Gebrauchs- und Montageanweisung
Herd und Backofen

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

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Herd und Backofen werden zur Vereinfachung nachfolgend als
Backofen bezeichnet.

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

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

Entsprechend der Norm IEC/EN 60335-1 weist Miele ausdriicklich
darauf hin, das Kapitel zur Installation des Backofens sowie die
Sicherheitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu be-
folgen.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf und ge-
ben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.

P> Die Sicherheitshinweise und Warnungen fiir das Kochfeld finden
Sie in der separaten Gebrauchs- und Installationsanweisung flr das
Kochfeld.

BestimmungsgemafRe Verwendung

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

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

P Verwenden Sie den Backofen ausschlielRlich im haushaltsiiblichen
Rahmen zum Backen, Braten, Grillen, Garen, Auftauen, Einkochen
und Trocknen von Lebensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

P Wegen besonderer Anforderungen (z. B. bezlglich Temperatur,
Feuchtigkeit, chemischer Bestandigkeit, Abriebfestigkeit und Vibrati-
on) sind im Garraum Spezial-Leuchtmittel eingebaut. Diese Spezial-
Leuchtmittel diirfen nur fir die vorgesehene Verwendung genutzt
werden. Sie sind nicht zur Raumbeleuchtung geeignet.

P Dieser Backofen enthélt 1 Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Kinder im Haushalt

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

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

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

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

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

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

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

P Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen. Die Haut von Kindern

reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen. Bei Herden werden
auch die Kochzonen im Betrieb heil3. Drehen Sie Topf- und Pfannen-
griffe zur Seite Uber die Arbeitsflache, damit Kinder sie nicht herun-
terziehen und sich verbrennen kénnen.

P Verletzungsgefahr durch die geoffnete Tir. Die Belastbarkeit der
Tir betragt maximal 15 kg. Kinder kdnnen sich an der gedffneten Tur
verletzen.

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

Technische Sicherheit

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

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

P> Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (wie z. B. Inselnetze,
Back-up-Systeme) ist méglich. Voraussetzung fur den Betrieb ist,
dass die Energieversorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder
vergleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in diesem Miele Produkt vorgesehe-
nen Schutzmaldnahmen missen auch im Inselbetrieb oder im nicht
netzsynchronen Betrieb in ihrer Funktion und Arbeitsweise sicherge-
stellt sein oder durch gleichwertige MalBnahmen in der Installation
ersetzt werden. Wie beispielsweise in der aktuellen Veroffentlichung
der VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewahren nicht die
notige Sicherheit. Schliel3en Sie den Backofen damit nicht an das
Elektronetz an.

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

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

P Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
fihrender Anschlisse sowie das Verandern des elektrischen und me-
chanischen Aufbaus gefahrden Sie und fiihren moéglicherweise zu
Funktionsstérungen des Backofens.
Offnen Sie niemals das Gehause des Backofens.
P> Garantieanspriiche gehen verloren, wenn der Backofen nicht von
einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.
P Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erfiillen. Defekte Bauteile diirfen nur gegen
Originalersatzteile ausgetauscht werden.
P> Bei einem Backofen, der ohne Netzanschlussleitung ausgeliefert
wird, muss eine spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Miele
autorisierte Fachkraft installiert werden (siehe Kapitel ,,Installation®
Abschnitt , Elektroanschluss®).
P Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Miele autorisierte
Fachkraft ersetzt werden (siehe Kapitel ,Installation, Abschnitt
»Elektroanschluss®).
P> Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
der Backofen vollstandig vom Elektronetz getrennt sein, z. B. wenn die
Garraumbeleuchtung defekt ist (siehe Kapitel ,Was tun, wenn ...).
Stellen Sie dies folgendermalien sicher:
- Schalten Sie die Sicherungen der Elektroinstallation aus oder
- schrauben Sie die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz
heraus oder
- ziehen Sie den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose.
Ziehen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am
Netzstecker.



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

P Wenn der Backofen hinter einer Mobelfront (z. B. einer Tur) einge-
baut wurde, schlieRen Sie die Moébelfront niemals, wahrend Sie den
Backofen verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Backofen, Umbau-
schrank und FuRboden beschadigt werden. Schlielien Sie eine M6-
beltir erst, wenn der Backofen vollstandig abgekihlt ist.

Sachgemaler Gebrauch

P> Verletzungsgefahr durch heilRe Oberflachen. Der Backofen wird im
Betrieb heil. Sie kénnen sich an Heizkorpern, Garraum, Zubehor und
Gargut verbrennen.

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

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

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

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

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
das Kochfeld bei Arbeiten mit Olen und Fetten niemals unbeaufsich-
tigt. Loschen Sie niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Schalten
Sie das Kochfeld aus und ersticken Sie Flammen auf dem Kochfeld
vorsichtig mit einem Deckel oder einer Loschdecke.
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P Gegenstande, die auf einem Kochfeld abgelegt werden, kénnen bei
versehentlichem Einschalten oder vorhandener Restwarme schmel-
zen oder anfangen zu brennen. Verwenden Sie bei Herden das Koch-
feld niemals als Ablageflache.

