zur Auswahl stehen:

e Automatisch
Hier muss die Wassermenge fur ei-
nen DampfstoB bereitgestellt wer-
den. Das Gerat 16st den Dampfstof3
dann automatisch nach der Auf-
heizphase aus.
Der DampfstoB dauert ca. 5 Minuten.

e 1 DampfstoB3

e 2 DampfstoBe

o 3 DampfstdBe
Hier muss entsprechend der Anzahl
DampfstoBe die geforderte Wasser-
menge bereitgestellt werden.
Die DampfstéBe kénnen frihestens
nach der Aufheizphase ausgeldst
werden.
Ein DampfstoB dauert ca. 5 Minuten.
Es ist sinnvoll, den Kurzzeitwecker
einzustellen, um die DampfstéBe zu
den gewlnschten Zeitpunkten aus-
zuldsen.

Es ist normal, dass sich auf der Tur-
innenscheibe wahrend eines Dampf-
stoBes Feuchtigkeit niederschlagt.
Dieser Niederschlag verdampft im
Laufe des Garvorganges.



Klimagaren

Betriebsart "Klimagaren" nutzen

Das Gargut vorbereiten und in den
Garraum geben.

Die Betriebsart "Klimagaren" wéahlen.
Die Temperatur wahlen.

Automatische Dampfzufuhr oder Zahl
der DampfstéBe wahlen.

Die geforderte Wassermenge bereit-
stellen.

Automatisch/

1 DampfstoB: ca. 100 ml

2 DampfstoBe: ca. 150 ml

3 DampfstoBe: ca. 250 ml

Das Einfullrohr links unterhalb der
Blende nach vorn klappen.

Das GefaB mit der geforderten Was-
sermenge unter das Einfullrohr halten
und den Einsaugvorgang mit OK
starten.

Die bendtigte Wassermenge wird ein-
gesaugt. Sie kdnnen den Vorgang an-
hand des Segmentbalkens verfolgen.

Die geforderte Wassermenge ist héher
bemessen als die tatsachlich bendtigte,
so dass ein Rest im GefaB bleibt.

Sobald Sie die Tur schlieBen, ist noch-
mals ein kurzes Pumpgerausch zu ho-
ren.

— Automatischer DampfstoB

Nach der Aufheizphase wird der
Dampfsto3 automatisch ausgeldst und
das Wasser in den Garraum verdampft.

Nach erfolgter Dampfzufuhr das Gargut
zu Ende garen.

— Manuell ausgeléste DampfstéBe

Nach der Aufheizphase wird im Display
"DampfstoB" angezeigt und die Dampf-
stoBe kdnnen nach den im Rezept vor-
gegebenen Zeiten ausgeldst werden.
Nutzen Sie zur Erinnerung den Kurz-
zeitwecker L)\

Hierzu zum gewulnschten Zeitpunkt:

m Den Punkt "DampfstoB auslésen” aus-
wahlen.

Das Wasser wird in den Garraum ver-
dampft.

Bei weiteren DampfstéBen verfahren
Sie entsprechend.

Nach erfolgter Dampfzufuhr das Gargut
zu Ende garen.
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Klimagaren

Restwasserverdampfung

Befindet sich am Ende oder bei Ab-
bruch eines Garvorganges noch Was-
ser im Verdampfungssystem, so erhal-
ten Sie die Aufforderung, dieses Rest-
wasser zu verdampfen.

Diese Aufforderung erscheint

— beim Einschalten des Gerates.

— bei Anwahl der Betriebsart "Klima-
garen”.

— bei Anwahl eines Automatikprogram-
mes mit Feuchteunterstutzung.

Sie haben dabei jeweils die Auswahl
zwischen "abbrechen" des Vorganges
und "OK" zum Start.

Am besten ist es, die Restwasser-
verdampfung sofort zu starten, da-
mit beim nachsten Garvorgang aus-
schlieBlich Frischwasser auf das
Gargut verdampft wird.
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Ablauf der Restwasserverdampfung

Bei der Restwasserverdampfung heizt
das Gerét auf ca. 150 °C auf und das
verbliebene Wasser wird in den Gar-
raum verdampft.

Je nach vorhandener Wassermenge
kann die Restwasserverdampfung bis
zu 30 Minuten dauern.

Bei der Restwasserverdampfung
schlagt sich Feuchtigkeit im Gar-
raum und an der Tdr nieder.
Entfernen Sie diese Niederschlage
unbedingt nach dem Abkuhlen des
Garraumes.

Restwasserverdampfung sofort
durchfihren

m Bestatigen Sie den Hinweis "Rest-
wasser verdampfen' mit "OK".

Die Restwasserverdampfung wird so-
fort gestartet.

Im Display erscheint eine ungeféhre
Angabe der Restzeit.



Klimagaren

Restwasserverdampfung abbrechen

Nach dem Einschalten des Gerates
erscheint die Aufforderung zur Rest-
wasserverdampfung.

m Berlhren Sie die Sensortaste neben
‘abbrechen".

Sie koénnen jetzt alle Betriebsarten au-
Ber "Klimagaren" und alle Automatikpro-
gramme ohne Feuchteunterstitzung
sofort nutzen.

Bei Anwahl der Betriebsart "Klima-
garen" oder eines Automatikpro-
grammes mit Feuchteunterstiitzung
erscheint wieder die Aufforderung zur
Restwasserverdampfung.

m Berlhren Sie die Sensortaste neben
"abbrechen" mindestens 3 Sekunden
lang, wenn Sie die Restwasserver-
dampfung nicht durchfihren wollen.

m AnschlieBend kénnen Sie einen Gar-
vorgang starten.

ADie Aufforderung zur Restwas-
serverdampfung sollten Sie nicht zu
oft abbrechen, da es unter sehr un-
glnstigen Umstanden bei weiterem
Einsaugen von Wasser zum Uber-
laufen des Verdampfungssystems in
den Garraum kommen kann.

Entkalken

Das Verdampfungssystem sollte je
nach Wasserharte regelméaBig entkalkt
werden.

Den Entkalkungsprozess kénnen Sie je-
derzeit Uber den Hauptmenupunkt "Ent-
kalken" starten.

Nach einer bestimmten Zahl von Gar-
vorgangen mit Feuchteunterstitzung
werden Sie aber automatisch aufgefor-
dert, das Gerat zu entkalken, damit die
einwandfreie Funktion erhalten bleibt.

Die letzten 10 Garvorgange bis zum
Entkalken werden angezeigt und herun-
tergezahlt. Danach wird das Gerat fur
Garvorgénge mit Feuchteunterstitzung
gesperrt.

Alle Betriebsarten und Automatikpro-
gramme ohne Feuchteunterstitzung
kénnen weiterhin genutzt werden.

Die detaillierte Beschreibung der Ent-
kalkung finden Sie im Kapitel "Reini-
gung und Pflege".
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Kurzzeitwecker (Eieruhr) [\

Eine Kurzzeit konnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgange, z. B. zum Ei-
erkochen, einstellen.

Sie kbnnen maximal eine Kurzzeit von
9 Stunden, 59 Minuten und 59 Sekun-
den eingeben.

Wenn Sie Zeiten fur einen Garvorgang
eingegeben haben, kénnen Sie gleich-
zeitig eine Kurzzeit eingeben, z. B. als
Erinnerung, dem Gargut nach einem
Teil der Garzeit GewUrze hinzuzufugen
oder es zu begieBen.

Hinweis zur Betriebsart "Klimaga -
ren [04])":

Nutzen Sie die Kurzzeit als Erinne-
rung, um die manuellen DampfstBe
zur gewulnschten Zeit auszuldsen.

Kurzzeit eingeben
m Die Sensortaste L) berthren.
Im Display erscheint "0 : 00 : 00"

m Die Kurzzeit blockweise mit den Sen-
sortasten + oder — eingeben:
erst die Stunden, dann die Minuten
und abschlieBend die Sekunden.
Jeder Block muss mit der Sensortas-
te OK bestatigt werden.

Sie kdnnen die ablaufende Kurzzeit im
Display verfolgen.
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Nach Ablauf der Kurzzeit
— blinkt das Symbol 2.

ertdnt ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel " Ein-
stellungen — Lautstarke — Signalténe".

wird die Zeit hochgezahlt.

AbschlieBend die Sensortaste )\ be-
rahren.

Kurzzeit andern
m Die Sensortaste £\ berthren.

m Die Kurzzeit mit der Sensortaste <C
auf "0 : 00 : 00" stellen und neu ein-
geben.

m Die Eingabe mit Sensortaste OK be-
statigen.

Kurzzeit l6schen

m Die Sensortaste £\ zweimal berthren.



Einstellungen

Werkseitig wurden fur |hr Gerat Einstel-
lungen vorgegeben.

