Gebrauchsanweisung

Combi-Herde und Combi-Backdfen
H 4120, H 4220,
H 4130, H 4230,
H 4140, H 4240,
H 4150, H 4250,
H 4160, H 4260

Lesen Sie unbedingt die @
Gebrauchsanweisung vor
Aufstellung — Installation — Inbetriebnahme.

Dadurch schitzen Sie sich und
vermeiden Schaden an |hrem Gerét. M.-Nr. 05 954 400
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Geratebeschreibung

H 4120 E, H 4220 E, H 4130 E, H 4230 E

Bedienblende Garraum

(®Kochzonenknebel links hinten und @ Oberhitze-/Grillheizkbrper mit kataly-
vorn * tisch emailliertem Deckenblech

(2 Betriebsartenwahler * (® Ansaugoffnung fur das Geblase

(® Temperaturwéhler * (@ Katalytisch emaillierte Rickwand

(® Temperaturkontrolle £3 @9 Aufnahmegitter mit vier Einschub-

(® Kontrollleuchte fur die Kochzonen 3 ebenen

(® Kochzonenknebel rechts vorn und @) Geratetlr
hinten *

*

je nach Modell in Nullstellung ver-
senkbar



Geratebeschreibung

H 4120 B, H 4220 B, H 4130 B, H 4230 B

Bedienblende Garraum

(D Betriebsartenwahler * @ Oberhitze-/Grillheizkbrper mit kataly-
(@ Temperaturwéhler * tisch emailliertem Deckenblech

(® Temperaturkontrolle £3 (® Ansaugoffnung fur das Geblase

(® Katalytisch emaillierte Rickwand

@ Aufnahmegitter mit vier Einschub-
ebenen

(® Gerétetlr

*

je nach Modell in Nullstellung ver-
senkbar



Geratebeschreibung

H 4140 E, H 4240 E, H 4150 E, H 4250 E, H 4160 E KAT, H 4260 E KAT

Bedienblende Garraum

(» Kochzonenknebel links hinten und (® Oberhitze-/Grillheizkbrper mit kataly-
vorn * tisch emailliertem Deckenblech

(@ Kontrollleuchte fiir die Kochzonen 83  (® Ansaugdffnung fur das Geblase

(® Betriebsartenwanhler * Katalytisch emaillierte Riickwand

(@ Zeitschaltuhr mit Tasten &, @ und ® @) Aufnahmegitter mit vier Einschub-

(® Temperaturwahler * ebenen

® Temperaturkontrolle £3 @ Geratetir

(@ Kochzonenknebel rechts vorn und
hinten * N

je nach Modell in Nullstellung ver-
senkbar



Geratebeschreibung

H 4140 B, H 4240 B, H 4150 B, H 4250 B, H 4160 B KAT, H 4260 B KAT

Bedienblende Garraum
(D Betriebsartenwahler * (® Oberhitze-/Grillheizkbrper mit kataly-
(2 Zeitschaltuhr mit Tasten =, @ und ® tisch emailliertem Deckenblech
(® Temperaturwahler * (® Ansaugoffnung fur das Geblase
® Temperaturkontrolle £3 (@ Katalytisch emaillierte Rtickwand
(® Aufnahmegitter mit vier Einschub-
ebenen
(® Gerétetlr

*

je nach Modell in Nullstellung ver-
senkbar



Geratebeschreibung

Ausstattung

Backofensteuerung

Die Backofensteuerung ermdglicht die
Nutzung der verschiedenen Betriebsar-
ten zum Backen, Braten und Grillen.

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr ermég-
licht sie darUber hinaus auch

— die Tageszeitanzeige,
— einen Kurzzeitwecker,

— das automatische Ein- und Ausschal-
ten von Garvorgangen,

— die Wahl individueller Gerateeinstel-
lungen.

Wrasenkiihlsystem

Sobald der Backofen eingeschaltet
wird, lauft automatisch das Kuhlgebla-
se an. Es sorgt dafir, dass der heif3e
Wrasen aus dem Garraum mit kalter
Raumluft gemischt und abgekuhlt wird,
bevor er zwischen Geratettr und Be-
dienblende austritt.

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

Es schaltet sich automatisch ab, wenn
der Garraum unter eine bestimmte Tem-
peratur abgekuhlt ist.

PerfectClean-veredelte Oberflachen
Die Oberflachen von

— Garraum,

Aufnahmegittern,
Backblech,

— Fettpfanne und
— Rost

sind PerfectClean-veredelt.

Die hervorragenden Anti-Hafteigen-
schaften dieser Oberflachenveredelung
verhindern ein Festbacken des Garguts
und erleichtern die Reinigung.

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

Katalytisch emaillierte Oberflachen

Rdckwand und Deckenblech sind mit
dunkelgrauem katalytischem Email be-
schichtet, das sich bei hohen Tempera-
turen selbsttatig von Ol- und Fettsprit-
zern reinigt.

Die Reinigung dieser Garraumbereiche
wird dadurch erleichtert.

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



Geratebeschreibung

Versenkbare Bedienelemente

Je nach Modell sind alle Bedienele-
mente versenkbar.

Durch Dricken werden sie herausge-
holt oder versenkt.

Achten Sie darauf, dass Sie die Be-
dienelemente nur in Nullstellung ver-
senken. Sie werden sonst bescha-
digt!

Garraumbeleuchtung

Je nach Modell ist die Beleuchtung
oben in der Garraumdecke oder in der
rechten Seitenwand eingebaut.

Katalysator

Bei den Modellen H 4160 und H 4260
ist ein Katalysator in das Wrasenkuhl-
system das Backofens eingebaut.

Er filtert das Fett aus dem austretenden
Wrasen, und Speisengerlche werden
gemindert.

Zubehor

Nachfolgend ist das mitgelieferte Zube-
hor aufgefihrt.

Weiteres Zubehdr erhalten Sie Uber |h-
ren Fachhandler oder den Miele Kun-
dendienst. Informationen Uber dieses
nachkaufbare Zubehor finden Sie im
gleichnamigen Kapitel.

Backblech, Fettpfanne und Rost

Backblech, Fettpfanne und Rost sind
mit einer Ausziehsicherung versehen,
die verhindert, dass sie ganz herausrut-
schen, wenn sie nur teilweise heraus-
gezogen werden sollen.

Achten Sie beim Einschieben da-
rauf, dass sich die Ausziehsiche-
rung hinten befindet.

Nur durch Anheben kdnnen Sie Back-
blech, Fettpfanne und Rost aus dem
Garraum nehmen.



Geratebeschreibung

Fettfilter Kochfeld

Der Fettfilter muss vor der Ansaugoff- Die Bedienung und den Einbau entneh-
nung des Geblases angebracht wer- men Sie bitte der separaten Ge-

den: brauchsanweisung fur das Kochfeld.

— bei HeiBluft plus zum Braten auf
dem Rost und im offenen Topf oder
Brater.

— beim Umluftgrill &7

Die vom Luftstrom mitgerissenen Fett-
tropfchen werden im Fettfilter aufgefan-
gen. Der Garraum und der Bereich hin-
ter der Ruckwand bleiben dadurch sau-
berer.

Beim Backen den Fettfilter nicht ein-
setzen. Die Backzeit verldngert sich
dadurch.
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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 ausgewéahlt 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 inre Funktion und Si-
cherheit notwendig waren. Im Restmull
oder bei falscher Behandlung kénnen
diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden. Geben Sie
Ihr Altgerét deshalb auf keinen Fall in
den Restmull.

Nutzen Sie stattdessen die von Ihrer
Kommune eingerichtete Sammelstelle
zur Ruckgabe und Verwertung elektri-
scher und elektronischer Altgeréte.

Bitte sorgen Sie daflr, dass Ihr Altgerat
bis zum Abtransport kindersicher auf-
bewahrt wird. Hierlber informiert Sie
diese Gebrauchsanweisung im Kapitel
"Sicherheitshinweise und Warnungen".
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieses Gerat entspricht den vorge-
schriebenen Sicherheitsbestimmun-
gen. Ein unsachgemaBer Gebrauch
kann jedoch zu Schaden an Perso-
nen und Sachen fuhren.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

Sie enthalt wichtige Hinweise flr den
Einbau, die Sicherheit, den Ge-
brauch und die Wartung des Geré-
tes. Dadurch schutzen Sie sich und
verhindern Schaden am Gerét.

Bewahren Sie die Gebrauchsanwei-
sung auf, und geben Sie sie einem
eventuellen Nachbesitzer weiter!

BestimmungsgemaBe Verwen-
dung

Benutzen Sie das Gerat aus-

schlieBlich im Haushalt zum
Backen, Braten, Auftauen, Garen,
Einkochen, Trocknen und Grillen von
Lebensmitteln.
Andere Anwendungsarten sind unzu-
lassig und moglicherweise gefahrlich.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden,
die durch bestimmungswidrigen Ge-
brauch oder falsche Bedienung verur-
sacht werden.

Personen, die aufgrund ihrer physi-

schen, sensorischen oder geisti-
gen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahren-
heit oder Unkenntnis nicht in der Lage
sind, das Geréat sicher zu bedienen,
durfen dieses Gerat nicht ohne Aufsicht
oder Anweisung durch eine verantwort-
liche Person benutzen.
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Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich

in der N&he des Gerates aufhalten.
Lassen Sie Kinder nie mit dem Gerat
spielen.

Kinder dirfen das Gerat nur ohne

Aufsicht benutzen, wenn ihnen die
Bedienung des Gerates so erklart wur-
de, dass sie das Gerét sicher bedienen
kénnen. Kinder missen mogliche Ge-
fahren einer falschen Bedienung erken-
nen kénnen.

Technische Sicherheit

Vergleichen Sie vor dem Anschlie-

Ben des Gerates unbedingt die
Anschlussdaten (Spannung und Fre-
quenz) auf dem Typenschild mit denen
des Elektronetzes.
Diese Daten mussen unbedingt Uber-
einstimmen, damit keine Schaden am
Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fragen
Sie Ihre Elektro-Fachkraft.

Die elektrische Sicherheit des Ge-

rates ist nur dann gewahrleistet,
wenn es an ein vorschriftsmaBig instal-
liertes Schutzleitersystem angeschlos-
sen wird. Es ist sehr wichtig, dass diese
grundlegende Sicherheitsvorausset-
zung vorhanden ist. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch
eine Elektro-Fachkraft Uberprifen.
Der Hersteller kann nicht verantwortlich
gemacht werden flr Schaden, die
durch einen fehlenden oder unterbro-
chenen Schutzleiter verursacht werden
(z. B. elektrischer Schlag).

Benutzen Sie das Gerat nur im ein-

gebauten Zustand, damit keine
elektrischen Bauteile berthrt werden
kénnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Offnen Sie auf keinen Fall das Ge-

hause des Geréates.
Eventuelles Berthren spannungsfih-
render Anschlisse sowie Ver&dndern
des elektrischen und mechanischen
Aufbaus gefahrden Sie und fuhren
moglicherweise zu Funktionsstérungen
des Gerates.

Installations- und Wartungsarbeiten

sowie Reparaturen durfen nur qua-
lifizierte Fachkréfte durchflhren.
Durch unsachgemaéaBe Installations- und
Wartungsarbeiten oder Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren fur den
Benutzer entstehen, fur die der Herstel-
ler nicht haftet.

Bei Beschadigung der Anschluss-
leitung muss eine spezielle An-
schlussleitung durch eine vom Herstel-
ler geschulte Fachkraft installiert wer-

den.

Bei Installations- und Wartungsar-

beiten sowie Reparaturen muss
das Geréat vom Netz getrennt sein. Es
ist nur dann elektrisch vom Netz ge-
trennt, wenn eine der folgenden Bedin-
gungen erfullt ist:

— die Sicherungen der Hausinstallation
ausgeschaltet sind,

— die Schraubsicherungen der Hausin-
stallation ganz herausgeschraubt
sind,

— die Netzanschlussleitung vom Elek-
tronetz getrennt ist.
Ziehen Sie bei Geraten mit Netzste-
cker nicht an der Anschlussleitung,
sondern am Stecker, um das Gerét
vom Netz zu trennen.

Der Anschluss des Gerates an das

Elektronetz darf nicht Uber ein Ver-
langerungskabel erfolgen.
Verlangerungskabel gewé&hren nicht die
notige Sicherheit des Gerates (z. B.
Uberhitzungsgefahr).

Der Einbau und die Montage die-

ses Gerates an nichtstationaren
Aufstellungsorten (z. B. Schiffe) durfen
nur von Fachbetrieben / Fachkraften
durchgefuhrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fUr den sicherheits-
gerechten Gebrauch dieses Gerates
sicherstellen.

Gebrauch

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!
Im Kochzonen- und Backofenbe-
reich entstehen hohe Temperaturen!

Hindern Sie Kinder daran, das Ge-

rat wahrend des Betriebes zu be-
rbhren. Die Haut von Kindern reagiert
empfindlicher auf hohe Temperaturen
als die von Erwachsenen.
Das Geréat erwarmt sich an der Tur-
scheibe, am Schwadenaustritt und an
der Bedienblende.

Der Herd wird an den Kochzonen heiB3.
Ebenfalls kdnnen sich die Kinder durch
Herunterziehen von Topfen oder Pfan-

nen verbrennen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Verwenden Sie Topfhandschuhe

beim Einschieben oder Herausneh-
men von heiBem Gargut sowie beim
Hantieren im heien Garraum.
Beim Betrieb mit Ober- und Unterhitze
oder beim Grillen erhitzen sich der im
Berthrungsbereich befindliche obere
Heizkérper und das Deckenblech sehr
stark. Verbrennungsgefahr!

