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Gebrauchs- und Montageanweisung
Backofen

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 schitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den am Backofen.

Miele kann nicht flir 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 firr 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 ausschlieBlich im haushaltstiblichen
Rahmen zum Backen, Braten, Grillen, Garen, Auftauen, Einkochen
und Trocknen von Lebensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

» 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 missen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kdnnen.

» 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 fUr 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 dirfen den Backofen nur ohne Aufsicht
bedienen, wenn ihnen der Backofen so erklart wurde, dass sie ihn
sicher bedienen kdnnen. Kinder mussen mogliche 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 tUber 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 betrdgt maximal
15 kg. Kinder kdnnen sich an der gedffneten Tur verletzen.
Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tur zu stellen, zu
setzen oder sich daran zu hangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

» Beschadigungen am Backofen kdnnen Ihre Sicherheit gefdhrden.
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 6ffentliche Stromnetz an-
geschlossen ist.

» 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 Elektro-Fachkraft 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 Elektro-Fachkraft.

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

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

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

» Bei Backofen, 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 vollstédndig 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.

» Der Backofen benétigt fiir den einwandfreien Betrieb eine ausrei-
chende Kuhlluftzufuhr. Achten Sie darauf, dass die Kuhlluftzufuhr
nicht beeintrachtigt wird (z. B. durch den Einbau von Warmeschutz-
leisten im Umbauschrank). Dartiber 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 Tir) einge-
baut wurde, schlieBen Sie diese niemals, wahrend Sie den Backofen
verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen sich Warme
und Feuchtigkeit. Dadurch kdnnen Backofen, Umbauschrank und
FuBboden beschéadigt werden. SchlieBen Sie eine Mdbeltlr erst,
wenn der Backofen vollstandig abgekunhlt ist.



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

/N Verbrennungsgefahr!

Der Backofen wird im Betrieb heil3.

Sie kdénnen sich an Heizkérpern, Garraum, Gargut und Zubehor
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.

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

» Beim Grillen von Lebensmitteln fiihren zu lange Grillzeiten zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Grillguts.
Halten Sie die empfohlenen Grillzeiten ein.

» Einige Lebensmittel trocknen schnell aus und kénnen sich durch
die hohen Grilltemperaturen selbst entziinden.

Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum Aufbacken von Brot-
chen oder Brot und zum Trocknen von Blumen oder Krautern. Ver-
wenden Sie die Betriebsarten HeiBluft plus oder Ober-/Unterhit-

ze ().

» 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 heien Heizkbrpern
entzinden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei der Restwérmenutzung zum Warmhalten von Speisen kann
durch hohe Luftfeuchtigkeit und Kondenswasser Korrosion im Back-
ofen entstehen. Auch die Bedienblende, die Arbeitsplatte oder der
Umbauschrank kdnnen beschadigt werden.

Schalten Sie den Backofen niemals aus, sondern stellen Sie die
niedrigste Temperatur in der gewahlten Betriebsart ein. Das Kuhlge-
blase 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.

» Das Email des Garraumbodens kann durch einen Warmestau rei-
Ben oder abplatzen.

Legen Sie den Garraumboden niemals z. B. mit Alufolie oder Back-
ofen-Schutzfolie aus.

Wenn Sie den Garraumboden als Stellflache bei Zubereitungen oder
zum Geschirr wdrmen nutzen wollen, verwenden Sie dazu aus-
schlieBlich die Betriebsarten HeiBluft plus oder Braunungsga-
ren (L.

» Das Email des Garraumbodens kann durch Hin- und Herschieben
von Gegenstanden beschadigt werden.

Wenn Sie Tépfe, Pfannen oder Geschirr auf den Garraumboden stel-
len, schieben Sie diese Gegenstande darauf nicht hin und her.

» Wenn eine kalte Fliissigkeit auf eine heiBe Oberflaiche gegossen
wird, entsteht Dampf, der zu starken Verbrihungen fuhren kann.
Dariiber hinaus kénnen heiBe emaillierte Oberflachen durch den
plétzlichen Temperaturwechsel beschadigt werden.

GieBen Sie niemals kalte Flussigkeiten direkt auf heiBe emaillierte
Oberflachen.

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

Wenden Sie Speisen oder rilhren Sie sie um, damit sie gleichmaBig
erhitzt werden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

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 daruber stolpern.
Lassen Sie die Tur nicht unnétig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tir betragt maximal 15 kg. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die ge6ffnete Tur, und stellen Sie keine schwe-
ren Gegenstande darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts
zwischen Tur und Garraum einklemmen. Der Backofen kann beschéa-
digt werden.

Fiir Back6fen mit Edelstahlfront gilt:

» Die beschichtete Edelstahlflache wird durch Klebemittel beschéa-
digt und verliert die schitzende 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 kénnen Kratzer
hervorrufen.

12



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.

» Die Aufnahmegitter kdnnen ausgebaut werden (siehe Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege®).
Bauen Sie sie wieder korrekt ein.

» Die katalytisch emaillierte Riickwand kann zu Reinigungszwecken
ausgebaut werden (siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege®).

Bauen Sie sie wieder korrekt ein und verwenden Sie den Backofen
niemals ohne eingebaute Riuckwand.

Zubehor

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

» Die Miele Brater HUB 5000-M/HUB 5001-M/HUB 5000-XL/

HUB 5001-XL (falls vorhanden) dtirfen nicht in Ebene 1 eingescho-
ben werden. Der Garraumboden wird beschéadigt. Durch den gerin-
gen Abstand entsteht ein Warmestau und das Email kann reiBen
oder abplatzen.

Schieben Sie die Miele Brater auch niemals auf die obere Strebe der
Ebene 1, da sie dort nicht durch den Ausziehschutz gesichert sind.
Verwenden Sie im Allgemeinen die Ebene 2.

13



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.

14

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 kénnen 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 Ricknah-
mestellen zur Abgabe und Verwertung
der Elektro- und Elektronikgerate bei
Kommune, Handler oder Miele. Fir das
L&schen etwaiger personenbezogener
Daten auf dem zu entsorgenden Altge-
rat sind Sie gesetzmaBig eigenverant-
wortlich. Bitte sorgen Sie dafir, dass Ihr
Altgerét bis zum Abtransport kindersi-
cher aufbewahrt wird.



Ubersicht Backofen

\
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(1 Bedienelemente Backofen
(2 Oberhitze-/Grillheizkdrper

(3® Katalytisch emaillierte Riickwand
@ Ansaugéffnung fiir das Geblase mit dahinterliegendem Ringheizkérper

L

(® Aufnahmegitter mit 5 Ebenen

(® Garraumboden mit darunterliegendem Unterhitzeheizkorper
@ Frontrahmen mit Typenschild

Tur
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Bedienelemente Backofen

(D Betriebsartenwéhler
Auswéhlen von Betriebsarten
(2) Zeitschaltuhr
Anzeige der Tageszeit und der Einstellungen
(3 Temperaturwéhler
Einstellen der Temperatur
@ Taste >
Andern von Zeiten und Einstellungen
(® Taste OK
Aufrufen von Funktionen und Bestétigen von Einstellungen

©® Taste <
Andern von Zeiten und Einstellungen

16



Bedienelemente Backofen

Betriebsartenwéahler

Mit dem Betriebsartenwéhler wahlen
Sie die Betriebsarten und schalten die
Garraumbeleuchtung separat ein.

Sie kdnnen ihn rechts- und linksherum
drehen.

Wenn er auf Position 0 steht, kdnnen
Sie ihn durch Druck versenken.

Betriebsarten

Beleuchtung
Ober-/Unterhitze
Unterhitze

Grill

Auftauen
Schnellaufheizen
HeiBluft plus
Intensivbacken
Umiluftgrill

MEEHDEDDHE

d
<
Rl

Braunungsgaren

C

Temperaturwahler

Mit dem Temperaturwahler wéhlen Sie
die Temperaturen fir die Garvorgénge.

Sie kdnnen ihn rechtsherum bis zum
Anschlag und wieder zurtick drehen.
Wenn er auf Position e steht, kbnnen
Sie ihn durch Druck versenken.

Die Temperaturskala finden Sie auf dem
Temperaturwéhler und bei Backéfen zu-
sétzlich auf der Bedienblende.

Temperaturkontrolle §

Die Temperaturkontrolle § im Display
leuchtet immer, wenn die Garraumbe-
heizung eingeschaltet ist.

Sobald die gewahlte Temperatur er-
reicht ist:

— Die Garraumbeheizung schaltet aus.
— Die Temperaturkontrolle erlischt.

Die Temperaturregelung sorgt dafr,
dass Garraumbeheizung und Tempera-
turkontrolle wieder einschalten, wenn
die Garraumtemperatur unter den ein-
gestellten Wert sinkt.

Zeitschaltuhr

Sie bedienen die Zeitschaltuhr Uber das
Display und die Sensortasten <, OK
und >.

Display

Im Display werden die Tageszeit oder
Ihre Einstellungen angezeigt.

Es wird leicht abgedunkelt, wenn Sie
keine Einstellungen vornehmen.

Weitere Informationen finden Sie im Ka-
pitel ,,Zeitschaltuhr®.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Finger-
druck. Jeder Druck wird mit einem Tas-
tenton bestéatigt.

Diesen Tastenton kdénnen Sie ausschal-
ten, indem Sie bei der Einstellung P 4
den Status 5/ wahlen (siehe Kapitel
»Zeitschaltuhr — Einstellungen &ndern®).
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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 lhnen gezielt weiterhelfen
kann.

Lieferumfang
Im Lieferumfang enthalten sind:

— die Gebrauchs- und Montageanwei-
sung zur Bedienung der Backofen-
funktionen

— Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

— diverses Zubehor

18

Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Ausstattung je nach Modell!
Grundsétzlich verfugt Ihr Backofen
Uber Aufnahmegitter, Universalblech
und Back- & Bratrost (kurz: Rost).

In Abh&ngigkeit vom Modell ist Ihr
Backofen dariiber hinaus teilweise mit
weiterem, hier aufgefiihrtem Zubehor
ausgestattet.

Alle aufgefiihrten Zubehdre sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel sind auf die
Miele Backdfen abgestimmt.

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

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




Ausstattung

Aufnahmegitter

Im Garraum befinden sich auf der rech-
ten und linken Seite die Aufnahmegitter
mit den Ebenen {33 zum Einschieben
des Zubehors.

Die Bezeichnung der Ebenen kénnen
Sie auf dem Frontrahmen ablesen.

Jede Ebene besteht aus zwei Uberein-
anderliegenden Streben.

Die Zubehore (z. B. Rost) werden zwi-
schen den Streben eingeschoben.

Die FlexiClip-Vollausziige (falls vorhan-
den) werden auf der unteren Strebe ein-
gebaut.

Sie kénnen die Aufnahmegitter ausbau-
en (siehe Kapitel ,,Reinigung und Pfle-

ge”).

Backblech, Universalblech und Rost
mit Ausziehschutz

Backblech HBB 71:

Universalblech HUBB 71:

Rost HBBR 71:

Schieben Sie diese Zubehore immer
zwischen den Streben einer Ebene in
die Aufnahmegitter ein.

Schieben Sie den Rost immer mit der
Stellflache nach unten ein.

An den kurzen Seiten dieser Zubehore
befindet sich mittig angeordnet ein Aus-
ziehschutz. Er verhindert, dass die Zu-
behdre aus den Aufnahmegittern her-
ausrutschen, wenn Sie sie nur teilweise
herausziehen mochten.

Wenn Sie das Universalblech mit aufge-
legtem Rost verwenden, wird das Uni-
versalblech zwischen den Streben einer
Ebene eingeschoben und der Rost au-
tomatisch oberhalb.

Die emaillierten Teile sind PerfectClean
veredelt.