Zum Andern:

'Einstellungen ™" auswahlen.

Die Liste wird angezeigt.

Sprache

Tageszeit
Beleuchtung
Hauptmenl
Katalysator
Kahlgeblasenachlauf
Pyrolyse
Aufheizphase

Start
Vorschlagstemperaturen
Display

Lautstarke
Speedlight
Sicherheit

Einheiten

Handler
Werkeinstellung

Die Einstellung, die gedndert werden
soll, auswahlen.

Erfolgt nach der Auswahl einer Ein-
stellung innerhalb kurzer Zeit keine
Anderung, wird die Liste wieder an-
gezeigt.

Aktuell gewahlte Einstellungen werden
mit "v/* und ohne "s" angezeigt!

Einstellungen kénnen nur geé&ndert
werden, wenn kein Garvorgang
lauft.

Sprache [*

Sie kénnen fur das Display ihre Landes-
sprache einstellen.

Nach Auswahl und Bestatigung er-
scheint im Display sofort die gewdnsch-
te Sprache.

Haben Sie aus Versehen eine Spra-
che gewabhlt, die Sie nicht verstehen,
orientieren Sie sich am Symbol [,
um wieder in das Untermend "Spra-
che M zu gelangen.

Tageszeit

Zur Auswahl stehen:
e Anzeige

o Zeitformat

e cinstellen

Nach einem Netzausfall erscheint
die aktuelle Tageszeit wieder. Das
Gerat speichert diese Information fur
ca. 200 Stunden, danach wird wie
bei der Erstinbetriebnahme "12:00"
angezeigt.
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Einstellungen

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzei-
ge fUr das ausgeschaltete Gerat:
® ein

(Werkeinstellung)

Die Tageszeit wird immer angezeigt.

e ein flr 60 Sekunden
Die Tageszeit wird nur fur diesen
Zeitraum angezeigt, wenn Sie das
Gerat ein- und ausschalten.

e keine Anzeige.
Die Tageszeit wird nur angezeigt,
wenn Sie das Geréat einschalten.
Zeitformat

Sie kénnen das Zeitformat der Tages-
zeit wahlen:

e 12 Std: 12-Stunden-Anzeige
e 24 Std: 24-Stunden-Anzeige

(Werkeinstellung)
Einstellen

Die Tageszeit wird blockweise mit den
Sensortasten + oder — eingestellt:
zuerst die Stunden, und nach Bestati-
gung mit "OK" die Minuten.
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Beleuchtung

® ein
Die Garraumbeleuchtung ist wah-
rend des gesamten Garvorganges
eingeschaltet.

e cin fur 15 Sekunden
(Werkeinstellung)
Die Garraumbeleuchtung wird wah-
rend eines Garvorganges nach
15 Sekunden ausgeschaltet.
Durch BerUhrung einer beleuchteten
Sensortaste neben dem Display
schalten Sie sie wieder fur 15 Sekun-
den ein.
Bei Automatikprogrammen berihren
Sie zweimal die Sensortaste ), da
neben dem Display keine Sensortas-
ten beleuchtet werden.

Hauptmenii

Sie kdnnen die Reihenfolge der Menu-
punkte im HauptmenU &ndern, indem
Sie bis zu drei MenUpunkte (auBer dem
Menupunkt Einstellungen) an den An-
fang des Hauptmenus verschieben.

Bei Auswahl dieses MenUpunktes wer-
den nacheinander die Positionen 1, 2
und 3 abgefragt.

Bei jeder Position werden Ihnen die Be-
triebsarten sowie die Menupunkte Auto-
matic und Eigene Programme angebo-
ten. Nach Auswahl wird die nachste Po-
sition abgefragt.

AbschlieBend erscheint wieder die Liste
der Einstellungen.

Sollten Sie bereits eigene Programme
an den Anfang des Hauptmenus gelegt
haben (siehe Kapitel "Eigene Pro-
gramme — ins Hauptmend"), schlieBen
sich die nun gewéhlten Menlpunkte an.



Einstellungen

Katalysator

e ein
(Werkeinstellung)
Der Katalysator ist immer eingeschal-
tet.

e einmal aus
Der Katalysator ist fir den n&chsten
Garvorgang ausgeschaltet.

Kihigeblasenachlauf

Nach einem Garvorgang laufen die
Kahlgeblase nach, damit sich keine
Luftfeuchtigkeit im Garraum, an der Be-
dienblende oder am Schrankumbau
niederschlagen kann.

® sensorgesteuert
(Werkeinstellung)
Die Kuhlgeblase werden durch den
Autosensor ausgeschaltet.

e temperaturgesteuert
Die Kuhlgeblase werden bei einer
Garraumtemperatur unter ca. 70 °C
ausgeschaltet.

e zeitgesteuert
Die Kuhlgeblase werden nach ca.
25 Minuten ausgeschaltet.

Im Garraum darf kein Gargut warm-
gehalten werden, wenn das Kuhlge-
bléase zeitgesteuert ausgeschaltet
wird.

Die Luftfeuchtigkeit steigt an und
fuhrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter
der Arbeitsplatte oder zum Beschla-
gen der Mébelfront.

Durch Kondenswasser kann
— der Schrankumbau/die Arbeits-

platte beschadigt werden.

— Korrosion im Gerat auftreten.

Pyrolyse
e mit Empfehlung

Die Empfehlung zur Durchfihrung
der Pyrolyse wird angezeigt.

e ohne Empfehlung

(Werkeinstellung)
Die Empfehlung zur Durchfihrung
der Pyrolyse wird nicht angezeigt.

Aufheizphase

Die Aufheizphase der Betriebsarten
"HeiBluft plus", "Ober-Unterhitze" und
"Bratautomatic" kann generell gedndert
werden.

e schnell

(Werkeinstellung)

Alle Heizkérper werden eingeschal-
tet, um das Gerat moglichst schnell
auf die gewutnschte Temperatur auf-
zuheizen.

Im Display erscheint ,l.$ und der Hin-
weis "Schnell-Aufheizphase" oder
"Schnell-Anbratphase”.

normal

Nur die Heizkérper der gewéhlten
Betriebsart sind eingeschaltet.

Im Display erscheint ' und der Hin-
weis "Aufheizphase" oder "Anbrat-
phase".
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Einstellungen

Start

e automatisch
(Werkeinstellung)
Der Start eines Garvorganges erfolgt
"automatisch" ca. 20 Sekunden nach
der letzten Eingabe.

e manuell
Bei jedem Garvorgang wird "Start"
angezeigt und muss bestatigt wer-
den.

Vorschlagstemperaturen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagstempera-
turen zu verandern, wenn Sie haufig mit
abweichenden Temperaturen arbeiten.

Neben den Betriebsarten werden die
aktuell eingestellten Vorschlagstempe-
raturen angezeigt.

Wenn Sie eine Betriebsart auswéhlen,
wird die Vorschlagstemperatur hell un-
terlegt.

Gleichzeitig erscheint der Bereich, in
dem Sie sie &ndern kénnen.

Display

Kontrast

Der Kontrast wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

EEEER_" ]

Werkeinstellung: vier ausgefllite Seg-
mente.

Sie andern den Kontrast, in dem Sie die
Sensortaste neben "niedriger" oder "h6-
her" berUhren.
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Helligkeit

Die Helligkeit wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

EEEEENET]

Werkeinstellung:
sechs ausgefullte Segmente.

Sie andern die Helligkeit, in dem Sie die
Sensortaste neben "dunkler" oder "hel-
ler" berUhren.

Lautstarke

Signalténe

Die Lautstarke wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

HEER_" "]
Werkeinstellung: drei ausgefullte Seg-
mente.

Sie andern die Lautstarke, in dem Sie
die Sensortaste neben "leiser" oder "lau-
ter" berthren.

Sind alle Segmente ausgefullt, ist die
maximale Lautstarke gewahlt.

Ist kein Segment ausgefullt, ist der Sig-
nalton ausgeschaltet.



Einstellungen

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder Berthrung einer Sensortaste er-
tént, wird durch einen Balken mit sie-
ben Segmenten dargestellt.

HEEE_""
Werkeinstellung: drei ausgefullte Seg-
mente.

Sie andern die Lautstarke, in dem Sie
die Sensortaste neben "leiser" oder "lau-
ter" berthren.

Sind alle Segmente ausgefullt, ist die
maximale Lautstarke gewahlt.

Ist kein Segment ausgeflllt, ist der Ton
ausgeschaltet.

BegriiBungsmelodie

® ein
(Werkeinstellung)
Wenn Sie das Gerat einschalten, er-
tont eine Melodie.

® aus
Wenn Sie das Gerat einschalten, er-
tont keine Melodie.