Benutzen Sie kein Geschirr aus

Kunststoff. Es schmilzt bei hohen
Temperaturen. Der Backofen kann be-
sch&digt werden.

Kochen Sie keine Dosen im Back-
ofen ein. Es entsteht ein Uber-
druck. Die Dosen kénnen platzen. Ver-
letzungs- und Beschadigungsgefahr!

Schieben Sie auf dem Garraumbo-

den keine Gegenstande, wie z. B.
Topfe und Pfannen, hin und her. Die
Oberflache des Bodens kann bescha-
digt werden.

Stellen oder setzen Sie sich nicht

auf die gedffnete Geratetlr, und
stellen Sie keine schweren Gegenstan-
de darauf ab. Das Gerat kann bescha-
digt werden. Die Belastbarkeit der Ge-
ratetlr betragt maximal 15 kg.

Achten Sie darauf, dass nichts zwi-
schen Geratetlr und Backofen ein-
geklemmt wird.

Decken Sie Speisen stets zu, wenn

Sie sie im Backofen aufbewahren.
Die Feuchtigkeit der Speisen kann zu
Korrosion im Geréat fuhren. AuBerdem
vermeiden Sie das Austrocknen der
Speisen.

14

Schalten Sie das Gerét nicht aus,
wenn Sie die Restwéarme zum
Warmhalten nutzen wollen.
Lassen Sie die gewahlte Betriebsart
eingeschaltet, und stellen Sie die nied-
rigste Temperatur ein.

Schalten Sie den Backofen auf keinen
Fall aus. Die Luftfeuchtigkeit steigt an
und fahrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter der
Arbeitsplatte oder zum Beschlagen der
Mobelfront.

Durch Kondenswasser kann

— der Schrankumbau oder die Arbeits-
platte beschadigt werden.

— Korrosion im Gerét auftreten.

Daruber hinaus kénnen sich Wrasen im
Katalysator (falls vorhanden) absetzen,
wodurch es bei der n&dchsten Nutzung

zur Geruchsbelastigung kommen kann.

Backen Sie Tiefkthl-Kuchen oder

Pizza auf dem Rost mit aufgeleg-
tem Backpapier und nicht auf dem
Backblech oder der Fettpfanne.
Letztere k&nnen sich so stark verzie-
hen, dass sie im heien Zustand nicht
entnommen werden kdnnen. Jedes wei-
tere Benutzen bringt einen erneuten
Verzug mit sich.
TiefkUhlprodukte wie Pommes frites,
Kroketten oder Ahnliches kénnen auf
dem Backblech oder der Fettpfanne
gegart werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

GieBen Sie nie Wasser direkt auf

Backblech, Fettpfanne oder in den
Garraum, solange die Oberflachen
noch heil3 sind. Der dabei entstehende
Wasserdampf kann zu schweren Ver-
brdhungen fuhren, und das Email kann
durch den Temperaturwechsel bescha-
digt werden.

Legen Sie niemals bei Ober-Unter-
hitze 2 / Braunungs-Garen & /
Schnellaufheizung 64 den Garraumbo-
den mit Alu-Folie aus.
Stellen Sie auch keine Pfannen, Topfe,
Backbleche oder Fettpfannen auf den
Garraumboden.

Achten Sie beim Einschieben einer
Fettpfanne anderen Fabrikats darauf,
dass der Abstand zwischen Unterkante
Fettpfanne und Garraumboden mindes-
tens 6 cm betragt.

Werden diese Hinweise nicht beachtet,
wird die Unterhitze blockiert. Dadurch
kann das Email des Garraumbodens
reiBen oder abplatzen.

Im Handel werden Verkleidungen

aus Alu-Folie angeboten, die den
Garraum vor Verschmutzungen schut-
zen und den Reinigungsaufwand ver-
ringern sollen. Beim Einsatz solcher
Folien verandern sich die Back- und
Bratergebnisse erheblich.
Gleichzeitig kann auch das Gerat be-
schadigt werden (z. B. durch Wéarme-
stau).

Alilgemein

Lassen Sie das Geréat bei Arbeiten

mit Olen und Fetten nicht unbeauf-
sichtigt. Ole und Fette kénnen sich bei
Uberhitzung entzinden. Brandgefahr!

Benutzen Sie das Gerat nicht zum

Beheizen von Radumen. Durch die
hohe Temperaturentwicklung im Back-
ofen kénnen leicht entzindbare Gegen-
stédnde in der N&he zu brennen begin-
nen.

Sorgen Sie daflr, dass die Speisen

immer ausreichend erhitzt werden.
Die erforderliche Zeit hangt von vielen
Faktoren ab, wie z. B. von der Aus-
gangstemperatur, der Menge, der Art
und Beschaffenheit der Speise, von
Rezeptéanderungen.
Eventuell vorhandene Keime in den
Speisen werden nur bei einer ausrei-
chend hohen Temperatur (> 70 °C)
und bei einer ausreichend langen Zeit
(> 10 Min.) abgetotet. Wenn Sie Zweifel
haben, ob die Speise genugend erhitzt
wird, wahlen Sie eine etwas langere
Zeit.
Es ist auBerdem wichtig, dass die Tem-
peratur in der Speise gleichmaBig ver-
teilt ist. Wenden Sie die Speise oder
rihren Sie sie um.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Achten Sie beim Benutzen einer

Steckdose in Backofennéhe da-
rauf, dass die Anschlussleitung des je-
weiligen Elektrogeréates nicht von der
heiBen Geréatetdr eingeklemmt wird.
Die Isolierung der Anschlussleitung
kann beschadigt werden. Stromschlag-
gefahr!

Verwenden Sie zum Reinigen des
Gerates auf keinen Fall ein
Dampf-Reinigungsgerat.
Der Dampf kann an spannungsfuhren-
de Teile gelangen und einen Kurz-
schluss verursachen.

Verwendung alkoholischer Getrén-
ke zum Backen oder Braten:
Zur Zubereitung von Lebensmitteln im
Backofen werden vielfach alkoholische
Getranke, wie Rum, Cognac, Wein etc.
verwendet.
Der Alkohol verdampft durch die hohen
Temperaturen.
Beachten Sie, dass der Dampf sich un-
ter ungtinstigen Umsténden an heien
Heizkdrpern entzinden kann.
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Entsorgung des Altgerates

Ausgediente Gerate unbrauchbar
machen. Dazu den Netzstecker
ziehen und die Anschlussleitung durch-

trennen. Lassen Sie bei Geraten mit
Festanschluss das Anschlusskabel von
einer Fachkraft aus der Netzanschluss-
dose entfernen.

Sie verhindern damit, dass ein Miss-
brauch mit den Geréaten getrieben wird.

Der Hersteller kann nicht fur Scha-
den verantwortlich gemacht werden,
die infolge von Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise und Warnungen
verursacht werden.



Gerat in Betrieb nehmen

Je nach Modell sind bei Ausliefe-
rung die Bedienelemente versenkt.
Sie mUssen erst herausgedrUckt
werden, bevor Sie das Geréat benut-
zen kénnen.

Tageszeit erstmalig eingeben

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr mussen
Sie zuerst die Tageszeit eingeben, be-
vor Sie den Backofen nutzen kénnen.

Die Tageszeit kann nur eingegeben
werden, wenn der Betriebsarten-
wahler in Position "0" steht.

Im Display

- leuchtet das Symbol @ (Tageszeit),

— blinken "12:80" und das Dreieck &
unter dem Symbol @.

m Mit der Taste ® oder & zuerst die
Stunden eingeben.

m Die Taste @ drucken.

Die Stunden werden bestatigt, die Mi-
nuten blinken.

m Mit der Taste ® oder & nun die Mi-
nuten eingeben.

m Die Taste @ drticken.
Die Minuten werden bestatigt.

Nach beendeter Eingabe lauft die Ta-
geszeit ab; der Doppelpunkt blinkt.
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Gerat in Betrieb nehmen

Gerét reinigen und erstes Auf-
heizen

Entfernen Sie

— eventuell vorhandene Aufkleber
von Backblech, Fettpfanne oder
Garraumboden.

— eventuell vorhandene Abstands-
halter aus Kork seitlich oberhalb
des Garraums.

— 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 Zubehor aus dem Garraum neh-
men und spulen.

— das Gerat einmal leer aufheizen,
damit unangenehme GerUche, die
beim ersten Aufheizen entstehen
kénnen, schneller verschwinden.
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m Bevor Sie das Geréat aufheizen, sau-
bern Sie den Garraum am Besten mit
einem feuchten Tuch von eventuellem
Staub und Verpackungsresten.

m DrUcken Sie Betriebsarten- und Tem-
peraturwahler heraus.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Schnellaufheizen G7.

m Stellen Sie mit dem Temperaturwéhler
die héchste Temperatur ein.

Heizen Sie den leeren Backofen
mindestens eine Stunde.

Sorgen Sie wahrend dieser Zeit fur
eine gute DurchlUftung der Kuche.
Vermeiden Sie, dass Geruchsbelas-
tigungen in lhre anderen R&dume zie-
hen.

m Warten Sie, bis das Gerat wieder auf
Raumtemperatur 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 Geratetur erst,
wenn der Garraum trocken ist.

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr kdnnen
Sie den Aufheizvorgang auch automa-
tisch ausschalten lassen, siehe gleich-
namiges Kapitel.



Beheizungssysteme im Backofen

HeiBluft plus

Diese Betriebsart arbeitet mit heiBem
Luftstrom.

Das Geblase an der Ruckwand saugt
die Luft aus dem Garraum an, fUhrt sie
Uber den ringférmigen Heizkdrper und
blast die erhitzte Luft durch die Offnun-
gen in der Ruckwand wieder zurlck.

Da die Hitze sofort das Nahrungsmittel
erreicht, ist ein Vorheizen des Back-
ofens nicht erforderlich.

Ausnahmen:

— Backen von dunklen Brotteigen,

— Braten von Roastbeef und Filet.

Bei HeiBluft plus kann in mehreren Ebe-
nen gleichzeitig gebacken und gebra-
ten werden.

Aufgrund des Luftstromes wird bei die-
ser Betriebsart mit niedrigeren Tempe-
raturen gearbeitet als bei Ober-Unter-
hitze.

Schnellaufheizen

In dieser Betriebsart werden Grill- und
Unterhitzeheizkorper und das Geblase
gleichzeitig eingeschaltet, um das Ge-
rat moglichst rasch auf die gewlinschte
Temperatur aufzuheizen. Sobald die
Temperaturkontrolle erlischt, ist die ein-
gestellte Temperatur erreicht. Der Be-
triebsartenwahler muss dann auf die
gewlnschte Betriebsart gedreht wer-
den.

Ober-Unterhitze =2

Bei dieser konventionellen Betriebsart
wird die Warme von oben und unten an
das Nahrungsmittel herangefthrt.

Ein Vorheizen des Backofens ist nur
notwendig zum

Backen von Kuchen, Geback mit
kurzer Backzeit (bis ca. 30 Minuten),

Backen von empfindlichen Teigen,

Backen von dunklen Brotteigen,

— Braten von Roastbeef und Filet.

Braunungs-Garen (&

Beim Braunungsgaren sind Grill- und
Unterhitzeheizkdrper in Betrieb.

Diese Betriebsart ist zum Garen von
Auflaufen und Gratins geeignet, die
eine krosse Oberflache erhalten sollen.

Grill ™

Der Grillheizkdrper wird durch seine
hohe Heizleistung wenige Minuten nach
dem Einschalten rotglthend und er-
zeugt die zum Grillen erforderliche In-
frarotstrahlung.

Umluftgrill

Beim Umluftgrill verteilt das Geblase an
der Rickwand die Hitze des Grillheiz-
korpers auf das gesamte Grillgut. Die
Temperatureinstellung ist niedriger als
beim herkdmmlichen Grillen.
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Backofen bedienen

Bedienelemente

Die Bedienelemente des Backofens
sind der Betriebsartenwahler und der
Temperaturwahler.

Betriebsartenwahler

Beleuchtung /=) Schnellaufheizen

Ober-Unterhitze

HeiBluft plus

Bréunungs-Garen
Grill

Umluftgrill

Beleuchtung

Ober-Unterhitze

Braunungs-Garen
Grill

Schnellaufheizen

HeiBluft plus

Umluftgrill

Mit dem Betriebsartenwéahler wéhlen
Sie die gewlnschte Betriebsart aus.

Sie konnen ihn rechts- oder linkshe-
rum drehen.

Die Drehung um 360° ist nicht mdg-
lich; der Betriebsartenwahler wird
zerstort.
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Beleuchtung /&

Zum separaten Einschalten der Gar-
raumbeleuchtung.

Je nach Modell kénnen in dieser
Wahlerstellung auch die Gerateein-
stellungen geé&ndert werden, siehe
gleichnamiges Kapitel.

Ober-Unterhitze 2
Zum Backen / Braten von traditionel-
len Rezepten, Soufflé.

Braunungs-Garen (&
Zum Garen von Speisen, die eine
krosse Oberflache erhalten sollen,
z. B. Auflaufe, Gratins

Grill ™

Zum Girillen von Grillgut wie z. B.
Kotelett, Steak, Gefligel, Schaschlik.
Zum Girillen die Geratetlr schlieBen!

