Gebrauchsanweisung

Combi-Herde und
Combi-Backofen
H 311, H 321

H 317, H 327

Lesen Sie unbedingt die
Gebrauchsanweisung vor

Aufstellung — Installation — Inbetriebnahme.
Dadurch schitzen Sie sich und

vermeiden Schaden an lhrem Gerat.
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Geratebeschreibung

Gerét mit Einzelausziigen

Bedienblende * Garraum

(®Wahlschalter fur die Betriebsarten @ Oberhitze-/Grill-Heizkbrper mit

@ Temperaturwéhler Deckenblech

(® Signallampe fur die Backofenbehei-  (® Ansaugdéffnung fur das Geblase
zung (@ Einzelauszlige

(@ Zeitschaltuhr * a9 Geratetr

(® Kochzonenknebel *
(® Kontrolllampe fur die Kochzonen *
* je nach Modell



Geratebeschreibung

Geréat mit Aufnahmegittern

Bedienblende *

(®Wahlschalter fiir die Betriebsarten

(@ Temperaturwahler

(® Signallampe fur die Backofenbehei-
zung

(@ Zeitschaltuhr *

(® Kochzonenknebel *

(® Kontrolllampe fur die Kochzonen *

Garraum

@ Oberhitze-/Grill-Heizkdrper mit
Deckenblech

(® Ansaugoffnung fur das Geblase

(® Aufnahmegitter mit den Einschub-
ebenen 1, 2, 3, 4

19 Gerétet(r

*

je nach Modell



Geratebeschreibung

Ausstattung

Backofensteuerung

Die Backofensteuerung erméglicht ne-
ben der Nutzung der verschiedenen
Betriebsarten zum Backen, Braten und
Grillen je nach Modell auch

— die Tageszeitanzeige,
— einen Kurzzeitwecker,

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

Wrasenkiihlsystem

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

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

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

PerfectClean-veredelte Oberflachen
Die Oberflachen von

— Garraum,

Aufnahmegittern,
Backblech,

— Fettpfanne und
— Rost

sind PerfectClean-veredelt.

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

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

Katalytisch emaillierte Oberflachen

Rudckwand und Deckenblech sind mit
dunkelgrauem katalytischem Email be-
schichtet, das sich bei hohen Tempera-
turen von Ol- und Fettspritzern selbstta-
tig reinigt.

Die Reinigung dieser schwer zugangli-
chen Bereiche im Garraum wird da-
durch erleichtert.

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



Geratebeschreibung

Zubehor

Nachfolgend ist das mitgelieferte Zube-
hor aufgefthrt.

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

Einzelausziige

Die Einzelauszuge bieten Ihnen drei
Einschubhdhen.

Jeder Einzelauszug kann vollstandig
aus dem Backofen herausgezogen
werden, und ermoglicht einen guten
Uberblick tber das Gargut.

Backblech, Fettpfanne und Rost

Backblech, Fettpfanne und Rost wer-
den auf die Teleskopschienen der Ein-
zelauszUge gelegt.

Achten Sie darauf, dass die Teile immer
zwischen den vorderen und hinteren
Rastnasen eingesetzt werden, so dass
sie nicht aus Versehen herunterrut-
schen kénnen.

Der Rost ist wendbar. Dadurch kébnnen
Sie die Einschubhdhen variieren und
den bestmdglichen Abstand zur Hei-
zung erreichen.



Geratebeschreibung

Aufnahmegitter

Neben den Einzelausztgen liegen |h-
rem Gerat auch Aufnahmegitter mit vier
Einschubebenen bei.

Fettfilter

Der Fettfilter muss vor der Ansaugoff-
nung des Geblases angebracht wer-
den:

— bei HeiBluft (&) zum Braten auf dem
Rost und im offenen Topf oder Bréater.

— beim Umluftgrillen &7J.

Die vom Luftstrom mitgerissenen Fett-
tréopfchen werden im Fettfilter aufgefan-
gen. Der Garraum und der Raum hinter
der Ruckwand bleiben dadurch saube-
rer.

Beim Backen den Fettfilter nicht ein-
setzen. Die Backzeit verlangert sich
dadurch.



Geratebeschreibung

Kochfeld

Die Herde kénnen mit den folgenden
Kochfeldern kombiniert werden:

KM 200
KM 227
KM 228

Glaskeramik-Kochfeld KM 228

| | ool | @ @ 1 1

oy
/O O

(® Vario-Kochzone: 14,5cm /21 cm @

(@ Kochzone: 14,5 cm &

(® Kochzone / Braterzone:
17cm@/17cmx 26 cm*

@ Kochzone: 14,5cm @

(® Anzeigefeld des Kochfeldes,
Restwarmeanzeigen

KM 227

* Kochzone: 18 cm &
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Elektro-Kochmulde KM 200
L 1o | 1 @1 [

51—R1=
= S

(® Kochzone: 18 cm @
(@ Kochzone: 14,5cm &
(® Kochzone: 18 cm @
@®Kochzone: 14,5¢cm @

V72N

Typenschild des Kochfeldes

Da nach dem Einbau des Kochfeldes
das Typenschild nicht mehr sichtbar ist,
liegt dem Gerat ein zweites Typenschild
bei. Kleben Sie es bitte unter das Kapi-
tel "Kundendienst".

Im Kundendienstfall werden Modellbe-
zeichnung und Fabrikationsnummer Ih-
res Kochfeldes bendttigt.



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

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

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

Ihr Fachh&ndler nimmt die Verpackung
zuruck.

Entsorgung des Altgerates

Altgeréate enthalten vielfach noch wert-
volle Materialien. Geben Sie deshalb Ihr
Altgeréat entweder Uber Ihren Handler
oder Uber das 6ffentliche Sammelsys-
tem in den Materialkreislauf zurlck.

Bitte sorgen Sie daflr, dass das Altge-
rat bis zum Abtransport kindersicher
aufbewahrt wird.

HierUber informiert Sie die Gebrauchs-
anweisung unter der Rubrik "Sicher-
heitshinweise und Warnungen".
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

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

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

BestimmungsgemaBe
Verwendung

Benutzen Sie das Gerat aus-

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

Kinder dirfen das Gerat nur ohne

Aufsicht benutzen, wenn lhnen die
Bedienung so erklart wurde, dass sie
das Gerét sicher bedienen kénnen. Kin-
der missen magliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen kénnen.
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Technische Sicherheit

Vergleichen Sie vor dem Anschlie-

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

Die elektrische Sicherheit des Ge-

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

Benutzen Sie das Gerat nur im ein-

gebauten Zustand, damit keine
elektrischen Bauteile berthrt werden
kénnen.

Offnen Sie auf keinen Fall das Ge-

hause des Geréates.
Eventuelles Berthren spannungsfuh-
render AnschlUsse sowie Ver&dndern
des elektrischen und mechanischen
Aufbaus geféhrden Sie und fuhren
moglicherweise zu Funktionsstérungen
des Gerates.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Installations- und Wartungsarbeiten

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

Das Gerat ist nur dann elektrisch
vom Netz getrennt, wenn eine der
folgenden Bedingungen erflllt ist:

— die Sicherungen der Hausinstallation
ausgeschaltet sind,

— die Schraubsicherungen der Hausin-
stallation ganz herausgeschraubt
sind,

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

Der Anschluss des Gerates an das

Elektronetz darf nicht Uber ein Ver-
langerungskabel erfolgen.
Verlangerungskabel gewéhren nicht die
nétige Sicherheit des Gerates (z. B.
Uberhitzungsgefahr).

Der Einbau und die Montage die-

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

Gebrauch

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!
Im Kochzonen- / Backofenbereich
entstehen hohe Temperaturen!

Hindern Sie Kinder daran, das Ge-

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

Der Herd wird an den Kochzonen heiR.
Ebenfalls kénnen sich die Kinder durch
Herunterziehen von Tépfen oder Pfan-

nen verbrennen.

Backofen

Verwenden Sie Topfhandschuhe

beim Einschieben oder Herausneh-
men von heiBem Gargut sowie beim
Hantieren im heiBen Garraum.

Beim Betrieb mit Ober- und Unterhitze
oder beim Grillen erhitzen sich der im
Beruhrungsbereich befindliche obere
Heizkorper und das Deckenblech sehr
stark. Verbrennungsgefahr!

Senken Sie zum Reinigen der Gar-

raumdecke nur dann den Heizkdr-
per ab, wenn er kalt ist. Verbrennungs-
gefahr!

Drucken Sie den Heizkorper nicht

mit Gewalt herunter. Durch Gewalt-
einwirkung kann der Heizkérper be-
sch&digt werden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Benutzen Sie kein Geschirr aus

Kunststoff. Es schmilzt bei hohen
Temperaturen. Der Backofen kann be-
schéadigt werden.

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

Schieben Sie auf dem Garraum-

boden keine Gegenstande, wie
z. B. Tépfe und Pfannen, hin und her.
Die Oberflache des Bodens kann be-
schadigt werden.

Stellen oder setzen Sie sich nicht

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

Achten Sie darauf, dass nichts
zwischen TUr und Backofen einge-
klemmt wird.

Decken Sie Speisen stets zu, wenn

Sie sie im Backofen aufbewahren.
Die Feuchtigkeit der Speisen kann zu
Korrosion im Gerat fuhren. AuBerdem
vermeiden Sie das Austrocknen der
Speisen.
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Schalten Sie das Gerét nicht aus,
wenn Sie die Restwéarme zum
Warmhalten nutzen wollen.
Lassen Sie die gewahlte Betriebsart
eingeschaltet, und stellen Sie die nied-
rigste Temperatur ein.

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

Durch Kondenswasser kann

— der Schrankumbau oder die Arbeits-
platte beschadigt werden.

— Korrosion im Gerét auftreten.

Backen Sie Tiefkthl-Kuchen oder

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

GieBen Sie nie Wasser direkt auf

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

Legen Sie niemals bei Ober- und
Unterhitze & den Garraumboden
mit Alu-Folie aus.
Stellen Sie auch keine Pfannen, Topfe,
Backbleche oder Fettpfannen auf den
Garraumboden.

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

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

Im Handel werden Verkleidungen

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

Glaskeramik-Kochfeld

Die Kochzonen werden nach dem
Einschalten heil3. Verbrennungsge-
fahr!
Eine Restwédrmeanzeige zeigt an, ob
eine Kochzone heif3 ist.

Stellen Sie auf das Anzeigefeld des
Kochfeldes keine heiBen Topfe
oder Pfannen. Die Restwarmeanzeigen

kénnen beschadigt werden.

Schalten Sie das Kochfeld sofort

aus, wenn in der Glaskeramik-
scheibe ein Bruch, Sprung, Riss ent-
steht. Uberkochende Speisen kénnen
durch diese defekten Stellen an span-
nungsfihrende Teile des Kochfeldes
gelangen und einen Kurzschluss auslo-
sen.
Ziehen Sie den Netzstecker des Gera-
tes, oder schalten Sie die Sicherung
der Hausinstallation aus. Benachrichti-
gen Sie dann den Kundendienst.

Die Kochflache darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.
Bei versehentlichem Einschalten oder
vorhandener Restwarme besteht die
Gefahr, dass das Ablagegut zu schmel-
zen oder zu brennen beginnt.