19



Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige HFC 70

Sie kdnnen die FlexiClip-Vollausztige in
jeder Ebene einbauen.

Schieben Sie die FlexiClip-Vollauszl-
ge erst vollstandig in den Garraum,
bevor Sie Zubehdre daraufschieben.
Die Zubehoére werden dann automa-
tisch sicher zwischen den Rastnasen
vorn und hinten eingesetzt und ge-
gen Herunterrutschen gesichert.

Die Belastbarkeit der FlexiClip-Vollaus-
zlige betragt maximal 15 kg.
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FlexiClip-Vollausziige ein- und aus-
bauen

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkdrper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kuhlt sein.

Die FlexiClip-Vollausztige werden zwi-
schen den Streben einer Ebene einge-
baut.

Bauen Sie den FlexiClip-Vollauszug mit
dem Miele Schriftzug rechts ein.

Ziehen Sie die FlexiClip-Vollauszliige
beim Einbau oder Ausbau nicht aus-
einander.

m Haken Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn auf der unteren Strebe einer
Ebene ein (1.) und schieben Sie ihn
entlang der Strebe in den Garraum

2.).



Ausstattung

m Rasten Sie den FlexiClip-Vollauszug
auf der unteren Strebe der Ebene ein

(3).

Sollten die FlexiClip-Vollauszlige
nach dem Einbau blockieren, mus-
sen Sie sie einmal kraftig herauszie-
hen.

Um einen FlexiClip-Vollauszug auszu-
bauen:

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollaus-
zug vollstandig ein.

m Heben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn an (1.) und ziehen Sie ihn ent-

lang der Strebe der Ebene heraus (2.).

Runde Backform HBF 27-1

e

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

Gourmet-Backblech, gelocht
HBBL 71

Das gelochte Gourmet-Backblech wur-
de speziell flir die Zubereitung von
Backwaren aus frischem Hefe- und
Quark-OI-Teig, Brot und Brotchen ent-
wickelt.

Die feine Lochung unterstitzt die Brau-
nung auf der Unterseite.

Sie kénnen es auch zum Trocknen/Dor-
ren verwenden.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

Die gleichen Einsatzmdéglichkeiten bie-
tet lhnen auch die gelochte, runde
Backform HBFP 27-1.
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Ausstattung

Backstein HBS 60 Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

@ Die Miele Gourmet-Bréater kénnen im
Gegensatz zu anderen Bratern direkt in

die Aufnahmegitter eingeschoben wer-
den. Sie sind wie der Rost mit einem
Ausziehschutz versehen.

Die Oberflache der Brater ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

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

ches. Die Gourmet-Brater gibt es in unter-
Der Backstein besteht aus feuerfester schiedlichen Tiefen. Breite und Hohe
Keramik und ist glasiert. Er wird auf den  sind gleich.

Rost gelegt.

P de Deckel sind t erhélt-
Zum Auflegen und Herunternehmen des |, :ﬁ sgr;b(-;n g(i:e ?Jesi::: KZ?J??jriz ,a:); ell-

Backguts liegt ein Schieber aus unbe-

bezeich .
handeltem Holz bei. ezeichnung an

Grill- & Bratblech HGBB 71 Tiefe: 22 cm Tiefe: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL *
HUB 5001-M *

Das Girill- & Bratblech wird in das Uni-
versalblech gelegt.

Beim Grillen oder Braten schiitzt es den
abtropfenden Fleischsaft vor dem Ver-
brennen, damit dieser weiterverwendet
werden kann. * fUr Induktions-Kochfelder geeignet

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.
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Ausstattung

Entnahmegriff HEG

Der Entnahmegriff erleichtert Ihnen das
Herausnehmen von Universalblech,
Backblech und Rost.

Katalytisch emailliertes Zubehor

- Seitenwénde
Sie werden hinter den Aufnahmegit-
tern eingesetzt und schitzen die Gar-
raumwande vor Verschmutzungen.

— Deckenblech
Es wird oberhalb des Oberhitze-/
Grillheizkérpers eingesetzt und
schitzt die Garraumdecke vor Ver-
schmutzungen.

- Rickwand
Bestellen Sie das Ersatzteil, wenn
das katalytische Email durch unsach-
gemaBe Handhabung oder sehr star-
ke Verschmutzung unwirksam gewor-
den ist.

Geben Sie bei der Bestellung die Mo-
dellbezeichnung lhres Backofens an.

Miele Allzweck-Mikrofasertuch

Mit dem Mikrofasertuch kdnnen 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 und Girillen.

Darliber hinaus bietet sie:
— Tageszeitanzeige
- Kurzzeit

— Automatisches Ein- und Ausschalten
von Garvorgéngen

— Wahl individueller Einstellungen

Sicherheitseinrichtungen
Backofen

Inbetriebnahmesperre & fiir den
Backofen

Die Inbetriebnahmesperre sichert den
Backofen gegen ungewollte Bedienung
(siehe Kapitel ,Zeitschaltuhr — Einstel-
lungen andern — P 3).

Wenn die Inbetriebnahmesperre einge-
schaltet ist, erscheint & im Display.
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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.

Durchliiftete Tiir

Die Tur ist aus zum Teil warmereflektie-
rend beschichteten Glasscheiben auf-
gebaut.

Im Betrieb wird zusatzlich Luft durch die
Tur geleitet, so dass die TurauBenschei-
be kihl bleibt.

Sie kdnnen die Tur zu Reinigungszwe-
cken ausbauen und auseinanderbauen
(siehe Kapitel ,,Reinigung und Pflege").



Ausstattung

PerfectClean veredelte Ober-
flachen

PerfectClean veredelte Oberflachen
zeichnen sich durch hervorragenden
Antihafteffekt und auBergewdéhnlich 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 auBerge-
wohnlich einfachen Reinigung erhalten
bleiben.

PerfectClean veredelt sind:

- Garraum

— Universalblech

— Backblech

— Girill- & Bratblech

— Gourmet-Backblech, gelocht
— Runde Backform

— Runde Backform, gelocht

Katalytisch emaillierte Oberfla-
chen

Die Rickwand des Garraums ist mit ka-
talytischem Email beschichtet, das sich
bei hohen Temperaturen selbststandig
von Ol- und Fettverschmutzungen rei-
nigt.

Lesen Sie die Hinweise im Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege”.
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Erste Inbetriebnahme

Vor der Erstinbetriebnahme

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

m Drlicken Sie Betriebsarten- und Tem-
peraturwahler heraus, falls sie ver-
senkt sind.

Sie kdnnen die Tageszeit nur andern,
wenn der Betriebsartenwéhler auf Po-
sition 0 steht.

m Stellen Sie die Tageszeit ein.
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Tageszeit erstmalig einstellen

Die Tageszeit wird im 24-Stunden-For-
mat angezeigt.

Nach dem Anschluss an das Elektro-
netz blinkt /2:00 im Display.

Sie stellen die Tageszeit blockweise ein:
erst die Stunden, dann die Minuten.

m Bestatigen Sie mit OK.
12:00 leuchtet und @ blinkt.

m Bestéatigen Sie mit OK, solange @
blinkt.

Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Stunden werden gespeichert und
der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Tageszeit wird gespeichert.

Sie kdnnen die Tageszeit auch im 12-
Stunden-Format anzeigen lassen, in-
dem Sie bei der Einstellung P £ den
Status /Z wahlen (siehe Kapitel ,,Zeit-
schaltuhr — Einstellungen andern®).




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 Zubehér 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 Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft
plus [(&].

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

m Wahlen Sie die maximal mdgliche
Temperatur (250 °C).

m Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

m Drehen Sie nach dem Aufheizvorgang
den Betriebsartenwahler auf Positi-
on 0 und den Temperaturwahler auf
Position e.

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

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

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

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

27



Ubersicht der Betriebsarten

Fir die Zubereitung von Speisen stehen diverse Betriebsarten zur Verfiigung.

Betriebsart

Beschreibung

Ober-/Unterhitze (]

Zum Backen und Braten von traditionellen Rezepten,
zum Zubereiten von Soufflés und zum Niedertemperatur-
garen.

Stellen Sie bei Rezepten aus alteren Kochbiichern die
Temperatur um 10 °C niedriger ein als angegeben. Die
Garzeit andert sich nicht.

Unterhitze (_]

Waéhlen Sie diese Betriebsart zum Ende der Garzeit,
wenn das Gargut mehr Braunung auf der Unterseite be-
kommen soll.

Grill ) Zum Grillen von flachem Grillgut (z. B. Steaks) und zum
Uberbacken.
Auftauen Zum schonenden Auftauen von Gefriergut.

Schnellaufheizen

Zum schnellen Vorheizen des Garraums. Wechseln Sie
anschlieBend auf die Betriebsart, die Sie zum Garen ver-
wenden wollen.
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Ubersicht der Betriebsarten

Betriebsart

Beschreibung

HeiBluft plus

Zum Backen und Braten. Sie kdnnen in mehreren Ebe-
nen gleichzeitig garen. Sie kdnnen mit niedrigeren Tem-
peraturen garen als in der Betriebsart Ober-/Unterhit-
ze (=), da die Warme sofort im Garraum verteilt wird.

Intensivbacken

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

Umluftgrill

Zum Girillen von Grillgut mit gréBerem Durchmesser (z. B.
Hahnchen). Sie kbnnen mit niedrigeren Temperaturen
grillen als in der Betriebsart Grill ("], da die W&rme so-
fort im Garraum verteilt wird.

nmn

Briunungsgaren

Fur kleine Mengen wie z. B. Tiefklhlpizza, Aufbackbrét-
chen, Ausstechplatzchen, aber auch fir Fleischgerichte
und Braten. Sie sparen bis zu 30 % Energie im Vergleich
zu herkdmmlichen Betriebsarten, wenn die Tur wahrend
des Garvorgangs geschlossen bleibt.

In dieser Betriebsart schaltet die Garraumbeleuchtung
nicht ein.
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Tipps zum Energiesparen

Garvorgange

m Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum heraus, das Sie flr
einen Garvorgang nicht bendtigen.

m Heizen Sie den Garraum nur dann
vor, wenn es laut Rezept oder Garta-
belle erforderlich ist.

m Offnen Sie die Tur méglichst nicht
wahrend eines Garvorgangs.

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

m Verwenden Sie am besten matte,
dunkle Backformen und Garbehélter
aus nicht reflektierenden Materialien
(emaillierter Stahl, hitzebesténdiges
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.

m Uberwachen Sie die Garzeit, um
Energieverschwendung beim Garen
von Lebensmitteln zu vermeiden.
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m Wenn maoglich, stellen Sie eine Gar-
zeit ein oder verwenden Sie ein Spei-
senthermometer.

m Fir viele Gerichte kénnen Sie die Be-
triebsart HeiBluft plus verwenden.
Sie kdnnen damit bei niedrigeren
Temperaturen garen als bei Ober-/
Unterhitze (=], da die Warme sofort
im Garraum verteilt wird. Darlber hin-
aus kdnnen Sie in mehreren Ebenen
gleichzeitig garen.

m Brdunungsgaren ist eine innovati-
ve Betriebsart mit optimaler Warme-
nutzung. Sie sparen bis zu 30 %
Energie im Vergleich zu herkémmli-
chen Betriebsarten, wenn die Tur
wahrend des Garvorgangs geschlos-
sen bleibt.

m Nutzen Sie fiir Grillgerichte mdglichst
die Betriebsart Umluftgrill (£]. Sie
grillen dabei mit niedrigeren Tempera-
turen als in anderen Girillbetriebsarten
bei maximaler Temperatureinstellung.

