Gebrauchs- und Montageanweisung
Backofen mit Mikrowelle

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor Auf-
stellung — Installation — Inbetriebnahme. Dadurch schiitzen Sie sich

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Der Backofen mit Mikrowelle wird zur Vereinfachung nachfolgend
als Backofen bezeichnet.

Dieser Backofen entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbe-
stimmungen. Ein unsachgemaler Gebrauch kann jedoch zu Scha-
den an Personen und Sachen fiihren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung aufmerksam durch,
bevor Sie den Backofen in Betrieb nehmen. Sie enthalt wichtige Hin-
weise fiir den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch und die Wartung.
Dadurch schiitzen Sie sich und vermeiden Schaden am Backofen.
Entsprechend der Norm IEC/EN 60335-1 weist Miele ausdriicklich dar-
auf hin, das Kapitel zur Installation des Backofens sowie die Sicher-
heitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu befolgen.
Miele kann nicht fiir Schaden verantwortlich gemacht werden, die
infolge von Nichtbeachtung dieser Hinweise verursacht werden.
Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf und ge-
ben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.

BestimmungsgemaRe Verwendung

P> Dieser Backofen ist fur die Verwendung im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

P> Dieser Backofen ist nicht fir die Verwendung im AuBenbereich be-
stimmt.

P Verwenden Sie den Backofen mit Mikrowelle ausschlieRlich im
haushaltsiiblichen Rahmen zum Auftauen, Erhitzen, Garen, Backen,
Braten, Grillen und Einkochen von Lebensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

P Brandgefahr durch entflammbare Materialien.

Wenn Sie entflammbare Materialien im Mikrowellenbetrieb trocknen,
verdampft die enthaltene Feuchtigkeit. Dadurch konnen die Materiali-
en austrocknen und sich selbst entzlinden.

Verwenden Sie den Backofen niemals zum Aufbewahren und Trock-
nen von entflammbaren Materialien.

P> Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geisti-
gen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Backofen sicher zu bedienen, miissen bei der Be-
dienung beaufsichtigt werden.

Diese Personen dirfen den Backofen nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen kon-
nen. Sie mussen mogliche Gefahren einer falschen Bedienung erken-
nen und verstehen konnen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Wegen besonderer Anforderungen (z. B. bezliglich Temperatur,
Feuchtigkeit, chemischer Bestandigkeit, Abriebfestigkeit und Vibrati-
on) sind im Garraum Spezial-Leuchtmittel eingebaut. Diese Spezial-
Leuchtmittel dirfen nur fir die vorgesehene Verwendung genutzt
werden. Sie sind nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der Aus-
tausch darf nur von einer von Miele autorisierten Fachkraft oder vom
Miele Kundendienst durchgefiihrt werden.

P> Dieser Backofen enthalt 1 Lichtquelle der Energieeffizienzklasse F.

Kinder im Haushalt

P Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder den Backofen
nicht unbeaufsichtigt einschalten konnen.

P> Kinder unter 8 Jahren missen vom Backofen ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

P> Kinder ab 8 Jahren diirfen den Backofen nur ohne Aufsicht bedie-
nen, wenn ihnen der Backofen so erklart wurde, dass sie ihn sicher
bedienen konnen. Kinder miissen mogliche Gefahren einer falschen
Bedienung erkennen und verstehen konnen.

P> Kinder durfen den Backofen nicht ohne Aufsicht reinigen oder war-
ten.

P> Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des Backofens auf-
halten. Lassen Sie Kinder niemals mit dem Backofen spielen.

P> Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial. Kinder kdnnen sich
beim Spielen in Verpackungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es
sich Uber den Kopf ziehen und ersticken.

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

P> Verletzungsgefahr durch heille Oberflachen. Die Haut von Kindern

reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-

nen. Der Backofen erwarmt sich an der Tiirscheibe, der Bedienblende
und den Austritts6ffnungen fir die Garraumluft.

Hindern Sie Kinder daran, den Backofen wahrend des Betriebs zu be-
ruhren.

P Verletzungsgefahr durch die ge6ffnete Tir. Die Belastbarkeit der
Tur betragt maximal 8 kg. Kinder kdnnen sich an der gedffneten Tur
verletzen.

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tir zu stellen, zu set-
zen oder sich daran zu hangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Wenn Sie die Sensortaste = beriihren, wird die Tir automatisch
komplett geoffnet. Dabei kann die Tiir z. B. gegen kleine Kinder oder
Tiere stol3en.

Wenn Sie die Tur per Fernsteuerung Uber einen Sprachassistenten
offnen, ertont am Backofen ein Signal, wenn die Signalténe einge-
schaltet sind. Achten Sie beim Offnen darauf, dass sich keine Perso-
nen oder Gegenstande im Offnungsbereich der Tiir befinden. Lassen
Sie die Signaltone unbedingt eingeschaltet.

Technische Sicherheit

P Durch unsachgemaRe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen durfen nur von
Miele autorisierten Fachkraften durchgefiihrt werden.

P Beschadigungen am Backofen kénnen lhre Sicherheit gefahrden.
Kontrollieren Sie den Backofen auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie
niemals einen beschadigten Backofen in Betrieb.

P Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (wie z. B. Inselnetze, Back-up-
Systeme) ist moglich. Voraussetzung fiir den Betrieb ist, dass die Energie-
versorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder vergleichbar einhalt.
Die in der Hausinstallation und in diesem Miele Produkt vorgesehenen
SchutzmalBnahmen missen auch im Inselbetrieb oder im nicht netzsyn-
chronen Betrieb in ihrer Funktion und Arbeitsweise sichergestellt sein
oder durch gleichwertige MalRnahmen in der Installation ersetzt werden.
Wie beispielsweise in der aktuellen Veroffentlichung der VDE-AR-E
2510-2 beschrieben.

P Bei einem defekten Backofen kénnen im eingeschalteten Zustand
Mikrowellen austreten, die eine Gefahr fiir den Benutzer bedeuten.
Verwenden Sie den Backofen in den folgenden Fallen nicht:

- Die Tur ist verbogen.

- Die Turscharniere sind lose.

- Locher oder Risse sind am Gehause, an der Tur oder an den Gar-

raumwanden sichtbar.

P Die elektrische Sicherheit des Backofens ist nur dann gewahrleis-
tet, wenn er an ein vorschriftsmalRig installiertes Schutzleitersystem
angeschlossen wird. Diese grundlegende Sicherheitsvoraussetzung
muss vorhanden sein. Lassen Sie im Zweifelsfall die Elektroinstallati-
on durch eine Elektrofachkraft prifen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Backofens miissen unbedingt mit denen des Elektronetzes
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Backofen auftreten. Ver-
gleichen Sie die Anschlussdaten vor dem Anschlief3en. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

P Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewéhren nicht die
notige Sicherheit. SchlieBen Sie den Backofen damit nicht an das
Elektronetz an.

P Verwenden Sie den Backofen nur im eingebauten Zustand, damit
der sichere Betrieb gewahrleistet ist.

P Dieser Backofen darf nicht an nicht stationdren Aufstellungsorten
(z. B. Schiffen) betrieben werden.

P> Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
flhrender Anschlisse sowie das Verandern des elektrischen und me-
chanischen Aufbaus gefahrden Sie und fiihren moglicherweise zu
Funktionsstorungen des Backofens.

Offnen Sie niemals das Gehause des Backofens.

P Garantieanspriiche gehen verloren, wenn der Backofen nicht von
einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

P Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erfillen. Defekte Bauteile diirfen nur gegen
Originalersatzteile ausgetauscht werden.

P> Bei einem Backofen, der ohne Netzanschlussleitung ausgeliefert
wird, muss eine spe2|elle Netzanschlussleitung durch eine von Mlele
autorisierte Fachkraft installiert werden (siehe Kapitel , Installation®
Abschnitt , Elektroanschluss®).

P Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie durch ei-

ne spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Mlele autorisierte

Fachkraft ersetzt werden (siehe Kapitel ,Installation, Abschnitt

»Elektroanschluss®).

P> Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss

der Backofen vollstandig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen Sie

dies folgendermalRen sicher:

- Schalten Sie die Sicherungen der Elektroinstallation aus oder

- schrauben Sie die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz
heraus oder

- ziehen Sie den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose.
Ziehen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am
Netzstecker.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Der Backofen bendétigt fur den einwandfreien Betrieb eine ausrei-
chende Kuihlluftzufuhr. Achten Sie darauf, dass die Kihlluftzufuhr
nicht beeintrachtigt wird Sz. B. durch den Einbau von Warmeschutz-
leisten im Umbauschrank). Darliber hinaus darf die erforderliche _
Kihlluft nicht durch andere Warmequellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)
Ubermalig erwarmt werden.

P Wenn der Backofen hinter einer Mobelfront (z. B. einer Tur) einge-
baut wurde, schliel3en Sie die Mo6belfront niemals, wahrend Sie den
Backofen verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch konnen Backofen, Umbau-
schrank und FuBboden beschadigt werden. Schliel3en Sie eine Mo-
beltir erst, wenn der Backofen vollstandig abgekihlt ist.

Sachgemafler Gebrauch

P> Verletzungsgefahr durch heiBe Oberflachen. Der Backofen wird im
Betrieb heil3. Sie konnen sich an Heizkorpern, Garraum, Zubehor und
Gargut verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben oder Herausneh-
men von heillem Gargut sowie bei Arbeiten im heilen Garraum.

P> Lassen Sie die Backofentiir geschlossen, wenn die Lebensmittel im
Garraum Rauch entwickeln, um eventuell auftretende Flammen zu er-
sticken. Brechen Sie den Vorgang ab, indem Sie den Backofen aus-
schalten und den Netzstecker ziehen. Offnen Sie die Tir erst, wenn
der Rauch abgezogen ist.

P Gegenstande in der Nahe des eingeschalteten Backofens kénnen
durch die hohen Temperaturen anfangen zu brennen. Verwenden Sie
den Backofen niemals zum Beheizen von Raumen.

P Ole und Fette kdnnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
den Backofen bei Arbeiten mit Olen und Fetten niemals unbeaufsich-
tigt. Loschen Sie niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Schalten
Sie den Backofen aus und ersticken Sie die Flammen, indem Sie die
Tur geschlossen lassen.

P Beim Grillen von Lebensmitteln fiihren zu lange Garzeiten zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Garguts. Halten
Sie die empfohlenen Garzeiten ein.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Beachten Sie, dass die Zeiten beim Garen, Erhitzen, Auftauen in ei-
ner Betriebsart mit Mikrowelle oft erheblich kiirzer sind als in einer
Betriebsart ohne Mikrowelle. Zu lange Einschaltzeiten fihren zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Lebensmittels.
Halten Sie in den Grillbetriebsarten die empfohlenen Garzeiten ein.
Verwenden Sie die Betriebsart Mikrowelle nicht zum Trocknen
von z. B. Blumen, Krautern, Brot oder Brotchen. Verwenden Sie nie-
mals Grillbetriebsarten zum Trocknen von z. B. Blumen oder Krautern.
Verwenden Sie die Betriebsart HeilRluft plus und Uberwachen Sie
die Vorgange unbedingt!

P Wenn Sie bei der Zubereitung von Lebensmitteln alkoholische Ge-
tranke verwenden, beachten Sie, dass Alkohol bei hohen Temperatu-
ren verdampft. Dieser Dampf kann sich an den heiRen Heizkorpern
entziinden.

P Bei der Restwarmenutzung zum Warmhalten von Lebensmitteln
kann durch hohe Luftfeuchtigkeit und Kondenswasser Korrosion im
Backofen entstehen. Auch die Bedienblende, die Arbeitsplatte oder
der Umbauschrank konnen beschadigt werden. Lassen Sie den Back-
ofen eingeschaltet und stellen Sie die niedrigste Temperatur in der
gewahlten Betriebsart ein. Das Kihlgeblase bleibt dann automatisch
eingeschaltet.

P Lebensmittel, die im Garraum warmgehalten oder aufbewahrt wer-
den, kdnnen austrocknen und die austretende Feuchtigkeit kann zu
Korrosion im Backofen flihren. Decken Sie die Lebensmittel daher ab.

P Der Backofen kann durch einen Warmestau beschadigt werden.
Legen Sie den Garraumboden niemals z. B. mit Aluminiumfolie oder
Backofenschutzfolie aus.

Wenn Sie den Garraumboden als Stellflache bei Zubereitungen oder
zum Geschirr warmen nutzen wollen, verwenden Sie dazu aus-
schlieRlich die Betriebsarten HeiRluft plus (&) oder Eco-HeiRluft &)
ohne die Funktion Booster.

P Der Garraumboden kann durch Hin- und Herschieben von Gegen-
standen beschadigt werden. Wenn Sie Topfe, Pfannen oder Geschirr
auf den Garraumboden stellen, schieben Sie diese Gegenstande dar-
auf nicht hin und her.

P Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Wenn eine kalte Flussigkeit
auf eine heil3e Oberflache gegossen wird, entsteht Dampf, der zu star-
ken Verbrihungen fiihren kann. Darlber hinaus kdnnen heil3e Oberfla-
chen durch den plétzlichen Temperaturwechsel beschadigt werden. Gie-
Ren Sie niemals kalte Flissigkeiten direkt auf heilRe Oberflachen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Der Backofen eignet sich nicht fir die Reinigung und Desinfektion von
Bedarfsgegenstanden, da dabei hohe Temperaturen entstehen kdnnen.
Sie kdnnen sich bei der Entnahme der Gegenstande verbrennen.

P Esist wichtig, dass die Temperatur im Lebensmittel gleichmaRig
verteilt und auch gentigend hoch ist.

Wenden Sie Lebensmittel oder riihren Sie sie um, damit sie gleich-
maRig erhitzt werden, und beachten Sie die angegebenen Aus-
gleichszeiten beim Erhitzen, Auftauen und Garen.

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in denen sich die Temperatur
gleichmalig im Lebensmittel verteilt.

P Beim Kochen, insbesondere beim Nacherhitzen von Flissigkeiten
in der Betriebsart Mikrowelle (5], kann es vorkommen, dass die Sie-
detemperatur zwar erreicht ist, die typischen Dampfblasen aber noch
nicht aufsteigen. Die Flussigkeit siedet nicht gleichmaRig. Dieser Sie-
deverzug kann zum explosionsartigen Uberkochen fiihren, so dass
Sie sich beim Entnehmen des Gefalies an der heilRen Flissigkeit ver-
brihen kdnnen. Unter unglinstigen Umstanden kann der Druck so
stark sein, dass sich die Tur selbsttatig 6ffnet.

Ruhren Sie die Flussigkeit vor dem Erhitzen oder Kochen um. Warten
Sie nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das Ge-
fald aus dem Garraum nehmen. Sie kdnnen zusatzlich wahrend des
Erhitzens einen Glasstab oder ahnlichen Gegenstand in das Gefald
stellen, wenn vorhanden.

P> Verletzungsgefahr durch heilRe Lebensmittel. Beim Erwarmen von
Lebensmitteln wird die Warme direkt im Lebensmittel erzeugt, wo-
durch das Geschirr kalter bleibt (Ausnahme: ofenfestes Steingut).
Das Geschirr erwarmt sich nur durch die Warmedubertragung des Le-
bensmittels.

Prifen Sie nach dem Herausnehmen der Lebensmittel, ob sie die ge-
wiinschte Temperatur haben. Richten Sie sich nicht nach der Ge-
schirrtemperatur! Achten Sie besonders beim Erwarmen von Baby-
nahrung auf eine vertragliche Temperatur! Riihren Sie die Babynah-
rung nach dem Erwarmen gut um oder schitteln Sie sie, und probie-
ren Sie dann die Nahrung, damit sich das Baby nicht verbrennt.

» Verletzungsgefahr durch Uberdruck in verschlossenen Behltern
oder Flaschen. In verschlossenen Behaltern oder Flaschen baut sich
beim Erhitzen Druck auf, der zu Explosionen fiihren kann.

Erwarmen Sie niemals Lebensmittel oder Flissigkeiten in verschlos-
senen Behaltern oder Flaschen. Offnen Sie die Behalter vorher und
entfernen Sie bei Babyflaschen vorher Verschlusskappe und Sauger.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Wenn Sie Eier ohne Schale erhitzen, kann das Eidotter nach dem
Garen mit Hochdruck herausspritzen.
Stechen Sie die Haut des Eidotters vorher mehrmals an.

P Wenn Sie Eier mit Schale erhitzen, platzen sie, auch noch nach
dem Herausnehmen aus dem Garraum.

Kochen Sie Eier mit Schale nur im Spezialgeschirr. Erwarmen Sie kei-
ne hartgekochten Eier in der Betriebsart Mikrowelle (=)

P Wenn Sie Lebensmittel mit fester Haut oder Schale wie Tomaten,
Wirstchen, Pellkartoffeln, Auberginen erhitzen oder garen, konnen
sie platzen.

Stechen Sie diese Lebensmittel vorher mehrmals an oder kerben Sie
sie ein, damit entstehender Dampf entweichen kann.

P Quecksilber- oder Flissigkeitsthermometer sind fiir hohe Tempe-
raturen ungeeignet und zerbrechen leicht.

Unterbrechen Sie zur Kontrolle der Lebensmitteltemperatur den Be-
trieb. Verwenden Sie zum Messen der Lebensmitteltemperatur ein
geeignetes Spezialthermometer.

P Mit Kérnern, Kirschkernen oder Gel gefiillte Kissen und ahnliche
Dinge kdnnen sich entziinden, auch wenn sie nach der Erwarmung
aus dem Garraum genommen werden.

Erwarmen Sie sie nicht im Backofen.

P> Bei Geschirr mit hohlen Griffelementen und Deckelknépfen kann
Feuchtigkeit in die Hohlraume gelangen. Durch das Verdampfen der
Feuchtigkeit wird ein starker Druck aufgebaut, der die Hohlkorper ex-
plosionsartig zerstéren kann (Ausnahme: Die Hohlrdume sind ausrei-
chend entliftet).

Verwenden Sie in der Betriebsart Mikrowelle kein Geschirr mit
hohlen Griffelementen und Deckelknépfen.

P Nicht mikrowellentaugliches Kunststoffgeschirr kann in der Be-
triebsart Mikrowelle und in Betriebsarten mit Mikrowelle zerstort
werden und den Backofen beschadigen.

Verwenden Sie keine Metallbehalter, keine Aluminiumfolie, keine Be-
stecke, kein Geschirr mit einer Metallauflage, kein bleihaltiges Kris-
tallglas, keine Schalen mit einem gerandelten Rand, kein temperatur-
empfindliches Kunststoffgeschirr, kein Holzgeschirr, keine Metallklip-
se, keine Kunststoff- und Papierklipse mit innenliegendem Draht und
keine Kunststoffbecher mit unvollstandig abgezogenem Aluminium-
decke)l (siehe Kapitel ,,Mikrowellenbetrieb®, Abschnitt ,,Geschirraus-
wahl“).
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Nicht backofentaugliches Kunststoffgeschirr schmilzt bei hohen
Temperaturen und kann den Backofen beschadigen oder anfangen zu
brennen.

Verwenden Sie in Betriebsarten ohne Mikrowelle nur backofentaugli-
ches Kunststoffgeschirr. Beachten Sie die Angaben des Geschirrher-
stellers.

P Brandgefahr durch Behalter aus brennbaren Materialien. Einweg-
behalter aus Kunststoff missen die im Kapitel ,,Mikrowellenbetrieb®
Abschnitt ,,Geschirrauswahl“ aufgefiihrten Eigenschaften aufweisen.
Lassen Sie den Backofen nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Lebensmit-
tel in Einwegbehaltern aus Kunststoff, Papier oder anderen brennba-
ren Materialien erhitzen oder garen.

P Warmbhalteverpackungen bestehen unter anderem aus einer din-
nen Aluminiumfolie, die die Mikrowellen reflektiert. Papier, das die
Aluminiumfolie umgibt, kann dadurch so stark erhitzen, dass es
brennt.

Erwarmen Sie in Betriebsarten mit Mikrowelle keine Lebensmittel in
Warmbhalteverpackungen, wie z. B. Tuten fir gegrillte Hahnchen.

P Wenn Sie den Backofen ohne Gargut oder mit falscher Beladung in
der Betriebsart Mikrowelle oder in Betriebsarten mit Mikrowelle
nutzen, kann der Backofen beschadigt werden.

Verwenden Sie immer die Glasschale in der Betriebsart Mikrowel-

le , auch als Stellflache fur kleinere Formen.

Verwenden Sie keine Betriebsarten mit Mikrowelle zum Vorwarmen
von Geschirr oder zum Trocknen von Krautern.

Verwenden Sie stattdessen die Betriebsart HeiRluft plus [&].

P In geschlossenen Dosen entsteht beim Einkochen und Erhitzen
Uberdruck, durch den sie platzen kénnen. Kochen Sie keine Dosen
ein und erhitzen Sie sie auch nicht.

P> Verletzungsgefahr durch geodffnete Tur. Sie kénnen sich an der ge-
offneten Tir stolRen oder darliber stolpern. Lassen Sie die Tiir nicht
unnotig offen stehen.

P Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg. Stellen oder setzen
Sie sich nicht auf die geoffnete Tur, und stellen Sie keine schweren
Gegenstande darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts zwi-
schen Tur und Garraum einklemmen. Der Backofen kann beschadigt
werden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Fiir Edelstahlflachen gilt:

P> Die beschichtete Edelstahlflache wird durch Klebemittel bescha-
digt und verliert die schutzende Wirkung vor Verschmutzungen. Kle-
ben Sie keine Haftnotizen, Klebeband oder andere Klebemittel auf die
Edelstahlflache.

P Magnete konnen Kratzer verursachen. Verwenden Sie die Edel-
stahlflache nicht als Magnetpinwand.

Reinigung und Pflege

P Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Der Dampf eines Dampfrei-
nigers kann an spannungsfihrende Teile gelangen und einen Kurz-
schluss verursachen. Verwenden Sie zur Reinigung niemals einen
Dampfreiniger.

P Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstért werden. Ver-
wenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine Scheuermittel, keine
harten Schwamme oder Birsten und keine scharfen Metallschaber.

P Um Korrosion zu vermeiden, entfernen Sie kochsalzhaltige Lebens-
mittel sofort griindlich, wenn sie an die Edelstahlwande des Gar-
raums gelangen.

P In feuchtwarmen Gebieten besteht die erhhte Wahrscheinlichkeit
eines Befalls mit Ungeziefer (z. B. Kakerlaken). Halten Sie den Back-
ofen und seine Umgebung immer sauber.

Schaden durch Ungeziefer werden nicht durch die Garantie abge-
deckt.