Schnellaufheizen

Zur Verkurzung der Aufheizzeiten
des Gerates, zum Vorheizen.

Fur die Zubereitung von Fertiggerich-
ten.

HeiBluft plus
Zum gleichzeitigen Backen / Garen
auf mehreren Ebenen.

Umluftgrill
Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem
Durchmesser, z. B. Rollbraten, Geflu-

gel.
Zum Grillen die Geratetlr schlieBen!



Backofen bedienen

Temperaturwéhler

Mit dem Temperaturwahler stellen Sie
stufenlos die Temperaturen fur die Zu-
bereitung ein.

Den Temperaturwahler nur rechtshe-
rum maximal bis zum Anschlag und
wieder zurlckdrehen.

Der Wahler wird sonst zerstort.

Sobald eine Temperatur eingestellt wird,
leuchtet die Temperaturkontrolle £3.
Sie leuchtet immer dann, wenn der
Backofen heizt.

Ist die gewéhlte Temperatur erreicht,
schaltet sich die Beheizung ab. Sobald

die Temperatur jedoch unter den einge-
stellten Wert sinkt, schaltet sich die Be-

heizung wieder ein.

Backofen benutzen
m Das Gargut in den Backofen geben.

m Den Betriebsartenwéhler auf die Be-
triebsart drehen.

Die Garraumbeleuchtung geht an.

m Mit dem Temperaturwahler die erfor-
derliche Temperatur einstellen.

Die Backofenbeheizung startet und das
Kuhlgeblase wird eingeschaltet.

m Nach dem Garvorgang das Gargut
aus dem Ofen nehmen.
Betriebsarten- und Temperaturwéhler
auf "0" drehen.

Das Kuhlgeblase bleibt noch eine Weile
eingeschaltet, damit sich keine Luft-
feuchtigkeit im Garraum, an der Be-
dienblende oder am Schrankumbau
niederschlagen kann.

Es schaltet sich automatisch ab, wenn
der Garraum unter eine bestimmte Tem-
peratur abgekuhlt ist.

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr kénnen
Sie Garvorgange auch automatisch aus
oder ein- und ausschalten lassen, siehe
gleichnamige Kapitel.
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Backofen bedienen

Betriebsart Schnellaufheizen
nutzen

Die Betriebsart Schnellaufheizen
kénnen Sie nutzen, um

— den Backofen vorzuheizen.

— Fertiggerichte zu garen.

Backofen vorheizen

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

Nur in einigen Fallen sollten Sie den
Backofen 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.

Setzen Sie bei Pizza sowie bei emp-
findlichen Teigen wie Biskuit oder
Kleingebéack wahrend der Vor-
heizphase nicht die Betriebsart
Schnellaufheizen @7 ein.

Dieses Backgut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.
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Zum Vorheizen:

m Betriebsart Schnellaufheizen @7 wah-
len.

m Mit dem Temperaturwéhler die erfor-
derliche Temperatur einstellen.

Die Backofenbeheizung startet.

m Nachdem die Temperaturkontrolle £3
zum ersten Mal erloschen ist, die ge-
wlnschte Betriebsart wéhlen, und
das Gargut in den Backofen geben.

Fertiggerichte garen

Die Betriebsart Schnellaufheizen @7 ist
auch fur das Garen von Fertiggerichten
geeignet, siehe gleichnamiges Kapitel.

Das Umschalten auf eine andere Be-
triebsart entfallt dabei.

FUr herkdbmmliche Back- und Gar-
vorgange ist die Betriebsart Schnell-
aufheizen @7 nicht geeignet.



Zeitschaltuhr

Je nach Modell ist |hr Gerat mit einer
Zeitschaltuhr ausgestattet.

Die Zeitschaltuhr kann
— die Tageszeit anzeigen.
— als Kurzzeitwecker genutzt werden.

— Garvorgéange automatisch aus- oder
ein- und ausschalten.

Bedienelemente

Die Bedienung der Zeitschaltuhr erfolgt
Uber

- die Tasten @, ® und & sowie
— das Display.

Tasten @, ® und @

Mit der Taste @ wahlen Sie die Symbo-
le der Zeiteinstellungen aus, die Sie an-
dern oder eingeben kénnen.

L Kurzzeit

@ Tageszeit

=1 Dauer eines Garvorganges
—>1

Mit der Taste (® verringern Sie die Zei-
ten.

Ende eines Garvorganges

Mit der Taste ® erhthen Sie die Zeiten.

Die Eingaben werden im Display dar-
gestellt.

Display und Dreieck A im Display

Wird die Taste @ betatigt, so leuchten
im Display die Symbole der Zeiten auf,
die Sie eingeben kénnen.

Driicken Sie Taste @ so oft, bis das
Dreieck & im Display unter dem ge-
wulnschten Symbol steht.

Je nachdem unter welchem Symbol
das Dreieck A steht, sehen Sie im Dis-
play

- die Tageszeit @,

eine eingegebene Kurzzeit A,

die Dauer =1 eines Garvorganges,

das Ende —1 eines Garvorganges.

Wenn das Dreieck A unter einem
Symbol

— blinkt, kann die Zeit eingegeben
oder gedndert werden.

— leuchtet, wird die Zeit zwar ange-
zeigt, ist aber nicht verénderbar.
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Zeitschaltuhr

Solange das Dreieck A blinkt, sofort
mit der Taste (& oder ® die gewahlte
Einstellung &ndern:

— Mit der Taste ® wird der Wert er-
hoht.

— Mit der Taste & wird der Wert verrin-
gert.

Das Dreieck A blinkt fur ca. 5 Se-
kunden.

Nur solange es blinkt, kann die Ein-
stellung mit den Tasten = oder ®
geandert werden.

Ist dieser Eingabezeitraum verstri-
chen, mussen Sie das gewlnschte
Symbol erneut mit der Taste @ auf-
rufen.

Zeiten andern sich mit jedem Druck auf
die Tasten (& oder ® minutenweise.

Halten Sie die Tasten langer gedruckt,
wird der Ablauf in der Anzeige be-
schleunigt.
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Tageszeit eingeben

Nach dem AnschlieBen des Gerates
oder nach einem Stromausfall blinkt
im Display "i2:00".

Die Tageszeit kann nur eingegeben
werden, wenn der Betriebsarten-
wéhler auf "0" steht.

m Den Betriebsartenwéhler auf "0" dre-
hen.

m Die Taste @ so oft driicken, bis das
Dreieck A unter dem Symbol @
steht.

m Solange das Dreieck A blinkt, mit
der Taste (= oder ® die Stunden ein-
geben und mit der Taste @ bestati-
gen.

Die Minuten und das Dreieck A blin-
ken.

m Jetzt mit der Taste ® oder @ die
Minuten eingeben und mit der Taste
@ bestatigen.

Sobald das Symbol @ erlischt, wurde
die Zeiteingabe Ubernommen; der Dop-
pelpunkt blinkt.



Zeitschaltuhr

Kurzzeitwecker

Eine Kurzzeit konnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge, z. B. zum
Eierkochen, einstellen.

Sie kbnnen maximal eine Kurzzeit von
12 Stunden eingeben.

Wenn Sie Zeiten fur einen Garvorgang
eingegeben haben, kénnen Sie den
Kurzzeitwecker gleichzeitig nutzen,
z. B. als Erinnerung, dem Gargut nach

einem Teil der Garzeit GewUrze hinzuf-

gen oder es zu begieBen.

Kurzzeit eingeben

m Mit der Taste @ das Symbol A\ (Kurz-
zeit) aufrufen.

Im Display erscheint "8.00".

m Solange das Dreieck A blinkt, die
gewlinschte Zeit mit der Taste ® in
Stunden:Minuten eingeben.

Die Kurzzeit lauft minutenweise ab.
Die letzte Minute wird in Sekunden-
schritten angezeigt.

Das Symbol A\ leuchtet und erinnert an
die eingegebene Kurzzeit.

Steht das Dreieck A unter dem Symbol
[\, kann die ablaufende Kurzzeit im
Display verfolgt werden.

Nach Ablauf der Kurzzeit
— blinkt fur ca. 1 Minute das Symbol A.
— leuchtet fur ca. 1 Minute "G-00".

— ertont funfmal ein akustisches Signal,
wenn der Signalton eingeschaltet ist
(siehe "Geréteeinstellungen andern
=").

Kurzzeit l6schen

m Mit der Taste @ das Symbol £\ aufru-
fen.
Das Dreieck A unter dem Symbol
muss blinken.

m Mit der Taste (@ die eingegebene
Kurzzeit auf "0:00" stellen.
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Zeitschaltuhr

Garzeiten eingeben

Neben der einfachen Nutzung des Ge-
rates konnen Sie bei Geraten mit Zeit-
schaltuhr auch Garzeiten eingeben.
Garvorgange kénnen automatisch aus-
geschaltet oder ein- und ausgeschaltet
werden.

Durch Auswahl des Symbols und Ein-
gabe einer Zeit kann der Ablauf eines
Garvorganges festgelegt werden.

Das automatische Ein- und Ausschalten
von Garvorgangen ist empfehlenswert
zum Braten.

Das Backen sollte nicht zu lange vorge-
wahlt werden. Der Teig wurde antrock-
nen und das Triebmittel in seiner Wir-
kung nachlassen.
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Garvorgang automatisch ausschalten

Sie kdbnnen eine Garzeit von maximal
12 Stunden eingeben.

Wenn Sie eine Garzeit eingeben, schal-
tet sich der Backofen automatisch nach
Ablauf der eingegebenen Zeit aus.

Hierzu:
m Das Gargut in den Backofen geben.
m Betriebsart und Temperatur wéhlen.

Garraumbeleuchtung und Beheizung
werden eingeschaltet.

0:00

A D B =i
A

Die Taste @ so oft driicken, bis das
Dreieck A unter dem Symbol =1 (Dau-
er) steht.

Im Display erscheint "0:.00".

m Solange das Dreieck A blinkt, die
Dauer mit der Taste ® in Stunden:Mi-
nuten eingeben.

Wird kein anderes Symbol aufgerufen,
kann der Ablauf der Dauer verfolgt wer-
den.



Zeitschaltuhr

Garvorgang automatisch ein- und
ausschalten

Um einen Garvorgang automatisch ein-
und auszuschalten, mussen Sie die
Dauer und das Ende eingeben.

Hierzu ein Beispiel:

Die aktuelle Tageszeit ist 10:45 Uhr;

ein Braten mit einer Garzeit von 90 Min.
soll um 13:30 Uhr fertig sein.

m Das Gargut in den Backofen geben.
m Betriebsart und Temperatur wahlen.

Garraumbeleuchtung und Beheizung
werden eingeschaltet.

Nun zuerst die Dauer eingeben:

0:00

A D B>
A

m Die Taste @ so oft driicken, bis das
Dreieck A unter dem Symbol F>1
(Dauer) steht.

Im Display erscheint "8:830".

m Solange das Dreieck A blinkt, die
Dauer mit der Taste ® in Stunden:Mi-
nuten (1:30) eingeben.

Nun das Ende verschieben:

m Die Taste @ so oft driicken, bis das
Dreieck A unter dem Symbol =1
(Ende) steht.

In der Anzeige erscheint die Tageszeit
plus der eingegebenen Dauer
(10:45 + 1:30 = 12:15 Uhr).

m Das Ende mit der Taste ® auf den
gewlnschten Zeitpunkt (13:30 Uhr)
verschieben.

Sobald das Dreieck A erlischt, schal-
ten sich Garraumbeleuchtung und Be-
heizung aus.

Im Display wird das Ende angezeigt,
solange Sie nicht das Dreieck unter ein
anderes Symbol verschieben.

Sobald der Startzeitpunkt (13:30 - 1:30
= 12:00 Uhr) erreicht ist, schalten sich
Garraumbeleuchtung und Beheizung
ein.
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Zeitschaltuhr

Ende eines Garvorganges
Nach Ablauf der Dauer

— schaltet sich die Beheizung automa-
tisch aus.

— bleibt das Kuhlgeblése in Betrieb.
— blinkt das Symbol 1.

— ertont funfmal ein akustisches Signal,
wenn der Signalton eingeschaltet ist
(siehe "Geréateeinstellungen andern
&").

m Betriebsarten- und Temperaturwahler
auf "0" drehen.

Akustische und optische Signale wer-
den abgestellt.

m Das Gargut aus dem Backofen neh-
men.

Wird der Betriebsartenwahler nicht be-
tatigt, so erinnert alle funf Minuten ein
Signalton (falls eingeschaltet) an den
abgelaufenen Vorgang.

Dieses Erinnerungsprogramm dauert
bis zu 30 Minuten.
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Eingegebene Zeiten
tberprifen und @ndern

Zeiten, die fur einen Garvorgang einge-
geben wurden, kénnen Sie jederzeit

Uberprufen oder &ndern, indem Sie das
entsprechende Symbol aufrufen.

Uberpriifen

m Das Symbol der zu Uberprifenden
Zeit aufrufen.

JA\

Die verbleibende Kurzzeit wird ange-
zeigt.

)

Die Tageszeit wird angezeigt.

9|

Die eingegebene Dauer oder die restli-
che Zeit eines ablaufenden Vorganges
wird angezeigt.

—>l

Das Ende des Garvorganges wird an-
gezeigt.