Speedlight

Zur Auswahl stehen:
e im Betrieb

e im Standby

e Farbe im Standby

Im Betrieb

® ein
(Werkeinstellung)
Die Speedlight-Beleuchtung unter-
halb der Pultblende ist wahrend des
Betriebes eingeschaltet.

® aus
Die Speedlight-Beleuchtung unter-
halb der Pultblende ist wahrend des
Betriebes ausgeschaltet.

Im Standby

® cin
Die Speedlight-Beleuchtung unter-
halb der Pultblende bleibt einge-
schaltet, wenn Sie das Gerat aus-
schalten.

® aus
(Werkeinstellung)
Die Speedlight-Beleuchtung unter-
halb der Pultblende wird ausgeschal-
tet, wenn Sie das Gerat ausschalten.

Farbe im Standby

Die Farbe der Speedlight-Beleuchtung
beim ausgeschalteten Gerat kann ver-
andert werden.

EEER_"]

Werkeinstellung: vier ausgefullite Seg-
mente.

Sie andern die Farbe der Speed-
light-Beleuchtung, in dem Sie die Sen-
sortaste neben "gelb" oder "rot" berth-
ren.

Sind alle Segmente ausgefullt, er-
scheint die Speedlight-Beleuchtung rot.
Ist ein Segment ausgefUllt, erscheint sie
gelb.
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Einstellungen

Sicherheit

Zur Auswahl stehen:
° Inbetriebnahmesperrelil
e Verriegelung im Betrieb

Inbetriebnahmesperre Iil

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Gerates.

Sie kdnnen die Inbetriebnahmesperre
erst nutzen, wenn Sie sie "zulassen"
(aktivieren).

® zulassen
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert.
Das Symbol @ erscheint im Dis-
play, sobald das Gerat ausgeschal-
tet wird. Die Inbetriebnahmesperre
kann nun genutzt werden.

e nicht zulassen
(Werkeinstellung)
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert.

Inbetriebnahmesperre ein- oder aus-
schalten

m BerUhren Sie dje Sensortaste neben
dem Symbol .

Gewahlt werden kann:

e cin
Das Gerat wird verriegelt und die Be-
dienung ist gesperrt.
Im Display erscheint Iil

® aus
Das Gerat wird entriegelt und die Be-
dienung ist moglich.
Im Display erscheint ﬁ
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Die Kurzzeit ist weiterhin nutzbar.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt
nach einem Netzausfall erhalten.

Verriegelung im Betrieb

Die Verriegelungsfunktion verhindert
das unbeabsichtigte Ausschalten oder
Verandern eines Garvorganges.

Wenn die Verriegelungsfunktion aktiv
ist, verriegelt das Gerat einige Sekun-
den nach Start eines Garvorganges.

m Um die Verriegelung zu aktivieren,
wahlen Sie "ein".

e ein
Wéhrend eines Garvorganges mus-
sen Sie eine Sensortaste mindestens
5 Sekunden lang berthren, bevor sie
reagiert.

® aus
(Werkeinstellung)
Die Sensortasten reagieren sofort auf
eine Berdhrung.



Einstellungen

Einheiten

Temperatur

e °C
(Werkeinstellung)

e °F

Handler

® aus
(Werkeinstellung)

o Messeschaltung

e Schaufensterschaltung

e Demomodus

Diese Punkte ermdéglichen dem Fach-
handel, die Gerate ohne Beheizung zu
prasentieren.

Fur den privaten Gebrauch bendétigen
Sie diese Einstellung nicht.

Haben Sie aus Versehen einen der Me-
ndpunkte eingeschaltet, so kénnen Sie
ihn folgendermaBen wieder ausge-
schalten:

— Messeschaltung
Waéhlen Sie den MenUpunkt "aus"
und folgen Sie den Hinweisen im Dis-
play.

— Schaufensterschaltung

— Demomodus
Berlhren Sie eine Sensortaste neben
dem Display und folgen Sie den Hin-
weisen im Display.

Werkeinstellung

o Alle Einstellungen
Alle geénderten Einstellungen wer-
den auf die Werkeinstellungen zu-
rickgesetzt.

e Eigene Programme
Nur alle eigenen Programme werden
geldscht.

e Hauptmenii
Nur das HauptmenU wird auf die
Werkeinstellung zurickgesetzt.

o Vorschlagstemperaturen
Nur die geadnderten Vorschlagstem-
peraturen werden auf die Werkein-
stellung zurlckgesetzt.
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Angaben fur Prifinstitute

Prifgerichte nach EN 60350

Gargut Universalblech, Betriebsart Einschub- Tempe- Garzeit Gerat
Form ebene von ratur in Min. vorheizen
in °C
Spritz- 1 Universalblech HeiBluft plus 1402 40-47 nein
geback 2 Universalbleche ! HeiBluft plus 1402 42-49 nein
1 Universalblech Ober-Unterhitze 1602 22-28 nein
Small 1 Universalblech HeiBluft plus 1602 28-32 nein
(C;;Z?UCK 2 Universalbleche  HeiBluft plus 1602 2934 nein
je Blech) 1 Universalblech Ober-Unterhitze 160 2) 22-26 ja
Wasser- Springform, dunkel HeiBluft plus 1702 28-34 nein
biskuittorte & 26 cm
Springform, dunkel Ober-Unterhitze 1802 24-28 ja
26 cm
gedeckter  Springform, dunkel HeiBluft plus 1602 80-90 nein
Apfelkuchen @ 20 cm
Springform, dunkel HeiBluft 1602 75-85 nein
@20 cm
Springform, dunkel Intensivbacken 1602 75-85 nein
@20 cm
Springform, dunkel Ober-Unterhitze 1702 70-80 nein
@20 cm
Toast Rost Grill 275 3,5-4,5 ja, 5 Min
bréunen
Grillen von  Rost auf Universal- Grill 275 1. Seite: ja, 5 Min
Beefsteaks  blech 9-13
(21 Stuck) 2. Seite:
8-10

1) Entnehmen Sie die Universalbleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten, wenn das Backgut
bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
2) Wahrend der Aufheizphase nicht die Schnellaufheizung einsetzen, siehe Kapitel
"Einstellungen — Aufheizphase — normal’.
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Angaben fur Prufinstitute

Weitere Prifgerichte

Schinkenbraten

Gargut Betriebsart / Universalblech, Einschubebe- Temperatur Garzeit
Programm Form ne von unten in °C in Min.

Hefe-Blech- HeiBluft plus 1 Universalblech 2 170" 50-60

kuchen mit Ober-Unterhitze 1 Universalblech 2 180 " 45-55

Streuseln

Rihrkuchen HeiBluft plus Kastenform 1 160 1 50-60
Ober-Unterhitze Kastenform 1 170 " 50-60

Ente, Automatic\ Folgen Sie den

ca. 2000 g Geflugel\Ente Anweisungen im Display.

Schweinebraten, Automatic\ Folgen Sie den

ca. 1500 g Fleisch\Schwein\ Anweisungen im Display.

Aufbacken von
TK-Pizza

Automatic\Pizza\
tiefgekahit\
vorgebacken

Folgen Sie den

Anweisungen im Display.

1) Wahrend der Aufheizphase nicht die Schnellaufheizung einsetzen, siehe Kapitel
"Einstellungen — Aufheizphase — normal’.

Energie-Effizienzklasse nach EN 50304

Fur die Geréate wurde die Energie-Effizienzklasse B ermittelt.

Die Bestimmung erfolgt mit der Betriebsart "HeiBluft plus (&J' ohne eingebaute
FlexiClip-Vollauszlge. Der Katalysator ist wahrend der Messung auszuschalten,

siehe Kapitel "Einstellungen — Katalysator — einmal aus".
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Reinigung und Pflege

AVerwenden Sie zum Reinigen
des Gerates auf keinen Fall ein
Dampf-Reinigungsgerat.

Der Dampf kann an spannungsfuh-
rende Teile gelangen und einen
Kurzschluss verursachen.

Geréatefront

Entfernen Sie Verschmutzungen der
Geratefront am besten sofort.
Wirken Verschmutzungen langer ein,
lassen sie sich unter Umstanden
nicht mehr entfernen, und die Ober-
flachen kénnen sich verfarben oder
verandern.

Reinigen Sie die Geratefront mit einem

sauberen Schwammtuch, Handspulmit-

tel und warmem Wasser oder einem
sauberen, feuchten Mikrofasertuch.
Trocknen Sie sie anschlieBend mit ei-
nem weichen Tuch.
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Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fahren.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn sie mit
ungeeigneten Reinigungsmitteln in
Beruhrung kommen.

Vermeiden Sie Beschadigungen der
Oberflachen! Verwenden Sie bei der
Reinigung keine

— soda-, ammoniak-, saure- oder chlo-
ridhaltigen Reinigungsmittel.