Zubehor

P Verwenden Sie ausschlieRlich Miele Originalzubehér. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garantie, Ge-
wahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

P> Miele gibt Ihnen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahrige
Liefergarantie fur funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienauslauf
Ihres Backofens.
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Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung dient der Handhabung
und schitzt das Gerat vor Transport-
schaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und ent-
sorgungstechnischen Gesichtspunkten
ausgewahlt und generell recycelbar.

Das Rickfiihren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdog-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhéandler zuriick.
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Entsorgung des Altgerates

Elektro- und Elektronikgerate enthalten
vielfach wertvolle Materialien. Sie ent-
halten auch bestimmte Stoffe, Gemi-
sche und Bauteile, die fir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im
Hausmill sowie bei nicht sachgemalier
Behandlung kénnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie |hr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Hausmuill.

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Ricknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Kommune, Handler
oder Miele. Fiir das Loschen etwaiger
personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Altgerat sind Sie gesetz-
maRig eigenverantwortlich. Sie sind ge-
setzlich verpflichtet, nicht vom Gerat
fest umschlossene Altbatterien und Alt-
akkumulatoren sowie Lampen, die zer-
storungsfrei entnommen werden kon-
nen, zerstérungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden konnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass |hr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.
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Bedienelemente

@]7
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Vo R A
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@ Taste Ein/Aus O in Vertiefung
Zum Ein- und Ausschalten des Back-
ofens

(2 Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

(3 Sensortaste [?
Zum Steuern des Backofens Uber lhr
mobiles Endgerat

@ Sensortaste

Zum Starten der Funktion Quick-
MW

(® Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von
Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste O
Zum schrittweisen Zuriickspringen
und zum Andern von Meniipunkten
wahrend eines Garvorgangs

@ Navigationsbereich mit Pfeiltasten A
und V
Zum Blattern in den Auswabhllisten
und zum Andern von Werten

18

® ©®w @

Sensortaste OK
Zum Aufrufen von Funktionen und
zum Speichern von Einstellungen

(® Sensortaste @
Zum Einstellen einer Kurzzeit, einer
Garzeit oder einer Start- oder End-
zeit fir den Garvorgang

Sensortaste -Q-
Zum Ein- und Ausschalten der Gar-
raumbeleuchtung

(@) Sensortaste =
Zum Offnen der Tur

@2 Sensortasten
Zum Auswahlen von Betriebsarten,
Automatikprogrammen und Einstel-
lungen




Bedienelemente

Taste Ein/Aus

Die Taste Ein/Aus O liegt in einer Ver-
tiefung und reagiert auf Fingerkontakt.

Mit dieser Taste schalten Sie den Back-
ofen ein und aus.

Display

Im Display werden die Tageszeit oder
verschiedene Informationen zu Be-
triebsarten, Temperaturen, Garzeiten,
Automatikprogrammen und Einstellun-
gen angezeigt.

Nach dem Einschalten des Backofens
mit der Taste Ein/Aus () erscheint das
Hauptmeni mit der Aufforderung EBe-
triebsart wahlen.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Finger-
kontakt. Jede Berlihrung wird mit einem
Tastenton bestatigt. Diesen Tastenton

konnen Sie Uber Weitere | Einstellun-
gen | Lautstérke | Tastenton ausschalten.

Wenn Sie wollen, dass die Sensortas-
ten auch bei ausgeschaltetem Back-
ofen reagieren, wahlen Sie die Einstel-

lung Display | QuickTouch | Ein.

Sensortasten oberhalb des Displays

Informationen zu den Betriebsarten und
weiteren Funktionen finden Sie in den
Kapiteln ,,Haupt- und Untermeniis®
,Einstellungen®, , Automatikprogramme*
und ,Weitere Anwendungen®.
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Bedienelemente

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

D’)

Wenn Sie den Backofen Gber Ihr mobiles Endgerat steuern wol-
len, mussen Sie tiber das System Miele@home verfligen, die Ein-
stellung Fernsteuerung einschalten und diese Sensortaste berih-
ren. Anschlieend leuchtet diese Sensortaste und die Funktion
MobileStart ist verfigbar.

Solange diese Sensortaste leuchtet, konnen Sie den Backofen
iber Ihr mobiles Endgerat steuern (siehe Kapitel ,,Einstellungen®
Abschnitt ,Miele@home").

Mit dieser Sensortaste starten Sie die Funktion Cluick-MW. Der
Garvorgang lauft mit maximaler Mikrowellenleistung (1000 W)
und einer Garzeit von 1 Minute ab (siehe Kapitel ,,Quick-MW").
Durch mehrfache Berlihrung dieser Sensortaste kdnnen Sie die
Garzeit schrittweise erhohen.

Diese Funktion kann nur verwendet werden, wenn kein anderer
Garvorgang lauft.

Je nachdem, in welchem Meni Sie sich befinden, gelangen Sie
mit dieser Sensortaste in das tUbergeordnete Meni oder in das
Hauptmend zurick.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, konnen Sie mit dieser
Sensortaste Werte und Einstellungen wie z. B. Temperatur oder
Booster fiir den Garvorgang andern oder den Garvorgang abbre-
chen.

AV
L

Im Navigationsbereich blattern Sie mit den Pfeiltasten oder dem
Bereich dazwischen in den Auswahllisten nach oben oder unten.
Beim Blattern werden die Menipunkte nacheinander hell unter-

legt. Der Menipunkt, den Sie auswahlen mochten, muss hell un-
terlegt sein.

Sie kdnnen Werte oder Einstellungen, die hell unterlegt sind, mit
den Pfeiltasten oder dem Bereich dazwischen dndern.
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Bedienelemente

Sensortaste

Funktion

OK

Wenn Funktionen im Display hell unterlegt sind, kdnnen Sie sie
mit der Sensortaste OK aufrufen. AnschlieRend kénnen Sie die
gewahlte Funktion andern.

Durch Bestatigung mit OK speichern Sie die Anderungen.

Wenn im Display ein Informationsfenster erscheint, bestatigen
Sie es mit OK.

@ Wenn kein Garvorgang ablauft, konnen Sie mit dieser Sensortas-
te jederzeit eine Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) einstellen.
Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kdnnen Sie eine Kurz-
zeit, eine Garzeit und eine Start- oder Endzeit fiir den Garvorgang
einstellen.

-Qr Sie kénnen durch Auswahl dieser Sensortaste die Garraumbe-
leuchtung ein- und ausschalten.
Je nach gewahlter Einstellung erlischt die Garraumbeleuchtung
nach 15 Sekunden oder bleibt dauerhaft ein- oder ausgeschaltet.

= Mit dieser Sensortaste wird die Tir automatisch gedffnet. Zum
SchlieRen driicken Sie die Tir mit der Hand oder einem Topflap-
pen gegen den Frontrahmen, bis die Tir einrastet.

Symbole
Im Display konnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung

i Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestéatigen Sie
mit OK.

0 Kurzzeit

v Der Haken kennzeichnet die aktuelle Einstellung.

EEEEZZ] |Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstar-

ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.

& Die Inbetriebnahmesperre verhindert das unbeabsichtigte Ein-

schalten des Backofens (siehe Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt
,,Sicherheit).
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Bedienprinzip

Sie bedienen den Backofen Uiber den
Navigationsbereich mit den Pfeiltas-
ten A und V und dem Bereich dazwi-
schen [ITRIII

Sobald ein Wert, ein Hinweis oder eine
Einstellung erscheint, die Sie bestatigen
konnen, leuchtet die Sensortaste OK
orange.

Meniipunkt auswahlen

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[IIE 01l nach rechts oder links, bis der
gewlinschte Menupunkt hell unterlegt
ist.

Tipp: Wenn Sie die Pfeiltaste gedriickt
halten, lauft die Auswahlliste automa-
tisch weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslas-
sen.

m Bestatigen Sie die Auswahl mit OK.

Einstellung in einer Auswabhllis-

te andern

m Berihren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[IIE 01l nach rechts oder links, bis der
gewlinschte Wert erscheint oder die

gewlnschte Einstellung hell unterlegt
ist.

Tipp: Die aktuelle Einstellung ist mit ei-
nem Haken v gekennzeichnet.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das Ubergeordnete Menl zu-
riick.
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Einstellung mit einem Segment-
balken andern

Einige Einstellungen werden durch einen
Segmentbalken EEEEZZ 1 dargestellt.

Wenn alle Segmente ausgefiillt sind, ist
der maximale Wert gewahlt.

Wenn kein oder nur ein Segment ausge-
fullt ist, ist der minimale Wert gewahlt
oder die Einstellung ist ausgeschaltet
(z. B. bei der Lautstarke).

m Beriihren Sie die Pfeiltaste /A oder VvV
oder streichen Sie in dem Bereich
[IIE Il nach rechts oder links, bis die
gewiinschte Einstellung erscheint.

m Bestétigen Sie die Auswahl mit OK.
Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-

langen in das lbergeordnete Meni zu-
rick.

Betriebsart oder Funktion
wahlen

Die Sensortasten der Betriebsarten und
Funktionen (z. B. Weitere ((3)) befinden

sich oberhalb des Displays (siehe Kapi-
tel ,,Bedienung” und ,Einstellungen®).

m Beriihren Sie die Sensortaste der ge-
wiinschten Betriebsart oder Funktion.

Die Sensortaste auf der Bedienblende
leuchtet orange.

m Blattern Sie unter Weitere in den
Auswahllisten, bis der gewiinschte
Menipunkt hell unterlegt ist.

m Stellen Sie die Werte fiir den Garvor-
gang ein.

B Bestatigen Sie mit OK.



Bedienprinzip

Betriebsart wechseln

Wahrend eines Garvorgangs kdnnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

Die Sensortaste der bisher gewahlten
Betriebsart leuchtet orange.

m Berlhren Sie die Sensortaste der
neuen Betriebsart oder Funktion.

Die geanderte Betriebsart und die zuge-

horigen Vorschlagswerte erscheinen.

Die Sensortaste der gednderten Be-
triebsart leuchtet orange.

Blattern Sie unter Weitere in den
Auswabhllisten, bis der gewlinschte
Menipunkt erscheint.

Zahlen eingeben

Zahlen, die gedndert werden konnen,
sind hell unterlegt.

m Berihren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITIE Il nach rechts oder links, bis die
gewlinschte Zahl hell unterlegt ist.

Tipp: Wenn Sie eine Pfeiltaste gedriickt
halten, laufen die Werte automatisch
weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslassen.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die geanderte Zahl wird gespeichert.

Sie gelangen in das Ubergeordnete Me-
ni zurlck.

Buchstaben eingeben

Sie geben Buchstaben liber den Naviga-
tionsbereich ein. Wahlen Sie kurze,
pragnante Namen.

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITEIII nach rechts oder links, bis das
gewiinschte Zeichen hell unterlegt ist.

Das gewahlte Zeichen erscheint in der
oberen Zeile.

Tipp: Es sind maximal 10 Zeichen ver-
fugbar.

Die Zeichen konnen Sie nacheinander
mit <O l6schen.

m Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

m Wenn Sie den Namen eingegeben ha-
ben, wahlen Sie V.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Name wird gespeichert.

MobileStart aktivieren

m Wihlen Sie die Sensortaste [J?, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [’ leuchtet. Sie kénnen
den Backofen Ulber die Miele App fern-
bedienen.

Die direkte Bedienung am Backofen
hat Vorrang vor der Fernbedienung per

App.
Sie kdnnen MobileStart verwenden,

solange die Sensortaste [J? leuchtet.
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Ausstattung

Die in dieser Gebrauchs- und Monta-
geanweisung beschriebenen Modelle
finden Sie auf der Riickseite.

Typenschild

Das Typenschild ist bei gecffneter Tur
auf dem Frontrahmen zu sehen.

Dort finden Sie die Modellbezeichnung,
die Fabrikationsnummer sowie die An-
schlussdaten (Netzspannung/Frequenz/
maximaler Anschlusswert).

Halten Sie diese Informationen bereit,
wenn Sie Fragen oder Probleme haben,
damit Miele Ihnen gezielt weiterhelfen
kann.

Lieferumfang

- Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofen- und Mi-
krowellenfunktionen

- Kochbuch mit Rezepten fiir die Auto-
matikprogramme und Betriebsarten

- Offner

- Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

- diverses Zubehor
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Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Grundsatzlich verfugt Ihr Backofen
Uber Glasschale und Rost.

Alle aufgefiihrten Zubehére sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel sind auf die
Miele Backofen abgestimmt.

Sie konnen sie lGiber den Miele Web-
shop, den Miele Kundendienst oder lh-
ren Miele Fachhandler beziehen.

Geben Sie bei einer Bestellung die Mo-
dellbezeichnung Ihres Backofens und
die Bezeichnung des gewlinschten Zu-
behors an.

Glasschale

Die Glasschale eignet sich fiir alle Be-
triebsarten.

Die Glasschale kann durch groRe
Temperaturschwankungen bescha-
digt werden.

Stellen Sie die heiRe Glasschale nicht
auf kalte Flachen, wie z. B. eine Ar-
beitsplatte aus Granit oder Fliesen,
sondern auf einen geeigneten Unter-
setzer.

m Verwenden Sie immer die Glasschale
in der Betriebsart Mikrowelle (3], auch
als Stellflache fir kleinere Formen.

m Belasten Sie die Glasschale mit maxi-
mal 8 kg.



Ausstattung

Rost mit Ausziehschutz

Der Rost ist nicht geeignet fir die Ver-
wendung in der Betriebsart
Mikrowelle (=]. Sie kénnen den Rost in

allen anderen Betriebsarten mit und oh-

ne Mikrowelle verwenden.

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

Der Rost wird bei Garvorgangen heiR.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heiRem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiRen Garraum.

Backofen und Rost kdnnen durch
mogliche Funkenbildung beschadigt
werden.

Verwenden Sie den Rost nicht fur
Garvorgange in der Betriebsart
Mikrowelle [(==].

Legen Sie den Rost nicht auf den
Garraumboden, sondern schieben
Sie ihn in einer Ebene ein.

Rost verwenden
Der Rost ist mit einem Ausziehschutz

versehen. Dieser Ausziehschutz verhin-
dert, dass der Rost ganz herausrutscht,

wenn er nur teilweise herausgezogen
werden soll.

Wenn Sie den Rost falsch herum ein-
schieben, ist der Ausziehschutz nicht
gewahrleistet.

Achten Sie beim Einschieben darauf,
dass sich der Ausziehschutz hinten
befindet.

m Sobald der Rost beim Herausziehen
mit dem Ausziehschutz anschlagt, h
ben Sie den Rost vorne leicht an.

e_

.

A

m Setzen Sie fur bestimmte Garvorgéan-

ge (z. B. zum Braten auf dem Rost)

den Rost zusammen mit der Glas-

schale ein.

Nur in diesem Fall befindet sich der
Ausziehschutz vorne.

B Belasten Sie den Rost mit maximal
8 kg.
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Ausstattung

Runde Backformen

Die runden Backformen kénnen
durch Mikrowellen beschadigt wer-
den.

Verwenden Sie die runden Backfor-
men nicht in den Betriebsarten
Mikrowelle (=], MW + Bratautorma-

tik &G, MW + HeiBluft plus [Ba), MW +
Gril (£] oder MW + Umniuftgril (E&).

e

Die ungelochte runde Backform

HBF 27-1 ist gut geeignet fir die Zube-
reitung von Pizza, flachen Kuchen aus
Hefe- oder Ruhrteig, stiRen und herzhaf-
ten Tartes, Giberbackenen Desserts, Fla-
denbrot oder zum Aufbacken tiefgekiihl-
ter Kuchen oder Pizza.

Die gelochte runde Back- und AirFry-
Form HBFP 27-1 hat die gleichen Ein-
satzmoglichkeiten wie das Gourmet
Back- und AirFry-Blech gelocht

HBBL 71.

Die emaillierte Oberflache beider Back-
formen ist PerfectClean veredelt.

m Schieben Sie den Rost ein und setzen
Sie die runde Backform auf den Rost.
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Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

Die Gourmet-Brater und die Brater-
deckel konnen durch Mikrowellen be-
schadigt werden. Metall reflektiert
die Mikrowellen, so dass Funken ent-
stehen konnen und die Mikrowellen
nicht absorbiert werden.

Verwenden Sie die Brater und die
Deckel nur fir Garvorgéange in Be-
triebsarten ohne Mikrowelle.
Schieben Sie den Rost in Ebene 1 ein
und setzen Sie den Gourmet-Bréter
auf den Rost.

Die Oberflache der Gourmet-Brater ist
mit einer Antihaftversiegelung beschich-
tet und sie sind fir Induktionskochfelder
geeignet.

Die Gourmet-Brater gibt es in unter-
schiedlichen Tiefen. Breite und Hohe
sind gleich.

Passende Deckel sind separat erhaltlich.
Geben Sie beim Kauf die Modellbe-

zeichnung an.
Tiefe: 22 cm Tiefe: 35 cm*

HUB 62-35

HUB 62-22

* In Garraumen mit 3 Ebenen kdénnen Brater
und Deckel nicht zusammen eingesetzt
werden, da die Gesamthohe die verfligbare
Garraumhohe Uberschreitet.



Ausstattung

Zubehor zur Reinigung und Pflege

- Offner
Mit dem Offner kénnen Sie die Tir bei
einem Netzausfall aufhebeln. Schie-
ben Sie dazu den Offner am duReren
Turrand von schrag oben in den Spalt
zwischen Bedienblende und Tir.

- Miele Allzweck-Mikrofasertuch
- Miele Backofenreiniger

Sicherheitseinrichtungen

- Inbetriebnahmesperre &
(siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Sicherheit)

Tastensperre
(siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Sicherheit)

Kiihlgeblase
(siehe Kapitel , Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Kiihlgebldsenachlauf*)

Sicherheitsausschaltung

Eine Betriebsart ohne Mikrowelle
kann ohne Angabe einer Garzeit ge-
startet werden. Um einen Dauerbe-
trieb zu verhindern und damit Brand-
gefahr vorzubeugen, schaltet sich der
Backofen je nach gewahlter Betriebs-
art und Temperatur einige Zeit nach
der letzten Bedienung automatisch
ab.

PerfectClean veredelte Oberfla-
chen

PerfectClean veredelte Oberflachen
zeichnen sich durch hervorragenden An-
tihafteffekt und auRergewohnlich einfa-
che Reinigung aus.

Zubereitetes Gargut lasst sich leicht ab-
I6sen. Verschmutzungen nach Back-
oder Bratvorgangen lassen sich einfach
entfernen.

Sie kdnnen lhr Gargut auf PerfectClean
veredelten Oberflachen schneiden und
zerteilen.

Verwenden Sie keine Keramikmesser,
da sie die PerfectClean veredelte
Oberflache verkratzen.

PerfectClean veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas.

Lesen Sie die Hinweise im Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege, damit die Vorteile
des Antihafteffekts und der aulRerge-
wohnlich einfachen Reinigung erhalten
bleiben.

PerfectClean veredelte Oberflachen:

- Garraum

- Rost

- Runde Back- und AirFry-Form gelocht
- Runde Backform
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Erste Inbetriebnahme

Miele@home

Ihr Backofen ist mit einem integrierten
WLAN-Modul ausgestattet.

Fir die Nutzung bendétigen Sie:

- ein WLAN-Netzwerk

- die Miele App

- ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-

nutzerkonto kdnnen Sie Uber die Miele
App erstellen.

Die Miele App leitet Sie bei der Verbin-
dung zwischen dem Backofen und dem
heimischen WLAN-Netzwerk.

Nachdem Sie den Backofen in lhr
WLAN-Netzwerk eingebunden haben,
konnen Sie mit der App beispielsweise
folgende Aktionen durchfihren:

- Informationen lber den Betriebszu-
stand lhres Backofens abrufen

- Hinweise zu ablaufenden Garvorgan-
gen lhres Backofens abrufen

- Ablaufende Garvorgange beenden

Durch das Einbinden des Backofens in
Ihr WLAN-Netzwerk erhoht sich der
Energieverbrauch, auch wenn der Back-
ofen ausgeschaltet ist.

Stellen Sie sicher, dass am Aufstel-

lungsort Ihres Backofens das Signal
Ihres WLAN-Netzwerkes mit ausrei-
chender Signalstarke vorhanden ist.
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Verfiigbarkeit WLAN-Verbindung

Die WLAN-Verbindung teilt sich einen
Frequenzbereich mit anderen Geraten
(z. B. Mikrowellen, ferngesteuerten
Spielzeugen). Dadurch kénnen zeitweili-
ge oder vollstandige Verbindungsstorun-
gen auftreten. Eine standige Verfligbar-
keit der angebotenen Funktionen kann
deshalb nicht gewahrleistet werden.

Verfligbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele App hangt von
der Verflgbarkeit des Miele@home
Services in lhrem Land ab.

Der Service von Miele@home ist nicht
in jedem Land verfiigbar.

Informationen zur Verfligbarkeit erhalten
Sie Uber die Internetseite
www.miele.com.

Miele App

Die Miele App konnen Sie kostenlos aus
dem Apple App Store” oder dem Google
Play Store™ herunterladen.

Laden im =1
' App Store E

APP ERHALTLICH BEI

P> Google Play EE




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie missen die folgenden Einstellungen
fur die erste Inbetriebnahme vorneh-
men. Diese Einstellungen kénnen Sie zu
einem spateren Zeitpunkt wieder an-
dern (siehe Kapitel ,Einstellungen®).

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif3.
Verwenden Sie den Backofen nurim
eingebauten Zustand, damit der si-
chere Betrieb gewahrleistet ist.

Wenn der Backofen an das Elektronetz
angeschlossen wird, schaltet er auto-
matisch ein.

Sprache einstellen
m Wahlen Sie die gewtlinschte Sprache.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im
Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
,Sprache ™

Standort einstellen

m Wahlen Sie den gewlinschten Stand-
ort.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint ,, Miele@home" ein-

richten.
m Wenn Sie Miele@home sofort ein-

richten wollen, wahlen Sie Weiter und
bestatigen Sie mit OK.

B Wenn Sie die Einrichtung auf einen

spateren Zeitpunkt verschieben
mochten, wahlen Sie Uberspringen und
bestatigen Sie mit OK.

Informationen zum spateren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel ,Einstellun-
gen“, Abschnitt ,Miele@home*.

m Wenn Sie Miele@home sofort ein-

richten wollen, wahlen Sie die ge-
wiinschte Verbindungsmethode.

Das Display und die Miele App fiihren
Sie durch die weiteren Schritte.

Datum einstellen

m Stellen Sie nacheinander Jahr, Monat

und Tag ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Tageszeit einstellen
m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden

und Minuten ein.
m Bestatigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschlieRen

m Folgen Sie eventuellen weiteren Hin-
weisen im Display.

Die erste Inbetriebnahme ist abge-
schlossen.
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Erste Inbetriebnahme

Backofen erstmalig aufheizen

Beim ersten Aufheizen des Backofens
konnen unangenehme Gerliche entste-
hen. Sie beseitigen diese, indem Sie den
leeren Backofen mindestens eine Stun-
de aufheizen.