Andern

m Das Symbol der zu &ndernden Zeit
aufrufen.

m Mit der Taste ® oder © die Zeit &n-
dern.

Garzeiten loschen

m Den Betriebsartenwéhler auf "0" dre-
hen.

Bei einem Stromausfall werden alle Ein-
gaben geldscht.



Gerateeinstellungen dndern

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr kénnen
Sie zwei Gerateeinstellungen individuell
andern:

— die Tageszeitanzeige,

— den Signalton.

Die Einstellungen bleiben nach ei-
nem Stromausfall erhalten.

Tageszeitanzeige (" /)

Die Tageszeitanzeige kénnen Sie ein-
oder ausschalten.

Bei ausgeschalteter Tageszeitanzeige
erscheint das Display dunkel, wenn der
Betriebsartenwahler auf Position "0"
steht. Die Tageszeit 1auft im Hintergrund
ab.

Bei Drehung des Betriebsartenwahlers
auf eine Betriebsart wird sie angezeigt.

Um die Einstellung zu &ndern:

m Den Betriebsartenwahler auf Position
"Beleuchtung 3 / " drehen und die
Taste @ driicken.

Im Display erscheint "P [".
m Die Taste @ driicken.

Im Display erscheint

- '5 0", wenn die Tageszeitanzeige
ausgeschaltet ist.

- "5 I", wenn die Tageszeitanzeige
eingeschaltet ist.

m Mit der Taste @ oder & kénnen Sie
zwischen den Einstellungen "" und
0" wéahlen.

m Die Taste @ driicken.
Die Eingabe wird bestatigt.

Je nach Einstellung wird bei Drehung
des Betriebsartenwahlers auf "0" die Ta-
geszeit im Display angezeigt oder das
Display bleibt dunkel.
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Gerateeinstellungen dndern

Signalton (P 2)

Sie kdnnen zwischen drei Signalténen
wahlen oder den Signalton ganz aus-
schalten.

Um die Einstellung zu &ndern:

m Den Betriebsartenwahler auf Position
"Beleuchtung B8 / " drehen und die
Taste @ driicken.

Im Display erscheint "P 1",
m Die Taste ® oder & driicken.

Im Display erscheint 'P 2"
m Die Taste @ dricken.
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Im Display erscheint

- '5 &', wenn der Signalton ausge-
schaltet ist.

- "S5 I""5 2"oder"5 3", wenn ein Sig-
nalton eingeschaltet ist.

m Mit der Taste ® oder © kdnnen Sie
zwischen den Einstellungen wéhlen.

Gleichzeitig sind dabei die entspre-
chenden Signalténe zu horen.

m Die Taste @ driicken.
Die Eingabe wird bestatigt.

Je nach Einstellung ist nach Ablauf ei-
ner eingegebenen Garzeit oder Kurz-
zeit kein Signalton oder der gewahlte

Signalton zu hdéren.



Backen

Zum Backen empfehlen wir:
— HeiBluft plus
— Ober-Unterhitze B2

Backform

Beachten Sie bei der Wahl der Be-
triebsart das Material der Backform,
um ein optimales Backergebnis zu er-
zielen.

HeiBluft plus

Sie kénnen jede Backform aus tempe-
raturbestandigem Material einsetzen.

Ober-Unterhitze 2

Hier verwenden Sie bitte matte und
dunkle Backformen aus Schwarzblech,
dunklem Email, aus nachgedunkeltem
WeiBblech und mattem Aluminium so-
wie Formen aus hitzebestadndigem Glas
oder beschichtete Formen.

Verwenden Sie moglichst keine hellen
Backformen aus blankem Material. Sie
reflektieren die Warmestrahlung des
Backofens. Dadurch kann die Warme
das Backgut schlechter erreichen, und
es ergibt eine ungleichmaBige oder
schwache Braunung in der Form.

Unter ungunstigen Umstanden wird das
Backgut auch nicht richtig gar.

HeiBluft plus

Sie kénnen in mehreren Ebenen gleich-
zeitig backen. Wir empfehlen:

1 Blech
2 Bleche
3 Bleche = Einschubebene 1,2 + 4

Einschubebene 1

Einschubebene 1 + 3

Backen Sie nicht gleichzeitig mehr
als zwei Bleche mit feuchtem Ge-
back, Kuchen oder Brot.

Achten Sie darauf, dass sich der
Fettfilter nicht vor der Ansaugoft-
nung des Geblases befindet. Die
Backzeit verlangert sich dadurch.

Die Backtemperatur ist niedriger als

bei Ober-Unterhitze E. Beachten Sie
die Angaben in der Backtabelle.
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Backen

Ober-Unterhitze &

Verwenden Sie matte, dunkle Back-
formen.

Helle Formen aus blankem Material
ergeben eine ungleichmaBige oder
schwache Braunung in der Form,
und unter ungunstigen Umsténden
wird das Backgut auch nicht richtig
gar.

Die Einschubebene 1 oder 2 wahlen.

Hinweis zu Rezeptangaben élterer
Kochbiicher oder Rezepthefte

Eine geadnderte Vorschriftenlage (die
deutsche Norm DIN 44547 wurde
durch die européische Norm EN 60350
ersetzt) hat dazu geflhrt, dass die Tem-
peratureinstellungen an den Geréten
geringfugig geéndert werden mussten.

Verwenden Sie altere Kochbucher oder
Rezepthefte, so stellen Sie zur optima-
len Nutzung Ihres Geréates beim Garen
mit Ober-Unterhitze die Temperaturen
10° niedriger ein als im Rezept angege-
ben.

Die Garzeiten &ndern sich nicht.
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Tipps zum Backen

Beachten Sie die in der Backtabelle
angegebenen Temperaturbereiche,
Einschubebenen und Zeitspannen.

Backblech und Fettpfanne mussen

aufgrund der Antihafteigenschaften ih-

rer PerfectClean-veredelten Oberflache

vor dem Backen nicht eingefettet oder

mit Backpapier belegt werden.

Zubereitetes Backgut lasst sich leicht

abldsen.

Backpapier ist nur erforderlich bei

— Laugengebéck (z. B. Brezel, Stan-
gen), da die bei der Teigzubereitung
verwendete Natronlauge die
PerfectClean-veredelte Oberflache
beschadigen kann.

— Teigen, die aufgrund ihres hohen
EiweiBanteils leicht festkleben, wie
z. B. Biskuit, Baiser oder Makronen.

Backen Sie Obstkuchen und hohe
Plattenkuchen in der Fettpfanne; da-
durch bleibt der Garraum sauberer.

4 —
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Kuchen in Kastenformen oder langli-
chen Formen quer in den Backofen
stellen. Dadurch ist die Warmevertei-
lung in der Form optimal, und ein
gleichmaBiges Backergebnis wird er-
reicht. Setzen Sie Kuchen in Formen
immer in Einschubebene 1.



Backen

Tiefklihlprodukte

Stellen Sie zum Backen von Tiefkiihl-
Kuchen, -Pizza oder -Baguettes die
niedrigste der auf der Verpackung an-
gegebenen Backtemperaturen ein. Ba-
cken Sie diese Gerichte auf dem Rost
mit aufgelegtem Backpapier und nicht
auf dem Backblech oder der Fettpfan-
ne.

Letztere kdnnen sich so stark verzie-
hen, dass sie im heien Zustand nicht
entnommen werden kdnnen. Jedes wei-
tere Benutzen bringt einen erneuten
Verzug mit sich.

TiefkUhlprodukte wie Pommes frites,
Kroketten oder Ahnliches kénnen auf
dem Backblech oder der Fettpfanne
gebacken werden. Legen Sie zum
schonenden Garen dieser Tiefkthlpro-
dukte Backpapier unter und stellen Sie
die niedrigste der Backtemperaturen
ein, die auf der Verpackung angegeben
sind. Wenden Sie das Gargut mehr-
fach.

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Ihrer Gesundheit.

Kuchen, Pizza, Pommes frites oder
Ahnliches sollten nur goldgelb ge-
braunt und nicht dunkelbraun geba-
cken werden.

Eine schonende Zubereitung und

gleichméBige Braunung erreichen

Sie bei Kuchen und Gebéacken, wenn

Sie

— die untere Temperatur der Tabellen-
angaben wéhlen.
Stellen Sie die Temperatur nicht
hoher ein als in der Backtabelle
angegeben. Héhere Temperaturen
verkUrzen zwar die Backzeit, haben
aber nicht selten einen sehr unter-
schiedlichen Braunungsgrad zur
Folge und unter ungunstigen Um-
stédnden ist das Backgut auch nicht
gar.

— nach Ablauf der kiirzesten Backzeit
prifen, ob das Backgut gar ist.
Stechen Sie dazu mit einem Holz-
stédbchen in den Teig.

Haften keine feuchten Teigkrimel am
Holzstédbchen, ist das Backgut gar.
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Backtabelle

HeiBluft plus
Temperatur Empfohlene Zeit

in °C Einschubebene in Min.
Riihrteig
Sandkuchen, Rehrticken 150 - 170 1 60-70
Napfkuchen 150 - 170 1 65 -80
Rahrkuchen (Blech) ) 150 - 170 1 25— 40
Marmor-, Nusskuchen (Form) 150 - 170 1 60 - 80
Obstkuchen mit Baiser oder Guss (Blech) 150 - 170 1 45 -50
Obstkuchen (Blech) 150 - 170 1 35-45
Obstkuchen (Form) 150 - 170 1 55 -65
Tortenboden ) ) 150 - 170 1 25 - 30
Kleingeback 3 (Platzchen) 150 - 170 1,34 20 - 25
Biskuitteig " %)
Torte (3 bis 6 Eier) 1)) 160 — 180 1 2535
Tortenboden (2 Eier) '3 160 - 180 1 20 - 25
Rolle 13 160 — 180 1 20 - 25
Knetteig
Tortenboden 150-170 1 20-25
Streuselkuchen 150-170 1 45 -55
Kleingeback 3 (Platzchen) 150 - 170 1,39 15-25
Quarktorte 150 - 170 1 70-90
Apfeltorte, gedeckt ") 150 - 170 1 50 - 70
Aprikosentorte mit Guss ") 150 - 170 1 55— 75
Wahe 2) 190 - 210 1 25-35
Hefeteig / Quark-Ol-Teig
Hefeteig aufgehen lassen 30-50 Garraumboden ) 15-30
Gugelhupf 150 - 170 1 50 - 60
Streuselkuchen 150-170 1 35-45
Obstkuchen (Blech) 160 - 180 1 40 -50
WeiBbrot 160 — 180 1 40 - 50
Vollkornbrot 2) 170 - 190 1 50 - 60
Pizza (Blech) 19 170 - 190 1 35-45
Zwiebelkuchen V) 170 - 190 1 35-45
Apfeltaschen 150 - 170 1,3 4 25-30
Brandteig '’ %), Windbeutel 160 — 180 1,39 30 - 40
Blatterteig ") 170 - 190 1,39 20 - 25
EiweiBgebick "), Makronen 120 — 140 1,34 25 - 50

Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fir einen nicht vorgeheizten Backofen.

Bei einem vorgeheizten Backofen verkirzen sich die Zeiten um ca. 10 Minuten.

’
2
3
4

Backofen bei Ober-Unterhitze & vorheizen.
Backofen bei HeiBluft plus und Ober-Unterhitze & vorheizen.
Wahrend der Aufheizphase nicht die Betriebsart Schnellaufheizen (7 einsetzen.

Entnehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten, wenn das Backgut
bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.

5) Legen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das GefaB darauf.

ARG
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Backtabelle

Ober-Unterhitze =
Temperatur Empfohlene Zeit

in °C Einschubebene in Min.
150 - 170 1 60-70
170 - 190 1 65 - 80
170 - 190 2 25-40
150 - 170 1 60 - 80
170 - 190 2 45 - 50
170 - 190 2 35-45
160 - 180 1 55-65
170 - 190 1 20-25
170 - 190 2 12-20
170 - 190 1 20-35
170 - 190 1 156-20
180 - 200 2 12-16
170-190 2 15-20
170-190 2 45 -55
170-190 2 10-20
170-190 1 70-90
170-190 1 45 - 65
170-190 1 55-75
220 - 240 1 25-35
30-50 Garraumboden 2 15-30
160 — 180 1 50-60
170-190 2 35-45
180 — 200 2 40 -50
180 — 200 1 40 -50
190 - 210 2 50-60
190 - 210 1 30-40
180 — 200 1 25-35
160 - 180 2 25-30
180 — 200 2 25-35
190 - 210 2 15-25
120 — 140 2 25-50

Bei den Angaben in der Tabelle handelt es sich um Richtwerte.
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Braten

Zum Braten empfehlen wir HeiBluft
plus &+].

Sie kdnnen aber auch mit der Betriebs-
art Ober-Unterhitze 3 arbeiten.

HeiBluft plus &+

Setzen Sie den Fettfilter ein, wenn
Sie auf dem Rost oder im offenen
Geschirr braten.

Wir empfehlen das Braten im Topf, da

— genugend Bratenfond zum Zuberei-
ten einer SoBe bleibt.

— der Garraum sauberer bleibt als
beim Braten auf dem Rost.

Geschirr

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Ge-
schirr verwenden:

Brater, Bratentopf, feuerfeste Glasform,
Bratschlauch/-beutel, Rémertopf, ...

Das Geschirr wird auf den Rost in den
kalten Backofen gesetzt.

