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Gebrauchs- und Montageanweisung
Backofen mit Mikrowelle

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor
Aufstellung — Installation — Inbetriebnahme.
Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Backofen entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbe-
stimmungen. Ein unsachgeméaBer Gebrauch kann jedoch zu Sché-
den an Personen und Sachen flhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie den Backofen in Betrieb nehmen. Sie enthalt
wichtige Hinweise fUr den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung. Dadurch schiitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den am Backofen.

Miele kann nicht flr Schaden verantwortlich gemacht werden, die
infolge von Nichtbeachtung dieser Hinweise verursacht werden.

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieser Backofen ist fiir die Verwendung im Haushalt und in haus-
haltsédhnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

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

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

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

» Brandgefahr! Wenn Sie entflammbare Materialien im Mikrowellen-
betrieb trocknen, verdampft die enthaltene Feuchtigkeit. Dadurch
kdnnen diese austrocknen und sich selbst entziinden.

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

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Backofen sicher zu bedienen, missen bei der
Bedienung beaufsichtigt werden.

Diese Personen durfen den Backofen nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen
kénnen. Sie mussen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kénnen.

» Dieser Backofen ist wegen besonderer Anforderungen (z. B. be-
zuglich Temperatur, Feuchtigkeit, chemischer Bestandigkeit, Abrieb-
festigkeit und Vibration) mit einem Spezial-Leuchtmittel ausgestattet.
Dieses Spezial-Leuchtmittel darf nur fir die vorgesehene Verwen-
dung genutzt werden. Es ist nicht zur Raumbeleuchtung geeignet.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter acht Jahren miissen vom Backofen ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden stdndig beaufsichtigt.

» Kinder ab acht Jahren diirfen den Backofen nur ohne Aufsicht
bedienen, wenn ihnen der Backofen so erklart wurde, dass sie ihn
sicher bedienen kénnen. Kinder missen mdgliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder dirfen den Backofen nicht ohne Aufsicht reinigen oder
warten.

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

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

» Verbrennungsgefahr! Die Haut von Kindern reagiert empfindlicher
auf hohe Temperaturen als die von Erwachsenen. Der Backofen er-

warmt sich an der Turscheibe, der Bedienblende und den Austritts-

offnungen fur die Garraumluft. Hindern Sie Kinder daran, den Back-
ofen wahrend des Betriebs zu berihren.

» Verletzungsgefahr! Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg.
Kinder kénnen sich an der gedffneten Tur verletzen.

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tur zu stellen, zu
setzen oder sich daran zu hangen.

» Wenn Sie die Sensortaste = berlihren, wird die Tir automatisch
komplett gedffnet. Dabei kann sie z. B. gegen kleine Kinder oder Tie-
re stoBen. Achten Sie beim Offnen darauf, dass sich niemand im Off-
nungsbereich der Tur aufhalt.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren flir den Benutzer entste-
hen. Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen dirfen
nur von Miele autorisierten Fachkréften durchgefihrt werden.

» Beschadigungen am Backofen kdnnen lhre Sicherheit gefahrden.
Kontrollieren Sie ihn auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie niemals
einen beschadigten Backofen in Betrieb.

» Der zuverlassige und sichere Betrieb des Backofens ist nur dann
gewahrleistet, wenn der Backofen an das éffentliche Stromnetz an-
geschlossen ist.

» Bei einem defekten Gerat kdnnen im eingeschalteten Zustand Mi-
krowellen austreten, die eine Gefahr fUr den Benutzer bedeuten. Be-
nutzen Sie den Backofen mit Mikrowelle nicht, wenn

— die Tur verbogen ist,
— die Turscharniere lose sind,

— sichtbare Locher oder Risse am Gehause, an der Tur oder an den
Garraumwanden vorhanden sind.

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

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Backofens mussen unbedingt mit denen des Elektronet-
zes Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Backofen auftreten.
Vergleichen Sie diese vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im Zweifels-
fall eine Elektrofachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieBen Sie den Backofen damit
nicht an das Elektronetz an.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

» Das Beriihren spannungsfiihrender Anschliisse sowie das Veran-
dern des elektrischen und mechanischen Aufbaus geféahrden Sie und
fuhren mdéglicherweise zu Funktionsstérungen des Backofens.
Offnen Sie niemals das Gehduse des Backofens.

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

» Nur bei Originalersatzteilen gewéhrleistet Miele, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erflllen. Defekte Bauteile dirfen nur
gegen solche ausgetauscht werden.

» Bei Backdfen, die ohne Anschlussleitung ausgeliefert werden oder
beim Austausch einer beschadigten Anschlussleitung muss eine
spezielle Anschlussleitung durch eine von Miele autorisierte Fach-
kraft installiert werden (siehe Kapitel ,,Elektroanschluss®).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
der Backofen vollstdndig vom Elektronetz getrennt sein, z. B. wenn
die Garraumbeleuchtung defekt ist (siehe Kapitel ,Was tun,

wenn ...“). Stellen Sie dies sicher, indem Sie

— die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten oder

— die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz heraus-
schrauben oder

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

» Der Backofen benétigt fiir den einwandfreien Betrieb eine ausrei-
chende Kuhlluftzufuhr. Achten Sie darauf, dass die Kihlluftzufuhr
nicht beeintrachtigt wird (z. B. durch den Einbau von Warmeschutz-
leisten im Umbauschrank). Dartber hinaus darf die erforderliche
Kuhlluft nicht durch andere Warmequellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)
UbermaBig erwarmt werden.

» Wenn der Backofen hinter einer Mdbelfront (z. B. einer Tur) einge-
baut wurde, schlieBen Sie diese niemals, wahrend Sie den Backofen
verwenden. Hinter der geschlossenen Mdbelfront stauen sich Warme
und Feuchtigkeit. Dadurch kdnnen Backofen, Umbauschrank und
FuBboden beschadigt werden. SchlieBen Sie eine Mdbeltir erst,
wenn der Backofen vollstédndig abgekuhlt ist.

13



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

/N Verbrennungsgefahr!

Der Backofen mit Mikrowelle wird im Betrieb heif3.

Je nach gewahlter Betriebsart wird der Oberhitze-/Grillheizkdrper
sehr heiB. Sie konnen sich an Heizkérpern, Garraum, Gargut und
Zubehdr verbrennen.

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

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

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
den Backofen bei Arbeiten mit Olen und Fetten niemals unbeaufsich-
tigt. Verwenden Sie den Backofen nicht zum Frittieren.

Léschen Sie niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Schalten Sie
den Backofen aus und ersticken Sie die Flammen, indem Sie die Tir
geschlossen lassen.

» Beachten Sie, dass die Zeiten beim Garen, Erhitzen, Auftauen in
einer Betriebsart mit Mikrowelle oft erheblich kiirzer sind als mit einer
Betriebsart ohne Mikrowelle. Zu lange Einschaltzeiten fihren zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Lebensmittels.
Halten Sie in den Grillbetriebsarten die empfohlenen Grillzeiten ein.
Verwenden Sie die Betriebsart Mikrowelle nicht zum Trocknen
von z. B. Blumen, Krautern, Brot, Brétchen. Verwenden Sie niemals
Grillbetriebsarten zum Trocknen von z. B. Blumen, Krautern. Wahlen
Sie fur solche Vorgange die Betriebsart HeiBluft plus und Uber-
wachen Sie diese unbedingt!

» 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 heiBen Heizkérpern
entzinden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei der Restwarmenutzung zum Warmhalten von Speisen kann
durch hohe Luftfeuchtigkeit und Kondenswasser Korrosion im Back-
ofen entstehen und Bedienblende, Arbeitsplatte oder Umbauschrank
beschadigen.

Decken Sie Speisen beim Garen in der Betriebsart Mikrowelle
stets ab. Wahlen Sie nach dem Garen eine niedrigere Mikrowellen-
leistung, damit nicht UbermaBig Wasserdampf austritt.

Schalten Sie den Backofen mit Mikrowelle niemals aus, sondern stel-
len Sie die niedrigste Temperatur in der gewahlten Betriebsart ein.
Das Kihlgeblase bleibt dann automatisch eingeschaltet.

» Speisen, die im Garraum warmgehalten oder aufbewahrt werden,
kénnen austrocknen und die austretende Feuchtigkeit kann zu Korro-
sion im Backofen flhren.

Decken Sie die Speisen daher ab.

» Der Backofen mit Mikrowelle kann durch einen Warmestau be-
schadigt werden.

Legen Sie in den Betriebsarten Ober-/Unterhitze (=), Unterhitze (],
Intensivbacken sowie HeiBluft plus niemals den Garraumbo-
den z. B. mit Alufolie oder Backofen-Schutzfolie aus. Stellen Sie
auch kein GargefaB und keine Glasschale auf den Garraumboden.

» Es ist wichtig, dass die Temperatur in der Speise gleichmaBig ver-
teilt und auch genugend hoch ist.

Wenden Sie Speisen oder rihren Sie sie um, damit sie gleichmaBig
erhitzt werden, und beachten Sie die angegebenen Ausgleichszeiten
beim Erhitzen, Auftauen, Garen.

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in denen sich die Temperatur
gleichmaBig in der Speise verteilt.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Beim Erwarmen von Speisen wird die Warme direkt in der Speise
erzeugt, dadurch bleibt das Geschirr kélter. Es erwarmt sich nur
durch die Warmeibertragung der Speise.

Prifen Sie nach dem Herausnehmen der Speise, ob sie die ge-
winschte Temperatur hat. Richten Sie sich nicht nach der Geschirr-
temperatur! Achten Sie besonders beim Erwdrmen von Babynah-
rung auf eine vertragliche Temperatur! Rihren Sie die Babynah-
rung nach dem Erwarmen gut um oder schiitteln Sie sie, und probie-
ren Sie dann die Nahrung, damit sich das Baby nicht verbrennt.

» Der Backofen mit Mikrowelle eignet sich nicht fir die Reinigung
und Desinfektion von Bedarfsgegenstanden. Dartber hinaus entste-
hen hohe Temperaturen, und es besteht Verbrennungsgefahr bei der
Entnahme.

» In verschlossenen Behéltern oder Flaschen baut sich beim Erhit-
zen Druck auf, der zu Explosionen fuhren kann. Erwéarmen Sie nie-
mals Speisen oder FlUssigkeiten in verschlossenen Behéltern oder
Flaschen.

Offnen Sie die Behalter vorher und entfernen Sie bei Babyflaschen
vorher Verschlusskappe und Sauger.

» Beim Kochen, insbesondere beim Nacherhitzen von Flissigkeiten
mit Mikrowelle, kann es vorkommen, dass die Siedetemperatur zwar
erreicht ist, die typischen Dampfblasen aber noch nicht aufsteigen.
Die Flussigkeit siedet nicht gleichmaBig. Dieser sogenannte Siede-
verzug kann beim Entnehmen des GeféBes oder bei einer Erschutte-
rung zu einer plétzlich beginnenden Dampfblasenbildung und damit
zum plétzlichen explosionsartigen Uberkochen filhren. Die Dampf-
blasenbildung kann so stark sein, dass sich die Tur selbsttatig 6ffnen
kann.

Rihren Sie die Flussigkeit vor dem Erhitzen/Kochen um. Warten Sie
nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das Gefa
aus dem Garraum nehmen. Sie kdnnen zusatzlich wahrend des Er-
hitzens einen Glasstab oder ahnlichen Gegenstand in das Gefal
stellen, wenn vorhanden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

» 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 im Mikrowellenbetrieb.

» Wenn Sie Lebensmittel mit fester Haut oder Schale wie Tomaten,
Wirstchen, Pellkartoffeln, Auberginen erhitzen, kbnnen sie platzen.
Stechen Sie diese Lebensmittel vorher mehrmals an oder kerben Sie
sie ein, damit entstehender Dampf entweichen kann.

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

Unterbrechen Sie zur Kontrolle der Speisentemperatur den Betrieb.
Verwenden Sie zum Messen der Speisentemperatur ein geeignetes
Spezialthermometer.

» Mit Kérnern, Kirschkernen oder Gel geftillte Kissen und &hnliche
Dinge kdnnen sich entziinden, auch wenn sie nach der Erwarmung
aus dem Backofen genommen werden.

Erwérmen Sie sie nicht im Backofen.

» Lassen Sie die Backofentir geschlossen, wenn die Lebensmittel
im Garraum Rauch entwickeln, um eventuell auftretende Flammen zu
ersticken. Brechen Sie den Vorgang ab, indem Sie den Backofen
ausschalten und den Netzstecker ziehen. Offnen Sie die Tur erst,
wenn der Rauch abgezogen ist.

» Geschirr mit hohlen Griffelementen und Deckelkndpfen ist fur den
Mikrowellenbetrieb nicht geeignet. In die Hohlradume kann Feuchtig-
keit gelangen, so dass ein starker Druck aufgebaut wird, der die
Hohlkdrper explosionsartig zerstért (Ausnahme: Die Hohlraume sind
ausreichend entliftet).

Verwenden Sie zum Garen kein solches Geschirr.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» In der Betriebsart Mikrowelle und in Betriebsarten mit Mikro-
welle: Brandgefahr! Nicht mikrowellentaugliches Kunststoffgeschirr
kann zerstort werden und den Backofen beschadigen.

Verwenden Sie keine Metallbehalter, keine Alufolie, keine Bestecke,
kein Geschirr mit einer Metallauflage, kein bleihaltiges Kristallglas,
keine Schalen mit einem gerandelten Rand, kein temperaturempfind-
liches Kunststoffgeschirr, kein Holzgeschirr, keine Metallklipse, keine
Kunststoff- und Papierklipse mit innenliegendem Draht, keine Kunst-
stoffbecher mit unvollstandig abgezogenem Aluminiumdeckel (siehe
Kapitel ,,Geschirrauswahl flr den Mikrowellenbetrieb®).

» In Betriebsarten ohne Mikrowelle: Nicht backofentaugliches
Kunststoffgeschirr schmilzt bei hohen Temperaturen und kann den
Backofen beschadigen.

Verwenden Sie nur backofentaugliches Kunststoffgeschirr. Beachten
Sie die Angaben des Geschirrherstellers.

» Einweg-Behalter aus Kunststoff miissen die unter ,,Geschirraus-
wahl fur den Mikrowellenbetrieb — Kunststoff* aufgeflihrten Eigen-
schaften aufweisen.

Lassen Sie den Backofen nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Lebens-
mittel in Einweg-Behéltern aus Kunststoff, Papier oder anderen
brennbaren Werkstoffen erhitzen oder garen.

» Warmhalteverpackungen bestehen unter anderem aus einer diin-
nen Alufolie. Diese Folie reflektiert Mikrowellen. Die Mikrowellen kén-
nen die Papierschicht so stark erhitzen, bis diese brennt.

Erwarmen Sie im Backofen keine Speisen in Warmhalteverpackun-
gen, wie Tuten fur gegrillte Hahnchen.

» In der Betriebsart Mikrowelle und in Betriebsarten mit Mikro-
welle kann der Backofen durch fehlendes Gargut oder falsche Bela-
dung beschadigt werden.

Verwenden Sie daher keine Betriebsarten mit Mikrowelle zum Vor-
warmen von Geschirr oder zum Trocknen von Krautern.

Verwenden Sie stattdessen die Betriebsarten HeiBluft plus oder
Ober-/Unterhitze (Z].
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Sicherheitshinweise und Warnungen

f In geschlossenen Dosen entsteht beim Einkochen und Erhitzen
Uberdruck, durch den sie platzen kénnen.

Verwenden Sie den Backofen nicht zum Einkochen und Erhitzen von
Dosen.

» Sie kdnnen sich an der gedffneten Tur des Backofens verletzen
oder darlber stolpern.
Lassen Sie die Tur nicht unnétig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die ge6ffnete Tur, und stellen Sie keine schwe-
ren Gegensténde darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts
zwischen Tur und Garraum einklemmen. Der Backofen kann bescha-
digt werden.

Fir Back6fen mit Edelstahlfront gilt:

» Die beschichtete Edelstahlflache wird durch Klebemittel bescha-
digt und verliert die schutzende Wirkung vor Verschmutzungen. Kle-
ben Sie keine Haftnotizen, transparentes Klebeband, Abdeck-Klebe-
band oder andere Klebemittel auf die Edelstahlflache.

» Die Flache ist kratzempfindlich. Selbst Magnete kdnnen Kratzer
hervorrufen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» Der Dampf eines Dampfreinigers kann an spannungsfiihrende Tei-
le gelangen und einen Kurzschluss verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Backofens niemals einen
Dampfreiniger.

» Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstort werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwdmme oder Birsten und keine scharfen Metall-
schaber.

» Um Korrosion zu vermeiden, entfernen Sie kochsalzhaltige Spei-
sen oder Flussigkeiten sofort grindlich, wenn sie an die Edelstahl-
wande des Garraums gelangen.

Zubehor

» Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Originalzubehdr. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriche aus Garantie,
Gewabhrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

» Verwenden Sie nur das mitgelieferte Miele Speisenthermometer.
Wenn das Speisenthermometer defekt ist, missen Sie es durch ein
Miele Original-Speisenthermometer ersetzen.

» Der Kunststoff des Speisenthermometers kann bei sehr hohen
Temperaturen schmelzen. Verwenden Sie das Speisenthermometer
nicht in Grillbetriebsarten (Ausnahme: Umluftgrill (£]). Bewahren Sie
das Speisenthermometer nicht im Garraum auf.
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lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor
Transportschéden. Die Verpackungsma-
terialien sind nach umweltvertraglichen
und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewahlt und deshalb recy-
celbar.

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachhandler nimmt die Verpackung zu-
rick.

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
Hausmuill sowie bei nicht sachgemaBer
Behandlung kdnnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Hausmiuill.

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur Abgabe und Verwertung
der Elektro- und Elektronikgerate bei
Kommune, Handler oder Miele. Fir das
Léschen etwaiger personenbezogener
Daten auf dem zu entsorgenden Altge-
rat sind Sie gesetzmaBig eigenverant-
wortlich. Bitte sorgen Sie dafir, dass Ihr
Altgeréat bis zum Abtransport kindersi-
cher aufbewahrt wird.
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Ubersicht Backofen mit Mikrowelle
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(» Bedienelemente

(2 Anschlussbuchse fiir das Speisenthermometer
® Turverschluss

® Oberhitze-/Grillheizkérper

(® 3 Ebenen zur Aufnahme von Glasschale und Rost

(® Frontrahmen mit Typenschild
@ Tuir
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Bedienelemente

o e o E
I I—

©®®

(® Ein-/Aus-Taste (D in Vertiefung
Ein- und Ausschalten
(2 Display
Anzeige der Tageszeit und von Informationen zur Bedienung

® Sensortaste 5
Offnen der Tur

(@ Sensortaste £\
Einstellen einer Kurzzeit

(® Sensortaste ¢
Ein- und Ausschalten der Garraumbeleuchtung

(® Sensortaste ©
Schrittweise zurlickspringen

(@ Sensortaste

Starten der Funktion Popcorn

Sensortaste
Starten der Funktion Quick-MW

(® Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

23



Bedienelemente

Ein-/Aus-Taste (D
Die Ein-/Aus-Taste (D liegt in einer Vertiefung und reagiert auf Fingerkontakt.

Mit ihr schalten Sie den Backofen ein und aus.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fingerkontakt. Jede Berlhrung wird mit einem Tas-
tenton bestatigt. Diesen Tastenton kdnnen Sie ausschalten (siehe Kapitel ,,Einstel-
lungen — Lautstérke — Tastenton®).

Sensor-
taste

Funktion

Hinweise

(]

Zum Offnen der Tur

Die Tur wird automatisch ge&ffnet. Zum SchlieBen
drlicken Sie die Tur mit der Hand oder mit einem
Topflappen gegen den Frontrahmen, bis sie einras-
tet.

Wenn das Display dunkel ist, missen Sie den
Backofen erst einschalten, bevor diese Sensortas-
te reagiert.

Zum Einstellen von
Kurzzeiten oder
Alarmen

Wenn ein MenU im Display erscheint oder ein Gar-
vorgang ablauft, kénnen Sie jederzeit eine Kurzzeit
(z. B. zum Eierkochen) oder einen Alarm, d. h. eine
feste Uhrzeit, einstellen (siehe Kapitel ,,Alarm +
Kurzzeit").

Wenn das Display dunkel ist, missen Sie den
Backofen erst einschalten, bevor diese Sensortas-
te reagiert.

24




Bedienelemente

Sensor- | Funktion Hinweise
taste
) Zum schrittweisen
Zuruckspringen

Popcorn Die Mikrowelle startet mit 850 W und einer Garzeit
von 3 Minuten (siehe Kapitel ,,Popcorn®).
Diese Funktion kann nur verwendet werden, wenn
kein anderer Garvorgang lauft.

Quick-MW Die Mikrowelle startet mit maximaler Mikrowellen-
leistung (1000 W) und einer Garzeit von 1 Minute
(siehe Kapitel ,,Quick-MW*). Durch mehrfache Be-
rihrung dieser Sensortaste kénnen Sie die Garzeit
schrittweise erhéhen.
Diese Funktion kann nur verwendet werden, wenn
kein anderer Garvorgang lauft.

-0 Zum Ein- und Aus- | Wenn ein Meni im Display erscheint oder ein Gar-

schalten der Gar-
raumbeleuchtung

vorgang ablauft, kénnen Sie durch Auswahl von -Q:
die Garraumbeleuchtung ein- und ausschalten.

Wenn das Display dunkel ist, missen Sie den
Backofen erst einschalten, bevor diese Sensortas-
te reagiert.

Je nach gewahlter Einstellung erlischt die Gar-
raumbeleuchtung bei einem Garvorgang nach
15 Sekunden oder bleibt dauerhaft eingeschaltet.
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Bedienelemente

Touch-Display

Das Touch-Display kann durch spitze oder scharfe Gegenstande wie z. B. Stifte
zerkratzt werden.
Berlhren Sie das Touch-Display nur mit den Fingern.

Durch die Beriihrung mit dem Finger werden geringe elektrische Ladungen abge-
geben und damit ein elektrischer Impuls ausgeldst, den die Oberflache des Touch-
Displays erkennt.

Das Display ist in drei Bereiche aufgeteilt.

Hauptmen

B (TR 1

Betriebsarten Automatik- Spezial- MyMiele

programme anwendungen
>

Oben links erscheint der Mentpfad. Er zeigt an, in welchem MenU oder Untermenti
Sie sich befinden. Die einzelnen Menlpunkte werden durch eine senkrechte Linie
voneinander getrennt. Wenn der Menipfad aus Platzgriinden nicht mehr vollstan-
dig angezeigt werden kann, werden Ubergeordnete Menupunkte durch ... 1 darge-
stellt.

Oben rechts erscheinen Tageszeit, Alarm @) und Kurzzeit ).

In der Mitte erscheint das aktuelle Menl mit den MenUpunkten. In diesem Bereich
kénnen Sie im MenU durch Streichen Uber das Display nach rechts oder links bl&t-
tern.

Unten finden Sie die Pfeile < und >, mit denen Sie nach links und rechts blattern
kénnen. Die Anzahl der kleinen Quadrate zwischen den Pfeilen zeigt Ihnen die An-
zahl der verfiigbaren Seiten und |hre Position im aktuellen Menda.
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Bedienelemente

Hauptmenii

[

Betriebsarten

Automatikprogramme
(=]

Spezialanwendungen

&= MyMiele

(&) Eigene Programme
s

Einstellungen

Symbole
Im Display kénnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung
=mma—== |Einige Einstellungen, wie z. B. Display-Helligkeit oder Tonlaut-
starke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.

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

& Die Inbetriebnahmesperre oder die Tastensperre sind eingeschal-
tet (siehe Kapitel ,Einstellungen — Sicherheit”). Die Bedienung ist
gesperrt.

) Alarm

A Kurzzeit

N Kerntemperatur bei Verwendung des Speisenthermometers

.

Hinweis auf Ubergeordnete MenlUpunkte, die im Menupfad aus
Platzgriinden nicht mehr angezeigt werden.
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Bedienelemente

Bedienprinzip
Jede Berlhrung einer méglichen Auswahl farbt das entsprechende Feld orange.

Auswadhlen oder Menii aufrufen
m Tippen Sie mit dem Finger einmal auf das gewiinschte Feld.

Blattern
Sie konnen nach links oder rechts blattern.

m Streichen Sie Uber den Bildschirm, d. h. legen Sie den Finger auf das Touch-Dis-
play und bewegen Sie den Finger in die gewlinschte Richtung.

m Oder: Tippen Sie mit dem Finger auf die Pfeile < und >, um nach links oder
rechts zu blattern.