Benutzen Sie kein Geschirr aus
Kunststoff oder Alu-Folie. Es
schmilzt bei hohen Temperaturen.
Die Glaskeramikscheibe kann bescha-
digt werden.

Fester oder flussiger Zucker sowie
Kunststoff und Alu-Folie dirfen
nicht auf die heiBen Glaskeramik-Koch-

zonen gelangen.

Wenn die Glaskeramikscheibe erkaltet,
kdnnen dadurch Risse oder Brliche
entstehen. Schalten Sie im Schadens-
fall die Kochzone aus, und schaben Sie
die Reste sofort mit einem Glasschaber
ab, solange die Kochzone noch warm
ist. Schitzen Sie lhre Hande dabei vor
Verbrennungen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Vermeiden Sie, dass Gegenstande
auf das Kochfeld fallen.
Auch vermeintlich leichte Gegenstan-
de, wie ein Salzstreuer, kbnnen bei un-
gunstigem Fall Risse oder Bruche er-
zeugen.

Verwenden Sie auf dem Kochfeld

keine Topfe oder Pfannen mit ei-
nem Boden, der Rander und Grate auf-
weist oder der unsauber emailliert ist.
Es entstehen bleibende Kratzer.

Reinigen Sie die Fugen zwischen
Kochfeldrahmen und Arbeitsplatte
sowie zwischen Rahmen und Glaskera-
mikscheibe nicht mit spitzen Gegen-
standen.
Die Dichtungen kénnen beschadigt
werden.

Zubehor: Schieben Sie nach dem
Benutzen des Glasschabers die
Klinge wieder ein. Verletzungsgefahr!

Elektro-Kochmulde

Die Kochzonen werden nach dem
Einschalten heil3. Verbrennungsge-
fahr!

Vermeiden Sie, dass kochsalzhalti-
ge Speisen oder Flussigkeiten auf
die Edelstahl-Kochmulde gelangen.
Ist es versehentlich geschehen, mus-
sen kochsalzhaltige Speisen, Flissig-
keiten sofort griindlich entfernt werden.
Es kann sonst Korrosion entstehen.
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Verwenden Sie keine Kochzonen-

Abdeckungen. Beim Einschalten
mit aufgelegter Abdeckung kann sich
die Kochzone verziehen.

Ebenfalls kann Korrosion entstehen,
wenn

— eine Abdeckung bei noch feuchter
Kochzone aufgelegt wird.

— Feuchtigkeit und Dampf unter die
aufgelegte Abdeckung gelangen.

Die Kochflache darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.
Bei versehentlichem Einschalten oder
vorhandener Restwarme besteht die
Gefahr, dass das Ablagegut zu schmel-
zen oder zu brennen beginnt.

Benutzen Sie kein Geschirr aus

Kunststoff oder Alu-Folie. Es
schmilzt bei hohen Temperaturen.
Die Elektro-Kochmulde kann bescha-
digt werden.

Alilgemein

Lassen Sie das Gerat bei Arbeiten

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

Benutzen Sie das Gerét nicht zum

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

Sorgen Sie dafur, dass die Speisen

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

Achten Sie beim Benutzen einer

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

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

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

Entsorgung des Altgerates

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

trennen. Lassen Sie bei Geraten mit
Festanschluss das Anschlusskabel von
einem Fachmann aus der Netzan-
schlussdose entfernen.

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

Der Hersteller kann nicht fur Schéa-
den verantwortlich gemacht werden,
die infolge von Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise und Warnungen
verursacht werden.
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Vor dem ersten Benutzen

Bevor Sie den Backofen nutzen kon-
nen, missen Sie nach dem Anschluss
durch eine Elektrofachkraft bei Geraten
mit Zeitschaltuhr zuerst die Tageszeit
eingeben.

Danach sollten Sie das Gerét reinigen
und einmal leer aufheizen, damit
unangenehme Gerlche, die beim
ersten Aufheizen entstehen, schneller
verschwinden.

Tageszeit eingeben

Nach dem AnschlieBen des Gerétes
blinken im Anzeigefeld der Zeitschalt-
uhr "8e40" und "AUTO".

A = = = - 4

m Taste "&X" drlcken.

m Solange der Punkt "" im Anzeigefeld
blinkt, die Tageszeit mit der Taste "+"
oder "-" in StundeneMinuten einge-
ben.

Die Zeitschaltuhr hat eine 24-Stun-
denanzeige.

Nach beendeter Eingabe lauft die
Tageszeit minutenweise ab.

Das Symbol "8" Gber dem Punkt "
zeigt an, dass der Backofen
unabhangig von der Zeitschaltuhr
benutzt werden kann.
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Gerat reinigen und erstes
Aufheizen

Entfernen Sie

— eventuell vorhandene Aufkleber
von Backblech, Fettpfanne oder
Garraumboden.

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

m Den Garraum mit warmem Wasser,
dem ein mildes Reinigungsmittel zu-
gegeben ist, reinigen und mit einem
sauberen Tuch trocknen.

Die Geratetlr erst schlieBen, wenn
der Garraum trocken ist.

m Das Zubehér spulen.

Beim ersten Aufheizen neuer Gerate
kann ein unangenehmer Geruch ent-
stehen. Bei hohen Temperaturen ver-
schwindet der Geruch schneller.

Betreiben Sie deshalb den leeren Back-
ofen mindestens 1 Stunde. Hierzu:

m Den Wahlschalter auf HeiBluft (&) dre-
hen.

m Mit dem Temperaturwahler die
hdchste Temperatur einstellen.

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr kénnen
Sie diesen Vorgang auch automatisch
ausschalten lassen.

Sorgen Sie wahrend dieser Zeit far
eine gute Beluftung des Raumes.



Vor dem ersten Benutzen

Glaskeramik-Kochfeld

Das Glaskeramik-Kochfeld vor dem
ersten Gebrauch grundlich reinigen
(siehe Kapitel "Reinigung und Pflege").

Beim ersten Benutzen kann es vorlber-
gehend zu einer Geruchsentwicklung
kommen; die Restfeuchtigkeit in der
Isolierung verdampft.

Elektro-Kochmulde

Bei den ersten Benutzungen der Elek-
tro-Kochmulde kommt es zur Geruchs-
entwicklung.

m Daher die Kochzonen ca. 5 Minuten
bei hdchster Knebelstellung ohne
Topfe aufheizen.

Der SchutzUberzug, der der Korrosion
vorbeugt, héartet unter Rauchbildung
nach.

Sorgen Sie wéhrend dieser Zeit fur
eine gute Bellftung des Raumes.
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Kochfeldfunktionen

Glaskeramik-Kochfeld

Kochzonen

Die Kochzonen sind auf dem Kochfeld
deutlich markiert.

Beheizt wird nur die eingeschaltete
Kochzone.

Restwdrmeanzeige

Im Anzeigefeld des Kochfeldes ist jeder
Kochzone ist eine Restwdrmeanzeige
zugeordnet.

Wird nach dem Einschalten der Koch-
zone eine bestimmte Temperatur er-
reicht, leuchtet die Signallampe.

Stellen Sie auf das Anzeigefeld des
Kochfeldes keine heiBen Tépfe oder
Pfannen. Die Restwarmeanzeigen
kénnen beschadigt werden.

Solange eine Kochzone nach dem Ab-
schalten noch heif3 ist, leuchtet die
Restwarmeanzeige.

Diese Kochzonen nicht beruhren,
und keine hitzeempfindlichen Ge-
genstande darauf ablegen. Verbren-
nungsgefahr!
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Kochzonenerweiterung

Diese Funktion kénnen Sie nur nutzen,
wenn |hr Kochfeld Uber Vario-Kochzo-
nen oder eine Koch- / Braterzone ver-
fugt.

Die Kochzonenerweiterung schalten Sie
Uber den entsprechenden Kochzonen-
knebel zu.

Diesen Knebel nur rechtsherum bis
zum Anschlag drehen.
Der Knebel wird sonst zerstort.

m Den Knebel nur rechtsherum auf das
Symbol "©" drehen.

m Auf die gewlnschte Einstellung zu-
rickdrehen.

Wenn Sie den Knebel auf "0" drehen,
schalten Sie

— die Kochzone aus.

— die Kochzonenerweiterung aus.

Elektro-Kochmulde

Die Kochmulde ist mit vier Kochzonen
in zwei unterschiedlichen GréBen und
Leistungen ausgestattet.



Kochfeldgebrauch

Kochzonenknebel

Die Kochzonen werden durch Energie-
regler gesteuert.

Die Kochzonenknebel, die mit dem

Symbol "©" hinter Einstellung 9 ge-

kennzeichnet sind, nur rechtsherum
maximal bis zum Anschlag und wie-
der zurtickdrehen.

Diese Knebel werden sonst zerstort.

Die anderen Knebel kdnnen in beide
Richtungen gedreht werden.

Sobald ein Knebel auf eine Einstellung
gedreht wird, leuchtet die Kontrolllampe
fur die Kochzonen.

Sie erlischt, wenn alle Kochzonenkne-
bel auf "0" gedreht werden.

Kochfeld benutzen

m Zum Ankochen / Anbraten eine hohe
Einstellung wéhlen.

m Wird eine Dampffahne am Deckel-
rand sichtbar, auf die Fortkochstufe
zurlckschalten.

Durch rechtzeitiges Umschalten

— vermeiden Sie ein Uberkochen der
Speisen.

— vermeiden Sie ein Anbrennen der
Speisen.

— sparen Sie Energie.

Kochzoneneinstellung wéhlen

Zubereitung. ... ... ... .. Einstellung

Butter/Schokolade schmelzen,
Gelatine aufldsen,
Joghurt bereiten

Speisen warmhalten,

Kleine Speise-/Flussigkeits-

mengen erwarmen,

SoBen/Cremes abschlagen,

Omelette backen . ............. 1-2

Teigwaren/Milchreis/Haferbrei quellen,
Bruhen/Hulsenfruchtsuppen garen,
Obst/Gemuse/Fisch dinsten
Tiefkuhlkost auftauen,

Fleisch/Fisch/Gemuse/
KléBe garen,
Kartoffeln/Eintopfgerichte/
Suppen kochen
Gelee/Marmelade bereiten

Schnitzel/Leber/Bratwurst/
Fisch/Spiegelei braten. .. ... .. .. 5-7

Pfannkuchen/Kartoffelpuffer backen
Steaks braten
In Fett ausbacken (Frittieren). . . .. 6-9

Diese Angaben sind Richtwerte. Sie
beziehen sich auf normale Portionen fur
4 Personen. Bei héheren Topfen, beim
Kochen ohne Deckel und fur gréBere
Mengen ist eine héhere Einstellung er-
forderlich. Werden kleinere Mengen zu-
bereitet, ist die niedrigere Einstellung
zu wahlen.
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Kochfeldgebrauch

Hinweise zum Kochgeschirr

Wenn Sie folgende Hinweise beachten,

— erzielen Sie beim jeweiligen Koch- /
Bratvorgang einen optimalen Ener-

gieverbrauch.