Sorgen Sie wahrend des Aufheizvor-
gangs flr eine gute Durchliiftung der
Kiche.

Vermeiden Sie, dass die Gerliche in

andere Rdume ziehen.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien von Back-
ofen und Zubehor.

® Nehmen Sie das Zubehor aus dem
Garraum und reinigen Sie es (siehe
Kapitel ,Reinigung und Pflege”).

m Reinigen Sie den Garraum vor dem
Aufheizen mit einem feuchten Tuch
von eventuellem Staub und Verpa-
ckungsresten.

m Schalten Sie den Backofen mit der
Taste Ein/Aus O ein.

Betriebsart wahlen erscheint.
m Wihlen Sie Heiluft plus [&].

Die Vorschlagstemperatur erscheint
(160 °C).

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

m Stellen Sie die maximal mogliche
Temperatur (250 °C) ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Garraum nach dem erstmaligen Auf-
heizen reinigen

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern und
Garraum verbrennen.

Lassen Sie die Heizkorper und den
Garraum vor der Reinigung von Hand
erst abkihlen.

B Reinigen Sie den Garraum mit war-
mem Wasser, Handspulmittel und ei-
nem sauberen Schwammtuch oder
einem sauberen, feuchten Mikrofaser-
tuch.

B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

SchlieRen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.

Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

B Schalten Sie den Backofen nach min-
destens einer Stunde mit der Taste
Ein/Aus O aus.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Menlipunkt

Mogliche Einstellungen

Sprache [l

... | deutsch | english | ...
Standort

Tageszett

Anzeige

Ein* | Aus | Nachtabschaltung

Zeftforrnat
12 Std | 24 Std*
Einstellen

Daturn

Beleuchtung

Ein
LEin™ fir 15 Sekunden®
Als

Display

Heligkeit

[ ] | | jeii
CuickTouch

Ein | Aus*

Lautstarke

Signalténe
Melodien* EREEZZ1]

Solo-TonAEAEENEEN

Tastenton
[ ] 1 | jeyl
Begrlizungsmelodie
Ein* | Aus

Einheiten

Gewicht

g* | Ib/oz | b
Ternperatur

Dc* | DF

Ciuick- MW

Leistung
Garzeit

Popcom

Garzeit

Booster

Ein*
As

Yorschlagstemperaturen

Yorschlagsleistungen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Meniipunkt Maogliche Einstellungen
Kuhlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert*
Zeitgesteuert
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlcksetzen
Einrichten
Fernsteuerung Ein*
Aus
RernoteUpdate Ein*
Aus
Softwareversion
Hander Messeschaltung
Ein | Aus*
Werkeinstelungen Gerdteeinstelungen
Eigene Programme
Yorschlagsleistungen
Yorschlagsternperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Menii ,,Einstellungen® aufrufen

Im MenU Weitere | Einstellungen kén-
nen Sie lhren Backofen personalisieren,
indem Sie die Werkeinstellungen an |hre
Bedurfnisse anpassen.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wihlen Sie Einstellungen ™.

m Wahlen Sie die gewtinschte Einstel-
lung.

Sie konnen die Einstellungen priifen
oder @ndern.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ablauft.

Sprache *

Sie kdnnen lhre Landessprache und Ih-
ren Standort einstellen.

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

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine Spra-
che gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, wihlen Sie die Sensortaste ().
Orientieren Sie sich am Symbol [*, um
wieder in das Untermenii Sprache ™ zu
gelangen.

Tageszeit

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fur den ausgeschalteten Backofen:
- Ein
Die Tageszeit erscheint immer im Dis-
play.
Wenn Sie zuséatzlich die Einstellung
Display | QuickTouch | Ein wéhlen, rea-
gieren alle Sensortasten auf Berih-
rung sofort.
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung

Display | QuickTouch | Aus wahlen,
mussen Sie den Backofen einschalten,
bevor Sie ihn bedienen kénnen.

- Aus
Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie missen den
Backofen einschalten, bevor Sie ihn
bedienen kénnen.

Machtabschaltung

Um Energie zu sparen, erscheint die
Tageszeit nur von 5 Uhr bis 23 Uhr im
Display. In der restlichen Zeit er-
scheint das Display dunkel.

Zeitformat

Sie konnen die Tageszeit im 24- oder
12-Stunden-Format (24 Std oder 12 Std)
anzeigen lassen.

Einstellen
Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Die Tageszeit
wird flr ca. 150 Stunden gespeichert.

Wenn der Backofen mit einem WLAN-
Netzwerk verbunden und in der Miele
App angemeldet ist, wird die Uhrzeit
anhand der Standorteinstellung in der
Miele App synchronisiert.

Datum
Sie stellen das Datum ein.
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Einstellungen

Beleuchtung
- Ein
Die Garraumbeleuchtung ist wahrend

des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

L EIN"™ fur 15 Sekunden

Die Garraumbeleuchtung schaltet
wahrend eines Garvorgangs nach

15 Sekunden aus. Durch Auswahl der
Sensortaste -O: schalten Sie die Gar-
raumbeleuchtung wieder fiir 15 Se-
kunden ein.

- Aus
Die Garraumbeleuchtung ist ausge-
schaltet. Durch Auswahl der Sensor-
taste -O- schalten Sie die Garraumbe-
leuchtung fur 15 Sekunden ein.

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

-INNEEEN
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit

QuickTouch

Wabhlen Sie, wie die Sensortasten rea-
gieren sollen, wenn der Backofen ausge-
schaltet ist:
- Ein
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Tageszeit | Anzeige | Ein oder Nachtab-
schaltung gewahlt haben, reagieren die
Sensortasten auch, wenn der Back-
ofen ausgeschaltet ist.

- Aus
Unabhéangig von der Einstellung Ta-
geszeit | Anzeige reagieren die Sensor-

34

tasten nur, wenn der Backofen einge-
schaltet ist sowie eine gewisse Zeit
nach dem Ausschalten des Backofens.

Lautstarke

Signaltone

Wenn die Signaltone eingeschaltet sind,
ertont ein Signal nach Erreichen der ein-
gestellten Temperatur und nach Ablauf
einer eingestellten Zeit.

Wenn Sie die Tir per Fernsteuerung
Uber einen Sprachassistenten 6ffnen
wollen, achten Sie beim Offnen darauf,
dass sich niemand im Offnungsbereich
der Tur aufhalt. Lassen Sie die Signal-

tone unbedingt eingeschaltet.

Melodien

Am Ende eines Vorgangs ertont mit zeit-
lichem Abstand mehrfach eine Melodie.

Die Lautstéarke dieser Melodie wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

-ANRNNEN
maximale Lautstéarke

Melodie ist ausgeschaltet

Solo-Ton
Am Ende eines Vorgangs ertont fir eine
bestimmte Zeit ein Dauerton.

Die Tonhohe dieses Solo-Tons wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

-IEENEEENEEEENER
maximale Tonhéhe
-C--Z”--”-----Z--Z-1

minimale Tonhéhe



Einstellungen

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder Auswahl einer Sensortaste ertont,
wird durch einen Segmentbalken darge-
stellt.

-INRENERN
maximale Lautstarke

Tastenton ist ausgeschaltet

BegriiBungsmelodie

Sie kénnen die Melodie, die bei Beriih-
rung der Taste Ein/Aus () ertént, aus-
oder einschalten.

Einheiten

Gewicht

Sie kdnnen das Gewicht von Lebensmit-
teln in Automatikprogrammen in Gramm
(g), Pfund/Unzen (Ib/oz) oder Pfund (Ib)
einstellen.

Temperatur

Sie konnen die Temperatur in Grad
Celsius (°C) oder Grad Fahrenheit (°F)
einstellen.

Quick-MW

Fiir das sofortige Starten der Mikrowelle
sind eine Mikrowellenleistung von

1000 W und eine Garzeit von 1 Minute
voreingestellt.

- Leistung
Sie kdnnen eine Mikrowellenleistung von
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W oder 1000 W einstellen.

- Garzeit
Die maximal einstellbare Garzeit ist
abhangig von der gewahlten Mikro-
wellenleistung:
80—300 W: maximal 10 Minuten
450—1000 W: maximal 5 Minuten

Popcorn

Fir das sofortige Starten der Mikrowelle
zur Zubereitung von Popcorn sind eine
Mikrowellenleistung von 850 W und ei-
ne Garzeit von 2:50 Minuten voreinge-
stellt. Dies entspricht den Vorgaben der
meisten Hersteller zur Zubereitung von
Mikrowellen-Popcorn.

Sie konnen eine Garzeit von maximal
4 Minuten einstellen.

Die Mikrowellenleistung ist fest einge-
stellt und kann nicht gedndert werden.

Booster

Die Funktion Booster dient zum schnel-

len Aufheizen des Garraums.

- Ein
Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase eines Garvorgangs au-
tomatisch eingeschaltet. Grillheizkor-
per, Ringheizkorper und Geblase hei-
zen den Garraum gleichzeitig auf die
eingestellte Temperatur vor.

Aus

Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase eines Garvorgangs aus-
geschaltet. Nur die der Betriebsart zu-
gehorigen Heizkorper heizen den Gar-
raum vor.
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Einstellungen

Vorschlagstemperaturen

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

Sobald Sie den Menipunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswabhlliste der
Betriebsarten.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Vorschlagstemperatur erscheint und
gleichzeitig der Temperaturbereich, in
dem Sie sie dndern kénnen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Anderung der Vorschlagstempera-
tur wirkt sich zugleich auf die entspre-
chende Betriebsart mit Mikrowelle
aus.

Vorschlagsleistungen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagsleistungen
zu verandern, wenn Sie haufig mit ab-
weichenden Mikrowellenleistungen ar-
beiten.
Sie kénnen die Vorschlagsleistungen fir
die Betriebsart Mikrowelle und fir die
Betriebsarten mit Mikrowelle @ndern.
Sobald Sie den Menipunkt aufgerufen
haben, erscheint die Liste der Betriebs-
arten mit der jeweiligen Vorschlagsleis-
tung.
- Mikrowelle (=]
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W
- MW + Bratautomatik [E8), MW + HeiRluft
plus Ea), MW + Gril und MW + Um-
luftgril E&):
80 W, 150 W, 300 W

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.
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m Andern Sie die Vorschlagsleistung.

m Bestatigen Sie mit OK.

Kiihigeblasenachlauf

Nach einem Garvorgang lauft das Kuhl-
geblase nach, damit sich keine Luft-
feuchtigkeit im Garraum, an der Bedien-
blende oder am Umbauschrank nieder-
schlagen kann.

- Temperaturgesteuert
Das Kiihlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.

- Zeitgesteuert
Das Kiihlgeblase wird nach ca. 25 Mi-
nuten ausgeschaltet.

Durch Kondenswasser kdnnen der
Umbauschrank und die Arbeitsplatte
beschadigt werden und es kann Kor-
rosion im Backofen auftreten.

Wenn Sie im Garraum Gargut warm-
halten, steigt bei der Einstellung Zeit-
gesteuert die Luftfeuchtigkeit an und
fihrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter der
Arbeitsplatte oder zum Beschlagen
der Mébelfront.

Halten Sie bei der Einstellung Zeitge-
steuert im Garraum kein Gargut
warm.

Sicherheit

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Beenden oder Verandern ei-
nes Garvorgangs. Wenn die Tastensper-
re aktiviert ist, werden alle Sensortasten
und Felder im Display einige Sekunden
nach Start eines Garvorgangs gesperrt,
mit Ausnahme der Taste Ein/Aus O.



Einstellungen

- Ein
Die Tastensperre ist aktiviert. Berih-
ren Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 6 Sekunden lang, um die Tasten-
sperre fiir einen kurzen Zeitraum zu
deaktivieren.

- Aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle
Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Backofens.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
konnen Sie eine Kurzzeit weiterhin so-
fort einstellen sowie die Funktion
MobileStart nutzen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

- Ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Backofen verwen-
den konnen, beriihren Sie die Sensor-
taste OK mindestens 6 Sekunden lang.

- Aus
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdnnen den Backofen wie
gewohnt verwenden.

Miele@home

Der Backofen gehort zu den
Miele@home fahigen Hausgeraten. lhr
Backofen ist ab Werk mit einem
WLAN-Kommunikationsmodul ausge-
stattet und fir die drahtlose Kommuni-
kation geeignet.

Sie haben mehrere Méglichkeiten, lhren
Backofen in Ihr WLAN-Netzwerk einzu-
binden. Wir empfehlen lhnen, Ihren
Backofen mit Hilfe der Miele App oder

Uber WPS mit lhrem WLAN-Netzwerk
zu verbinden.

Aktivieren

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home deaktiviert ist. Die
WLAN-Funktion wird wieder einge-
schaltet.

Deaktivieren

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist.
Miele@home bleibt eingerichtet, die
WLAN-Funktion wird ausgeschaltet.

Yerbindungsstatus

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist. Im
Display erscheinen Informationen wie
WLAN-Empfangsqualitat, Netzwerk-
name und |P-Adresse.

MNeu einrichten

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Sie setzen die Netz-
werkeinstellungen zuriick und richten
sofort eine neue Netzwerkverbindung
ein.

Zurlcksetzen

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Die WLAN-Funktion
wird ausgeschaltet und die Verbin-
dung zum WLAN-Netzwerk wird auf
die Werkeinstellung zurlickgesetzt. Sie
missen die Verbindung zum WLAN-
Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.
Setzen Sie die Netzwerkeinstellungen
zuriick, wenn Sie den Backofen ent-
sorgen, verkaufen oder einen ge-
brauchten Backofen in Betrieb neh-
men. Nur so ist sichergestellt, dass
Sie alle personlichen Daten entfernt
haben und der Vorbesitzer nicht mehr
auf den Backofen zugreifen kann.
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Einrichten

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn noch keine Verbindung zu einem
WLAN-Netzwerk besteht. Sie missen
die Verbindung zum WLAN-Netzwerk
neu einrichten, um Miele@home nut-
zen zu kdnnen.

Scan & Connect durchfiihren

Die erste Inbetriebnahme wurde
durchgefiihrt, ohne Miele@home ein-
zurichten.

m Scannen Sie den QR-Code.

Wenn Sie die Miele App installiert haben
und ein Benutzerkonto besitzen, werden
Sie direkt zur Vernetzung gefihrt.

Wenn Sie die Miele App noch nicht in-
stalliert haben, werden Sie in den Apple
App Store® oder den Google Play Sto-
re™ geflihrt.

m Installieren Sie die Miele App und
richten Sie ein Benutzerkonto ein.

m Scannen Sie den QR-Code erneut.

Die Miele App fihrt Sie durch die Ein-
richtung.

O]

=
RemoteUpdate

Der Menlpunkt RemotelUpdate wird
nur angezeigt und ist wahlbar, wenn
die Voraussetzungen flr die Nutzung
von Miele@home erfiillt sind (siehe
Kapitel ,,Erste Inbetriebnahme®, Ab-
schnitt ,,Miele@home").

Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware |hres Backofens aktualisiert werden.
Steht ein Update fiir Ihren Backofen zur
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Verfligung, so wird dieses durch lhren
Backofen automatisch heruntergeladen.
Die Installation eines Updates erfolgt
nicht automatisch, sondern muss manuell
von |hnen gestartet werden.

Wenn Sie ein Update nicht installieren,
konnen Sie lhren Backofen wie gewohnt
nutzen. Miele empfiehlt jedoch, die Up-
dates zu installieren.

Einschalten/Ausschalten

Werkseitig ist das RemoteUpdate ein-
geschaltet. Ein zur Verfligung stehendes
Update wird automatisch heruntergela-
den und muss manuell von lhnen ge-
startet werden.

Schalten Sie das RemoteUpdate aus,
wenn Sie mochten, dass kein Update
automatisch heruntergeladen wird.

Ablauf des RemoteUpdates

Informationen tber den Inhalt und
Umfang eines Updates werden in der
Miele App bereitgestellt.

Steht ein Update zur Verfligung, wird im
Display Ihres Backofens eine Meldung
angezeigt.

Sie kdnnen das Update sofort installieren
oder die Installation auf spater verschie-
ben. Die Abfrage erfolgt dann nach dem
erneuten Einschalten des Backofens.

Moéchten Sie das Update nicht installie-
ren, schalten Sie das RemoteUpdate aus.

Das Update kann einige Minuten dauern.

Folgendes ist beim RemoteUpdate zu
beachten:

- Solange Sie keine Meldung erhalten,
steht kein Update zur Verfligung.

- Ein installiertes Update kann nicht
rickgangig gemacht werden.

- Schalten Sie den Backofen wahrend
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des Updates nicht aus. Das Update
wird anderenfalls abgebrochen und
nicht installiert.

- Einige Softwareupdates konnen nur
vom Miele Kundendienst durchgefiihrt
werden.

Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele App auf lhrem mo-
bilen Endgerat installiert haben, Gber
das System Miele@home verfiigen und
die Fernsteuerung aktiviert haben (Ein),
konnen Sie die Funktion MobileStart
verwenden und z. B. Hinweise zu ablau-
fenden Garvorgéangen lhres Backofens
abrufen oder einen ablaufenden Garvor-
gang beenden.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb be-
notigt der Backofen max. 2 W.

MobileStart aktivieren

m Wihlen Sie die Sensortaste (2, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [J? leuchtet. Sie kénnen
den Backofen Uber die Miele App fern-
bedienen.

Handler

Diese Funktion ermdglicht dem Fach-
handel, den Backofen ohne Beheizung
zu prasentieren. Fir den privaten Ge-
brauch bendtigen Sie diese Einstellung
nicht.

Messeschaltung

Wenn Sie den Backofen bei aktivierter
Messeschaltung einschalten, erscheint
der Hinweis Messeschaltung aktiviert.

Gerat heizt nicht.

Die direkte Bedienung am Backofen
hat Vorrang vor der Fernbedienung per
App.

Sie kdnnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste [J? leuchtet.

Softwareversion

Die Softwareversion ist fiir den Miele
Kundendienst bestimmt. Fiir den priva-
ten Gebrauch bendétigen Sie diese Infor-
mationen nicht.

- Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 4 Sekunden lang berihren.

- Aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 4 Sekunden lang berihren. Sie
konnen den Backofen wie gewohnt
nutzen.

Werkeinstellungen

- Gerateeinstellungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

- Eigene Programme
Alle eigenen Programme werden ge-
[6scht.

- Yorschlagsleistungen
Die geanderten Mikrowellenleistun-
gen werden auf die Werkeinstellung
zurlckgesetzt.

- Yorschlagstemperaturen
Die geanderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstellun-
gen zurlickgesetzt.
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Betriebsstunden

Mit Auswahl von ‘Weitere | Betriehs-
stunden kdnnen Sie die Gesamtzahl der
Betriebsstunden |hres Backofens abfra-
gen.
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Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit L) kdnnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge verwenden,
z. B. zum Eierkochen.

Sie kdnnen die Kurzzeit auch verwen-
den, wenn Sie gleichzeitig Zeiten zum
automatischen Ein- oder Ausschalten
eines Garvorgangs eingestellt haben

(z. B. als Erinnerung, dem Gargut nach
einem Teil der Garzeit Gewlrze hinzuzu-
fligen oder es zu begieRen).

m Sie kdnnen die Kurzzeit fir maximal
59 Minuten und 59 Sekunden einstel-
len.

Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | Aus gewahlt haben, schal-
ten Sie den Backofen ein, um die Kurz-
zeit einzustellen. Die ablaufende Kurz-
zeit erscheint dann bei ausgeschalte-
tem Backofen.

Beispiel: Sie mochten Eier kochen und
stellen eine Kurzzeit von 6 Minuten und
20 Sekunden ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

Die Aufforderung Einstellen 0C:00 Min er-

scheint.

m Stellen Sie mit dem Navigationsbe-
reich 06:20 ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird gespeichert.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen ) und die ablaufende Kurz-
zeit anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, erscheinen £\ und die ablaufende
Kurzzeit in der FuRzeile.

Wenn Sie sich in einem Men befinden,
lauft die Kurzzeit im Hintergrund ab.

Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt ), die
Zeit wird hochgezahlt und ein Signal er-
tont.

m Waihlen Sie die Sensortaste @.

m Bestatigen Sie mit OK, falls erforder-
lich.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

B Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wihlen Sie Andern.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit erscheint.

m Andern Sie die Kurzzeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die gednderte Kurzzeit wird gespei-
chert.

Kurzzeit I6schen

m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wahlen Sie Lischen.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geldscht.
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Haupt- und Untermeniis

Betriebsarten
HeiRluft plus 160°C 30-250°C
Bratautormnatik 160°C 100-230°C
Gril ) 3 1-3
Mikrowelle 1000 W 80-1000 W
MW + HelRIuft plus ﬁggo‘g’ 28:2338.%
MW + Urnluftgri ool D
Auftauen 05°C 25-50°C
Popcorn 850 W -

Automatikprogramme
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Haupt- und Untermeniis

Menii Vorschlags- Bereich
wert

Weitere

e 300W 80-300W
3 1-3

MW + Bratautomatik 18 g (C)) ;‘g 1%%__3%%%
Eco-Heislft 190°C 100-230°C
Urnluftgril 200°C 100-220°C
Auftaen - -
Erhitzen - -
Ddrren 60°C 30-70°C
Geschim warmen 80°C 50-100°C
Hefeteig gehen lassen 35°C 30-50°C
Warrnhatten 75°C 60-90°C

Eigene Programme

Einstellungen e

Betriebsstunden
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Mikrowellenbetrieb

Funktionsweise

Im Backofen befindet sich ein Magne-
tron, das Strom in elektromagnetische
Wellen (Mikrowellen) umwandelt. Diese
Wellen werden gleichmaRig im Garraum
verteilt und zusatzlich von den Gar-
raumwanden aus Metall reflektiert.

Die Mikrowellen dringen von allen Sei-
ten in das Lebensmittel ein. Lebensmit-
tel bestehen aus vielen Molekilen. Die-
se Molekiile (vor allem die Wassermole-
kiile) werden durch die Mikrowellen in
starke Schwingungen versetzt. Dadurch
wird das Lebensmittel von auBen nach
innen erwarmt. Je wasserhaltiger ein Le-
bensmittel ist, desto schneller wird es
erwarmt oder gegart.

Vorteile der Mikrowelle

- Lebensmittel konnen im Allgemeinen
ohne oder mit wenig Flissigkeit oder
Fettzugabe gegart werden.

- Die Zeiten flr das Auftauen, Erhitzen
oder Garen sind kiirzer als bei einem
Kochfeld oder Backofen.

- Vitamine, Mineralstoffe, natirliche
Farbe und Eigengeschmack der Le-
bensmittel bleiben weitgehend erhal-
ten.