Meniiebene verlassen

m Berlihren Sie <D oder tippen Sie im Menlpfad auf einen Uibergeordneten Meni-
punkt oder auf ... I

Je nachdem in welchem Menl Sie sich befinden, gelangen Sie in das libergeord-
nete MenU oder das Hauptmenl zurlick.

Funktion Hilfe
Bei einigen MenUpunkten/Funktionen erscheint das Feld Hilfe.
m Berlhren Sie das Feld.

Sie erhalten unterstiitzende Erkldrungen in Text und Bild.
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Bedienelemente

Zahlen eingeben
Sie geben Zahlen mit den Ziffernrollen oder dem Ziffernblock ein.

Wenn Sie Zahlen mit den Ziffernrollen eingeben wollen:

m Streichen Sie auf der Ziffernrolle nach oben oder unten, bis der gewlinschte
Wert erscheint.

Wenn Sie Zahlen mit dem Ziffernblock eingeben wollen:

m Tippen Sie auf g8 im rechten unteren Bereich des Eingabefeldes.
Der Ziffernblock erscheint.
m Tippen Sie auf die gewilinschten Ziffern.

Sobald Sie einen gliltigen Wert eingegeben haben, farbt sich das Feld OK grin.
Mit dem Pfeil I6schen Sie die zuletzt eingegebene Ziffer.

m Tippen Sie auf OK.

Buchstaben eingeben

Sie geben Namen Uber eine Tastatur ein. Wahlen Sie kurze, pragnante Namen.
m Tippen Sie auf die gewilinschten Buchstaben oder Zeichen.

m Tippen Sie auf speichern.
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Ausstattung

Modellbezeichnung

Eine Auflistung der beschriebenen Mo-
delle finden Sie auf der Riickseite.

Typenschild

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

Dort finden Sie die Modellbezeichnung
Ihres Backofens, die Fabrikationsnum-
mer sowie die Anschlussdaten (Netz-
spannung/Frequenz/maximaler An-
schlusswert).

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

Lieferumfang
Im Lieferumfang sind enthalten:

— Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofen- und
Mikrowellenfunktionen

— Rezeptheft ,Backen — Braten — Garen
im Backofen mit Mikrowelle“

— Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

— diverses Zubehor

30

Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Grundsatzlich verfligt Inr Backofen
Uber Glasschale, Rost und Speisen-
thermometer.

Alle aufgeflihrten Zubehore sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel sind auf die
Miele Backofen abgestimmt.

Sie kdnnen sie lUber den Miele Web-
shop, den Miele Kundendienst oder |h-
ren Miele Fachhéndler beziehen.

Geben Sie bei einer Bestellung die
Modellbezeichnung lhres Backofens
und die Bezeichnung des gewlnschten
Zubehdrs an.




Ausstattung

Glasschale

Die Glasschale eignet sich aufgrund ih-
res Materials fUr alle Betriebsarten.

Verwenden Sie fir Vorgange mit der
Betriebsart Mikrowelle immer
die Glasschale.

Belasten Sie die Glasschale nicht mit
mehr als 8 kg.

Die Glasschale kann beschadigt wer-
den. Stellen Sie die heiBe Glasschale
nicht auf kalte Flachen, wie z. B. eine
Arbeitsplatte aus Granit oder Fliesen,
sondern auf einen geeigneten Unter-
setzer.

Rost mit Ausziehschutz

Der Rost kann fiir Garvorgange mit
kombinierten Betriebsarten und Be-
triebsarten ohne Mikrowelle verwendet
werden. Er ist nicht geeignet fur die
Verwendung in der Betriebsart Mikro-

welle (=].

Verbrennungsgefahr! Der Rost wird
bei Garvorgangen heil.

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

Backofen und Rost kénnen durch
mdgliche Funkenbildung beschadigt
werden. Verwenden Sie den Rost
nicht fur Garvorgdnge mit der Be-
triebsart Mikrowelle (). Legen Sie
den Rost nicht auf den Garraumbo-
den, sondern schieben Sie ihn in ei-
ner Ebene ein.

Belasten Sie den Rost nicht mit mehr
als 8 kg.
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Ausstattung

Der Rost ist mit einem Ausziehschutz
versehen, der verhindert, dass er ganz
herausrutscht, wenn er nur teilweise
herausgezogen werden soll.

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

m Sobald der Rost beim Herausziehen
mit dem Ausziehschutz anschlégt,
heben Sie den Rost vorne leicht an.

-

T

ARG

m Setzen Sie fur bestimmte Garvorgan-
ge (z. B. zum Braten auf dem Rost)
den Rost zusammen mit der Glas-
schale ein.
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Speisenthermometer

Mit dem Speisenthermometer kénnen
Sie Garvorgénge temperaturgenau
Uberwachen (siehe Kapitel ,,Braten —
Speisenthermometer”).

Runde Backform HBF 27-1

Die runde Backform kann durch
Mikrowellen beschadigt werden.
Verwenden Sie die runde Backform
nicht fur Garvorgénge in der Be-
triebsart Mikrowelle und nicht in
kombinierten Betriebsarten mit Mi-
krowelle.

e

Die runde Backform ist gut geeignet fir
die Zubereitung von Pizza, flachen Ku-
chen aus Hefe- oder Rihrteig, stiBen
und herzhaften Tartes, Uberbackenen
Desserts, Fladenbrot oder zum Aufba-
cken tiefgekuhlter Kuchen oder Pizza.

Setzen Sie die runde Backform auf den
Rost.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.



Ausstattung

Mit dem Offner kdnnen Sie die Tur bei
einem Netzausfall aufhebeln. Schieben
Sie dazu den Offner am duBeren Tiir-
rand von schrag oben in den Spalt zwi-
schen Bedienblende und Tur.

Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

Die Gourmet-Bréater und die Brater-
deckel kénnen durch Mikrowellen
beschadigt werden.

Verwenden Sie die Brater und die
Deckel nicht fur Garvorgénge in der
Betriebsart Mikrowelle und nicht
in kombinierten Betriebsarten mit Mi-
krowelle.

Die Miele Gourmet-Brater werden auf

den Rost in Ebene 1 von unten gesetzt.

Die Oberflache der Bréter ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

Die Gourmet-Bréater gibt es in unter-
schiedlichen Tiefen. Breite und Héhe
sind gleich.

Passende Deckel sind separat erhalt-
lich. Geben Sie beim Kauf die Modell-
bezeichnung an.

Tiefe: 22 cm Tiefe:35cm *
HUB 61-22 HUB 61-35
HUB 62-22 ** HUB 62-35 **

* In Garrdumen mit 3 Ebenen kénnen Bra-
ter und Deckel nicht zusammen einge-
setzt werden, da die Gesamthohe die
verfligbare Garraumhdéhe Uberschreitet.

** flr Induktions-Kochfelder geeignet

Miele Allzweck-Mikrofasertuch

Mit dem Mikrofasertuch kénnen Sie
leichte Verschmutzungen und Fingerab-
driicke gut beseitigen.

Miele Backofenreiniger

Der Backofenreiniger ist fur die Entfer-
nung sehr hartnackiger Verschmutzun-
gen geeignet. Ein Aufheizen des Gar-
raums ist nicht erforderlich.
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Ausstattung

Backofensteuerung

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

Dariiber hinaus bietet sie:

— Tageszeitanzeige

Kurzzeit

Automatisches Ein- und Ausschalten
von Garvorgangen

Nutzung von Automatikprogrammen

Erstellung von eigenen Programmen

Wahl individueller Einstellungen

Sicherheitseinrichtungen
Backofen

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre sichert den
Backofen gegen ungewollte Bedienung
(siehe Kapitel ,Einstellungen — Sicher-
heit").

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall eingeschaltet.

Tastensperre fiir den Backofen

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Ausschalten oder Verdndern
eines Garvorgangs. Wenn die Tasten-
sperre aktiviert ist, werden alle Sensor-
tasten und Felder im Display einige Se-
kunden nach Start eines Garvorgangs
gesperrt (siehe Kapitel ,,Einstellungen —
Sicherheit — Tastensperre”).
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Kiihlgeblase

Das Kuhlgeblése schaltet automatisch
bei jedem Garvorgang ein. Es sorgt da-
flr, dass die heiBe Garraumluft mit kal-
ter Raumluft gemischt und abgekihlt
wird, bevor sie zwischen Tur und Be-
dienblende austritt.

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

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus (siehe Kapitel ,Einstellungen —
Kihlgebldsenachlauf*).

Sicherheitsausschaltung

Eine Betriebsart ohne Mikrowelle
kann ohne Angabe einer Garzeit gestar-
tet werden. Um einen Dauerbetrieb zu
verhindern und damit Brandgefahr vor-
zubeugen, schaltet sich der Backofen je
nach gewahlter Betriebsart und Tempe-
ratur einige Zeit (ca. 1 Stunde bis

12 Stunden) nach der letzten Bedie-
nung automatisch ab.

Wenn einem Garvorgang mit Mikro-
welle ein weiterer Garvorgang mit Mi-
krowelle folgt, schaltet sich das Magne-
tron (Mikrowellenerzeuger) erst nach ca.
10 Sekunden wieder ein. Starten Sie
den zweiten Vorgang deshalb erst nach
Ablauf dieser Zeit.



Ausstattung

PerfectClean veredelte Ober-
flachen

PerfectClean veredelte Oberflachen
zeichnen sich durch hervorragenden
Antihafteffekt und auBergewoéhnlich ein-
fache Reinigung aus.

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

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

Verwenden Sie keine Keramik-Mes-
ser, 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 auBBerge-
wohnlich einfachen Reinigung erhalten
bleiben.

PerfectClean veredelt sind Garraum und
Rost.
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Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

& Der Backofen darf nur im einge-
bauten Zustand betrieben werden.

Wenn der Backofen an das Elektro-
netz angeschlossen wird, schaltet er
automatisch ein.

Willkommensbildschirm

Die BegriiBung erscheint. AnschlieBend
werden einige Einstellungen abgefragt,
die Sie fur die Erstinbetriebnahme des
Backofens bendtigen.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Sprache einstellen
m Wahlen Sie die gewlinschte Sprache.

m Bestatigen Sie mit OK.

Land einstellen
m Wahlen Sie das gewtinschte Land.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Datum einstellen

Sie kdnnen Zahlen durch Streichen auf
den Ziffernrollen oder mit dem Ziffern-
block eingeben.

m Stellen Sie nacheinander Tag, Monat
und Jahr ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Tageszeit einstellen

Sie kdnnen Zahlen durch Streichen auf
den Ziffernrollen oder mit dem Ziffern-
block eingeben.

m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden
und Minuten ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kénnen die Tageszeit auch im 12-

Stunden-Format anzeigen lassen (sie-
he Kapitel ,,Einstellungen — Tageszeit -
Zeitformat)“.




Erste Inbetriebnahme

Tageszeitanzeige

AbschlieBend wéhlen Sie die Art der Ta-
geszeitanzeige flr den ausgeschalteten
Backofen (siehe Kapitel ,,Einstellungen -
Tageszeit — Anzeige").
- ein
Die Tageszeit erscheint immer im
Display.
— aus

Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Einige Funktionen
sind eingeschrankt.

— MNachtabschaltung

Die Tageszeit erscheint nur von 5 Uhr
bis 23 Uhr im Display und ist nachts
ausgeschaltet, um Energie zu sparen.

m Wahlen Sie das gewlinschte Anzeige-
format.

m Bestatigen Sie mit OK.

Eine Information zum Energieverbrauch
erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Folgen Sie eventuellen weiteren Hin-
weisen.

Die Information Erstinbetriebnahme erfolg-
reich abgeschlossen erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der Backofen ist betriebsbereit.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im

Kapitel ,,Einstellungen — Sprache e
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Erste Inbetriebnahme

Backofen erstmalig aufheizen

Beim ersten Aufheizen des Backofens
kénnen unangenehme Gerlche entste-
hen. Sie beseitigen diese, indem Sie
den leeren Backofen mindestens eine
Stunde aufheizen.

Sorgen Sie wahrend des Aufheizvor-
gangs flr eine gute Durchliftung der
Kliche.

Vermeiden Sie, dass die Gerliche in
andere Raume ziehen.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien von
Backofen und Zubehor.

m Nehmen Sie das Zubehdr 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
Ein-/Aus-Taste (D ein.

Das Hauptmen( erscheint.
m Wihlen Sie Betriebsarten (.

m Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft
plus (&].

Die Vorschlagstemperatur erscheint
(160 °C).

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

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

m Bestatigen Sie mit OK.
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Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

Nach mindestens einer Stunde:

m Schalten Sie den Backofen mit der
Ein-/Aus-Taste (D aus.

Nach dem erstmaligen Aufheizen

& Verbrennungsgefahr! Lassen Sie
den Garraum vor der Reinigung von
Hand erst abkulhlen.

m Schalten Sie den Backofen mit der
Ein-/Aus-Taste (D ein.

m Wahlen Sie -Q:, um die Garraumbe-
leuchtung einzuschalten.

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

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

m Schalten Sie Garraumbeleuchtung
und Backofen aus.

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



Einstellungen

Meni ,,Einstellungen® aufrufen
Sie befinden sich im Hauptmenu.

Nun kénnen Sie die Einstellungen pri-
fen oder andern.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ab-
[Auft.

Einstellungen d@ndern und speichern
m Wahlen Sie 7= Einstelungen.

m Streichen Sie Uber das Display, bis
die gewtinschte Einstellung erscheint
und tippen Sie darauf.

Sie erkennen aktuell ausgewahlte Ein-
stellungen an dem farbigen Rahmen.

m Streichen Sie Uber das Display, bis
die gewtlinschte Option erscheint und
tippen Sie darauf.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Moégliche Einstellungen
Sprache ... / deutsch / english / ...
Land
Tageszeit Anzeige
ein / aus * / Nachtabschaltung
Darstellung
analog * / digital
Zeitformat
24 Std * /12 Std (am/pm)
einstellen
Datum
Beleuchtung ein / "ein" fur 15 Sekunden *
Starthildschirm Hauptmend
Betriebsarten
Automatikprogramme
Spezialanwendungen
My Miele
Eigene Programme
Helligkeit ——————
Lautstarke Signaltone
Tastenton
Begrilzungsmelodie
Einheiten Gewicht
g*/lb/lbfoz
Temperatur
"Cr/CF
CQuick-hW Leistung
Garzeit
Popcorn Garzeit
Warrnhalten ein
aus *

*
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Werkeinstellung




Einstellungen

Meniipunkt

Mogliche Einstellungen

Kihlgeblasenachlauf

zeitgesteuert
temperaturgesteuert *

Yarschlagstemperaturen

MWW-Leistungen

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre (&
ein/aus*
Tastensperre
ein/aus *

Handler

Messeschaltung
ein/ aus *

Werkeinstellungen

Einstelungen

Eigene Programme

MW -Leistungen
Yorschlagstemperaturen
My hiele

*

Werkeinstellung
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Einstellungen

Sprache ™

Sie kdnnen Ihre Landessprache und lhr
Land einstellen.

Nach Auswahl und Bestétigung er-
scheint im Display sofort die gewlinsch-
te Sprache.

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, wahlen Sie 7= Einstellungen
und 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. Sie kénnen die aufgefiihrten
Sensortasten direkt auswahlen und
die Tur 6ffnen =, die Beleuchtung &
ein- und ausschalten oder die Funk-
tionen Alarm + Kurzzeit £, Quick-
MW <€ oder Popcorn nutzen.

- aus
Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie missen den
Backofen einschalten, bevor Sie die
Tur mit der Sensortaste = 6ffnen
kénnen. Das gilt auch fir die Funktio-
nen Alarm + Kurzzeit £\, Beleuch-
tung ¢, Quick-MW < und Pop-
corn (&).

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

42

scheint das Display dunkel und Sie
mussen den Backofen einschalten,
bevor Sie ihn bedienen kénnen.

Darstellung

Sie kdnnen die Tageszeit analog (in
Form einer Uhr mit Ziffernblatt) oder
digital (Std:Min) anzeigen lassen.

Bei der digitalen Anzeige erscheint im
Display zusatzlich das Datum.

Zeitformat

Sie kdnnen das Zeitformat der Tageszeit
wahlen:

- 24 5td
Die Tageszeit wird im 24-Stunden-
Format angezeigt.

- 12 Std (am/pm)
Die Tageszeit wird im 12-Stunden-
Format angezeigt.

Einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Der Back-
ofen speichert diese Information flr
ca. 200 Stunden.

Synchronisieren

Dieser MenUpunkt erscheint nur, wenn
Sie Uber das System Miele@home ver-
figen (siehe separate Gebrauchsanwei-
sung).



Einstellungen

Datum
Sie stellen das Datum ein.

Das Datum erscheint bei ausgeschal-
tetem Backofen nur in der Einstellung
s1ageszeit — Darstellung — digital®.

Lautstarke

Signaltdne

Die Lautstérke wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

Beleuchtung

- ein
Die Garraumbeleuchtung ist wéhrend
des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

= "ein" fUr 15 Sekunden
Die Garraumbeleuchtung wird wah-
rend eines Garvorgangs nach 15 Se-
kunden ausgeschaltet. Durch Aus-
wahl von -Q: schalten Sie sie wieder
fir 15 Sekunden ein.

Startbildschirm

Werkseitig erscheint beim Einschalten
des Backofens das Hauptmend. Statt-
dessen kdnnen Sie als Startbildschirm
auch z. B. direkt die Betriebsarten oder
die Eintrage unter MyMiele wahlen (sie-
he Kapitel ,,MyMiele").

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Balken mit sieben Segmenten
dargestellt.

-

m Wahlen Sie dunkler oder heller, um die
Helligkeit zu andern.

Wenn alle Segmente ausgefillt sind, ist
die maximale Lautstérke gewahlt. Wenn
kein Segment ausgeflillt ist, ist der Ton
ausgeschaltet.

m Wahlen Sie leiser oder lauter, um die
Lautstarke zu &ndern.

m Wahlen Sie ein oder aus, um die Si-
gnaltdne ein- oder auszuschalten.
Tastenton

Die Lautstarke wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

-

Wenn alle Segmente ausgefullt sind, ist
die maximale Lautstéarke gewahlt. Wenn
kein Segment ausgefullt ist, ist der Ton

ausgeschaltet.

m Wahlen Sie Ileiser oder lauter, um die
Lautstarke zu andern.

m Wahlen Sie ein oder aus, um den Tas-
tenton ein- oder auszuschalten.
BegriiBungsmelodie

Sie kdnnen die Melodie, die bei Berlih-
rung der Ein-/Aus-Taste (D ertént, aus-
oder einschalten.
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Einstellungen

Einheiten

Gewicht

-9
Das Gewicht von Speisen in Automa-
tikprogrammen wird in Gramm einge-
stellt.

- b
Das Gewicht von Speisen in Automa-
tikprogrammen wird in Pfund einge-
stellt.

- Ib/oz
Das Gewicht von Speisen in Automa-
tikprogrammen wird in Pfund/Unzen
eingestellt.

Temperatur

— DC
Die Temperatur erscheint in Grad Cel-
sius.

— °F
Die Temperatur erscheint in Grad
Fahrenheit.
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Quick-MW

Fur das sofortige Starten der Mikrowelle
sind eine Leistung von 1000 W und eine
Garzeit von 1 Minute voreingestellt.

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

— Garzeit
Die maximal einzustellbare Garzeit ist
abhangig von der gewéhlten Leis-
tung:
80-300 W: maximal 10 Minuten
450-1000 W: maximal 5 Minuten

Popcorn

Fur das sofortige Starten der Mikrowelle
zur Zubereitung von Popcorn sind eine
Mikrowellenleistung von 850 W und ei-
ne Garzeit von 3 Minuten voreingestellt.
Dies entspricht den Vorgaben der meis-
ten Hersteller zur Zubereitung von Mi-
krowellen-Popcorn.

Sie kdnnen die Garzeit, aber nicht die
Mikrowellenleistung &ndern.

— Garzeit
Sie konnen eine Garzeit von maximal
4 Minuten einstellen.



Einstellungen

Warmbhalten

— ein
In der Betriebsart Mikrowelle ist
die Warmhaltefunktion aktiviert, wenn
eine Leistung von mindestens 450 W
und eine Garzeit von wenigstens
10 Minuten gewahlt wird.
Wenn die Speisen nach dem abge-
laufenen Garvorgang nicht aus dem
Backofen genommen werden, setzt
diese Funktion nach ca. 5 Minuten
ein. Im Display erscheint Warmhalten
und die Speisen werden flir ca.
15 Minuten mit einer Leistung von
150 W gewéarmt. Durch Offnen der
Tar wird die Warmhaltephase abge-
brochen.

- aus
Die Warmhaltefunktion ist ausge-
schaltet.

Kiihlgeblasenachlauf

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 Kuhlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.

— zeitgesteuert
Das Kihlgeblase wird nach ca.
25 Minuten ausgeschaltet.

Durch Kondenswasser kbénnen der
Umbauschrank und die Arbeitsplatte
beschéadigt 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
fuhrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter der
Arbeitsplatte oder zum Beschlagen
der Mobelfront.

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

Vorschlagstemperaturen

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

Sobald Sie den Mentpunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswahlliste der
Betriebsarten.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

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

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestéatigen Sie mit OK.

MW-Leistungen

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 kombinierten Betriebsarten dndern.

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

— Kombinierte Betriebsarten:
80 W, 150 W, 300 W

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

m Andern Sie die Vorschlagsleistung.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Sicherheit

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Backofens.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

Sie mussen die Inbetriebnahmesperre
aktivieren, in dem Sie die Einstellung ein
wahlen.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
kénnen Sie einen Alarm und eine
Kurzzeit weiterhin sofort einstellen.

— ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Backofen nutzen
koénnen, schalten Sie ihn ein und be-
riihren Sie das Symbol & mindestens
6 Sekunden lang.

— aus
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdnnen den Backofen wie
gewohnt nutzen.



Einstellungen

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Ausschalten oder Verandern
eines Garvorgangs. Wenn die Tasten-
sperre aktiviert ist, werden alle Sensor-
tasten und Felder im Display einige Se-
kunden nach Start eines Garvorgangs
gesperrt.
- ein
Die Tastensperre ist aktiviert. Bevor
Sie eine Funktion nutzen kénnen,
missen Sie das Symbol & mindes-
tens 6 Sekunden lang berihren. Die
Tastensperre wird dann fiir einen kur-
zen Zeitraum deaktiviert.

— aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle
Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.

Handler

Diese Funktion erméglicht dem Fach-
handel, den Backofen ohne Beheizung
zu prasentieren. Fur den privaten Ge-
brauch benétigen Sie diese Einstellung
nicht.

Messeschaltung

Wenn Sie den Backofen bei aktivierter
Messeschaltung einschalten, erscheint
der Hinweis Messeschaltung ist einge-
schaltet, Gerat heizt nicht.

- ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekunden
lang berthren.

- aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekunden
lang bertihren. Sie kdnnen den Back-
ofen wie gewohnt nutzen.

Werkeinstellungen

— Einstellungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zurlickgesetzt.

— Eigene Programme
Alle eigenen Programme werden ge-
I6scht.

- MW-Leistungen
Die gednderten Mikrowellenleistun-
gen werden auf die Werkeinstellung
zurlickgesetzt.

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

- MyMiele
Alle MyMiele Eintrage werden ge-
I6scht.
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MyMiele

Mit MyMiele a*= kénnen Sie lhren
Backofen personalisieren, indem Sie
haufig genutzte Anwendungen dort ein-
tragen.

Insbesondere bei Automatikprogram-

men muissen Sie dann nicht mehr alle

MenUlebenen durchlaufen, um ein Pro-
gramm zu starten.

Sie kdnnen unter MyMiele eingetragene
MenUpunkte auch als Startbildschirm
festlegen (siehe Kapitel ,Einstellungen —
Startbildschirm®).

Eintrag hinzufiigen

Sie kdnnen bis zu 20 Eintrage hinzufl-
gen.

m Wihlen Sie MyMicle @’=.
m Wahlen Sie Eintrag hinzuflgen.

Sie kdnnen Unterpunkte aus folgenden
Rubriken auswahlen:

— Betriebsarten [
— Automatikprogramme

Spezialanwendungen (%]

Eigene Programme (a]

Bestatigen Sie mit OK.

In der Liste erscheint der gewéhlte Un-
terpunkt mit dem zugehdrigen Symbol.

m Verfahren Sie mit weiteren Eintrédgen
entsprechend. Zur Auswahl werden
nur die noch nicht hinzugefligten Un-
terpunkte angeboten.
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MyMiele bearbeiten

Nach Auswahl von bearbeiten kbnnen

Sie

— Eintrage hinzufiigen, wenn MyMiele
weniger als 20 Eintrédge enthalt,

— Eintrage I6schen,

— Eintrage sortieren, wenn MyMiele
mehr als 4 Eintréage enthalt.