— kalklésenden Reinigungsmittel.

— scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine.

— losemittelhaltigen Reinigungsmittel.
— Edelstahl-Reinigungsmittel.

— Geschirrsptlmaschinen-Reiniger.
— Backofensprays.

— Glasreiniger.

— scheuernden harten Schwdmme und
Barsten, z. B. Topfschwamme.

— Schmutzradierer.

— scharfen Metallschaber.



Reinigung und Pflege

Zubehor

Entfernen Sie samtliches Zubehor
aus dem Garraum, bevor Sie die
Pyrolysereinigung starten. Dies gilt
auch fur die Aufnahmegitter und
nachkaufbares Zubehor.

Durch die hohen Temperaturen im
Pyrolysebetrieb wird das Zubehor
beschadigt.

Universalblech

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.

Beachten Sie die Reinigungs- und Pfle-
gehinweise im Kapitel
"PerfectClean-veredeltes Email".

Rost, Aufnahmegitter

Die verchromte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.

Far Rost und Aufnahmegitter gelten da-
her die gleichen Reinigungs- und Pfle-
gehinweise wie fur PerfectClean-ver-
edeltes Email, siehe gleichnamiges Ka-
pitel.

Speisenthermometer

Das Speisenthermometer kann in der
Geschirrspulmaschine gereinigt wer-
den.

Drehgrilleinrichtung

Reinigen Sie sie in heiBem Wasser mit
Spulmittel.

Festere Verschmutzungen kénnen Sie
mit einem nicht scheuernden Edelstahl-
reiniger entfernen.

FlexiClip-Vollausziige

Die FlexiClip-Vollausztge nicht in
der Geschirrspulmaschine reinigen.
Das Spezialfett der Vollausztge wird
herausgewaschen.

Verwenden Sie bei der Reinigung
keine

— scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine,

— Edelstahl-Reinigungsmittel,

— scheuernden harten Schwadmme und
Barsten, z. B. Topfschwamme.

Achten Sie bei der Reinigung darauf,
dass das Spezialfett aus den Vollaus-
ziigen nicht herausgewaschen wird.
Vermeiden Sie haufiges

— Einweichen in heiBer Spulmittellauge,
— Reinigen mit Backofenspray,
— Reinigen des Kugellagers.

Reinigen Sie die FlexiClip-Vollausztge
am besten nach jedem Garvorgang.
So kénnen Verschmutzungen nicht ein-
trocknen oder bei weiterem Benutzen
festbrennen.

Mehrfache Benutzung ohne zwischen-
zeitliche Reinigung kann zu erhdhtem
Reinigungsaufwand fuhren.
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Reinigung und Pflege

Normale Verschmutzungen

Reinigen Sie die Oberflachen mit einem
sauberen Schwammtuch, Handspulmit-
tel und warmem Wasser oder einem
sauberen, feuchten Mikrofasertuch.
Trocknen Sie sie anschlieBend mit ei-
nem weichen Tuch.

Entfernen Sie Reste von Reinigungsmit-
teln grindlich, da sie den Antihafteffekt
behindern.

Hartnéckige Verschmutzungen

Bei Bedarf kbnnen Sie auch die harte
Seite des Geschirrreinigungsschwam-
mes verwenden. Die Reinigung wird er-
leichtert, wenn Sie die Ruckstande mit
Spulmittellauge anfeuchten und einige
Minuten einweichen lassen.

Gegebenenfalls kénnen Sie die Vollaus-
zlge in heiBer Spulmittellauge kurz (ca.
10 Minuten) einweichen.

Nach der Reinigung kénnen Verfar-
bungen oder Aufhellungen auf den
Vollauszugen zuruckbleiben. Die
Gebrauchseigenschaften werden
dadurch aber nicht beeintrachtigt.
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Beachten Sie dariiber hinaus:

Beim Backen von Kuchen mit sehr
feuchtem Belag, z. B. Pflaumenkuchen,
kann unter ungunstigen Umstanden
Fruchtsaft Uberlaufen und die Vollaus-
zuge verkleben, so dass sie nur noch
schlecht oder gar nicht mehr herausge-
zogen werden kénnen.

Verwenden Sie zur Reinigung nur die
beschriebenen Hilfsmittel und benutzen
Sie zum Reinigen des Kugellagers eine
weiche Burste.

Vollausziige nachfetten

Sollte die Wirkung des Spezialfetts in
den Vollauszigen nachlassen, kénnen
Sie zur Erhaltung der Auszugseigen-
schaften bei Bedarf nachfetten.

Das Spezialfett erhalten Sie im Miele
Fachhandel oder Kundendienst.

Verwenden Sie nur dieses Spezial-
fett, da es auf die hohen Temperatu-
ren im Garraum abgestimmt ist.
Andere Fette kdnnen beim Aufhei-
zen verharzen und die Vollauszlge
verkleben.



Reinigung und Pflege

PerfectClean-veredeltes Email
PerfectClean-veredelte Oberflachen:
— Universalblech

PerfectClean-veredelte Oberflachen
Uberzeugen durch einen hervorragen-
den Antihafteffekt und eine auBerge-
wohnlich einfache Reinigung im Ver-
gleich zu den bisher in Backdfen ver-
wendeten Emails.

Zubereitetes Gargut lasst sich noch
leichter abldsen, Verschmutzungen

nach Back- oder Bratvorgangen lassen

sich noch einfacher entfernen.

Damit Sie die Vorteile Antihaftung und

Leichtreinigung viele Jahre nutzen kén-
nen, beachten Sie bitte die nachfolgen-

den Pflegehinweise.

PerfectClean-veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas.

Sie kénnen |hr Gargut auf PerfectClean

zerschneiden und zerteilen, wie Sie es
von herkdbmmlich emaillierten Blechen
gewohnt sind.

Verwenden Sie keine Keramik-Mes-
ser auf PerfectClean-veredelten
Oberflachen, da sie Kratzer verursa-
chen kénnen.

/\ Verbrennungsgefahr!
Lassen Sie den Garraum vor dem
Reinigen von Hand erst abkuhlen.

FUr einen optimalen Gebrauch ist es
wichtig, die Oberflachen nach jeder Be-
nutzung zu saubern, damit die Vorteile
der Antihaftung ohne Einschrénkung er-
halten bleiben.

Der Effekt verschlechtert sich, wenn die
PerfectClean-Oberflache durch Ruck-
stdnde aus vorhergehenden Benutzun-
gen zugedeckt ist.

Mehrfache Benutzung ohne zwischen-
zeitliche Reinigung kann zu erhéhtem
Reinigungsaufwand fuhren.

Damit PerfectClean-veredelte Ober-
flachen nicht beschadigt werden,
vermeiden Sie:

scheuernde Reinigungsmittel, wie
z. B. Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine.

Reinigungsmittel fur Glaskera-
mik-Kochfelder.

— Stahlwolle.

scheuernde Schwamme, wie z. B.
Topfschwamme oder gebrauchte
Schwé&mme, die noch Reste von
Scheuermitteln enthalten.

Backofenspray auf PerfectClean-ver-
edelten Oberflachen mit erhdhter
Temperatur oder langer Einwirkzeit.

Reinigung im Geschirrspuler.

punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln.
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Reinigung und Pflege

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln grindlich mit klarem
Wasser, da auch diese den Antihaft-
effekt behindern.

Bei normaler Verschmutzung reinigen
Sie PerfectClean-Oberflachen mit ei-
nem Geschirrreinigungsschwamm, hei-
Bem Wasser und Geschirrspulmittel.
Bei Bedarf kénnen Sie auch die harte
Seite des Geschirrreinigungsschwam-
mes verwenden.

Die Reinigung der Bleche wird erleich-
tert, wenn Sie die Ruckstande einige
Minuten mit Spdlmittellauge einwei-
chen.

Bei hartnackiger Verschmutzung
kann mehr Aufwand erforderlich sein.

Lassen Sie die zu reinigenden Oberfla-
chen auf Raumtemperatur abkuhlen.
Tragen Sie anschlieBend Backofen-
spray auf und lassen Sie es wenige Mi-
nuten (ca. 10 Minuten) einwirken.

Bei Verwendung des speziellen Miele
Backofenreinigers kann die Einwirkzeit,
wie auf der Verpackung angegeben,
auch verlangert werden.

Wenn erforderlich, kénnen Sie nach der
Einwirkzeit zusatzlich bei aufgetrage-
nem Backofenspray/-reiniger die harte

Seite eines Geschirrreinigungsschwam-

mes einsetzen.

Bei Bedarf wiederholen Sie diese
Schritte.