Wenn Sie den Backofen ohne Gargut
oder mit falscher Beladung in der Be-
triebsart Mikrowele oder in Be-
triebsarten mit Mikrowelle nutzen,
kann der Backofen beschadigt wer-
den.

Verwenden Sie immer die Glasschale
in der Betriebsart Mikrowelle ,
auch als Stellflache fur kleinere For-
men.
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Geschirrauswahl

Damit die Mikrowellen das Lebensmittel
erreichen konnen, muss das Geschirr fir
Mikrowellen durchlassig sein. Mikrowel-
len durchdringen Porzellan, Glas, Pappe,
Kunststoff, aber kein Metall. Verwenden
Sie daher kein Metallgeschirr oder Ge-
schirr, das Metall enthalt. Metall reflek-
tiert die Mikrowellen, so dass Funken
entstehen kénnen und die Mikrowellen
nicht absorbiert werden.

/N Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in verschlossenen Behaltern
oder Flaschen

In verschlossenen Behaltern oder
Flaschen baut sich beim Erhitzen
Druck auf, der zu Explosionen fiihren
kann.

Erwarmen Sie niemals feste oder
flissige Lebensmittel in verschlosse-
nen Behaltern oder Flaschen.
Offnen Sie die Behilter vorher und
entfernen Sie bei Babyflaschen vor-
her Verschlusskappe und Sauger.

& Brandgefahr durch ungeeignetes
Geschirr in Betriebsarten mit Mikro-
welle.

Nicht mikrowellentaugliches Geschirr
kann zerstort werden und den Back-
ofen beschéadigen.

Verwenden Sie in Betriebsarten mit
Mikrowelle nur Geschirr, das fiir den
Mikrowellenbetrieb geeignet ist.

Material und Form des verwendeten
Geschirrs beeinflussen die Erhitzungs-
und Garzeiten.

Gut bewahrt haben sich runde und ova-
le flache GefalRe. Die GleichmaRigkeit
beim Erhitzen von Lebensmitteln ist in
solchen Formen besser als in eckigen
Schalen.
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Geeignetes Geschirr

& Brandgefahr durch brennbare
Materialien.

Einwegbehalter aus Kunststoff, Pa-
pier oder anderen brennbaren Mate-
rialien konnen sich entziinden und
den Backofen beschadigen.

Lassen Sie den Backofen nicht unbe-
aufsichtigt, wenn Sie Lebensmittel in
Einwegbehaltern aus Kunststoff, Pa-
pier oder anderen brennbaren Werk-
stoffen erhitzen oder garen.

Sie konnen das folgende Geschirr und
Material verwenden:

- Feuerfestes Glas und Glaskeramik

Ausnahme: Kristallglas, da es Blei ent-

halten und springen kann.
- Porzellan

— ohne Metalldekore
Metalldekore (z. B. Goldrand oder
Kobaltblau) kénnen Funken bilden.

— ohne hohle Griffelemente

In hohle Griffelemente kann Feuch-

tigkeit gelangen, so dass durch das
Verdampfen ein starker Druck auf-

gebaut wird, der die Hohlkorper ex-

plosionsartig zerstoren kann.

- Unbemaltes Steingut und Steingut mit

Unterglasurfarben

& Verletzungsgefahr durch heiRes
Geschirr.

Steingut kann heil3 werden.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an, wenn
Sie Steingutgeschirr verwenden.

- Kunststoffgeschirr und Einwegbehal-
ter aus Kunststoff in der Betriebsart

Mikrowelle

Tipp: Verzichten Sie der Umwelt zuliebe

auf Einwegbehalter.

Kunststoffgeschirr muss hitzebestan-
dig sein und Temperaturen von min-
destens 110 °C vertragen. Das Kunst-
stoffgeschirr kann sich verformen
und mit dem Lebensmittel eine Ver-
bindung eingehen.

Verwenden Sie Kunststoffgeschirr
nur in der Betriebsart Mikrowelle [=].
Verwenden Sie Kunststoffgeschirr
nicht in den Betriebsarten M/ + Brat-
autornatik &G, MW + Heilluft plus (&),
MW + Gril (£] oder MW + Umluft-

aril [=E&).

- Mikrowellen-Kunststoffgeschirr
Im Fachgeschéft gibt es spezielles
Mikrowellen-Kunststoffgeschirr.

Kunststoffgeschirr aus Styropor
Zum kurzzeitigen Erwarmen von Le-
bensmitteln

Kunststoff-Kochbeutel

Zum Erwarmen und Garen des Inhal-
tes verwenden, wenn Sie vorher Lo-
cher in den Beutel stechen. Durch die
Locher kann der Dampf entweichen.
Damit wird ein Druckanstieg und ein
Platzen des Beutels verhindert.
Darlber hinaus gibt es spezielle
Dampfgarbeutel, die nicht eingesto-
chen werden mussen. Bitte beachten
Sie die Verpackungsvorschriften.

Bratbeutel und -schlduche
Beachten Sie die Anwendungshinwei-
se des Herstellers.
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& Brandgefahr durch Metallteile.

Metallteile wie Metallklipse oder
Kunststoff- und Papierklipse mit in-
nenliegendem Draht kénnen brenn-
bare Materialien so stark erhitzen, bis
diese brennen.

Verwenden Sie keine Metallklipse
oder Kunststoff- und Papierklipse mit
innenliegendem Draht.

Tipp: Metallformen eignen sich weniger
gut fur Betriebsarten mit Mikrowelle, da

d

as Metall die Mikrowellen reflektiert.

Die Mikrowellen erreichen den Kuchen

n

ur von oben, so dass sich die Backzeit

verlangert. Wenn Sie Metallformen ver-
wenden, stellen Sie die Form so auf die
Glasschale, dass die Form die Back-
ofenwande nicht berlhrt. Wenn sich
Funken bilden, verwenden Sie diese
Form nicht wieder in Betriebsarten mit
Mikrowelle.

Der mitgelieferte Rost ist grundsatz-
lich nur geeignet fiir Garvorgénge in
den Betriebsarten MW + Bratautoma-
tik &), MW + HeiRluft plus (B&), MW +
Gril (] und MW + Umluftgril (E£) sowie
in Betriebsarten ohne Mikrowelle (ein-
geschoben in einer Ebene).

Metallbackformen zum Backen in den
Betriebsarten MW + Bratautomatik (ECJ,
MW + HeiRluft plus Ba), MW + Gril
und MW + Umnluftgril (&) sowie in Be-
triebsarten ohne Mikrowelle

Aluminiumschalen ohne Deckel zum
Auftauen und Erhitzen von Fertigge-
richten

Die Lebensmittel werden nur von
oben erhitzt. Wenn Sie das Fertigge-
richt aus der Aluminiumschale in ein
mikrowellentaugliches Geschirr ge-
ben, ist die Warmeverteilung im Allge-
meinen gleichmaRiger.
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Bei der Verwendung von Aluminium-
schalen und -folie kann Knistern und
Funkenbildung auftreten.

Setzen Sie Aluminiumschalen daher
nicht auf den Rost, sondern auf die
Glasschale.

Aluminiumschalen und -folie dirfen
die Garraumwande nicht berihren
und missen mindestens 2 cm von
den Garraumwanden entfernt sein.

- MetallspieRe, -klammern
Das Fleischstlick muss sehr viel gro-
Rer als die Metallspiel3e und -klam-
mern sein.

Ungeeignetes Geschirr

Bei Geschirr mit hohlen Griffelemen-
ten und Deckelkndpfen kann Feuch-
tigkeit in die Hohlraume gelangen.
Durch das Verdampfen der Feuchtig-
keit wird ein starker Druck aufgebaut,
der die Hohlkorper explosionsartig
zerstoren kann (Ausnahme: Die Hohl-
raume sind ausreichend entliiftet).
Verwenden Sie zum Garen kein Ge-
schirr mit hohlen Griffelementen und
Deckelknopfen.

Sie dirfen das folgende Geschirr und
Material nicht verwenden:

- Roste aus Metall (einschlieRlich der
mitgelieferte Rost) sind grundsatzlich
nicht geeignet fiir die Verwendung in
der Betriebsart Mikrowelle ().

- Metallbehalter

- Aluminiumfolie
Ausnahme: Bei ungleichmaligen
Fleischstiicken, z. B. Gefligel, erzielen
Sie ein gleichméRiges Auftauen, Erhit-
zen oder Garen, wenn Sie fur die letz-
ten Minuten die flacheren Teile mit
kleinen Stiicken Aluminiumfolie zude-
cken.
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- Metallklipse, Kunststoff- oder
Papierklipse mit innenliegendem
Draht

Kunststoffbecher mit unvollstandig
abgezogenem Aluminiumdeckel

Kristallglas

- Bestecke und Geschirr mit Metallde-
kor (z. B. Goldrand, Kobaltblau)

Geschirr mit hohlen Griffelementen

Kunststoffgeschirr aus Melamin
Melamin nimmt Energie auf und wird
dadurch heils.

Erkundigen Sie sich beim Kauf, aus
welchem Material das Kunststoffge-
schirr besteht.

Holzgefalle

Das Wasser im Holz verdampft wah-
rend des Garvorgangs. Dadurch trock-
net das Holz aus und Risse entstehen.

Geschirrtest

Ungeeignetes Geschirr kann im Mikro-
wellenbetrieb Funken oder Knisterge-
rausche erzeugen. Wenn Sie nicht si-
cher sind, ob Glas-, Porzellan- oder
Steingutgeschirr geeignet ist, testen Sie
das Geschirr.

Hohlrdume in Griffelementen kénnen
Sie mit dem Geschirrtest nicht erken-
nen.

¢
{
X
A

m Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1 und stellen Sie das leere Geschirr
mittig auf die Glasschale.

m SchlieRen Sie die Tur.
m Wahlen Sie die Betriebsart
Mikrowelle [(=].

m Stellen Sie die héchste Mikrowellen-
leistung (1000 W) und eine Garzeit
von 30 Sekunden ein.

m Starten Sie den Vorgang.

m Beobachten Sie den Geschirrtest
wahrend der gesamten Zeit.

m Offnen Sie die Tiir sofort bei Funken
oder Knistergerauschen.

Wenn Funken entstehen oder wenn Sie
Knistergerauschen horen, ist das getes-
tete Geschirr ist nicht fir die Verwen-
dung im Mikrowellenbetrieb geeignet.
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Abdeckhaube

Tipp: Eine Abdeckhaube erhalten Sie im
Handel.

- Sie verhindert Gbermaligen Austritt
von Wasserdampf, besonders bei lan-
gerem Erhitzen.

- Sie beschleunigt den Erhitzungsvor-
gang der Lebensmittel.

- Sie verhindert ein Austrocknen der Le-
bensmittel.

- Sie verhindert Verschmutzungen im
Garraum.

m Verwenden Sie wahrend eines Gar-
vorgangs in der Betriebsart Mikrowel-
le eine mikrowellentaugliche Ab-
deckung aus Glas oder Kunststoff.

Alternativ kdnnen Sie mikrowellen-
taugliche Klarsichtfolie verwenden
(haushaltsiibliche Klarsichtfolie kann
sich verformen und sich durch die Hit-
ze mit den Lebensmitteln verbinden).

Das Material der Abdeckhaube ver-
tragt Temperaturen von maximal
110 °C. Bei héheren Temperaturen
(z. B. in den Betriebsarten Gril ()
oder Heilluft plus (&]) kann sich der
Kunststoff verformen und mit dem
Lebensmittel verbinden.
Verwenden Sie eine Abdeckhaube
nur in der Betriebsart Mikrowele (=].
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Eine Abdeckhaube darf das Gefald
nicht abdichten. Bei einem kleinen
GefalRdurchmesser kann es passie-
ren, dass der Wasserdampf nicht
entweichen kann. Die Abdeckhaube
wird zu heilf und kann schmelzen.
Verwenden Sie Gefalle mit einem
ausreichend groRen Durchmesser.

m Verwenden Sie keine Abdeckhaube
zum Erhitzen der folgenden Lebens-
mittel:

- Lebensmittel mit Panade

- Lebensmittel, die eine Kruste bekom-
men sollen (z. B. Toast)

- Lebensmittel, die in den Betriebsarten
MW + Bratautomatik 5], MW + HeiRluft
plus (B&), MW + Gril oder MW + Um-
luftgril (&) erwdrmt werden sollen



Bedienung

Wenn Sie das Gargut in der Betriebs-
art Mikrowelle direkt auf den Gar-
raumboden stellen, kann der Back-
ofen beschadigt werden.

Schieben Sie in der Betriebsart
Mikrowelle (5] die Glasschale in Ebe-
ne 1 ein und stellen Sie Gargefalie
immer auf die Glasschale.

m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptmeni erscheint.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Betriebsart erscheint. Je nach Be-
triebsart erscheinen nacheinander Vor-
schlagsleistung, Vorschlagstemperatur
und Garzeit.

m Andern Sie die Vorschlagswerte fiir
den Garvorgang und stellen Sie die
Garzeit ein, falls erforderlich.

Sie kénnen die Vorschlagswerte nach-
traglich Uber die Sensortaste D &n-
dern.

m Bestatigen Sie jede Eingabe mit OK.
Mit der Bestatigung der Temperatur
starten Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten ohne Mikrowelle.

In Betriebsarten mit Mikrowelle er-
scheint eine Zusammenfassung der Ein-
stellungen und Start ist hell unterlegt.

m Starten Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten mit Mikrowelle mit der
Sensortaste OK.

In allen Betriebsarten erscheinen die
eingestellten Werte und der Garvorgang
lauft ab.

Wenn Sie eine Temperatur eingestellt ha-
ben, kénnen Sie den Temperaturanstieg
verfolgen. Beim ersten Erreichen der ge-

wahlten Temperatur ertont ein Signal.

Die Mikrowellenerzeugung stoppt, sobald
Sie den Garvorgang unterbrechen oder
die Tir 6ffnen. Sie konnen den Garvor-
gang mit der Sensortaste OK fortsetzen.

m Wahlen Sie nach dem Garvorgang die
Sensortaste der gewéhlten Betriebs-
art, um den Garvorgang zu beenden.

B Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.

Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang andern
Sobald ein Garvorgang ablauft, konnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder

Einstellungen fir diesen Garvorgang
Uber die Sensortaste D dndern.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D.

Je nach Betriebsart kdnnen folgende
Einstellungen erscheinen:

- Temperatur

- Leistung

- Garzeit

- Fertigum

- Start um

- Booster

- Vorheizen

Werte und Einstellungen dndern

m Wahlen Sie den gewiinschten Wert
oder die gewlnschte Einstellung und
bestatigen Sie mit OK.

m Andern Sie den Wert oder die Einstel-
lung und bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit den geédnder-
ten Werten und Einstellungen weiter.
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Temperatur andern

Sie kénnen die Vorschlagstemperatur
Uber Weitere | Einstellungen ™ | Yor-
schlagstemperaturen dauerhaft auf Ihre
personlichen Nutzungsgewohnheiten
einstellen.

m Wahlen Sie die Pfeiltaste /A oder \VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITMEII nach rechts oder links.

Die Solltemperatur erscheint im Display.

m Andern Sie die Solltemperatur (iber
den Navigationsbereich.

Die Temperatur andert sich in 5-°C-
Schritten.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit der geander-
ten Solltemperatur weiter.
Mikrowellenleistung @ndern

Sie kdnnen die Mikrowellenleistung in
der Betriebsart Mikrowelle und in den
Betriebsarten mit Mikrowelle dndern.

Sie kénnen die Vorschlagsleistung
Uber Weitere | Einstellungen ™ | Yor-
schlagsleistungen dauerhaft auf lhre per-
sonlichen Nutzungsgewohnheiten ein-
stellen.

m Waihlen Sie die Sensortaste D.

Die eingestellte Mikrowellenleistung er-
scheint im Display.

m Andern Sie die Mikrowellenleistung
Uber den Navigationsbereich.

Sie konnen die folgenden Mikrowellen-
leistungen einstellen: 80 W, 150 W,
300 W, 450 W, 600 W, 850 W,

1000 W.

m Bestatigen Sie mit OK.
Start ist hell unterlegt.
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m Wahlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang lauft mit der geander-
ten Mikrowellenleistung weiter.

Garzeiten einstellen

Das Garergebnis kann negativ beein-
flusst werden, wenn zwischen dem
Einschieben des Garguts und dem
Startzeitpunkt eine langere Zeitspan-
ne liegt. Frische Lebensmittel konnen
sich farblich verandern und sogar ver-
derben.

Beim Backen kann der Teig antrock-
nen und das Triebmittel in seiner Wir-
kung nachlassen.

Wahlen Sie eine moglichst kurze Zeit
bis zum Start des Garvorgangs.

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben, eine Betriebsart und die er-
forderlichen Einstellungen wie z. B. eine
Temperatur gewahlt.

Mit der Eingabe von Garzeit, Fertig um

oder Start um Uber die Sensortaste @
kdonnen Sie den Garvorgang automa-

tisch ausschalten oder ein- und aus-

schalten.

- Garzeit
Sie stellen die Zeit ein, die das Gargut
zum Garen benotigt. Nach Ablauf die-
ser Zeit schaltet die Garraumbehei-
zung automatisch aus. Die maximale
Garzeit, die eingestellt werden kann,
hangt von der gewahlten Betriebsart
ab.

- Fertigum
Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
ein Garvorgang enden soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch aus.

- Start um
Diese Funktion erscheint im Ment
erst, wenn Sie Garzeit oder Fertig um
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eingestellt haben. Mit Start um legen
Sie den Zeitpunkt fest, zu dem ein
Garvorgang starten soll. Die Garraum-
beheizung schaltet zu diesem Zeit-
punkt automatisch ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Stellen Sie die gewlinschten Zeiten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Menu der gewahlten Betriebsart
zurlickzukehren.

Eingestellte Garzeiten dndern

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.

B Bestatigen Sie mit OK.

m Wihlen Sie Andern.

Dieser Menlpunkt erscheint nicht,
wenn Sie die Garzeit in Betriebsarten
mit Mikrowelle andern wollen, da eine
Garzeit immer eingestellt sein muss.

Die Zeit ist hell unterlegt.
m Andern Sie die eingestellte Zeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Menl der gewahlten Betriebsart
zurtickzukehren.

m Setzen Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten mit Mikrowelle mit der
Sensortaste OK fort.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen geloscht.

Tipp: In der Betriebsart Mikrowelle
konnen Sie die Garzeit auch Uber den
Navigationsbereich andern.

Eingestellte Garzeiten I6schen

In einer Betriebsart mit Mikrowelle kon-
nen Sie nur die eingestellten Zeiten fir
Fertig urmn und Start um I6schen. Eine Gar-
zeit muss immer eingestellt sein.

Woihlen Sie die Sensortaste @.
Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.

Wahlen Sie Loschen.
Bestatigen Sie mit OK.

Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum Menl der gewahlten Betriebsart
zurtickzukehren.

[

[

B Bestatigen Sie mit OK.
]

]

[

Wenn Sie in einer Betriebsart ohne
Mikrowelle Garzeit I6schen, werden die
eingestellten Zeiten fir Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

Wenn Sie Fertig um oder Start um [6-
schen, startet der Garvorgang mit der
eingestellten Garzeit.

Garvorgang in der Betriebsart
Mikrowelle unterbrechen

Sie kdnnen einen Garvorgang in der Be-
triebsart Mikrowelle unterbrechen
und die Garzeit anhalten.

Wahrend die Garzeit ablauft, ist Stop
hell unterlegt.

m Wahlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang wird unterbrochen und
die Garzeit wird angehalten.

Start ist hell unterlegt.
m Wahlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang wird fortgesetzt und die
Garzeit lauft weiter ab.
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Garvorgang abbrechen

Sie brechen einen Garvorgang lber die
orange leuchtende Sensortaste der Be-
triebsart oder Gber die Sensortaste O
ab.

AnschlieRend schalten Garraumbehei-
zung und -beleuchtung aus. Eingestellte
Garzeiten werden geloscht.

Uber die Sensortaste der Betriebsart
gelangen Sie anschlieRend ins Haupt-
ment zurlick.

Garvorgang ohne eingestellte Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart.

Das Hauptment erscheint.

m Oder: Wihlen Sie die Sensortaste “D.

m Wahlen Sie Vorgang abbrechen.

m Bestatigen Sie mit OK.
Garvorgang mit eingestellter Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart.

Yargang abbrechen? erscheint.
m Wahlen Sie Ja.
m Bestatigen Sie mit OK.

m Oder: Wahlen Sie die Sensortaste D.

m Wahlen Sie Yorgang abbrechen.
B Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie Ja.

m Bestatigen Sie mit OK.

52

Garraum vorheizen

Die Funktion Booster dient zum schnel-
len Aufheizen des Garraums in einigen
Betriebsarten.

Die Funktion Yorheizen kann in jeder Be-
triebsart (auBer Mikrowelle (&]) verwen-
det werden und muss fir jeden Garvor-
gang einzeln eingeschaltet werden.
Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, lauft diese erst nach der Aufheiz-
phase ab.

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

m Schieben Sie die meisten Zubereitun-
gen in den kalten Garraum, um die
Warme schon wahrend der Aufheiz-
phase zu nutzen.

m Heizen Sie bei dunklen Brotteigen so-
wie Roastbeef und Filet in der Be-
triebsart Heizluft plus den Garraum
Vor.

Booster

Die Funktion Booster dient zum schnel-
len Aufheizen des Garraums.

Als Werkeinstellung ist diese Funktion
fir die folgenden Betriebsarten einge-
schaltet (\Weitere | Einstellungen ™ |
Booster | Ein):

- Heifluft plus

- Bratautomatik

- MW + HeiRluft plus

- MW + Bratautomatik

Wenn Sie eine Temperatur tiber 100 °C
einstellen und die Funktion Booster ein-
geschaltet ist, wird der Garraum mit ei-
ner schnellen Aufheizphase auf die ein-
gestellte Temperatur aufgeheizt. Dabei
werden Grillheizkdrper, Ringheizkorper
und Geblase gleichzeitig eingeschaltet.
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Empfindliche Teige (z. B. Biskuit,
Kleingeback) werden mit der Funkti-
on Booster von oben zu schnell ge-
braunt.

Schalten Sie bei diesen Zubereitun-
gen die Funktion Booster aus.

Booster fiir einen Garvorgang ein-
oder ausschalten

Wenn Sie die Einstellung Booster | Ein
gewahlt haben, kénnen Sie die Funktion
fur einen Garvorgang einzeln ausschal-
ten.

Entsprechend kénnen Sie die Funktion
fur einen Garvorgang einzeln einschal-
ten, wenn Sie die Einstellung Booster |
Aus gewahlt haben.