Eintrage l6schen

m Wahlen Sie MyMiele @'=.
m Wahlen Sie bearbeiten.

m Wahlen Sie Eintrag Idschen.

m Wahlen Sie den Eintrag, den Sie 16-
schen mdchten.

m Bestétigen Sie mit OK.
Der Eintrag wird aus der Liste geldscht.

Eintrage sortieren

Bei mehr als 4 Eintrdgen kdnnen Sie die
Reihenfolge der Eintrage andern.

m Wahlen Sie MyMiele @'=.

m Wahlen Sie bearbeiten.

m Wahlen Sie Eintrag sortieren.
m Wahlen Sie den Eintrag.

m Wahlen Sie die Position, an der der
Eintrag erscheinen soll.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Eintrag erscheint auf der ge-
winschten Position.



Alarm + Kurzzeit

Mit der Sensortaste /) kdnnen Sie eine
Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) oder
einen Alarm, d. h. eine feste Uhrzeit,
einstellen.

Sie kénnen gleichzeitig zwei Alarme,
zwei Kurzzeiten oder einen Alarm und
eine Kurzzeit einstellen.

Alarm @) nutzen

Den Alarm kénnen Sie nutzen, um eine
feste Uhrzeit einzustellen, zu der ein Si-
gnal erténen soll.

Alarm einstellen

Wenn Sie die Einstellung Tageszeit —
Anzeige — aus gewahlt haben, schalten
Sie den Backofen ein, um den Alarm
einzustellen. Die Uhrzeit fir den Alarm
erscheint dann bei ausgeschaltetem
Backofen.

m Wihlen Sie A\.
m Wahlen Sie Meuer Alarm.

m Stellen Sie die Uhrzeit fir den Alarm
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen die Uhrzeit fir den Alarm
und @ anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft oder Sie sich in einem Men( befin-
den, erscheinen die Uhrzeit fir den
Alarm und @ oben rechts im Display.

Zu der eingestellten Uhrzeit fiir den
Alarm:

— @ blinkt neben der Uhrzeit im Dis-
play.

— Ein Signal ertdént, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,, Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalt6-
ne“).

m Wihlen Sie £\ oder den Alarm oben
rechts im Display.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Alarm dndern

m Wahlen Sie den Alarm oben rechts im
Display oder wéhlen Sie £\ und an-
schlieBend den gewlinschten Alarm.

Der eingestellte Alarm erscheint.

m Stellen Sie die neue Uhrzeit fiir den
Alarm ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der gednderte Alarm wird gespeichert
und erscheint im Display.

Alarm I6schen

m Wahlen Sie den Alarm oben rechts im
Display oder wéhlen Sie £\ und an-
schlieBend den gewlinschten Alarm.

Der eingestellte Alarm erscheint.
m Wahlen Sie zurlicksetzen.
m Bestatigen Sie mit OK.

Der Alarm wird geldscht.
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Alarm + Kurzzeit

Kurzzeit 2\ nutzen

Die Kurzzeit kdnnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgédnge nutzen, z. B.
zum Eierkochen.

Sie kdnnen die Kurzzeit auch nutzen,
wenn Sie gleichzeitig Zeiten zum auto-
matischen Ein- oder Ausschalten eines
Garvorgangs eingestellt haben (z. B. als
Erinnerung, dem Gargut nach einem Teil
der Garzeit Gewdrze hinzuzufiigen oder
es zu begieBen).

Eine Kurzzeit kann maximal flr 9 Stun-
den, 59 Minuten und 59 Sekunden ein-
gestellt werden.
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Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Tageszeit —
Anzeige — aus gewahlt haben, schalten
Sie den Backofen ein, um die Kurzzeit
einzustellen. Die ablaufende Kurzzeit
wird dann bei ausgeschaltetem Back-
ofen angezeigt.

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

m Wihlen Sie Q.

m Wahlen Sie MNeue Kurzzeit.
m Stellen Sie die Kurzzeit ein.
m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen die ablaufende Kurzzeit und
[\ anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
|auft oder Sie sich in einem Men befin-
den, erscheinen die ablaufende Kurzzeit
und £\ oben rechts im Display.



Alarm + Kurzzeit

Nach Ablauf der Kurzzeit:
— [ blinkt.

— Die Zeit wird hochgezahlt.

— Ein Signal ertont, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalt6-
ne®).

m Wihlen Sie £\ oder die Kurzzeit oben
rechts im Display.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit andern

m Wahlen Sie die Kurzzeit oben rechts
im Display oder wahlen Sie ) und
anschlieBend die gewlinschte Kurz-
zeit.

Die eingestellte Kurzzeit erscheint.
m Stellen Sie die neue Kurzzeit ein.
m Bestétigen Sie mit OK.

Die gednderte Kurzzeit wird gespeichert
und lauft sekundenweise ab.

Kurzzeit I6schen

m Wahlen Sie die Kurzzeit oben rechts
im Display oder wéhlen Sie £ und
anschlieBend die gewlinschte Kurz-
zeit.

Die eingestellte Kurzzeit erscheint.
m Wahlen Sie zurlicksetzen.
m Bestétigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geléscht.
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Ubersicht der Betriebsarten

Fir die Zubereitung von Speisen stehen diverse Betriebsarten zur Verfiigung.

Betriebsarten ohne Mikrowelle

Betriebsart

Vorschlags-
temperatur

Temperatur-
bereich

HeiBluft plus

Zum Backen und Braten. Sie konnen in mehreren
Ebenen gleichzeitig garen. Sie kdnnen mit niedrige-
ren Temperaturen garen als in der Betriebsart Ober-/
Unterhitze (=], da die Warme sofort im Garraum ver-
teilt wird.

160 °C

30-250 °C

Bratautomatic

Zum Braten. Wahrend der Anbratphase wird der
Backofen zuerst auf eine hohe Anbrattemperatur (ca.
230 °C) aufgeheizt. Sobald diese Temperatur erreicht
ist, regelt der Backofen selbsttétig auf die eingestell-
te Gartemperatur (Fortbrattemperatur) herunter.

160 °C

100-230 °C

Grill )

Zum Grillen von flachem Grillgut und zum Uberba-
cken. Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkérper wird
rotglihend, um die erforderliche Infrarotstrahlung zu
erzeugen.

Stufe 3

Stufe 1-3

Umluftgrill

Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem Durchmesser
(z. B. Hahnchen). Sie kdnnen mit niedrigeren Tempe-
raturen grillen als in der Betriebsart Grill (), da die
Warme sofort im Garraum verteilt wird.

200 °C

100-220 °C

Intensivbacken

Zum Backen von Kuchen mit feuchtem Belag. Ver-
wenden Sie diese Betriebsart nicht zum Backen von
flachem Gebéack und zum Braten, da der Bratenfond
zu dunkel wird.

170 °C

50-220 °C
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Ubersicht der Betriebsarten

Betriebsart Vorschlags- | Temperatur-
temperatur bereich

Ober-/Unterhitze (—] 180 °C 30-250 °C

Zum Backen und Braten von traditionellen Rezepten,

zum Zubereiten von Soufflés und zum Niedertempe-

raturgaren.

Stellen Sie bei Rezepten aus alteren Kochbiichern

die Temperatur um 10 °C niedriger ein als angege-

ben. Die Garzeit andert sich nicht.

Unterhitze () 190 °C 100-200 °C

Wahlen Sie diese Betriebsart zum Ende der Garzeit,

wenn das Gargut mehr Braunung auf der Unterseite

bekommen soll.

Briunungsgaren 190 °C 100-230 °C

Zum Garen von Auflaufen und Gratins, die eine kros-

se Oberflache erhalten sollen.

Betriebsart Mikrowelle

Betriebsart Vorschlags- | Leistungs-
leistung bereich

Mikrowelle 1000 W 80-1000 W

Zum schnellen Auftauen, Erhitzen und Garen von
Speisen.
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Ubersicht der Betriebsarten

Kombinierte Betriebsarten mit Mikrowelle

In den kombinierten Betriebsarten sind Heizkérper und Magnetron abwechselnd
eingeschaltet. Die Heizkdrper werden dabei zum Braunen genutzt und das Magne-
tron zum Garen des Garguts. Die maximal einstellbare Mikrowellenleistung betragt

300 W.

Betriebsart

Vorschlags-
temperatur

Temperatur-
bereich

Mikrowelle + HeiBluft plus

Zum schnellen Erhitzen und Garen von Speisen mit
gleichzeitiger BrAunung. In dieser Betriebsart ist die
Zeit- und Energieeinsparung am gréBten.

Stellen Sie die Mikrowellenleistung zum Backen
nicht hoéher als 150 W ein.

160 °C

30-220 °C

Mikrowelle + Bratautomatic

Zum Anbraten mit hohen Temperaturen und Fortbra-
ten mit niedrigeren Temperaturen. Wahrend der An-
bratphase wird der Garraum zuerst auf eine hohe
Anbrattemperatur (230 °C) aufgeheizt. Sobald diese
Temperatur erreicht ist, regelt der Backofen selbstta-
tig auf die eingestellte Gartemperatur (Fortbrattem-
peratur) herunter. Durch das Einschalten der Mikro-
welle wird die Garzeit verkulrzt.

Die maximal einstellbare Mikrowellenleistung betragt
300 W.

160 °C

100-200 °C
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Ubersicht der Betriebsarten

Betriebsart Vorschlags- | Temperatur-
temperatur bereich

Mikrowelle + Grill Stufe 3 Stufe 1-3

Zum Grillen von flachem Grillgut und zum Uberba-

cken. Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkérper wird

rotglihend, um die erforderliche Infrarotstrahlung zu

erzeugen. Durch das Einschalten der Mikrowelle wird

die Garzeit verkirzt.

Die maximal einstellbare Mikrowellenleistung betragt

300 W.

Mikrowelle + Umluftgrill 200 °C 100-200 °C

Zum Girillen von Grillgut mit gréBerem Durchmesser
(z. B. Hahnchen). Sie kdnnen mit niedrigeren Tempe-
raturen grillen als in der Betriebsart Mikrowelle +

Grill (£, da das Geblase die Warme sofort tiber das
Gargut verteilt. Durch das Einschalten der Mikrowelle
wird die Garzeit verkUrzt.

Die maximal einstellbare Mikrowellenleistung betréagt
300 W.
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Mikrowellenbetrieb

Funktionsweise

Im Mikrowellengerét befindet sich ein
Magnetron. Es wandelt den Strom in
elektromagnetische Wellen — in Mikro-
wellen — um. Diese Wellen werden
gleichméBig im Garraum verteilt und zu-
sétzlich von den Garraumwéanden, die
aus Metall bestehen, reflektiert. So ge-
langen die Mikrowellen von allen Seiten
an und in das Lebensmittel.

Damit die Mikrowellen die Speise errei-
chen kénnen, muss das Geschirr fir Mi-
krowellen durchlassig sein. Mikrowellen
durchdringen Porzellan, Glas, Pappe,
Kunststoff, aber kein Metall. Verwenden
Sie deshalb keine GefaBe aus Metall
und keine GefaBe, die mit diesem Mate-
rial versehen sind, z. B. metallhaltiges
Dekor. Das Metall reflektiert die Mikro-
wellen, und es kann zur Funkenbildung
kommen. Die Mikrowellen kbnnen nicht
absorbiert werden.

Die Mikrowellen dringen direkt durch
das geeignete GefaB in das Lebensmit-
tel ein. Da das Lebensmittel aus vielen
kleinen MolekUlen besteht, werden die
Molekule — vor allem Wassermoleklile —
durch die Mikrowellen in starke Schwin-
gung gesetzt und zwar pro Sekunde ca.
2,5 Milliarden Mal. Hierdurch entsteht
Warme. Sie entwickelt sich zuerst an
den Randschichten des Lebensmittels
und wandert dann in die Mitte. Je was-
serhaltiger ein Lebensmittel ist, desto
schneller wird es erwédrmt oder gegart.
Die Warme entsteht also direkt in der
Speise.
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Vorteile

— Die Speisen kdnnen im Allgemeinen
ohne oder mit wenig FlUssigkeit oder
Fettzugabe mit Mikrowelle gegart
werden.

— Das Auftauen, Erhitzen, Garen erfolgt
schneller als mit Hilfe eines her-
kdmmlichen Kochfeldes oder Back-
ofens.

— Die Nahrstoffe wie Vitamine und Mi-
neralstoffe bleiben weitgehend erhal-
ten.

— Die natirliche Farbe und der Eigen-
geschmack des Nahrungsmittels &n-
dern sich kaum.

Die Mikrowellen-Erzeugung stoppt,
sobald der Vorgang unterbrochen oder
die Tir gedffnet wird. Wahrend eines
Vorganges bietet die geschlossene,
intakte Tur ausreichend Schutz vor Mi-
krowellen.

Mikrowellenleistung

Folgende Mikrowellenleistungen sind
wéahlbar:

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



Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

Mikrowellen werden von Metall reflek-

| 7
(2D

Mikrowellen durchdringen Glas, Porzel-
lan, Kunststoff und Pappe.

Mikrowellen werden vom Lebensmittel
aufgenommen.

In der Betriebsart Mikrowelle und
bei kombinierten Betriebsarten mit
Mikrowelle: Brandgefahr! Nicht mi-
krowellentaugliches Geschirr kann
zerstdrt werden und den Backofen
beschadigen.

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

Gut bewahrt haben sich runde und ova-
le flache GeféBe. Die GleichmaBigkeit
beim Erhitzen von Speisen ist in sol-
chen Formen besser als in eckigen
Schalen.

Fiir den Mikrowellenbetrieb ge-
eignetes Geschirr

Glas
Feuerfestes Glas oder Glaskeramik eig-
nen sich sehr gut.

Ausnahme: Kristallglas enthalt meis-
tens Blei und kann springen. Verwen-
den Sie daher kein Kristallglas.

Porzellan

Porzellangeschirr eignet sich gut.
Ausnahmen: Verwenden Sie kein
Porzellangeschirr mit Metalldekor

(z. B. mit Goldrand oder Kobaltblau)
oder mit hohlen Griffelementen.

Steingut
Bei bemaltem Steingut muss sich das
Muster unter der Glasur befinden.

Verbrennungsgefahr! Steingut kann
heiB werden. Ziehen Sie Topfhand-
schuhe an.
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Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

Kunststoff

Sie kdnnen Kunststoffgeschirr und Ein-
weg-Behalter aus Kunststoff in der Be-
triebsart Mikrowelle verwenden,
wenn sie mikrowellentauglich sind. Ver-
meiden Sie der Umwelt zuliebe Einweg-
Behalter.

Lassen Sie den Backofen nicht un-
beaufsichtigt, wenn Sie Lebensmittel
in Einweg-Behaltern aus Kunststoff,
Papier oder anderen brennbaren
Werkstoffen erhitzen oder garen.

Kunststoffgeschirr muss hitzebestan-
dig sein und Temperaturen von min-
destens 110 °C vertragen. Es ver-
formt sich sonst, und der Kunststoff
kann mit der Speise eine Verbindung
eingehen.

Verwenden Sie Kunststoffgeschirr
nur in der Betriebsart Mikrowelle
und nicht in kombinierten Betriebsar-
ten.

— Mikrowellen-Kunststoffgeschirr

Im Fachgeschéft gibt es spezielles Mi-
krowellen-Kunststoffgeschirr.

— Kunststoffgeschirr aus Styropor

Geschirr aus geschaumtem Kunststoff,
z. B. Styropor, kdnnen Sie zum kurzzei-
tigen Erwarmen von Speisen verwen-
den.

— Kunststoff-Kochbeutel

Kunststoff-Kochbeutel konnen Sie dann
zum Erwéarmen und Garen des Inhaltes
verwenden, wenn Sie vorher Locher in
den Beutel stechen.

Durch die Lécher kann der Dampf ent-
weichen. Damit wird ein Druckanstieg
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und ein Platzen des Beutels verhindert.

Dartber hinaus gibt es spezielle Dampf-
gar-Beutel, die nicht eingestochen wer-

den missen. Bitte beachten Sie die Ver-
packungsvorschriften.

— Bratbeutel und -schlauche

Beachten Sie bei der Verwendung von
Bratbeuteln und -schlduchen die An-
wendungshinweise des Herstellers.

& Brandgefahr!

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

— Kunststoffgeschirr aus Melamin

Kunststoffgeschirr aus Melamin ist nicht
geeignet. Es nimmt Energie auf und
wird dadurch heif3. Erkundigen Sie sich
beim Kauf, aus welchem Material das
Kunststoffgeschirr besteht.



Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

Fir den Mikrowellenbetrieb un-

geeignetes Geschirr

& Geschirr mit hohlen Griffelemen-
ten und Deckelkndpfen ist fiir den
Mikrowellenbetrieb nicht geeignet. In
die Hohlrdume kann Feuchtigkeit ge-
langen, so dass ein starker Druck
aufgebaut wird, der die Hohlkérper
explosionsartig zerstort (Ausnahme:
Die Hohlraume sind ausreichend ent-
[Uftet).

Verwenden Sie zum Garen kein sol-
ches Geschirr.

Metall

Metall reflektiert die Mikrowellen und
verhindert somit den Garvorgang.

Verwenden Sie bei mit Mikrowelle kom-
binierten Betriebsarten keine Metallbe-
hélter, keine Alufolie, keine Bestecke
und kein Geschirr mit einer Metallauf-

lage (Dekor, z. B. Goldrand, Kobaltblau).

Reste von Aluminiumdeckeln (z. B.
von Sahnebechern) kdnnen zur Fun-
kenbildung flhren.

Verwenden Sie keine Kunststoffbe-
cher mit unvollstdndig abgezogenem
Aluminiumdeckel.

Ausnahmen:

Der mitgelieferte Rost kann flr Gar-
vorgange mit kombinierten Betriebs-
arten und Betriebsarten ohne Mikro-
welle verwendet werden. Er ist nicht
geeignet fir die Verwendung in der
Betriebsart Mikrowelle [=].

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

— Metall-Backformen sind flir das Ba-
cken mit einer mit Mikrowelle kombi-
nierten Betriebsart geeignet.

— Fertiggerichte in Aluminiumschalen
kénnen Sie im Backofen auftauen
und erhitzen, wenn Sie vorher den
Schalendeckel entfernen.

Bei der Verwendung von Aluminium-
schalen kann Knistern und Funken-
bildung auftreten. Setzen Sie Alumi-
niumschalen daher nicht auf den
Rost, sondern auf die Glasschale.

Die Aluminiumschale muss mindes-
tens 2 cm von den Garraumwanden
entfernt sein. Sie darf die Wande
nicht berihren!

Das Erhitzen der Speise erfolgt nur
von oben. Wenn Sie die Speise aus
der Aluminiumschale in ein mikrowel-
lentaugliches Geschirr geben, ist die
Waérmeverteilung im Allgemeinen
gleichmaBiger.
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Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

— Alufolie in Stlicken

Bei ungleichmaBigen Fleischstlicken,

z. B. Gefllgel, erzielen Sie ein gleich-
maBiges Auftauen, Erhitzen oder Garen,
wenn Sie fUr die letzten Minuten die fla-
cheren Teile mit kleinen Stiicken Alufolie
zudecken.

Die Alufolie muss mindestens 2 cm
von den Garraumwanden entfernt
sein. Sie darf die Wande nicht berih-
ren!

— MetallspieBe, -klammern

Diese Metallteile kdnnen Sie dann ver-
wenden, wenn das Fleischstlick sehr
viel gréBer als das Metall ist.

Geschirrglasuren, Farben

Einige Geschirrglasuren und Farben
enthalten metallische Substanzen. Sie
sind deshalb nicht geeignet.

Holz

Das Wasser in dem Holz verdampft
wéhrend des Garvorgangs. Dadurch
trocknet das Holz aus und Risse entste-
hen. HolzgeféaBe sind deshalb nicht ge-
eignet.
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Geschirrtest

Wenn Sie sich im Unklaren dariiber
sind, ob Glas-, Ton- oder Porzellange-
schirr fir die Verwendung mit Mikrowel-
le geeignet ist, so kdnnen Sie dies pri-
fen.

m Setzen Sie die Glasschale in Ebene 1
von unten und stellen Sie das leere
Geschirr mittig auf die Glasschale.

m SchlieBen Sie die Tur.

m Wahlen Sie die Betriebsart Mikrowel-

le (=)

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

m Bestatigen Sie mit OK und starten Sie
den Vorgang.

Wenn Sie wahrend dieses Tests
Knistergerdusche hdren, die von Fun-
ken begleitet werden, schalten Sie
sofort den Backofen aus oder 6ffnen
Sie die Tur! Geschirr, das eine solche
Reaktion ausl6st, ist fiir Mikrowellen
nicht geeignet. Fragen Sie im Zwei-
felsfall den Geschirrhersteller oder
den Lieferanten, ob das Geschirr mi-
krowellentauglich ist.

Mit diesem Test kdnnen Sie nicht
prifen, ob Hohlrdume in Griffelemen-
ten ausreichend entliftet sind.



Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

Geschirr in den Garraum
setzen

i

BN
ﬁo |
Z

m Setzen Sie die Glasschale in Ebene 1
von unten.

m Setzen Sie das Geschirr mit dem Gar-
gut immer mittig auf die Glasschale.

Wenn das Gargut direkt auf den Gar-
raumboden gestellt wird, ist die Erwér-
mung unzureichend und ungleichma-
Big, da keine Mikrowellen von unten
an das Gargut gelangen kénnen.

Abdeckhaube

Eine Abdeckhaube bietet folgende Vor-
teile:

— Sie verhindert UberméBigen Austritt
von Wasserdampf, besonders bei
langerem Erhitzen.

— Sie beschleunigt den Erhitzungsvor-
gang der Speisen.

— Sie verhindert ein Austrocknen der
Speisen.

— Sie verhindert Verschmutzungen im
Garraum.

m Decken Sie bei Vorgdngen mit der
Betriebsart Mikrowelle die Spei-
sen mit einer mikrowellentauglichen
Abdeckung aus Glas oder Kunststoff
ab.

Entsprechende Abdeckhauben sind im
Handel erhéltlich.

Alternativ kbnnen Sie mikrowellen-
taugliche Klarsichtfolie verwenden
(haushaltsubliche Klarsichtfolie kann
sich verformen und sich durch die Hit-

ze mit der Speise verbinden).
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Geschirrauswahl fiir den Mikrowellenbetrieb

& Das Material der Abdeckhaube
vertragt Temperaturen von maximal
110 °C. Bei héheren Temperaturen
(z. B. in den Betriebsarten Grill (™)
oder HeiBluft plus (&]) kann sich der
Kunststoff verformen und mit der
Speise verbinden. Verwenden Sie ei-
ne Abdeckhaube nur in der Betriebs-
art Mikrowelle [(=].

Eine Abdeckhaube darf das Gefa
nicht abdichten. Bei einem kleinen
GefaBdurchmesser kann es passie-
ren, dass der Wasserdampf nicht
durch die seitlichen Offnungen der
Abdeckhaube entweichen kann. Die
Abdeckhaube wird zu hei3 und kann
schmelzen.
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m Verwendung Sie beim Erhitzen keine
Abdeckhaube bei:

— Speisen mit Panade

— Speisen, die eine Kruste bekommen
sollen (z. B. Toast)

— Speisen, die in einer kombinierten
Betriebsart mit Mikrowelle erwarmt
werden sollen

& In verschlossenen Behéltern
oder Flaschen baut sich beim Erhit-
zen Druck auf, der zu Explosionen
fihren kann.

Erwarmen Sie niemals Speisen oder
Flissigkeiten in verschlossenen Be-
haltern oder Flaschen. Offnen Sie die
Behalter vorher und entfernen Sie bei
Babyflaschen vorher Verschlusskap-
pe und Sauger.



Tipps zum Energiesparen

— Nehmen Sie samtliches Zubehor aus

dem Garraum heraus, das Sie fur
einen Garvorgang nicht benétigen.

Heizen Sie den Garraum nur dann
vor, wenn es im Rezept oder in der
Gartabelle steht.

Offnen Sie die Tiir méglichst nicht
wahrend eines Garvorgangs. Wenn
die Tur wahrend eines Garvorgangs in
einer Betriebsart ohne Mikrowelle ge-
offnet wird, schaltet die Garraumbe-
heizung automatisch aus. Die Gebléa-
se bleiben weiterhin eingeschaltet.
Ein Garvorgang ohne Mikrowelle lauft
sofort nach dem SchlieBen der Tur
weiter.

Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperaturangabe aus Rezept
oder Gartabelle und priifen Sie das
Gargut nach der kiirzeren angegebe-
nen Zeit.

Bei Betriebsarten ohne Mikrowelle:
Verwenden Sie am besten matte,
dunkle Backformen und Garbehélter
aus nicht reflektierenden Materialien
(emaillierter Stahl, hitzebestandiges
Glas, beschichteter Aluminiumguss).
Blanke Materialien wie Edelstahl oder
Aluminium reflektieren die Warme, die
damit schlechter das Gargut erreicht.
Decken Sie auch den Garraumboden
oder den Rost nicht mit warmereflek-
tierender Aluminiumfolie ab.

- Uberwachen Sie die Garzeit, um

Energieverschwendung beim Garen
von Lebensmitteln zu vermeiden.
Wenn mdglich, stellen Sie eine Gar-
zeit ein oder verwenden Sie ein Spei-
senthermometer.

Garen Sie in der Betriebsart HeiBluft
plus [&]. Sie kdnnen damit bei niedri-
geren Temperaturen garen als in an-
deren Betriebsarten, da das Geblase
die Warme sofort Gber das Gargut
verteilt.

Fur viele Grillgerichte kdnnen Sie die
Betriebsart Umluftgrill verwen-
den. Sie grillen dabei mit niedrigeren
Temperaturen als in anderen Grillbe-
triebsarten bei maximaler Tempera-
tureinstellung.

Wenn mdglich, bereiten Sie mehrere
Gerichte gleichzeitig zu. Stellen Sie
diese nebeneinander oder auf ver-
schiedene Ebenen.

Garen Sie Gerichte, die Sie nicht
gleichzeitig zubereiten kdnnen, még-
lichst direkt nacheinander, um die be-
reits vorhandene Warme zu nutzen.

Wenn Sie fur die Tageszeitanzeige die
Werkeinstellung Tageszeit — Anzeige —
als gewahlt haben, ist Ihr Backofen
so eingestellt, dass er mdglichst we-
nig Energie verbraucht.

Mit der Werkeinstellung Beleuchtung —
"ein" fir 15 Sekunden schaltet die Gar-
raumbeleuchtung wahrend eines Gar-
vorgangs automatisch nach 15 Se-
kunden aus. Sie kdnnen sie jederzeit
durch Auswahl von -O- wieder ein-
schalten.
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Tipps zum Energiesparen

— Bei Garvorgangen mit Abschaltauto-
matik oder Speisenthermometer
schaltet sich die Garraumbeheizung
kurz vor Ende des Garvorgangs
selbsttétig aus. Die Restwarmenut-
zung setzt ein. Die vorhandene War-
me reicht aus, um den Garvorgang zu
beenden. Im Display wird Energiespar-
phase angezeigt. Kiihlgeblédse und je
nach Betriebsart auch das HeiBluft-
geblase bleiben eingeschaltet.

— Der Backofen schaltet sich aus Ener-
giespargriinden automatisch aus,
wenn nach dem Einschalten des
Backofens oder nach Ende eines
Garvorgangs innerhalb einer be-
stimmten Zeit keine weitere Bedie-
nung erfolgt. Dieser Zeitraum hangt
von den gewahlten Einstellungen (Be-
triebsart, Temperatur, Garzeit) ab.

64



Bedienung: Betriebsarten ohne Mikrowelle

Einfache Bedienung
m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptmenu erscheint.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie Betriebsarten [_].

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Betriebsart und Vorschlagstemperatur
erscheinen.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden bernom-
men. Falls erforderlich, wahlen Sie an-
dern, um zurlck zur Temperatureinstel-
lung zu gelangen (siehe Kapitel ,,Er-
weiterte Bedienung — Temperatur an-
dern®).

m Bestétigen Sie mit OK.
Soll- und Ist-Temperatur erscheinen.

Sie kénnen den Temperaturanstieg ver-
folgen. Beim ersten Erreichen der ge-
wéhlten Temperatur ertdnt ein Signal,
wenn der Signalton eingeschaltet ist
(siehe Kapitel ,Einstellungen — Lautstar-
ke — Signaltdéne®).

Nach dem Garvorgang:

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.

Kiihlgeblase

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

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus (siehe Kapitel ,Einstellungen —
Kihlgeblédsenachlauf®).
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Erweiterte Bedienung

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Betriebsart gewahlt und
eine Temperatur eingestellt.

Durch Auswahl von Erweiterte Einstel-
lungen &ffren kdnnen Sie Garzeiten ein-
stellen und weitere Einstellungen flr

den Garvorgang vornehmen.

m Wahlen Sie andem.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen &ff-
nen.

Weitere MenUpunkte erscheinen, die
Sie fUr einen Garvorgang einstellen oder
andern kénnen:

— Garzeit

— Kerntemperatur (erscheint nur, wenn
Sie das Speisenthermometer verwen-
den. In diesem Fall kbnnen Sie keine
Garzeit einstellen.)

- Fertigum

— Start um (erscheint erst, sobald ent-
weder Garzeit oder Fertig um einge-
stellt wurde)

— Schnellaufheizen (erscheint nur in den
Betriebsarten HeiBluft plus (&], Brat-
automatic und Ober-/Unterhit-
ze (ZJ, wenn Sie eine Temperatur
Uber 100 °C einstellen)

— Crisp function (Sie kénnen die Feuch-
tereduktion fir krosse Oberflachen
oder Kuchen mit feuchtem Belag nut-
zen.)

— Betriebsart andern (Sie kdnnen die Be-
triebsart wahrend des Garvorgangs
andern.)
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Temperatur @ndern

Sobald Sie eine Betriebsart wahlen, er-
scheint die entsprechende Vorschlags-
temperatur mit dem mdglichen Tempe-
raturbereich (siehe Kapitel ,Ubersicht
der Betriebsarten®).

m Wenn die Vorschlagstemperatur lhren
Rezeptangaben entspricht, bestéti-
gen Sie mit OK.

m Wenn die Vorschlagstemperatur nicht
Ihren Rezeptangaben entspricht, an-
dern Sie sie fir diesen Garvorgang.

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
auch dauerhaft auf Ihre persénlichen
Nutzungsgewohnheiten einstellen (sie-
he Kapitel ,,Einstellungen — Vor-

schlagstemperaturen®).

Beispiel: Sie haben HeiBluft plus
und 170 °C eingestellt und kénnen die
Temperaturanderung verfolgen.

Sie mdchten die Soll-Temperatur auf
155 °C verringern.

m Wahlen Sie dndern.
m Andern Sie die Temperatur.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die geénderte Soll-Temperatur wird ge-
speichert. Soll- und Ist-Temperatur er-
scheinen.
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Schnellaufheizen

Schnellaufheizen dient zum Verkirzen
der Aufheizphase.

In den Betriebsarten HeiBluft plus (&],
Bratautomatic (=) und Ober-/Unterhit-
ze (=] ist die Funktion Schnellaufheizen
automatisch eingeschaltet, wenn Sie ei-
ne Temperatur Gber 100 °C einstellen.

Pizza und empfindliche Teige (z. B.
Biskuit, Kleingeback) werden mit der
Funktion Schnellaufheizen von oben
zu schnell gebraunt. Schalten Sie bei
der Zubereitung dieser Speisen die
Funktion Schnellaufheizen aus.

Sie kdnnen Schnellaufheizen fir den je-
weiligen Garvorgang ausschalten.

Funktion Schnellaufheizen

- ein
Oberhitze-/Grillheizkdrper, Ringheiz-
korper und Gebléase werden gleich-
zeitig eingeschaltet, damit der Back-
ofen moglichst schnell die ge-
wilnschte Temperatur erreicht.

— aus
Nur die der Betriebsart zugehdérigen
Heizkdrper werden eingeschaltet.

Um die Funktion Schnellaufheizen aus-

zuschalten:

m Wahlen Sie dndern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Wahlen Sie Schnellautheizen.
Im Feld Schnellaufheizen erscheint aus.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Die Funktion Schnellaufheizen ist aus-
geschaltet.

Statt Schnellautheizen erscheint Aufheiz-
phase.

Garraum vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

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

Bei folgenden Zubereitungen und Be-
triebsarten sollten Sie vorheizen:

HeiBluft plus

— dunkle Brotteige

— Roastbeef und Filet
Ober-/Unterhitze (—]

Kuchen und Gebéack mit kurzer Back-
zeit (bis ca. 30 Minuten)

empfindliche Teige (z. B. Biskuit)

dunkle Brotteige
Roastbeef und Filet

m Wahlen Sie Betriebsart und Tempera-
tur.

m Schalten Sie bei Pizza und empfindli-
chen Teigen wie Biskuit oder Kleinge-
back wahrend des Vorheizens die
Funktion Schnellaufheizen aus.

m Warten Sie die Aufheizphase ab.

Beim Erreichen der eingestellten Tem-
peratur ertdnt ein Signal, wenn der Si-
gnalton eingeschaltet ist (sieche Kapitel
sEinstellungen - Lautstérke — Signalto-
ne“).

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.
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Crisp function einsetzen (Feuchtere-
duktion)

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

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

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Betriebsart gewahlt und
eine Temperatur eingestellt.

»Crisp function® kann in jeder Be-
triebsart genutzt werden. Sie muss fir
jeden Garvorgang einzeln aktiviert
werden. Die optimale Wirkung erzielen
Sie, wenn Sie sie zu Beginn eines Gar-
vorgangs aktivieren.

m Wahlen Sie andern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Wahlen Sie Crisp function.
Im Feld Crisp function erscheint ein.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Feuchtereduktion ist aktiviert.
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Betriebsart dndern

Sie kdnnen die Betriebsart wahrend des
Garvorgangs andern.

m Wahlen Sie dndern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Wahlen Sie Betriebsart &ndern.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Im Display erscheinen die geédnderte
Betriebsart und die zugehdrige Vor-
schlagstemperatur.

m Andern Sie die Temperatur, falls erfor-
derlich.

m Bestétigen Sie mit OK.
Die Betriebsart ist gedndert.

Eingestellte Zeiten bleiben erhalten.
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Garzeiten einstellen

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Betriebsart gewahlt und
eine Temperatur eingestellt.

Mit der Eingabe von Garzeit, Fertig um
oder Start um kdnnen Sie Garvorgéange
automatisch ausschalten oder ein- und
ausschalten.

— Garzeit
Sie stellen die Zeit ein, die das Gar-
gut zum Garen benétigt. Nach Ablauf
dieser Zeit schaltet die Garraumbe-
heizung automatisch aus. Die maxi-
male Garzeit, die eingestellt werden
kann, betragt 12:00 Stunden.

Eine Garzeit kann nicht eingestellt
werden, wenn das Speisenthermo-
meter verwendet wird. Hier ist die
Garzeit vom Erreichen der Kerntem-
peratur abhangig.

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

Fertig um kann nicht eingestellt wer-
den, wenn das Speisenthermometer
verwendet wird. Hier ist das Ende
des Garvorgangs vom Erreichen der
Kerntemperatur abhéngig.

— Startum
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
ein Garvorgang starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

Start um kann nur in Verbindung mit
(Garzeit oder Fertig um genutzt werden,
auBer bei Verwendung des Speisen-
thermometers.

Garvorgang automatisch ausschalten

Beispiel: Es ist 11:45 Uhr. lhr Gargut
benotigt 30 Minuten und soll um
12:15 Uhr fertig sein.

Sie kdnnen Garzeit wahlen und 0:30 Std
einstellen oder Fertig um wahlen und
12:15 Uhr einstellen.

Nach dieser Zeit oder zu diesem Zeit-
punkt wird der Garvorgang ausgeschal-
tet.

,Garzeit“ einstellen
m Wahlen Sie dndem.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie die Garzeit ein.
m Bestétigen Sie mit OK.
»Fertig um“ einstellen

m Wahlen Sie andern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie im Feld Fertig um die Zeit
ein, zu der das Gargut fertig sein soll.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Garvorgang automatisch ein- und
ausschalten

Das automatische Ein- und Ausschal-
ten ist empfehlenswert zum Braten.
Das Backen sollte nicht zu lange vor-
gewahlt werden. Der Teig wlrde an-
trocknen und das Triebmittel in seiner
Wirkung nachlassen.

Um einen Garvorgang automatisch ein-
und ausschalten zu lassen, haben Sie
verschiedene Mdglichkeiten fir die Zeit-
eingabe:

— (Garzeit und Fertig um
— Garzeit und Start um
— Fertig um und Start um

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

m Wahlen Sie andemn.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie im Feld Garzeit 0:30 Std
ein.

m Stellen Sie im Feld Fertig um 12:30 Uhr
ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Start urm wird automatisch berechnet. Im
Display erscheint Start um 12:00.

Zu diesem Zeitpunkt schaltet der Gar-
vorgang automatisch ein.
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Ablauf eines Garvorgangs, der auto-
matisch ein- und ausschaltet

Bis zum Start erscheinen Betriebsart,
gewahlte Temperatur, Start um und die
Startzeit.

Nach dem Start kdnnen Sie die Auf-
heizphase bis zum Erreichen der Soll-
temperatur verfolgen.

Sobald diese Temperatur erreicht ist, er-
tént ein Signal, wenn der Signalton ein-
geschaltet ist (siehe Kapitel ,,Einstellun-
gen — Lautstérke — Signaltone”).

Nach der Aufheizphase erscheint die
verbleibende Garzeit (Restzeit).

Sie kdnnen den Ablauf der Garzeit ver-
folgen. Die letzte Minute lauft sekun-
denweise ab.

Am Ende des Garvorgangs ertont ein
Signal, wenn der Signalton eingeschal-
tet ist (siehe Kapitel ,,Einstellungen -
Lautstarke — Signalténe®).

Garraumbeheizung und -beleuchtung
schalten aus. Yorgang beendet erscheint.

Sie haben die Mdglichkeit, Ihre Einstel-
lungen als eigenes Programm zu spei-

chern (siehe Kapitel ,,Eigene Program-

me*) oder den Garvorgang Uber dndern
zu verlangern.

Wahrend der Abkiihlphase bleibt das
Kihlgeblase eingeschaltet.



Bedienung: Betriebsarten ohne Mikrowelle

Eingestellte Garzeiten andern
m Wahlen Sie dndern.

Alle Menupunkte, die ge&ndert werden
kdénnen, erscheinen.

m Andern Sie die gewiinschte Zeit.

m Bestétigen Sie mit OK.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen gel6scht.

Garvorgang abbrechen
m Beriihren Sie zweimal .

Im Display erscheint Garvorgang abbre-
chen?.

m Wahlen Sie ja.

Garraumbeheizung und -beleuchtung
schalten aus. Eingestellte Garzeiten
werden geldscht.
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Einfache Bedienung
m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptmenu erscheint.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie Betriebsarten [_].

m Wahlen Sie die Betriebsart Mikrowel-

le (=]

Betriebsart, Vorschlagsleistung und
Garzeitfeld erscheinen.

m Andern Sie die Vorschlagsleistung,
falls erforderlich.

m Stellen Sie die Garzeit ein.

Nach Ablauf der Garzeit
— Yorgang beendet erscheint im Display.
— Das Kuhlgebléase bleibt eingeschaltet.

— Ein Signal ertdnt, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalt6-
ne®).

Sie haben die Mdglichkeit, Ihre Ein-
stellungen als eigenes Programm zu
speichern (siehe Kapitel ,Eigene Pro-
gramme*) oder den Garvorgang Uber
andern zu verlangern.

Die maximal einstellbare Garzeit ist
abhangig von der gewahlten Mikro-
wellenleistung.

m Wahlen Sie Start.

Der Garvorgang startet. Magnetron, Be-
leuchtung und Kihlgeblase schalten
ein.

Die Restzeit erscheint. Sie kdnnen den
Garvorgang jederzeit mit Stop unterbre-
chen.

72

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.

Kuhlgeblase

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

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus (siehe Kapitel ,Einstellungen —
Kihlgeblédsenachlauf*).




Bedienung: Betriebsart Mikrowelle

Erweiterte Bedienung

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Mikrowellenleistung und
eine Garzeit eingestellt.

Durch Auswahl von Erweiterte Einstel-
lungen &ffren kdnnen Sie weitere Gar-
zeiten einstellen und weitere Einstel-
lungen fir den Garvorgang vorneh-
men.

m Wéhlen Sie andern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen &ff-
nen.

Weitere Menupunkte erscheinen, die
Sie fir einen Garvorgang einstellen oder
andern kénnen:

Leistung

Garzeit

Fertig um
Start um

Betriebsart &ndern (Sie kénnen die Be-
triebsart wahrend des Garvorgangs
andern.)

Mikrowellenleistung @ndern

Ab Werk ist in der Betriebsart Mikrowel-
le eine Vorschlagsleistung von
1000 W eingestellt.

m Wenn die Vorschlagsleistung Ihren
Rezeptangaben entspricht, bestati-
gen Sie mit OK.

m Wenn die Vorschlagsleistung nicht Ih-
ren Rezeptangaben entspricht, an-
dern Sie sie fUr diesen Garvorgang.

Sie kdnnen die Vorschlagsleistung
auch dauerhaft auf Ihre persénlichen
Nutzungsgewohnheiten einstellen (sie-
he Kapitel ,,Einstellungen — MW-Leis-
tungen®).

m Wahlen Sie dndern.
m Andern Sie die Leistung.
m Wahlen Sie Start.

Der Garvorgang lauft mit der geander-
ten Mikrowellenleistung weiter.
Garzeit andern

m Wahlen Sie dndern.

m Andern Sie die Garzeit.
m Wahlen Sie Start.

Der Garvorgang startet mit der geén-
derten Garzeit erneut.

Betriebsart dndern

Sie kdnnen die Betriebsart wahrend des
Garvorgangs andern (siehe Kapitel ,,Be-
dienung: Betriebsarten ohne Mikrowelle
— Betriebsart andern®).
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Weitere Garzeiten einstellen

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Mikrowellenleistung und
eine Garzeit eingestellt.

Mit der Eingabe von Fertig um oder Start
um kdnnen Sie Garvorgédnge automa-
tisch ausschalten oder ein- und aus-
schalten.

— Fertigum

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

Fertig um kann nicht eingestellt wer-
den, wenn das Speisenthermometer
verwendet wird. Hier ist das Ende
des Garvorgangs vom Erreichen der
Kerntemperatur abhéngig.

— Startum
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
ein Garvorgang starten soll. Die Gar-

raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.
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Garvorgang automatisch ein- und
ausschalten

Um einen Garvorgang automatisch ein-
und ausschalten zu lassen, haben Sie
verschiedene Mdglichkeiten flr die Zeit-
eingabe:

— Garzeit und Fertig um
— Garzeit und Start um

Beispiel: Es ist 11:45 Uhr. Ihr Gargut
bendtigt 5 Minuten und soll um
12:30 Uhr fertig sein.

m Stellen Sie im Feld Garzeit 5:00 Min
ein.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie im Feld Fertig um 12:30 Uhr
ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Start um wird automatisch berechnet. Im
Display erscheint Start um 12:25.

Zu diesem Zeitpunkt schaltet der Gar-
vorgang automatisch ein.
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Ablauf eines Garvorgangs, der auto-
matisch ein- und ausschaltet

Bis zum Start erscheinen Betriebsart,
gewahlte Mikrowellenleistung, Garzeit,
Start um und die Startzeit.

Nach dem Start erscheint die verblei-
bende Garzeit (Restzeit).

Sie kdnnen den Ablauf der Garzeit ver-
folgen.

Am Ende des Garvorgangs ertdnt ein
Signal, wenn der Signalton eingeschal-
tet ist (siehe Kapitel ,,Einstellungen -
Lautstarke — Signaltdéne®).

Magnetron und Garraumbeleuchtung

schalten aus. Yorgang beendet erscheint.

Sie haben die Mdéglichkeit, Ihre Einstel-
lungen als eigenes Programm zu spei-

chern (siehe Kapitel ,,Eigene Program-

me*) oder den Garvorgang uber dndern
zu verlangern.

Eingestellte Garzeiten dandern
m Wahlen Sie dndern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen, falls erforderlich.

Alle Menupunkte, die geandert werden
kdénnen, erscheinen.

m Andern Sie die gewiinschte Zeit.

m Bestétigen Sie mit OK oder wahlen
Sie Start, wenn der Garvorgang be-
reits ablauft.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen geldscht.

Garzeitende l6schen
m Wahlen Sie dndemn.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie im Feld Fertig um die Zeit
auf ,- - - -“ein.

m Wahlen Sie Start.
Das Garzeitende wird gel6scht.

Der Garvorgang startet mit der einge-
stellten Garzeit.

Garvorgang abbrechen
m Berlhren Sie zweimal <D.

Im Display erscheint Garvorgang abbre-
chen?.

m Wahlen Sie ja.

Das Hauptmenu erscheint. Eingestellte
Garzeiten werden geldscht.

75



Bedienung: Kombinierte Betriebsarten

In den kombinierten Betriebsarten wird
die Betriebsart Mikrowelle mit einer
weiteren Betriebsart (z. B. HeiBluft
plus, Bratautomatic) kombiniert. Die
Garzeit verklrzt sich.

m Stellen Sie Mikrowellenleistung, Tem-
peratur und Garzeit ein.

Sie kbnnen eine Garzeit von maximal

2:00 Stunden einstellen.

Einfache Bedienung
m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptmenu erscheint.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Waihlen Sie Betriebsarten (.

m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebs-
art.

Betriebsart, Vorschlagsleistung, Vor-
schlagstemperatur und Garzeitfeld er-
scheinen.

m Wahlen Sie Start.

Der Garvorgang startet. Garraumbehei-
zung, -beleuchtung und Kihlgeblase
schalten ein.

Mikrowellenleistung, Garzeit, Soll- und
Ist-Temperatur erscheinen. Sie kénnen
den Temperaturanstieg verfolgen. Beim
ersten Erreichen der gewéahlten Tempe-
ratur ertdnt ein Signal, wenn der Signal-
ton eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalténe®).

Die Restzeit erscheint.

In den kombinierten Betriebsarten be-
tragt die maximal einstellbare Mikro-
wellenleistung 300 W.

Die Vorschlagstemperatur mit dem
mdglichen Temperaturbereich fir die
jeweilige Betriebsart ist im Kapitel
,Ubersicht der Betriebsarten“ angege-
ben.

Die Mikrowelle wird friihestens nach
dem Erreichen der Soll-Temperatur

eingeschaltet.
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Bedienung: Kombinierte Betriebsarten

Nach Ablauf der Garzeit
— Yorgang beendet erscheint im Display.

— Die Garraumbeheizung schaltet auto-
matisch aus.

— Das Kihlgeblase bleibt eingeschaltet.

— Ein Signal ertdnt, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen - Lautstérke — Signalto-
ne“).

Erweiterte Bedienung

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Temperatur, eine Mikro-
wellenleistung und eine Garzeit einge-
stellt.

Durch Auswahl von Erweiterte Einstel-
lungen &ffnen kénnen Sie Garzeiten ein-
stellen und weitere Einstellungen fir
den Garvorgang vornehmen.

Sie haben die Méglichkeit, Ihre Ein-
stellungen als eigenes Programm zu
speichern (siehe Kapitel ,,Eigene Pro-
gramme*”) oder den Garvorgang Uber
dndern zu verlangern.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.

Kihlgeblase

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

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus (siehe Kapitel ,Einstellungen —
Kihlgeblasenachlauf®).

m Wahlen Sie dandern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

Weitere Menilpunkte erscheinen, die
Sie fUr einen Garvorgang einstellen oder
andern kénnen:

— Fertig um
— Start um
— Garzeit MW

(Sie kénnen die Dauer der Mikrowel-
lenzuschaltung verkirzen)

— Betriebsart 4ndern (Sie kdnnen die Be-
triebsart wahrend des Garvorgangs
andern.)
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Bedienung: Kombinierte Betriebsarten

Mikrowellenleistung und Temperatur
andern

m Wahlen Sie andern.

m Andern Sie die Mikrowellenleistung
oder die Temperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der gednderte Wert wird gespeichert
und erscheint im Display.

Crisp function einsetzen (Feuchtere-
duktion)

Sie kdnnen die Funktion Crisp function
ein- oder ausschalten (siehe Kapitel
~Bedienung: Betriebsarten ohne Mikro-
welle — Crisp function einsetzen (Feuch-
tereduktion)”).