Nach der Anwendung von Backofen-
spray reinigen Sie die Oberflachen mit
Wasser nach, und trocknen Sie sie ab.
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Fur festgebackene Riickstande kon-
nen Sie auch einen Glasschaber oder
eine Edelstahl-Spirale (z. B. Spontex
Spirinette) benutzen.

Mit den beschriebenen Hilfsmitteln lasst
sich die Oberflache grundlich reinigen.

Selbst wenn durch unsachgemaBe
Handhabung die PerfectClean-veredel-
te Oberflache beschadigt worden sein
sollte, bleiben Antihaftung und leichte
Reinigungsfahigkeit aber in jedem Fall
mindestens so gut wie bei pflegeleich-
ten Emails.

Beachten Sie dariiber hinaus:

— Verschmutzungen, wie z. B. Obstsaft
und Kuchenteig von schlecht schlie-
Benden Backformen, lassen sich
leichter entfernen, solange der Gar-
raum noch etwas warm ist.

— Durch Ubergelaufene Obstsafte oder
Bratrickstande kénnen bleibende
farbliche Veranderungen oder matte
Stellen entstehen.

Diese beeintrachtigen aber nicht die
Eigenschaften der Veredelung. Ver-
suchen Sie nicht, diese Flecken auf

jeden Fall zu entfernen.

Verwenden Sie nur die beschriebe-

nen Hilfsmittel.



Reinigung und Pflege

Garraum

Der Garraum ist mit dunklem Pyroly-
se-Email beschichtet.

Bei diesem Email handelt es sich um
ein besonders gehértetes Email mit ei-
ner extrem glatten Oberflache mit Anti-
haft-Effekt.

Manuelle Reinigung des Garraumes

AVerbrennungsgefahr!
Lassen Sie den Garraum vor dem
Reinigen von Hand erst abkuhlen.

Reinigen Sie den Garraum und die
TUrinnenseite moglichst nach jeder
Benutzung. Durch nachfolgende
Garvorgange brennen Verschmut-
zungen immer intensiver fest und er-
schweren die manuelle Reinigung
unnotig. Im Extremfall kdnnen starke
Verschmutzungen die Oberflachen
sogar beschadigen.

Umlaufend um den Garraum befin-
det sich als Abdichtung zur Tur-
scheibe eine Glasseidendichtung.
Reinigen Sie sie mdglichst nicht, da
sie empfindlich ist. Reiben oder
Scheuern kann sie beschadigen.

Die meisten Verschmutzungen kénnen
Sie mit einem Schwammtuch, mildem
Spulmittel und warmem Wasser entfer-
nen.

Behandeln Sie die Emaillierungen
nicht mit harten Barsten und
Schwammen, Drahtscheuerbéllen*
oder anderen Scheuermitteln. Das
Email wird beschadigt!

Beachten Sie bei der Verwendung
von Backofenspray unbedingt die
Angaben des Herstellers.

* Edelstahlspiralen, z. B. Spontex Spi-
rinett, kbnnen verwendet werden.

Zum bequemeren Reinigen von Hand
kénnen Sie

— die Tur abnehmen.

— die Tur auseinanderbauen.

— die FlexiClip-Vollauszlge herausneh-
men.

— die Aufnahmegitter herausnehmen.

— den Oberhitze-/Grillheizkérper ab-
senken.

Lesen Sie dazu die gleichnamigen Ka-
pitel auf den folgenden Seiten.
Pyrolytische Reinigung des Garrau-
mes

Bevor Sie den Reinigungsprozess star-
ten, beachten Sie bitte die folgenden
Hinweise:
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Reinigung und Pflege

Entfernen Sie grobe Verschmutzun-
gen aus dem Garraum, bevor Sie
den Pyrolyseprozess starten.

Umlaufend um den Garraum befin-
det sich als Abdichtung zur Tur-
scheibe eine Glasseidendichtung.
Reinigen Sie sie moéglichst nicht, da
sie empfindlich ist. Reiben oder
Scheuern kann sie beschadigen.

Entfernen Sie sdmtliches Zubehor
aus dem Garraum, bevor Sie die Py-
rolysereinigung starten. Dies gilt
auch fur die FlexiClip-Vollauszlge,
die Aufnahmedgitter und nachkaufba-
res Zubehor.

Durch die hohen Temperaturen im
Pyrolysebetrieb wird das Zubehor
beschadigt.

Beim Pyrolysebetrieb erwarmt sich
die Geratefront starker als bei der
normalen Nutzung des Backofens.
Hindern Sie Kinder daran, das Gerat
wahrend des Pyrolysebetriebes zu
berthren. Verbrennungsgefahr!

Beim Pyrolyseprozess wird der Gar-
raum auf Uber 400 °C aufgeheizt. Vor-
handene Verunreinigungen werden
durch die hohen Temperaturen zersetzt
und zerfallen zu Asche.

Der zeitliche Ablauf des Reinigungspro-
zesses richtet sich nach der Ver-
schmutzung des Gerates.

Zu Beginn eines pyrolytischen Reini-
gungsprozesses wird die Tur aus Si-
cherheitsgrinden automatisch verrie-
gelt.
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Diese Turverriegelung wird nach dem
Pyrolyseprozess erst wieder freigege-
ben, wenn die Garraumtemperatur un-
ter 280 °C gesunken ist.

Wurde aus Versehen die Betriebsart
"Pyrolyse" gestartet, oder der Vorgang
abgebrochen, 6ffnet sich die Turverrie-
gelung

— bei Temperaturen unter ca. 280 °C
sofort.

— bei Temperaturen Uber 280 °C erst
wieder, wenn die Garraumtemperatur
unter 280 °C gesunken ist.

Pyrolyseprozess starten

m Das Zubehor aus dem Garraum neh-
men.

m Die Betriebsart "Pyrolyse" aufrufen.
m Den Pyrolyseprozess starten.
Die Tur wird verriegelt.

Sie kénnen den Start des Pyrolyse-
prozesses verschieben, z. B. wenn
Sie gunstige Nachtstromtarife nutzen
md&chten. Hierzu:

m "Startzeit" aufrufen und den Start ver-
schieben.

Diese Eingabe lasst sich bis zum Start-
zeitpunkt jederzeit noch &ndern.

Am Ende des Pyrolyseprozesses er-
tont ein Signal und im Display erscheint
der Hinweis "Vorgang beendet".

m Das Gerat ausschalten.



Reinigung und Pflege

Nach dem Pyrolyseprozess lassen
sich Pyrolyserickstande (z. B. Asche),
die sich je nach Verschmutzungsgrad
des Backofens bilden kénnen, einfach
entfernen.

Beseitigen Sie eventuelle Rickstan-
de erst, wenn der Backofen abge-
kuhlt ist. Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie die Glasseidendich-
tung moglichst nicht, da sie emp-
findlich ist. Reiben oder Scheuern
kann sie beschadigen.

Die meisten Rlckstande kénnen Sie mit
einem feuchten Tuch aufnehmen.

Je nach Verschmutzungsgrad schlagt
sich auf der Tur ein sichtbarer Belag
nieder. Er I&sst sich mit einem Geschirr-
reinigungsschwamm, einem Glasscha-
ber oder einer Edelstahlspirale (z. B.
Spontex Spirinett) und Geschirrspulmit-
tel entfernen.

Durch Ubergelaufene Obstsafte kdn-
nen bleibende farbliche Veranderun-
gen entstehen. Diese beeintrachti-
gen aber nicht die Eigenschaften
des Emails. Versuchen Sie nicht,
diese Flecken auf jeden Fall zu ent-
fernen.

Der Pyrolyseprozess wird abgebro-
chen,

— wenn das Gerat ausgeschaltet wird.

— wenn wahrend des Pyrolyseprozes-
ses eine andere Betriebsart gewanhlt
wird.

— bei einem Netzausfall.

Schalten Sie das Geréat auch in den
letzten beiden Fallen aus.

Bei einer Garraumtemperatur unter
280 °C wird die Turverriegelung nach
kurzer Zeit freigegeben und die Tur
kann wieder geodffnet werden.
Starten Sie den Pyrolyseprozess an-
schlieBend neu, wenn gewinscht.
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Reinigung und Pflege

Tir abnehmen

Beachten Sie beim Abnehmen der
Tur, dass sie ein Gewicht von ca.
13,5 kg hat.

Die Tur ist durch Halterungen mit den
Tarscharnieren verbunden.

Bevor die Tur von diesen Halterungen
abgenommen werden kann, missen
erst die Sperrbugel an beiden Tur-
scharnieren entriegelt werden.

m Die TUr ganz 6ffnen.

m Die Sperrblgel an beiden Turschar-
nieren durch eine Drehbewegung
entriegeln. Drehen Sie dazu die
Sperrblgel bis zum Anschlag in
Schragstellung.
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m Die Tur bis zum Anschlag schlieBen.