Ausnahme:

Zum Braten von Roastbeef und Filet
den Backofen auf die im Rezept ange-
gebene Temperatur vorheizen.
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Einschubebene

Wéhlen Sie zum Braten die Einschub-
ebene 1.

Ausnahme:

Bei Ober-Unterhitze & zum Braten von
— Gefllugel bis zu 1 kg,

— Roastbeef, Filet,

— Fisch,

die Einschubebene 2 benutzen.

Temperatur

Die Temperatureinstellungen entneh-
men Sie bitte der Brattabelle.

Stellen Sie die Brattemperatur nicht ho-
her ein, als angegeben ist. Das Fleisch
wird zwar braun, aber nicht gar.

Bei HeiBluft plus genlgt eine um
ca. 40 °C niedrigere Brattemperatur als
bei Ober-Unterhitze 2.

Stellen Sie bei Braten ab 3 kg eine ca.
10 °C niedrigere Temperatur ein, als in
der Brattabelle angegeben ist.

Der Bratvorgang dauert dadurch zwar
etwas langer, aber das Fleisch wird
gleichmaBig gar und bekommt keine zu
dicke Kruste.

Zum Braten auf dem Rost stellen Sie
eine um 20 °C niedrigere Temperatur
ein als zum Braten im Topf.

Beim Braten auf dem Rost immer Rost
und Fettpfanne zusammen einschie-
ben.



Braten

Hinweis zu Rezeptangaben élterer
Kochbiicher oder Rezepthefte

Eine gednderte Vorschriftenlage (die
deutsche Norm DIN 44547 wurde
durch die européaische Norm EN 60350
ersetzt) hat dazu gefthrt, dass die Tem-
peratureinstellungen an den Geraten
geringflgig ge&ndert werden mussten.

Verwenden Sie altere KochbUcher oder
Rezepthefte, so stellen Sie zur optima-
len Nutzung Ihres Gerates beim Garen
mit Ober-Unterhitze die Temperaturen
10° niedriger ein als im Rezept angege-
ben.

Die Garzeiten &ndern sich nicht.

Bratzeit

Die Bratzeit richtet sich nach der
Fleischart, der GréBe und der Dicke
des Fleisches.

Um die Bratzeit zu ermitteln, multipli-
zieren Sie die Hohe des Bratens mit der
Zeitangabe pro cm fur die entsprechen-
de Fleischart:

Rind/Wild . .......... 15-18 Min./cm
Schwein/Kalb/Lamm .. 12 — 15 Min./cm
Roastbeef/Filet. .. ... .. 8 — 10 Min./cm

Beispiel:
Rinderbraten, 8 cm hoch
8 x 15 Min. pro cm = 120 Min. Bratzeit

Tipps zum Braten

Die Braunung entsteht am Ende der
Bratzeit. Das Fleisch erhalt eine zusatz-
liche intensive Braune, wenn Sie nach
ungeféahr der Halfte der Bratzeit den
Deckel vom Geschirr nehmen.

Nach beendetem Bratvorgang das
Bratgut aus dem Backofen nehmen, in
Alu-Folie wickeln und ca. 10 Minuten so
ruhen lassen.

Beim Anschneiden lauft dann weniger
Bratensaft heraus.

Braten im Topf

Das Fleisch wirzen und in das Geschirr
legen. Mit Butter- oder Margarinefléck-
chen belegen oder mit Ol oder Speise-
fett begieBen. Bei groBen mageren Bra-
ten (2 — 3 kg) und fettem Geflugel ca.
1/ Liter Wasser hinzufugen.

Braten auf dem Rost

Das Fleisch wirzen und auf den Rost
oder in die Fettpfanne legen. Mit Butter-
oder Margarinefléckchen belegen und
garen. Wahrend des Bratens etwas
Flussigkeit (Wasser, Bruhe, Sahne) an-
gieBen.

Braten von Gefliigel

Die Haut des Geflugels wird knusprig,
wenn Sie 10 Minuten vor Ende der Brat-
zeit das Geflugel mit schwach gesalze-
nem Wasser bepinseln.

Braten von tiefgefrorenem Fleisch

Tiefgefrorenes Fleisch bis zu einem Ge-
wicht von ca. 1,5 kg kénnen Sie ohne
vorheriges Auftauen braten.

Die Bratzeit verl&angert sich pro kg um
ca. 20 Minuten.
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Brattabelle

Gerichte Empfohlene HeiBluft plus 0 Ober-Unterhitze = %
Eiz;:::b' Te_mperg}ur ) Zei_t Te_mperg}ur ) Zei_t

in °C in Min. in °C in Min.
Rinderbraten, ca. 1 kg 1 170-190 100 - 120 190 - 210 100 - 120
Rinderfilet oder 1 190 -210 45 - 55 200 - 220 45 -55
Roastbeef, ca. 1 kg 3)
Wildbraten, ca. 1 kg 14 180 - 200 90 - 120 190 - 210 90 - 120
Schweinebraten oder 1 170 - 190 100 - 120 200 - 220 100 - 120
Nacken, ca. 1 kg
Schweinebraten mit 1 150 - 170 160 — 180 180 — 200 120 - 150
Schwarte, ca. 2 kg
Kasseler, ca. 1 kg 1 170 -190 60-70 200 - 220 60-70
Hackbraten, ca. 1 kg 1 160 — 180 70-80 190 - 210 70-80
Kalbsbraten, ca. 1,5 kg 14 170 - 190 100 - 120 190 - 210 100 - 120
Lammkeule, ca. 1,5 kg 1 170-190 90 -120 200 - 220 90 - 120
Lammrlcken, ca. 1,5 kg 3) 1 170-190 50-60 190 - 210 50 - 60
Geflugel, 0,8 - 1 kg 14 170-190 60-70 190 - 210 60-70
Geflugel, ca. 2 kg 1 170-190 90 - 110 190 - 210 90-110
Geflugel, geflllt, ca. 2 kg 1 170-190 110-130 190 - 210 110 - 130
Geflugel, ca. 4 kg 1 160 - 180 150 - 180 180 — 200 150 - 180
Fisch im Sttick, ca. 1,5 kg 14 160 — 180 35-55 190 - 210 35-55

Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fir den nicht vorgeheizten Backofen.

1) Fettfilter einsetzen.

2) Temperaturangabe fur die Zubereitung im geschlossenen Brattopf.
Wird der Braten auf dem Rost zubereitet, die Temperatur 20 °C niedriger einstellen.

3) Backofen vorheizen.

4) Einschubebene 2 bei Ober-Unterhitze &.

5) Zum Braten empfehlen wir HeiBluft plus &=].

Sie konnen aber auch mit der Betriebsart Ober-Unterhitze & arbeiten.

Bei den Angaben in der Tabelle handelt es sich um Richtwerte.
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Grillen

Zum Grillen die GerétetUr schlieBen.
Bei offener Tur werden die ausstro-
menden heien Wrasen nicht mehr
automatisch Uber das Kuhlgeblase
geflhrt und abgekuhlt. Die Bedien-
elemente werden heil3 und es be-
steht Verbrennungsgefahr.

Betriebsarten

Grill ™

Zum Grillen von flachem Grillgut und
zum Uberbacken.

Umluftgrill

Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem
Durchmesser, wie z. B. Geflugel, Roll-
braten.

Setzen Sie zum Umluftgrillen den
Fettfilter ein.

Grillgut vorbereiten

Fleisch schnell unter kaltem, flieBendem
Wasser abspulen und gut abtrocknen.
Fleischscheiben vor dem Grillen nicht
salzen, da sonst der Fleischsaft austritt.

Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol be-
streichen. Andere Fette werden leicht
zu dunkel oder entwickeln Rauch.

Flache Fische und Fischscheiben s&u-
bern, salzen und mit Zitrone betréaufeln.

Grillen auf dem Rost

m Den Rost auf die Fettpfanne legen.
m Das Grillgut auflegen.
m Betriebsart und Temperatur wéhlen.

m Den Grillheizkérper ca. 5 Minuten bei
geschlossener Geratetlr vorheizen.

m Das Grillgut in den Backofen geben,
und die Geréatetdr schlieBen.
Flaches Grillgut =
Einschubebene 3 oder 4
Grillgut mit gréBerem Durchmesser =
Einschubebene 1 oder 2

m Das Grillgut nach der Halfte der Grill-
zeit wenden.
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Grillen

Temperatur

Flaches Grillgut
(z. B. Kotelett, Steak) . ... maximal ((7)

Grillgut mit gréBerem Durchmesser
(z. B. Geflugel, Rollbraten). . . . . 240 °C

Weitere Angaben finden Sie in der Grill-
tabelle.

Sollte wahrend des Grillvorganges die
Oberflache gréBerer Fleischstlcke be-
reits stark gebraunt und der Kern noch
nicht gar sein, kénnen Sie mit einer
niedrigeren Temperatur weitergrillen.

Grillzeit
Das Grillen dauert bei

— flachen Fleisch-, Fischscheiben pro
Seite ca. 6 — 8 Minuten.

— hoheren Stlcken etwas langer.

— Rollbraten pro cm Durchmesser
ca. 10 Minuten.
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Tipps zum Grillen

Achten Sie darauf, dass die Scheiben
etwa gleich dick sind, damit die Grillzei-
ten nicht zu unterschiedlich sind.

Wenn Sie feststellen wollen, wie weit
das Fleisch gegart ist, driicken Sie mit
einem Loffel auf das Fleisch:

— Ist es noch sehr elastisch, so ist es
im Inneren noch rot ("englisch").

— Gibt es wenig nach, ist es innen rosa
("medium").

— Gibt es kaum nach, ist es ganz
durchgegrillt ("well done").



Grilltabelle

Den Grillheizkdrper ca. 5 Minuten bei geschlossener Geratetlr vorheizen.

Grillgerichte Grill @ Umluftgrill R
Empfohlene | Temperatur- gesamte Temperatur gesamte
Einschub- einstellung Grillzeit in°C Grillzeit
ebene in Min. in Min.
Flaches Grillgut
Rindersteaks 3 oder 49 maximal ((37) 10-16 220 10- 16
Schaschlik 3 240 °C 25-30 220 25-30
GeflugelspieBe 3 240 °C 20-25 200 - 220 20-25
Schnitzel 3 oder 49 maximal ((3J) 12-18 220 18-20
Leber 3oder4% | maximal (&) 8- 12 220 10— 14
Frikadellen 3 oder 49 maximal ([37) 14 -20 220 16 -20
Bratwurst 3oder43 | maximal (™) 10- 15 220 8- 12
Fischfilet 3 oder 43 maximal ((3) 12-16 220 12-16
Forellen 3 oder 49 maximal ((77) 16 - 20 220 20-25
Toast 3oder43) | maximal (™) 24 220 3-5
Hawaii-Toast 3 oder 4 3) maximal () 7-9 220 4-6
Tomaten 3 oder 49 maximal ((3J) 6-8 220 6-8
Pfirsiche 8 maximal () 6-8 220 7-10
Grillgut mit groBerem Durchmesser
Hahnchen 14 240 °C 50 - 60 200 - 220 50 - 60
(ca. 1kg)
Rollbraten, 1 240°C 75-85 200 75-85
@7 cm, (ca. 1kg)
Schweinshaxe 1 240 °C 100- 120 200 100 - 120
(ca. 1kg)
Roastbeef, Rinder- 1 - - 250 25-35
filet, ca. 1 kg

1
2
3

Fettfilter einsetzen.

)
)
)
)

Bei den Angaben in der Tabelle handelt es sich um Richtwerte.

Grillgut nach der Halfte der Zeit wenden.
Einschubebene je nach Dicke des Grillgutes wéahlen.
4) Einschubebene 2 bei Umluftgrill &.
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Einkochen

Wir empfehlen HeiBluft plus &+,

Folgende Einkochbehalter sind geeig-
net:

— Einkochgléaser
Bei der Verwendung von Gummirin-
gen kann manchmal ein unangeneh-
mer Gummigeruch entstehen. Die
Geruchsentwicklung wird vermindert,
wenn Sie auf die vorbereiteten Gla-
ser im Backofen ein nasses Haus-
haltspapiertuch legen.

— Glaser mit Schraubverschlissen
Verwenden Sie nur spezielle Glaser,
die Sie im Fachhandel erhalten.

Verwenden Sie keine Dosen!

m Die Fettpfanne in Einschubebene 1
schieben, und die Glaser hineinset-

zen.

Maximal 5 Glaser kdnnen Sie einko-
chen.

m Eine Temperatur von 150 — 170 °C
einstellen.

Diese Temperatureinstellung gilt bis
zum Perlen (gleichméBiges Aufsteigen
von Blaschen) in allen Glasern.
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Nach dem Perlbeginn

Die Temperatur rechtzeitig verrin-
gern, um ein Uberkochen zu verhin-
dern.

— bei Obst, Gurken

m Den Betriebsartenwahler auf Be-
leuchtung B drehen.

Die Glaser zum weiteren Einkochen
noch fur ca. 25 — 30 Minuten im Back-
ofen stehen lassen.

— bei Gemiise

m Die Temperatur auf 100 °C verrin-
gern.

Das Gemuse weiter garen:
Spargel, Méhren . . . .. 60 — 90 Minuten
Erbsen............ 90 - 120 Minuten

m Den Betriebsartenwéhler auf Be-
leuchtung B drehen.

Die Glaser zum weiteren Einkochen
noch fur ca. 25 — 30 Minuten im Back-
ofen stehen lassen.