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion Booster fir die-
sen Garvorgang ausschalten.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D.

m Wahlen Sie Booster | Aus.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase ausgeschaltet. Nur die der

Betriebsart zugehorigen Heizkorper hei-
zen den Garraum vor.

Vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

Sie kdnnen die meisten Zubereitungen
in den kalten Garraum schieben, um die
Warme schon wahrend der Aufheizpha-
se zu nutzen.

Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, lauft diese erst ab, wenn die Soll-
temperatur erreicht ist und Sie das
Gargut eingeschoben haben.

Starten Sie den Garvorgang sofort, oh-
ne den Startzeitpunkt zu verschieben.

Die Funktion ‘orheizen ist in der Be-
triebsart Mikrowelle nicht verfigbar.

Vorheizen einschalten

Die Funktion Yorheizen kann in jeder Be-
triebsart genutzt werden und muss fir
jeden Garvorgang einzeln eingeschaltet
werden.

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion Yorheizen fur die-
sen Garvorgang einschalten.

m Wihlen Sie die Sensortaste <D.
m Wahlen Sie Vorheizen | Ein.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Meldung Gargut einschieben um er-
scheint mit einer Uhrzeit. Der Garraum
wird auf die eingestellte Temperatur auf-
geheizt.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum, sobald Sie dazu aufgefordert
werden.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Quick-MW und Popcorn

Diese Funktionen kénnen nur verwen-
det werden, wenn kein anderer Gar-
vorgang lauft.

Verwenden Sie immer die Glasschale.

Quick-MW

Wenn Sie die Sensortaste < wahlen,
startet die Mikrowelle mit einer be-
stimmten Mikrowellenleistung und Gar-
zeit, z. B. zum Erwarmen von Flissigkei-
ten.

Voreingestellt sind die maximale Mikro-
wellenleistung von 1000 W und eine
Garzeit von 1 Minute.

Sie konnen die Mikrowellenleistung und
die Garzeit andern. Die maximal ein-
stellbare Garzeit ist dabei von der ge-
wahlten Mikrowellenleistung abhangig
(siehe Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
,Quick-MW*).

m Wihlen Sie die Sensortaste €.
Durch mehrfache Auswahl kénnen Sie
die Garzeit schrittweise erhdhen.

Die ablaufende Restzeit erscheint.

Popcorn

Wenn Sie die Sensortaste wabhlen,
startet die Mikrowelle mit einer be-
stimmten Mikrowellenleistung und Gar-
zeit.

Voreingestellt sind eine Mikrowellenleis-
tung von 850 W und eine Garzeit von
2:50 Minuten. Dies entspricht den Vor-
gaben der meisten Hersteller zur Zube-
reitung von Mikrowellen-Popcorn.

Sie kdnnen eine Garzeit von maximal

4 Minuten einstellen. Die Mikrowellen-
leistung ist fest eingestellt und kann
nicht gedndert werden (siehe Kapitel
»Einstellungen®, Abschnitt ,Popcorn®).

m Wihlen Sie die Sensortaste (§].

Die ablaufende Restzeit erscheint.

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit der Sensortaste OK unterbrechen
und fortsetzen oder mit der Sensortas-
te <O abbrechen.

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit der Sensortaste OK unterbrechen
und fortsetzen oder mit der Sensortas-
te <D abbrechen.

Nach Ablauf des Garvorgangs erscheint
Fertig und ein Signal ertont.

m Waihlen Sie die Sensortaste D.

Das Hauptmen erscheint.
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Einwegbehalter aus Papier oder an-
deren brennbaren Materialien konnen
sich entziinden und den Backofen
beschadigen.

Lassen Sie den Backofen wahrend
des Garvorgangs nicht unbeaufsich-
tigt und beachten Sie die Hinweise
auf der Verpackung.

Nach Ablauf des Garvorgangs erscheint
Fertig und ein Signal ertont.
m Wihlen Sie die Sensortaste “D.

Das Hauptmeni erscheint.




Automatikprogramme

Die zahlreichen Automatikprogramme
fuhren Sie komfortabel und sicher zum
optimalen Garergebnis.

Kategorien

Die Automatikprogramme sind zur
besseren Ubersicht nach Kategorien
sortiert. Sie wéahlen einfach das zu |h-
rem Gargut passende Automatikpro-
gramm und folgen den Hinweisen im
Display.

Automatikprogramme verwen-
den

m Wihlen Sie Automatikprogramme [uto),
Die Auswahlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

Die in der gewahlten Kategorie zur Ver-
figung stehenden Automatikprogram-
me erscheinen.

m Wahlen Sie das gewilinschte Automa-
tikprogramm.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Tipp: Uber i Info kénnen Sie je nach

Garvorgang z. B. Informationen zum Ein-

schieben oder Wenden des Garguts
aufrufen.

Hinweise zur Verwendung

Bei der Verwendung der Automatik-
programme sollen die mitgelieferten
Rezepte eine Orientierungshilfe ge-
ben. Mit dem jeweiligen Automatik-
programm konnen auch dhnliche Re-
zepte mit abweichenden Mengen zu-
bereitet werden.

Lassen Sie den Garraum nach einem
Garvorgang erst auf Raumtemperatur
abkihlen, bevor Sie ein Automatikpro-
gramm starten.

Bei einigen Automatikprogrammen
muss eine Vorheizzeit abgewartet
werden, bevor das Gargut in den Gar-
raum gegeben werden kann. Ein ent-
sprechender Hinweis mit Zeitangabe
erscheint im Display.

Bei einigen Automatikprogrammen
muss nach einem Teil der Garzeit
Flissigkeit zugegeben werden. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeitan-
gabe erscheint im Display (z. B. zum
AngieRen von Flissigkeit).

Die Angabe der Automatikprogramm-
dauer ist eine ungeféhre Zeitangabe.
Je nach Garverlauf kann sie sich ver-
kiirzen oder verlangern. Zeitande-
rungen konnen sich dabei schon
durch die Ausgangstemperatur des
Fleisches ergeben.

- Wenn nach Ablauf eines Automatik-

programms das Gargut noch nicht
nach Ihren Wiinschen gegart ist, wah-
len Sie Machgaren oder MNachbacken.
Das Gargut wird mit der konventionel-
len Beheizung jeweils 3 Minuten
nachgegart oder nachgebacken.
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Weitere Anwendungen

In diesem Kapitel finden Sie Informatio-
nen zu den folgenden Anwendungen:

- Auftauen

- Erhitzen

- Dorren

- Geschirr warmen

- Hefeteig gehen lassen

- Warmhalten

- Garen

- Einkochen

- Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte

Auftauen

Wenn Gefriergut schonend aufgetaut
wird, bleiben Vitamine und Nahrstoffe
weitgehend erhalten.

m Verwenden Sie eine der folgenden
Betriebsarten und Spezialanwendun-
gen:

- Betriebsart Auftauen
Sie stellen die Auftautemperatur ein.

- Spezialanwendung ‘Weitere |
Auftalen
Sie wahlen eine Kategorie und ein Ge-
wicht fir das Lebensmittel.

- Betriebsart Mikrowele
Sie stellen Mikrowellenleistung und
Auftauzeit ein.
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& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

Keime wie z. B. Salmonellen kénnen
schwere Lebensmittelvergiftungen
ausldsen.

Achten Sie beim Auftauen von Fisch
und Fleisch (insbesondere Gefligel)
auf besondere Sauberkeit.
Verwenden Sie nicht die Auftauflis-
sigkeit.

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach dem Auftauen sofort weiter.

Tipps

- Lassen Sie das Gefriergut ohne Ver-
packung auf der Glasschale auftauen.

- Verwenden Sie zum Auftauen von Ge-
fligel die Glasschale mit aufgelegtem
Rost. Das Gefriergut liegt dann nicht
in der Auftauflissigkeit.

- Fleisch, Gefliigel oder Fisch miissen
vor dem Garen nicht vollstandig auf-
getaut sein. Es genligt, wenn die Le-
bensmittel angetaut sind. Die Ober-
flache ist dann weich genug, um Ge-
wiirze aufzunehmen.

Betriebsart Auftauen verwenden

Diese Betriebsart wurde zum schonen-
den Auftauen von Gefriergut entwickelt.

m Wihlen Sie Auftauen (.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur.

Die Garraumluft wird umgewalzt und
das Gefriergut schonend aufgetaut.
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Spezialanwendung
Auftauenverwenden

Dieses Programm wurde zum schonen-
den Auftauen von Gefriergut entwickelt.

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Auftauen.
Die Auswabhlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

m Stellen Sie das Gewicht des Gefrier-
guts ein.

Betriebsart Mikrowelle verwenden

Alternativ kdnnen Sie zum Auftauen die
Betriebsart Mikrowelle verwenden.
Sie stellen Mikrowellenleistung und Auf-
tauzeit ein.

Die erforderliche Zeit hangt von der Be-
schaffenheit, Menge und Ausgangstem-
peratur der Lebensmittel ab. Beachten
Sie auch die Ausgleichszeiten.

Verwenden Sie mikrowellentaugliches

Geschirr.

Sie kénnen den Auftauvorgang sofort
oder zeitverzogert starten und sich die
einzelnen Aktionen und Garschritte an-
zeigen lassen.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Tipps

- Uber i Info kdnnen Sie je nach Gar-
vorgang z. B. Informationen zum
Wenden des Gefrierguts aufrufen.

- Wenn das Gefriergut nach Ablauf des
Auftauvorgangs noch nicht nach Ihren
Winschen aufgetaut ist, wahlen Sie
MNachwarmen. Das Gefriergut wird je-
weils 3 Minuten nachgewarmt.

- Nach Ablauf des Auftauvorgangs
wihlen Sie <O und anschlieRend 1 /
speichern, um die Einstellungen fir die
gewahlte Kategorie und das gewahlte
Gewicht als eigenes Programm zu
speichern (siehe Kapitel ,Eigene Pro-
gramme*).

m Wihlen Sie Mikrowelle (=],

m Stellen Sie je nach Lebensmittel die
Mikrowellenleistung und die Auftau-
zeit ein, die in der Tabelle angegeben
sind.

m Wahlen Sie im Allgemeinen die mitt-
lere Zeit.

m Schieben Sie die Lebensmittel auf der
Glasschale in Ebene 1in den Gar-
raum.
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Auftauen mit der Betriebsart Mikrowelle

Auftaugut Menge S) !
[W] | [min] | [min]
Butter 250 g 80 8-10 | 510
Milch 1000 ml 450 | 12-16 | 10—15
Sandkuchen (3 Stiick) ca.300g | 150 4—6 | 5-10
Obstkuchen (3 Stiick) ca.300g | 150 6-8 | 10-15
Butterkuchen (3 Stiick) ca.300g | 150 6-8 | 5-10
Sahne-, Cremetorte (3 Stiick) ca.300g | 80 (4-4:30| 5-10
Hefe-, Blatterteiggeback (3 Stiick) ca.300g | 150 6-8 | 5-10

Mikrowellenleistung, @ Auftauzeit, 3{ Ausgleichszeit

" Lassen Sie die Lebensmittel bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-
teilt sich die Temperatur gleichméRBiger in den Lebensmitteln.
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Erhitzen

Beachten Sie unbedingt das Kapitel ,,Si-
cherheitshinweise und Warnungen®, Ab-
schnitt ,SachgemaRer Gebrauch®,

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Lebensmittel.

Wenn Sie Baby- und Kindernahrung
zu stark erhitzen, konnen sich die
Kinder daran verbrennen.

Erwdrmen Sie Baby- und Kindernah-
rung nur fir 30—60 Sekunden mit
450 Watt.

Rdhren Sie die Lebensmittel, insbe-
sondere die Baby- und Kindernah-
rung, nach dem Erhitzen unbedingt
um oder schitteln Sie sie, und pro-
bieren Sie dann die Nahrung, damit
sich die Kinder nicht verbrennen.

& Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in verschlossenen Behaltern
oder Flaschen.

In verschlossenen Behaltern oder
Flaschen baut sich beim Erhitzen
Druck auf, der zu Explosionen fiihren
kann.

Erwarmen Sie niemals Lebensmittel
oder Flissigkeiten in verschlossenen
Behaltern oder Flaschen. Offnen Sie
die Behalter vorher und entfernen Sie
bei Babyflaschen vorher Verschluss-
kappe und Sauger.

Verletzungsgefahr durch heil3e Flis-
sigkeiten.

Beim Kochen, insbesondere beim
Nacherhitzen von Flissigkeiten in der
Betriebsart Mikrowelle (=], kann es
vorkommen, dass die Siedetempera-
tur zwar erreicht ist, die typischen
Dampfblasen aber noch nicht auf-
steigen. Die Flissigkeit siedet nicht
gleichmalig.

Dieser Siedeverzug kann zum explo-
sionsartigen Uberkochen fiihren, so
dass Sie sich beim Entnehmen des
Gefalles an der heilden Flissigkeit
verbriihen kénnen. Unter ungiinstigen
Umstanden kann der Druck so stark
sein, dass sich die Tur selbsttatig off-
net.

Rihren Sie die Flissigkeit vor dem
Erhitzen oder Kochen um.

Warten Sie nach dem Erhitzen min-
destens 20 Sekunden, bevor Sie das
Gefald aus dem Garraum nehmen.
Sie kdnnen zusatzlich wahrend des
Erhitzens einen Glasstab oder ahnli-
chen Gegenstand in das Gefal? stel-
len, wenn vorhanden.
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Spezialanwendung Erhitzen verwen-
den

Dieses Programm wurde flir das Erwar-
men von Lebensmitteln entwickelt.

Die erforderliche Zeit hangt von der Be-
schaffenheit, Menge und Ausgangstem-
peratur der Lebensmittel ab. Lebensmit-
tel aus dem Kuhlschrank brauchen z. B.
eine langere Zeit zum Erhitzen als Le-
bensmittel mit Raumtemperatur. Beach-
ten Sie auch die Ausgleichszeiten.

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

Verwenden Sie immer eine Abde-
ckung, aufler beim Erhitzen von Gebra-
tenem mit Panade.

m Stellen Sie die zu erwdrmenden Le-
bensmittel mit Abdeckung auf die
Glasschale.

m Wihlen Sie Weitere (3.

m Wahlen Sie Erhitzen.

Die Auswabhlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

m Stellen Sie das Gewicht des Lebens-
mittels ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

& Verbrennungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiR.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen. An
der Unterseite des Geschirrs kdnnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an bei
Arbeiten im heif8en Garraum und
beim Herausnehmen des Geschirrs.
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Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in de-
nen sich die Temperatur gleichmafig im
Lebensmittel verteilt.

m Lassen Sie die Lebensmittel nach
dem Erhitzen einige Minuten bei
Raumtemperatur stehen, damit sich
die Temperatur gleichméaRiger im Le-
bensmittel verteilt.

Tipps

- Verwenden Sie immer eine Abde-
ckung, aufSer beim Erhitzen von Ge-
bratenem mit Panade.

- Uber 1 Info kénnen Sie je nach Gar-
vorgang z. B. Informationen zum
Wenden oder Umriihren des Lebens-
mittels aufrufen.

Rihren Sie von den dufReren Schich-
ten zur Mitte hin um, da sich die Ran-
der schneller erwarmen.

- Wenn das Lebensmittel nach Ablauf
des Programms noch nicht heil ge-
nug ist, wahlen Sie Nachwarmen. Das
Lebensmittel wird jeweils 3 Minuten
nachgewarmt.

- Nach Ablauf des Programms wahlen
Sie D und anschlieRend 1 / speichern,
um die Einstellungen fir die gewahlte
Kategorie und das gewahlte Gewicht
als eigenes Programm zu speichern
(siehe Kapitel ,,Eigene Programme").



Weitere Anwendungen

Erhitzen mit der Betriebsart Mikrowelle

Getrank/ Menge S 26
Speise [wW] [min] [min]
gg’irgrékfc()'l'rlnktemperatur 1 Tz(azsg%ﬁm(la)las 1000 | 0:50—1:10 _
Babyflasche (Milch)? ca. 200 ml 450 | 0:50-1:00° 1
Kindernahrung® 1Glas (200g) | 450 | 0:30-1:00 1
Bratenscheiben mit SoRe® 200 g 600 | 3:00-5:00 1
Beilagen® 250 g 600 | 3:00-5:00 1

Mikrowellenleistung, @ Garzeit, ${ Ausgleichszeit

' Lassen Sie die Lebensmittel bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-

teilt sich die Temperatur gleichméRiger in den Lebensmitteln.

2 Vermeiden Sie einen Siedeverzug, indem Sie die Flissigkeit vor dem Erhitzen umriihren. War-
ten Sie nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das Gefal8 aus dem Garraum
nehmen. Sie kdnnen zusatzlich wahrend des Erhitzens einen Glasstab oder dhnlichen Gegen-
stand in das Gefal} stellen, wenn vorhanden.

% Die Zeiten gelten fiir eine Ausgangstemperatur der Lebensmittel von ca. 5 °C.
Bei Lebensmitteln, die tGblicherweise nicht im Kihlschrank gelagert werden, wird von einer
Raumtemperatur von ca. 20 °C ausgegangen.
Erhitzen Sie Lebensmittel (mit Ausnahme von Babynahrung und empfindlichen abgeschlagenen

SoRen) auf eine Temperatur von 70—75 °C.
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Weitere Anwendungen

Dorren

Trocknen oder Dorren ist eine traditio-
nelle Konservierungsart flir Obst, einige
Gemiusearten und Krauter.

Voraussetzung ist, dass Obst und Ge-
mise frisch und gut ausgereift sind und
keine Druckstellen haben.

m Bereiten Sie das Trockengut vor, in-
dem Sie es zerkleinern und zuvor
schalen und entkernen, falls erforder-
lich.

m Verteilen Sie das Trockengut je nach
GroRe moglichst einlagig gleichmaRig
auf Rost oder Glasschale.

m Trocknen Sie auf maximal 2 Ebenen
gleichzeitig.
Schieben Sie das Trockengut in die
Ebenen 1+2.
Wenn Sie Rost und Glasschale ver-
wenden, schieben Sie die Glasschale
unterhalb des Rostes ein.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Dorren.

Tipp: Wenn Sie bei héheren Temperatu-
ren trocknen wollen, wahlen Sie Heizluft
plus .

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Trocknungszeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

m Wenden Sie das Trockengut auf der
Glasschale in regelmaRigen Abstan-
den.

Trockengut CJ [E°c]l| @[h]
Obst 60-70| 2-8
Gemise 55—65| 4—12
Pilze 45-50| 510
Krauter 30-35| 4-8

Bei ganzem und halbiertem Trockengut
verlangern sich die Trocknungszeiten.
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(] Spezialanwendung, § Temperatur,
@ Trocknungszeit,
Spezialanwendung Dérren

m Verringern Sie die Temperatur, wenn
sich im Garraum Wassertropfen bil-
den.

Trockengut entnehmen

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Trockenguts.

m Lassen Sie das getrocknete Obst oder
Gemlse abkuhlen.

Dorrobst muss vollkommen trocken,
aber weich und elastisch sein. Beim
Durchbrechen oder -schneiden darf
kein Saft mehr austreten.

m Lagern Sie das Trockengut in gut ver-
schlossenen Glasern oder Dosen.



Weitere Anwendungen

Geschirr warmen

Durch das Vorwarmen des Geschirrs
kihlen die Lebensmittel nicht so schnell
ab.

Verwenden Sie temperaturbestandiges
Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1 und
stellen Sie das zu erwarmende Ge-
schirr darauf. Je nach GroRe des Ge-
schirrs konnen Sie es auch auf den
Garraumboden stellen.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Geschirr warmen.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Zeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil.
Sie konnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen. An
der Unterseite des Geschirrs kénnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs.

Hefeteig gehen lassen

Dieses Programm wurde fiir das Gehen
von Hefeteig entwickelt.

m Wihlen Sie Weitere (7).
m Wahlen Sie Hefeteig gehen lassen.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Garzeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Warmhalten

Sie kénnen Lebensmittel im Garraum fur
mehrere Stunden warm halten.

Um die Qualitat der Lebensmittel zu
erhalten, wahlen Sie eine moglichst
kurze Zeit.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Warmhalten.

B Schieben Sie die warm zu haltenden
Lebensmittel in den Garraum und be-
statigen Sie mit OK.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Zeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
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Weitere Anwendungen

Garen

Beachten Sie unbedingt das Kapitel ,,Si-
cherheitshinweise und Warnungen®, Ab-

schnitt ,SachgemaRer Gebrauch®,

Wenn Sie Lebensmittel mit fester
Haut oder Schale wie Tomaten,
Wirstchen, Pellkartoffeln, Aubergi-
nen erhitzen oder garen, kdnnen sie
platzen.

Stechen Sie diese Lebensmittel vor-
her mehrmals an oder kerben Sie sie
ein, damit entstehender Dampf ent-
weichen kann.

Wenn Sie Eier mit Schale erhitzen,
platzen sie, auch noch nach dem
Herausnehmen aus dem Garraum.
Kochen Sie Eier mit Schale nur im
Spezialgeschirr. Erwarmen Sie keine
hartgekochten Eier in der Betriebsart

Mikrowelle [(&=].
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Tipps

Wenden, zerteilen oder rihren Sie die
Lebensmittel mehrfach um. Riihren
Sie von den dulReren Schichten zur
Mitte hin um, da sich die Rander
schneller erwarmen.

Verwenden Sie in Betriebsarten mit
Mikrowelle nur mikrowellen- und
backofentaugliches Geschirr.

Verwenden Sie zum Garen moglichst
die Automatikprogramme.

Garen Sie in den Betriebsarten MW +
Urnluftgril und MW + Gril im-
mer ohne Abdeckung, da die Lebens-
mittel sonst nicht gebréaunt werden.

Wahlen Sie in der Betriebsart Mikro-
welle eine Mikrowellenleistung
von 850 W zum Ankochen und garen
Sie mit 450 W fort.

Beachten Sie die Angaben in den Gar-
tabellen am Ende dieses Dokuments.



Weitere Anwendungen

Garen mit der Betriebsart Mikrowelle

Suppen/Eintopfe 0 |[©8s0wW . ©450 W i
Gemiise [g] [min] [min] [min]
Eintopf 1500 10 + 20 1
Suppe 1500 11 + 24 1
Erbsen 500 5 + 10 2
Erbsen (TK) 450 5 + 12 2
Mohren 500 5 A 10 2
Brokkoliréschen 500 6 + 8 2
Brokkoli (TK) 450 5 + 1 2
Blumenkohlréschen 500 6 + 10 2
Kohlrabistifte 500 3 + 8 2
Spargel 500 5 3 8 2
Porree 500 5 + 8 2
Porree (TK) 450 5 + 8 2
Paprikastreifen 500 5 4 10 2
Bohnen, grin 500 4 + 12 2
Rosenkohl 500 5 4 12 2
Rosenkohl (TK) 450 5 + 10 2
Mischgemiise (TK) 450 5 + 12 2

] Gewicht, @ Garzeit, { Ausgleichszeit

" Lassen Sie die Lebensmittel bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-
teilt sich die Temperatur gleichmaRiger in den Lebensmitteln.
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Weitere Anwendungen

Einkochen

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

Beim einmaligen Einkochen von Hiil-
senfriichten und Fleisch werden die
Sporen des Clostridium-Botulinum-
Bakteriums nicht ausreichend abge-
totet. Dadurch kénnen sich Toxine
bilden, die zu schweren Vergiftungen
fihren. Diese Sporen werden erst
durch ein weiteres Einkochen abgeto-
tet.