Betriebsart andern

Sie kdnnen die Betriebsart wahrend des
Garvorgangs dndern (siehe Kapitel ,,Be-
dienung: Betriebsarten ohne Mikrowelle
— Betriebsart andern®).
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Weitere Garzeiten einstellen

Sie kdnnen einen Garvorgang automa-
tisch ein- und ausschalten (siehe Kapi-
tel ,,Bedienung: Betriebsart Mikrowel-

le — Weitere Garzeiten einstellen®).

Dauer der Mikrowellenzuschaltung
verkiirzen

In den kombinierten Betriebsarten wird
die Mikrowelle wéhrend der gesamten
Garzeit, die Sie eingestellt haben, zuge-
schaltet. Uber Garzeit MW kénnen Sie
die Mikrowellenzuschaltung verkurzen.

m Wahlen Sie dandern.

m Wahlen Sie Erweiterte Einstellungen off-
nen.

m Stellen Sie im Feld Garzeit MY den
Zeitraum ein, fir den die Mikrowelle
eingeschaltet werden soll.

m Bestétigen Sie mit OK.



Automatikprogramme

Ihr Backofen verfligt fur die Zuberei-
tung unterschiedlicher Speisen Uber
zahlreiche Automatikprogramme, die
komfortabel und sicher zum optimalen
Garergebnis flhren. Sie wahlen ein-
fach das zu lhrem Gargut passende
Programm und folgen den Hinweisen
im Display.

Ubersicht der Speisenkategori-
en

Die Automatikprogramme rufen Sie
iber Automatikprogramme auf.

— Kuchen

— Geback

— Brot

— Brotbackmischungen
— Britchen

— Pizza, Quiche & Co.
— Fleisch

- Wild

— Gefligel

— Fisch

- Auflaufe & Gratins
— Gefriergerichte

— Dessert

— Beilagen

— Garen mit Mikrowelle

Automatikprogramme nutzen
Sie befinden sich im Hauptmend.
m Wihlen Sie Automatikprogramme [Auto),

Die Auswahlliste der Speisenkategorien
erscheint.

m Wahlen Sie die gewlnschte Katego-
rie.

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

m Wahlen Sie das gewlinschte Automa-
tikprogramm.

Die einzelnen Schritte bis zum Start ei-
nes Automatikprogramms werden Uber-
sichtlich im Display dargestellt.

Abhangig vom Automatikprogramm er-
halten Sie Hinweise zu:

Brat- oder Backform

Ebene

Verwendung des Speisenthermome-
ters

Garzeit
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Tipp: Rezepte finden Sie im Rezeptheft
,Backen — Braten — Garen im Backofen
mit Mikrowelle“.
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Automatikprogramme

Hinweise zur Nutzung

— Bei der Nutzung der Automatikpro-
gramme sollen die mitgelieferten Re-
zepte eine Orientierungshilfe geben.
Mit dem jeweiligen Automatikpro-
gramm kdnnen auch &hnliche Rezep-
te mit abweichenden Mengen zube-
reitet werden.

— Lassen Sie den Garraum nach einem
Garvorgang erst auf Raumtemperatur
abkulhlen, bevor Sie ein Automatik-
programm starten.

— Bei einigen Automatikprogrammen
muss nach einem Teil der Garzeit
Flussigkeit zugegeben werden. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeitan-
gabe erscheint im Display (z. B. FlUs-
sigkeit zugeben um ...).

— Bei einigen Automatikprogrammen
muss eine Vorheizzeit abgewartet
werden, bevor das Gargut in den
Garraum gegeben werden kann. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeitan-
gabe erscheint im Display.

— Die Angabe der Automatikprogramm-
dauer ist eine ungeféhre Zeitangabe.
Je nach Garverlauf kann sie sich ver-
kirzen oder verlangern. Insbesonde-
re bei der Verwendung des Speisen-
thermometers hangt die Garzeit vom
Erreichen der Kerntemperatur ab.
Zeitanderungen kénnen sich dabei
schon durch die Ausgangstemperatur
des Fleisches ergeben.
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Suche

(je nach Sprache)

Sie kdnnen unter Automatikprogramme
nach den Namen der Speisenkategori-
en und der Automatikprogramme su-
chen.

Dabei handelt es sich um eine Volltext-
suche, bei der Sie auch nach Wortteilen
suchen koénnen.

Sie befinden sich im Hauptmend.
m Wihlen Sie Automatikprogramme [Auto],

Die Auswahlliste der Speisenkategorien
erscheint.

m Wahlen Sie Suche.

m Geben Sie mit der Tastatur den Text
ein, nach dem Sie suchen wollen,
z. B. ,,Brot“.

Im rechten unteren Bereich des Dis-
plays erscheint die Anzahl der Treffer.

Wenn keine Ubereinstimmung oder
mehr als 40 Ubereinstimmungen ge-
funden wurden, ist das Feld Treffer de-
aktiviert und Sie mussen den Suchtext
andern.

m Wahlen Sie Treffer.

Die gefundenen Speisenkategorien und
Automatikprogramme erscheinen.

m Wahlen Sie das gewlnschte Automa-
tikprogramm oder die Speisenkatego-
rie und anschlieBend das gewiinschte
Automatikprogramm.

Das Automatikprogramm startet.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.



Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Program-
me erstellen und speichern.

— Sie kdnnen bis zu zehn Garschritte
kombinieren, um den Ablauf von
Lieblingsrezepten oder haufig ver-
wendeten Rezepten genau zu be-
schreiben. In jedem Garschritt wah-
len Sie dazu Einstellungen wie z. B.
Betriebsart, Temperatur und Garzeit
oder Kerntemperatur.

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

— Sie kénnen den Programmnamen
eingeben, der zu lhrem Rezept ge-
hort.

Wenn Sie |hr Programm erneut aufrufen
und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Mdglichkeiten 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.

AnschlieBend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.

Eigene Programme erstellen
m Wihlen Sie Eigene Programme (& ).
m Wahlen Sie Programm erstellen.

Sie kdnnen jetzt die Einstellungen fir
den 1. Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wunschten Einstellungen.

Je nach gewéhlter Betriebsart knnen
Sie Uber Erweiterte Einstelungen &ffnen
die Funktionen Schnellaufheizen und
Crisp function einschalten.

Alle Einstellungen fir den 1. Garschritt
sind festgelegt.

Sie konnen 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, wéhlen Sie hinzufligen und gehen
Sie vor wie beim 1. Garschritt.

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

AnschlieBend legen Sie die Ebene(n) fur
Ihr Gargut fest:

m Wahlen Sie die gewlinschte(n) Ebe-
ne(n).
m Bestétigen Sie mit OK.

Im Display erscheint die Zusammenfas-
sung lhrer Einstellungen.

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestétigen Sie mit OK oder wah-
len Sie 4ndern, um die Einstellungen
zu korrigieren.
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Eigene Programme

m Wahlen Sie speichern.

m Geben Sie den Programmnamen Uber
die Tastatur ein.

Mit dem Zeichen | kénnen Sie einen
Zeilenumbruch fur langere Programm-

namen einflgen.

m Wenn Sie den Programmnamen ein-
gegeben haben, wahlen Sie speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass |hr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzégert starten oder
die Garschritte andern.

Der Punkt Garschritte &ndern ist im Ka-
pitel ,,Eigene Programme &ndern® be-
schrieben.

Eigene Programme starten

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wihlen Sie Figene Prograrmme (& ].

Im Display erscheinen die Programmna-
men.

m Wahlen Sie das gewiinschte Pro-
gramm.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzdgert starten oder
die Garschritte anzeigen.

— Sofort starten
Das Programm wird sofort gestartet.
Die Garraumbeheizung schaltet so-
fort ein.
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— Spéter starten
Erscheint nur, wenn Sie das Speisen-
thermometer verwenden. Sie legen
den Zeitpunkt fest, wann das Pro-
gramm starten soll. Die Garraumbe-
heizung schaltet sich zu diesem Zeit-
punkt automatisch ein.

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

- Startum
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
das Programm starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet sich zu die-
sem Zeitpunkt automatisch ein.

— (Garschritte anzeigen
Im Display erscheint die Zusammen-
fassung lhrer Einstellungen. Sie kon-
nen die Einstellungen Uber 4andern
korrigieren (siehe Kapitel ,Eigene
Programme &ndern®).

m Wahlen Sie den gewiinschten Menu-
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.

Eigene Programme a@ndern

Garschritte andern

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

m Wahlen Sie Eigene Programme (a].




Eigene Programme

Im Display erscheinen die Programmna-
men.

m Wahlen Sie bearbeiten.
m Wahlen Sie Prograrmm &ndern.

m Wahlen Sie das gewiinschte Pro-
gramm.

m Wahlen Sie Garschritte andern.

Sie kdnnen die festgelegten Einstellun-
gen fUr jeweils einen Garschritt &ndern
oder weitere Garschritte hinzufligen.

m Andern Sie das Programm nach lhren
Wiinschen (siehe Kapitel ,,Eigene Pro-
gramme — Eigene Programme erstel-
len®).

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie speichern.

Die geanderten Garschritte in Inrem
Programm werden gespeichert.

Name andern
m Wihlen Sie Eigene Programme [ ].

Im Display erscheinen die Programmna-
men.

m Wahlen Sie bearbeiten.
m Wahlen Sie Programm éndern.

m Wahlen Sie das gewlinschte Pro-
gramm.

m Wahlen Sie Namen dndern.

m Andern Sie den Namen (siehe Kapitel
»Eigene Programme erstellen“) und
wahlen Sie speichern.

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

m Bestétigen Sie mit OK.

Der geanderte Name lhres Programms
wird gespeichert.

Eigene Programme l6schen
m Wahlen Sie Eigene Programme (a].

Im Display erscheinen die Programmna-
men.

m Wahlen Sie bearbeiten.
m Wahlen Sie Programm loschen.

m Wahlen Sie das gewlinschte Pro-
gramm.

m Bestétigen Sie mit OK.
Das Programm wird gel6scht.

Sie kénnen auch alle eigenen Program-
me gleichzeitig I6schen (siehe Kapitel
»Einstellungen — Werkeinstellungen - Ei-
gene Programme)“.
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Quick-MW

Mit der Quick-MW-Taste < startet die
Mikrowelle mit einer bestimmten Mikro-
wellenleistung und Garzeit, z. B. zum
Erwarmen von Flissigkeiten.

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

Tipp: Sie kdnnen die Mikrowellenleis-
tung und die Garzeit &ndern. Die maxi-
mal einstellbare Garzeit ist dabei von
der gewahlten Mikrowellenleistung ab-
hangig (siehe Kapitel ,,Einstellungen -
Quick-MW*).

m Beriihren Sie €, bis der Garvorgang
startet.
Durch mehrfache Berlhrung dieser
Sensortaste kénnen Sie die Garzeit
schrittweise erhdhen.

Die ablaufende Restzeit erscheint im
Display.

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit Stop unterbrechen und mit <O ab-
brechen.

Diese Funktion kann nur verwendet
werden, wenn kein anderer Garvor-
gang lauft.
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Nach Ablauf des Garvorgangs
— Yorgang beendet erscheint im Display.

— Ein Signal ertdént, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen — Lautstarke — Signalto-
ne“).




Popcorn

Mit der Popcorn-Taste startet die
Mikrowelle mit einer bestimmten Mikro-
wellenleistung und Garzeit.

Voreingestellt sind eine Mikrowellenleis-
tung von 850 W und eine Garzeit von

3 Minuten. Dies entspricht den Vorga-
ben der meisten Hersteller zur Zuberei-
tung von Mikrowellen-Popcorn.

Tipp: Sie kdbnnen die Garzeit andern
und maximal 4 Minuten einstellen. Die
Mikrowellenleistung kann nicht verén-
dert werden (siehe Kapitel ,Einstellun-
gen — Popcorn®).

m Beriihren Sie (&), bis der Garvorgang
startet.

Die ablaufende Restzeit erscheint im
Display.

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit Stop unterbrechen und mit <O ab-

Diese Funktion kann nur verwendet
werden, wenn kein anderer Garvor-
gang lauft.

brechen.

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

Nach Ablauf des Garvorgangs
— ‘organg beendet erscheint im Display.

— Ein Signal ertdnt, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalt6-
ne®).
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Backen

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Inrer Gesundheit.
Kuchen, Pizza, Pommes frites oder
Ahnliches sollten nur goldgelb ge-
brdunt und nicht dunkelbraun geba-
cken werden.

Betriebsarten

Je nach Zubereitung kénnen Sie HeiB-
luft plus (&], Ober-/Unterhitze (=], In-
tensivbacken oder MW + HeiBluft
plus verwenden (siehe Kapitel
,Ubersicht der Betriebsarten®).

Die Betriebsart MW + HeiBluft plus
ist besonders geeignet zum Backen von
Teigen mit einer langeren Backzeit, wie
Hefe-, Quark-Ol-, Riihr- und Knetteig,
da die Backzeit verkurzt wird.

Schalten Sie in dieser Betriebsart
wéahrend der gesamten Backzeit eine
Mikrowellenleistung von maximal
150 W zu.

Backform

Die Wahl der Backform hangt von der
Betriebsart und der Zubereitung ab.

— HeiBluft plus [&], Intensivba-
cken [(&):
Jede Backform aus temperaturbe-
stdndigem Material ist geeignet. Hel-
le, spiegelblanke diinnwandige For-
men konnen auch verwendet werden,
sind aber weniger empfehlenswert.
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— Ober-/Unterhitze (ZJ:
Matte und dunkle Backformen aus
Schwarzblech, dunklem Email, nach-
gedunkeltem WeiBblech oder mattem
Aluminium; temperaturbestandige
Glasformen; beschichtete Formen.
Vermeiden Sie helle Formen aus
blankem Material, da sie eine un-
gleichméBige oder schwache Brau-
nung in der Form ergeben und unter
ungunstigen Umstanden das Back-
gut nicht gar wird.

- MW + HeiBluft plus (EaJ:
Verwenden Sie nur mikrowellentaugli-
che, hitzebestandige Backformen
(siehe Kapitel ,,Geschirrauswahl fur
den Mikrowellenbetrieb®), wie z. B.
Backformen aus temperaturbestandi-
gem Glas oder Keramik, da Mikro-
wellen diese Materialien durchdrin-
gen.
Metallformen dagegen reflektieren
Mikrowellen, die dann nur von oben
den Kuchen erreichen. Es ist mit ei-
ner Zeitverlangerung zu rechnen und
es kann vereinzelt zur Funkenbildung
kommen. Stellen Sie die Form so auf
die Glasschale, dass die Form die
Backofenwéande nicht berihrt. Wenn
sich weiterhin Funken bilden, verwen-
den Sie diese Form fiir den Kombina-
tionsbetrieb nicht wieder.

Backpapier

Legen Sie bei Pommes Frites, Kroketten
oder Ahnlichem Backpapier unter.



Backen

Hinweise zu den Backtabellen

In den Tabellen sind die Angaben fir die
empfohlene Betriebsart fett gedrucki.

Die Zeiten gelten, wenn nicht anders
angegeben, flr den nicht vorgeheizten
Garraum. Bei vorgeheiztem Garraum
verklrzen sich die Zeiten um ca. 10 Mi-
nuten.

Temperatur §

Wahlen Sie im Allgemeinen die mittlere
Temperatur.

Bei héheren Temperaturen als angege-
ben verkirzt sich zwar die Backzeit,
aber die Bradunung kann sehr ungleich-
maBig werden und das Backgut ist un-
ter Umsténden nicht gar.

Backzeit @

Prifen Sie im Allgemeinen nach der
kirzeren Zeit, ob das Backgut gar ist.
Stechen Sie mit einem Holzstébchen in
den Teig. Wenn keine feuchten Teigkri-
mel am Holzstdbchen haften, ist das
Backgut gar.

Ebenef I3

Die Ebene, in die Sie Ihr Backgut ein-
schieben, ist abhangig von der Be-
triebsart und der Anzahl der Bleche.

— HeiBluft plus
Kuchen in Formen: Ebene 1 von un-
ten
Flaches Gebéck (z. B. Platzchen,
Blechkuchen): Ebene 2 von unten
Backen auf zwei Ebenen gleichzeitig
(je nach Héhe des Gebécks):
Ebene 1+3 von unten oder Ebe-
ne 2+3 von unten

- Ober-/Unterhitze (—
Kuchen in Formen: Ebene 1 von un-
ten
Flaches Gebéck (z. B. Platzchen,
Blechkuchen): Ebene 2 von unten

— Intensivbacken
Verwenden Sie im Allgemeinen Ebe-
ne 1 von unten.

— MW + HeiBluft plus
Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1 von unten und stellen Sie die
Backform darauf.

Tipps

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

— Stellen Sie Kuchen in Kastenformen
oder l&nglichen Formen quer in den
Garraum, damit Sie eine optimale
Warmeverteilung in der Form und ein
gleichmaBiges Backergebnis erzielen.
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Backen

Backtabellen

Riihrteig
Kuchen/Gebick ¥ [°C] Wl £33 | @ [min]
Sandkuchen, Rehrilicken 140-160 - 1 60-80
(=) | 150-170 - 1 60-80
Napfkuchen 150-170 - 1 65-80
160 80 1 60-70
= 160-180 - 1 55-70
Muffins 150-170 - 2 25-40
= | 160-180" | - 2 25-40
Small Cakes (1 Glasschale) * 1502 _ 2 30-36
=l 1e0"? - 2 28-32
Small Cakes (2 Glasschalen) * 1502 - 243 | 44-50°
Marmorkuchen (Form) 150-170 - 1 60-70
(=] | 160-180 - 1 60-70
Obstkuchen mit Baiser/Guss (Glasschale) 150-170 — 2 35-45
(=) | 160-180 - 2 35-45
Obstkuchen (Glasschale) 150-170 - 2 35-45
(=) | 170-190 - 2 30-40
Obstkuchen (Form) 150-170 - 1 55-65
(=) | 160-180 - 1 50-60
Tortenboden 150-170 - 1 30-35
= | 170-190" | - 1 15-20
Kleingeb&ck/Platzchen 150-170 - 2 15-30
= | 160-180" | - 2 12-20

HeiBluft plus / MW + HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze
¥ Temperatur / Mikrowellenleistung in kombinierten Betriebsarten /

£33 Ebene (von unten) / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.

1) Heizen Sie den Garraum vor.

2) Schalten Sie wéhrend der Aufheizphase die Funktion Schnellaufheizen aus.

3) Nehmen Sie die Glasschalen zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das
Backgut bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
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Backen

Knetteig
Kuchen/Gebick F[°C] £ | @ [min]
Tortenboden 150-170 1 30-38
= | 170-190" 1 20-25
Streuselkuchen (Glasschale) 150-170 2 40-50
= 160-180 1 35-45
Kleingeback/Platzchen 150-170 2 20-30
= | 160-180" 2 12-20
Spritzgeback (1 Glasschale) * 140 2 42-49
= 160 " 2 22-27
Spritzgeback (2 Glasschalen) * 140 243 | 42-49%
Quarktorte 150-170 1 75-85
= 160-180 1 55-65
150-170 1 65-75
Apfelkuchen (Apple pie) (Form @ 20 cm) ) 160 2 1 110-120
= 1702 1 65-75
1602 1 | 110-120
Apfeltorte, gedeckt 150-170 1 65-75
=] 160-180 1 55-65
150-170 1 60-70
Aprikosentorte mit Guss (Form) 150-170 1 60-70
=) 160-180 1 55-65
150-170 1 60-70

HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze / Intensivbacken
§ Temperatur /{35 Ebene (von unten) / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.

1) Heizen Sie den Garraum vor.

2) Schalten Sie wéhrend der Aufheizphase die Funktion Schnellaufheizen aus.

3) Nehmen Sie die Glasschalen zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das
Backgut bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
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Backen

Hefeteig/Quark-Ol-Teig

Kuchen/Gebick ¥ [°C] =] | £35 | @ [min]
W]
Streuselkuchen (Glasschale) 150-170 - 2 35-45
= 160-180 - 2 30-40
Obstkuchen (Glasschale) 150-170 - 2 40-50
170 150 2 35-45
= 170-190 = 2 40-50
Gugelhupf 140-160 - 1 55-65
= 150-170 - 1 45-70
Stollen 150-170 = 1 55-75
= 160-180 = 1 55-65
WeiBbrot 160-180 - 1 40-50
= 160-180 - 1 35-45
Schwarzbrot 150-170 - 1 110-130
=) 150-170 = 1 110-130
Pizza (Glasschale) 170-190 - 2 40-50
180 80 2 30-40
= | 170-190" | - 2 30-40
170-190 - 2 30-40
Zwiebelkuchen (Glasschale) 150-170 - 2 35-40
=) | 170-190" = 2 30-40
150-170 - 2 30-40
IApfeltaschen 150-170 - 2 25-35
=) | 160-180" | - 2 20-25

HeiBluft plus / MW + HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze / Intensivbacken
¥ Temperatur / Mikrowellenleistung in kombinierten Betriebsarten /

£33 Ebene (von unten) / @ Backzeit

1) Heizen Sie den Garraum vor.
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Backen

Biskuitteig
Kuchen/Gebick F[°C] £ | @ [min]
Torte 150-170 1 30-35
= | 160-180" 1 22-30
Tortenboden (2 Eier) 150-170 1 25-30
= | 1e0-180" 1 15-20
Wasserbiskuit * 1702 1 32-37
= 180 "? 1 18-24
Rolle 150-170 2 20-25
= | 180-200" 2 8-13
Brandteig, Blatterteig, EiweiBgeback, Tiefkiihl-Ware
Kuchen/Gebick §[°C] £33 | © [min]
Windbeutel 160-180 2 30-40
Blatterteig 170-190 2 25-35
= | 170-190" 2 15-25
Makronen 120-140 2 35-45
= | 120-140" 2 28-38
Tiefkiihl-Pizza (Rost) 200 2 12-16
= 200 " 1 12-16

HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze
§ Temperatur /{35 Ebene (von unten) / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.
1) Heizen Sie den Garraum vor.
2) Schalten Sie wahrend der Aufheizphase die Funktion Schnellaufheizen aus.
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Braten

Betriebsarten

HeiBluft plus (&), Bratautomatic

Zum Braten von Fleisch-, Fisch- und

Geflligelgerichten mit brauner Kruste
sowie zum Braten von Roastbeef und
Filet.

MW + HeiBluft plus (&),
MW + Bratautomatic
Die Bratzeit wird verklrzt.

Schalten Sie wahrend der gesamten
Bratzeit folgende Mikrowellenleistung
zu:

— bei Fleisch und Fisch: max. 300 W,
— bei Gefligel: 150 W.

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

Beachten Sie bei der Wahl der Be-
triebsart das Material des Geschirrs:

- HeiBluft plus / Bratautomatic (&):

Brater, Bratentopf, temperaturbestan-
dige Glasform, Rémertopf.

Das Geschirr muss hitzebestandige
Griffe haben.

- MW + HeiBluft plus [Ea) /

MW + Bratautomatic [EJJ:

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



Braten

Braten im geschlossenen GargefaB

Zu empfehlen ist das Braten im ge-
schlossenen Gargefa3, z. B. im Brater.
Das Fleisch bleibt innen saftig. Der Gar-
raum bleibt sauberer als beim Braten
auf dem Rost. Es bleibt genligend Bra-
tenfond zum Zubereiten einer SoBe.

m Wirzen Sie das Fleisch und legen Sie
es in das GargeféB. Belegen Sie es
mit Butter- oder Margarinefléckchen
oder begieBen Sie es mit Ol oder
Speisefett. Fligen Sie bei groBen ma-
geren Braten (2-3 kg) und fettem Ge-
fligel ca. 1/8 | Wasser hinzu.

m Bei Verwendung eines
Bratschlauchs/-beutels beachten Sie
die Angaben auf der Verpackung.

Braten auf dem Rost

Mageres Fleisch kdnnen Sie mit Fett
bestreichen, mit Speckscheiben bele-
gen oder spicken.

GieBen Sie wahrend des Bratens nicht
zu viel Flussigkeit nach. Die Braunung
des Fleisches wird dadurch beein-
trachtigt.

Tipps

Braunung: Die Braunung entsteht am
Ende der Bratzeit. Das Fleisch erhalt
eine zuséatzliche intensive Braunung,
wenn Sie nach ungeféhr der Halfte
der Bratzeit den Deckel vom Geschirr
nehmen.

Ruhezeit: Nehmen Sie das Gargut
nach beendetem Bratvorgang aus
dem Garraum, wickeln Sie es in Alu-
folie und lassen Sie es ca. 10 Minuten
ruhen. Dann lauft beim Anschneiden
weniger Bratensaft heraus.