Nach dem Einkochen

Die Glaser aus dem Backofen nehmen,
mit einem Tuch bedeckt ca. 24 Stunden
an einem zugfreien Ort stehen lassen.

Die Klammern entfernen und prufen, ob
alle Glaser geschlossen sind.



Auftauen

Sie kdnnen den Backofen auch zum
Auftauen nutzen.

Verwenden Sie hierzu die Betriebsart
HeiBluft plus mit einer Temperatur-
einstellung bis maximal 50 °C.

Besonders schonend ist das Auftauen
bei minimaler Temperatur (30 °C).

Beachten Sie:

— Lassen Sie das Gefriergut ohne Ver-
packung auf einem Backblech oder
in einer Schussel auftauen.

— Verwenden Sie beim Auftauen von
Geflugel den Rost mit Fettpfanne.
Das Gefriergut liegt dann nicht in der
Auftau-Flussigkeit.

Beim Auftauen von Geflugel auf
besondere Sauberkeit achten. Die
Auftau-Flussigkeit nicht verwenden.
Salmonellengefahr!

— Fleisch, Geflugel oder Fisch mUssen
zum anschlieBenden Garen nicht
vollkommen aufgetaut sein.

Es gendgt, wenn die Lebensmittel
angetaut sind. Die Oberflache ist
dann weich genug, um Gewdlrze auf-
zunehmen.

Zeiten zum An- oder Auftauen

Die Zeiten richten sich nach Art und
Gewicht des Tiefkthlgutes:

Hahnchen, 800g....... 90 — 120 Min.
Fleisch,500Q. .......... 60 — 90 Min.
Fleisch, 1000 g. ... ... .. 90 — 120 Min.
Bratwurst, 500 g. ... ... .. 30 - 50 Min.
Fisch, 1000g........... 60 — 90 Min.
Erdbeeren, 300g........ 30 — 40 Min.
Butterkuchen, 500 g. . . . .. 20 — 30 Min.
Brot, 500g............. 30 - 40 Min.
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Garen

Zum Garen empfehlen wir:
— HeiBluft plus
— Ober-Unterhitze B2

Geeignet ist folgendes Geschirr:
Feuerfeste Glasform, Porzellangeschirr,
Roémertopf, Kochtopf mit hitzebestandi-
gen Griffen, Bratschlauch/-beutel.

m Schieben Sie den Rost in Einschub-
ebene 1 und stellen Sie das Geschirr
darauf.

m Betriebsart und Temperatur wahlen:

HeiBluft plus &8 . ... .. .. 170-190 °C
Ober-Unterhitze 8 . . . . .. 180 - 200 °C

Zeiten zum Garen

MenG ................. 70 — 90 Min.
Auflauf .. ... ... 40 - 60 Min.

Tipps zum Garen

Decken Sie Speisen zu, die schmoren
oder dunsten sollen, wie z. B. Kartof-
feln, Gemuse.

Dadurch vermeiden Sie ein Austrock-
nen der Speise. Haben Sie keinen De-
ckel zur Hand, kénnen Sie Alu-Folie
oder nasses Pergamentpapier verwen-
den.

Speisen werden ohne Deckel gegart,
wenn sie eine krosse Kruste haben sol-
len, wie z. B. Fleisch, Gratin.

Zum Garen konnen Sie das Geschirr
auch stapeln. Dabei wird der Deckel
des unteren Topfes umgedreht aufge-
legt. Speisen, die braunen sollen, nach
oben stellen.
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Garen von Fertiggerichten

Far die Zubereitung von Fertiggerichten
(siehe Tabelle) kbdnnen Sie die Betriebs-
art Schnellaufheizen (7 nutzen.

m Die Betriebsart Schnellaufheizen
wéhlen.

m Die Temperatur wahlen.

m Sobald die Temperaturkontrolle €3 er-
lischt, das Gericht in den vorgeheiz-
ten Backofen geben.

Das Umschalten auf eine andere Be-
triebsart entfallt.

Beachten Sie die Hinweise des Herstel-
lers auf der Verpackung zu Temperatu-
ren, Garzeiten und Einschubebenen.

Far die Zubereitung von Fertigge-
richten kann nur jeweils eine Ebene
genutzt werden. Soll auf mehreren
Ebenen gleichzeitig gegart werden,
wahlen Sie bitte HeiBluft plus &+,

Backen Sie Tiefkuhl-Kuchen oder
Pizza auf dem Rost mit aufgelegtem
Backpapier und nicht auf dem Back-
blech oder der Fettpfanne.

Letztere k&nnen sich so stark verzie-
hen, dass sie im heien Zustand
nicht entnommen werden kénnen.
Jedes weitere Benutzen bringt einen
erneuten Verzug mit sich.
Tiefkuhlprodukte wie Pommes frites,
Kroketten oder Ahnliches kénnen auf
dem Backblech oder der Fettpfanne
gegart werden.



Garen

Beispiele fiir Fertiggerichte

Gericht Temperatur | Empfohlene Einschub- Zeit Anmerkung
in °C * ebene von unten * in Min.

Kartoffel-, Nudel- oder 250 1 oder 2 20-25 | Gericht in Auflaufform

Gemusegratin

Lasagne, Cannelloni 190 1 oder 2 35-40 | Verpackung geoffnet

Baguette, geflllt, offen auf dem Rost mit

Panino 200 1 oder 2 12=15 Backpapier

Pizza, vorgebacken 200 1 oder 2 12-20 | offen auf dem Rost mit
Backpapier

Mini-Pizza, vorge- 220 1 oder 2 8- 10 | offen auf dem Rost mit

backen Backpapier

Kartoffelplatzchen, 220 1 oder 2 12 - 20 | offen auf dem Rost mit

Rosti, Kroketten Backpapier

Laugenbrezel 220 1 oder 2 12 - 15 | offen auf dem Rost mit
Backpapier

*

Beachten Sie die Hinweise des Herstellers auf der Verpackung.

Far herkdbmmliche Back- und Garvorgange ist die Betriebsart Schnellaufheizen

nicht geeignet.

Braunungs-Garen

Die Betriebsart Braunungs-Garen ist zum Garen von Auflaufen und Gratins geeig-
net, die eine krosse Oberflache erhalten sollen.

Gericht Temperatur Zeit Empfohlene Einschubebene
in °C in Min. von unten

Lasagne 200 45 -60 1

Kartoffelgratin 190 55-65 1

Gemuseauflauf 190 55 -65 1

Nudelauflauf 190 40 - 50 1

In der Tabelle sind einige Anwendungsbeispiele aufgeflhrt. Bei der Zubereitung
anderer Rezepte kénnen Sie sich an den Temperatur- und Zeitangaben fur
Ober-Unterhitze orientieren.
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Prufgerichte/Energie-Effizienzklasse

Prifgerichte nach EN 60350

Gargut Backblech, Betriebsart Einschub- Tempe- Garzeit Gerét vor-

Form ebene von ratur in Min. heizen

unten in°C

Spritz- 1 Backblech HeiBluft plus 1 1402 2545 nein
?;Zaf)k 2 Backbleche ! HeiBluft plus 1,3 1402 2545 nein

1 Backblech Ober-Unterhitze 2 1602 15-30 ja
Small 1 Backblech HeiBluft plus 1 1602 25-35 nein
cakes 1) ; 2) .
(8.4.2) 2 Backbleche HeiBluft plus 1,8 160 25-35 nein

1 Backblech Ober-Unterhitze 2 1602 25-35 ja
Wasser- Springform HeiBluft plus 1 170 &) 30-40 nein
biskuittorte @ 26 cm
(8.5.1) Springform Ober-Unterhitze 1 1802 20-35 ja

& 26 cm
gedeckter Springform HeiBluft plus 1 1602 105-125 nein
Apfelkuchen & 20 cm
(8.5.2) Springform Ober-Unterhitze 1 1802 90-120 nein

@ 20 cm
Toast brau-  Rost Grill & maximal  5-8 nein
nen (9.1)
Grillen von  Rost auf Grill 4 maximal 1. Seite: ja, 5 Minu-
Beefsteaks  Fettpfanne 10-15 ten
(9.2) 2. Seite:

5-10

1) Entnehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten, wenn das Backgut

bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.

2) Wahrend der Aufheizphase nicht die Betriebsart Schnellaufheizen einsetzen.

Energie-Effizienzklasse nach EN 50304

Fur die Gerate wurde nach EN 50304 die Energie-Effizienzklasse A ermittelt.
Sie bezieht sich auf die Messdaten bei der Betriebsart

— HeiBluft plus bei den Geraten H 4120 bis H 4250.

— Braunungs-Garen bei den Geraten H 4160 und H 4260.
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Reinigung und Pflege

Geréatefront, Bedienelemente

Reinigen Sie am Besten nach jedem
Benutzen

— die Bedienelemente,
— den Targriff,

— die Leisten an der Innenseite der Ge-
ratetar,

— die Dichtung zwischen Gerétetlr und
Garraum.

Unter Umstanden lassen sich sonst Fett
oder andere Ruckstande nicht mehr
entfernen, und es kénnen Verfarbungen
auftreten.

Die Dichtung kann dartber hinaus
durch Fettrickstande spréde werden
und brechen.

m Reinigen Sie alle Oberflachen nur mit
einem Schwammtuch, Spulmittel und
warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieBend mit einem weichen Tuch.

Verwenden Sie bei der Reinigung al-
ler Glasflachen keine Scheuermittel,
keine harten Schwamme oder BUirs-
ten und keine scharfen Metallscha-
ber! Sie verkratzen die Oberflache.

Beachten Sie auBerdem die folgenden
Hinweise zu lhrer Glas-, Aluminium-
oder Edelstahl-Front, damit die Oberfla-
chen nicht verkratzen oder sich veran-
dern.

Gerate mit Glas-Front

Geratefront und Bedienelemente sind
empfindlich gegen Kratzer.

Vermeiden Sie

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

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

— scharfe Metallschaber,

— Backofenspray.

Gerate mit Aluminium-Front

Aluminium ist ein lebendiges Material.
Blickwinkel, Lichteinfall und Umfeld be-
stimmen die reflektierende Wirkung und
damit die Optik des Gerates.

Die Aluminiumoberflachen und Be-
dienelemente kdnnen sich verfarben
oder verandern, wenn Verschmut-
zungen langer einwirken.

Entfernen Sie Verschmutzungen da-
her sofort.

Geratefront und Bedienelemente sind

empfindlich gegen Kratzer und Schnit-
te.
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Reinigung und Pflege

Vermeiden Sie

— soda-, saure- oder chloridhaltige Rei-
nigungsmittel,

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

— scheuernde Schwamme, wie z. B.
Topfschwéamme oder gebrauchte
Schwamme, die noch Reste von
Scheuermitteln enthalten,

— Edelstahl-Reinigungsmittel,
— kalkldsende Reinigungsmittel,
— Geschirrspulmaschinen-Reiniger,

— Backofenspray.

Gerate mit Edelstahl-Front

Geratefront und Bedienelemente sind
empfindlich gegen Kratzer und Schnit-
te.

Beachten Sie die unterschiedlichen
Reinigungshinweise fur die Edelstahl-
Flachen und die Bedienelemente in
Edelstahl-Optik.

Edelstahlflachen

Verwenden Sie ein nicht scheuerndes
Edelstahl-Reinigungsmittel.

Vermeiden Sie

— soda-, saure- oder chloridhaltige Rei-
nigungsmittel,

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

— scheuernde Schwamme, wie z. B.
Topfschwamme oder gebrauchte
Schwamme, die noch Reste von
Scheuermitteln enthalten.
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Um ein schnelles Wiederverschmutzen
zu verhindern, gibt es Edelstahl-Pflege-
mittel (z. B. Neoblank, erhaltlich Gber
den Miele Kundendienst).

Tragen Sie das Mittel mit einem wei-
chen Tuch flachig und sparsam auf.

Bedienelemente in Edelstahl-Optik

Die Bedienelemente kénnen sich
verfarben oder verandern, wenn Ver-
schmutzungen langer einwirken.
Entfernen Sie Verschmutzungen da-
her sofort.

Vermeiden Sie

— soda-, saure- oder chloridhaltige Rei-
nigungsmittel,

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

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

— Edelstahl-Reinigungsmittel,

— Backofenspray.



Reinigung und Pflege

Zubehor

Backblech, Fettpfanne

Die emaillierte Oberflache dieser Teile
ist PerfectClean-veredelt.

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

Rost, Aufnahmegitter

Die verchromte Oberflache dieser Teile
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.

Fettfilter

Reinigen Sie ihn in heiBem Wasser mit
Spulmittel oder in der Geschirrspulma-
schine.

Bei der Reinigung des Fettfilters im
Geschirrspdler ist das Reinigungser-
gebnis besser, wenn Sie ihn waage-
recht hineinlegen.

Im Geschirrspuler kénnen je nach ver-
wendetem Reiniger bleibende Verfar-
bungen des Fettfilters auftreten, die die
Funktion aber nicht beeintrachtigen.

Garraum

Den Backofen vor dem Reinigen erst
abkuhlen lassen.
Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie den Garraum und die
TUrinnenseite moglichst nach jeder
Benutzung. Durch nachfolgende
Back- und Bratvorgénge brennen
Verschmutzungen immer intensiver
fest und erschweren die Reinigung
unnotig. Im Extremfall kénnen starke
Verschmutzungen die Oberflachen
sogar beschadigen.