— kann Uberkochendes nicht auf die
Kochzone flieBen und festbrennen.

Topfboden

=l

Das Koch- / Bratgeschirr soll einen sta-
bilen, ganz leicht nach innen gewdlbten
Topfboden haben. Im heien Zustand
liegt er dann eben auf der Kochzone.
Verlangen Sie beim Kauf glaskeramik-
taugliche bzw. fur Elektro-Kochmulden

geeignete Topfe und Pfannen.

22

TopfgréBe

RN

Den Durchmesser des Topfes / der
Pfanne entsprechend dem Kochzonen-
durchmesser wéahlen.

Topfdeckel

Ein Deckel auf dem Topf verhindert,
dass die Warme entweicht.



Kochfeldgebrauch

Wichtige Gebrauchshinweise

Vor dem Einschalten der Kochzone
grundsatzlich einen Topf mit Gargut
aufsetzen, sonst entsteht unnotiger
Energieverbrauch. AuBerdem kénnen
sich dann Masse-Kochzonen nicht ver-
ziehen oder gar ausglthen.

Die Kochzone und der Geschirrboden
sollen trocken und sauber sein. Das er-
spart nach dem Kochen unnétiges Rei-
nigen.

speziell fir Glaskeramik-Kochzonen

Auf der Glaskeramikscheibe darf zu
Beginn des Kochens / Bratens kein
Sand liegen.

Gelangt Sand unter den Topf und die-
ser wird geschoben, entstehen Kratzer!

Der Topfboden darf keine Rander
und Grate aufweisen, oder unsauber
emailliert sein.

Beim Verschieben kénnen Kratzer auf
der Glaskeramikscheibe entstehen.

Aluminium-Geschirr oder Edelstahl-
Geschirr mit Aluminiumboden kann
auf der Glaskeramikscheibe perl-
muttfarbene Flecken hinterlassen.

Diese Flecken entfernen Sie am besten
sofort nach dem Auftreten mit einem
Spezial-Reinigungsmittel (siehe Kapitel
"Reinigung und Pflege").

Auf erhitzten Kochzonen keinen Zu-
cker in fester oder flUssiger Form,
keine Kunststoffteile und keine Alu-
Folie liegen lassen.

Wenn die Glaskeramikscheibe erkaltet,
kdnnen dadurch Risse oder Briiche
entstehen. Schalten Sie im Schadens-
fall die Kochzone aus, und schaben Sie
die Reste sofort mit einem Glasschaber
grundlich ab, solange die Kochzone
noch warm ist. Schitzen Sie ihre Hande
dabei vor Verbrennungen.

Erkaltet die so behaftete Kochflache
ohne vorheriges Reinigen, gibt es kra-
terédhnliche Materialausbriche im Glas-
keramikwerkstoff, die je nach Ver-
schmutzungsmenge unterschiedlich
grof3 sind.

speziell fiir Masse-Kochzonen

Keine nassen oder angedampften
Gegenstande auf den Kochzonen
ablegen.

Sollte es doch einmal geschehen sein,
wischen Sie die Kochzonen ab und
trocknen Sie sie durch kurzes Einschal-
ten! Es kann sonst Korrosion an den
Kochzonen entstehen.
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Beheizungssysteme im Backofen

HeiBluft

Diese Betriebsart arbeitet mit heiBem
Luftstrom.

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

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

Ausnahme: Beim Braten von Roastbeef/
Filet und zum Backen von dunklen Brot-
teigen den Backofen vorheizen.

Bei HeiBluft kann in mehreren Ebenen
gleichzeitig gebacken und gebraten
werden.

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

Schnellaufheizen

In dieser Betriebsart werden Grill- und
Unterhitze-Heizkorper und das Geblase
gleichzeitig eingeschaltet, um das Ge-
rat moglichst rasch auf die gewlinschte
Temperatur aufzuheizen. Sobald die
Signallampe fur die Backofenbehei-
zung erlischt, ist die eingestellte Tem-
peratur erreicht. Der Wahlschalter muss
dann auf die gewlnschte Betriebsart
gedreht werden.
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Ober- und Unterhitze =

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

Ein Vorheizen des Backofens ist nur
notwendig zum

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

— Backen von empfindlichen Teigen,

Backen von dunklen Brotteigen,

— Braten von Roastbeef, Filet.

Grill ™

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

Umluftgrillen

Beim Umluftgrillen verteilt das Geblase
an der Ruckwand die Hitze des Grill-
heizkorpers auf das gesamte Grillgut.
Die Temperatureinstellung ist niedriger
als beim herkémmlichen Grillen.



Backofen bedienen

Bedienelemente

Die Bedienelemente des Backofens be-
stehen aus dem Wahlschalter fur die
Betriebsarten und dem Temperaturwéh-
ler.

Wahlschalter fiir die Betriebsarten

Den Wahlschalter drehen Sie

— rechtsherum, um die Betriebsarten
Schnellaufheizen @7, Heiluft (2] oder
Umluftgrillen zu wahlen.

— linksherum, um die Betriebsarten
Beleuchtung &, Ober- und Unterhit-
ze 2 und Grill 3 zu wahlen.

Den Wahlschalter nur jeweils rechts-
oder linksherum drehen. Die Dre-
hung um 360° ist nicht maglich; der
Wahlschalter wird zerstort.

Beleuchtung
Zum separaten Einschalten der Gar-
raumbeleuchtung.

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

Grill ™

Zum Grillen von Grillgut wie z. B.
Kotelett, Steak, Geflugel, Schaschlik
Zum Grillen die GerétetUr schlieBen!

Schnellaufheizen

Zur Verklrzung der Aufheizzeiten
des Gerétes, zum Vorheizen.

Far die Zubereitung von Fertiggerich-
ten.

HeiBluft
Zum gleichzeitigen Backen / Garen
auf mehreren Ebenen.

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

gel.
Zum Grillen die Geratetur schlieBen!
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Backofen bedienen

Temperaturwéhler

[AVEPSEEA

200

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

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

Der Wahler wird sonst zerstort.

Sobald eine Temperatur eingestellt
wird, leuchtet die Signallampe Uber
dem Temperaturwahler. Sie leuchtet im-
mer dann, wenn der Backofen heizt.

Ist die gewéhlte Temperatur erreicht,
schaltet sich die Beheizung ab. Sobald
die Temperatur jedoch unter den einge-
stellten Wert sinkt, schaltet sich die Be-
heizung wieder ein.
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Backofen benutzen

Bei Geraten mit Zeitschaltuhr muss
im Anzeigefeld das Symbol "&"
leuchten, damit sie unabhangig von
der Uhr benutzt werden kénnen.
Hierzu die Taste "8X" drlicken.

m Das Gargut in den Backofen geben.

m Den Wahlschalter auf die Betriebsart
drehen.

m Mit dem Temperaturwahler die erfor-
derliche Temperatur einstellen.

Die Backofenbeheizung startet und das
Kahlgeblase wird eingeschaltet.

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

Je nach Modell kbnnen Sie Garvorgéan-
ge auch automatisch aus oder ein- und
ausschalten lassen, siehe hierzu unter
"Zeitschaltuhr".



Backofen bedienen

Betriebsart Schnellaufheizen
nutzen

Die Betriebsart Schnellaufheizen
kénnen Sie nutzen, um

— den Backofen vorzuheizen.

— um Fertiggerichte zu garen.

Backofen vorheizen

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

Nur in einigen Fallen sollten Sie den
Backofen vorheizen.

Bei HeiBluft (&] zum

— Backen von dunklen Brotteigen,
— Braten von Roastbeef und Filet.
Bei Ober- und Unterhitze & zum

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

Backen von empfindlichen Teigen
(Biskuit),

— Backen von dunklen Brotteigen,

Braten von Roastbeef und Filet.

Setzen Sie bei Pizza sowie bei emp-
findlichen Teigen wie Biskuit oder
Kleingebé&ck wahrend der Vorheiz-
phase nicht die Betriebsart Schnell-
aufheizen @3 ein.

Dieses Backgut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.

Zum Vorheizen:

m Den Wahlschalter auf Schnellaufhei-
zen drehen.

m Mit dem Temperaturwéhler die erfor-
derliche Temperatur einstellen.

Die Backofenbeheizung startet.

m Nachdem die Signallampe Uber dem
Temperaturwéhler zum ersten Mal er-
loschen ist, die gewlnschte Betriebs-
art einstellen, und das Gargut in den
Backofen geben.

Fertiggerichte garen

Die Betriebsart Schnellaufheizen @3 ist
auch fur das Garen von Fertiggerich-
ten, wie vorgebackene Pizza, Lasagne,
gefllltes Baguette, Rosti, etc. geeignet,
siehe gleichnamiges Kapitel.

Das Umschalten auf eine andere Be-
triebsart entfallt dabei.

Fur herkdbmmliche Back- und Gar-
vorgange ist die Betriebsart Schnell-
aufheizen @4 nicht geeignet.
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Zeitschaltuhr

Je nach Modell ist Ihr Gerat mit einer
Zeitschaltuhr ausgestattet.

A = = = - 4

Die Zeitschaltuhr
— zeigt die Tageszeit an.

— schaltet den Backofen automatisch
aus- oder ein- und aus.

Bedienelemente

Mit den Drucktasten kdénnen Sie fol-
gende Funktionen eingeben:

Kurzzeit
Garzeit

Garende

Byl P

Tageszeit
— Garzeiten 16schen

- - Zeiten verringern
Signalton &ndern

+ Zeiten erhdhen

Die Eingaben werden im Anzeigefeld
dargestellt.

28

Bedienprinzip

Um eine Funktion einzugeben, gehen
Sie so vor:

m Die Taste drlicken.

Im Anzeigefeld blinkt das entsprechen-
de Symbol.

m Solange das Symbol blinkt, kann mit

der Taste "+" oder "-" die Zeit in Stun-
deneMinuten eingegeben werden.

Ist dieser Eingabezeitraum von ca.
5 Sekunden verstrichen, muss er
erst durch Druck auf die entspre-
chende Taste wieder aufgerufen
werden.

Ist eine eingegebene Zeit abgelaufen,
ertdnt ein akustisches Signal und das
entsprechende Symbol blinkt.

Wenn nur das Symbol "8" angezeigt
wird, kann der Backofen unabhéngig
von der Zeitschaltuhr benutzt werden.



Zeitschaltuhr

Tageszeit eingeben

Programmierte Garvorgange werden
bei Anderung der Tageszeit ge-
|6scht.

m Taste "&X" drlcken.

m Solange der Punkt "" blinkt, die Ta-
geszeit eingeben.
Die Zeitschaltuhr hat eine 24-Stun-
denanzeige.

Nach beendeter Eingabe lauft die
Tageszeit minutenweise ab.

Beachten Sie bitte:

Die Tageszeit kann auch nach gleich-
zeitigem DrUcken der Tasten "=1" und
"—=1" geandert werden.

Kurzzeit eingeben

Eine Kurzzeit kénnen Sie zum Uberwa-
chen externer Vorgange, z. B. zum Eier-
kochen, eingeben.