Ziehen Sie die Tur auf keinen Fall in
waagerechter Position von den Hal-
terungen. Diese schlagen dann zu-
ruck, und beschadigen das Geréat.
Verletzungsgefahr.

m Die TUr seitlich anfassen und nach
oben von den Halterungen abziehen.

Ziehen Sie die Tdr nicht am Turgriff
hoch. Der Griff kdnnte abbrechen
und die Turscheiben beschadigt
werden.

Achten Sie darauf, dass die Tur
beim Abnehmen nicht verkantet.



Reinigung und Pflege

Tir auseinanderbauen

Die Tur ist aus vier Scheiben aufgebaut
und hat oben und unten Offnungen.

Im Betrieb wird Luft durch die TUr gelei-
tet, so dass die AuBenscheibe kihl
bleibt.

Sollten sich im Raum zwischen den
Glasscheiben Verschmutzungen nie-
dergeschlagen, kénnen Sie die Tur
auseinanderbauen, um die Innenseiten
der Glasscheiben zu reinigen.

Beachten Sie bei der Reinigung der
Glasscheiben die gleichen Hinweise
wie fur die Geratefront.

Verwenden Sie keine Scheuermittel,
keine harten Schwadmme oder BUrs-
ten und keine scharfen Metallscha-
ber. Sie verkratzen die Oberflache.
Kratzer kbnnen zum Zerbrechen des
Glases fuhren.

Verwenden Sie kein Backofenspray.
Die Oberflache der Aluminium-Profi-
le wird beschéadigt.

Achten Sie darauf, dass nach der
Reinigung die Scheiben wieder in
der richtigen Position eingesetzt
werden, da die einzelnen Seiten der
Scheiben unterschiedlich beschich-
tet sind. Die dem Garraum zuge-
wandten Seiten wirken warmereflek-
tierend.

Bewahren Sie die herausgenomme-
nen Scheiben sicher auf, damit sie
nicht zerbrechen.

Nehmen Sie die Tdr auf jeden Fall
ab, bevor Sie sie auseinanderbauen.

m Legen Sie die TurauBenscheibe auf

eine weiche Unterlage (z. B. ein Ge-
schirrtuch), um Kratzer zu vermeiden.
Es ist sinnvoll, dabei den Griff neben
die Tischkante zu legen, damit die
Glasscheibe eben aufliegt und nicht
bei der Reinigung zerbrechen kann.

m Die Arretierungen fur die Turscheiben

durch eine Drehbewegung nach au-
Ben offnen.
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Reinigung und Pflege

Jetzt kdbnnen Sie nacheinander die TUr-
innenscheibe und die beiden mittleren
Scheiben herausnehmen.

m Die Turinnenscheibe leicht anheben
und aus der Abdeckleiste herauszie-
hen.

m Die Glasseidendichtung entfernen.
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m Die obere der beiden mittleren Schei-
ben leicht anheben und herausneh-
men.

m Die untere der beiden mittleren
Scheiben leicht anheben und heraus-
nehmen.



Reinigung und Pflege

m Scheiben und andere Einzelteile rei-
Beim Einsetzen der unteren Scheibe

nigen.

muss die stéarker abgeschrégte Ecke
Reinigen Sie die Glasseidendich- unten an der linken Arretierung ein-
tung mdoglichst nicht, da sie emp- gesetzt werden.

findlich ist. Reiben oder Scheuern
kann sie beschadigen.

Verwenden Sie fur die anderen Ein-
zelteile ein sauberes Schwammtuch,
Handspulmittel und warmes Wasser
oder ein sauberes, feuchtes Mikrofa-
sertuch. Trocknen Sie die Teile mit
einem weichen Tuch.

m Die Tur wieder zusammenbauen:

Die beiden mittleren Scheiben sind

identisch. Zur Orientierung far den m Die untere der beiden mittleren
korrekten Einbau wurde jeweils eine Scheiben einsetzen. Die starker ab-
Ecke starker abgeschragt als die geschragte Ecke muss links unten
anderen. liegen.

Beim Einsetzen der oberen Scheibe
muss die starker abgeschragte Ecke
oben links eingesetzt werden.

m Die obere der beiden mittleren Schei-
ben mit der starker abgeschrégten
Ecke oben links einsetzen.
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Reinigung und Pflege

m Die Glasseidendichtung einsetzen.

m Die Turinnenscheibe in die Kunst-
stoffleiste schieben und zwischen die
Arretierungen legen.
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m Die Arretierungen fur die Turscheiben
durch eine Drehbewegung nach in-
nen schlieBen.

Tir einsetzen

m Die TUr seitlich anfassen und auf die
Halterungen der Scharniere stecken.

Achten Sie darauf, dass die TUr
nicht verkantet.



Reinigung und Pflege

m Die TUr ganz 6ffnen.

m Beide Sperrbugel durch eine Dreh-
bewegung wieder verriegeln. Drehen
Sie dazu die Sperrbugel bis zum An-
schlag in die Waagerechte.

Die Sperrbugel missen nach dem
Reinigen unbedingt wieder verrie-
gelt werden. Die Tur kann sich sonst
von den Halterungen l6sen und be-
schadigt werden.

FlexiClip-Vollausziige
herausnehmen

AVerbrennungsgefahr!
Die Heizkérper missen ausgeschal-
tet und abgekuhlt sein.

m Die FlexiClip-Vollauszlge vorn anhe-
ben und entlang der Strebe heraus-
ziehen.

Der Einbau erfolgt wie im Kapitel "Aus-
stattung" beschrieben. Bauen Sie die
Teile sorgfaltig ein.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter herausnehmen

/\ Verbrennungsgefahr!
Die Heizkérper mussen ausgeschal-
tet und abgekuhlt sein.

\W
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m Die Aufnahmegitter vorn aus der Be-
festigung ziehen und herausnehmen.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge. Bauen Sie die Teile sorgfaltig
ein.
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Oberhitze-/Grillheizk6rper
absenken
AVerbrennungsgefahr!
Die Heizkdrper missen ausgeschal-
tet und abgekuhlt sein.

m Die Aufnahmegitter herausnehmen.

m Die Flugelmuttern I6sen und den
Oberhitze-/Grillheizkérper absenken.

Drucken Sie den Heizkérper nicht
mit Gewalt herunter.

Achten Sie beim Reinigen der Gar-
raumdecke auch darauf, dass Sie
die Empfangsantenne fur das Spei-
senthermometer in der Mitte des
Heizkdrpers nicht beschadigen.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge. Bauen Sie die Teile sorgfaltig
ein.

Achten Sie darauf, dass Sie die FlU-
gelmuttern wieder fest anziehen.

Bauen Sie die Teile sorgfaltig ein.



Reinigung und Pflege

Entkalken

Verwenden Sie zum Entkalken aus-
schlieBlich die beiliegenden Entkal-
kungstabletten. Sie wurden speziell
entwickelt, um das Entkalken zu op-
timieren. Sie erhalten Ersatz im Miele
Fachhandel oder Kundendienst.
Andere Mittel beschadigen das Ge-
rat.

Beachten Sie das Mischungsverhalt-
nis des Entkalkungsmittels. Das Ge-
rat wird sonst beschadigt.

Reinigen Sie nach dem Entkalken
den Garraum, damit keine Entkal-
kungsreste zurtckbleiben.

Zeitpunkt fir einen Entkalkungs-
vorgang

Sie kénnen einen Entkalkungsvorgang
jederzeit durchfthren.

Nach einer bestimmten Zahl von Gar-
vorgangen mit Feuchteunterstitzung
werden Sie aber automatisch aufgefor-
dert, das Geréat zu entkalken, damit die
einwandfreie Funktion erhalten bleibt.

Die letzten 10 Garvorgénge bis zum
Entkalken werden angezeigt und herun-
tergezahit. Danach wird das Gerat fur
Garvorgange mit Feuchteunterstitzung
gesperrt.

Alle Betriebsarten und Automatikpro-
gramme ohne Feuchteunterstutzung
koénnen weiterhin genutzt werden.
Entkalkungsvorgang (Ubersicht)

Der Entkalkungsvorgang dauert ca.
90 Minuten und lauft in mehreren
Schritten ab:

1. Entkalkungsvorgang vorbereiten
. EntkalkerflUssigkeit einsaugen

. Einwirkphase

. Spulvorgang 1

. Spulvorgang 2

. Spulvorgang 3

~N OO O~ WN

. Restwasserverdampfung
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Reinigung und Pflege

Entkalkungsvorgang vorbereiten

m Losen Sie eine Entkalkungstablette in
ca. 600 ml kaltem Leitungswasser
auf.

m Setzen Sie das Universalblech in die
oberste Einschubebene, um die Ent-
kalkerflUssigkeit nach der Verwen-
dung aufzufangen.