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

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



Tipps zum Energiesparen

Restwarmenutzung

m Bei Garvorgangen mit Temperaturen
Uber 140 °C und Garzeiten Uber
30 Minuten kdnnen Sie die Tempera-
tur ca. 5 Minuten vor dem Ende des
Garvorgangs auf die minimal einstell-
bare Temperatur reduzieren. Die vor-
handene Restwéarme reicht aus, um
das Gargut zu Ende zu garen. Schal-
ten Sie den Backofen aber keinesfalls
aus (siehe Kapitel ,Sicherheitshinwei-
se und Warnungen"®).

m Wenn Sie die katalytisch beschichte-
ten Teile reinigen mdchten, starten
Sie den Reinigungsprozess am bes-
ten direkt nach einem Garvorgang.
Die vorhandene Restwarme verringert
den Energieverbrauch.
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Bedienung Backofen

Einfache Bedienung

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie mit dem Betriebsarten-
wahler die gewiinschte Betriebsart.

Garraumbeleuchtung und Kihlgeblase
schalten ein.

m Wahlen Sie mit dem Temperaturwah-
ler die Temperatur.

Die Garraumbeheizung schaltet ein.
Nach dem Garvorgang:

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0 und den Temperatur-
wahler auf Position e.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.
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Kiihlgeblase

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.

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus.



Bedienung Backofen

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 Geback mit kurzer Back-
zeit (bis ca. 30 Minuten)

empfindliche Teige (z. B. Biskuit)

dunkle Brotteige
Roastbeef und Filet

Schnellaufheizen

Mit der Betriebsart Schnellaufhei-
zen kénnen Sie die Aufheizphase
verkUrzen.

Verwenden Sie bei Pizza und emp-
findlichen Teigen (z. B. Biskuit, Klein-
geback) wahrend der Vorheizphase
nicht die Betriebsart Schnellaufhei-
zen (3.

Dieses Gargut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.

m Wihlen Sie Schnellaufheizen (3.
m Wahlen Sie die Temperatur.

m Wechseln Sie auf die gewlinschte Be-
triebsart, nachdem die Temperatur-
kontrolle F zum ersten Mal erloschen
ist.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.
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Zeitschaltuhr

Die Zeitschaltuhr bietet die folgenden
Funktionen:

- Tageszeitanzeige
- Kurzzeit

— Automatisches Ein- und Ausschalten
von Garvorgéangen

— Andern verschiedener Einstellungen #

Die Bedienung der Zeitschaltuhr erfolgt
Uber das Display und die Sensortas-
ten <, OK und >.

Den verfigbaren Funktionen sind Sym-
bole zugeordnet.

Display

Symbole im Display

Je nach Position des Betriebsartenwah-
lers O und/oder Driicken einer Sensor-
taste erscheinen folgende Symbole:

Sie kdnnen eine Funktion nur in der zu-
geordneten Position des Betriebsarten-
wahlers einstellen oder dndern.

Tasten
Taste |Verwendung
< |- Funktionen markieren

— Zeiten verringern
— Einstellungen F aufrufen

— Status 5 einer Einstellung P
andern

> |- Funktionen markieren
— Zeiten erh6hen
— Status 5 einer Einstellung P
andern
OK |- Funktionen aufrufen

— Eingestellte Zeiten und geén-
derte Einstellungen spei-
chern

— Eingestellte Zeiten aufrufen

Symbol/Funktion O
[\ | Kurzzeit beliebig
&5 | Garzeit

' | Garzeitende tritlaabes-a t
§ | Temperaturkontrolle

@ | Tageszeit

P | Einstellung

5 | Status einer Einstellung 0
& | Inbetriebnahmesperre
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Stunden, Minuten oder Sekunden stel-
len Sie mit < oder > in 1er-Schritten
ein.

Wenn Sie eine Taste langer gedriickt
halten, wird der Ablauf beschleunigt.
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Prinzip der Zeiteinstellung

Grundsatzlich stellen Sie Zeiten block-
weise ein:

— bei Tageszeit und Garzeiten erst die
Stunden, dann die Minuten,

— bei einer Kurzzeit erst die Minuten,
dann die Sekunden.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die der Position des Betriebsartenwéah-
lers entsprechenden Funktionen (£, i,
&' oder @) erscheinen.

m Markieren Sie mit < oder > die ge-
winschte Funktion.

Das entsprechende Symbol blinkt flr
ca. 15 Sekunden.

m Bestatigen Sie mit OK, solange das
Symbol blinkt.

Die Funktion wird aufgerufen und der
linke Ziffernblock blinkt.

Nur solange der Ziffernblock blinkt,

kdnnen Sie die Zeit einstellen. Wenn
dieser Zeitraum verstrichen ist, mis-
sen Sie die Funktion erneut aufrufen.

m Stellen Sie mit < oder > den ge-
wiinschten Wert ein.

m Bestétigen Sie mit OK.
Der rechte Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > den ge-
winschten Wert ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Ihre Zeiteinstellung wird gespeichert.

Anzeige von Zeiten

Wenn Sie Zeiten eingestellt haben, wei-
sen die Symbole 0 und 5 oder & dar-
auf hin.

Wenn Sie gleichzeitig die Funktionen
Kurzzeit £, Garzeit 15 und Garzeiten-
de & nutzen, wird vorrangig die Zeit an-
gezeigt, die Sie zuletzt eingestellt ha-
ben.

Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, kann die Tageszeit nicht angezeigt
werden.

Nach Ablauf von Zeiten

Wenn eine Zeit abgelaufen ist, blinkt
das entsprechende Symbol und ein Si-
gnal ertdnt, wenn der Signalton einge-
schaltet ist (siehe Kapitel ,,Zeitschaltuhr
— Einstellungen andern®).

m Bestétigen Sie mit OK.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.
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Kurzzeit ) nutzen

Die Kurzzeit kénnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge 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 Gewdlrze hinzuzufiigen oder
es zu begieBen).

Eine Kurzzeit kann maximal fur 99 Mi-
nuten und 59 Sekunden eingestellt wer-
den.

Kurzzeit einstellen

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

O:00

A\
m Driicken Sie < so oft, bis £ blinkt.
m Bestatigen Sie mit OK.

oU-ou

Q

00.00 erscheint und der Minuten-Zif-
fernblock blinkt.
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Wenn Sie zuerst einmal < drlicken, er-
scheinen zunachst zwei Striche und
beim nachsten Druck der maximal
maogliche Wert des Minuten-Ziffern-
blocks 95.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Minuten werden gespeichert und
der Sekunden-Ziffernblock blinkt.

6:c'l

Q

m Stellen Sie mit < oder > die Sekun-
den ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird gespeichert und l1auft
sekundenweise ab.

Das Symbol /) weist auf die Kurzzeit
hin.
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Nach Ablauf der Kurzzeit:
- 0 blinkt.

— Die Zeit wird hochgezahlt.

— Fir ca. 7 Minuten ertdnt ein Signal,
wenn der Signalton eingeschaltet ist
(siehe Kapitel ,,Zeitschaltuhr — Einstel-
lungen andern®).

m Bestatigen Sie mit OK.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Wenn keine Garzeiten eingestellt sind,
erscheint die Tageszeit.

Kurzzeit &ndern

m Driicken Sie < so oft, bis 2 blinkt.
Die eingestellte Kurzzeit erscheint.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.
Der Sekunden-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Sekun-
den ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die gednderte Kurzzeit wird gespeichert
und lauft sekundenweise ab.

Kurzzeit I6schen
m Driicken Sie < so oft, bis £\ blinkt.

m Bestétigen Sie mit OK.
Der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Verringern Sie die Minuten mit < auf
00 oder erhdhen Sie sie mit > auf 5.

Bei der néchsten Auswahl der jeweili-
gen Taste erscheinen statt des Minuten-
Ziffernblocks zwei Striche:

m Bestatigen Sie mit OK.

Vier Striche erscheinen:

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geldscht.

Wenn keine Garzeiten eingestellt sind,
erscheint die Tageszeit.
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Garvorgange automatisch ein-
und ausschalten

Garvorgénge kdnnen Sie automatisch
aus- oder ein- und ausschalten lassen.

Dazu stellen Sie nach Wahl von Be-
triebsart und Temperatur eine Garzeit
oder eine Garzeit und ein Garzeitende
ein.

Die Garzeit, die Sie flr einen Garvor-
gang einstellen kdnnen, betragt maxi-
mal 11 Stunden und 59 Minuten.

Das automatische Ein- und Ausschalten
eines Garvorgangs ist empfehlenswert
zum Braten.

Das Backen sollte nicht zu lange vorge-
wéhlt werden. Der Teig wiirde antrock-
nen und das Triebmittel in seiner Wir-
kung nachlassen.
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Garzeit einstellen

Beispiel: Ein Kuchen bendtigt 1 Stunde
und 5 Minuten Backzeit.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie Betriebsart und Tempera-
tur.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblése schalten ein.

m Driicken Sie > so oft, bis i blinkt.

0:00

A,
~

{.00 erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

00:00

J

00.00 erscheint und der Stunden-Zif-
fernblock blinkt.

Wenn Sie zuerst einmal < drlicken, er-
scheinen zunachst zwei Striche und
beim nachsten Druck der maximal
mogliche Wert des Stunden-Ziffern-
blocks /1.
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Nach Ablauf der Garzeit:
0.00 erscheint.

7 blinkt.

Die Garraumbeheizung schaltet auto-
matisch aus.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden B . o
ein. Das Kihlgeblase bleibt eingeschaltet.

Fir ca. 7 Minuten ertdnt ein Signal,

_ _ wenn der Signalton eingeschaltet ist
Die Stunden werden gespeichert und (siehe Kapitel ,Zeitschaltuhr — Einstel-
der Minuten-Ziffernblock blinkt. lungen andern®).

m Bestatigen Sie mit OK.

m Bestatigen Sie mit OK.

— Akustische und optische Signale
werden ausgeschaltet.

— Die Tageszeit erscheint.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten Die Qarraumbeheizung schaltet wie-
ein. der ein.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0 und den Temperatur-
wahler auf Position e.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

Die Garzeit wird gespeichert und 1duft
minutenweise ab, die letzte Minute se-
kundenweise.

Das Symbol & weist auf die Garzeit
hin.
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Garzeit und Garzeitende einstellen

Sie kénnen eine Garzeit und ein Gar-
zeitende einstellen, um einen Garvor-
gang automatisch ein- und auszuschal-
ten.

Beispiel: Die aktuelle Tageszeit ist
11:15 Uhr; ein Braten mit einer Garzeit
von 90 Minuten soll um 13:30 Uhr fertig
sein.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie Betriebsart und Tempera-
tur.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Klhlgeblase schalten ein.

Stellen Sie zuerst die Garzeit ein:
m Driicken Sie > so oft, bis i blinkt.
m Bestétigen Sie mit OK.

00.00 erscheint und der Stunden-Zif-
fernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Stunden werden gespeichert und
der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Garzeit wird gespeichert.
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Das Symbol &5 weist auf die Garzeit
hin.

Stellen Sie anschlieBend das Garzeit-
ende ein:

m Driicken Sie > so oft, bis %7 blinkt.

Im Display erscheint /2:45 (= aktuelle
Tageszeit + Garzeit = /I:/5 + 1:30).

m Bestatigen Sie mit OK.
Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Stunden werden gespeichert und
der Minuten-Ziffernblock blinkt.



Zeitschaltuhr

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Das Garzeitende % wird gespeichert.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kuhlgeblase schalten aus.

Das eingestellte Garzeitende erscheint
im Display.

Sobald der Startzeitpunkt (/7:30 - .30 =
12:00) erreicht ist, schalten Garraumbe-
heizung, -beleuchtung und Kuhigeblase
ein.

Die eingestellte Garzeit iJ;> erscheint
und lauft minutenweise ab, die letzte
Minute sekundenweise.