Braten von Geflugel: Die Haut von
Geflugel wird knusprig, wenn Sie sie
10 Minuten vor Ende der Bratzeit mit
schwach gesalzenem Wasser einpin-
seln.
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Hinweise zu den Brattabellen

Die Zeiten gelten, wenn nicht anders
angegeben, flr den nicht vorgeheizten
Garraum.

Beachten Sie die angegebenen Tempe-
raturbereiche, Mikrowellenleistungen,
Ebenen und Zeiten. Dabei sind ver-
schiedene GargefaBe, Fleischstlicke
und Gargewohnheiten berlcksichtigt.

Temperatur §

Wahlen Sie im Allgemeinen die mittlere
Temperatur.

Bei héheren Temperaturen als angege-
ben wird das Fleisch zwar braun, aber
nicht gar.

Waéhlen Sie bei Fleischstticken, die
mehr als 3 kg wiegen, eine um ca.

10 °C niedrigere Temperatur als in der
Brattabelle angegeben.

Der Bratvorgang dauert etwas langer,
aber das Fleisch gart gleichmaBig und
die Kruste wird nicht zu dick.

Wabhlen Sie beim Braten auf dem Rost
eine um ca. 20 °C niedrigere Tempera-
tur als beim Braten im geschlossenen

GargefaB.
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Vorheizen

Vorheizen ist im Allgemeinen nicht er-
forderlich, auBer bei der Zubereitung
von Roastbeef und Filet.

Bratzeit @

Sie kénnen die Bratzeit ermitteln, indem
Sie je nach Fleischart die Hohe lhres
Bratens [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

Die Bratzeit verléngert sich bei tiefgefro-
renem 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.

Prifen Sie im Allgemeinen nach der
kirzeren Zeit, ob das Bratgut gar ist.

Ebenef 3°

- HeiBluft plus / Bratautomatic (&):
Rost mit Gargut in Ebene 1 von unten

- MW + HeiBluft plus Ea) /
MW + Bratautomatic [EQJ:
Rost oder Glasschale mit Gargut in
Ebene 1 von unten
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Brattabellen

Rindfleisch, Wild und Gefliigel

Fleisch 151) 2) =~ 3 ol 3) 4)
[°C] W] [min] [°C]
Rinderbraten, ca. 1 kg 170-190 - 100-120 85-90
=) | 190-210 - 100-120 | 85-90
Rinderfilet/Roastbeef, ca. 1 kg 5 190-210 ® = 30-50 40-65 "
= | 200-220° | - 20-50  |40-65 "
Wildbraten (Keule), ca. 1 kg 180-200 - 100-120 | 70-85
=) | 190-210 - 100-120 | 70-85
Wildbraten (Riicken), ca. 1 kg 180-200 = 50-80 70-85
(=] | 190-210 = 60-90 70-85
Geflligel, ca. 1 kg 170-190 - 50-60 85
180 300 35-45 85
= 180-200 - 50-60 85
Gefliigel, ca. 4 kg 160-180 = 180-210 85
160 150 | 100-130 85
= 180-200 = 190-210 85

MW + HeiBluft plus / Bratautomatic / (=] Ober-/Unterhitze
¥ Temperatur / Mikrowellenleistung in kombinierten Betriebsarten / @ Bratzeit /
M\ Kerntemperatur fiir Speisenthermometer

1) Braten im geschlossenen GargefaB. Wahlen Sie beim Braten auf dem Rost oder auf der
Glasschale eine um 20 °C niedrigere Temperatur als zum Braten im geschlossenen Gar-
gefaB.

2) Stellen Sie die Brattemperatur nicht hdher ein als angegeben. Das Fleisch wird zwar
braun, aber nicht gar.

3) Stellen Sie bei stark marmoriertem oder durchwachsenem Fleisch den héheren Wert ein.

4) Wenn Sie das Speisenthermometer verwenden, geben Sie die dem Gargut entsprechen-
de Kerntemperatur ein.

5) Decken Sie das Gargut nicht zu.
6) Heizen Sie den Garraum vor.

7) Je nach gewilinschtem Gargrad: rare/englisch: 40-45 °C, medium: 50-60 °C, well done/
durch: 60-70 °C
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Schweine-, Kalb-, Lammfleisch und Fisch

Fleisch/Fisch 151) 2) =~ S) /\3) 4)
[°C] (W] [min] [°C]
Schweinebraten ¥ (Nuss, Oberschale, 160-180 - 90-120 78-90
Nacken), ca. 1 kg 180 150 80-90 78-90
(=) | 180-200 - 110-130 | 78-90
Kasseler, ca. 1 kg 170-190 - 60-70 70-80
180 150 50-60 | 70-80
(=) | 180-200 - 60-70 70-80
Hackbraten, ca. 1 kg 160-180 © - 60-70 75-85
180 300 | 35-45 | 75-85
= | 180200° | - 60-70 | 75-85
Kalbsbraten, ca. 1 kg 160-180 - 100-120 | 75-80
180 150 70-80 75-80
(=) | 160-180 - 100-120 | 75-80
Lammkeule, ca. 2 kg 170-190 - 100-120 | 75-85
180 150 | 80-100 | 75-85
(=) | 180-200 - 100-120 | 75-85
Lammricken, ca. 2 kg % = 180-200 B 60-80 70-80
Fisch im Stiick, ca. 1,5 kg 160-180 - 40-50 70-80
170 150 30-40 70-80
(=) | 180-200 - 40-50 70-80

Bratautomatic / MW + HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze
§ Temperatur / Mikrowellenleistung in kombinierten Betriebsarten / @ Bratzeit /
M\ Kerntemperatur fiir Speisenthermometer

1) Braten im geschlossenen GargefaB. Wahlen Sie beim Braten auf dem Rost oder auf der
Glasschale eine um 20 °C niedrigere Temperatur als zum Braten im geschlossenen Gar-
gefaB.

2) Stellen Sie die Brattemperatur nicht héher ein als angegeben. Das Fleisch wird zwar
braun, aber nicht gar.

3) Stellen Sie bei stark marmoriertem oder durchwachsenem Fleisch den héheren Wert ein.

4) Wenn Sie das Speisenthermometer verwenden, geben Sie die dem Gargut entsprechen-
de Kerntemperatur ein.

5) Decken Sie das Gargut nicht zu.
6) Heizen Sie den Garraum vor.
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Speisenthermometer Verwendungsmoglichkeiten

Bei einigen Automatikprogrammen und
Spezialanwendungen werden Sie auf-
gefordert, das Speisenthermometer zu

verwenden.
Mit dem Speisenthermometer konnen Dariiber hinaus kénnen Sie es auch bei
Sie einen Garvorgang temperaturgenau  Ejgenen Programmen und folgenden
Uberwachen. Betriebsarten einsetzen:
Funktionsweise - Bratautomatic

Die Metallspitze des Speisenthermome-  — HeiBluft plus
ters wird in das Gargut gesteckt. Sie )
beinhaltet einen Temperatursensor. Die- — Ober-/Unterhitze (=]
ser misst die sogenannte Kerntempera-  — Umluftgrill
tur im Inneren des Garguts wéhrend , —
des Garvorgangs. Der Anstieg der Kern- ~ Mikrowelle
temperatur im Gargut spiegelt den Gar- - MW + Bratautomatic

zustand wider. Je nachdem, ob Sie , -
z. B. einen Braten medium oder durch- — MW + HeiBluft plus

gebraten mogen, stellen Sie eine niedri- - MW + Umluftgrill B2
gere oder héhere Kerntemperatur ein.

ny

Die Kerntemperatur kann bis 99 °C ein-
gestellt werden. Angaben zum Gargut
und den entsprechenden Kerntempera-
turen finden Sie in der Brattabelle und
im Kapitel ,,Niedertemperaturgaren®.

Garvorgénge mit und ohne Speisen-
thermometer haben eine vergleichbare
Garzeit.
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Wichtige Hinweise zur Verwendung
Bitte beachten Sie:
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Sie kdnnen das Fleisch in einen Topf
oder je nach Betriebsart auf den Rost
oder die Glasschale legen.

Die Metallspitze des Speisenthermo-
meters muss komplett in das Gargut
eingestochen werden und ungeféhr
den Kern erreichen.

Bei Gefligel eignet sich zum Einste-
chen der Metallspitze gut die dickste
Stelle im Brustbereich. Tasten Sie da-
zu den Brustbereich mit Daumen und
Zeigefinger ab, um die dickste Stelle
zu finden.

Die Metallspitze darf keine Knochen
berthren und nicht an besonders
fettreichen Stellen eingestochen wer-
den. Fettgewebe und Knochen kén-
nen zum vorzeitigen Abschalten fiih-
ren.

Wahlen Sie bei stark marmoriertem,
durchwachsenem Fleisch den héhe-
ren Wert des in der Brattabelle ange-
gebenen Kerntemperaturbereichs.

Bei der Verwendung eines
Bratschlauches/-beutels oder Alufolie
stechen Sie das Speisenthermometer
durch die Folie bis zum Kern des
Garguts. Sie kénnen es auch mit dem
Fleisch in die Folie geben. Beachten
Sie hierbei auch die Angaben des Fo-
lienherstellers.

Speisenthermometer verwenden

m Stechen Sie die Metallspitze des
Speisenthermometers komplett in
das Gargut ein.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-

raum.

‘% .
e

m Stecken Sie den Stecker des Spei-
senthermometers bis zum spulrbaren
Einrasten in die Anschlussbuchse.

m SchlieBen Sie die Tur.

m Wahlen Sie Betriebsart oder Automa-
tikprogramm.

m Stellen Sie die Temperatur oder Leis-
tung ein, falls erforderlich.

m Stellen Sie die Kerntemperatur ein,
falls erforderlich.

Bei Automatikprogrammen sind die

Kerntemperaturwerte fest vorgegeben.
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Sie kénnen den Vorgang auch zu einem
spateren Zeitpunkt starten lassen. Wah-
len Sie dazu den MenUpunkt Start um. In
Automatikprogrammen wahlen Sie Spi-
ter starten.

Der Zeitpunkt fir das Ende kann unge-
féhr abgeschatzt werden, da die Dauer
eines Garvorgangs mit Speisenthermo-
meter in etwa der Dauer eines Garvor-
gangs ohne Speisenthermometer ent-
spricht.

Garzeit und Fertig um kdnnen nicht ein-
gestellt werden, da die Gesamtzeit vom
Erreichen der Kerntemperatur abhangt.

Restzeitanzeige

Wenn bei einem Garvorgang die einge-
stellte Temperatur héher als 140 °C ist,
erscheint nach einer bestimmten Zeit
die verbleibende, geschétzte Dauer des
Garvorgangs (Restzeit).

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

Die zu Beginn angezeigte Restzeit ist
ein Schatzwert. Da sich die Restzeit
wahrend des ablaufenden Vorgangs im-
mer wieder neu berechnet, korrigiert
sich die Anzeige standig und wird im-
mer genauer.

Alle Restzeit-Informationen werden ge-
|6scht, wenn die Gar- oder Kerntempe-
ratur verandert wird oder wenn eine an-
dere Betriebsart gewahlt wird. Wenn die
Tur l1&angere Zeit gedffnet war, wird die
Restzeit wieder neu berechnet.
Kerntemperatur anzeigen

Sobald die Restzeit erscheint, kbnnen
Sie zusétzlich die Ist-Kerntemperatur
anzeigen lassen.

m Wahlen Sie &ndern.

m Wahlen Sie Anzeige Kerntermperatur.
m Wahlen Sie ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Ist-Kerntemperatur erscheint zu-
satzlich im Display.
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Restwarmenutzung

Kurz vor Ende des Garvorgangs schal-
tet die Garraumbeheizung aus. Die vor-
handene Warme reicht aus, um den
Garvorgang zu beenden.

Durch diese automatische Nutzung der
Restwarme wird Energie gespart.

Im Display wird diese Energiesparfunk-
tion durch Energiesparphase angezeigt.
Die gemessene Kerntemperatur er-
scheint dann nicht mehr.

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

Wenn die eingestellte Kerntemperatur
erreicht ist:

— ‘organg beendet erscheint.

- Ein Signal ertont, wenn der Signalton
eingeschaltet ist (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalt6-
ne®).

Tipp: Wenn das Fleisch noch nicht
nach Ilhrem Wunsch gegart sein sollte,
stechen Sie das Speisenthermometer
an einer anderen Stelle ein und wieder-
holen Sie den Vorgang.
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Niedertemperaturgaren

Dieses Garverfahren ist ideal fir emp-
findliche Fleischstlicke vom Rind,
Schwein, Kalb oder Lamm, die auf den
Punkt gegart werden sollen.

Das Fleischstiick wird zuerst innerhalb
kurzer Zeit sehr hei3 und rundherum
gleichmaBig angebraten.

AnschlieBend wird es in den vorgeheiz-
ten Garraum gegeben, wo es bei niedri-
ger Temperatur und langer Garzeit
schonend und sanft zu Ende gegart
wird.

Dabei entspannt sich das Fleisch. Der
Saft im Inneren beginnt zu zirkulieren
und verteilt sich gleichméBig bis in die
auBeren Schichten.

Das Garergebnis ist sehr zart und saftig.

Tipps

— Verwenden Sie nur gut abgehange-
nes, mageres Fleisch ohne Sehnen
und Fettrédnder. Der Knochen muss
vorher ausgel6st werden.

— Verwenden Sie zum Anbraten sehr
hoch erhitzbares Fett (z. B. Butter-
schmalz, Speisedl).

— Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht ab.

Garzeiten/Kerntemperaturen

Die Garzeit betragt ca. 2-4 Stunden
und ist abhangig von Gewicht und
GroBe des Fleischstiickes sowie vom
gewlnschten Gargrad und der Brau-
nung.

Fleisch o M
[min] | [°C]
Rinderfilet 80-100 | 59
Roastbeef
—rare/englisch 50-70 | 48
—medium 100-130| 57
—well done/durch 160-190| 69
Schweinefilet 80-100 | 63
Kasseler * 140-170| 68
Kalbsfilet 80-100 | 60
Kalbsriicken * 100-130| 63
Lammrlcken * 50-80 | 60
@ Garzeit
A\ Kerntemperatur

*  ohne Knochen

Nach dem Garvorgang

— Sie kdnnen das Fleisch sofort auf-
schneiden. Es ist keine Ruhezeit er-
forderlich.

— Sie kdnnen das Fleisch problemlos
im Garraum warmhalten, bis es ange-
richtet wird. Das Garergebnis wird
nicht beeintrachtigt.

— Das Fleisch hat eine optimale Ver-
zehrtemperatur. Richten Sie es auf
vorgewarmten Tellern an und servie-
ren Sie es mit sehr heiBer SoBe, da-
mit es nicht so schnell auskuhlt.
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Spezialanwendung ,,Nieder-
temperaturgaren” nutzen

Verwenden Sie die Glasschale mit
aufgelegtem Rost.

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (32].
m Wahlen Sie MNiederternperaturgaren.
m Stellen Sie die Temperatur ein.

m Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
Lassen Sie beim Vorheizen die Glas-
schale mit Rost im Garraum.

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstiick auf dem
Kochfeld kraftig von allen Seiten an.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim

Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum.

m Sobald Speisenthermometer verwenden
erscheint, legen Sie das angebratene
Fleisch auf den Rost und stechen Sie
das Speisenthermometer ein, so dass
die Metallspitze komplett im Fleisch-
kern steckt.

Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel ,Braten — Speisenthermome-
ter®,

& Verbrennungsgefahr!
Der Grillheizkorper ist heiB.

m Stecken Sie den Stecker des Spei-

senthermometers bis zum spurbaren
Einrasten in die Anschlussbuchse.
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m SchlieBen Sie die Tur.

Nach Ablauf des Programms erscheint
Yorgang beendet und ein Signal ertont,
wenn der Signalton eingeschaltet ist
(siehe Kapitel ,,Einstellungen — Lautstar-
ke — Signalténe®).

Wenn das Fleisch noch nicht nach lh-
ren Winschen gegart sein sollte, kdn-
nen Sie den Garvorgang verlangern.
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Niedertemperaturgaren mit
manueller Temperatureinstel-
lung

Verwenden Sie die Glasschale mit
aufgelegtem Rost.

Verwenden Sie zum Vorheizen nicht
die Funktion Schnellaufheizen.

m Schieben Sie die Glasschale mit Rost
in Ebene 1 von unten.

m Waihlen Sie Betriebsarten (.

m Wahlen Sie die Betriebsart Ober-/Un-
terhitze (=) und eine Temperatur von
130 °C.

m Schalten Sie die Funktion Schnellauf-
heizen aus, indem Sie dndern — Erwei-
terte Einstellungen &ffnen — Schnellauthei-
zen — als wahlen.

m Heizen Sie den Garraum samt Glas-
schale und Rost ca. 15 Minuten vor.

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstlick auf dem
Kochfeld kréaftig von allen Seiten an.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim

Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum.

m Legen Sie das angebratene Fleisch
auf den Rost.

m Wahlen Sie andemn.

m Verringern Sie die Temperatur auf
100 °C.

m Garen Sie das Fleisch zu Ende.

Sie kdnnen den Garvorgang automa-
tisch ausschalten lassen (siehe Kapitel
»Bedienung: Betriebsarten ohne Mi-
krowelle — Garzeiten einstellen®).
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& Verbrennungsgefahr!

Wenn Sie bei gedffneter Tur grillen,
wird die heiBe Garraumluft nicht
mehr automatisch Uber das Kihlge-
blase geflhrt und abgekuhlt. Die Be-
dienelemente werden heif.
SchlieBen Sie beim Grillen die Tur.

Betriebsarten

Grill )

Zum Grillen von flachem Grillgut und
zum Uberbacken.

Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkrper
wird rotglihend, um die erforderliche
Waérmestrahlung zu erzeugen.

Umluftgrill

Zum Girillen von Grillgut mit gréBerem
Durchmesser, wie z. B. Hdhnchen.

Der Oberhitze-/Grillheizkdrper und das
Geblase schalten abwechselnd ein.

MW + Grill (], MW + Umluftgrill
Die Grillzeit wird verkurzt.

ny

Die maximal einstellbare Mikrowellen-
leistung betragt 300 W.
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Geschirr

m Grillen Sie im Allgemeinen auf dem
Rost.

m Bepinseln Sie zum Grillen den Rost
mit Ol und legen Sie das Grillgut auf.
Achten Sie darauf, dass die Scheiben
etwa gleich dick sind, damit die Girill-
zeiten nicht zu unterschiedlich sind.

Grillgut vorbereiten

Spllen Sie Fleisch schnell unter kaltem,
flieBendem Wasser ab und trocknen Sie
es ab. Salzen Sie Fleischscheiben vor
dem Girillen nicht, da sonst der Fleisch-
saft austritt.

Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol be-
streichen. Verwenden Sie keine anderen
Fette, da diese leicht zu dunkel werden
oder Rauch entwickeln.

Siaubern Sie flache Fische und Fisch-
scheiben und salzen Sie sie. Sie kdnnen
sie auch mit Zitronensaft betraufeln.
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Grillen

m Heizen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
kérper ca. 5 Minuten bei geschlosse-
ner Tur vor.

Schalten Sie wahrend dieser Zeit kei-
ne Mikrowelle zu!

m Legen Sie das Grillgut auf den Rost.

m In den Betriebsarten Grill ) und
MW + Grill (£]: Wahlen Sie Betriebs-
art, Mikrowellenleistung und Grillstu-
fe.

m In den Betriebsarten Umluftgrill
und MW + Umluftgrill (Z&): Wahlen Sie
Betriebsart, Mikrowellenleistung und
Temperatur.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim

Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum.

m Schieben Sie das Grillgut in die ent-
sprechende Ebene (siehe Grilltabelle).

m SchlieBen Sie die Tur.

m Wenden Sie das Grillgut moglichst
nach der Halfte der Girillzeit.

Hinweise zur Grilltabelle

In der Tabelle sind die Angaben fir die
empfohlene Betriebsart fett gedruckt.

Prifen Sie das Grillgut nach der kirze-
ren Zeit.

Beachten Sie die angegebenen Tempe-
raturbereiche, Ebenen und Zeiten. Da-
bei sind verschiedene Fleischstiicke
und Gargewohnheiten bericksichtigt.

Grillstufe (Grill CJ, MW + Grill (X))

— Stufe 3: Flaches Grillgut mit geringem
Abstand zum Girillheizkérper in kurzer
Zeit garen.

— Stufe 2: Fir eine schwachere Brau-
nung, z. B. bei Gratins.

— Stufe 1: Grillgut mit gréBerem Durch-
messer mit groBerem Abstand zum
Grillheizkorper garen.

Temperatur § (Umluftgrill (%],
MW + Umluftgrill (£3))

Wabhlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperatur. Bei h6heren Tempera-
turen als angegeben wird das Fleisch
zwar braun, aber nicht gar. Fur flaches
Grillgut empfiehlt sich im Allgemeinen
eine Temperatureinstellung von 220 °C,
fur Grillgut mit gréBerem Durchmesser
180-200 °C.
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Vorheizen

Vorheizen ist beim Grillen erforderlich.
Heizen Sie den Oberhitze-/Grillheizkor-
per ca. 5 Minuten bei geschlossener Tir
vor.

Schalten Sie wahrend dieser Zeit kei-
ne Mikrowelle zu!

Ebenef 33

- Grill T, MW + Grill ():
Verwenden Sie je nach GroBe des
Garguts Ebene 2 oder 3 von unten.

— Umluftgrill CX], MW + Umluftgrill (E&):
Verwenden Sie je nach GroBe des
Garguts Ebene 1 oder 2 von unten.

Grillzeit @

— Flache Fleisch-/Fischscheiben: pro
Seite ca. 6-8 Minuten
Achten Sie darauf, dass die Scheiben
etwa gleich dick sind, damit die Grill-
zeiten nicht zu unterschiedlich sind.

— Hohere Girillstlicke: pro Seite ca.
7-9 Minuten

— Rollbraten: pro cm Durchmesser ca.
10 Minuten
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Garprobe

Wenn Sie feststellen wollen, wie weit
das Fleisch gegart ist, driicken Sie mit
einem Lo6ffel darauf:

rare/eng- Wenn das Fleisch noch

lisch: sehr elastisch ist, ist es im
Inneren noch rot.

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

well done/ Wenn das Fleisch kaum

durch: noch nachgibt, ist es

durchgegart.

Prifen Sie im Allgemeinen nach der
kiurzeren Zeit, ob das Grillgut gar ist.

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

Heizen Sie den Oberhitze-/Grillheizkdrper in den Grillbetriebsarten ca. 5 Minuten
bei geschlossener Tur vor. Schalten Sie wahrend dieser Zeit keine Mikrowelle
Zu.

Grillgericht )
von[:ujjten Swe O ! oﬂ ) O !
[min] [°C] [min]
Flaches Grillgut
Rindersteaks 2/32 3 18-22 220 10-16
Burger * 2 3 1. Seite 16-18 - -
2. Seite 12-14
Schaschlik 2 - - 220 15-20
GefligelspieBe 2 - - 220 15-20
Schnitzel 2/32 = = 220 14-18
Frikadellen 2/32 3 20-25 220 20-25
Bratwurst 2/32 3 15-20 - _
Fischfilet 2/32 3 15-20 - -
Forellen 2/32 _ _ 220 20-25
Toast * 3 3 5-7 - -
Hawaii-Toast 2 3 5-9 - -
Tomaten 2/32 3 10-12 220 6-8
Pfirsiche 2 3 4-8 220 7-10
Grillgut mit gréBerem Durchmesser
Hahnchen, ca. 1 kg 129 1/2 50-60 180-200 45-55
150 W + 200 ¥  35-45
Rollbraten @ 10 cm, ca. 1 1/2 80-100 180-200 80-100
1,5 kg
Schweinshaxe, ca. 1 kg 1 - - 180-200 100-120

f 32 Ebene / ] Grill / Umluftgrill / § Temperatur / @ Grillzeit

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.

1) Wenden Sie das Grillgut nach der Hélfte der Zeit.

2) Wahlen Sie die Ebene je nach GroBe des Grillguts.