Gleichzeitig zu einem programmierten
Garvorgang kénnen Sie den Kurzzeit-
wecker zur Erinnerung nutzen, um z. B.
dem Gargut nach einem Teil der Gar-
zeit Gewdlrze hinzuzufligen oder es zu
begieBen.

Eine Kurzzeit kann fur einen Zeitraum
von 1 min. bis zu 23 h 59 min.
eingegeben werden.

Hierzu:
m Taste "A\" drlcken.

m Solange die Glocke "A", blinkt, die
Kurzzeit eingeben.

Nach dem die Eingabe Gbernommen
ist, erscheint wieder die Tageszeit im
Anzeigefeld. Das Symbol "/\" weist auf
die eingegebene Kurzzeit hin.

Nach Ablauf der Kurzzeit
— blinkt die Glocke "A\",

— ertdnt fur ca. 7 Minuten ein akusti-
sches Signal.

m Taste "/\" dricken.

Das akustische und optische Signal
werden abgestellt.

Kurzzeit liberpriifen und édndern
m Taste "/\" drlicken.

Die verbleibende Kurzzeit wird ange-
zeigt. Die letzte Minute einer Kurzzeit
lauft sekundenweise ab.

m Solange "A\" blinkt, kann jetzt die
Kurzzeit geandert werden.

Kurzzeit I6schen

m Taste "/\" dricken.

m Solange die Glocke "A" blinkt, die
Tasten "-" und "+" gleichzeitig kurz
drucken.

Die Kurzzeit wird geléscht und es er-
scheint die Tageszeit.
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Zeitschaltuhr

Signalton andern

Sie kénnen zwischen drei Signalténen
wahlen.

m Die Taste "-' solange drucken, bis
das eingestellte Signal ertont.

Betatigen Sie innerhalb von ca. 5 Se-
kunden nochmals die Taste -, so er-
tont mit jedem Druck ein anderes akus-
tisches Signal.

Nach Ablauf von ca. 5 Sekunden wird
das Signal, das zuletzt ertont, Gber-
nommen.

Garvorgédnge programmieren
Garvorgédnge automatisch
ausschalten

m Das Gargut in den Backofen geben.
m Betriebsart und Temperatur wahlen.
m Taste "=>1" drlcken.

Im Anzeigefeld erscheint "0«00".

m Solange "AUTO" blinkt, die Garzeit
eingeben (maximal 10 h).

AnschlieBend wird wieder die Tageszeit
angezeigt. Zur Erinnerung an den pro-
grammierten Garvorgang leuchten
"AUTO" und "8" im Anzeigefeld.
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Garvorgédnge zeitverzégert starten

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

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

m Das Gargut in den Backofen geben.
m Betriebsart und Temperatur wéhlen.
Zuerst die Garzeit eingeben:

m Taste "=>1" drlicken.

Im Anzeigefeld erscheint "0-00".

m Solange "AUTO" blinkt, die Garzeit
eingeben (maximal 10 h).

Nun das Garende verschieben:
m Taste ">1" drlcken.

Im Anzeigefeld erscheint die Tageszeit
plus der eingegebenen Garzeit.

m Solange "AUTQ" blinkt, mit der Taste
"+" das Garende verschieben.

Der Backofen schaltet sich aus. Im An-
zeigefeld erscheint die Tageszeit.
"AUTQ" leuchtet als Erinnerung an den
programmierten Garvorgang.

Sobald der Garbeginn erreicht ist,
schaltet sich die Backofenbeheizung
ein.



Zeitschaltuhr

Garende
Beim Erreichen des Garendes

— schaltet sich die Backofenbeheizung
automatisch aus.

— bleibt das Kuhlgebl&se in Betrieb.

— ertdnt fur ca. 7 Minuten ein akusti-
sches Signal.

— blinkt "AUTO".

m Taste "&X" drlcken.

Das akustische und optische Signal
werden abgestellt.

Sobald die Taste "&X" gedrickt wird,
startet die Backofenbeheizung wie-
der. Schalten Sie daher auf jeden
Fall den Backofen aus.

m Wahlschalter und Temperaturwéahler
auf "0" drehen.

Eingegebene Zeiten liberpriifen und
adndern

Nach Eingabe eines Garvorgangs wird
wieder die Tageszeit angezeigt.
"AUTO" im Anzeigefeld weist auf einge-
gebene Zeiten hin.

Zeiten, die fur einen Garvorgang einge-
geben wurden, kénnen jederzeit Uber-
pruft oder geandert werden.

m Die jeweilige Taste drlcken.

>
Die eingegebene Garzeit oder die
Restzeit eines ablaufenden Vorgan-
ges wird angezeigt.

—>1
Das Ende des Garvorganges wird
angezeigt.

Programmierte Garvorgange l6schen
m Taste "&X" dricken.

Sobald der Vorgang geldscht ist,
startet die Backofenheizung.
Schalten Sie daher den Backofen
auf jeden Fall aus, wenn Sie ihn
nicht mehr benotigen.
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Backen

Zum Backen empfehlen wir:
— HeiBluft
— Ober- und Unterhitze &

Backform

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

HeiBluft

Sie kénnen jede Backform aus tempe-
raturbestandigem Material einsetzen.

Ober- und Unterhitze =

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

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

Unter ungunstigen Umstanden wird das
Backgut auch nicht richtig gar.
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HeiBluft

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

— beim Einsatz der Einzelauziige:

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

— beim Einsatz der Aufnahmegitter:

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

Backen Sie nicht gleichzeitig mehr
als zwei Bleche mit feuchtigkeitshal-
tigem Geback, Kuchen oder Brot.

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

Die Backtemperatur ist niedriger als
bei Ober- und Unterhitze &. Beachten
Sie die Angaben in der Backtabelle.

Ober- und Unterhitze =

Verwenden Sie matte, dunkle Back-
formen.

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

Die Einschubebene 1 oder 2 wahlen.



Backen

Tipps zum Backen

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

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

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

Backen Sie Laugengeback (wie Brezel,
Stangen) grundsatzlich mit untergeleg-
tem Backpapier, da die bei der Teigzu-

bereitung verwendete Natronlauge die

PerfectClean-veredelte Oberflache von

Backblech oder Fettpfanne beschadi-
gen kann.

Tiefkiihlprodukte

Stellen Sie zum Backen von Tief-
kiihl-Kuchen, -Pizza oder -Baguettes
die niedrigste der auf der Verpackung
angegebenen Backtemperaturen ein.
Backen Sie diese Gerichte auf dem
Rost mit aufgelegtem Backpapier und

nicht auf dem Backblech oder der Fett-

pfanne.
Letztere kdnnen sich so stark verzie-
hen, dass sie im heien Zustand nicht

entnommen werden kdnnen. Jedes wei-

tere Benutzen bringt einen erneuten
Verzug mit sich.

TiefkUhlprodukte wie Pommes Frites,
Kroketten oder ahnliches kénnen auf
dem Backblech oder der Fettpfanne
gebacken werden. Legen Sie zum

schonenden Garen dieser TiefkUhlpro-
dukte Backpapier unter und stellen Sie
die niedrigste der auf der Verpackung
angegebenen Backtemperaturen ein.

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Ihrer Gesundheit.

Kuchen, Pizza, Pommes frites, ... soll-
ten nur goldgelb gebré&unt und nicht
dunkelbraun gebacken werden.

Eine schonende Zubereitung und
gleichméBige Braunung erreichen
Sie bei Kuchen und Gebacken, wenn
Sie
— die untere Temperatur der Tabellen-
angaben wahlen.
Stellen Sie die Temperatur nicht
hoéher ein, als in der Backtabelle
angegeben. Héhere Temperaturen
verklrzen zwar die Backzeit, haben
aber nicht selten einen sehr unter-
schiedlichen Braunungsgrad zur
Folge.
Unter ungunstigen Umstanden ist
das Backgut nicht gar.

nach Ablauf der kiirzesten Backzeit
prufen, ob das Backgut gar ist.
Stechen Sie dazu mit einem Holz-
stabchen in den Teig.
Haften keine feuchten Teigkrimel am
Holzstédbchen, ist das Backgut gar.
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Backtabelle

HeiBluft
Temperatur Empfohlene Zeit
in °C Einschubebene in Min.

Ruhrteig
Sandkuchen, Rehriicken 150 - 170 1 50 - 60
Napfkuchen 150-170 1 70-80
Rthrkuchen (Blech) ") 150 - 170 1 25 - 30
Marmor-, Nusskuchen (Form) 150 - 170 1 70 -80
Obstkuchen mit Baiser oder Guss (Blech) 150 - 170 1 45 -50
Obstkuchen (Blech) 150 - 170 1 35-45
Obstkuchen (Form) 150 - 170 1 55 -65
Tortenboden 150 - 170 1 25-30
Kleingeback "3 (Platzchen) 150 - 170 1,2,3% 20 - 25
Biskuitteig ¥
Torte 9 160 - 180 1 25-35
Tortenpoden 1) ¥ 160 - 180 1 20-25
Rolle 160 - 180 1 20-25
Knetteig
Tortenboden 150 - 170 1 20-25
Nusskranz 150 - 170 1 45 -55
Streuselkuchen 150 - 170 1 45 -55
Kleingeback '3 (Platzchen) 150 - 170 1,2,3% 1525
Quarktorte 150 -170 1 75 -85
Apfeltorte, gedeckt 150 - 170 1 5570
Aprikosentorte mit Guss ) 150 - 170 1 60-75
Wahe 2 190 - 210 1 25-35
Hefeteig / Quark-Ol-Teig
Streuselkuchen 150 -170 1 35-45
Obstkuchen (Blech) 160 - 180 1 40 -50
Stollen 150-170 1 60-70
WeiBbrot 160 - 180 1 40 - 50
Vollkornbrot 2) (nach ca. 15 - 20 Min. die 230 + 1 20 +

Temperatur verringern) 170 - 190 40 -50
Pizza (Blech) V3 170 - 190 1 40 - 50
Zwiebelkuchen 170-190 1 35-45
Apfeltaschen 150 - 170 1,3 25-30
Brandteig ") ), Windbeutel 160 — 180 1,3 35-45
Blitterteig ") 170 - 190 1,3 20 - 25
EiweiBgebick '), Makronen 120 — 140 1.2 8% 25 - 50

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

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

1) Backofen bei Ober- und Unterhitze & vorheizen.
2) Backofen bei HeiBluft & und Ober- und Unterhitze & vorheizen.
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Backtabelle

Ober- und Unterhitze 32

Temperatur Empfohlene Zeit

in °C Einschubebene in Min.
160 - 180 1 50 - 60
160 - 180 1 70-80
180 - 200 1 oder 2 20-25
160 - 180 1 70-80
180 - 200 1 oder 2 45 - 50
180 - 200 1 oder 2 35-45
160 - 180 1 55-65
180 - 200 1 20-25
180 - 200 2 12-20
180 - 200 1 20-30
180 - 200 1 15-20
190 -210 1 oder 2 13-18
180 - 200 1 oder 2 15-20
180 - 200 2 45 -55
180 - 200 1 oder 2 45 -55
180 - 200 2 10-20
180 - 200 1 75-85
180 - 200 1 50 - 65
180 - 200 1 55-70
230 - 250 1 oder 2 25-35
180 - 200 2 35-45
180 - 200 2 40 -50
170-190 2 60-70
190 -210 1 oder 2 40 -50

250 + 1 oder 2 15 +
180 - 200 40 -50
200 - 220 1 oder 2 40 -50
190 -210 1 oder 2 25-35
170-190 1 oder 2 25-30
190 - 210 2 30-40
200 - 220 1 oder 2 20-25
130 - 150 2 25 -50

3) Wahrend der Aufheizphase nicht die Betriebsart Schnellaufheizen G2 einsetzen.
4) Bei verwendung der Aufnahmegitter die Einschubhohen 1, 2 und 4 verwenden.