Garzeit andern

m Driicken Sie > so oft, bis i blinkt.
Die verbleibende Garzeit erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.
Der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die gednderte Garzeit wird gespeichert.
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Garzeit I6schen

m Driicken Sie < oder > so oft, bis &>
blinkt.

m Bestatigen Sie mit OK.
Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Driicken Sie < oder > so oft, bis zwei
Striche erscheinen:

m Bestatigen Sie mit OK.

Vier Striche erscheinen:

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Garzeit und ein eventuell eingestell-
tes Garzeitende werden geldscht.

Die Tageszeit erscheint, wenn keine
Kurzzeit eingestellt ist.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kuhlgeblase schalten ein.

Falls Sie den Garvorgang beenden wol-
len:

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0 und den Temperatur-
wahler auf Position e.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.
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Garzeitende l6schen

m Driicken Sie < oder > so oft, bis 4
blinkt.

m Bestatigen Sie mit OK.
Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Driicken Sie < oder > so oft, bis zwei
Striche erscheinen.

m Bestatigen Sie mit OK.
Vier Striche erscheinen.
m Bestatigen Sie mit OK.

Das Symbol &5 erscheint und die einge-
stellte Garzeit lauft minutenweise ab,
die letzte Minute sekundenweise.

Falls Sie den Garvorgang beenden wol-
len:

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0 und den Temperatur-
wahler auf Position e.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

Wenn Sie den Betriebsartenwéhler auf
Position 0 drehen, werden die Einstel-
lungen fur Garzeit und Garzeitende
geléscht.
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Tageszeit andern

Sie kdnnen die Tageszeit nur &ndern,
wenn der Betriebsartenwéhler auf Po-
sition 0 steht.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0.

m Driicken Sie > so oft, bis @ blinkt.
m Bestétigen Sie mit OK.
Der Stunden-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Stunden
ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Stunden werden gespeichert und
der Minuten-Ziffernblock blinkt.

m Stellen Sie mit < oder > die Minuten
ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Tageszeit wird gespeichert.

Nach einem Netzausfall muss die Ta-
geszeit neu eingestellt werden.
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Einstellungen andern

In der Backofensteuerung sind werksei-
tig Einstellungen vorgegeben (siehe
»Ubersicht der Einstellungen®).

Sie andern eine Einstellung P, indem Sie
den Status 5 dndern.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position 0.

m Driicken Sie < so lange, bis P/ er-
scheint:

-y

I

m Wenn Sie eine andere Einstellung an-
dern wollen, driicken Sie < oder > so
oft, bis die entsprechende Ziffer er-
scheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird aufgerufen und der
aktuelle Status S erscheint, z. B. £.
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Um den Status zu andern:

m Driicken Sie < oder > so oft, bis der
gewulnschte Status angezeigt wird.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der gewahlte Status wird gespeichert
und die Einstellung F erscheint wieder.

Wenn Sie weitere Einstellungen &ndern
wollen, verfahren Sie entsprechend.

Wenn Sie keine weiteren Einstellungen
andern wollen:

m Warten Sie ca. 15 Sekunden, bis die
Tageszeit erscheint.

Nach einem Netzausfall bleiben die
Einstellungen erhalten.
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Ubersicht der Einstellungen

Einstellung Status
Pl 50 Der Signalton ist ausgeschaltet.
;iau::ﬁg:: 51/bis Der Signalton ist eingeschaltet.

9 530*  Sie kdnnen die Lautstédrke &ndern. Wenn Sie einen Sta-
tus auswahlen, ertdnt gleichzeitig der zu dieser Kombi-
nation gehdrende Signalton.

Pe oy Die Tageszeit erscheint im 24-Stunden-Format.
szlrtfl'oam;:tzeit 2 Die Tageszeit erscheint im 12-Stunden-Format.
g Wenn Sie nach 13:00 Uhr vom 12-Stunden-Format auf
das 24-Stunden-Format umschalten, missen Sie den
Stunden-Ziffernblock der Tageszeit entsprechend an-
passen.
3 o Die Inbetriebnahmesperre ist ausgeschaltet.
Inbetrlebna“h- Sl Die Inbetriebnahmesperre ist eingeschaltet und im Dis-
mesperre fiir | heint &
den Backofen pay erseheint td. .
Die Inbetriebnahmesperre sichert den Backofen gegen
ungewollte Bedienung.
Sie bleibt auch nach einem Netzausfall eingeschaltet.
Py 50 Der Tastenton ist ausgeschaltet.
Tastenton S5k Der Tastenton ist eingeschaltet.

*  Werkeinstellung
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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 (&], Intensivbacken oder
Ober-/Unterhitze (=] verwenden.

Backform

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

- HeiBluft plus (&),
Intensivbacken [(&]:
Backblech, Universalblech, Backfor-
men aus jedem backofentauglichen
Material.

- Ober-/Unterhitze (Z):
Matte und dunkle Backformen.
Vermeiden Sie helle Formen aus
blankem Material, da sie eine un-
gleichmaBige oder schwache Brau-
nung in der Form ergeben und unter
ungunstigen Umstanden das Back-
gut nicht gar wird.

— Stellen Sie Backformen immer auf
den Rost.
Kastenformen oder langliche Formen
stellen Sie am besten quer auf den
Rost, damit Sie eine optimale War-
meverteilung in der Form und ein
gleichmaBiges Backergebnis erzielen.

— Backen Sie Obstkuchen und hohe
Blechkuchen auf dem Univer-
salblech.
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Backpapier, Einfetten

Miele Zubehbre wie z. B. das Univer-
salblech sind PerfectClean veredelt (sie-
he Kapitel ,,Ausstattung®).

Im Allgemeinen mussen PerfectClean
veredelte Oberflachen nicht eingefettet
oder mit Backpapier belegt werden.

Backpapier ist erforderlich bei:

— Laugengebéack
Die bei der Teigzubereitung verwen-
dete Natronlauge kann die
PerfectClean veredelte Oberflache
beschéadigen.

- Biskuit, Baiser, Makronen und Ahnli-
chem
Diese Teige kleben aufgrund ihres
hohen EiweiBanteils leicht fest.

— Zubereitung von Tiefkihlprodukten
auf dem Rost.
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Hinweise zu den Backtabellen

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

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

Temperatur §

Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-
gere Temperatur.

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

Ebene{ i3

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

- HeiBluft plus
1 Blech: Ebene 2
2 Bleche: Ebenen 1+3/2+4
3 Bleche: Ebenen 1+3+5

Wenn Sie Universalblech und Back-
bleche zum Backen auf mehreren
Ebenen gleichzeitig verwenden,
schieben Sie das Universalblech un-
terhalb der Backbleche ein.

Backen Sie feuchtes Geback und Ku-
chen maximal in zwei Ebenen gleich-
zeitig.

- Intensivbacken
1 Blech: Ebene 1 oder 2

- Ober-/Unterhitze (—)
1 Blech: Ebene 1 oder 2
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Backtabellen

Riihrteig
Kuchen/ 'S 3 S)
Geback [°C] U [min]

Muffins (1 Blech) 140-150 | 27 | 30-40

150-160 | 27 | 30-40

Muffins (2 Bleche) 140-150 | 2+4?| 35-45%

Small Cakes (1 Blech) * 150 2 25-40

160" 3 | 20-30

Small Cakes (2 Bleche) * 150" | 2+4 | 23-33

Kleingeback/Platzchen (1 Blech) 140-150 | 2° | 25-35

150-160 V| 32 | 15-25

Kleingebéck/Plitzchen (2 Bleche) 140-150 | 2+4?| 25-35°

Sandkuchen 150-160 | 22 | 60-70
150-160"| 1 | 60-70
Napfkuchen 150-160 | 22 | 50-60

() O 5 2 R

160-170 1 60-70

(] Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze
§ Temperatur / {13 Ebene / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszuge (falls vorhanden).

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-
zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene
tiefer ein.

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

Riihrteig
T ol & o] &
Riihrkuchen (Blech) 150-160 | 27 | 25-35
(=) [150-160"| 22 | 30-40
Marmor-, Nusskuchen (Form) 150-160 | 22 | 55-75
(=) | 150-160 | 1 55-75
Obstkuchen mit Baiser/Guss (Blech) 150-160 | 22 | 40-50
(=] | 160-170 | 22 | 45-55
Obstkuchen (Blech) 150-160 | 22 | 35-45
(=) | 160-170 | 2?2 | 35-55
Obstkuchen (Form) 150-160 | 22 | 55-65
(=) | 170-180 | 1 35-45
Tortenboden 150-160 | 22 | 25-35
=) |170-180"| 22 | 15-25

() Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

§ Temperatur / {15 Ebene / @ Backzeit

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene

tiefer ein.
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Knetteig
Kuchen/ 'S 3 S)
Gebick [°C] 1| [min]

Kleingeback (1 Blech) 140-150 | 2 | 20-30

160-170"| 32 | 15-25

Kleingeback (2 Bleche) 140-150 | 1+3?| 20-30°

Spritzgeback (1 Blech) * 140 2 30-40

160" 3 | 15-25

Spritzgebick (2 Bleche) * 140 143 | 35-45°

Tortenboden 150-160 | 2° | 35-45

170-180"| 22 | 20-30

Streuselkuchen 150-160 | 22 | 45-55

170-180 | 22 | 45-55

Quarktorte 150-160 | 22 | 70-80

170-180 | 1 80-90

)| L0 B0 ) ) 0 e ) 0 B ) 0 )| O

150-160 | 22 | 70-80

(] Betriebsart / [&] HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze / (%] Intensivbacken
§ Temperatur / {13 Ebene / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.
Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszuge (falls vorhanden).

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-
zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene
tiefer ein.

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

Knetteig

Kuchen/ 5 3 D

Gebick [°C] "1 [min]

Apfelkuchen (Apple pie) (Form & 20 cm) * 160 2 | 90-100
170 1 90-100

Apfelkuchen, gedeckt 160-170 | 22 | 50-70

170-180"| 1 | 60-70

160-170 | 22 | 50-70

Obstkuchen mit Guss (Form) 150-160 | 22 | 55-75

170-180 1 55-75

150-160 | 2° | 55-65

Wihe (Blech) 220-230"| 1 | 30-50

180-190 | 1 30-50

()00 ) 10 ) ) D) B D) )

(] Betriebsart / [(&] HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze / (] Intensivbacken
§ Temperatur / {13 Ebene / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszige (falls vorhanden).

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-
zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene
tiefer ein.
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Hefeteig/Quark-Ol-Teig

Kuchen/ F
Gebick ] [°RC] £ [rSi)n]
Gugelhupf 150-160 | 2" | 50-60
(=] | 160-170 | 1 50-60
Stollen 150-160 | 2" | 45-65
(=) | 160-170 | 2" | 45-60
Streuselkuchen 150-160 | 2" | 35-45
(=) | 170-180 | 2" | 35-45
Obstkuchen (Blech) 160-170 | 2" | 40-50
(=) | 160-170 | 2" | 45-55
Teigtaschen mit Obst (1 Blech) 150-160 | 2" | 25-30
(=) | 160-170 | 2"2 | 25-30
Teigtaschen mit Obst (2 Bleche) 150-160 |1+3 "| 25-30 ¥

() Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

§ Temperatur / {13 Ebene / @ Backzeit

1) Wenn Sie FlexiClip-Vollauszlge (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene

tiefer ein.