Kochen Sie Hulsenfriichte und
Fleisch nach dem Abkuhlen innerhalb
von 2 Tagen immer ein zweites Mal
ein.

& Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in geschlossenen Dosen.

In geschlossenen Dosen entsteht
beim Einkochen und Erhitzen Uber-
druck, durch den sie platzen kénnen.
Kochen Sie keine Dosen ein und er-
hitzen Sie sie auch nicht.

Obst und Gemilise vorbereiten

Die Angaben gelten fiir maximal 5 Gla-
ser mit 0,5 | Inhalt.

Verwenden Sie nur spezielle Glaser,
die Sie im Fachhandel erhalten:

- HeiRluft plus (&]: Einkochglaser und
Glaser mit Schraubverschluss

- Mikrowele (&): Mikrowellentaugli-
che Einkochglaser mit Glasdeckel,

die mit Klarsichtklebeband ver-
schlossen werden

m Verwenden Sie nur unbeschadigte
Glaser und Gummiringe.

m Spilen Sie die Glaser vor dem Ein-

kochen heild aus und fillen Sie sie bis
maximal 2 cm unter den Rand.
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B Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einfillen des Einkochgutes mit einem
sauberen Tuch und heillem Wasser.

m VerschlieRen Sie die Glaser nur mit
Klarsichtklebeband. Verwenden Sie
keine Metallklammern, da diese in der
Betriebsart Mikrowelle Funken bil-
den.

B Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1 und stellen Sie die Glaser darauf.

Betriebsart HeiRluft plus
verwenden

m Wahlen Sie die Betriebsart Heilzluft
plus und eine Temperatur von
160—170 °C.

m Warten Sie bis zum ,,Perlen” (bis in
den Glasern gleichmaRig Blaschen
aufsteigen).

Verringern Sie die Temperatur rechtzei-
tig, um ein Uberkochen zu verhindern.

Obst und Gurken einkochen

m Sobald das ,,Perlen” in den Glasern zu
sehen ist, stellen Sie die angegebene
Nachwarmtemperatur ein und lassen
Sie die Glaser fir die angegebene Zeit
im Garraum nachwarmen.

Gemilise einkochen

m Sobald das ,Perlen“ in den Glasern zu
sehen ist, stellen Sie die angegebene
Einkochtemperatur ein und kochen
Sie das Gemise fiir die angegebene
Zeit ein.

m Stellen Sie nach dem Einkochen die
angegebene Nachwarmtemperatur
ein und lassen Sie die Glaser fir die
angegebene Zeit im Garraum nach-
warmen.



Weitere Anwendungen

/@ Einkochtemperatur und -zeit, sobald
das ,,Perlen” zu sehen ist
E/3 Nachwarmtemperatur und -zeit

Betriebsart Mikrowelle verwenden

m Wahlen Sie die Betriebsart Mikrowel-
le und eine Mikrowellenleistung
von 850 W.

m Warten Sie bis zum ,,Perlen” (bis in
den Glasern gleichmaRig Blaschen
aufsteigen). Pro Glas dauert dieser
Vorgang ca. 3 Minuten. Bei 5 Glasern
verlangert sich daher die Zeit auf ca.
15 Minuten.

Verringern Sie die Mikrowellenleistung
rechtzeitig, um ein Uberkochen zu ver-

hindern.

Obst und Gurken einkochen

m Sobald das ,,Perlen” in den Gléasern zu
sehen ist, schalten Sie den Backofen
aus und lassen Sie die Glaser fir die
angegebene Zeit im Garraum nach-
warmen.

Gemilise einkochen

m Sobald das ,,Perlen” in den Gléasern zu
sehen ist, stellen Sie die angegebene
Mikrowellenleistung ein und kochen
Sie das Gemuse fiir die angegebene
Zeit ein.

m Schalten Sie den Backofen nach dem
Einkochen aus und lassen Sie die Gla-
ser fur die angegebene Zeit im Gar-
raum nachwarmen.

§/O §/% E/O
30°C Obst —/- 25-35 min
Obst —/- )
25;350231'” Gurken —/— 25—-30 min
Gurken /= | 25-30min| |Rote Bete 450W 1 5530 min
120°C 30°C 20-30 min
Rote Bete 30-40 min | 25-30 min Egg:‘eg”(ﬁr“” s s | 25-30 min
Bohnen (griin 120°C 30°C &
oder gelb 90-120 min| 25-30 min| [=]/@ Mikrowellenleistung und Einkochzeit,

sobald das ,,Perlen” zu sehen ist
Nachwirmzeit

Glaser nach dem Einkochen entnehmen

& Verletzungsgefahr durch heiRRe
Oberflachen.

Die Glaser sind nach dem Einkochen
sehr heil3.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen der Glaser.

B Nehmen Sie die Glaser aus dem Gar-
raum.

m Lassen Sie sie mit einem Tuch be-
deckt ca. 24 Stunden an einem zug-
freien Ort stehen.

m Kochen Sie Hilsenfriichte und Fleisch
nach dem Abkuhlen innerhalb von
2 Tagen immer ein zweites Mal ein.

m Entfernen Sie bei Einkochglasern die
Verschliisse und priifen Sie anschlie-
Rend, ob alle Glaser geschlossen sind.

Kochen Sie offene Glaser entweder er-
neut ein oder lagern Sie sie kiihl und
verbrauchen Sie das eingekochte Obst
oder Gemiise sofort.

m Kontrollieren Sie die Glaser wahrend
der Lagerung. Wenn sich Glaser liber
die Lagerdauer gedffnet haben oder
der Schraubdeckel aufgewdlbt ist und
beim Offnen nicht knackt, vernichten
Sie den Inhalt.
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Weitere Anwendungen

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte

Tipps flir Kuchen, Pizza und Baguettes

- Backen Sie Kuchen, Pizza und Ba-
guettes auf dem Rost mit aufgeleg-
tem Backpapier.

- Wahlen Sie die niedrigere der auf der
Verpackung empfohlenen Temperatu-
ren.

Tipps fur Pommes frites, Kroketten
oder Ahnliches

- Garen Sie diese Tiefkihlprodukte auf
der Glasschale mit aufgelegtem Back-
papier.

- Wabhlen Sie die niedrigere der auf der
Verpackung empfohlenen Temperatu-
ren.

- Wenden Sie das Gargut mehrfach.

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte zube-
reiten

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient lhrer Gesundheit.
Braunen Sie Kuchen, Pizza, Pommes
frites oder Ahnliches nur goldgelb
und backen Sie sie nicht dunkel-
braun.

m Wahlen Sie die auf der Verpackung
empfohlene Betriebsart und Tempera-
tur.

m Heizen Sie den Garraum vor.

m Schieben Sie das Gericht in die auf
der Verpackung empfohlene Ebene in
den vorgeheizten Garraum.

m Prifen Sie das Gericht nach der kiir-
zeren auf der Verpackung empfohle-
nen Garzeit.
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Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Programme
erstellen und speichern.

- Sie kdnnen bis zu 10 Garschritte kom-
binieren, um den Ablauf von Lieblings-
rezepten oder haufig verwendeten Re-
zepten genau zu beschreiben. In je-
dem Garschritt wahlen Sie dazu Ein-
stellungen wie z. B. Betriebsart, Tem-
peratur und Garzeit oder Kerntempe-
ratur.

- Sie kénnen die Ebene(n) fiir das Gar-
gut festlegen.

- Sie kdnnen den Programmnamen ein-
geben, der zu Threm Rezept gehort.
Wenn Sie lhr Programm erneut aufrufen

und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Moglichkeiten zum Erstellen von
eigenen Programmen:

- Speichern Sie nach dem Ablauf ein
Automatikprogramm als eigenes Pro-
gramm.

- Speichern Sie nach dem Ablauf einen
Garvorgang mit eingestellter Garzeit.

AnschlieRend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.

Eigene Programme erstellen
m Wihlen Sie Weitere (3.

m Wahlen Sie Eigene Programme.

m Wahlen Sie Programm erstellen.

Sie kénnen jetzt die Einstellungen fir
den ersten Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wiinschten Einstellungen.

Wenn Sie die Funktion Vorheizen wah-
len, schlieRen Sie den ersten Gar-
schritt zunachst ab. AnschlieRend fi-
gen Sie Uber Garschritt hinzuflgen einen
weiteren Garschritt hinzu, in dem Sie
eine Garzeit einstellen. Erst dann kon-
nen Sie das Programm speichern oder
starten.

m Wahlen Sie Garschritt abschlieen.

Alle Einstellungen fiir den ersten Gar-
schritt sind festgelegt.

Sie kdnnen weitere Garschritte hinzufi-
gen, z. B. wenn nach der ersten Be-
triebsart noch eine weitere genutzt wer-
den soll.

m Wenn weitere Garschritte erforderlich
sind, wahlen Sie Garschritt hinzuflgen
und gehen Sie vor wie beim 1. Gar-
schritt.

m Sobald Sie alle erforderlichen Gar-
schritte festgelegt haben, wahlen Sie
Ebene einstellen.

m Wihlen Sie die gewiinschte(n) Ebe-
ne(n).

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie die Einstellungen kontrollie-
ren oder nachtraglich andern wollen,

wahlen Sie den jeweiligen Garschritt.

m Wahlen Sie Speichemn.
m Geben Sie den Programmnamen ein.
m Wihlen Sie V.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass Ihr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzogert starten oder
die Garschritte andern.
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Eigene Programme

Eigene Programme starten

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wihlen Sie Weitere (.
m Wahlen Sie Eigene Programme.

m Wahlen Sie das gewiinschte Pro-
gramm.

m Wahlen Sie Ausflhren.

Je nach Programmeinstellungen erschei-
nen die folgenden Menipunkte:

- Sofort starten
Das Programm wird sofort gestartet.
Die Garraumbeheizung schaltet sofort
ein.

- Fertigum
Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
das Programm enden soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch aus.

- Start um
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
das Programm starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

- Garschritte anzeigen
Die Zusammenfassung lhrer Einstel-
lungen erscheint.

- Aktionen anzeigen
Die erforderlichen Aktionen, z. B. zum
Einschieben des Garguts, erscheinen.

m Wahlen Sie den gewlinschten Meni-
punkt.

m Bestatigen Sie den Hinweis, in wel-
cher Ebene das Gargut eingeschoben
werden soll, mit OK.

Das Programm startet sofort oder zum
eingestellten Zeitpunkt.
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Uber 1 Info kénnen Sie je nach Garvor-
gang z. B. Informationen zum Einschie-
ben oder Wenden des Garguts aufru-
fen.

m Wenn das Programm abgelaufen ist,
wihlen Sie die Sensortaste ().

Garschritte andern

Die Garschritte von Automatikpro-
grammen, die Sie unter einem eigenen
Namen gespeichert haben, kénnen
nicht geandert werden.

m Wihlen Sie Weitere [(3).
m Wahlen Sie Eigene Programme.

m Wabhlen Sie das Programm, das Sie
andern mochten.

m Wahlen Sie Programm andern.

m Wabhlen Sie den Garschritt, den Sie
andern mochten oder Garschritt hinzu-
flgen, um einen Garschritt hinzuzufu-
gen.

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wiinschten Einstellungen.

B Wenn Sie das geanderte Programm
starten wollen, ohne es zu dndern,
wahlen Sie Programm starten.

m Wenn Sie alle Einstellungen geandert
haben, wahlen Sie Speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.
Das gespeicherte Programm ist gean-

dert und Sie kbnnen es sofort oder zeit-
verzogert starten.



Eigene Programme

Name andern
m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Eigene Programme.

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
andern mochten.

m Wahlen Sie Name dndern.
m Andern Sie den Programmnamen.
m Wibhlen Sie V.

® Wenn Sie den Programmnamen gean-
dert haben, wahlen Sie Speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Das Programm wird umbenannt.

Eigene Programme I6schen
m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Eigene Programme.

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
[6schen méchten.

m Wahlen Sie Programm Idschen.

Das Programm wird geldscht.

Sie kdnnen Uber YWeitere | Einstel-
lungen ™ | Werkeinstellungen | Eigene
Programme alle eigenen Programme

gleichzeitig 16schen.

la



Backen

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient lhrer Gesundheit.
Braunen Sie Kuchen, Pizza, Pommes
frites oder Ahnliches nur goldgelb
und backen Sie sie nicht dunkel-
braun.

Tipps zum Backen

Stellen Sie eine Garzeit ein. Das Ba-
cken sollte nicht zu lange vorgewahlt
werden. Der Teig wiirde antrocknen
und das Triebmittel in seiner Wirkung
nachlassen.

Vermeiden Sie helle, dinnwandige
Formen aus blankem Material, da hel-
le Formen eine ungleichmaRige oder
schwache Braunung ergeben. Unter
unglinstigen Umstanden wird das
Gargut nicht gar.

Stellen Sie Kuchen in Kastenformen
oder langlichen Formen quer in den
Garraum, damit Sie eine optimale
Warmeverteilung in der Form und ein
gleichmaliges Backergebnis erzielen.

Legen Sie die Glasschale bei der Zu-
bereitung von Pommes Frites, Kroket-
ten oder Ahnlichem mit Backpapier
aus.
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Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

Temperatur § wiahlen

m Wabhlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperatur. Bei héheren Tempe-
raturen als angegeben verkirzt sich
zwar die Garzeit, aber die Braunung
kann sehr ungleichmé&Rig werden und
das Gargut ist unter Umstanden nicht

gar.

Garzeit @ wihlen

Die Zeiten in den Gartabellen gelten,
wenn nicht anders angegeben, fiir den
nicht vorgeheizten Garraum. Bei vorge-
heiztem Garraum verkirzen sich die Zei-
ten um ca. 10 Minuten.

m Prifen Sie im Allgemeinen nach der
kirzeren Zeit, ob das Gargut gar ist.
Stechen Sie mit einem Holzspiel? in
den Teig.

Wenn keine feuchten Teigkriimel am
HolzspieR haften, ist das Gargut gar.
Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit
den zugehorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
meniis®,

Automatikprogramme [Autd verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.



Backen

HeiBluft plus (&) verwenden

Sie konnen jede Backform aus tempera-
turbestandigem Material verwenden.

Verwenden Sie diese Betriebsart, wenn
Sie auf mehreren Ebenen gleichzeitig
backen.

m 1 Ebene: Schieben Sie Kuchen in For-
men in Ebene 1 ein.

m 1 Ebene: Schieben Sie flaches Geback
(z. B. Platzchen, Blechkuchen) in Ebe-
ne 2 ein.

m 2 Ebenen: Schieben Sie das Gargut je
nach Hohe in die Ebenen 1+3 oder
2+3 ein.

Eco-HeiRluft verwenden

Sie konnen jede Backform aus tempera-
turbestandigem Material verwenden.

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Garen von Auflaufen und Gratins, die ei-
ne krosse Oberflache erhalten sollen.

m Schieben Sie Kuchen oder Auflaufe in
Formen in Ebene 1 ein.

m Schieben Sie flaches Geback (z. B.
Platzchen, Blechkuchen) in Ebene 2
ein.

MW + HeiRluft plus E2) verwenden

Gut geeignet sind mikrowellentaugliche,
hitzebestandige Backformen (siehe Ka-
pitel ,Mikrowellenbetrieb®, Abschnitt
,,Geschirrauswahl“), wie z. B. Backfor-
men aus temperaturbestandigem Glas
oder Keramik, da Mikrowellen diese Ma-
terialien durchdringen.

Die Betriebsart M + Heiluft plus
ist besonders geeignet zum Backen
von Teigen mit einer langeren Garzeit
wie Hefe-, Quark-Ol-, Riihr- und
Knetteig.

Wenn Sie diese Betriebsart verwen-
den, verkiirzt sich die Garzeit.

Beachten Sie die Angaben in den Gar-
tabellen und in den Rezepten, wenn
Sie die Mikrowellenleistung wahlen.

B Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.

m Stellen Sie die Backform auf die Glas-
schale.

Tipp: Metallformen eignen sich weniger
gut fur Betriebsarten mit Mikrowelle, da
das Metall die Mikrowellen reflektiert.
Die Mikrowellen erreichen den Kuchen
nur von oben, so dass sich die Garzeit
verlangert. Wenn Sie Metallformen ver-
wenden, stellen Sie die Form so auf die
Glasschale, dass die Form die Back-
ofenwande nicht berihrt. Wenn sich
Funken bilden, verwenden Sie diese
Form nicht wieder in Betriebsarten mit
Mikrowelle.
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Braten

Tipps zum Braten

Das Vorheizen des Garraums ist nur
bei der Zubereitung von Roastbeef
und Filet erforderlich. Im Allgemeinen
ist Vorheizen nicht erforderlich.

Verwenden Sie zum Braten von
Fleisch ein geschlossenes Gargefal3,
z. B. einen Brater. Das Fleisch bleibt
innen saftig. Der Garraum bleibt sau-
berer als beim Braten auf dem Rost.
Es bleibt genligend Bratenfond zum
Zubereiten einer Sol3e.

Wenn Sie einen Bratschlauch oder
-beutel verwenden, beachten Sie die
Angaben auf der Verpackung.

Wenn Sie zum Braten den Rost oder
ein offenes Gargefal} verwenden,
kdnnen Sie mageres Fleisch mit Fett
bestreichen, mit Speckscheiben bele-
gen oder spicken.

Wiirzen Sie das Fleisch und legen Sie
es in das Gargefal3. Belegen Sie es
mit Butterflockchen oder begielien
Sie es mit Ol oder Speisefett. Fligen
Sie bei grollen mageren Braten

(2—3 kg) und fettem Geflugel ca. 1/8 |
Wasser hinzu.

Gielden Sie wahrend des Bratens
nicht zu viel Flussigkeit nach. Die
Braunung des Fleisches wird dadurch
beeintrachtigt. Die Braunung entsteht
am Ende der Garzeit. Das Fleisch er-
halt eine zusatzliche intensive Brau-
nung, wenn Sie nach ungefadhr der
Halfte der Garzeit den Deckel vom
Geschirr nehmen.

Nehmen Sie das Gargut nach been-
detem Bratvorgang aus dem Gar-
raum, decken Sie es zu und warten
Sie eine Ruhezeit von ca. 10 Minuten
ab. Dann lauft beim Anschneiden we-
niger Bratensaft heraus.

Die Haut von Geflligel wird knusprig,
wenn Sie sie 10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit schwach gesalzenem
Wasser einpinseln.
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Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

m Beachten Sie die angegebenen Tem-
peraturbereiche, Mikrowellenleistun-
gen, Ebenen und Zeiten. Dabei sind
verschiedene Gargefale, Fleisch-
stlicke und Gargewohnheiten beriick-
sichtigt.

Temperatur § wihlen

m Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperatur. Bei hoheren Tempe-
raturen als angegeben wird das
Fleisch zwar braun, aber nicht gar.

m Waibhlen Sie bei Fleischstiicken, die
mehr als 3 kg wiegen, eine um ca.
10 °C niedrigere Temperatur als in der
Gartabelle angegeben. Der Bratvor-
gang dauert etwas langer, aber das
Fleisch gart gleichméRig und die Krus-
te wird nicht zu dick.

m Wihlen Sie beim Braten auf dem Rost
eine um ca. 20 °C niedrigere Tempe-
ratur als beim Braten im geschlosse-
nen Gargefal.

Garzeit @ wahlen

Die Zeiten in der Gartabelle gelten,
wenn nicht anders angegeben, fiir den
nicht vorgeheizten Garraum.

m Ermitteln Sie die Garzeit, indem Sie je
nach Fleischart die Hohe lhres Bra-
tens [cm] mit der Zeit pro cm Héhe
[min/cm] multiplizieren:

- Rind/Wild: 15—18 min/cm

- Schwein/Kalb/Lamm: 12—15 min/cm

- Roastbeef/Filet: 8—10 min/cm

m Prifen Sie im Allgemeinen nach der
klrzeren Zeit, ob das Gargut gar ist.



Braten

Tipps

- Die Garzeit verlangert sich bei tiefge-
frorenem Fleisch um ca. 20 Minuten
pro kg.

- Tiefgefrorenes Fleisch bis zu einem
Gewicht von ca. 1,5 kg kénnen Sie oh-
ne vorheriges Auftauen braten.

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit

den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
menus®.

Automatikprogramme [vutd verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

HeiBluft plus (&) oder Bratautoma-
tik (=) verwenden

Diese Betriebsarten eignen sich zum
Braten von Fleisch-, Fisch- und Gefli-
gelgerichten mit brauner Kruste sowie
zum Braten von Roastbeef und Filet.

In der Betriebsart Bratautomatik wird
der Garraum wahrend der Anbratphase
zuerst auf eine hohe Anbrattemperatur
(ca. 230 °C) aufgeheizt. Sobald diese
Temperatur erreicht ist, regelt der Back-
ofen selbsttatig auf die eingestellte Gar-
temperatur (Fortbrattemperatur) herun-
ter.

m Verwenden Sie zum Braten Geschirr
mit hitzebestandigen Griffen wie z. B.
einen Brater, Bratentopf, Romertopf
oder eine temperaturbestandige Glas-
form.

m Schieben Sie den Rost mit dem Gar-
gut in Ebene 1 ein.

MW + HeiBluft plus (E&) oder MW +
Bratautomatik verwenden

Diese Betriebsarten eignen sich nicht
zum Braten von empfindlichen Fleisch-
stlicken wie Roastbeef und Filet. Das
Fleisch wirde innen gar, bevor es eine
krosse Kruste bekommt.

Verwenden Sie die Betriebsart M +
Heilsluft plus zum schnellen Erhitzen
und Garen von Lebensmitteln mit
gleichzeitiger Braunung. In dieser Be-
triebsart ist die Zeit- und Energieeinspa-
rung am groften.

Verwenden Sie die Betriebsart M/ +
Bratautomatilk zum Anbraten mit ho-
hen Temperaturen und Fortbraten mit
niedrigeren Temperaturen.

Wenn Sie Betriebsarten mit Mikrowel-
le verwenden, verkiirzt sich die Gar-
zeit.