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

Zum Braten empfehlen wir:
— HeiBluft
— Ober- und Unterhitze &

HeiBluft (&):

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

Wir empfehlen das Braten im Topf, da

— genugend Bratenfond zum Zuberei-
ten einer SoBe bleibt.

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

Geschirr

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Ge-
schirr verwenden:

Brater, Bratentopf, feuerfeste Glasform,
Bratfolie, Rdmertopf, ...

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

Ausnahme:

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

Wéhlen Sie zum Braten die Einschub-
ebene 1.

Ausnahme:

Bei Ober- und Unterhitze & zum Braten
von

— Geflugel bis zu 1 kg,

— Roastbeef, Filet,

— Fisch,

die Einschubebene 2 benutzen.

Temperatur

Die Temperatureinstellungen entneh-
men Sie bitte der Brattabelle.

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

Bei HeiBluft (&) gentgt eine um ca.
40 °C niedrigere Brattemperatur als bei
Ober- und Unterhitze 2.

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

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

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

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



Braten

Bratzeit

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

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

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

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

Tipps zum Braten

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

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

Beim Anschneiden lauft dann weniger
Bratensaft heraus.

Braten im Topf

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

Braten auf dem Rost

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

Braten von Gefliigel

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

Braten von tiefgefrorenem Fleisch

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

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

Gerichte Emp- Ober- und
fohlene HeiBluft = ) Unterhitze =
Eiz;g::b- Temperatur Zeit Temperatur Zeit

in °C in Min. in °C in Min.
Rinderbraten, ca. 1 kg 1 190 - 210 100 - 120 220 - 240 100-120
Rinderfilet oder
Roastbeef, ca. 1 kg %) 14 190 - 210 4555 220 - 240 4555
Wildbraten, ca. 1 kg 14 180 - 200 90 - 120 220 - 240 90 -120
Schweinebraten oder
Nacken, ca. 1 kg 1 170-190 100-120 210 -230 100-120
Schweinefilet oder
Kotelettstlick, ca. 1 kg 1 170-190 60 - 80 200 - 220 60 - 80
Kasseler, ca. 1 kg 1 170 - 190 70-80 210-230 70-80
Hackbraten, ca. 1 kg 1 170-190 50 - 60 200 - 220 50 - 60
Kalbsbraten, ca. 1,5 kg 14 180 - 200 90 - 110 200 - 220 90 - 110
Lammkeule, ca. 2,5 kg 1 170 -190 120 - 140 190 - 210 120 - 140
Gefligel, 0,8 -1 kg 14 170-190 50 - 60 200 - 220 50 - 60
Geflugel, ca. 2 kg 1 170-190 90 - 110 200 - 220 90-110
Geflugel, gefullt, ca. 2 kg 1 170-190 120-150 200 - 220 120 - 150
Geflugel, ca. 4 kg 1 180 - 200 150 - 180 180 — 200 150 - 180
Fisch im Sttick, ca. 1,5 kg 14 160 - 180 35-55 200 - 220 35-55

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

1) Bei HeiBluft (&) den Fettfilter einsetzen.

2) Temperatur im Brattopf

Wird der Braten auf dem Rost zubereitet, die Temperatur 20 °C niedriger einstellen.
3) Backofen bei HeiBluft (& und Ober- und Unterhitze & vorheizen.
4) Einschubebene 2 bei Ober- und Unterhitze =.

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

Zum Grillen die GerétetUr schlieBen.
Bei offener Tur werden die ausstro-
menden heien Wrasen nicht mehr
automatisch Uber das Kuhlgeblase
gefuhrt und abgekuhlt. Sie kénnen
die Bedienelemente erwarmen und
es besteht Verbrennungsgefahr.

Betriebsarten

Grill ™

Zum Grillen von flachem Grillgut und
zum Uberbacken.

Umluftgrillen

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

Setzen Sie zum Umluftgrillen den
Fettfilter ein.

Grillgut vorbereiten

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

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

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

Grillen auf dem Rost

m Den Rost auf die Fettpfanne legen.
m Das Grillgut auflegen.

m Die Betriebsart wahlen.

m Die Temperatur einstellen.

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

Das Grillgut in den Backofen geben,
und die GeratetUr schlieBen.

— Bei Verwendung der Einzelausziige:
Flaches Grillgut =
Einschubebene 3
Grillgut mit gréBerem Durchmesser =
Einschubebene 1 oder 2

— Bei Verwendung der Aufnahmegit-
ter:
Flaches Grillgut =
Einschubebene 3 oder 4
Grillgut mit gréBerem Durchmesser =
Einschubebene 2 oder 3

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

Temperatur

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

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

Weitere Angaben finden Sie in der Grill-
tabelle

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

Grillzeit
Das Grillen dauert bei

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

— hoheren Stlcken etwas langer.

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

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

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

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

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

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



Grilltabelle

Den Grillheizkdrper ca. 5 Minuten bei geschlossener Geratetlr vorheizen.

Grillgerichte Grill ™ Umluftgrillen & 1)
Empfohlene | Temperatur gesamte Temperatur gesamte
Einschub- in °C Grillzeit in °C Grillzeit
ebene in Min. in Min.
Flaches Grillgut
Rindersteaks 39 max. 10-16 220 10-16
Schaschlik 3 240 25-30 220 25-30
GeflugelspieBe 3 240 20-25 200 - 220 20-25
Schnitzel 39 max. 12-18 220 18-20
Leber 39 max. 8- 12 220 10-14
Frikadellen 39 max. 14 -20 220 16 -20
Bratwurst 3% max. 6-10 220 8-12
Fischfilet 39 max. 12-16 220 12-16
Forellen 3% max. 16 - 20 220 20-25
Toast 39 max. 2-4 220 3-5
Hawaii-Toast 2 oder 3% max. 7-9 220 4-6
Tomaten 2 oder 3% max. 6-8 220 6-8
Pfirsiche 2 oder 3 max. 6-8 220 7-10
Grillgut mit groBerem Durchmesser
Hahnchen 2 240 50 - 60 200 - 220 50 - 60
(ca. 1kg)
Rollbraten, 1 240 75-85 200 75-85
@7 cm, (ca. 1kg)
Schweinshaxe 1 240 100 - 120 200 100 - 120
(ca. 1kg)

1) Beim Umluftgrillen den Fettfilter einsetzen.

2) Grillgut nach der Halfte der Zeit wenden.
3) Bei Verwendung der Aufnahmegitter die Einschubhdéhen 3 oder 4 verwenden.

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

Wir empfehlen HeiBluft (&.

Folgende Einkochbehalter sind geeig-
net:

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

— Glaser mit Schraubverschlissen Ver-
wenden Sie nur spezielle Glaser, die
Sie im Fachhandel erhalten.

Verwenden Sie keine Dosen!
m Die Fettpfanne in Einschubebene 1

schieben, und die Glaser hineinset-
zen.

55 3 i

~,

Maximal 5 Glaser kénnen Sie einko-
chen.

m Eine Temperatur von 150 - 170 °C
einstellen.

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

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

— bei Obst, Gurken

m Den Wahlschalter auf Beleuchtung
drehen.

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

— bei Gemiise

m Die Temperatur auf 100 °C verrin-
gern.

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

m Den Wahlschalter auf Beleuchtung
drehen.

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

Nach dem Einkochen

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

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



Auftauen

Sie kdnnen den Backofen auch zum
Auftauen nutzen.

Verwenden Sie hierzu die Betriebsart
HeiBluft (&) mit einer Temperatureinstel-
lung bis maximal 50 °C.

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

Beachten Sie:

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

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

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

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

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

Zeiten zum An- oder Auftauen

Die Zeiten richten sich nach Art und
Gewicht des Tiefkthlgutes:

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

Zum Garen empfehlen wir:
— HeiBluft
— Ober- und Unterhitze &

Geeignet ist folgendes Geschirr:
Feuerfeste Glasform, Porzellangeschirr,
Romertopf, Kochtopf mit hitzebestandi-
gen Griffen

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

m Betriebsart und Temperatur wahlen:

HeiBluft ™. ............ 170-190 °C
Ober- und Unterhitze 2. . 190 - 210 °C

Zeiten zum Garen

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

Tipps zum Garen

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

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

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

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

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

m Betriebsart Schnellaufheizen 7 wah-
len.

m Temperatur wéhlen.

m Sobald die Signallampe tber dem
Temperaturwahler erlischt, das Ge-
richt in den vorgeheizten Backofen
geben.

Das Umschalten auf eine andere Be-
triebsart entfallt.

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

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

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

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



Garen

Beispiele fiir Fertiggerichte

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

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

GemuUsegratin

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

Baguette, geftllt, offen auf dem Rost mit

Panino 200 1. oder 2. 12-15 Backpapier

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

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

backen Backpapier

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

Rosti, Kroketten Backpapier

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

Backpapier

Fur herkdmmliche Back- und Garvorgange ist die Betriebsart Schnellaufheizen

nicht geeignet.
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Prufgerichte/Energie-Effizienzklasse

Prifgerichte nach EN 60350

Gebéack Form / Backblech Betriebs- Einschubebene Temperaturein- Backzeit
Anzahl art von unten stellung in °C  in Min.
Spritz- 1 Backblech HeiBluft 1 1402 45 - 54
?Segic)k 2 Backbleche HeiBluft 1,3 1402 46 - 54
3 Backbleche HeiBluft 1,231 1402 46 - 54
1 Backblech Ober- und 2 160 2) 25-30 +
Unterhitze Vorheizen
Small 1 Backblech HeiBluft 1 160 2) 27 -32
cakes ) 2)
(8.4.2) 2 Backbleche HeiBluft 1,3 160 27 -32
1 Backblech Ober- und 2 160 2 28-33 +
Unterhitze Vorheizen
Wasser- Springform HeiBluft 1 1702 30-36
biskuittorte 26 cm
(8.5.1) ) 2)
Springform Ober- und 1 180 23 -28 +
@26 cm Unterhitze Vorheizen
gedeckter Springform HeiBluft 1 1602 90 - 100
Apfelkuchen @20 cm
(8.52) Springform Ober- und 1 1802 75-85
@20 cm Unterhitze
Toast bréu- Rost Grill S maximal 5-7, ohne
nen (9.1) Vorheizen
Grillen von Rost + Grill 3 3) maximal 1. Seite: 9-12
Beefsteaks Fettpfanne 2. Seite: 7-10
(9.2) + 5 Min. vor-
heizen

1) Bei Verwendung der Aufnahmegitter die Einschubhdhen 1, 2 und 4 verwenden.
2) Wahrend der Aufheizphase nicht die Betriebsart Schnellaufheizen @3 einsetzen.
3) Bei Verwendung der Aufnahmegitter die Einschubhdhe 4 verwenden.