Damit Sie das GefaB mit dieser Flus-
sigkeitsmenge nicht unter das Ein-
flllrohr halten mussen, liegt lhrem
Gerat ein Kunststoffschlauch mit
Halter (Saugnapf) bei.

m Befestigen Sie den Kunststoff-
schlauch mit einem Ende am Einfll-
rohr. Stellen Sie das andere Ende bis
auf den GefaBboden in die Entkalker-
flussigkeit und befestigen Sie es mit
dem Halter im GefaB.

m SchlieBen Sie die Tur.
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Entkalkungsvorgang durchfiihren

m Wahlen Sie den MenUpunkt "Entkal-
ken" aus.

m Starten Sie den Einsaugvorgang mit
der Sensortaste OK.

Sie kénnen diesen Vorgang anhand
des Segmentbalkens verfolgen. Die
Pumpe ist wahrend des Vorganges
deutlich zu héren.

Die tatsachlich eingesaugte FlUssig-
keitsmenge kann geringer sein als die
geforderte, so dass ein Rest im Gefal
zurlckbleibt. Fullen Sie dennoch ca.
300 ml Wasser nach, da das System
wahrend der Einwirkphase nochmals
etwas FlUssigkeit einsaugt.

Nach dem Einsaugen der EntkalkerflUs-
sigkeit
— wird "Einwirkphase" angezeigt.

Diese dauert ca. 60 Minuten.

— kénnen Sie die Restzeit der Einwirk-
phase verfolgen.

Etwa alle funf Minuten saugt das Sys-
tem nochmals etwas FlUssigkeit ein;
Pumpgeréusche sind fur einen Moment
horbar.

Wahrend des gesamten Prozesses blei-
ben Garraumbeleuchtung und Kuhlge-
blase eingeschaltet.



Reinigung und Pflege

Nach dem Entkalkungsvorgang muss
das Verdampfungssystem von Resten
der EntkalkerflUssigkeit gereinigt wer-
den.

Die entsprechenden Hinweise erschei-
nen im Display.

Zum Reinigen wird dreimal ca. 1 | Lei-
tungswasser durch das Verdampfungs-
system gepumpt und auf dem Univer-
salblech aufgefangen.

m Das Universalblech mit der aufgefan-
genen EntkalkerflUssigkeit entneh-
men, leeren und wieder in die ober-
ste Einschubebene setzen.

m Den Kunststoffschlauch aus dem Ge-
faB nehmen, das GefaB mitca. 11
Frischwasser fullen, in den Garraum
stellen und den Kunststoffschlauch
wieder im GefaB befestigen.

m Den ersten Spulvorgang starten.
m Diesen Vorgang noch zweimal wie-
derholen.

Leeren Sie das Universalblech vor
dem zweiten und dritten Spulvor-

gang.

Nach dem dritten Spulvorgang erfolgt
die Beseitigung des Restwassers aus
dem Verdampfungssystem.

Nehmen Sie vor der Restwasserver-
dampfung den Kunststoffschlauch
und das Gefal3 aus dem Garraum.

Zur "Restwasserverdampfung" wird das
Gerat aufgeheizt. Sie kénnen die Rest-
zeit im Display verfolgen.

Lassen Sie den Garraum vor dem
Reinigen von Hand erst abkuhlen.
Verbrennungsgefahr!

m Entnehmen Sie das Universalblech
mit der aufgefangenen Flussigkeit
und reinigen Sie abschlieBend das
abgekuhlte Gerét von eventuellen
Feuchtigkeitsniederschlagen und
Resten des Entkalkungsmittels.

SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Storungen und Fehler

Die meisten Stérungen und Fehler, die im taglichen Betrieb auftreten kénnen, kén-
nen Sie selbst beheben. Die nachfolgende Ubersicht soll Ihnen dabei helfen.
Kénnen Sie hiermit die Ursache einer Stérung nicht finden oder beseitigen, ver-
standigen Sie bitte den Kundendienst.

/\ Offnen Sie auf keinen Fall selbst das Gehause des Gerates!

Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen ddrfen nur vom Herstel-
ler autorisierte Fachkréfte durchfdhren.

Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer entstehen, fur die der Hersteller
nicht haftet.

Problem Ursache und Behebung
Das Display ist — Prufen Sie, ob die Tageszeitanzeige so eingestellt ist,
dunkel. dass sie nicht angezeigt wird, siehe Kapitel "Einstellun-

gen — Tageszeit — Anzeige.

— Prufen Sie, ob die Sicherung der Hausinstallation ausge-
|6st hat. Fordern Sie eine Elektro-Fachkraft oder den Kun-
dendienst an.

Der Garraum wird ~ — PrUfen Sie, ob die Inbetriebnahmesperre @I eingeschal-
nicht heil3. tet ist.
— Prufen Sie, ob die Messeschaltung eingeschaltet ist, sie-
he Kapitel "Einstellungen — Handler",
— Prufen Sie, ob die Sicherung der Hausinstallation ausge-
|6st hat. Fordern Sie eine Elektro-Fachkraft oder den Kun-
dendienst an.

Nach einem Garvor- Nach einem Garvorgang bleibt das Kuhlgeblase einge-

gang ist ein Be- schaltet, siehe Kapitel "Einstellungen — Kuhlgeblésenach-
triebsgerausch zu  lauf".
horen.

Die Tur l&asst sich Schalten Sie das Gerat aus. Wird der Pyrolyse-Turver-

nach einem Pyro-  schluss nicht entriegelt, verstandigen Sie bitte den Kunden-
lysevorgang nicht  dienst.

offnen.
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Stérungen und Fehler

Problem Ursache und Behebung

Die obere Garraum- m Das Gerat elektrisch vom Netz trennen:
beleuchtung ist de- Den Netzstecker des Gerates ziehen oder die Sicherung
fekt. der Hausinstallation ausschalten.

= m Die Lampenabdeckung mit einer Vierteldrehung nach links
I6sen und nach unten aus dem Gehause herausziehen.

m Die Halogenlampe auswechseln (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, G9).

m Die Lampenabdeckung in das Geh&use einsetzen und
durch Drehung nach rechts befestigen.

m Das Gerat wieder elektrisch anschlieBen.

Die seitliche Gar- m Das Gerat elektrisch vom Netz trennen:
raumbeleuchtung Den Netzstecker des Gerates ziehen oder die Sicherung
ist defekt. der Hausinstallation ausschalten.

m Das Aufnahmegitter herausnehmen.

m Mit dem mitgelieferten Offner das Lampenglas aus dem
Rahmen lésen.

m Die Halogenlampe auswechseln (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, G9).

m Die Lampenabdeckung in die Halterung drtcken, und
das Aufnahmegitter einsetzen.

m Das Gerét wieder elektrisch anschlie3en.

Der Kuchen/das — Prufen Sie, ob die richtige Temperatur eingestellt ist.
Geback ist nach — Prufen Sie, ob Sie das Rezept verandert haben. Die Zu-
der in der Backta- gabe von mehr Flussigkeit, mehr Eiern erfordert aufgrund

belle angegebenen  des feuchteren Teiges eine langere Backzeit.
Zeit noch nicht gar.

Der Kuchen/das Ein gewisser Unterschied in der Braunung ist immer vor-
Geback hat Brau-  handen. Prifen Sie bei einem sehr groBen Braunungsunter-
nungsunterschiede. schied, ob die richtige Temperatur und Einschubebene ge-
wahlt wurden.
Bei Ober-Unterhitze (—] spielt auch das Material und die
Farbe der Backform eine Rolle. Helle, blanke Formen sind
nicht so gut geeignet.
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Storungen und Fehler

Problem

Ursache und Behebung

Im Display steht der
Hinweis "Max. Be-
triebsdauer erreicht".

Die Sicherheitsausschaltung wurde aktiviert.
Das Gerat ist sofort wieder betriebsbereit, wenn Sie es aus-
und wieder einschalten.

Das Geréat hat sich
nach einem Garvor-
gang selbsttatig

Das Gerét schaltet sich aus Energiespargrinden automa-
tisch aus, wenn nach Ende eines Automatikprogrammes
oder eines Garvorganges mit Abschaltautomatik innerhalb

ausgeschaltet. einer bestimmten Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.
Das Geréat ist sofort wieder betriebsbereit, wenn Sie es ein-
schalten.

Im Display er- Bei folgenden Fehlercodes kénnen Sie selbst tatig werden:

scheint ein Fehler-
code: F + Ziffern.

Fehler 23: Die Pyrolysetemperatur wurde nicht erreicht.
Eine Ursache kann zu intensive Restverschmutzung des
Garraumes sein.