Beachten Sie die Angaben in den Gar-
tabellen und in den Rezepten, wenn
Sie die Mikrowellenleistung wahlen.

m Verwenden Sie nur mikrowellentaugli-
ches, temperaturbestandiges Ge-
schirr ohne Metalldeckel (siehe Kapi-
tel ,,Geschirrauswahl fiir den Mikro-
wellenbetrieb®).

m Schieben Sie den Rost zusammen mit
der Glasschale oder die Glasschale in
Ebene 1 ein.
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Grillen

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

Wenn Sie bei geoffneter Tir grillen,
wird die heiRe Garraumluft nicht
mehr automatisch tber das Kiihlge-
blase geflihrt und abgekihlt. Die Be-
dienelemente werden heil?.
Schliel3en Sie beim Grillen die Tiir.

Tipps zum Grillen

- Vorheizen ist beim Grillen erforder-
lich. Wahlen Sie zum Vorheizen eine
Betriebsart ohne Mikrowelle.

Heizen Sie den Grillheizkorper ca.
5 Minuten bei geschlossener Tir vor.

- Spilen Sie Fleisch schnell unter kal-
tem, flieRendem Wasser ab und
trocknen Sie es ab. Salzen Sie
Fleischscheiben vor dem Grillen nicht,
da sonst der Fleischsaft austritt.

- Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol
bestreichen. Verwenden Sie keine an-
deren Fette, da diese leicht zu dunkel
werden oder Rauch entwickeln.

- Séaubern Sie flache Fische und Fisch-
scheiben und salzen Sie sie. Sie kon-
nen den Fisch auch mit Zitronensaft
betraufeln.

- Grillen Sie im Allgemeinen auf dem
Rost.

- Bepinseln Sie zum Grillen den Rost
mit Ol und legen Sie das Gargut dar-
auf.
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Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

m Beachten Sie die angegebenen Tem-
peraturbereiche, Ebenen und Zeiten.
Dabei sind verschiedene Fleisch-
stlicke und Gargewohnheiten beriick-
sichtigt.

m Prifen Sie das Gargut nach der kiirze-
ren Zeit.

Temperatur § wihlen

In den Betriebsarten Umluftgril und
MW + Umluftgril (E&) wahlen Sie eine
Temperatur.

m Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperatur. Bei hoheren Tempe-
raturen als angegeben wird das
Fleisch zwar braun, aber nicht gar.

Grillstufe wahlen

In den Betriebsarten Gril ) und MWW +
Grill wihlen Sie zwischen den Stufen
1-3.

m Wenn Sie Gargut mit groBerem
Durchmesser und mit gréRerem Ab-
stand zum Grillheizkorper garen, wah-
len Sie Stufe 1.

m Wenn Sie z. B. bei Gratins eine
schwéachere Braunung wiinschen,
wahlen Sie Stufe 2.

m Wenn Sie flaches Gargut mit gerin-
gem Abstand zum Grillheizkorper in
kurzer Zeit garen, wahlen Sie Stufe 3.



Grillen

Garzeit @ wihlen

m Grillen Sie flache Fleisch- oder Fisch-
scheiben ca. 6—8 Minuten pro Seite.
Achten Sie darauf, dass die Scheiben
etwa gleich dick sind, damit die Gar-
zeiten nicht zu unterschiedlich sind.

m Grillen Sie hohere Grillstiicke ca.
7—9 Minuten pro Seite.

m Grillen Sie Rollbraten ca. 10 Minuten
pro cm Durchmesser.

m Priifen Sie im Allgemeinen nach der
kirzeren Zeit, ob das Gargut gar ist.

m Fir die Garprobe driicken Sie mit ei-
nem Lo6ffel auf das Fleisch. So kénnen
Sie feststellen, wie weit das Fleisch
gegart ist.

- englisch/rosé
Wenn das Fleisch noch sehr elastisch
ist, ist es im Inneren noch rot.

- medium
Wenn das Fleisch wenig nachgibt, ist
es innen rosa.

- durch
Wenn das Fleisch kaum noch nach-
gibt, ist es durchgegart.

Tipp: Wenn die Oberflache gréRerer
Fleischstiicke bereits stark gebraunt ist,
aber der Kern noch nicht gar, schieben
Sie das Gargut in eine niedrigere Ebene
oder verringern Sie die Grilltemperatur.
So wird die Oberflache nicht zu dunkel.

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit

den zugehorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
meniis®,

Wenn Sie Betriebsarten mit Mikrowel-
le verwenden, verkiirzt sich die Gar-
zeit.

Beachten Sie die Angaben in der Grill-
tabelle und in den Rezepten, wenn Sie

die Mikrowellenleistung wahlen.

Umluftgrill oder MW + Umluft-
grill verwenden

Diese Betriebsarten eignen sich zum
Grillen von Gargut mit groBerem Durch-
messer, wie z. B. Hahnchen.

Fir flaches Gargut empfiehlt sich im All-
gemeinen eine Temperatureinstellung
von 220 °C, fiir Gargut mit groRerem
Durchmesser 180—200 °C.

m Schieben Sie den Rost je nach Hohe
des Garguts in Ebene 1 oder 2 ein.
Grill (] oder MW + Grill (] verwen-

den

Diese Betriebsarten eignen sich zum
Grillen von flachem Gargut und zum
Uberbacken.

m Schieben Sie den Rost je nach Hohe
des Garguts in Ebene 2 oder 3 ein.
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kénnen sich an Heizkdrpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor vor der Reini-
gung von Hand erst abkihlen.

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsfiihrende Teile ge-
langen und einen Kurzschluss verur-
sachen.

Verwenden Sie zur Reinigung niemals
einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen kdénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Insbesondere die Front des Back-
ofens wird durch Backofenreiniger
beschadigt.

Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen konnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fGhren.

Entfernen Sie Riickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Starke Verschmutzungen kénnen un-
ter Umstanden den Backofen be-
schadigen.

Reinigen Sie den Garraum, die Tirin-
nenseite und die Turdichtung, sobald
sie abgekuhlt sind. Zu langes Warten
erschwert die Reinigung unnétig und
macht sie im Extremfall unmaéglich.
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Bei einem defekten Backofen konnen
im eingeschalteten Zustand Mikro-
wellen austreten, die eine Gefahr fiir
den Benutzer bedeuten.

Uberpriifen Sie die Tiir und die Tiir-
dichtung auf Beschadigungen. Ver-
wenden Sie bis zur Instandsetzung
durch einen Kundendiensttechniker
keine Betriebsarten mit Mikrowelle.

Kosmetika, insbesondere Sonnencre-
me, sowie Handdesinfektionsmittel
konnen auf der matten Glasoberfla-
che bleibende Flecken verursachen.
Wenn Kosmetika auf die matte Gla-
soberflache gelangt sind, entfernen
Sie die Ruckstande sofort mit war-
mem Wasser, Handspulmittel und ei-
nem sauberen Mikrofasertuch.



Reinigung und Pflege

Ungeeignete Reinigungsmittel

Um die Oberflachen nicht zu beschadi-

gen, vermeiden Sie bei der Reinigung:

- soda-, ammoniak-, sdure- oder chlo-
ridhaltige Reinigungsmittel

- kalklosende Reinigungsmittel auf der
Front

- scheuernde Reinigungsmittel (z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch, Putz-
steine)

- I6semittelhaltige Reinigungsmittel

- Edelstahl-Reinigungsmittel

- Geschirrspilmaschinen-Reiniger

- Glasreiniger

- Reinigungsmittel fur Glaskeramik-
Kochfelder

- scheuernde harte Schwamme und
Birsten (z. B. Topfschwamme, ge-
brauchte Schwamme, die noch Reste
von Scheuermitteln enthalten)

- Schmutzradierer

- scharfe Metallschaber

- Stahlwolle

- punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

- Backofenreiniger *

- Edelstahlspiralen

* bei hartnackigen Verschmutzungen
auf PerfectClean veredelten Oberfla-
chen erlaubt

Wenn Verschmutzungen langer ein-
wirken, lassen sie sich unter Umstan-
den nicht mehr entfernen. Mehrfache
Verwendung ohne zwischenzeitliche
Reinigung kann zu erhhtem Reini-
gungsaufwand fihren.

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

Nur die Glasschale ist fiir die Reini-
gung in der Geschirrspiilmaschine ge-
eignet.

Tipp: Verschmutzungen durch Obstsaft
oder Kuchenteig von schlecht schlie-
Renden Backformen lassen sich leichter
entfernen, solange der Garraum noch
etwas warm ist.

Zur bequemeren Reinigung empfehlen
wir:

m Klappen Sie den Grillheizkorper her-
unter.

m Kochen Sie Wasser mit etwas Zitro-
nensaft ein paar Minuten im Back-
ofen, um Geriliche im Garraum zu
neutralisieren.

Normale Verschmutzungen ent-
fernen

Der Backofen wird durch Flussigkeit
im Gerateinneren beschadigt.
Wischen Sie den Garraum nicht zu
feucht aus, damit keine Flissigkeit
durch die vorhandenen Offnungen in
das Gerateinnere gelangt.

Normale Verschmutzungen entfernen

m Entfernen Sie normale Verschmutzun-
gen am besten sofort mit warmem
Wasser, Handspulmittel und einem
sauberen Schwammtuch oder einem
sauberen, feuchten Mikrofasertuch.

m Entfernen Sie Riickstédnde von Reini-
gungsmitteln grindlich mit klarem
Wasser.

Diese Reinigung ist besonders wichtig
bei PerfectClean veredelten Teilen, da
Ruckstande von Reinigungsmitteln
den Antihafteffekt beeintrachtigen.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieRend mit einem weichen Tuch.
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Reinigung und Pflege

Hartnackige Verschmutzungen
entfernen

Durch Ubergelaufene Obstsafte oder
Bratriickstande konnen auf Oberfla-
chen bleibende farbliche Veranderun-
gen oder matte Stellen entstehen.
Diese Flecken beeintrachtigen nicht
die Gebrauchseigenschaften.
Versuchen Sie nicht, diese Flecken
auf jeden Fall zu entfernen. Verwen-
den Sie nur die beschriebenen Hilfs-
mittel.

m Feuchten Sie festgebackene Riick-
stédnde mit Spulmittellauge an und
lassen Sie die Ricksténde einige Mi-
nuten einweichen.

m Zuséatzlich konnen Sie nach dem Ein-
weichen die harte Seite eines Ge-
schirrreinigungsschwammes verwen-
den.
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Backofenreiniger verwenden

B Tragen Sie bei sehr hartnackigen Ver-
schmutzungen auf PerfectClean ver-
edelten Oberflachen den Miele Back-
ofenreiniger auf die kalten Oberfla-
chen auf.

Wenn Backofenreiniger in Zwischen-
raume und Offnungen gelangt,
kommt es bei anschliefenden Gar-
vorgangen zu starker Geruchsbil-
dung.

Sprihen Sie keinen Backofenreiniger
an die Garraumdecke.

Sprihen Sie keinen Backofenreiniger
in die Zwischenraume und Offnungen
der Garraumwande und -rickwand.

m Lassen Sie den Backofenreiniger ent-
sprechend der Verpackungsangabe
einwirken.

Backofenreiniger anderer Hersteller
dirfen nur auf kalte Oberflachen auf-
getragen werden und maximal 10 Mi-
nuten einwirken.

m Zusatzlich kdnnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Ge-
schirrreinigungsschwammes verwen-
den.

m Entfernen Sie Riickstidnde von Reini-
gungsmitteln griindlich mit klarem
Wasser.

B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.



Reinigung und Pflege

Grillheizkorper herunterklappen

Wenn die Garraumdecke besonders
stark verschmutzt ist, konnen Sie zur
Reinigung den Grillheizkorper herunter-
klappen. Es ist sinnvoll, die Garraumde-
cke regelmaRig mit einem feuchten Tuch
oder Geschirrreinigungsschwamm zu
reinigen.

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil2.
Sie konnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor vor der Reini-
gung von Hand erst abkihlen.

Der Garraumboden kann durch die
herunterfallende Mutter zerkratzt
werden.

Legen Sie zum Schutz z. B. ein Ge-
schirrtuch auf den Garraumboden.

m Losen Sie die Mutter.

Der Grillheizkorper kann beschadigt
werden.

Driicken Sie den Grillheizkorper nie-
mals mit Gewalt herunter.

m Klappen Sie den Grillheizkorper vor-
sichtig herunter.

Die Platte an der Garraumdecke kann
beschadigt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der
Garraumdecke nicht die harte Seite
des Geschirrreinigungsschwammes.

Die LED an der Garraumdecke kann
beschadigt werden.

Reinigen Sie die LED moglichst nicht.

B Reinigen Sie die Garraumdecke mit
einem feuchten Tuch oder Geschirr-
reinigungsschwamm.

m Klappen Sie nach der Reinigung den
Grillheizkorper nach oben.

B Setzen Sie die Mutter auf und drehen
Sie sie fest.
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Was tun, wenn ...

Sie konnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen konnen Sie Zeit und Kosten sparen,
da Sie nicht den Kundendienst rufen miissen.

Unter www.miele.com/service erhalten Sie Informationen zur selbststandigen Be-
hebung von Stérungen.

Die nachfolgenden Tabellen sollen Ihnen dabei helfen, die Ursachen einer Stérung
oder eines Fehlers zu finden und zu beseitigen.

Problem

Ursache und Behebung

Das Display ist
dunkel.

Sie haben die Einstellung Tageszeit | Anzeige | Aus gewahlt.

Dadurch ist das Display bei ausgeschaltetem Backofen dun-

kel.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, erscheint das Haupt-
meni. Wenn die Tageszeit dauerhaft angezeigt werden soll,
wiahlen Sie die Einstellung Tageszeit | Anzeige | Ein.

Der Backofen hat keinen Strom.

m Priifen Sie, ob der Netzstecker des Backofens in der Steck-
dose steckt.

m Priifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation ausge-
[6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder den Miele
Kundendienst.

Sie hoéren keinen
Signalton.

Die Signaltone sind ausgeschaltet oder zu leise eingestellt.
B Schalten Sie die Signaltdne ein oder erhdhen Sie die Laut-
starke mit der Einstellung Lautstérke | Signaltdne.

Der Garraum wird
nicht heiR.

Die Messeschaltung ist aktiviert.

Sie kdnnen Menlpunkte im Display und Sensortasten aus-

wahlen, aber die Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung mit der Einstellung
Handler | Messeschaltung | Aus.

Sie kénnen keinen
Garvorgang star-
ten.

Fiir einen Vorgang mit Mikrowelle ist die Tur noch geoffnet.
m Prifen Sie, ob die Tur richtig geschlossen ist.

Fiir einen Vorgang mit Mikrowelle sind Mikrowellenleistung

oder Garzeit nicht eingestellt.

m Priifen Sie, ob eine Mikrowellenleistung und eine Garzeit
eingestellt sind.

Fir einen Vorgang in einer Betriebsart mit Mikrowelle sind

nicht alle notwendigen Einstellungen eingegeben.

m Priifen Sie, ob eine Mikrowellenleistung, eine Garzeit und
eine Temperatur eingestellt sind.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Sie kénnen die Tiir
nicht mit der Sen-
sortaste = 6ff-
nen.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | Aus gewahlt.
Dadurch reagiert die Sensortaste I bei ausgeschaltetem
Backofen nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, reagieren die Sen-
sortasten. Wenn Sie wollen, dass die Sensortasten immer
auch bei ausgeschaltetem Backofen reagieren, wahlen Sie
die Einstellung Display | QuickTouch | Ein.

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlossen.

m Priifen Sie, ob der Netzstecker des Backofens in der Steck-
dose steckt.

m Priifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation ausge-
I6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder den Miele
Kundendienst.

m Wenn Sie die Tir 6ffnen missen, weil sich z. B. noch Gar-
gut im Garraum befindet, hebeln Sie die Tir mit dem mit-
gelieferten Offner auf. Schieben Sie dazu den Offner am
duBeren Turrand von schrag oben in den Spalt zwischen
Bedienblende und Tir. Sie kénnen auch mit beiden Handen
seitlich an der Tir ziehen, bis sie sich 6ffnet.

Die Sensortasten
reagieren nicht.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | Aus gewahlt.
Dadurch reagieren die Sensortasten bei ausgeschaltetem
Backofen nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, reagieren die Sen-
sortasten. Wenn Sie wollen, dass die Sensortasten immer
auch bei ausgeschaltetem Backofen reagieren, wéhlen Sie
die Einstellung Display | QuickTouch | Ein.

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlossen.

m Prifen Sie, ob der Netzstecker des Backofens in der Steck-
dose steckt.

m Priifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation ausge-
[6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder den Miele
Kundendienst.

Es liegt ein Problem in der Steuerung vor.
m Beriihren Sie die Taste Ein/Aus O, bis sich das Display
ausschaltet und der Backofen neu gestartet wird.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Zum Entsperren Tas-
te OK 6 Sekunden
dricken erscheint
beim Einschalten
im Display.

Die Inbetriebnahmesperre (3 ist eingeschaltet.

m Sie kdnnen die Inbetriebnahmesperre fir einen Garvorgang
ausschalten, indem Sie die Sensortaste OK mindestens
6 Sekunden lang beriihren.

m Wenn Sie die Inbetriebnahmesperre dauerhaft ausschalten
wollen, wihlen Sie die Einstellung Sicherheit | Inbetriebnah-
mesperre (7 | Aus.

Metzausfall -Yorgang
abgebrochen er-
scheint im Dis-

play.

Das Elektronetz war kurzzeitig ausgefallen. Ein laufender Gar-
vorgang wurde dadurch abgebrochen.
m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

m Starten Sie den Garvorgang erneut.

12:00 erscheint im
Display.

Das Elektronetz war langer als 150 Stunden ausgefallen.
m Stellen Sie Tageszeit und Datum neu ein.

Maximale Betriebs-
dauer erreicht er-
scheint im Dis-

play.

Der Backofen wurde Uiber einen ungewohnlich langen Zeit-
raum betrieben. Die Sicherheitsausschaltung wurde aktiviert.
m Bestatigen Sie mit OK.

Danach ist der Backofen wieder betriebsbereit.

Fehler und ein hier
nicht aufgefiihrter
Fehlercode er-
scheint im Dis-

play.

Ein Problem, das Sie nicht selbst beheben kénnen.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Wenn die Tiir
wahrend eines
Garvorgangs in
der Betriebsart
Mikrowelle ge-
offnet wird, ist
kein Betriebsge-
rausch zu héren.

Dies ist keine Storung! Wenn wahrend eines Garvorgangs in
der Betriebsart Mikrowelle die Tur gedffnet wird, schaltet
der Turkontaktschalter die Mikrowelle aus und das Kiihlge-
blase auf eine geringere Drehzahl um.

Nach einem Gar-
vorgang ist ein
Betriebsgerausch
zu héren.

Nach einem Garvorgang bleibt das Kiihlgeblase eingeschal-
tet (siehe Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt ,Kiihlgeblasen-
achlauf®).
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Waihrend eines
Vorgangs mit
Mikrowelle ist ein
unnormales Ge-
rdusch zu hoéren.

Sie haben wahrend eines Vorgangs mit Mikrowelle Metallge-

schirr verwendet.

m Priifen Sie, ob Funken durch den Gebrauch von Metallge-
schirr erzeugt werden (siehe Kapitel ,,Mikrowellenbetrieb®,
Abschnitt ,Geschirrauswahl®).

Sie haben wahrend eines Vorgangs mit Mikrowelle das Le-
bensmittel mit Aluminiumfolie abgedeckt.
m Entfernen Sie gegebenenfalls die Abdeckung.

Sie haben wahrend eines Vorgangs mit Mikrowelle den Rost

verwendet.

m Verwenden Sie flr Vorgdnge mit Mikrowelle immer die
Glasschale.

Der Backofen hat
sich selbsttatig
ausgeschaltet.

Der Backofen schaltet sich aus Energiespargriinden automa-
tisch aus, wenn nach dem Einschalten des Backofens oder
nach Ende eines Garvorgangs innerhalb einer bestimmten
Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.

m Schalten Sie den Backofen wieder ein.

Der Kuchen/das
Geback ist nach
der in der Garta-
belle angegebe-
nen Zeit noch
nicht gar.

Die gewahlte Temperatur weicht vom Rezept ab.
m Wahlen Sie die dem Rezept entsprechende Temperatur.

Die Zutatenmengen weichen vom Rezept ab.

m Priifen Sie, ob Sie das Rezept verandert haben. Durch Zu-
gabe von mehr Flissigkeit oder Eiern wird der Teig feuchter
und bendtigt eine langere Garzeit.

Der Kuchen/das
Geback hat Brau-
nungsunterschie-
de.

Sie haben eine falsche Temperatur oder Ebene gewahlt.

m Ein gewisser Unterschied in der Braunung ist immer vor-
handen. Priifen Sie bei einem sehr grolRen Braunungsunter-
schied, ob Sie die richtige Temperatur und Ebene gewahlt
haben.

Material oder Farbe der Backform sind nicht auf die Betriebs-
art abgestimmt. Helle, spiegelblanke diinnwandige Formen
sind nicht so gut geeignet. Sie reflektieren die Warmestrah-
lung des Backofens. Dadurch kann die Warme das Gargut
schlechter erreichen und es ergibt eine ungleichmaflige oder
schwache Braunung in der Form.

m Verwenden Sie matte, dunkle Backformen.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Nach Ablauf der
eingestellten Zeit
sind die Lebens-
mittel in der Be-
triebsart Mikrowel-
le nicht genii-
gend erwarmt
oder gegart.

Sie haben einen Garvorgang mit Mikrowelle unterbrochen,

aber nicht wieder gestartet.

m Starten Sie den Garvorgang erneut, bis die Lebensmittel
genugend erwarmt oder gegart sind.

Beim Garen oder Erhitzen mit Mikrowelle haben Sie eine zu

kurze Zeit eingestellt.

m Priifen Sie, ob fiir die eingestellte Mikrowellenleistung die
richtige Zeit gewahlt wurde. Je niedriger die Mikrowellen-
leistung, desto langer die Zeit.

Nach dem Erwar-
men oder Garen
mit Mikrowelle
sind die Lebens-
mittel zu schnell
abgekiihlt.

Aufgrund der Mikrowelleneigenschaften entsteht die Warme
zuerst an den Randschichten und wird dann an die Mitte des
Lebensmittels Gbertragen. Wenn das Lebensmittel mit einer
hohen Mikrowellenleistung erhitzt wird, kann das Lebensmit-
tel aul3en bereits heiR, im Kern aber noch nicht erwarmt sein.
Bei dem anschlieBenden Temperaturausgleich wird das Le-
bensmittel im Kern warmer und auf3en kalter.

m Wahlen Sie insbesondere beim Erhitzen von Lebensmitteln
mit unterschiedlicher Zusammensetzung, wie z. B. bei ei-
nem Mend, eine niedrigere Mikrowellenleistung und dafir
eine entsprechend langere Zeit.