2) Fir Hefeteig. Verwenden Sie bei Quark-Ol-Teig Ebene 3.
3) Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Backgut

bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebrdunt ist.
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Backen

Hefeteig/Quark-Ol-Teig

Kuchen/ F
Geback O [°RC] =y [rgi)n]
WeiBbrot 180-190 | 22 | 35-45
(=] | 190-200 | 22 | 30-40
Vollkornbrot 180-190 | 22 | 55-65
(=) | 200-210"| 27 | 45-55
Pizza (Blech) 170-180 | 22 | 35-45
(=] | 190-200" | 223 | 30-45
170-180 | 229 | 35-45
Zwiebelkuchen 170-180 | 22 | 35-45
=) | 180-190" | 22% | 25-35
170-180 | 22 | 30-40
Hefeteig aufgehen lassen 50 4 1 15-30
= 50 4 1 15-30

(] Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze / Intensivbacken

§ Temperatur / {15 Ebene / @ Backzeit

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene

tiefer ein.

3) Fir Hefeteig. Verwenden Sie bei Quark-Ol-Teig Ebene 3.

4) Das GefaB kann direkt auf den Garraumboden gestellt werden. Je nach GréBe des Ge-
féBes kénnen auch die Aufnahmegitter herausgenommen werden. Wenn Sie die Be-
triebsart Ober-/Unterhitze (=) verwenden, legen Sie zusatzlich den Rost auf den Gar-

raumboden.
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Backen

Biskuitteig
Kuchen/ 'S 5 S)
Gebick [°C] 1| [min]

Tortenboden (2 Eier) 160-170 | 22 | 20-30

160-170"| 22 | 15-25

Biskuittorte (4—6 Eier) 170-180 | 22 | 20-35

150-160"| 1 | 30-45

Wasserbiskuit * 170 2 30-40

150-170"| 1 | 20-45

Rolle 170-180 "] 22 | 10-20

(0] 06| 0] Bl ) )|

180-190"| 22 | 10-15

() Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze
§ Temperatur / {13 Ebene / @ Backzeit

* Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszige (falls vorhanden).
1) Heizen Sie den Garraum vor. Wéahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollauszige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene
tiefer ein.
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Backen

Brandteig, Blatterteig, EiweiBgebick

Kuchen/ F
Geback ] [°RC] =y [r?n]
Windbeutel (1 Blech) 160-170 | 2% | 30-45
(=) |180-190"| 22 | 25-35
Windbeutel (2 Bleche) 160-170 | 1+3?| 30-45°
Blatterteig (1 Blech) 170-180 | 22 | 20-30
(=) | 190200 | 32 | 20-30
Blatterteig (2 Bleche) 170-180 | 1+3%| 20-30°
Makronen (1 Blech) 120-130 | 2 | 25-50
(=) [120-130"| 22 | 25-45
Makronen (2 Bleche) 120-130 | 1+3?| 25-50%

() Betriebsart / HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze
§ Temperatur / {15 Ebene / @ Backzeit

1) Heizen Sie den Garraum vor. Wahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

2) Wenn Sie FlexiClip-Vollauszige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene

tiefer ein.

3) Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Backgut

bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
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Braten

Betriebsarten

Je nach Zubereitung kénnen Sie HeiB-
luft plus oder Ober-/Unterhitze (=]
verwenden.

Geschirr

Sie kdnnen jedes backofentaugliche
Geschirr verwenden:

Brater, Bratentopf, temperaturbestandi-
ge Glasform, Bratschlauch/-beutel, R6-
mertopf, Universalblech, Rost und/oder
Grill- & Bratblech (falls vorhanden) auf
Universalblech.

Wir empfehlen das Braten im Bréater, da
genligend Bratenfond zum Zubereiten
einer SoBe bleibt.

Dariiber hinaus bleibt der Garraum sau-
berer als beim Braten auf dem Rost.
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Tipps

— Braunung: Die Braunung entsteht am

Ende der Bratzeit. Das Fleisch erhalt
eine zusatzliche intensive Braunung,
wenn Sie nach ungeféahr 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.



Braten

Hinweise zu den Brattabellen

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

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

Temperatur §

Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-

gere Temperatur.

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

Wahlen Sie bei HeiBluft plus eine
um ca. 20 °C niedrigere Temperatur als
bei Ober-/Unterhitze (=].

Wahlen Sie bei Fleischstlicken, 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.

Wahlen Sie beim Braten auf dem Rost
eine um ca. 10 °C niedrigere Tempera-
tur als beim Braten im Bréter.

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.

Ebene{ i3

Verwenden Sie im Allgemeinen die Ebe-
ne 2.
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Braten

Brattabellen

Rind, Kalb
= [°RC] = [r?n]
Rinderbraten, ca. 1 kg 170-180 | 2 |100-130°%
(=) | 190-200 | 2 | 110-140°
Rinderfilet, ca. 1 kg " 150-1602| 2 | 20-50%
(=) | 180-190? | 2 | 20-50
Roastbeef, ca. 1 kg " 150-1602| 2 | 30-60%
= | 180-190? | 2 | 30-60"
Kalbsbraten, ca. 1,5 kg 190-200 2 70-90°
=) | 200210 | 2 | 90-110?

(] Betriebsart / § Temperatur / f_}5 Ebene / @ Bratzeit
HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

1) Verwenden Sie das Universalblech. Braten Sie vorher das Fleisch auf dem Kochfeld an.
2) Heizen Sie den Garraum vor. Wéhlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

3) Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach der Halfte der Garzeit und

gieBen Sie ca. 0,5 | FlUssigkeit an.

4) Je nach gewiinschtem Gargrad (bei Verwendung eines separaten Speisenthermome-

ters): rare/englisch: 40-45 °C, medium: 50-60 °C, well done/durch: 60-70 °C
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Braten

Schwein
O] 6 |
Schweinebraten/ Rollbraten, ca. 1 kg 170-180 | 2 |100-120"
(= | 190200 | 2 | 90-110"
Schweinebraten mit Schwarte, ca. 2 kg 170-180 2 [120-1602
(=) | 190200 | 2 |130-1502?
Kasseler, ca. 1 kg 150-160 2 60-80 2
(= | 170-180 | 2 | 80-100?
Hackbraten, ca. 1 kg 170-180 | 2 | 60-702
=) | 200210 | 2 | 70-802

(] Betriebsart / § Temperatur / f_}° Ebene / @ Bratzeit

HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

1) Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach der Hélfte der Garzeit und

gieBen Sie ca. 0,5 | FlUssigkeit an.

2) GieBen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Flissigkeit an.
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Braten

Lamm, Wild
'y S
Lammkeule, ca. 1,5 kg 170-180 2 90-110 "
= | 180-190 | 2 | 90-110"
Lammriicken, ca. 1,5 kg 200-2302 | 3 40-60 2
(=) | 230-240? | 3 | 40-60°
Wildbraten, ca. 1 kg 200-210 2 80-100"
(=) | 200210 | 2 | 8o-100"

(] Betriebsart / § Temperatur / f_}5 Ebene / @ Bratzeit
HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

1) Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach der Hélfte der Garzeit und

gieBen Sie ca. 0,5 | FlUssigkeit an.

2) Heizen Sie den Garraum vor. Wéhlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

3) GieBen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Fllissigkeit an.
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Braten

Gefliigel, Fisch

O] 6 |
Geflugel, 0,8-1 kg 180-190 2 60-70
=) | 190200 | 2 60-70
Gefliigel, ca. 2 kg 180-190 2 90-110
=) | 190-200 | 2 | 110-120
Geflugel, gefiillt, ca. 2 kg 180-190 | 2 110-130
=) | 190200 | 2 | 110-130
Gefliigel, ca. 4 kg 160-170 | 2 | 120-160"
(=) | 180-190 | 2 |120-160"
Fisch im Sttick, ca. 1,5 kg 160-170 | 2 45-55
(=) | 180-190 | 2 45-55

(] Betriebsart / § Temperatur / f_35 Ebene / @ Bratzeit
HeiBluft plus / (=) Ober-/Unterhitze

1) GieBen Sie nach der Halfte der Garzeit ca. 0,5 | Flussigkeit an.
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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 ausgeldst werden.

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

— Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht ab.

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

Verwenden Sie das Universalblech
mit aufgelegtem Rost.

Verwenden Sie zum Vorheizen nicht
die Betriebsart Schnellaufheizen [§53].

m Schieben Sie das Universalblech mit
Rost in Ebene 2.

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

m Heizen Sie den Garraum samt Univer-
salblech und Rost ca. 15 Minuten vor.

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstlick 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 Legen Sie das angebratene Fleisch
auf den Rost.

m Verringern Sie die Temperatur auf
100 °C.

m Garen Sie das Fleisch zu Ende.

Bei Backdfen mit Zeitschaltuhr kbénnen
Sie den Garvorgang automatisch aus-
schalten lassen (siehe Kapitel ,Zeit-
schaltuhr — Garzeit einstellen®).




Niedertemperaturgaren

Nach dem Garvorgang Garzeiten/Kerntemperaturen

— Sie kdnnen das Fleisch sofort auf- Fleisch 3 Al
schneiden. Es ist keine Ruhezeit er- [min] | [°C]
forderlich. Rinderfilet 80-100 | 59
Sie kénnen das Fleisch problemlos Roastbeef
im Garraum warmhalten, bis es ange- | _ : _
richtet wird. Das Garergebnis wird rare/gnghsch 50-70 | 48

—medium 100-130| 57

nicht beeintrachtigt.

Das Fleisch hat ei timale V —well done/durch 160-190| 69
as Fleisch hat eine optimale Ver- —
zehrtemperatur. Richten Sie es auf Schweinefilet 80-100 | 63
vorgewarmten Tellern an und servie- | Kasseler 140-170| 68
ren Sie es mit sehr heiBer SoBe, da- Kalbsfilet 80-100 | 60
mit es nicht so schnell auskuhit. Kalbsriicken * 100-130] 63
Lammricken * 50-80 | 60
@ Garzeit
A\ Kerntemperatur

Wenn Sie Uber ein separates Speisen-
thermometer verfligen, kénnen Sie sich
auch an der angegebenen Kerntempe-

ratur orientieren.

*  ohne Knochen
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Grillen

& 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-/Grillheizkdrper
wird rotglihend, um die erforderliche
Waérmestrahlung zu erzeugen.

Umluftgrill

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

Verwenden Sie das Universalblech mit
aufgelegtem Rost oder Grill- & Brat-
blech (falls vorhanden). Letzteres
schitzt den abtropfenden Fleischsaft
vor dem Verbrennen, damit dieser wei-
terverwendet werden kann.

Verwenden Sie nicht das Backblech.



Grillen

Grillgut vorbereiten

Spulen Sie Fleisch schnell unter kaltem,
flieBendem Wasser ab und trocknen Sie
es ab. Salzen Sie Fleischscheiben vor
dem Grillen 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.

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

Grillen

m Legen Sie den Rost oder das Grill- &
Bratblech (falls vorhanden) auf das
Universalblech.

m Legen Sie das Grillgut darauf.

m Wahlen Sie Betriebsart und Tempera-
tur.

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

& 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 mdglichst
nach der Halfte der Grillzeit.
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Grillen

Hinweise zur Grilltabelle

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

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 bertcksichtigt.

Temperatur §

Wabhlen Sie im Allgemeinen die niedri-

gere Temperatur.

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

Vorheizen

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

Ebenef 13

Wahlen Sie die Ebene je nach Dicke
des Grillguts.

— Flaches Grillgut: Ebene 4 oder 5

— Grillgut mit groBerem Durchmesser:
Ebene 2 oder 3
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Grillzeit @

— Flache Fleisch-/Fischscheiben beno-
tigen pro Seite ca. 6-8 Minuten.
Hohere Stlicke bendtigen pro Seite
etwas mehr Zeit. Achten Sie darauf,
dass die Scheiben etwa gleich dick
sind, damit die Girillzeiten nicht zu un-
terschiedlich sind.

— Wenden Sie das Grillgut méglichst
nach der Halfte der Girillzeit.