Der Garraum ist durch ein neuartiges
Verfahren PerfectClean-veredelt.
Beachten Sie die Reinigungs- und
Pflegehinweise im Kapitel
"PerfectClean-veredeltes Email".

Die Ruckwand und das Deckenblech
sind mit dunkelgrauem katalytischem
Email beschichtet.

Beachten Sie die Reinigungs- und
Pflegehinweise im Kapitel "Katalyti-
sches Email".

Zum bequemeren Reinigen kénnen Sie

— die Geratetiir abnehmen.

die Geratetlir auseinanderbauen.

die Aufnahmegitter herausnehmen.

— die Ruckwand und das Decken-
blech herausnehmen.

Lesen Sie dazu die gleichnamigen Ka-
pitel auf den folgenden Seiten.
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Reinigung und Pflege

PerfectClean-veredeltes Email

Die emaillierten Oberflachen von
— Garraum,

— Backblech,

— Fettpfanne

sind durch ein neuartiges Verfahren
PerfectClean-veredelt.

PerfectClean-veredelte Oberflachen
Uberzeugen durch einen hervorragen-
den Antihaft-Effekt und eine auBerge-
wohnlich einfache Reinigung im Ver-
gleich zu den bisher in Backéfen 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 koén-
nen, beachten Sie bitte die nachfolgen-
den Pflegehinweise.

PerfectClean-veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas. Wenn Sie unsicher sind, ob eine
Reinigungshilfe fur PerfectClean geeig-
net ist, Uberlegen Sie, ob Sie damit lhre
Fensterscheiben ohne Schaden reini-
gen koénnen.

Sie kénnen |hr Gargut auf PerfectClean
zerschneiden und zerteilen, wie Sie es
von herkdmmlich emaillierten Backble-
chen gewdhnt sind.

Den Backofen vor dem Reinigen erst

abkuhlen lassen. Verbrennungsge-
fahr!
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Bei normaler Verschmutzung reinigen
Sie PerfectClean-Oberflachen am Bes-
ten mit einem Geschirrreinigungs-
schwamm, heiBem Wasser und Ge-
schirrspulmittel.

Die Reinigung wird erleichtert, wenn Sie
die Ruckstande einige Minuten mit
Spulmittellauge einweichen.

Bei Bedarf kbnnen Sie auch die harte
Seite des Geschirrreinigungsschwam-
mes verwenden.

Spulen Sie im Anschluss die Teile
grundlich mit klarem Wasser ab. Das
Wasser muss leicht von der Oberflache
abperlen. Spulmittelreste behindern
diesen Effekt.

Bei hartnackiger Verschmutzung
kann mehr Aufwand erforderlich sein.

Entfernen Sie die katalytisch email-
lierten Teile aus dem Garraum, be-
vor Sie mit Backofenspray reinigen.
Das katalytische Email wird durch
Backofenspray beschadigt.

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. Wenn
erforderlich, kdnnen Sie nach der Ein-
wirkzeit zuséatzlich bei aufgetragenem
Backofenspray die harte Seite eines
Geschirrreinigungsschwammes einset-
zen.

Bei Bedarf wiederholen Sie diese
Schritte.

Nach der Anwendung von Backofen-
spray reinigen Sie die Oberflachen mit
Wasser nach, und trocknen Sie sie ab.



Reinigung und Pflege

Fur festgebackene Riickstéande kon-
nen Sie auch einen Glasschaber oder
eine Edelstahl-Spirale (z. B. Spontex
Spirinette) benutzen.

Mit den beschriebenen Hilfsmitteln [asst
sich die Oberflache immer grundlich
und ohne Schaden reinigen.

Fur einen optimalen Gebrauch ist es
wichtig, die Oberflachen nach jeder Be-
nutzung zu saubern, damit die Vorteile
der Antihaftung ohne Einschréankung 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.

Um PerfectClean-veredelte Oberfla-
chen nicht dauerhaft zu schadigen,
vermeiden Sie:

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

— Reinigungsmittel fur Glas-
keramik-Kochfelder,

— Stahlwolle,

— scheuernde Schwamme, wie
z. B. Topfschwéamme oder ge-
brauchte Schwamme, die noch
Reste von Scheuermitteln ent-
halten,

— Backofenspray auf PerfectClean
Oberflachen mit erhdhter Tem-
peratur oder langer Einwirkzeit,

— Reinigung im Geschirrspuler.

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, entfernen Sie
am Besten, solange der Backofen
noch etwas warm ist.

— Durch Ubergelaufene Obstsafte kon-
nen bleibende farbliche Veranderun-
gen entstehen. Ebenso kénnen sich
nach einem Bratvorgang in der Fett-
pfanne bleibende matte Stellen bil-
den. Diese beeintrachtigen aber
nicht die Eigenschaften der Verede-
lung. Versuchen Sie nicht, diese Fle-
cken auf jeden Fall zu entfernen.
Verwenden Sie nur die beschriebe-
nen Hilfsmittel.

— Durch die hellgraue Farbe des
Emails wirkt der Garraum sehr hell
und bietet optimale Sicht auf das
Gargut.

Dartber hinaus lassen sich eventuel-
le Verschmutzungen nach Back-
oder Bratvorgangen leicht feststellen
und beseitigen.
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Reinigung und Pflege

Katalytisches Email

Riickwand und Deckenblech sind mit
dunkelgrauem katalytischem Email
beschichtet.

Diese Beschichtung reinigt sich bei ho-
hen Temperaturen selbsttatig von Ol-
und Fettspritzern. Je hoher die Tempe-
ratur, umso wirkungsvoller ist der Vor-
gang.

Die katalytische Beschichtung ver-

liert ihre selbsttatig wirkenden Reini-

gungseigenschaften durch

— Scheuermittel,

— kratzende Bursten oder
Schwamme,

— Backofenspray.

Entfernen Sie daher die katalytisch

emaillierten Teile aus dem Garraum,

bevor Sie die PerfectClean-Verede-

lung mit Backofenspray reinigen.

Auf Gewilirzriickstdnde, Zuckersprit-
zer und dhnliche Verschmutzungen
hat die katalytische Beschichtung keine
Wirkung. Sie mussen von Hand entfernt
werden. Hierflr kénnen Sie die Teile
herausnehmen.

Verwenden Sie zum Reinigen warmes
Wasser, dem Spulmittel zugesetzt ist,
und eine weiche Burste.

Fett- und Olspritzer entfernen Sie von
der katalytischen Beschichtung durch
Aufheizen des Backofens. Hierzu:

m Das Zubehor aus dem Garraum neh-
men.

m Grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum und von der Turinnenseite
entfernen, bevor Sie den Reinigungs-
prozess starten. So kénnen diese
Verschmutzungen nicht einbrennen.
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m Betriebsart HeiBluft plus wahlen.
m Die hochste Temperatur einstellen.

Den Backofen ca. 1 Stunde betreiben.
Die Dauer richtet sich nach dem Grad
der Verschmutzung.

War die katalytische Beschichtung
stark mit Ol und Fett verschmutzt, so
kann sich wahrend des Reinigungs-
prozesses ein Film im Garraum nie-
derschlagen.

m Die PerfectClean-veredelten Flachen
und die TuUrinnenseite abschlieBend
reinigen.

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr kénnen
Sie den Vorgang auch automatisch
ausschalten lassen, siehe Kapitel "Gar-
zeit eingeben".

Jedes weitere Benutzen des Backofens
bei hohen Temperaturen beseitigt noch
vorhandene Verschmutzungen allméh-

lich.

Sollte die katalytische Beschichtung
durch unsachgemaBes Handhaben
oder starkes Verschmutzen unwirk-
sam geworden sein, so sind im
Miele Fachhandel oder im Miele
Kundendienst neue Teile erhéltlich.



Reinigung und Pflege

Geréatetlir abnehmen

Die Geréatetur ist durch Halterungen mit
den Turscharnieren verbunden.

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

m Die TUr bis zum Anschlag schlieen.

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

m Die TUr ganz o6ffnen.

\

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

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.

53



Reinigung und Pflege

Gerétetiir auseinanderbauen

Die Geratetur ist allseitig durch Dich-
tungen gegen das Eindringen von Wra-
sen geschutzt.

Sollten sich dennoch unter ungunstigen
Umstanden im Raum zwischen den
Glasscheiben Verschmutzungen gebil-
det haben, kdnnen Sie im Bedarfsfall
die Geratetlr auseinanderbauen, um
die Innenseiten der Glasscheiben zu
reinigen.

Verwenden Sie bei der Reinigung al-
ler Glasflachen keine Scheuermittel,
keine harten Schwamme oder Buirs-
ten und keine scharfen Metallscha-
ber. Sie verkratzen die Oberflache.

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.
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Die Geratetur auf jeden Fall abneh-
men, bevor Sie sie auseinander-
bauen.

m Legen Sie die Tur auf eine weiche
Unterlage (z. B. ein Geschirrtuch),
um Kratzer zu vermeiden. Es ist sinn-
voll, dabei den Griff neben die Tisch-
kante zu legen, damit die Glasschei-
be eben aufliegt und nicht bei der
Reinigung zerbrechen kann.

m Die Torx-Schrauben herausdrehen,
und die Fihrungen sowie die Leiste
samt Dichtung abziehen.



Reinigung und Pflege

m Scheiben und andere Einzelteile rei-
nigen, und die Geréatetlr wieder zu-
sammenbauen:

m Die Innenscheibe leicht anheben TN 4967 070

und herausziehen.

m Die mittlere Scheibe fast bis zum
Ende einschieben; die aufgedruckte
Materialnummer muss unten rechts in
der Ecke lesbar sein. Die Dichtprofile
aufstecken, und die Scheibe bis zum
Ende einschieben.

m Die Scheibe nach vorn herausziehen.

Dabei k&nnen sich unter Umstanden
die Dichtprofile 16sen, die am oberen
Ende der Scheibe rechts und links
nahe der FUhrungsschienen aufge-
steckt sind. Diese Profile sichern die

Scheibe gegen Verrutschen im Rah- m Die seitlichen Dichtungen fur die In-
men. nenscheibe in die vorgesehenen Nu-
ten legen.
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Reinigung und Pflege

m Die Innenscheibe mit der Bedru- m Die FUhrungen aufsetzen, und die
ckung nach unten einsetzen. Leiste wieder festschrauben.

Dabei darauf achten, dass die seitli-
chen Dichtungen nicht verrutschen Geratetir einsetzen
und die Scheibe so tief wie mdglich
eingeschoben wird.

A

S

B AV

m Die Leiste samt Dichtung vor die
Glasscheiben setzen.

Der richtige Sitz der Dichtung ge-

wahrleistet, dass bei Garvorgangen | m Die Tur seitlich anfassen und auf die
keine Wrasen in die Tr dringen kon- Halterungen der Scharniere stecken.
nen.
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Aufnahmegitter herausnehmen
Achten Sie darauf, dass die Tar

nicht verkantet. Die Heizkérper missen ausgeschal-
tet und abgekuhlt sein.
m Die TUr ganz o6ffnen. Verbrennungsgefahr!

m Beide Sperrblgel durch eine Drehbe-
wegung wieder verriegeln. Drehen
Sie dazu die Sperrbugel bis zum An-
schlag in die Waagerechte.

Die Rastnase am Sperrblgel muss
dabei in die Lasche an der Tur einha-
ken.

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

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-
ter Reihenfolge. Die Teile sorgféltig ein-
bauen.
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Ruckwand und Deckenblech — Deckenblech
herausnehmen m Die Aufnahmegitter herausnehmen.

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

Je nach Verschmutzungsgrad kdénnen
Sie die katalytisch emaillierten Teile
zum Reinigen herausnehmen.

Beachten Sie die Hinweise zur Reini-
gung und Pflege.

— Riickwand m Die Flugelmutter 16sen.
Die Aufnah itter h h .

| Lie Adthahmegrtier herausnehmen Drucken Sie den Heizkoérper nicht

mit Gewalt herunter.

Er kann beschadigt werden.

m Das Deckenblech herausnehmen.

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-
ter Reihenfolge. Die Teile sorgfaltig ein-
bauen.

m Die Schrauben herausdrehen, und
die Ruckwand herausnehmen.

Der Backofen darf nicht ohne einge-
baute Ruckwand benutzt werden.
Verletzungsgefahr!

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-

ter Reihenfolge. Die Teile sorgfaltig ein-
bauen.
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Storungen - Was tun?

Installations- und Wartungsarbeiten
sowie Reparaturen durfen nur quali-
fizierte Fachkréfte durchfihren.
Durch unsachgemaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren
fUr den Benutzer entstehen, fur die
der Hersteller nicht haftet.

Folgende Stérungen kénnen Sie jedoch
selbst beheben:

Was ist zu tun, wenn . ..

. .. der Backofen nicht hei3 wird?
Prifen Sie,

m ob eine Betriebsart und eine Tempe-
ratur eingestellt ist.

m ob die Sicherung der Hausinstallation
ausgeldst hat. Fordern Sie eine Elek-
tro-Fachkraft oder den Kundendienst
an.

.. die Beheizung funktioniert, aber
die Garraumbeleuchtung nicht?

Die Gluhlampe ist defekt.

m Das Gerat elektrisch vom Netz tren-
nen: Den Netzstecker des Gerétes
ziehen oder die Sicherung der Haus-
installation ausschalten.