Energie-Effizienzklasse nach EN 50304

Far die Gerate wurde nach EN 50304 die Energie-Effizienzklasse A ermittelt.
Sie bezieht sich auf die Messdaten bei der Betriebsart "HeiBluft" bei Verwendung
der Aufnahmegitter.
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Reinigung und Pflege

Glaskeramik-Kochfeld

Zum Reinigen des Kochfeldes gelten
prinzipiell die gleichen Gesichtspunkte
wie fur Glasflachen.

Verwenden Sie auf keinen Fall
scheuernde oder aggressive Reini-
gungsmittel, wie z. B. Grill- und Ba-
ckofensprays, Fleck- und Rostentfer-
ner, Scheuersande, Schwamme mit
kratzender Oberflache.

Reinigen Sie die Fugen zwischen
Kochfeldrahmen und Arbeitsplatte
sowie zwischen Rahmen und Glas-
keramikscheibe nicht mit spitzen
Gegenstanden.

Die Dichtungen kénnen beschadigt
werden.

Reinigen nach jedem Benutzen

Leichte, nicht festgebrannte Ver-
schmutzungen mit einem feuchten
Tuch oder einem Geschirrreiniger-
schwamm ohne Reinigungsmittel abwi-
schen. Sie kénnen auch nicht scheu-
ernde Reinigungsmilch verwenden.

Wenn Sie zum Reinigen z. B. Spulmittel
verwenden, kénnen blauliche Verflec-
kungen auftreten. Diese hartnackigen
Flecken lassen sich nicht immer gleich
beim ersten Reinigen entfernen, auch
nicht mit einem Spezial-Reinigungsmit-
tel.

Fest anhaftende Verschmutzungen
mit dem Glasschaber entfernen.

Danach mit einem feuchten Tuch oder
Geschirrreinigerschwamm die Kochfla-
che abwischen.

Flecken entfernen

Helle, perimuttfarbene Flecken
(Aluminium-RUtckstande) im Dekor der
Kochflache kénnen Sie bei abgekuhl-
tem Kochfeld mit einem Spezial-Reini-
gungsmittel entfernen.

Kalk-Riickstande (durch Uberkochen-
des Wasser oder feuchte Geschirrbo-
den verursacht) kénnen Sie mit Essig
oder einem Spezial-Reinigungsmittel
entfernen.
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Reinigung und Pflege

Entfernen von Zucker, zuckerhaltigen
Speisen, Kunststoff, Alu-Folie

Schalten Sie im Schadensfall die
Kochzone aus, und schaben Sie die
Reste sofort mit einem Glasschaber
ab, solange die Kochzone noch
warm ist. Schitzen Sie Ihre Hande
dabei vor Verbrennungen.

Die Kochzone im erkalteten Zustand mit
einem Spezial-Reinigungsmittel nach-
reinigen.

Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur Spezial-Reini-
gungsmittel fir Glaskeramikflachen.

Beachten Sie unbedingt die Reini-
gungs- und Pflegeanweisung des
Herstellers.

Tragen Sie das Reinigungsmittel
nicht auf heiBBe Kochzonen auf.

Reinigungsmittelreste unbedingt mit
einem feuchten Tuch von der Koch-

flache wischen.

Beim Aufheizen der Kochzonen kdn-
nen sie atzend wirken.
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Pflegemittel

Bei Verwendung von Pflegemittel wird
ein Silikonfilm auf die Glaskeramikfla-
che aufgebracht, der die Flache
schutzt.

Er macht sie noch "glatter" und wirkt
wasser- und schmutzabweisend.

Der Silikonfilm ist jedoch bei den hohen
Temperaturen, die in den Kochzonen
auftreten, nicht bestandig und muss
deshalb immer wieder neu aufgebracht
werden.

Bei Verwendung dieser Spezialpflege-
mittel beugen Sie Schaden durch Zu-
cker, zuckerhaltige Speisen oder
Alu-Folie vor.



Reinigung und Pflege

Elektro-Kochmulde

Kochzonen

Verschmutzte Kochzonen mit einem

feuchten, gut ausgewrungenen Tuch
abwischen, eventuell Ubergelaufenes
Kochgut abkratzen oder abscheuern.

Es darf kein Schmutz und keine
Feuchtigkeit in das Innere der Koch-
zone dringen.

Scheuermittel durfen nicht an die Koch-
zoneneinfassung gelangen. Der Koch-
zone selber schaden Sie nicht.

Feuchte Kochzonen immer durch

kurzzeitiges Einschalten trocknen,
da sonst Gefahr der Korrosion be-
steht!

Pflegen Sie die Kochzonen nach dem
Reinigen zwischendurch mit einem
Spezial-Pflegemittel.

Kochzoneneinfassung
Sie kénnen die Kochzoneneinfassung
mit einem Edelstahlreiniger pflegen.

Verwenden Sie keinesfalls Reini-
gungsmittel, die scheuernd wirken.

Kochmulde

Entfernen Sie sofort kochsalzhaltige
Speisen grundlich von der Kochmul-
de. Sie kdnnen sonst zur Korrosion
fUhren.

Bei versehentlich angetrockneten Spei-
seresten erleichtert ein vorheriges Auf-
weichen die Reinigung.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Messer, harte Blrsten
verwenden!

Es entstehen sonst Kratzer.

Verwenden Sie niemals sand-,
soda-, saure- oder chloridhaltige
Reinigungsmittel!

Sie greifen die Oberflache an.

Zur Reinigung der Kochmulde eignet
sich warmes Wasser, dem Spulmittel
zugesetzt ist oder ein nicht scheuern-
der Edelstahlreiniger.

Um ein schnelles Wiederverschmutzen
zu verhindern, gibt es Edelstahl-Pflege-
mittel (z. B. Neoblank, erhaltlich Gber
den Miele Kundendienst).

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

Geréatefront, Bedienelemente

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

Reinigen Sie insbesondere den Turgriff,
die Kunststoffleisten an der Innenseite
der Gerétetlr sowie die Bedienelemen-
te am besten nach jedem Benutzen.
Unter Umstanden lassen sich sonst Fett
oder andere Ruckstande von den
Kunststoffteilen nicht mehr entfernen,
und es kdnnen Verfarbungen auftreten.

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

Beachten Sie auBerdem die folgenden
Hinweise zu |hrer Glas- oder Edel-
stahl-Front, damit die Oberflachen nicht
verkratzen oder sich verandern.

Gerate mit Glas-Front

Geratefront und Bedienelemente sind
empfindlich gegen Kratzer.

Vermeiden Sie

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

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

— Backofenspray.
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Gerate mit Edelstahl-Front

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

Beachten Sie die unterschiedlichen
Reinigungshinweise fur

— die Edelstahlflachen,

— die Bedienelemente in Edelstahl-
Optik.

Edelstahlflachen

Zur Reinigung eignet sich ein nicht
scheuerndes Edelstahl-Reinigungsmit-
tel.

Vermeiden Sie

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

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

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

Um ein schnelles Wiederverschmutzen
zu verhindern, gibt es Edelstahl-Pflege-
mittel (z. B. Neoblank, erhéaltlich Gber
den Miele Kundendienst).

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



Reinigung und Pflege

Bedienelemente in Edelstahl-Optik

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

Vermeiden Sie

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

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

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

— Edelstahl-Reinigungsmittel,

— Backofenspray.

Rost, Aufnahmegitter

Die Edelstahl-Oberflache dieser Teile ist
PerfectClean-veredelt.

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

Fettfilter

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

Bei der Reinigung des Fettfilters im Ge-
schirrspller kann es je nach verwende-
tem Reiniger zu bleibenden Verfarbun-
gen der Filterflache kommen.

Die Funktion wird dadurch aber nicht
beeintrachtigt.

Einzelauszige

Reinigen Sie die Einzelausztge nur mit
einem feuchten Tuch.

Die Einzelauszuge nicht in Wasser
legen oder in der Geschirrspllma-
schine reinigen. Die Teleskopschie-
nen werden beschadigt.
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Reinigung und Pflege

PerfectClean-veredeltes Email

Die emaillierten Oberflachen von
— Garraum,

— Aufnahmegittern

— Backblech,

— Fettpfanne

sind durch ein neuartiges Verfahren
PerfectClean-veredelt.

PerfectClean-veredelte Oberflachen
Uberzeugen durch einen hervorragen-
den Antihaft-Effekt und eine auBer-
gewohnlich einfache Reinigung im
Vergleich zu den bisher in Backdfen
verwendeten Emails.

Zubereitetes Gargut lasst sich noch
leichter abldsen, Verschmutzungen
nach Back- oder Bratvorg&ngen noch
einfacher entfernen.

Damit Sie die Vorteile Antihaftung und
Leichtreinigung viele Jahre nutzen kon-
nen, beachten Sie bitte die nachfolgen-
den Pflegehinweise.

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

Sie kdnnen Ihr Gargut auf PerfectClean
zerschneiden und zerteilen, wie Sie es
von herkdmmlich emaillierten Backble-
chen gewdhnt sind.

Den Backofen vor dem Reinigen erst

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

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

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

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

Bei hartnackiger Verschmutzung
kann mehr Aufwand erforderlich sein.

Entfernen Sie die katalytisch email-
lierte Ruckwand und das Decken-
blech, bevor Sie mit Backofenspray
reinigen. Das katalytische Email wird
durch Backofenspray beschadigt.

Lassen Sie die zu reinigenden Oberfla-
chen auf Raumtemperatur abkuhlen.
Tragen Sie anschlieBend Backofen-
spray auf und lassen Sie es wenige Mi-
nuten (ca. 10 Minuten) einwirken. Wenn
erforderlich, kdnnen Sie nach der Ein-
wirkzeit zuséatzlich bei aufgetragenem
Backofenspray die harte Seite eines
Geschirrreinigungsschwammes ein-
setzen.

Bei Bedarf wiederholen Sie diese
Schritte.

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



Reinigung und Pflege

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

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

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

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

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

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

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

— Reinigungsmittel fur Glas-
keramik-Kochfelder,

— Stahlwolle,

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

— Backofenspray auf Perfect-
Clean Oberflachen mit erhéhter
Temperatur oder langer Einwirk-
zeit,

— Reinigung im Geschirrspuler.

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

Beachten Sie dariiber hinaus:

— Verschmutzungen, wie z. B. Obstsaft
und Kuchenteig von schlecht schlie-
Benden Backformen, entfernen Sie
am besten, solange der Backofen
noch etwas warm ist.

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

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

Dartberhinaus lassen sich eventuelle
Verschmutzungen nach Back- oder
Bratvorgangen leicht feststellen und
beseitigen.
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Reinigung und Pflege

Katalytisches Email

Riickwand und Deckenblech sind mit
dunkelgrauem katalytischem Email
beschichtet.

Katalytisches Email ist eine Beschich-
tung mit selbsttatig wirkenden Reini-
gungseigenschaften.