Garprobe

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

Prufen Sie im Allgemeinen nach der
kurzeren 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.



Grillen

Grilltabelle

Heizen Sie den Oberhitze-/Grillheizkdrper ca. 5 Minuten bei geschlossener Tur

VOor.
Grillgericht i}

IRy 8 'y @
[°C] [min] [°C [min]

Flaches Grillgut

Burger * 5" il 25-35 = =
Schaschlik 5 (il 10-15 240 12-17
GeflugelspieBe 5 il 10-15 240 1217
Nackensteaks 571 ) 1525| () 17-23
Leber 42| ) 812 | [OJ 12-15
Frikadellen 5" ) 1525 | (] 20-30
Bratwurst 5 (il 8-15 240 10-15
Fischfilet 42| ) 1525| () 1525
Forellen 42| ) 1525| () 1525
Toast * 3 ) 4-8 - -
Hawaii-Toast 42| ] 6-10 | 240 10-13
Tomaten 42| ) 10-15| OCJ  12-17
Pfirsiche 3/4?| )] 712 | 240 10-15
Grillgut mit gr6Berem Durchmesser

Héhnchen, ca. 1,2 kg 22 (il 55-65 190 55-65
Schweinshaxe, ca. 1 kg 22 - - 180  80-90

] Grill / (X) Umluftgrill

15 Ebene / § Temperatur / @ Grillzeit

* Die Einstellungen gelten in der Betriebsart Grill ("] auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszige (falls vorhanden).

1) Schieben Sie nur den Rost in Ebene 5 ein und das Universalblech in Ebene 2.
2) Wenn Sie FlexiClip-Vollausziige (falls vorhanden) verwenden, bauen Sie sie eine Ebene

tiefer ein.
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Weitere Anwendungen

Auftauen

Verwenden Sie zum schonenden Auf-
tauen von Gefriergut die Betriebsart

Auftauen (.

In dieser Betriebsart schaltet nur das
Geblase ein und wélzt die Garraumluft
bei Raumtemperatur um.

& Salmonellengefahr!

Achten Sie beim Auftauen von Gefli-
gel auf besondere Sauberkeit.
Verwenden Sie nicht die AuftauflUs-
sigkeit.

Tipps

— Lassen Sie das Gefriergut ohne Ver-
packung auf dem Universalblech
oder in einer Schissel auftauen.

— Verwenden Sie zum Auftauen von
Geflligel das Universalblech mit auf-
gelegtem Rost. Das Gefriergut liegt
dann nicht in der Auftaufliissigkeit.

— Fleisch, Gefluigel oder Fisch missen
vor dem Garen nicht vollstandig auf-
getaut sein. Es genlgt, wenn die Le-
bensmittel angetaut sind. Die Ober-
flache ist dann weich genug, um Ge-
wirze aufzunehmen.
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Zeiten zum An- oder Auftauen

Die Zeiten richten sich nach Art und Ge-
wicht des Gefrierguts:

Gefriergut 03 @
[¢] [min]
Hahnchen 800 |90-120
. 500 60-90
Fleisch 1000 | 90-120
Bratwurst 500 30-50
Fisch 1000 | 60-90
Erdbeeren 300 30-40
Butterkuchen 500 | 20-30
Brot 500 30-50

{3 Gewicht / @ Auftauzeit




Weitere Anwendungen

Braunungsgaren

Die Betriebsart Braunungsgaren ist ge-
eignet fur kleine Mengen wie z. B. Tief-
klhlpizza, Aufbackbrétchen, Ausstech-
platzchen, aber auch flir Fleischgerichte
und Braten. Durch die optimale Warme-
nutzung sparen Sie bis zu 30 % Energie
im Vergleich zu herkémmlichen Be-
triebsarten bei vergleichbar guten Gar-
ergebnissen.

Diese Betriebsart ist nicht fir gréBere
Mengen geeignet, bei denen ein Durch-
backen von frischem Teig erfolgen soll
(z. B. Biskuitteig, Obstkuchen oder
Small Cakes). Dabei wird keine Energie-
ersparnis erzielt.

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
100 und 250 °C einstellen.

In dieser Betriebsart schaltet die Gar-
raumbeleuchtung nicht ein.

Fur eine optimale Energieersparnis
halten Sie die Tur wéhrend des Gar-
vorgangs geschlossen.

Anwendungsbeispiele:

Gericht 'S @
[°C]| [min]

Ausstechplatzchen 160| 22-27

Ratatouille 180| 40-60

Fischfilet in Folie, ca.

500 g 200| 25-35

TiefkUhlpizza, vorgeba- 210! 20-25

cken

Schinkenbraten, 160/ 115-145

ca. 1,5 kg

Rinderschmorbraten, 180/ 160-180

ca. 1,5 kg

§ Temperatur / @ Garzeit

— Verwenden Sie je nach Hohe des
Garguts Ebene 1 oder 2.

— Die angegebenen Zeiten gelten fur
den nicht vorgeheizten Garraum.

— Garen Sie Bratenstlicke zuerst mit
Deckel. Entfernen Sie den Deckel
nach drei Viertel der Garzeit und gie-
Ben Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

— Prifen Sie das Gargut nach der kuir-
zeren Zeit.
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Weitere Anwendungen

Tiefklihlprodukte/
Fertiggerichte

Tipps
Kuchen, Pizza, Baguettes

— Backen Sie diese Tiefklhlprodukte
auf dem Rost mit aufgelegtem Back-
papier.

Backblech oder Universalblech kén-
nen sich bei der Zubereitung dieser
Tiefklhlprodukte so stark verformen,
dass sie in heiBem Zustand eventuell
nicht mehr aus dem Garraum heraus-
genommen werden kdnnen. Jede
weitere Verwendung bringt eine wei-
tere Verformung mit sich.

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

Pommes frites, Kroketten oder Ahnli-
ches

— Diese Tiefkihlprodukte kénnen Sie
auf Backblech oder Universalblech
garen.

Legen Sie dabei zum schonenden
Garen dieser Tiefkiihlprodukte Back-
papier unter.

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

— Wenden Sie das Gargut mehrfach.
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Zubereitung

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient lhrer 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 Priifen Sie das Gericht nach der kiir-
zeren auf der Verpackung empfohle-
nen Garzeit.



Weitere Anwendungen

Trocknen/Dorren

Trocknen oder Dérren ist eine traditio-
nelle Konservierungsart fir Frichte, ei-
nige Gemdisearten und Krauter.

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 schélen, 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 dem Universalblech.

Trockengut (]| © [min]
Obst 120-480
Gemiise 180-480
Krauter (=]| 50-60

Sie kdnnen auch das gelochte Gour-
met-Backblech, falls vorhanden, ver-
wenden.

m Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft
plus oder Ober-/Unterhitze (=).

m Wahlen Sie eine Temperatur von
80-100 °C.

m Schieben Sie das Universalblech in
Ebene 2.
Bei HeiBluft plus kénnen Sie auch
gleichzeitig in den Ebenen 1+3 trock-
nen.

(] Betriebsart / @ Trockenzeit
HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze

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 Gemduse abkuihlen.

Doérrobst 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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Weitere Anwendungen

Einkochen
Einkochbehilter

& 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:

— Einkochgléser

— Glaser mit Schraubverschliissen

Obst und Gemiise einkochen

Wir empfehlen die Betriebsart Heiluft
plus (&].

Die Angaben gelten fiir 6 Glaser mit 1 |
Inhalt.

m Schieben Sie das Universalblech in
Ebene 2 und stellen Sie die Glaser
darauf.

m Wahlen Sie die Betriebsart Heiluft
plus und eine Temperatur von
150-160 °C.

m Warten Sie bis zum ,,Perlen®, d. h. bis
in den Glasern gleichmaBig Blaschen
aufsteigen.

Verringern Sie die Temperatur recht-
zeitig, um ein Uberkochen zu verhin-
dern.
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Obst/Gurken

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Beleuchtung (%], sobald das
»Perlen” in den Glasern zu sehen ist.
Lassen Sie die Glaser dann flr weite-
re 25-30 Minuten im warmen Gar-
raum stehen.

Gemiise

m Verringern Sie die Temperatur auf
100 °C, sobald das ,,Perlen” in den
Glasern zu sehen ist.

D
[min]
Méhren 50-70
Spargel, Erbsen, Bohnen 90-120

@ Einkochzeit

m Drehen Sie nach der Einkochzeit den
Betriebsartenwahler auf Beleuch-
tung (%]. Lassen Sie die Glaser dann
fUr weitere 25-30 Minuten im warmen
Garraum stehen.

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 Prifen Sie anschlieBend, ob alle Gla-
ser geschlossen sind.



Weitere Anwendungen

Geschirr warmen

Verwenden Sie zum Geschirr warmen
die Betriebsart HeiBluft plus [&].

Warmen Sie nur temperaturbestandi-
ges Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 2
und stellen Sie das Geschirr darauf.
Je nach GroBe des Geschirrs kdnnen
Sie es auch auf den Garraumboden
stellen und zusétzlich die Aufnahme-
gitter ausbauen.

m Wihlen Sie HeiBluft plus [(&].

m Stellen Sie eine Temperatur von
50-80 °C ein.

& Verbrennungsgefahr!

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs. An
der Unterseite des Geschirrs kénnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.

m Nehmen Sie das erwarmte Geschirr
aus dem Garraum heraus.
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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
und Entkalkungsmittel beschadigt.
Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kdnnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.
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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)

I6semittelhaltige Reinigungsmittel
Edelstahl-Reinigungsmittel
Geschirrspllmaschinen-Reiniger
Glasreiniger

Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

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

Schmutzradierer
scharfe Metallschaber
Stahlwolle

punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

Backofenreiniger

Edelstahl-Spiralen



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.

Das Zubehor ist nicht fur die Reini-
gung in der Geschirrsptlmaschine 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 die Tur aus- und auseinanderbau-
en, die Aufnahmegitter mit FlexiClip-
Vollauszligen (falls vorhanden) aus-
bauen, die katalytisch emaillierte
Rickwand ausbauen sowie den
Oberhitze-/Grillheizkdrper herunter-
klappen.

Normale Verschmutzungen

Informationen zur Reinigung der Riick-
wand finden Sie im Kapitel ,Ver-
schmutzungen der katalytisch email-
lierten Ruckwand®.

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.
Dichtung reinigen

Umlaufend um den Garraum befindet
sich als Abdichtung zur Turinnenseite
eine Dichtung.

Die Dichtung kann durch Fettriick-
stande spréde werden und brechen.

m Reinigen Sie die Dichtung am besten
nach jedem Garvorgang.
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Reinigung und Pflege

Hartnackige Verschmutzungen

(auBer FlexiClip-Vollausziige)

Durch Ubergelaufene Obstséfte oder
Bratriickstande kénnen auf emaillier-
ten Oberflachen bleibende farbliche
Veréanderungen oder matte Stellen
entstehen. Diese beeintrachtigen
nicht die Gebrauchseigenschaften.
Versuchen Sie nicht, diese Flecken
auf jeden Fall zu entfernen. Verwen-
den Sie nur die beschriebenen Hilfs-
mittel.

m Entfernen Sie festgebackene Rick-
stédnde mit einem Glasschaber oder
mit einer Edelstahl-Spirale (z. B.
Spontex Spirinett), warmem Wasser
und Handspulmittel.

Das katalytische Email wird durch
Backofenreiniger beschéadigt. Bauen
Sie die katalytisch emaillierten Teile
aus, bevor Sie Backofenreiniger ver-
wenden.

m Tragen Sie bei sehr hartnackigen Ver-

schmutzungen auf PerfectClean-ver-
edeltem Email den Miele Backofenrei-

niger auf die kalten Oberflachen auf.

Lassen Sie ihn entsprechend der Ver-

packungsangabe einwirken.