3) Verwenden Sie in der Betriebsart Umluftgrill Ebene 2 von unten.
4) Wahlen Sie die Betriebsart MW + Umluftgrill Ex3)

==
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Betriebs- /E Geeignet fiir:
art
Auftauen 80 W sehr empfindliche Lebensmittel: Sahne,
Butter, Sahne- und Buttercremetorte,
Kase
150 W alle anderen Lebensmittel
Erhitzen = 450 W Baby-, Kindernahrung
600 W verschiedene Speisen; tiefgefrorene
850 W Fertiggerichte, die nicht gebraunt wer-
den sollen
1000 W Getranke
Garen 850 W Aufldufe; Quellen von z. B. Milchreis,
Ankochen | GrieB; tiefgefrorene Lebensmittel, die
450 W nicht gebrdunt werden sollen
Fortgaren
150 W
Ausquellen

Waihlen Sie eine mit Mikrowelle kombinierte Betriebsart, wenn
Sie die Garzeit verkiirzen und eine Braunung erzielen wollen:

=G 300 W + Anbraten mit hohen Temperaturen und
160-180 °C | Fortbraten mit niedrigeren Temperaturen

300 W + Speisen, die Uberbacken und gebraunt
150-170 °C | werden sollen, z. B. Gratins

Betriebsart Mikrowelle/Mikrowellenleistung / MW + Bratautomatic /
MW + HeiBluft plus / § Temperatur
Die erforderliche Zeit hangt von der Beschaffenheit, Menge und Ausgangstemperatur der
Speise ab. Speisen aus dem Kuihlschrank brauchen z. B. eine langere Zeit zum Erhitzen als
Speisen mit Raumtemperatur. Die Zeiten entnehmen Sie den Tabellen auf den folgenden

Seiten.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Vor dem Auftauen, Erhitzen,
Garen
m Geben Sie das Gefrier-/Gargut in ein

mikrowellentaugliches Geschirr und
decken Sie es zu.

m Stellen Sie das Geschirr mittig auf die
Glasschale in Ebene 1 von unten.

Sie kénnen auch das Speisenthermo-
meter zum temperaturtiberwachten Er-
hitzen/Garen einsetzen (siehe Kapitel
,Braten — Speisenthermometer*).

In kombinierten Betriebsarten

m Verwenden Sie nur mikrowellentaugli-
ches und hitzebestandiges Geschirr.

Garen Sie in der Regel ohne Abde-
ckung.

Garen Sie in den Betriebsarten

MW + Bratautomatic und

MW + Grill immer ohne Abde-
ckung, da sonst die Speisen nicht ge-
braunt werden.

m Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 2 von unten.

Stellen Sie Fertiggerichte in Alu-Scha-
len direkt auf die Glasschale.

Wahrend des Auftauens, Erhit-

zens, Garens

m Wenden, zerteilen oder riihren Sie die
Speisen mehrfach um. Rihren Sie
von den duBeren Schichten zur Mitte
hin um, da sich die Rander schneller
erwarmen.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Nach dem Auftauen, Erhitzen, Setzen Sie moglichst das Speisenther-
Garen mometer zum temperaturiberwachten
Erhitzen/Garen ein (siehe Kapitel ,,Bra-
ten — Speisenthermometer®). Stellen
Sie die Kerntemperatur ein:

Fisch mindestens 70 °C
Gefligel mindestens 85 °C

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in
denen sich die Temperatur gleichméBig
in der Speise verteilt.

m Lassen Sie die Speise einige Minuten
bei Raumtemperatur stehen, damit

sich die Temperatur gleichmaBiger in
der Speise verteilt.

& Verbrennungsgefahr!

Rihren Sie die Speise, insbesondere
die Baby- und Kindernahrung, nach
dem Erhitzen unbedingt um oder
schitteln Sie sie, und probieren Sie
dann die Nahrung, damit sich das
Baby nicht verbrennt.

& Verbrennungsgefahr!

Beim Erwdrmen von Speisen wird die
Warme direkt in der Speise erzeugt,
dadurch bleibt das Geschirr kélter
(Ausnahme: ofenfestes Steingut). Es
erwarmt sich nur durch die Warme-
Ubertragung der Speise.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs.

m Sorgen Sie daflir, dass die Speisen
immer ausreichend erhitzt und gegart
werden.

m Wenn Sie Zweifel haben, ob die Spei-
se genlgend erhitzt/gegart ist, stellen
Sie noch etwas Zeit nach.

m Garen Sie besonders leicht verderbli-
che Lebensmittel wie Fisch, Geflligel
und Hackfleisch ausreichend.

110



Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Hinweise zum Erhitzen

& Verbrennungsgefahr! Baby- und
Kindernahrung darf nicht zu heiB
werden.

Erwadrmen Sie Baby- und Kindernah-
rung nur fir 30-60 Sekunden mit
450 Watt. Sie kdnnen auch das Spei-
senthermometer zum temperatur-
Uberwachten Erhitzen einsetzen.

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

Erwarmen Sie niemals Speisen oder
Fllssigkeiten in verschlossenen Be-
haltern oder Flaschen. Offnen Sie die
Behalter vorher und entfernen Sie bei
Babyflaschen vorher Verschlusskap-
pe und Sauger.

Eier kbnnen platzen.

Erhitzen Sie keine hartgekochten Ei-
er, auch nicht ohne Schale, in der
Betriebsart Mikrowelle [(=].

Beim Kochen, insbesondere beim
Nacherhitzen von Flussigkeiten mit
Mikrowelle, kann es vorkommen,
dass die Siedetemperatur zwar er-
reicht ist, die typischen Dampfblasen
aber noch nicht aufsteigen. Die Flus-
sigkeit siedet nicht gleichmaBig.
Dieser sogenannte Siedeverzug kann
beim Entnehmen des GefaBes oder
bei einer Erschutterung zu einer
plétzlich beginnenden Dampfblasen-
bildung und damit zum plétzlichen
explosionsartigen Uberkochen fiih-
ren. Die Dampfblasenbildung kann
so stark sein, dass sich die Tur
selbsttatig 6ffnen kann.

Vermeiden Sie einen Siedeverzug, in
dem Sie die Flussigkeit vor dem Er-
hitzen umrihren. Warten Sie nach
dem Erhitzen mindestens 20 Sekun-
den, bevor Sie das GefaB aus dem
Garraum nehmen. Sie kénnen zu-
séatzlich wahrend des Erhitzens einen
Glasstab oder ahnlichen Gegenstand
in das GefaB stellen, wenn vorhan-
den.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Hinweise zum Garen

Wenn Sie Lebensmittel mit fester
Haut oder Schale wie Tomaten,
Wirstchen, Pellkartoffeln, Aubergi-
nen erhitzen, kénnen 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 in der

Betriebsart Mikrowelle nur im

Spezialgeschirr.

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

Anwendung Tipps und Hinweise

Auftauen von gréBeren Sie kénnen auch die Glasschale als AuftaugefaB in

Lebensmittelmengen, z. B. | Ebene 1 von unten verwenden.

2 kg Fisch

Erhitzen von Speisen Verwenden Sie immer eine Abdeckung, auBer beim
Erhitzen von Gebratenem mit Panade.

Garen von GemiUse Flgen Sie gelagertem GemUse etwas Wasser zu.

Die Garzeiten bei Gemuse sind von der Beschaffen-
heit abhéngig. Frisches Gemuse enthalt mehr Was-
ser und wird deshalb schneller gar.

Garen von tiefgefrorenen Sie kénnen tiefgefrorene Fertiggerichte gleichzeitig
Fertiggerichten auftauen und erhitzen oder garen. Beachten Sie die
Angaben auf der Verpackung.

Tabellen fiir das Auftauen, Erhitzen und Garen von Speisen in
der Betriebsart Mikrowelle

Fir die folgenden Tabellen gilt:

m Beachten Sie die angegebenen Mikrowellenleistungen, Zeiten und Ausgleichs-
zeiten. Dabei ist die Beschaffenheit, Menge und Ausgangstemperatur der Speise
berucksichtigt.

m Wahlen Sie im Allgemeinen die mittlere Zeit.

m Schieben Sie die Speisen auf der Glasschale in Ebene 1 von unten.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Tabelle fiir das Auftauen von Speisen

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

Milchprodukte
Sahne 250 ml 80W | 13-17 | 10-15
Butter 2509 80W | 8-10 5-10
Késescheiben 2509 80 W 6-8 10-15
Milch 500 ml 150 W | 14-16 | 10-15
Quark 2509 150 W | 10-12 | 10-15
Kuchen / Geback / Brot
Sandkuchen (1 Stick) ca. 100 g 150 W 1-2 5-10
Sandkuchen ca.300¢g 150 W 4-6 5-10
Obstkuchen (3 Sttick) ca. 300 g 150 W 6-8 10-15
Butterkuchen (3 Stuck) ca. 300 g 150 W | 5-7 5-10
Sahne-, Cremetorte (1 Stlck) ca. 100 g 80 W 1:30 5-10
Sahne-, Cremetorte (3 Stlck) ca. 300 g 80W | 4-4:30 | 5-10
Hefe-, Blatterteiggebéack (4 Stlick) 150 W | 6-8 5-10
Obst
Erdbeeren, Himbeeren 250¢ 150 W 7-8 5-10
Johannisbeeren 2509 150 W 8-9 5-10
Pflaumen 500 g 150 W | 12-16 | 5-10
Fleisch
Rinderhack 500 g 150 W | 16-18 | 5-10
Hahnchen 1000 g 150 W | 34-36 | 5-10
Gemiise
Erbsen 2509 150 W | 8-12 5-10
Spargel 2509 150W | 8-12 | 10-15
Bohnen 500 g 150 W | 13-18 | 10-15
Rotkohl 500 g 150 W | 15-20 | 10-15
Spinat 300 g 150 W | 12-14 | 10-15

Mikrowellenleistung / @ Auftauzeit / 3 Ausgleichszeit

1) Lassen Sie die Speise bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-
teilt sich die Temperatur gleichméBiger im Lebensmittel.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Tabelle fiir das Erhitzen von ausgewahlten Speisen

Menge = @ 1)
(W] [min:sec] | [min]

Getranke 2
Kaffee (Trinktemperatur 60-65 °C) 1 Tasse (200 ml) | 1000 W| 0:50-1:10 -
Milch (Trinktemperatur 60-65 °C) 1 Tasse (200 ml) [ 1000 W |4.00-1:50 | -
Wasser zum Kochen bringen 1 Tasse (125 ml) |1000 W| 1:00-1:50 -
Babyflasche (Milch) ca. 200 ml 450 W |g.50-1:00°| 1
Gliihwein, Grog (Trinktemperatur 1 Glas (200 ml) 1000 W| 0:50-1:10 -
60-65 °C)
Speisen 3
Kindernahrung (Raumtemperatur) 1 Glas (200 g) 450 W | 0:30-1:00 1
Kotelett, gebraten 200 g 600 W | 3:00-5:00 2
Fischfilet, gebraten 200 g 600 W | 3:00-4:00 2
Braten mit SoB3e 200 g 600 W | 3:00-5:00 1
Beilagen 250 g 600 W | 3:00-5:00 1
Gemdise 250 g 600 W | 4:00-5:00 1
BratensoBe 250 ml 600 W | 4:00-5:00 1
Suppe / Eintopf 250 ml 600 W | 4:00-5:00 1
Suppe / Eintopf 500 ml 600 W | 7:00-8:00 1

Mikrowellenleistung / @ Garzeit / { Ausgleichszeit

1) Lassen Sie die Speise bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-
teilt sich die Temperatur gleichmaBiger im Lebensmittel.

2) Vermeiden Sie einen Siedeverzug, in dem Sie die Flussigkeit vor dem Erhitzen umrihren.
Warten Sie nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das Gefal aus dem
Garraum nehmen. Sie kdnnen zusatzlich wahrend des Erhitzens einen Glasstab oder
ahnlichen Gegenstand in das Gefa stellen, wenn vorhanden.

3) Die Zeiten gelten fiir eine Ausgangstemperatur der Speisen von ca. 5 °C.
Bei Speisen, die Ublicherweise nicht im Kihlschrank gelagert werden, wird von einer
Raumtemperatur von ca. 20 °C ausgegangen.
Erhitzen Sie Speisen (mit Ausnahme von Babynahrung und empfindlichen abgeschlage-
nen SoBen) auf eine Temperatur von 70-75 °C.
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Mikrowelle: Auftauen/Erhitzen/Garen

Tabelle fiir das Garen von Speisen

Menge | g850W + 450 W R
O [min] O [min]| [min]
Fleisch
Hackballchen in SoBe (400 g Fleisch) 10-12 - 2-3
Kalbsgulasch in SoBe (750 g Fleisch) 16 + 15 2-3
Gefliigel
Hahnchen in SenfsoBe ca. 800 g 4 + 12 2-3
Huhnergeschnetzeltes in CurrysoBe ca.900g 5 + 12 2-3
Geflugelrisotto ca. 1,6 kg 10 + 15 3-5
Fisch
Fischfilet in SoBe ca. 900 g 8-10 - 2-3
Fischcurry ca. 1,5 kg 5 + 12 3-5
Frisches Gemiise
Mohren 300 g 2 + 6 2
Blumenkohlréschen 500 g 6 + 10 2
Erbsen 450 g 9 + 10 2
Paprikastreifen 500 g 5 + 10 2
Kohlrabistifte 500 g 3 + 8 2
Rosenkohl 300 g 3 + 9 2
Spargel 500 g 5 + 8 2
Brokkolirdschen 300 g 4 + 4 2
Porree 500 g 5 + 8 2
griine Bohnen 500 g 4 + 12 2
Gefrorenes Gemiise
Erbsen, MischgemUse 450 g 5 + 11 2
Spinat 450 g 5 + 7 2
Rosenkohl 300 g 4 + 6 2
Brokkoli 300 g 3 + 6 2
Porree 450 g 4 + 8 2
Desserts

Quarkauflauf (500 g Quark) 10-12 - -
Fruchtgritze (500 ml Saft oder 500 g Friichte) 6-8 - -

@ Garzeit / ¥ Ausgleichszeit

1) Lassen Sie die Speise bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Ausgleichszeit ver-
teilt sich die Temperatur gleichméBiger im Lebensmittel.
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Spezialanwendungen

Zusatzlich zu den Automatikprogram-
men verfugt Ihr Backofen Uber eine
Vielzahl von Spezialanwendungen.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%]

Folgende Spezialanwendungen stehen
zur Verfiigung:

- Auftauen
— Ddrren

— Erhitzen
(Erwarmen von Tellergerichten)

— Geschirr warmen
— Hefeteig gehen lassen

— Niedertemperaturgaren
Diese Spezialanwendung ist im Kapi-
tel ,Niedertemperaturgaren® be-
schrieben.

- Pizza

AuBerdem finden Sie in diesem Kapitel
Informationen zu den folgenden Anwen-
dungen:

— Braunungsgaren
— Einkochen

— TiefkUhlprodukte/Fertiggerichte
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Spezialanwendungen

Auftauen

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

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%]
m Wahlen Sie Auftauen.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

m Stellen Sie das Gewicht des Gefrier-
guts ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Die Garraumluft wird umgewalzt und
das Gefriergut schonend aufgetaut.
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& Salmonellengefahr!

Achten Sie beim Auftauen von GeflU-
gel auf besondere Sauberkeit.
Verwenden Sie nicht die Auftauflis-
sigkeit.

Tipps

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

- Verwenden Sie zum Auftauen von
Geflugel die Glasschale mit aufgeleg-
tem Rost. Das Gefriergut liegt dann
nicht in der Auftauflissigkeit.

— Fleisch, Geflligel oder Fisch missen
vor dem Garen nicht vollstandig auf-
getaut sein. Es gentgt, wenn die Le-
bensmittel angetaut sind. Die Ober-
flache ist dann weich genug, um Ge-
wirze aufzunehmen.



Spezialanwendungen

Doérren

Dieses Programm wurde flir das tradi-
tionelle Konservieren durch Ddrren
(Trocknen) entwickelt.

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
80 und 100 °C einstellen.

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

m Bereiten Sie das Trockengut vor.

- Apfel eventuell schilen, das Kernge-
hause ausstechen und in ca. 0,5 cm
dicke Ringe schneiden.

— Pflaumen eventuell entkernen.

— Birnen schalen, entkernen und in
Spalten schneiden.

— Bananen schéalen und in Scheiben
schneiden.

— Pilze putzen, halbieren oder in Schei-
ben schneiden.

— Petersilie oder Dill von dicken Stan-
geln befreien.

m Verteilen Sie das Trockengut gleich-
maBig auf der Glasschale oder dem
Rost.

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (3%].
m Wahlen Sie Ddrren.

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

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Trockengut @ [min]
Obst 120-480
Gemiise 180-480
Krauter * 50-60

@ Trockenzeit

* Da bei diesem Programm das Geblase
eingeschaltet ist, verwenden Sie zum
Trocknen von Krautern die Betriebsart
Ober-/Unterhitze (=) mit einer Tempera-
tur von 80-100 °C.

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

& Verbrennungsgefahr!
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Trockenguts.

m Lassen Sie das getrocknete Obst
oder Gemdse abkuhlen.

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

m Lagern Sie es in gut verschlossenen
Glasern oder Dosen.
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Spezialanwendungen

Erhitzen

Dieses Programm wurde fir das Erwar-
men von Speisen entwickelt.

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

Geschirr warmen

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

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
50 und 80 °C einstellen.

m Stellen Sie die zu erwdrmenden Spei-
sen mit Abdeckung auf die Glasscha-
le.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%]
m Wahlen Sie Erhitzen.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

m Stellen Sie das Gewicht der Speise
ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs. An
der Unterseite des Geschirrs kénnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.
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Verwenden Sie temperaturbestandiges
Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1
und stellen Sie das zu erwarmende
Geschirr darauf. Je nach GroBe des
Geschirrs konnen Sie es auch auf den
Garraumboden stellen.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (&].
m Wahlen Sie Geschirr warmen.

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

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs. An
der Unterseite des Geschirrs kénnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.



Spezialanwendungen

Hefeteig gehen lassen

Dieses Programm wurde fiir das Gehen
von Hefeteig entwickelt.

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
30 und 50 °C einstellen.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%]
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.

Pizza

Dieses Programm wurde flr das Ba-
cken von Pizza entwickelt.

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
160 und 250 °C einstellen.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%&].
m Wahlen Sie Pizza.

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

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
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Spezialanwendungen

Braunungsgaren

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

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
100 und 230 °C einstellen.

m Wihlen Sie Betriebsarten (.

m Wahlen Sie Braunungsgaren und &an-
dern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

In der Tabelle sind einige Anwendungs-
beispiele aufgefihrt.

Gericht E BB @
[°C [min]
Lasagne 190| 1 | 45-60
Kartoffelgratin 180| 1 | 55-65
Gemduseauflauf 180| 1 | 55-65
Nudelauflauf 190| 1 | 40-50

§ Temperatur /£ 3% Ebene / @ Garzeit

Bei der Zubereitung anderer Rezepte
kénnen Sie sich an den Temperatur-
und Zeitangaben fiir HeiBluft plus
orientieren.
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Einkochen
Einkochbehalter

& Verletzungsgefahr!

Beim Erhitzen von geschlossenen
Dosen entsteht darin ein Uberdruck,
durch den sie platzen kénnen.
Verwenden Sie den Backofen nicht
zum Einkochen und Erhitzen von Do-
sen.

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

- HeiBluft plus (&]: Einkochgléaser und
Glaser mit Schraubverschlissen.

- Mikrowelle (]): Mikrowellentaugliche
Einkochglaser, die mit mikrowellen-
tauglichen Klammern oder mit Klar-
sichtklebeband verschlossen werden.

Funkenbildung durch Metallklam-
mern!

VerschlieBen Sie die Glaser nur mit
mikrowellentauglichen Klammern
oder mit Klarsichtklebeband. Ver-
wenden Sie keine Metallklammern.



Spezialanwendungen

Vorbereitungen

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

3)
\v@%/ |
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m Bereiten Sie die Glaser vor. Flllen Sie

sie bis maximal 2 cm unter den Rand.

m Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1 von unten und stellen Sie die
Glaser darauf.

Einkochen mit HeiBluft plus

m Wahlen Sie die Betriebsart HeiB3luft
plus und eine Temperatur von
150-170 °C.

m Warten Sie bis zum ,Perlen®, d. h. bis
in den Glasern gleichmaBig Bldschen
aufsteigen.

Verringern Sie die Temperatur recht-
zeitig, um ein Uberkochen zu verhin-
dern.

Obst/Gurken

m Schalten Sie den Backofen aus, so-
bald das ,,Perlen“ in den Glasern zu
sehen ist. Lassen Sie die Glaser dann
fUr weitere 25-30 Minuten im warmen
Garraum stehen.

Gemiise

m Verringern Sie die Temperatur auf
100 °C, sobald das ,,Perlen“ in den
Glasern zu sehen ist.

S
[min]
Spargel, M6éhren 60-90
Erbsen, Bohnen 90-120

@ Einkochzeit

m Schalten Sie den Backofen nach der
Einkochzeit aus und lassen Sie die
Glaser dann flir weitere 25-30 Minu-
ten im warmen Garraum stehen.
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Spezialanwendungen

Einkochen mit Mikrowelle

m Wahlen Sie die Betriebsart Mikrowelle
und eine Leistung von 850 W.

m Warten Sie bis zum ,,Perlen®, d. h. bis
in den Glasern gleichmaBig Blaschen
aufsteigen.

Pro Glas dauert dies ca. 3 Minuten.
Bei 5 Glasern verlangert sich daher
die Zeit auf ca. 15 Minuten.

Verringern Sie die Leistung rechtzei-
tig, um ein Uberkochen zu verhin-
dern.

Obst/Gurken

m Schalten Sie den Backofen aus, so-
bald das ,,Perlen“ in den Glasern zu
sehen ist. Lassen Sie die Glaser dann
fur weitere 25-30 Minuten im warmen
Garraum stehen.

Gemiise

m Verringern Sie die Leistung auf
450 W, sobald das ,,Perlen” in den
Glasern zu sehen ist.

D
[min]
Spargel, M6éhren ca. 15
Erbsen, Bohnen ca. 25

@ Einkochzeit

m Schalten Sie den Backofen nach der
Einkochzeit aus.
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Nach dem Einkochen

& Verbrennungsgefahr!
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen der Glaser.

m 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 Entfernen Sie die Klammern oder das
Klebeband.

m Prifen Sie anschlieBend, ob alle Gla-
ser geschlossen sind.



Spezialanwendungen

Tiefklihlprodukte/
Fertiggerichte

Tipps
Kuchen, Pizza, Baguettes

— Backen Sie diese Tiefklhlprodukte
auf dem Rost mit aufgelegtem Back-

papier.
— Wabhlen Sie die niedrigere der auf der

Verpackung empfohlenen Temperatu-
ren.

Pommes frites, Kroketten oder Ahnli-
ches

— Garen Sie diese Tiefklhlprodukte auf
der Glasschale.
Legen Sie Backpapier unter.

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

— Wenden Sie das Gargut mehrfach.

Zubereitung

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Ihrer Gesundheit.
Kuchen, Pizza, Pommes frites oder
Ahnliches sollten nur goldgelb ge-
braunt und nicht dunkelbraun geba-
cken werden.

m Wahlen Sie die auf der Verpackung
empfohlene Betriebsart und Tempe-
ratur.

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 kir-
zeren auf der Verpackung empfohle-
nen Garzeit.

Tipp: Fur einige Tiefkhlprodukte/ Fer-
tiggerichte stehen auch Automatikpro-
gramme zur Verfligung (siehe Kapitel
L~Automatikprogramme®).
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Reinigung und Pflege

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkérper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kuhlt sein.

& Verletzungsgefahr!

Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsfihrende Teile
gelangen und einen Kurzschluss ver-
ursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des
Backofens niemals einen Dampfreini-
ger.

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

Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

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

Reinigen Sie den Garraum, die Turin-
nenseite und die Turdichtung, sobald
sie abgekuhlt sind. Zu langes Warten
erschwert die Reinigung unndétig und
macht sie im Extremfall unmaoglich.

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

Um die Oberflachen nicht zu beschadi-
gen, vermeiden Sie bei der Reinigung

*

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

kalklésende Reinigungsmittel auf der
Backofenfront

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

|6semittelhaltige Reinigungsmittel
Edelstahl-Reinigungsmittel
Geschirrspllmaschinen-Reiniger
Glasreiniger,

Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

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

Schmutzradierer
scharfe Metallschaber
Stahlwolle
Edelstahl-Spiralen

punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

Backofenreiniger *
bei hartnackigen Verschmutzungen

auf PerfectClean veredelten Oberfla-
chen erlaubt



Reinigung und Pflege

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

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

Nur die Glasschale ist fur die Reini-
gung in der Geschirrspulmaschine ge-
eignet.

Tipps

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

— Zur bequemeren Reinigung kdnnen
Sie den Oberhitze-/Grillheizkdrper
herunterklappen.

— Geriche im Garraum werden neutrali-

siert, wenn Sie Wasser mit etwas Zi-
tronensaft ein paar Minuten im Back-
ofen kochen.