Je nach Modell befindet sich die Be-
leuchtung oben unter der Garraumde-
cke oder in der rechten Seitenwand.

Beleuchtung oben:

m Die Lampenabdeckung und den
Dichtring abschrauben.

m Die Gluhlampe auswechseln.
Nehmen Sie zum Kauf der neuen
Lampe die defekte am Besten mit,
damit Sie auf jeden Fall die richtige
Ausflhrung (230 V, 256 W, E 14, ther-
misch belastbar bis 300 °C) und
Form erhalten.

m Die Lampenabdeckung und den
Dichtring wieder aufschrauben.

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-
ter Reihenfolge. Die Teile sorgfaltig ein-
bauen.
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Beleuchtung seitlich:

m Das Aufnahmegitter herausnehmen.

=P

asaa——————|

m Die Lampenabdeckung aus der Hal-
terung heben.

m Die Glihlampe auswechseln.
Nehmen Sie zum Kauf der neuen
Lampe die defekte am Besten mit,
damit Sie auf jeden Fall die richtige
Ausflhrung (230 V, 25 W, E 14, ther-
misch belastbar bis 300 °C) und
Form erhalten.

m Die Lampenabdeckung in die Halte-
rung drdcken, und das Aufnahmegit-
ter einsetzen.

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-

ter Reihenfolge. Die Teile sorgféltig ein-
bauen.
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... hach einem Garvorgang ein
Betriebsgerausch zu horen ist?

Das ist keine Stérung!

Damit sich nach dem Ausschalten des
Backofens keine Luftfeuchtigkeit im
Garraum, an der Bedienblende oder
am Schrankumbau niederschlagen
kann, lauft das Kuhlgeblase fur einige
Zeit nach. Sinkt die Garraumtemperatur
unter einen bestimmten Wert, schaltet
sich das Kuhlgeblase automatisch aus.
Die Temperatur sinkt schneller, wenn
die Geratetur geoffnet wird.

... der Kuchen / das Gebéck nach
der in der Backtabelle angegebenen
Zeit noch nicht gar ist?

Prifen Sie,

m ob die richtige Backtemperatur ein-
gestellt ist.

m ob Sie das Rezept ver&ndert haben.
Die Zugabe von mehr Flussigkeit,
mehr Eiern erfordert aufgrund des
feuchteren Teiges eine langere Back-
zeit.

m ob sich beim Backen mit HeiBluft
plus der Fettfilter vor dem Gebla-
se befindet. In diesem Fall verlangert
sich die Backzeit um ca. 10 — 15 Mi-
nuten.



Storungen - Was tun?

... der Kuchen / das Geback einen
Braunungsunterschied aufweist?

Ein gewisser Unterschied in der Brau-
nung ist immer vorhanden.

Prufen Sie bei einem sehr groen Brau-
nungsunterschied:

bei HeiBluft plus &+:

— ob die Temperatur zu hoch einge-
stellt ist.

— 0b sich der Fettfilter vor dem Gebla-
se befindet.

— ob die richtige Einschubebene ge-
wéhlt wurde.

bei Ober-Unterhitze =:

— aus welchem Material und aus wel-
cher Farbe die Backform besteht.
Helle, blanke Formen sind nicht so
gut geeignet.

— ob die richtige Einschubebene ge-
wahlt wurde.

... sich an dem katalytischen Email
rostfarbene Verfleckungen zeigen?

Beim Braten auf dem Rost werden
durch den Luftstrom teilweise GewUrze
mitgerissen, die sich an den Innenwan-
den absetzen. Solche Flecken werden
durch die Katalyse nicht entfernt; sie
lassen sich mit warmem Wasser, Spul-
mittel und einer weichen Blrste entfer-
nen.

... der Strom ausgefallen ist und im
Display der Zeitschaltuhr anstatt der
Tageszeit "/Z:00" und das Dreieck A
unter dem Symbol @ blinken?

Alle eingegebenen Zeiten wurden
durch den Stromausfall geldscht.

m Die Tageszeit und eventuell eingege-
bene Garzeiten neu eingeben.

... beim Abstellen des akustischen
Signals mit der Taste @ im Display
der Zeitschaltuhr "7-00" erscheint?

Das ist keine Stérung!
Nach kurzer Zeit erscheint die Tages-
zeit.
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Kundendienst

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

— |hren Miele Fachhéandler

oder

— den Miele Werkkundendienst.
Die Telefonnummer des Werk-
kundendienstes finden Sie auf

der Ruckseite dieser Gebrauchs-
anweisung.
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Der Kundendienst benétigt die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Gerates.

Die Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei getffneter Gerate-
tUr unterhalb des Garraums zu sehen
ist.

Geben Sie bei Herden auch die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Kochfeldes an.



Nachkaufbares Zubehor

Dieses Zubehor erhalten Sie beim Miele
Fachhandel oder Kundendienst.

Teleskopwagen

N

Der Teleskopwagen mit vier Einschub-

ebenen kann ganz aus dem Backofen

herausgezogen werden.

Sie haben damit einen guten Uberblick
Uber das gesamte Gargut.

Einzelausziige

Die Einzelauszuge bieten Ihnen drei
Einschubebenen.

Jede Einschubebene kann vollstandig
aus dem Backofen herausgezogen
werden und ermdglicht einen guten
Uberblick Uber das Gargut.

Spritzschutzeinsatz

Der Spritzschutzeinsatz wird in die Fett-
pfanne gelegt.

Beim Grillen oder Braten auf dem Rost
schutzt er den abtropfenden Fleischsaft
vor dem Verbrennen, damit dieser wei-
terverwendet werden kann.
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Nachkaufbares Zubehor

Entnahmegriff

e

Der Entnahmegriff erleichtert Ihnen das
Herausnehmen von Fettpfanne, Back-
blech und Rost.
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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.

Backstein

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

Der Backstein besteht aus warmespei-
cherndem Schamotte und ist glasiert.
Er wird auf den Rost gelegt.

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



Nachkaufbares Zubehor

Brater

Der Brater kann im Gegensatz zu ande-
ren Bratern direkt in die Aufnahmegitter
des Backofens eingeschoben werden.
Er ist wie das Backblech mit einem
Ausziehschutz versehen.

Die Oberflache des Braters ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

Den Bréter erhalten Sie mit einer Tiefe
von 22 oder 35 cm.

Die passenden Deckel sind separat er-
haltlich.

Katalytisch emaillierte Seitenwande

Sie werden hinter den Aufnahmegittern
eingesetzt und schitzen die Garraum-
wande vor Verschmutzungen.

Geben Sie bei der Bestellung unbe-
dingt Ihre Modellbezeichnung an und
ob Ihr Geréat mit Aufnahmegittern, Ein-
zelauszlgen oder dem Teleskopwagen
ausgerustet ist.
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Elektroanschluss

Die Installation des Gerates an das
Elektronetz darf nur von einer qualifi-
zierten Elektro-Fachkraft durchge-
fUhrt werden, die die landesUblichen
Vorschriften und die Zusatz-Vor-
schriften der 6rtlichen Elektro-Ver-
sorgungsunternehmen genau kennt
und sorgféltig einhalt.

Durch unsachgemaBe Installations-
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.

Der Anschluss an eine Steckdose
(nach VDE 0701) ist zu empfehlen, da
er den Kundendienst erleichtert.

Falls fur den Benutzer die Steckdose
nicht mehr zuganglich oder ein Festan-
schluss vorgesehen ist, muss installa-
tionsseitig eine Trennvorrichtung far je-
den Pol vorhanden sein.

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit
einer Kontakt6ffnung von mindestens
3 mm. Dazu gehdren LS-Schalter, Si-
cherungen und Schitze (EN 60 335).

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehit
der VDE in seiner Leitlinie

DIN VDE 0100 Teil 739 dem Gerét ei-
nen FI-Schutzschalter mit einem Auslo-
sestrom von 30 mA (DIN VDE 0664)
vorzuschalten.
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Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild, das bei
gedffneter Geratetdr unterhalb des Gar-
raums zu sehen ist.

Diese Angaben mussen 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.

Bei Anschlussanderung oder Aus-
tausch der Anschlussleitung muss
der Kabeltyp H 05 VV-F oder

H 05 RR-F mit geeignetem Quer-
schnitt verwendet werden.

Zusatzlich fiir Osterreich

Der Anschluss darf nur an eine nach
OVE - EN 1 ausgefuhrte Elektroanlage
erfolgen.

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehit
der OVE dem Gerat einen FI-Schutz-
schalter mit einem Auslésestrom von
30 mA (OVE - SN 50) vorzuschalten.
Durch elektronische Bauteile kann im
Fehlerfall ein Fehlerstrom mit einem
Gleichstromanteil von mehr als 6 mA
oder von mehr als 20 % des Gesamt-
fehlerstroms verursacht werden.

Es sind daher in der Installation unbe-
dingt gleichstromsensitive Fehler-
strom-Schutzschalter zu verwenden.



Elektroanschluss

Anschlussschema Herd
Die Anschlussleitung ist im Lieferum-
NAC 060D fang nicht enthalten.
Der Herd muss mit einer Anschlusslei-
o 8 tung vom Kabeltyp H 05 VV-F oder
3 220.240vI§-§ g H 05 RR-F mit geeignetem Querschnitt
" f entsprechend dem Anschlussschema
2N AC angeschlossen werden.

380-415V ©6-® 6020

Maximaler Anschlusswert siehe Typen-

v Im schild.
::‘2220-240v 2°

Kombinierbare Kochfelder

A oV © 6@ B-0-D Die Miele-Herde durfen nur mit den von
Miele vorgegebenen Kochfeldern kom-
LY biniert werden.

Uber Kombinationsméglichkeiten infor-
miert Sie |hr Fachhandler oder der
& 06 @0 D o

Miele Kundendienst.

3AC U —7
220- L2 I
240V 13 220:‘“”

58 Backofen

Der Backofen ist mit einer ca. 1,5 m

z 5 @ 6@ B-~D langen 3-adrigen Anslchlglssleitung mit
Stecker anschlussfertig fir Wechsel-
20 Lt strom 50 Hz, 230 V, ausgerustet.
240V Lo 220-240V

Die Absicherung erfolgt mit 16 A.
Der Anschluss darf nur an eine ord-
nungsgemal angelegte Schutzkon-
takt-Steckdose erfolgen.

Maximaler Anschlusswert siehe Typen-
schild.
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Herd einbauen

Montieren Sie keine Warmeschutz- Die Netzanschlussdose spannungs-
leisten am Umbauschrank. Diese los machen.

Leisten behindern die Kuhlluftzufuhr Beachten Sie das Anschlussschema
fUr das Gerét! auf dem Herd!

m Den Herd elektrisch anschlie3en.

m Den Herd vor den Unterschrank stel-
len.

m Den Stecker des eingebauten Koch-
feldes in die Kupplung des Herdes
stecken.

8 m Den Herd in den Unterschrank schie-
ben und ausrichten.

\

!

m Die Geratetlr 6ffnen und den Herd
mit zwei Schrauben an den Seiten-
wanden des Schrankes befestigen.

Das Gerét darf nur im eingebauten
Zustand betrieben werden.
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Backofen einbauen

Montieren Sie keine Warmeschutz-
leisten am Umbauschrank. Diese
Leisten behindern die Kuhlluftzufuhr
fUr das Gerét!

x}

<855
o

Y
Y

596

<

EAN

Die Netzanschlussdose spannungs-
los machen.
m Den Backofen elektrisch anschlieBen.

m Den Backofen in den Umbauschrank
schieben und ausrichten.

[ \

m Die Geratetur 6ffnen und den Back-
ofen mit zwei Schrauben an den
Seitenwénden des Schrankes befes-
tigen.

Das Geréat darf nur im eingebauten
Zustand betrieben werden.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG

D-33325 Gutersloh

Telefon (0 52 41) 89-0

Telefax (0 52 41) 89-20 90
Miele im Internet: www.miele.de
e-mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestr. 1

A-5071 Wals bei Salzburg
Telefon 050 800 0

Telefax 050 800 81219

Miele im Internet: www.miele.at
e-mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele s.ar.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich
Telefon 49711-29

Telefax 49711-39

Miele im Internet: www.miele.lu
e-mail: infolux@miele.lu

@ Werkkundendienst

.

(D) Deutschland
0800-22 44 666*

Mo-Fr 7 - 20 Uhr  *kostenfrei
Sa9-13 Uhr

(A Osterreich

050 800 300**

**osterreichweit

Mo-Fr 7.30 - 18 Uhr zum ortstarif

(O Luxemburg
00352-4 97 11-20/22

Mo-Do 8.30 - 12.30, 13-17 Uhr
Fr 8.30 - 12.30, 13-16 Uhr

@ Produktinformationen

\
(D) Deutschland

0180-5252100*

Mo-Fr 8 - 20 Uhr  *€ 0,14 pro Minute
Sa9-13 Uhr

(A Osterreich
050 800 800**

**osterreichweit

Mo-Fr 7.30 - 18 Uhr zum ortstarif

(D Luxemburg
00352-497 11-28/29

Mo-Do 8.30 - 12,30, 13-17 Uhr
Fr 8.30 - 12,30, 13-16 Uhr

Anderungen vorbehalten / 22 / 0507

M.-Nr. 05 954 400 / 21
de - DE

(H 4120, H 4220, H 4130, H 4230, H 4140, H 4240, H 4150, H 4250, H 4160, H 4260)
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