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

m Zusatzlich kénnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Ge-

schirrreinigungsschwammes verwen-

den.
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m Entfernen Sie Riickstande von Back-
ofenreiniger griindlich mit klarem
Wasser, und trocknen Sie die Ober-
flachen ab.

Hartnackige Verschmutzungen
an den FlexiClip-Vollausziigen

Das Spezialfett der FlexiClip-Vollaus-
zlige wird bei der Reinigung im Ge-
schirrspller herausgewaschen, wo-
durch sich die Auszugseigenschaften
verschlechtern. Reinigen Sie die
FlexiClip-Vollauszlige niemals im Ge-
schirrspuler.

Bei hartnackigen Verschmutzungen der
Oberflachen oder Verklebung der Ku-
gellager durch Ubergelaufenen Obstsaft
gehen Sie folgendermaBen vor:

m Weichen Sie die FlexiClip-Vollauszu-
ge kurz (ca. 10 Minuten) in heiBer
Spulmittellauge ein.

Bei Bedarf verwenden Sie zusatzlich
die harte Seite eines Geschirrreini-
gungsschwammes. Die Kugellager
kénnen Sie mit einer weichen Blrste
reinigen.

Nach der Reinigung kénnen Verfar-
bungen oder Aufhellungen zuriickblei-
ben, die die Gebrauchseigenschaften
aber nicht beeintrachtigen.




Reinigung und Pflege

Verschmutzungen der kataly-
tisch emaillierten Riickwand

Das katalytische Email reinigt sich bei
hohen Temperaturen selbststandig von
Ol- und Fettverschmutzungen.

Je héher die Temperatur, umso wir-
kungsvoller ist der Vorgang.

Das katalytische Email verliert die
selbststandig wirkenden Reinigungs-
eigenschaften durch Einwirkung von
Scheuermitteln, kratzenden Blrsten
und Schwéammen sowie Backofenrei-
niger.

Bauen Sie die katalytisch emaillierten
Teile aus, bevor Sie Backofenreiniger
verwenden.

Verschmutzungen durch Gewiirze,
Zucker oder Ahnliches entfernen

m Bauen Sie die Rickwand aus (siehe
Kapitel ,,Reinigung und Pflege —
Rickwand ausbauen®).

m Reinigen Sie sie von Hand mit war-
mem Wasser, HandspuUlmittel und ei-
ner weichen Birste.

m Spllen Sie die Rickwand grtindlich
ab. Lassen Sie sie trocknen, bevor
Sie sie wieder einbauen.

Ol- und Fettverschmutzungen entfer-
nen

m Nehmen Sie samtliches Zubehor (in-
klusive Aufnahmegitter) aus dem Gar-
raum heraus.

m Bevor Sie die katalytische Reinigung
starten, entfernen Sie von der Turin-
nenseite und den PerfectClean ver-
edelten Oberflachen grobe Ver-
schmutzungen, damit diese nicht ein-
brennen.

m Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft
plus und 250 °C.

m Heizen Sie den leeren Garraum min-
destens 1 Stunde auf.
Die Dauer richtet sich nach dem Grad
der Verschmutzung.

Wenn das katalytische Email stark mit
Ol oder Fett verschmutzt ist, kann sich
wahrend des Reinigungsprozesses ein
Film im Garraum niederschlagen.

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

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

Jedes weitere Aufheizen auf hohe
Temperaturen beseitigt noch vorhan-
dene Verschmutzungen allméhlich.
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Reinigung und Pflege

Tur ausbauen

Die Tur wiegt ca. 9 kg.

Die Tur ist durch Halterungen mit den
Tdrscharnieren verbunden.

Bevor Sie die Tur von diesen Halterun-
gen abziehen kénnen, missen Sie erst
die Sperrblgel an beiden Tirscharnie-
ren entriegeln.

m Offnen Sie die Tur vollstandig.

m Entriegeln Sie die Sperrblgel, indem
Sie sie bis zum Anschlag drehen.
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Ziehen Sie die Tur niemals waage-
recht von den Halterungen, da diese
an den Backofen zurtickschlagen.

Ziehen Sie die Tur niemals am Tur-
griff von den Halterungen, da er ab-
brechen koénnte.

m SchlieBen Sie die Tur bis zum An-
schlag.

m Fassen Sie die Tir seitlich an und zie-
hen Sie sie nach oben von den Halte-
rungen ab. Achten Sie darauf, dass
sie dabei nicht verkantet.



Reinigung und Pflege

Tiir auseinanderbauen

Die Tur besteht aus einem offenen Sys-
tem von 3 zum Teil warmereflektierend
beschichteten Glasscheiben.

Im Betrieb wird zusatzlich Luft durch die
Tar geleitet, so dass die AuBenscheibe
kihl bleibt.

Wenn sich im Raum zwischen den Tur-
scheiben Verschmutzungen nieder-
schlagen, kénnen Sie die Tur auseinan-
derbauen, um die Innenseiten zu reini-
gen.

Durch Kratzer kann das Glas der Tir-
scheiben zerstort werden. Verwen-
den Sie zur Reinigung der Turschei-
ben keine Scheuermittel, keine har-
ten Schwamme oder Biirsten und
keine scharfen Metallschaber.
Beachten Sie bei der Reinigung der
Turscheiben auch die Hinweise, die
fur die Backofenfront gelten.

Die Oberflache der Aluminium-Profile
wird durch Backofenreiniger bescha-
digt. Reinigen Sie die Teile nur mit
warmem Wasser, Handspulmittel
und einem sauberen Schwammtuch
oder einem sauberen, feuchten Mi-
krofasertuch.

Bewahren Sie die ausgebauten Tur-

scheiben sicher auf, damit sie nicht
zerbrechen.

79



Reinigung und Pflege

VAN Verletzungsgefahr! Bauen Sie die Turinnenscheibe aus:

Bauen Sie die Tur immer aus, bevor
Sie sie auseinanderbauen.

m Legen Sie die TurauBenscheibe auf ~————>
eine weiche Unterlage (z. B. ein Ge- 14} ¢
schirrtuch), um Kratzer zu vermeiden.
Es ist sinnvoll, dabei den Griff neben
die Tischkante zu legen, damit die
Turscheibe eben aufliegt und nicht
bei der Reinigung zerbrechen kann.

m Heben Sie die Turinnenscheibe leicht
an und ziehen Sie sie aus der Kunst-
stoffleiste heraus.

m Offnen Sie die beiden Arretierungen
fur die Turscheiben durch eine Dreh-
bewegung nach auBen.

m Heben Sie die mittlere Tirscheibe
leicht an und ziehen Sie sie heraus.

m Reinigen Sie die Turscheiben und die
anderen Einzelteile mit warmem Was-
ser, Handspilmittel und einem sau-
beren Schwammtuch oder einem
sauberen, feuchten Mikrofasertuch.

m Trocknen Sie die Teile mit einem wei-
chen Tuch.
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Reinigung und Pflege

Bauen Sie die Tir anschlieBend wieder
sorgfaltig zusammen:

m Setzen Sie die mittlere TUrscheibe so
herum ein, dass die Materialnummer
lesbar ist (d. h. nicht spiegelverkehrt).

m Schieben Sie die Turinnenscheibe,
mit der matt bedruckten Seite nach
unten zeigend, in die Kunststoffleiste
und legen Sie sie zwischen die Arre-
tierungen.

m SchlieBen Sie die beiden Arretierun-
gen fUr die Turscheiben durch eine
Drehbewegung nach innen.

Die Tur ist wieder zusammengebaut.
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Reinigung und Pflege

Tur einbauen m Offnen Sie die Tur vollstandig.

Wenn die Sperrbuigel nicht verriegelt
sind, kann sich die Tir von den Hal-
terungen |I6sen und beschadigt wer-
den.

Verriegeln Sie die Sperrblgel unbe-

dingt wieder.

m Verriegeln Sie die Sperrbigel wieder,

m Fassen Sie die Tiir seitlich an und ste- indem Sie sie bis zum Anschlag in die
cken Sie sie auf die Halterungen der Waagerechte drehen.
Scharniere.

Achten Sie darauf, dass sie dabei
nicht verkantet.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter mit FlexiClip-
Vollausziigen ausbauen

Sie kénnen die Aufnahmegitter zusam-
men mit den FlexiClip-Vollausztgen
(falls vorhanden) ausbauen.

Wenn Sie die FlexiClip-Vollauszlge vor-
her separat ausbauen wollen, folgen Sie
den Hinweisen im Kapitel ,,Ausstattung
— FlexiClip-Vollauszlige ein- und aus-
bauen®.

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkérper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kihlt sein.

—=—
—

L

m Ziehen Sie die Aufnahmegitter vorn
aus der Befestigung (1.) und nehmen
Sie sie heraus (2.).

Der Einbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Riickwand ausbauen

& Verletzungsgefahr!
Verwenden Sie den Backofen nie-
mals ohne Rlckwand.

Sie kdnnen die Rickwand zu Reini-
gungszwecken ausbauen.

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkdrper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kuhlt sein.

m Trennen Sie den Backofen elektrisch
vom Netz. Ziehen Sie dazu den Netz-
stecker oder schalten Sie die Siche-
rung der Elektroinstallation aus.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter aus.

m Losen Sie die vier Schrauben an den
Ecken der Rickwand und nehmen
Sie die Rickwand heraus.

m Reinigen Sie die Rickwand (siehe
Kapitel ,Verschmutzungen der kataly-
tisch emaillierten Riickwand®).

Der Einbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

m Bauen Sie die Rlickwand sorgfaltig
ein.

Die Offnungen mussen so angeordnet
sein, wie im Kapitel ,Ubersicht Back-

m Bauen Sie die Teile sorgféltig ein.

ofen” dargestellt.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter ein.

m Heben Sie die Trennung des Back-
ofens vom Elektronetz wieder auf.
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Reinigung und Pflege

Oberhitze-/Grillheizkorper her-
unterklappen

& Verbrennungsgefahr!

Die Heizkérper missen ausgeschal-
tet sein. Der Garraum muss abge-
kuhlt sein.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter aus.

m Losen Sie die Fligelmutter.

Der Oberhitze-/Grillheizkérper kann
beschadigt werden.

Dricken Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
kérper niemals mit Gewalt herunter.

m Klappen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
kérper vorsichtig herunter.

Nun koénnen Sie die Garraumdecke rei-
nigen.

m Klappen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
korper hoch und schrauben Sie die
Flugelmutter wieder fest.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter ein.



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.

Der Backofen hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgeldst hat. Rufen Sie eine Elektro-Fachkraft
oder den Miele Kundendienst.

Der Garraum wird nicht
heiB.

Sie haben nur eine Betriebsart oder eine Temperatur
gewahlt.

m Wahlen Sie eine Betriebsart und eine Temperatur.

Die Inbetriebnahmesperre (3 ist eingeschaltet.
m Schalten Sie die Inbetriebnahmesperre aus (siehe
Kapitel ,Zeitschaltuhr — Einstellungen andern®).

Der Backofen hat keinen Strom.

m Priufen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgel6st hat. Fordern Sie eine Elektro-Fachkraft
oder den Kundendienst an.

i12:00 blinkt im Display.

Das Elektronetz war ausgefallen.

m Stellen Sie die Tageszeit neu ein (siehe Kapitel
~Erste Inbetriebnahme®).
Auch Zeiten fir Garvorgdnge missen neu einge-
geben werden.

0:00 erscheint unerwar-
tet im Display und
gleichzeitig blinkt das
Symbol ii;. Eventuell er-
tont auch ein Signal.

Der Backofen wurde tber einen ungewdéhnlich langen

Zeitraum betrieben und die Sicherheitsausschaltung

aktiviert.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler auf Position 0.
Der Backofen ist danach sofort wieder betriebsbe-
reit.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

F XX erscheint im Dis-
play.