Normale Verschmutzungen

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

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 Rickstéande von Reini-
gungsmitteln grindlich mit klarem
Wasser.

Dies ist besonders wichtig bei

PerfectClean veredelten Teilen, da
Ruckstande von Reinigungsmitteln
den Antihafteffekt beeintrachtigen.

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

Speisenthermometer

& Wenn das Speisenthermometer
in Wasser gelegt oder in der Ge-
schirrspllmaschine gereinigt wird,
wird es beschédigt.

Reinigen Sie das Speisenthermome-
ter nur mit einem feuchten Tuch.
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Reinigung und Pflege

Hartnackige Verschmutzungen

Durch Ubergelaufene Obstsafte oder
Bratriickstande kdnnen bleibende
farbliche Veranderungen oder matte
Stellen entstehen. Diese beeintrachti-
gen nicht die Gebrauchseigenschaf-
ten.

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 Spilmittellauge an und
lassen Sie sie einige Minuten einwir-
ken.

m Zusatzlich kénnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Ge-
schirrreinigungsschwammes einset-
zen.

m Wischen Sie anschlieBend griindlich
mit klarem Wasser nach, und trock-
nen Sie die Oberflachen ab.
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m Tragen Sie bei sehr hartnéckigen Ver-
schmutzungen den Miele Backofen-
reiniger auf die kalte PerfectClean
veredelte Oberflache auf. Lassen Sie
ihn entsprechend der Verpackungs-
angabe einwirken.

Backofenreiniger anderer Hersteller
durfen nur auf kalte Oberflachen auf-
getragen werden und maximal 10 Mi-

nuten einwirken.

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

m Entfernen Sie Riickstdnde von Back-
ofenreiniger griindlich mit klarem
Wasser, und trocknen Sie die Ober-
flachen ab.




Reinigung und Pflege

Grillheizkorper absenken

Wenn die Garraumdecke besonders
stark verschmutzt ist, kdnnen Sie zur
Reinigung den Girillheizkérper absen-
ken. Es ist sinnvoll, die Garraumdecke
regelmaBig mit einem feuchten Tuch
oder Geschirrreinigungsschwamm zu
reinigen.

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkdrper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kuhlt sein.

Der Grillheizkdrper kann beschéadigt
werden.

Driicken Sie den Grillheizkdrper nie-
mals mit Gewalt herunter.

o=

=
=
=
= —

\

m Schrauben Sie zum Absenken des
Grillheizkorpers die Mutter ab.

m Senken Sie den Grillheizkorper ab.

Die Platte an der Garraumdecke
kann beschadigt werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der
Garraumdecke nicht die harte Seite
des Geschirrreinigungsschwamms.

m Reinigen Sie die Garraumdecke mit

einem feuchten Tuch oder Geschirr-
reinigungsschwamm.

m Klappen Sie nach der Reinigung den

Grillheizkorper wieder nach oben.
Setzen Sie die Mutter wieder auf und
drehen Sie sie fest.
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Was tun, wenn ...

Sie kénnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen kénnen Sie Zeit und Kosten spa-
ren, da Sie nicht den Kundendienst rufen missen.

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.

Die Tageszeitanzeige ist ausgeschaltet. Dadurch ist

das Display bei ausgeschaltetem Backofen dunkel.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, erscheint
die Tageszeit. Wenn sie dauerhaft angezeigt wer-
den soll, missen Sie die Tageszeitanzeige ein-
schalten (siehe Kapitel ,,Einstellungen — Tageszeit -
Anzeige®).

Der Backofen hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgeldst hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder
den Miele Kundendienst.

Ein Vorgang lasst sich
nicht starten.

Fur einen Vorgang mit Mikrowelle ist die Tur noch ge-
offnet.
m Prifen Sie, ob die Tur richtig geschlossen ist.

Fur einen Vorgang mit Mikrowelle sind Mikrowellen-

leistung oder Garzeit nicht eingestellt.

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

Fur eine mit Mikrowelle kombinierte Betriebsart sind

nicht alle notwendigen Einstellungen eingegeben.

m Prifen Sie, ob eine Mikrowellenleistung, eine Gar-
zeit und eine Temperatur eingestellt sind.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Tiir kann nicht ge-
offnet werden.

Die Tageszeitanzeige ist ausgeschaltet. Dadurch ist

das Display bei ausgeschaltetem Backofen dunkel

und die Sensortasten reagieren nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, erscheint
die Tageszeit und die Sensortaste = reagiert (sie-
he Kapitel ,,Einstellungen — Tageszeit — Anzeige®).

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlos-

sen.

m Prifen Sie, ob der Stecker des Backofens in der
Steckdose steckt.

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

m Wenn Sie die Tur 6ffnen missen, weil sich z. B.
noch Gargut im Garraum befindet, hebeln Sie die
Tur mit dem mitgelieferten Offner auf. Schieben
Sie dazu den Offner am &uBeren Tiirrand von
schrag oben in den Spalt zwischen Bedienblende
und Tur. Sie kénnen auch mit beiden Handen seit-
lich an der Tur ziehen, bis sie sich 6ffnet.

Inbetriebnahmesperre (&
erscheint beim Ein-
schalten des Backofens
im Display.

Die Inbetriebnahmesperre (3 ist eingeschaltet.

m Sie kénnen sie fir einen Garvorgang entriegeln, in-
dem Sie das Symbol & mindestens 6 Sekunden
lang berthren.

m Sie kénnen die Inbetriebnahmesperre dauerhaft
ausschalten (siehe Kapitel ,,Einstellungen — Inbe-
triebnahmesperre &).

Der Garraum wird nicht
heiB.

Die Messeschaltung ist aktiviert.

Der Backofen kann zwar bedient werden, aber die

Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung (siehe Kapitel
sEinstellungen — Handler").

MNetzausfall - Yorgang abge-
brochen erscheint im
Display.

Das Elektronetz war kurzzeitig ausgefallen. Ein laufen-
der Garvorgang wurde dadurch abgebrochen.

m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.
m Starten Sie den Garvorgang erneut.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

12:00 erscheint im Dis-
play.

Das Elektronetz war langer als 200 Stunden ausgefal-
len.

m Stellen Sie Tageszeit und Datum neu ein.

Maximale Betriebsdauer er-
reicht erscheint im Dis-

play.

Der Backofen wurde lber einen ungewoéhnlich langen

Zeitraum betrieben. Die Sicherheitsausschaltung wur-

de aktiviert.

m Bestétigen Sie mit OK. Léschen Sie die Meldung
Yorgang beendet durch Auswahl von <D.

Danach ist der Backofen wieder betriebsbereit.

/N Fehler XX erscheint im
Display.

Ein Problem, das Sie nicht selbst beheben kénnen.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Sie konnen keine Kern-
temperatur einstellen.

Das Speisenthermometer wird nicht erkannt.

m Prifen Sie, ob das Speisenthermometer in der An-
schlussbuchse richtig eingerastet ist.

Wenn das Speisenthermometer weiterhin nicht er-
kannt wird, ist es defekt. Im Fachhandel oder beim
Miele Kundendienst erhalten Sie ein neues Speisen-
thermometer.

Wenn die Tiir wahrend
eines Garvorgangs in
der Betriebsart Mikro-
welle gedffnet wird,
ist kein Betriebsge-
rausch zu hoéren.

Dies ist keine Stérung! Wenn wahrend eines Garvor-
gangs in der Betriebsart Mikrowelle die Tur gedff-
net wird, schaltet der Tlrkontaktschalter die Mikro-
welle aus und das Kuhlgeblédse auf eine geringere
Drehzahl um.

Nach einem Garvorgang
ist ein Betriebsgerausch
zu horen.

Nach einem Garvorgang bleibt das Kihigeblase ein-
geschaltet (siehe Kapitel ,,Einstellungen — Kiihigebla-
senachlauf”).
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Wahrend eines Vor-
gangs mit Mikrowelle
ist ein unnormales Ge-
rdausch zu héren.

Sie haben wéahrend eines Vorgangs mit Mikrowelle

Metallgeschirr verwendet.

m Priufen Sie, ob Funken durch den Gebrauch von
Metallgeschirr erzeugt werden (siehe Kapitel ,,Ge-
schirrauswahl fir den Mikrowellenbetrieb®).

Sie haben wéhrend eines Vorgangs mit Mikrowelle die
Speise mit Alufolie abgedeckt.
m Entfernen Sie gegebenenfalls die Abdeckung.

Sie haben wéahrend eines Vorgangs mit Mikrowelle

den Rost verwendet.

m Verwenden Sie fur Vorgange mit Mikrowelle immer
die Glasschale.

Der Backofen hat sich
selbsttatig ausgeschal-
tet.

Der Backofen schaltet sich aus Energiespargriinden
automatisch aus, wenn nach dem Einschalten des
Backofens oder nach Ende eines Garvorgangs inner-
halb einer bestimmten Zeit keine weitere Bedienung
erfolgt.

m Schalten Sie den Backofen wieder ein.

Der Kuchen/das Ge-

back ist nach der in der
Backtabelle angegebe-
nen Zeit noch nicht gar.

Die gewahlte Temperatur weicht vom Rezept ab.

m Wahlen Sie die dem Rezept entsprechende Tem-
peratur.

Die Zutatenmengen weichen vom Rezept ab.

m Prifen Sie, ob Sie das Rezept verandert haben.
Durch Zugabe von mehr Flussigkeit oder Eiern
wird der Teig feuchter und bendétigt eine langere
Backzeit.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Der Kuchen/das Ge-
back hat Braunungsun-
terschiede.

Eine falsche Temperatur oder Ebene wurde gewahlt.

m Ein gewisser Unterschied in der Brdunung ist im-
mer vorhanden. Priifen Sie bei einem sehr groBen
Braunungsunterschied, ob Sie die richtige Tempe-
ratur und Ebene gewahlt haben.

Material oder Farbe der Backform sind nicht auf die
Betriebsart abgestimmt. Helle, spiegelblanke diinn-
wandige Formen sind nicht so gut geeignet. Sie re-
flektieren die Warmestrahlung des Backofens. Da-
durch kann die Warme das Backgut schlechter errei-
chen, und es ergibt eine ungleichméBige oder schwa-
che Braunung in der Form.

m Verwenden Sie matte, dunkle Backformen.

Nach Ablauf der einge-
stellten Zeit ist die Spei-
se in der Betriebsart Mi-
krowelle nicht ge-
nigend erwarmt oder
gegart.

Nach einem unterbrochenen Vorgang wurde die Mi-

krowelle nicht wieder gestartet.

m Starten Sie den Vorgang erneut, bis die Speise ge-
nigend erwarmt oder gegart ist.

Beim Garen oder Erhitzen mit Mikrowelle wurde eine

zu kurze Zeit eingestellt.

m Prifen Sie, ob flr die eingestellte Mikrowellenleis-
tung die richtige Zeit gewahlt wurde. Je niedriger
die Mikrowellenleistung, desto langer die Zeit.

Nach dem Erwarmen
oder Garen mit Mikro-
welle ist die Speise zu
schnell abgekiihit.

Aufgrund der Mikrowelleneigenschaften entsteht die
Warme zuerst an den Randschichten des Lebensmit-
tels und wird dann an die Mitte des Lebensmittels
Ubertragen. Wenn die Speise mit einer hohen Mikro-
wellenleistung erhitzt wird, kann die Speise auBen be-
reits heiB, im Kern aber noch nicht erwarmt sein. Bei
dem anschlieBenden Temperaturausgleich wird die
Speise im Kern warmer und auBBen kalter.
m Wahlen Sie insbesondere beim Erhitzen von Spei-
sen mit unterschiedlicher Zusammensetzung, wie
z. B. bei einem Menl, eine niedrigere Mikrowellen-
leistung und daflr eine entsprechend langere Zeit.

Die Garraumbeleuch-
tung schaltet nach kur-
zer Zeit aus.

Die Garraumbeleuchtung ist werkseitig so eingestellt,
dass sie automatisch nach 15 Sekunden ausschaltet.
Diese Werkeinstellung kdnnen Sie dndern (siehe Ka-
pitel ,Einstellungen — Beleuchtung®).
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Garraumbeleuch-

tung schaltet nicht ein.

Die Halogenlampe ist defekt.

& Verbrennungsgefahr!
Die Heizkorper missen ausgeschaltet sein. Der
Garraum muss abgekuihlt sein.

Die Lampenabdeckung besteht aus zwei losen Tei-
len: einem Glas und einer Einfassung. Sie kann
durch Herunterfallen beschadigt werden.

Halten Sie beim Ausbau die Lampenabdeckung
fest, damit sie nicht herabféllt. Legen Sie zum
Schutz z. B. ein Geschirrtuch auf den Garraumbo-
den und die geo6ffnete Tiir.

m Trennen Sie den Backofen elektrisch vom Netz.
Ziehen Sie dazu den Netzstecker oder schalten Sie
die Sicherung der Elektroinstallation aus.

m Drehen Sie die Schraube der Lampenabdeckung
mit einem Torx-Schraubendreher (T20) heraus und
nehmen Sie die Abdeckung heraus.

m Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit bloBen
Fingern an. Beachten Sie die Angaben des Her-
stellers.

Ziehen Sie die Halogenlampe heraus.

m Wechseln Sie die Halogenlampe aus (Os-
ram 66725 AM/A, 230 V, 25 W, thermisch belast-
bar bis 300 °C, Sockel G9).

m Legen Sie das Glas in die Einfassung und befesti-
gen Sie die Lampenabdeckung: Setzen Sie die Na-
se an der Einfassung in die Aussparung der Gar-
raumdecke ein. Driicken Sie die Einfassung an die
Garraumdecke und befestigen Sie sie mit der
Schraube.

m Heben Sie die Trennung des Backofens vom Elek-
tronetz wieder auf.
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Kundendienst

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst be-
heben kdnnen, benachrichtigen Sie Ih-
ren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Die Telefonnummer des Miele Kun-
dendienstes finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

Der Kundendienst benétigt die Modell-

bezeichnung und die Fabrikationsnum-

mer. Beide Angaben finden Sie auf dem
Typenschild.

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.
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Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.



Elektroanschluss

Der Backofen mit Mikrowelle ist mit Ka-
bel und Stecker anschlussfertig fur
Wechselstrom 50 Hz, 230 V ausgeris-
tet.

Die Absicherung muss mit mindestens
16 A erfolgen.

Der Anschluss darf nur an eine ord-
nungsgeman installierte Schutzkontakt-
steckdose erfolgen. Die Elektroanlage
muss nach VDE 0100 ausgefihrt sein.

Der Backofen sollte so positioniert sein,
dass der Netzstecker erreichbar ist.

Falls fiir den Benutzer die Steckdose
nicht mehr zugénglich ist oder ein Fest-
anschluss vorgesehen ist, muss instal-
lationsseitig eine Trennvorrichtung vor-
handen sein.

Als Trennvorrichtung gelten zugéangliche
Schalter mit einer Kontakt6ffnung von
mindestens 3 mm. Dazu gehdren Lei-
tungsschutzschalter, Sicherungen und
Schitze (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 Netzes Ubereinstimmen.

Bei Beschadigung der Anschlussleitung
muss eine spezielle Anschlussleitung
durch den Miele Kundendienst installiert
werden.

Dieser Backofen mit Mikrowelle erfllt
die Anforderungen des européischen
Standards EN 55011. Das Produkt wird
standardkonform als Gerat 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
Gerat fur den Einsatz im hauslichen Be-
reich geeignet ist.
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MaBskizzen fiir den Einbau

Abmessungen und Schrankausschnitt

Die MaBangaben erfolgen in mm.

Einbau in einen Hochschrank
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Backofen mit Glasfront
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Backofen mit Metallfront
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MaBskizzen fiir den Einbau

Einbau in einen Unterschrank

Soll der Backofen unter einem Kochfeld eingebaut werden, beachten Sie die Hin-
weise zum Einbau des Kochfeldes sowie die Einbauhdhe des Kochfeldes.
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Backofen mit Glasfront
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Backofen mit Metallfront
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MaBskizzen fiir den Einbau

DetailmaBe der Backofenfront
Die MaBangaben erfolgen in mm.
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A Backofen mit Glasfront: 2,2 mm

Backofen mit Metallfront: 1,2 mm
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Einbau

& Der Backofen darf nur im einge-
bauten Zustand betrieben werden.

m SchlieBen Sie den Backofen elek-
trisch an.

m Schieben Sie den Backofen bis zur
Schwadenleiste in den Umbau-
schrank und richten Sie ihn aus.

A&

Y g —————

m Offnen Sie die Tur mit der Sensortas-
te I und befestigen Sie den Back-
ofen mit den mitgelieferten Schrau-
ben an den Seitenwanden des Um-
bauschrankes.
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Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60705 (Betriebsart Mikrowelle (X))

e = S) R
Priifspeisen ] W] i [, ] Bemerkungen
min min
600 4 Geschirr siehe Norm, MaBe am
Eiercreme, 1000 g = + + 120 oberen Rand 250 mm x 250 mm,
450 20 offen garen
Geschirr siehe Norm, AuBBen-
Sandkuchen, 475 g 450 7:30-8:30 5 durchmesser am oberen Rand
220 mm, offen garen
Hackfleischmasse 600 8 Geschirr siehe Norm, MaBe am
900 ’ = + + 5 oberen Rand 250 mm x 124 mm,
9 450 12 offen garen
Kartoffelaratin 300 Geschirr siehe Norm, AuBen-
1100 9 ’ + 30-35 5 durchmesser am oberen Rand
9 180 °C 220 mm, offen garen
80 Geschirr sieche Norm, AuBen-
Kuchen, 700 g + 30-35 5 durchmesser am oberen Rand
170 °C 220 mm, offen garen
300
Hahnchen, 1200 g + 4050 5 Hostund Glasschale zusammen
180 °C
Auftauen von =) 3) Flg‘ljsocg \ ca. 17 10 gisé%hlrr siehe Norm, offen auf-
Fleisch (Hack- —
fleisch), 500 g = 150 16-18 10 gisécr:\hlrr siehe Norm, offen auf-
& 3) (2)5bgtg\ ca. 8 3 gii%hlrr siehe Norm, offen auf-
Himbeeren, 250 g ——
= 150 7:30 3 ?eschlrr siehe Norm, offen auf-
auen

(] Betriebsart / Mikrowellenleistung / @ Auftau- oder Garzeit / ¥ Ausgleichszeit
Betriebsarten: Mikrowelle / MW-+HeiBluft plus / (2] Spezialanwendungen

1) Lassen Sie die Speise wahrend dieser Ausgleichszeit bei Raumtemperatur stehen, damit
sich die Temperatur im Lebensmittel gleichm&Big verteilt.

2) Schieben Sie die Glasschale in Ebene 1 von unten und stellen Sie das Geschirr darauf.

3) Spezialanwendungen \ Auftauen
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Angaben fir Prifinstitute

Prifspeisen nach EN 60350-1

Priifspeisen Zubehor ] [ORC:: 3 [rgi)n] Vorheizen
Spritzgeback 140 2 42-49 nein

1 Glasschale = 160 5 5907 .

2 Glasschalen " 140 243 42-49 nein
Small Cakes 150 2 30-36 nein

1 Glasschale B 160 5 28-32 -

2 Glasschalen 140 243 44-50 nein
Wasserbiskuit Springform 2) 170 1 32-37 nein

@ 26 cm =] 180 1 18-24 ja
Apfelkuchen 2) 160 1 110-120 nein
(Apple pie) Springform 160 1 110-120 nein

@20 cm

=] 170 1 65-75 nein

Toast Rost (] - 3 1:30-2:30 ja, 5 Minuten
Burger 1. Seite:

Rost auf Glas- 16-18 . .

schale O - 2 2. Seite: 1 AT

12-14

(] Betriebsart / § Temperatur / [_J3 Ebene von unten / @ Garzeit
HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze / Intensivbacken / ) Grill

1) Nehmen Sie die Glasschalen zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Back-
gut bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.

2) Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie auf den Rost.

143



Miele@home
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(» Miele@home fahiges Hausgerét

(@ Miele@nhome Kommunikationsstick XKS3000Z bzw. Kommunikationsmodul
XKM3000Z

(® Miele@home fahiges Hausgerat mit SuperVision Funktion
® Miele@home Gateway XGW3000

(®) WiFi-Router

(® Anbindung an Homeautomation-Systeme

@ Smartphone, Tablet-PC, Laptop

Anbindung an das Internet
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Miele@home

Ihr Hausgerat (D/(® ist vernetzungsfahig
und kann Uber ein nachkaufbares Kom-
munikationsmodul bzw. einen nach-
kaufbaren Kommunikationsstick @ und
einen eventuell erforderlichen Nachriist-
satz in das System Miele@home einge-
bunden werden.

Im System Miele@home senden die
vernetzungsfahigen Hausgerate Infor-
mationen Uber ihren Betriebszustand
und Hinweise zum Programmablauf an
ein Anzeigegerat (3®, z. B. ein Backofen
mit SuperVision Funktion.

Informationen anzeigen, Hausgerate
steuern

- SuperVision Hausgerat (3
Auf dem Display einiger vernetzungs-
fahiger Hausgerate kann der Status
anderer vernetzungsfahiger Hausge-
rate angezeigt werden.

- Mobile Endgerite @
Mit PC, Notebook, Tablet-PC oder
Smartphone kdnnen im Bereich des
h&uslichen WLAN (8 Statusinforma-
tionen zu den Hausgeraten angezeigt
und einige Steuerbefehle ausgefiihrt
werden.

- Hausvernetzung ®
Die Systemlésung Miele@home er-
mdglicht Ihnen die Vernetzung zu
Hause. Mit dem Miele@nhome Gate-
way (@ lassen sich die vernetzungs-
fahigen Hausgerate in andere Haus-
bussysteme integrieren.

— In Deutschland kénnen alternativ zum
Miele@home Gateway die vernet-
zungsféhigen Hausgeréte in die QIVI-
CON Smart Home Plattform integriert
werden (www.givicon.de).

SmartStart (abhangig vom Hausge-
rat)

Smart Grid fahige Hausgerate kdnnen
automatisch zu einer Zeit gestartet wer-
den, wenn der Strom glnstig ist oder
ein ausreichendes Stromangebot (z. B.
von der Photovoltaikanlage) verfligbar
ist.

Nachkaufbares Zubehor (abhéngig
vom Hausgerit)

— Kommunikationsmodul XKM3000Z
bzw. Kommunikationsstick
XKS3000Z

— Nachristsatz zur Kommunikations-
vorbereitung XKV

— Miele@home Gateway XGW3000

Dem Zubehor liegen separate Installati-
ons- und Gebrauchsanweisungen bei.

Weitere Informationen

Weitere Informationen zu Miele@home
finden Sie im Internetauftritt von Miele
und in den Gebrauchsanweisungen der
einzelnen Miele@nhome Komponenten.
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Urheberrechte und Lizenzen

Fir die Bedienung und Steuerung des Gerates nutzt Miele Software.

Die urheberrechtlichen Befugnisse von Miele und weiterer betroffener Softwarelie-
feranten (z. B. Adobe) sind zu respektieren.

Miele und seine Lieferanten behalten sich jegliche Rechte an den Softwarekompo-
nenten vor.

Insbesondere sind verboten:
— Vervielfaltigung und Verbreitung,
— Erzeugung von Verdnderungen und abgeleiteten Sténden,

— Dekompilierung, Rickwaértsentwicklung, Zerlegung und anderweitige Reduzie-
rungen der Software.

Dieses Produkt enthédlt Adobe® Flash® Player Software unter Lizenz der Adobe
Systems Incorporated, Adobe Macromedia Software LLC. Adobe und Flash sind
eingetragene Markenzeichen der Adobe Systems Incorporated.

In die Software sind auch unter GNU General Public License sowie unter weitere
Open Source Lizenzen fallende Komponenten integriert.

Sie kénnen eine Ubersicht liber die integrierten Open Source Komponenten nebst
einer Kopie der jeweiligen Lizenz unter http://www.miele.com/device-software-li-
cences nach Eingabe lhres konkreten Produktnamens erhalten.

Miele Ubergibt den Quellcode fiir alle Komponenten der unter der GNU General
Public License und vergleichbaren Open Source Lizenzen lizensierten Software.

Um einen solchen Quellcode zu erhalten, senden Sie eine E-Mail an
info@miele.com.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Gtersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)
Mo-Fr 8-20 Uhr
Sa+So 9-18 Uhr

Telefax: 05241 89-2090
Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
MielestraBe 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800 (Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebuhren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon: 00352 4 97 11-30 (Kundendienst)
Telefon: 00352 4 97 11-45 (Produktinformation)

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

Telefax: 00352 4 97 11-39
Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu
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