Die Ruckwand verschmutzt aufgrund
der Luftzirkulation bei HeiBluft-Betriebs-
arten starker mit Ol- und Fettspritzern.

Durch die selbsttatig wirkenden Reini-

gungseigenschaften des katalytischen
Emails werden diese Ol- und Fettriick-

stande beim Aufheizen des Backofens
auf Temperaturen tUber 200 °C automa-
tisch entfernt. Je hoher die Temperatur,
umso wirkungsvoller ist der Vorgang.
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Katalytisches Email wird beschadigt

durch

— Scheuermittel,

— kratzende Bursten oder
Schwéamme,

— Backofenspray!

Die Beschichtung verliert ihre selbst-

tatig wirkenden Reinigungseigen-

schaften.

Entfernen Sie daher die katalytisch
emaillierten Teile aus dem Garraum,
bevor Sie die PerfectClean-Verede-
lung mit Backofenspray reinigen.

Auf Gewurzrickstande, Zuckerspritzer

und &hnliche Verschmutzungen hat die
katalytische Beschichtung jedoch keine
Wirkung. Sie mussen von Hand entfernt
werden.

Warten Sie daher mit dem Reinigen
nicht zu lange, denn in nachfolgenden
Back- und Bratvorgéngen brennen die
Verschmutzungen immer intensiver fest.



Reinigung und Pflege

Katalytisches Email reinigen

Den Backofen vor dem Reinigen erst
abkuhlen lassen. Verbrennungsge-
fahr!

Reinigen Sie den Backofen am bes-
ten nach jedem Benutzen.

Zu langes Warten erschwert die Rei-
nigung unnétig und macht sie im Ex-
tremfall unmaoglich.

m Rickwand und Deckenblech feucht
abwischen.
Verwenden Sie dafir warmes Wasser,
dem Spulmittel zugesetzt ist, und
eine weiche Burste.

Zusétzlich kénnen Sie im Anschluss je
nach Verschmutzungsgrad Fett- und
Olspritzer auf Riickwand und Decken-
blech durch Aufheizen des Backofens
entfernen.

Hierzu:

m Das Zubehor aus dem Garraum neh-
men.

m Die Betriebsart Heiluft (& wahlen.
m Die hdchste Temperatur einstellen.

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

Jedes weitere Benutzen des Backofens
bei hohen Temperaturen lasst noch vor-
handene Verschmutzungen allméahlich
verschwinden.

Sie kénnen den Vorgang auch automa-
tisch ausschalten lassen.

Sollte die katalytische Beschichtung
der Teile durch unsachgemaBes
Handhaben oder starkes Verschmut-
zen unwirksam geworden sein, so
sind im Miele Fachhandel oder im
Miele Kundendienst neue Teile er-
haltlich.
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Reinigung und Pflege

Garraum Geritetiir abnehmen

Zum bequemeren Reinigen kénnen Sie  Die Geratetlr ist durch Halterungen mit

. e den TUrscharnieren verbunden.
— die GeréatetUr abnehmen,

— die Einzelausztge oder Aufnahme-
gitter herausnehmen,

— den Oberhitze-Heizkdrper absenken,

— die Ruckwand und das Deckenblech
herausnehmen.

Bevor die Tur von diesen Halterungen
abgenommen werden kann, mussen
erst die Sperrblugel an beiden Tur-
scharnieren entriegelt werden.
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Reinigung und Pflege

m Die Tur ganz offnen. \

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

m Dann die Tur bis zum Anschlag

schlieBen. m Die TUr seitlich anfassen und nach

oben von den Halterungen abziehen.

Die Tur auf keinen Fall in waage-
rechter Position von den Halterun-
gen ziehen. Diese schlagen dann
zurlck, und beschadigen das Gerét.
Es besteht Verletzungsgefahr.

Ziehen Sie die Tdr nicht am Turgriff
hoch. Der Griff kbnnte abbrechen.

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

Sollte sich unter ungUnstigen Umstan-
den im Raum zwischen den Glasschei-
ben etwas niederschlagen, kénnen Sie
im Bedarfsfall die Geratettr auch aus-
einanderbauen, siehe hierzu Kapitel
"Stérungen — Was tun?".
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Reinigung und Pflege

Gerétetlir einsetzen m Die Tur ganz 6ffnen.

\

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

Die Rastnase am Sperrblgel muss
dabei in die Lasche an der Tur ein-
haken.

Die Sperrbugel mussen nach dem
Reinigen unbedingt wieder verrie-
gelt werden, da sich sonst die Tur
von den Halterungen I6sen und be-
schadigt werden kann.

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

Achten Sie darauf, dass die Tur
nicht verkantet.

58



Reinigung und Pflege

Einzelausziige herausnehmen Aufnahmegitter herausnehmen
Die Heizkérper missen ausge- Die Heizkérper missen ausge-
schaltet und abgekuhlt sein. schaltet und abgekuhlt sein.
Verbrennungsgefahr! Verbrennungsgefahr!

m Den Schnellverschluss vorziehen.

m Die Einzelausztge herausnehmen. m Die Aufnahmegitter herausnehmen.

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

Sollten die Einzelausztge nach dem
Einbau blockieren, mussen die Tele-
skopschienen einmal kraftig heraus
gezogen werden.
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Reinigung und Pflege

Oberhitze-Heizkérper absenken

Die Heizkérper missen ausge-
schaltet und abgekuhlt sein.
Verbrennungsgefahr!

m Die Einzelauszuge oder Aufnahme-
gitter herausnehmen.

m Den Heizkdrper absenken.

Drucken Sie den Heizkorper nicht
mit Gewalt herunter.
Er kann beschadigt werden.
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Riickwand und Deckenblech heraus-
nehmen

Die Heizkérper missen ausge-
schaltet und abgekuhlt sein.
Verbrennungsgefahr!

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

Beachten Sie die Hinweise zur Reini-
gung und Pflege.

— Riickwand

m Die Einzelausztge oder Aufnahme-
gitter herausnehmen.

m Die Schrauben l6sen, und die Ruck-
wand herausnehmen.

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

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



Reinigung und Pflege

— Deckenblech

m Die Einzelauszlge oder Aufnahme-
gitter herausnehmen.

m Den Oberhitze-Heizkorper absenken.

m Das Deckenblech festhalten und die
Randelmutter 16sen.

m Das Deckenblech herausnehmen.

Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehr-
ter Reihenfolge. Die Teile sorgféltig ein-
bauen.
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Storungen — Was tun?

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

Folgende Stérungen kénnen Sie jedoch
selbst beheben:

Was ist zu tun, wenn . ..

... die Kochzonen nach dem Ein-
schalten nicht heiB werden?

Prifen Sie,

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

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

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

m ob bei Geraten mit Zeitschaltuhr im
Anzeigefeld "AUTO" leuchtet.
Der Backofen kann nur unabhéngig
von der Uhr eingeschaltet werden,
wenn im Anzeigefeld das Symbol "&%"
leuchtet.
Hierzu die Taste "8X" drlicken.

m ob die Sicherung der Hausinstallation
ausgeldst hat. Fordern Sie den Elek-
tro-Fachmann oder Kundendienst an.
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.. . die Beheizung funktioniert, aber
nicht die Garraumbeleuchtung?

Die Gluhlampe ist defekt.
So wechseln Sie die Lampe aus:

m Das Geréat elektrisch vom Netz tren-

nen: Den Netzstecker des Gerates
ziehen oder die Sicherung der Haus-
installation ausschalten.

N

m Die Lampenabdeckung und den

Dichtring abschrauben.

m Die Gluhlampe auswechseln.

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

m Die Lampenabdeckung und den

Dichtring wieder aufschrauben.

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



Storungen — Was tun?

... hach einem Garvorgang ein
Betriebsgerausch zu héren ist?

Das ist keine Stérung!

Damit sich nach dem Abschalten des
Backofens keine Luftfeuchtigkeit im
Garraum, an der Bedienblende oder
am Schrankumbau niederschlagen
kann, lauft das Kuhlgeblase fur einige
Zeit nach. Sinkt die Backofentempera-
tur unter einen bestimmten Wert, schal-
tet sich das Kuhlgeblase automatisch
aus.

Die Temperatur sinkt schneller, wenn
die Geréatetlr ganz oder teilweise geoff-
net wird.

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

Prifen Sie,

m ob die richtige Backtemperatur ein-
gestellt ist.

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

m ob sich beim Backen mit HeiBluft
der Fettfilter vor dem Geblase befin-
det. In diesem Fall verlangert sich die
Backzeit um ca. 10 — 15 Minuten.

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

Ein gewisser Unterschied in der Bréu-
nung ist immer vorhanden. Deshalb
wird schon in den Produkt-Informatio-
nen aller Hersteller fur Elektroherde ein
Braunungsunterschied in Prozent ange-
geben. Der Wert, gultig fur ein Back-
blech, wird nach einem Normverfahren
ermittelt.

Prifen Sie bei einem sehr groBen Brau-
nungsunterschied:

bei HeiBluft (X):

— ob die Temperatur zu hoch einge-
stellt ist.

— ob sich der Fettfilter vor dem Gebla-
se befindet.

— ob die richtige Einschubebene ge-
wahlt wurde.

bei Ober- und Unterhitze =:

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

— ob die richtige Einschubebene ge-
wahlt wurde.
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Storungen — Was tun?

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

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

... der Strom ausgefallen ist und im
Anzeigefeld der Zeitschaltuhr anstatt
der Tageszeit "J-00" und "Auto" blin-
ken?

Alle eingegebenen Zeiten wurden
durch den Stromausfall geldscht.

m Die Tageszeit und eventuell program-
mierte Garzeiten neu eingeben.

... beim Abstellen des akustischen
Signals mit der Taste "/\" im Anzei-
gefeld der Zeitschaltuhr "Z-00" er-
scheint?

Das ist keine Stérung!
Nach kurzer Zeit erscheint die Tages-
zeit.
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...im Anzeigefeld der Zeitschaltuhr
"AUTO" blinkt?

Das akustische Signal wurde durch
Drucken der Tasten "=>1" oder "=>1" ab-
gestellt.

m Taste "8X" drlcken.

Das Gerét ist wieder betriebsbereit.

... wenn zwischen den Gerétetir-
scheiben ein Niederschlag zu sehen
ist?

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

Sollte sich dennoch unter ungunstigen
Umstanden im Raum zwischen den
Glasscheiben etwas niederschlagen,
kénnen Sie im Bedarfsfall die Geratetur
auseinanderbauen, um die Innenseiten
der Glasscheiben zu reinigen.



Storungen — Was tun?

Verwenden Sie bei der Reinigung
der Glasscheiben keine Scheuermit-
tel und keine harten Schwamme
oder Bursten! Sie verkratzen die
Oberflache.

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

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

Legen Sie die TUr auf eine weiche
Unterlage (z. B. ein Geschirrtuch),
um Kratzer zu vermeiden. Es ist
sinnvoll, dabei den Griff neben die
Tischkante zu legen, damit die Glas-
scheibe eben aufliegt und nicht bei
der Reinigung zerbrechen kann.

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

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

Je nach Modell ist Ihre Geratetlr mit
zwei oder drei Scheiben aufgebaut.