Ein Problem, das Sie nicht selbst beheben kénnen.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Nach einem Garvorgang
ist ein Betriebsgerausch
zu hoéren.

Nach einem Garvorgang lauft das Kiihigeblase nach,
damit sich keine Luftfeuchtigkeit im Garraum, an der
Bedienblende oder am Umbauschrank nieder-
schlagen kann.

Dieser Kuhlgeblasenachlauf schaltet automatisch
nach einer gewissen Zeit aus.

Auf dem katalytischen
Email befinden sich
rostfarbene Verschmut-
zungen.

Verschmutzungen durch Gewiirze, Zucker oder Ahnli-
ches werden durch den katalytischen Reinigungspro-
zess nicht entfernt.

m Bauen Sie die katalytisch emaillierten Teile aus und
entfernen Sie diese Verschmutzungen mit warmem
Wasser, Handspulmittel und einer weichen Blrste
(siehe Kapitel ,Verschmutzungen der katalytisch
emaillierten Rtickwand®).

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 verdndert haben.
Durch Zugabe von mehr Flussigkeit oder Eiern
wird der Teig feuchter und bendtigt eine langere
Backzeit.

Der Kuchen/das Ge-
back hat Braunungsun-
terschiede.

Eine falsche Temperatur oder Ebene wurde gewahlt.

m Ein gewisser Unterschied in der Braunung 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.

m In der Betriebsart Ober-/Unterhitze (=] sind helle
oder blanke Backformen nicht so gut geeignet.
Verwenden Sie matte, dunkle Backformen.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die FlexiClip-Vollauszii-
ge lassen sich schwer
einschieben oder he-
rausziehen.

In den Kugellagern der FlexiClip-Vollausztlige ist nicht

genlgend Fett.

m Fetten Sie die Kugellager mit dem Miele Spezialfett
nach.
Nur das Miele Spezialfett ist auf die hohen Tempe-
raturen im Garraum abgestimmt. Andere Fette
kénnen beim Aufheizen verharzen und die Flexi-
Clip-Vollauszlige verkleben. Sie erhalten das Miele
Spezialfett Uber ihren Miele Fachhandler oder den
Miele Kundendienst.

Die obere Garraumbe-
leuchtung schaltet nicht
ein.

Die Halogenlampe ist defekt.

& Verbrennungsgefahr!
Die Heizkdrper missen ausgeschaltet sein. Der
Garraum muss abgekUhlt sein.

m Trennen Sie den Backofen elektrisch vom Netz.
Ziehen Sie dazu den Netzstecker oder schalten Sie
die Sicherung der Elektroinstallation aus.

m Ldsen Sie die Lampenabdeckung mit einer Vier-
teldrehung nach links und ziehen Sie sie mit dem
Dichtring nach unten aus dem Gehduse heraus.

m Wechseln Sie die Halogenlampe aus
(Osram 66725 AM/A, 230V, 25 W, Sockel G9).

m Setzen Sie die Lampenabdeckung mit Dichtring in
das Gehause ein und befestigen Sie sie durch Dre-
hung nach rechts.

m Heben Sie die Trennung des Backofens vom Elek-
tronetz wieder auf.

Sie haben die Betriebsart Braunungsgaren ge-
wahlt. In dieser Betriebsart schaltet die Garraumbe-
leuchtung nicht ein.
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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

& Verletzungsgefahr!

Durch unsachgeméaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer entstehen, fiir die Miele
nicht haftet.

Der Anschluss an das Elektronetz
darf nur von einer qualifizierten Elek-
tro-Fachkraft durchgeflihrt werden,
die die landesublichen Vorschriften
und die Zusatz-Vorschriften der ortli-
chen Elektro-Versorgungsunterneh-
men genau kennt und sorgfaltig ein-
halt.

Der Anschluss darf nur an eine nach
VDE 0100 ausgefuhrte Elektroanlage er-
folgen.

Der Anschluss an eine Steckdose
(nach VDE 0701) ist zu empfehlen, da er
die Trennung vom Elektronetz im Kun-
dendienstfall erleichtert.

Falls fiir den Benutzer die Steckdose
nicht mehr zugénglich oder ein Festan-
schluss vorgesehen ist, muss installati-
onsseitig eine Trennvorrichtung fur je-
den Pol vorhanden sein.

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit
einer Kontaktéffnung von mindestens

3 mm. Dazu gehéren LS-Schalter, Si-
cherungen und Schitze (EN 60335).

Anschlussdaten

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild, das bei
geoffneter Tur auf dem Frontrahmen zu
sehen ist.

Diese Angaben miissen mit denen des
Elektronetzes Ubereinstimmen.

m Geben Sie bei Ruckfragen an Miele
immer Folgendes an:

— Modellbezeichnung
— Fabrikationsnummer

— Anschlussdaten (Netzspannung/Fre-
quenz/maximaler Anschlusswert)

Bei Anschlussénderung oder Aus-
tausch der Anschlussleitung muss
der Kabeltyp H 05 VV-F mit geeigne-
tem Querschnitt verwendet werden.

Backofen

Der Backofen ist mit einer ca. 1,7 m
langen 3-adrigen Anschlussleitung mit
Stecker anschlussfertig flr Wechsel-
strom 230V, 50 Hz, ausgertstet.

Die Absicherung erfolgt mit 16 A. Der
Anschluss darf nur an eine ordnungsge-
maB angelegte Schutzkontakt-Steckdo-
se erfolgen.

Maximaler Anschlusswert: siehe Typen-
schild.
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MaBskizzen fiir den Einbau

Abmessungen und Schrankausschnitt
Die MaBangaben erfolgen in mm.

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.

596

*  Backofen mit Glasfront

**  Backofen mit Metallfront
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MaBskizzen fiir den Einbau

Einbau in einen Hochschrank

\

505

593-595
\

510

\

*  Backofen mit Glasfront

**  Backofen mit Metallfront
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MaBskizzen fiir den Einbau

DetailmaBe der Backofenfront
Die MaBangaben erfolgen in mm.

D |
11,5—>]

J

I

579
592
596

bl
|)>
473,65 ————>|

A H25xx: 45 mm
H26xx: 42 mm
B Backofen mit Glasfront: 2,2 mm

Backofen mit Metallfront: 1,2 mm
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Einbau Backofen

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

Der Backofen bendtigt fur den ein-
wandfreien Betrieb eine ausreichen-
de Kuhlluftzufuhr.

Achten Sie darauf, dass die Kihlluft-
zufuhr nicht beeintrachtigt wird (z. B.
durch den Einbau von Warmeschutz-
leisten im Umbauschrank).

Dartber hinaus darf die erforderliche
KUhlluft nicht durch andere Warme-
quellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)
UberméaBig erwarmt werden.

Vor dem Einbau

m Stellen Sie sicher, dass die Netzan-
schlussdose spannungslos ist.

Backofen einbauen

m SchlieBen Sie den Backofen elek-
trisch an.

Die Tur kann beschadigt werden,
wenn Sie den Backofen am Turgriff
tragen.

Verwenden Sie zum Tragen die Griff-
mulden seitlich am Gehause.

Es ist sinnvoll, vor dem Einbau die Tur
auszubauen (siehe Kapitel ,,Reinigung
und Pflege — Tur ausbauen®) und das
Zubehor herauszunehmen. Der Back-
ofen ist dann leichter, wenn Sie ihn in

tragen ihn nicht aus Versehen am Tur-
griff.

den Umbauschrank schieben, und Sie

m Schieben Sie den Backofen in den
Umbauschrank und richten Sie ihn
aus.

m Offnen Sie die Tur, wenn Sie sie nicht
ausgebaut haben.

I W |
_/j‘ &

|

m Befestigen Sie den Backofen mit den
mitgelieferten Schrauben an den Sei-
tenwanden des Umbauschrankes.

m Bauen Sie die Tir gegebenenfalls
wieder ein (siehe Kapitel ,Reinigung
und Pflege — Tur einbauen®).
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Angaben fir Prifinstitute

Prifspeisen nach EN 60350-1

.. . . 'y 5 % S) ;
Priifspeisen Zubehor ) G ; e Vorheizen
Spritzgeback 140 2 30-40 nein

1 Blech 2) .
= 160 3 15-25 ja
2 Bleche " 140 143 35-45 nein
Small Cakes 150 2 25-40 nein
1 Blech 2) -
= 160 3 20-30 ja
2 Bleche 1504  2+4  23-33 ja
Wasserbiskuit Springform 2) 170 2 30-40 nein
@ 26 cm =2 150-170Y 1 20-45 ja
Apfelkuchen Springform 2) 160 2 90-100 nein
(Apple pie) @20 cm =5 170 1 90-100  nein
Toast Rost i} /4 3 4-8 12, 5té\:l1|nu—
Burger 1. Seite:
Rost und Univer- 4) 5) 15-20 ja, 5 Minu-
salblech - ™ 5 2. Seite: ten
10-15

(] Betriebsart / § Temperatur / f_}° Ebene / & Garzeit
HeiBluft plus / (=] Ober-/Unterhitze / (] Grill

* Verwenden Sie nicht die FlexiClip-Vollauszuge (falls vorhanden).

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

2) Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie auf den Rost.

3) Wahlen Sie im Allgemeinen die niedrigere Temperatur und priifen Sie das Gargut nach
der kirzeren Garzeit.

4) Heizen Sie den Garraum vor. Wahlen Sie dazu nicht die Betriebsart Schnellaufhei-

zen (3.

5) Schieben Sie nur den Rost in Ebene 5 ein und das Universalblech in Ebene 2.
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Angaben fir Prifinstitute

Energieeffizienzklasse

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgt nach EN 60350-1.

Energieeffizienzklasse: A+

Beachten Sie nachfolgende Hinweise bei der Durchfiihrung der Messung:

Die Messung erfolgt in der Betriebsart Braunungsgaren [{].

Waéhrend der Messung befindet sich nur das fir die Messung bendtigte Zubehor
im Garraum.

Verwenden Sie kein weiteres eventuell vorhandenes Zubehdr wie FlexiClip-Voll-
auszlige oder katalytisch beschichtete Teile wie die Seitenwénde oder das De-
ckenblech.

Eine wichtige Voraussetzung fir die Ermittlung der Energieeffizienzklasse ist,
dass die Tur wahrend der Messung dicht geschlossen ist.

Je nach verwendeten Messelementen kann die Dichtfunktion der Turdichtung
mehr oder weniger beeintrachtigt werden. Dies hat negative Auswirkungen auf
das Messergebnis.

Dieser Mangel ist durch Andriicken der Tur auszugleichen. Dazu kénnen unter
ungunstigen Umstanden auch geeignete technische Hilfsmittel notwendig wer-
den. Dieser Mangel tritt im normalen praktischen Gebrauch nicht auf.

Datenblatter fiir Haushaltsbackofen

Nachfolgend sind die Datenblétter der in dieser Gebrauchs- und Montageanwei-
sung beschriebenen Modelle angehangt.
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Angaben fir Prifinstitute

Datenblatt fiir Haushaltsbackofen

nach delegierter Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

MIELE

Modellname / -kennzeichen

H2561B; H2661-1B; H2666B

Energieeffizienzindex/Garraum (EEl,,)

81,9

Energieeffizienzklasse/Garraum

A+++ (hOchste Effizienz) bis D (niedrigste Effizienz) A+
Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im konventionellen Modus  |1,05 kWh
Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im Umluft-Modus 0,71 kWh
Zahl der Garrdume 1
Warmequellen pro Garraum electric
Volumen des Garraums 761
Masse des Gerates 39,0 kg
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stra3e 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




| Miele

H2561B; H2661-1B; H2666B
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