Die Garraumbe-
leuchtung schaltet
nach kurzer Zeit
aus.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | ,,Ein” fir 15 Sekunden

gewahlt.

m Wenn Sie die Garraumbeleuchtung wahrend des gesamten
Garvorgangs einschalten wollen, wahlen Sie die Einstellung
Beleuchtung | Ein.

Die Garraumbe-
leuchtung ist aus
oder schaltet
nicht ein.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | Aus gewahlt.
m Schalten Sie die Garraumbeleuchtung fiir 15 Sekunden
durch Auswahl der Sensortaste -O: ein.

m Falls gewiinscht, wahlen Sie die Einstellung Beleuchtung |
Ein oder ,,Ein" fUr 15 Sekunden.

Die Garraumbeleuchtung ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.
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Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhal-
ten Sie Informationen zur selbststandi-
gen Behebung von Stérungen und zu
Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Storungen

Bei Storungen, die Sie nicht selbst be-
heben konnen, benachrichtigen Sie z. B.
Ihren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Den Miele Kundendienst kénnen Sie
online unter www.miele.com/service
buchen.

Die Kontaktdaten des Miele Kunden-
dienstes finden Sie am Ende dieses
Dokumentes.

Der Kundendienst benotigt die Modell-
kennung und die Fabrikationsnummer
(Fabr./SN/Nr.). Beide Angaben finden
Sie auf dem Typenschild.

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

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.
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Installation

Einbaumalfle

Die MaRangaben erfolgen in mm.

Einbau in einen Hoch- oder Unterschrank

Wenn der Backofen unter einem Kochfeld eingebaut werden soll, beachten Sie die
Hinweise zum Einbau des Kochfeldes sowie die Einbauhdhe des Kochfeldes.
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Installation

Seitenansicht
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Installation

Anschliisse und Beliiftung

l\i* M

455,5
-

(™ Ansicht von vorn

(@ Netzanschlussleitung, Lénge = 2.000 mm
(® Kein Anschluss in diesem Bereich

@ Beliiftungsausschnitt min. 150 cm?
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Installation

Backofen einbauen

m SchlieBen Sie den Backofen elektrisch
an.

B Schieben Sie den Backofen in den
Umbauschrank und richten Sie den
Backofen aus.

m Stellen Sie die Spannungsversorgung
zur Netzanschlussdose wieder her.

=

Y g —————

m Offnen Sie die Tir mit der Sensortas-
te [ und befestigen Sie den Back-
ofen mit den mitgelieferten Schrau-
ben an den Seitenwanden des Um-
bauschranks.

Elektroanschluss

Der Backofen ist mit Netzanschlusslei-
tung und Netzstecker anschlussfertig
fir Wechselstrom 50 Hz, 230 V ausge-
rustet.

Die Absicherung muss mit mindestens
16 A erfolgen.

Der Anschluss darf nur an eine ord-
nungsgemal installierte Schutzkontakt-
Steckdose erfolgen. Die Elektroanlage
muss nach VDE 0100 ausgefiihrt sein.

Der Backofen sollte so positioniert sein,
dass der Netzstecker erreichbar ist.

Falls fir den Benutzer die Steckdose
nicht mehr zuganglich ist oder ein Fest-
anschluss vorgesehen ist, muss installa-
tionsseitig eine Trennvorrichtung vor-
handen sein.

Als Trennvorrichtung gelten zugangliche
Schalter mit einer Kontaktoffnung von
mindestens 3 mm. Dazu gehoren LS-
Schalter, Sicherungen und Schiitze

(EN 60335).

Die erforderlichen Anschlussdaten ent-
nehmen Sie dem Typenschild, das sich
an der Frontseite des Garraums befin-
det. Die Angaben missen mit denen
des Elektronetzes tibereinstimmen.

Geben Sie bei Riickfragen an Miele im-
mer Folgendes an:

- Modellbezeichnung

- Fabrikationsnummer

- Anschlussdaten (Netzspannung/Fre-
qguenz/maximaler Anschlusswert)

Bei Beschadigung der Netzanschlusslei-
tung muss eine spezielle Netzan-
schlussleitung durch den Miele Kunden-
dienst installiert werden.
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Installation

Dieser Backofen mit Mikrowelle erfiillt
die Anforderungen des europaischen
Standards EN 55011. Das Produkt wird
standardkonform als Geréat der Grup-
pe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerat
zweckbestimmt hochfrequente Energie
in Form elektromagnetischer Strahlen
zur Warmebehandlung von Lebensmit-
teln erzeugt.

Gerat der Klasse B bedeutet, dass das
Gerét fur den Einsatz im h&uslichen Be-
reich geeignet ist.

Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb
an einer autarken oder nicht netzsyn-
chronen Energieversorgungsanlage (wie
z. B. Inselnetze, Back-up-Systeme) ist
moglich. Voraussetzung fiir den Betrieb
ist, dass die Energieversorgungsanlage
die Vorgaben der EN 50160 oder ver-
gleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in die-
sem Miele Produkt vorgesehenen
SchutzmalBnahmen missen auch im In-
selbetrieb oder im nicht netzsynchronen
Betrieb in ihrer Funktion und Arbeits-
weise sichergestellt sein oder durch
gleichwertige Malinahmen in der Instal-
lation ersetzt werden. Wie beispielswei-
se in der aktuellen Veroffentlichung der
VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.
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Gartabellen

Riihrteig

Kuchen/Gebick F+ et s O
ilasher) O recrewy [ 855 [moing
Muffins 150-160 v | 2| 35-45
Small Cakes (1 Glasschale)* 150 - | 2| 25-35
Small Cakes (2 Glasschalen)* 140 — |2+3] 35-45
Sandkuchen (Kastenform, 30 cm) Ea)'| 160170 +80| Vv | 1 | 35-45
Napfkuchen (Kranzform/Gugelhupfform, =" [160-170 + 150l v | 1 | 20-50
& 26 cm)

?g:;Tn(;r-’ Nusskuchen (Kastenform, 150-160 VAR 65-75
Marmor-, Nusskuchen (Kranzform/Gu-

gelhupfform, @ 26 cm) 150-160 V| 1| 55765
Obstkuchen (1 Glasschale) 150—160 v | 2| 50-60
Obstkuchen (Springform, @ 26 c¢m) 150-160 v | 1| 55-65
Tortenboden (Tortenbodenform, 150160 VAR 25_35

@ 28 cm)

(] Betriebsart, § Temperatur, Mikrowellenleistung, §* Booster, {13 Ebene, @ Garzeit,
HeiBluft plus, MW + Heilluft plus, v ein, — aus

" Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
' Stellen Sie die Backform mittig auf die Glasschale.
2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
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Gartabellen

Miirbeteig

Kuchen/Gebick 'S - s O
(Zubehsr) O g [ ¥EE i
Platzchen (1 Glasschale) 140—150 v | 2| 20-30
Spritzgeback (1 Glasschale)* 140 - | 2| 40-50
Spritzgeback (2 Glasschalen)* 140 — |2+3| 45552
Tortenboden (Tortenbodenform,

2 28 cm) 150-160 | v | 2 | 30-40
Kasekuchen (Springform, & 26 cm) 150—160 v | 1| 75-85
Apple Pie (Springform, @ 20 cm)* 160 - | 1 | 1M0—120
Apfelkuchen gedeckt (Springform,

226 cm) 150160 | v | 1 | 65-75
Obstkuchen mit Guss (Springform,

26 om) 150-160 | v | 1 | 60-70
Obstkuchen mit Guss (1 Glasschale) 150160 v | 2| 55-65
Wihe siiR (1 Glasschale) 190-200" | v | 2 | 30-40

(] Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, { 1% Ebene, @ Garzeit, HeiRluft plus, V' ein, —
aus

" Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
' Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

2 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Hefeteig

Kuchen/Gebick E+ r s @

(zubehor) U] recrewy | ¥ 55) [ming

Gugelhupf (Gugelhupfform, @ 24 cm) 140-150 v | 1| 55-65

Christstollen (1 Glasschale) 150-160 v | 1| 60-70

Streuselkuchen mit/ohne Obst (1 Glas- 160-170 v | 2| 40-50

schale) 170-180 +150| — | 2 | 30-40

Obstkuchen (1 Glasschale) 160170 v | 2| 40-50
170-180 +150| — | 2 | 25-35

Apfeltaschen/Rosinenschnecken » _

(1 Glasschale) 150-160 v | 2| 25-35

WeiRbrot (freigeschoben) (1 Glasschale) 180—190 — | 2| 3545

WeiRbrot (Kastenform, 30 cm) 190—200 v | 1| 50-60

Vollkornbrot (Kastenform, 30 cm) 180190 v | 1| 55-65

Hefeteig aufgehen lassen (Schissel) 35 -1 30

(] Betriebsart, § Temperatur, §¥% Booster, [ I3 Ebene, @ Garzeit, HeiRluft plus,

MW + HeiRluft plus, v ein, — aus

Quark-0l-Teig

Kuchen/Gebick E+ = 3

ilasher) O recrewy | ¥ 155 [ming

Obstkuchen (1 Glasschale) 160170 v | 2| 40-50
=2]|170—180 +150| — | 2 | 25-35

Apfeltaschen/Rosinenschnecken . .

(1 Glasschale) 150-160 v | 2| 25-35

(] Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, [ 1% Ebene, @ Garzeit, HeiRluft plus,

MW + HeiRluft plus, V' ein, — aus

Biskuitteig

Kuchen/Gebick 'S r s @

s O e [V5E] [min]

Biskuitboden (2 Eier, Springform, @ 26 cm) 170-180" - | 1] 15-25

Biskuitboden (4 Eier, Springform, @ 26 cm) 170—180" - | 1| 30-40

Wasserbiskuit (Springform, @ 26 cm)* 190 - | 2| 2030

Biskuitplatte (1 Glasschale) 170-180" - | 2| 1222

(] Betriebsart, § Temperatur, §3 Booster, {3 Ebene, @ Garzeit, [&] HeiRluft plus, V' ein, — aus

" Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.

" Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
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Gartabellen

Brandteig, Blatterteig, Eiweil3geback

a6 cm)

Kuchen/Gebick 'S - s O
ilasher) O e [V55] [min]
Windbeutel (1 Glasschale) 160—170 v | 2| 30-40
Blatterteigtaschen (1 Glasschale) 170-180 v | 2| 25-35
Makronen (1 Glasschale) 120-130 vV | 2| 35-45
Meringen/Baiser (1 Glasschale, 6 Stiick 80-100 — | 2 |120-150

(] Betriebsart, § Temperatur, §3 Booster, {3 Ebene, @ Garzeit, [&] HeiRluft plus, V' ein, —aus

Pikantes
Gargut F+ o | e
(Zubehor) L] [°C] + [W] & [min]
Wihe pikant (1 Glasschale) 190-200> | v | 2 | 30-40
Zwiebelkuchen (1 Glasschale) 1801—5180 | _ | 2| 30-40
Pizza, Hefeteig (1 Glasschale) 160-170+80| — | 2 | 25-35
Pizza, Quark-Ol-Teig (1 Glasschale) 150-160 -| 2| 25-35
Toast* (Rost) il 3 - 2 2-4
Uberbackenes/Gratiniertes, z. B. Toast b _ -
(Rost auf Glasschale) & < 2 59
Grillgemiise (Rost auf Glasschale) (il 33 - | 2| 10—12*
210-220° | — | 2 | 8-10*

(] Betriebsart, § Temperatur, §£+ Booster, { 3% Ebene, @ Garzeit, HeiRluft plus,
MW + HeiRluft plus, (] Grill groR, Umluftgrill, v ein, — aus

" Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.

' Wahlen Sie die angegebene Grillstufe.
2
3

4
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Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Hélfte der Zeit.




Gartabellen

Rind
G t H 5 3 @ VAN
(Zubohsr) Ul gy LR g | fec

Rinderschmorbraten, ca. 1 kg 2
(Brater mit Deckel)

150160 v | 1 |120-130°| -

Rinderfilet, ca. 1 kg’ (&P 150-160* - | 1 3070 |45-75
Roastbeef, ca. 1kg' (&P 150-160* v | 1| 25-70 |45-75
Burger™ s s _ 1:17-22 | _
™ 3 2 | 2:5-107
Frikadellen' s 5 1: 1015
™ 3 ~ |1 ?]25107] ~

(] Betriebsart, § Temperatur, §5% Booster, [ 3 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
HeiRluft plus, () Grill groR, v ein, — aus

*

1

2

3

IS

Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.

Verwenden Sie Rost und Glasschale.

Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

Wabhlen Sie die angegebene Grillstufe.

Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 60 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Wenden Sie das Gargut, wenn es ausreichend gebraunt ist (1: Grillzeit Seite 1, 2: Grillzeit Seite 2).

Wenn Sie Uber ein separates Speisenthermometer verfligen, kdnnen Sie sich auch an der ange-
gebenen Kerntemperatur orientieren.

Kalb
Sl £+ ol © [ A
(Zobohon) O recrepwy | |85 (min] | foc)

Kalbsschmorbraten, ca. 1,5 kg | [&]' 160170

1 [120-130%| -

v
(Bréter mit Deckel) 1 160—170 + 150 \/ 1 80-90? —_
Kalbsfilet, ca. 1 kg (Glasschale) | (&])'| 150-160 v

1 20-50 |45-75

(] Betriebsart, § Temperatur, §:% Booster, [_J3 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
HeiRluft plus, MW + HeiRluft plus, v ein, — aus

1

2

3

Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 60 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Wenn Sie Uber ein separates Speisenthermometer verfiigen, konnen Sie sich auch an der ange-
gebenen Kerntemperatur orientieren.
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Gartabellen

Schwein

Gargut I+ = S 4l
(idsshe] O ecpew) | ¥ 159 il | foc]
Schweinebraten/Nackenbraten, | —=n . on? .
ca. 1 kg (Brater mit Deckel) =d]'|160-170 +150| V' | 1 | 80-90" |80-90
Schweinebraten mit Schwarte, | —=x 170-180 + 150/ v | 1 | 70-80° |80-90
ca. 2 kg (Bréter)

Kasseler, ca. 1 kg (Glasschale) =4 [170—-180 + 150 — | 1 40-50 |63—-68
IH;:\ckbraten, ca. 1kg (Glasscha- 170-180 + 150/ — | 1 | 35-45° |80-85
e

Friihstiicksspeck/Bacon (Rost > 5 _ . _
auf Glasschale) - 3 2 510
Bratwurst (Rost auf Glasschale) | [ 32 - | 2| 15—20° -

(] Betriebsart, § Temperatur, §5% Booster, [ 3 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
MW + Bratautomatik, MW + HeiRluft plus, () Grill groR, v ein, —aus

1
2
3

4

Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

gegebenen Kerntemperatur orientieren.
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Verwenden Sie mikrowellentaugliches Geschirr.
Wahlen Sie die angegebene Grillstufe.

GielRen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Flssigkeit an.
Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 60 Minuten der Garzeit und gie-

Wenn Sie Uber ein separates Speisenthermometer verfligen, kénnen Sie sich auch an der an-



Gartabellen

Lamm, Wild

Gargut O] i+ gt 3 A
(Zubehor) [°C] + [W] [min] [°C]
Lammkeule mit Knochen, oy . aond| e
ca. 1,5 kg (Brater mit Deckel) =) | 170-180 + 80| V 100-12071 64-82
Lammriicken ohne Knochen y AR L .
(Rost auf Glasschale) eI v Ll
Hirschriicken ohne Knochen " 1an? . .
(Briter) 170-180 v 45-75 | 60-81
Rehriicken ohne Knochen (Glas- 1 a2 _ _ .
schale) 140-150 20-40 |60-81
Wildschweinkeule ohne Kno-

chen, ca. 1kg (Brater mit De- 180—190 v 90-120° |80—90

ckel)

(] Betriebsart, § Temperatur, §:3 Booster, {3 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
MW + Bratautomatik, HeiRluft plus, Bratautomatik, V' ein, — aus

" Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

3 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 60 Minuten der Garzeit und gie-

Ren Sie ca. 0,5 | Fllissigkeit an.

4 Wenn Sie (ber ein separates Speisenthermometer verfiigen, kénnen Sie sich auch an der ange-

gebenen Kerntemperatur orientieren.
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Gartabellen

Gefliigel, Fisch

r : | = _ &
) O reivtw | ¥ 5] g | o
Gefliigel, 0,8—1,5 kg (Rost auf 160-170 v | 1| 55-65 [85-90
Glasschale) =0) (170180 +150| — | 1 | 40-50 [85-90
Hahnchen, ca. 1,2 kg (Rost auf gy 180—190" - | 1| 60-70* |85-90
Glasschale) ZJ*| 200+150 | — | 1 | 45-55* [85-90
Gefligel, ca. 2 kg (Flache Auf- 160-170 v | 1 | 110-140 |85-90
laufform auf Glasschale) 170—180 + 80| = | 1 | 100—=120 |85—90
Gefliigel, ca. 4 kg (Brater auf =4 |160-170 + 80| = | 1 | 150—160°|90-95
Glasschale)

Fisch, 200-300 g (2. B. Forel- | =5 160 170 +150| = | 1 | 15-25 |75-80
len) (Glasschale)
Fisch, 11,5 kg (z. B. Lachsforel- =4 160170 +150| = | 1 | 20-30 |75-80
len) (Glasschale)

(] Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, {32 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, MW + Bratautomatik, Umluftgrill, MW + Umluftgrill,
MW + HeiRluft plus, v ein, — aus

" Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60705.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Hélfte der Garzeit.

GielRen Sie nach 30 Minuten ca. 0,5 | Flissigkeit an.

Wenn Sie Uber ein separates Speisenthermometer verfiigen, kdnnen Sie sich auch an der ange-
gebenen Kerntemperatur orientieren.
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Angaben fiir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1

Priifspeisen (Zubehor) ) [°RC-:] @ eEs [r§i>n]
Small Cakes (1 Glasschale') 150 - 2 25-35
Small Cakes (2 Glasschalen’) 140 — | 243| 35-45
Spritzgeback (1 Glasschale') 140 - 2 | 40-50
Spritzgeback (2 Glasschalen’) 140 - | 2+3| 45-55°
Apple Pie (Rost', Springform?, & 20 cm) 160 - 1 | 110-120
Wasserbiskuit (Rost’, Springform?, @ 26 cm) 190 - 2 | 20-30
Toast (Rost) Rl 3¢ - | 2 2-4
Burger (Rost' auf Glasschale' 1:17-22
ger ) CF| 3 | =] 2|20

(] Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, { 1% Ebene, @ Garzeit, HeiRluft plus,
() Grill groR, v ein, — aus

" Verwenden Sie ausschlieRlich Miele Originalzubehér.

Verwenden Sie eine matte, dunkle Springform.
Stellen Sie die Springform mittig auf den Rost.

Wabhlen Sie die angegebene Grillstufe.
Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

2

Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.

Wenden Sie das Gargut, wenn es ausreichend gebraunt ist (1: Grillzeit Seite 1, 2: Grillzeit Seite 2).
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Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60705 (Betriebsart Mikrowelle [(])

= S
Priifspeisen ] W] [min] Bemerkungen 3
min
600 6 Geschirr sieche Norm, MafSe am obe-
Eiercreme, 1000 g = + + ren Rand 250 mm x 250 mm, offen
450 15—18 garen
Geschirr siehe Norm, AuBendurch-
Sandkuchen, 475 g = 450 8—11 messer am oberen Rand 220 mm,
offen garen
Hackfleischmasse 600 8 Geschirr sieche Norm, MafSe am obe-
900 » = + + ren Rand 250 mm x 124 mm, offen
& 450 12 garen
Kartoffelgratin 300 Geschirr siehe Norm, AuBendurch-
1100 & ’ = + 25-35 messer am oberen Rand 220 mm,
g 170 °C offen garen
150 Rost und Glasschale zusammen ein-
.. et schieben, Hahnchen zuerst mit der
Hahnchen, 1200 g * o 45-55 Brustseite nach unten auf den Rost
200°C |
egen
Auftauen von Fleisch 1 L
(Hackfleisch], 500/e 150 16—19 Geschirr siehe Norm, offen auftauen
Himbeeren, 250 g 150 6—-8 Geschirr siehe Norm, offen auftauen

() Betriebsart, Mikrowellenleistung, @ Auftau- oder Garzeit, y{ Ausgleichszeit,

Mikrowelle,

1

2
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MW + HeiRluft plus, MW + Umluftgrill

Wenden Sie das Gargut/Auftaugut méglichst nach der Halfte der Zeit.

Lassen Sie die Speise wahrend dieser Ausgleichszeit bei Raumtemperatur stehen, damit sich
die Temperatur im Lebensmittel gleichméRig verteilt.

Schieben Sie die Glasschale in Ebene 1 und stellen Sie das Geschirr mittig darauf.




Technische Daten

Konformitatserklarung
Hiermit erklart Miele, dass dieser Backofen der Richtlinie 2014/53/EU entspricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist unter einer der folgenden In-
ternetadressen verfligbar:

- Produkte, Download, auf www.miele.de

- Service, Informationen anfordern, Gebrauchsanweisungen, auf
https://miele.de/gebrauchsanweisungen durch Angabe des Produktnamens oder
der Fabrikationsnummer

Frequenzband des WLAN-Moduls 2,4000 GHz—2,4835 GHz
Maximale Sendeleistung des WLAN-Moduls <100 mW

Urheberrechte und Lizenzen fiir das Kommunikationsmodul

Fir die Bedienung und Steuerung des Kommunikationsmoduls nutzt Miele eigene
oder fremde Software, die nicht unter eine so genannte Open Source Lizenzbedin-
gung fallen. Diese Software/Softwarekomponenten sind urheberrechtlich ge-
schitzt. Die urheberrechtlichen Befugnisse von Miele und Dritten sind zu respek-
tieren.

Ferner sind in dem vorliegenden Kommunikationsmodul Softwarekomponenten
enthalten, die unter Open Source Lizenzbedingungen weitergegeben werden. Sie
kénnen die enthaltenen Open Source Komponenten nebst den dazugehdrigen Ur-
heberrechtsvermerken, Kopien der jeweils giiltigen Lizenzbedingungen sowie gege-
benenfalls weitere Informationen lokal per IP liber einen Webbrowser (http.//<ip
adresse>/Licenses) abrufen. Die dort ausgewiesenen Haftungs- und Gewébhrleis-
tungsregelungen der Open Source Lizenzbedingungen gelten nur im Verhaltnis zu
den jeweiligen Rechteinhabern.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)*

* unsere Erreichbarkeitszeiten entnehmen
Sie bitte unserer Homepage

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestralle 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800
(Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebiihren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon (Kundendienst)
+352 49711 30

Mo-Do 8.30-17.00 Uhr
Fr 8.30-16.00 Uhr

Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gtersloh

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Telefax: 050 800 81219

Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu
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