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

m Die Innenscheibe leicht anheben
und herausziehen.
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Storungen — Was tun?

Bei der Geratetlir mit drei Scheiben m Scheiben und andere Einzelteile rei-
kénnen Sie auch die mittlere Glasschei- nigen, und die Geréatetlr wieder zu-
be herausnehmen. sammenbauen:

) \
T.Nr 4967 070

m Die Scheibe nach vorn herauszienen. m Die mittlere Scheibe (falls vorhanden)
fast bis zum Ende einschieben; die
aufgedruckte Materialnummer muss
unten rechts in der Ecke lesbar sein.
Die Dichtprofile aufstecken, und die
Scheibe bis zum Ende einschieben.

Dabei kénnen sich unter Umstanden
die Dichtprofile l16sen, die am oberen
Ende der Scheibe rechts und links
nahe der FUhrungsschienen aufge-
steckt sind. Diese Profile sichern die
Scheibe gegen Verrutschen im Rah-
men.
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Storungen — Was tun?

i

m Die seitlichen Dichtungen fur die
Innenscheibe in die vorgesehenen
Nuten legen.

m Die Leiste samt Dichtung vor die

Glasscheiben setzen.

Der richtige Sitz der Dichtung ge-
wahrleistet, dass bei Garvorgangen
keine Wrasen in die Tur dringen kén-
nen.

m Die Innenscheibe mit der Bedru-
ckung nach unten einsetzen.
Dabei darauf achten, dass die seitli-
chen Dichtungen nicht verrutschen
und die Scheibe so tief wie méglich
eingeschoben wird.

m Die FUhrungen aufsetzen, und die
Leiste wieder festschrauben.
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Kundendienst

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

— |hren Miele Fachhéandler
oder

— den Miele Werkkundendienst unter
der Telefonnummer:

(D 0800 22 44 666

(A Salzburg (06 62) 85 84-300
Wien (01) 6 80 95-300
Graz (03 16) 25 04-300
Innsbruck (05 12) 24 01-300

(L (00352) 4 97 11-20/22
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Der Kundendienst benétigt die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Gerates.

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

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



Nachkaufbares Zubehor

Dieses Zubehor erhalten Sie beim Miele
Fachhandel oder Kundendienst.

Spritzschutzeinsatz

~

10\

-
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Der Spritzschutzeinsatz wird in die Fett-
pfanne gelegt.

Beim Grillen oder Braten auf dem Rost
schitzt er den abtropfenden Fleischsaft
vor dem Verbrennen, damit dieser noch
weiterverwendet werden kann.

Entnahmegriff

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

Pizzaform

= __—

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

Backstein

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

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

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

Brater

Der Brater kann im Gegensatz zu ande-
ren Bratern direkt auf die Einzelauszu-
ge gesetzt oder in die Aufnahmegitter
eingeschoben werden.

Verwenden Sie nur Brater, die im
vorderen Bereich der Auflageschie-
nen an jeder Seite eine Aussparung
haben.

An den Einzelauszigen befinden sich
vorne jeweils Halter. Beim Einsetzen
des Braters mussen die Aussparungen
der Auflageschienen auf diese Halter
gesetzt werden.

Die Oberflache des Braters ist mit einer
Antihaft-Versiegelung beschichtet.
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Den Brater erhalten Sie in zwei Tiefen.
Bitte geben Sie beim Kauf die entspre-
chende Modellbezeichnung an:

— HUB 61-22 (Tiefe: 22 cm)
- HUB 61-35 (Tiefe: 35 cm)

Die passenden Deckel sind separat er-
haltlich.

Katalytisch emaillierte Seitenwande

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

Geben Sie bei der Bestellung unbe-
dingt Ihre Modellbezeichnung an und
dass lhr Gerat mit Einzelauszigen aus-
gerustet ist.



Elektroanschluss

Die Installation des Gerates an das
Elektronetz darf nur von einem quali-
fizierten Elektro-Fachmann durchge-
fUhrt werden, der die landesublichen
Vorschriften und die Zusatz-Vor-
schriften der 6rtlichen Elektro-Ver-
sorgungsunternehmen genau kennt
und sorgféltig einhalt.

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

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

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

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

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

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehit
der VDE in seiner Leitlinie DIN VDE
0100 Teil 739 dem Gerat einen
FI-Schutzschalter mit einem Auslose-
strom von 30 mA (DIN VDE 0664) vor-
zuschalten.

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild, das bei
geodffneter Geratetdr unterhalb des Gar-
raums zu sehen ist.

Diese Angaben mussen mit denen des
Netzes Ubereinstimmen.

Auch bei Ruckfragen an ein Miele Ver-
triebszentrum geben Sie bitte immer
die Spannung sowie die Modellbe-
zeichnung und Fabrikationsnummer an.

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

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

Zusatzlich fiir Osterreich

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

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

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

Anschlussschema
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Herd

Die Anschlussleitung ist im Lieferum-
fang nicht enthalten.

Der Herd muss mit einer Anschlusslei-
tung vom Kabeltyp H 05 VV-F oder

H 05 RR-F mit geeignetem Querschnitt
entsprechend dem Anschlussschema
angeschlossen werden.

Maximaler Anschlusswert siehe Typen-
schild.

Kombinierbare Kochfelder

Die Miele-Herde durfen nur mit den von
Miele vorgegebenen Kochfeldern kom-
biniert werden:

KM 200
KM 227
KM 228

Backofen

Der Backofen ist mit einer ca. 1,5 m
langen 3-adrigen Anschlussleitung mit
Stecker anschlussfertig fur Wechsel-
strom 50 Hz, 230 V, ausgerustet.

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

Maximaler Anschlusswert siehe Typen-
schild.



Kochfeld einbauen

Allgemeine Hinweise

Beim Einbau eines Kochfeldes durfen
sich an der Rlckseite und an einer Sei-
tenwand beliebig hohe Schrank- oder
Raumwande befinden, an der anderen
Seitenwand darf kein Mobelstlck oder
Gerét hoher als das Kochfeld sein.

a—

50mm g |
J—

|

Wegen der Abstrahlungstemperatu-
ren sind folgende Sicherheitsabstan-
de mindestens einzuhalten:

— 50 mm von einem nebenstehen-
den Mobelstick (z. B. Hoch-
schrank) bis zum Arbeitsplatten-
ausschnitt.

— 50 mm von der Rickwand bis
zum Arbeitsplattenausschnitt.

— Zwischen dem Geréat und einer
oberhalb angebrachten Dunst-
abzugshaube muss der vom
Hersteller angegebene Sicher-
heitsabstand eingehalten wer-
den.

Bei fehlenden Angaben, z. B.
flr ein Hangebord etc., muss
dieser Abstand fur leicht ent-
flammbare Materialien min.
760 mm betragen.

Elektro-Kochmulde KM 200

* Einbauhthe
m Den Arbeitsplattenausschnitt ent-
sprechend der Abbildung erstellen.

! @

(® Dichtungsband
@ Kochmulde

(® Arbeitsplatte
@ Klemmbuigel
(® Schraube

m Die Schrauben & l3sen.

m Die Kochmulde @ in den Ausschnitt
einsetzen und zentrieren.

m Die Schrauben (& nach rechts dre-
hen, bis die Klemmbugel @ fest in
der Arbeitsplatte 3 klemmen.

m Prifen, ob die Kochmulde @ dicht
aufliegt.
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Kochfeld einbauen

Glaskeramik-Kochfeld KM 227,
KM 228

* Raum fUr Befestigungselemente und
KabelzufUhrung

m Den Arbeitsplattenausschnitt ent-
sprechend der Abbildung erstellen.

m Die Klemmfedern @ mit je zwei
Schrauben mit den entsprechenden
Abstanden im Arbeitsplattenaus-
schnitt anhand der MaBskizze befes-
tigen.

Bei Arbeitsflachen aus Granit werden
die Klemmfedern nicht festgeschraubt,
sondern mit starkem doppelseitigem
Klebeband (entsprechend der MaBskiz-
ze) in den Ausschnitt geklebt.

Die Rander der Klemmfedern werden
zusatzlich mit Silikon verklebt.
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Kochfeld einbauen

Auf keinen Fall darf Fugendich-
tungsmittel zwischen den Rahmen
des Kochfeldes und die Arbeitsplat-
te gelangen!

Der Ausbau im Servicefall wird er-
schwert (Rahmen / Arbeitsplatte kon-
nen dadurch beschadigt werden).
Das Dichtungsband unter dem Rand
des Kochfeldes gewéahrleistet eine
ausreichende Abdichtung zur Ar-
beitsplatte.

Das Kochfeld lose auf den Ausschnitt
legen. (Der Schriftzug "Miele" muss
von vorn zu lesen sein).

—_ll 1

— ]

m Das Kochfeld mit beiden Handen

gleichmaBig nach unten dricken, bis

es splrbar einrastet.

m Prifen, ob das Kochfeld dicht auf-
liegt.

Der Ausbau des Kochfeldes kann
nur mit einem Spezialwerkzeug vor-
genommen werden.
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Herd einbauen

Montieren Sie keine Warmeschutz- Die Netzanschlussdose spannungs-
leisten am Umbauschrank. Diese los machen.
Leisten behindern die Kuhlluftzufuhr Beachten Sie das Anschlussschema

fUr das Geréat! auf dem Herd!

m Den Herd elektrisch anschlie3en.
m Den Herd vor den Unterschrank stel-
len.

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

) \

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

m Die GeratetUr 6ffnen, und den Herd
mit 2 Schrauben an den Seitenwan-
den des Schrankes befestigen.

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

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

Leisten behindern die Kuhlluftzufuhr

fUr das Gerét! m Den Backofen elektrisch anschlieBen.

m Das Geréat bis zur Schwadenleiste in

) den Umbauschrank stellen und aus-
— richten.

[ \

m Die GeratetUr 6ffnen, und den Back-
ofen mit 2 Schrauben an die Seiten-
wande des Schrankes schrauben.

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

Miele & Cie. KG

D-33325 Gutersloh
Telefon (0 52 41) 89-0
Telefax (0 52 41) 89-20 90

Miele im Internet: www.miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestr. 1

A-5071 Wals bei Salzburg
Telefon (06 62) 85 84-0

Telefax (06 62) 85 84-219
Miele im Internet: www.miele.at
email: info@miele.at

Luxemburg:

Miele s.ar.l.

20, rue Christophe Plantin
Boilte Postale 1011

L-1010 Luxembourg/Gasperich
Téléphone 49711-29

Téléfax 49711-39

Internet: www.miele.lu

@ Bei Produktfragen zu

2 _/ unseren Haushaltsgeraten:

\

(D) Deutschland
0180-5252100*

Mo-Fr 8 - 20 Uhr  +*€ 0,12 pro Minute

(A Osterreich
050 800 800**

**osterreichweit

Mo-Fr 8 - 18 Uhr zum Ortstarif

(L Luxemburg
00352-497 11-28/29

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

J/

Anderungen vorbehalten / 22 / 1203

(H311; H321; H317; H 327)

M.-Nr. 05 882 490 / 01

Dieses Papier besteht aus 100 % chlorfrei gebleichtem Zellstoff und ist somit umweltschonend.
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