Schalten Sie das Gerét aus und entfernen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Garraum, bevor Sie den Pyroly-
seprozess erneut starten.

Wird der Fehlercode wiederholt angezeigt, verstandigen
Sie bitte den Kundendienst.

Fehler 32: Die Turverriegelung fur den Pyrolyseprozess
schlieBt nicht.

Schalten Sie das Gerat aus und starten Sie den Pyrolyse-
prozess erneut.

Wird der Fehlercode wiederholt angezeigt, verstéandigen
Sie bitte den Kundendienst.

Fehler 33: Die Turverriegelung fur den Pyrolyseprozess
offnet nicht.

Brechen Sie den Pyrolyseprozess ab, in dem Sie das Ge-
rat ausschalten. Wird die TUr nicht entriegelt, verstandi-
gen Sie bitte den Kundendienst.

Bei anderen Fehlercodes fordern Sie bitte den Kunden-
dienst an.
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Kundendienst und Garantie

Kundendienst

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst be-
seitigen kdnnen, benachrichtigen Sie
bitte

— lhren Miele Fachhandler
oder

— den Miele Werkkundendienst.

Die Telefonnummer des Werkkun-
dendienstes finden Sie auf der Ruck-
seite dieser Gebrauchs- und Monta-
geanweisung.

Der Kundendienst benétigt die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Backofens.

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.

Garantiezeit und Garantiebe-
dingungen
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.
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Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhren Geraten bietet Miele ein umfangreiches Sortiment an Miele Zu-
behoren sowie Reinigungs- und Pflegeprodukten. Diese Produkte kénnen Sie
ganz leicht unter www.miele-shop.com oder auch Uber den Miele Kundendienst
(siehe Umschlag) und bei lhrem Miele Fachhandler bestellen.

FlexiClip-Vollausziige

\
|

[

Zusatzlich zu den mitgelieferten Flexi-
Clip-Vollauszigen kénnen weitere im
Garraum montiert werden.

Universalblech, Rost

Zusétzlich zu den mitgelieferten Teilen
kénnen Sie weitere bestellen.

Geben Sie bei der Bestellung unbe-
dingt die Modellbezeichnung lhres Ge-
rates an.

Spritzschutzeinsatz

Der Spritzschutzeinsatz wird in das Uni-
versalblech gelegt.

Beim Grillen oder Braten schitzt er den
abtropfenden Fleischsaft vor dem Ver-
brennen, damit dieser weiterverwendet
werden kann.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.
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Backstein

Mit dem Backstein erzielen Sie ein opti-
males Backergebnis bei Gerichten, die
einen kross abgebackenen Boden ha-
ben sollen, wie Pizza, Quiche, Brot,
Brotchen, pikante Gebacke oder Ahnli-
chem.

Der Backstein besteht aus feuerfester
Keramik und ist glasiert.

Er wird auf den Rost gelegt.

Zum Auflegen und Herunternehmen
des Backgutes liegt ein Schieber aus
unbehandeltem Holz bei.

Pizzaform

= ___—

Die runde Form ist gut geeignet fur die
Zubereitung von Pizza, flachen Kuchen
aus Hefe- oder Ruhrteig, stBen und
herzhaften Tartes, Uberbackenen Des-
serts, Fladenbrot oder zum Aufbacken
tiefgekuhlter Kuchen oder Pizza.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.



Nachkaufbares Zubehor

Bréater

Die Oberflache des Braters ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.
Er wird auf den Rost gestellt.

Den Brater erhalten Sie in zwei Tiefen.
Bitte geben Sie beim Kauf die entspre-
chende Modellbezeichnung an:

- HUB 61-22/HUB 62-22 (Tiefe: 22 cm)

Braterdeckel

Zu den Brétern erhalten Sie separat
passende Deckel.

Geben Sie bei der Bestellung die Tiefe
Ihres Braters an.

Verriegelung (Kindersicherung)

Die Verrieglung wird links unterhalb der
Blende befestigt und blockiert das Off-
nen der TUr. Erst durch Betatigung des
Hebels kann die Tur geo6ffnet werden.

Miele Mikrofasertuch

Mit dem Mikrofasertuch lassen sich
leichte Verschmutzungen und Finger-
abdriicke gut beseitigen.

Miele Backofenreiniger

Der Backofenreiniger ist flr sehr hart-
nackige Verschmutzungen geeignet.
Ein Aufheizen des Garraumes ist nicht
erforderlich.
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Elektroanschluss

Der Backofen ist mit einer ca. 1,7 m lan-

/\Die Installation des Gerates an gen Anschlussleitung ausgerUstet und
das Elektronetz darf nur von einer muss entsprechend dem Anschluss-
qualifizierten Elektro-Fachkraft schema angeschlossen werden.

durchgefuhrt werden, die die lan-
desublichen Vorschriften und die
Zusatz-Vorschriften der ortlichen
Elektro-Versorgungsunternehmen
genau kennt und sorgfaltig einhalt.

Maximaler Anschlusswert siehe Typen-
schild.

Bei Anschluss&nderung oder Aus-
tausch der Anschlussleitung muss
der Kabeltyp H 05 VV-F mit geeigne-

Durch unsachgemaBe Installations- tem Querschnitt verwendet werden.

und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren
fur den Benutzer entstehen, fur die
der Hersteller nicht haftet.

Der Anschluss darf nur an eine nach
VDE 0100 ausgefthrte Elektroanlage
erfolgen.

Bei einem Festanschluss muss instal-
lationsseitig eine Trennvorrichtung fur
jeden Pol vorhanden sein.

Als Trennvorrichtung gelten Schalter
mit einer Kontaktéffnung von mindes-
tens 3 mm. Dazu gehdren LS-Schalter,
Sicherungen und Schutze (EN 60 335).

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild, das bei
gedffneter Tur auf dem Frontrahnmen zu
sehen ist. Diese Angaben muissen mit
denen des Netzes Ubereinstimmen.
Auch bei Ruckfragen an ein Miele Ver-
triebszentrum geben Sie bitte immer
die Spannung sowie die Modellbe-
zeichnung und Fabrikationsnummer an.
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Elektroanschluss

Anschluss 3N AC 230V

Anschlussschema

©690 @0
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3N AC 400V

Anschluss AC 230V

Dieser Backofen ist fur den Betrieb an
einem Stromversorgungsnetz mit einer
Systemimpedanz Z,,,, am Ubergangs-
punkt (Hausanschluss) von maximal
0,35 Ohm vorgesehen.

Der Anwender hat sicherzustellen, dass
der Backofen nur an einem Stromver-
sorgungsnetz betrieben wird, das diese
Anforderung erfullt. Wenn nétig, kann
die Systemimpedanz beim lokalen
Energieversorgungsunternehmen er-
fragt werden.

Anschlussschema
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MaBskizzen fir den Einbau

Die MaBangaben erfolgen in "mm".
Gerateabmessungen und Schrankausschnitt
Einbau in einen Unterschrank

Die Ausgleichsleiste HAL 5900 ist nur fur den Einbau in einem Unterschrank er-
forderlich und als nachkaufbares Zubehér erhéltlich.

m Befestigen Sie die Ausgleichsleiste HAL 5900 im Schrankausschnitt unterhalb
der Arbeitsplatte (siehe unteren Teil der Abbildung).

/%

* Geréate mit Glasfront
** Gerate mit Metallfront
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MaBskizzen fir den Einbau

Einbau in einen Hochschrank

* Geréate mit Glasfront
** Geréte mit Metallfront
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MaBskizzen fir den Einbau

DetailmaBe der Geratefront

474

382
474
480

895

350

O

* Geréate mit Glasfront
** Gerate mit Metallfront
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Einbau Backofen

ADas Gerét darf nur im eingebau-
ten Zustand betrieben werden.

Die Kuhlluftzufuhr far das Gerét darf
nicht behindert werden!
Beachten Sie daher beim Einbau,
dass

—im Umbauschrank keine
Rickwand eingebaut ist.

— der Zwischenboden, auf den
das Gerét gestellt wird, nicht an
der Wand anliegt.

— keine Warmeschutzleisten an
den Seitenwéanden der Geréate-
nische des Umbauschrankes
montiert sind.

Heben Sie das Gerat beim Einbau
nicht am Turgriff an. Die Tur kann
beschadigt werden.

Die Netzanschlussdose spannungs-
los machen.

Entfernen Sie die seitlichen Trage-
bugel!
m Den Backofen elektrisch anschlieBen.

m Den Backofen in den Umbauschrank
schieben und ausrichten.

m Die Tur 6ffnen und den Backofen mit
zwei Schrauben an den Seitenwan-
den des Schrankes befestigen.
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