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

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

Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum Aufbacken von Brot-
chen oder Brot und zum Trocknen von Blumen oder Krautern. Verwen-
den Sie die Betriebsarten Heil3luft plus oder Ober-/Unterhitze =)

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

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

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

P Der Garraumboden kann durch einen Warmestau reilRen oder ab-
platzen.

Legen Sie den Garraumboden niemals z. B. mit Aluminiumfolie oder
Backofenschutzfolie aus.

Wenn Sie den Garraumboden als Stellflache bei Zubereitungen oder
zum Geschirr warmen nutzen wollen, verwenden Sie dazu aus-
schlieRlich die Betriebsarten HeiRluft plus oder Eco-HeiRluft (04).

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

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

P> Es ist wichtig, dass die Temperatur im Lebensmittel gleichmaRig
verteilt wird und auch gentigend hoch ist. Wenden Sie Lebensmittel
oder riihren Sie sie um, damit sie gleichmaRig erhitzt werden.

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

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

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

P> Verletzungsgefahr durch geoffnete Tur. Sie kénnen sich an der ge-
offneten Tir stoBen oder dariber stolpern. Lassen Sie die Tir nicht
unnotig offen stehen.

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

Fiir Edelstahlflachen gilt:

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

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

L
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Reinigung und Pflege

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

P> Die Aufnahmegitter konnen ausgebaut werden (siehe Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege®, Abschnitt ,,Aufnahmegitter mit FlexiClip-Vollaus-
zligen ausbauen®). Bauen Sie die Aufnahmegitter wieder korrekt ein.

P> Die katalytisch emaillierte Riickwand kann zu Reinigungszwecken
ausgebaut werden (siehe Kapitel ,,Reinigung und Pflege®, Abschnitt
,Rickwand ausbauen®). Bauen Sie die Riickwand wieder korrekt ein
und verwenden Sie den Backofen niemals ohne eingebaute Riickwand.

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

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

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

Zubehor

P Die Miele Herde diirfen nur mit den von Miele vorgegebenen
Kochfeldern kombiniert werden (siehe Kapitel ,Installation, Ab-
schnitt , Elektroanschluss®).

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

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

P Die Miele Gourmet-Brater HUB 5000/HUB 5001 (falls vorhan-
den) dirfen nicht in Ebene 1 eingeschoben werden. Der Garraumbo-
den wird beschadigt. Durch den geringen Abstand entsteht ein War-
mestau und das Email kann reilden oder abplatzen. Schieben Sie den
Miele Brater auch niemals auf die obere Strebe der Ebene 1, da er
dort nicht durch den Ausziehschutz gesichert ist. Verwenden Sie im
Allgemeinen Ebene 2.
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Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

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

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

Entsorgung des Altgerates

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

i

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

0 < >
@7 ' ]
= —
|
==
= ok O

%) ® ® O 6 ® (J?D
(@ Betriebsartenwahler
Zum Auswahlen der Betriebsarten
(@ Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste =
Zum Aufrufen der Einstellungen

@ Sensortaste OK
Zum Aufrufen von Funktionen und zum Speichern von Einstellungen

(® Sensortaste @
Zum Einstellen von Kurzzeit, Garzeit und Garzeitende

(® Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

@ Drehwihler < >
Zum Einstellen von Zeiten, Temperaturen und zur Auswahl von Funktionen und
Einstellungen
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Bedienelemente Backofen

Betriebsartenwahler

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

Sie konnen ihn rechts- und linksherum
drehen.

Wenn er auf Position O steht, konnen
Sie ihn durch Druck versenken.

Betriebsarten
Beleuchtung
(=) Ober-/Unterhitze
() Unterhitze

() Grill groR
Eco-HeiRluft
Booster
HeiRluft plus
Intensivbacken
Umluftgrill
Auftauen

Display

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

Drehwahler < >

Den Drehwahler kdonnen Sie rechts- und
linksherum drehen, und in jeder Position
durch Druck versenken.

Funktionen und Einstellungen im Dis-
play wahlen Sie durch Drehung nach
rechts > oder nach links <.

Werte im Display wie Temperaturen und
Zeiten erhohen Sie mit Drehung nach
rechts > oder verringern Sie mit Dre-
hung nach links <.

Sensortasten

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

Diesen Tastenton kénnen Sie ausschal-
ten, indem Sie bei der Einstellung P 5
den Status 5 0 wahlen (siehe Kapitel
,Einstellungen®).
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Bedienelemente Backofen

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

Mit dieser Sensortaste rufen Sie die Einstellungen auf, wenn der
Betriebsartenwahler auf Position O oder auf Position Beleuch-

tung (%] steht.

OK Mit dieser Sensortaste rufen Sie Funktionen auf, speichern Ande-
rungen von Werten oder Einstellungen.
@ Mit dieser Sensortaste rufen Sie die verschiedenen Funktionen
zur Einstellung von Zeiten auf (Kurzzeit/Garzeit/Garzeitende).
Symbole
Im Display konnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung
0 Kurzzeit
s Garzeit
o Garzeitende
@ Tageszeit
'S Temperatur
P Einstellung
5 Status einer Einstellung
LOC Inbetriebnahmesperre
fIES Messeschaltung
LAnc Netzausfall
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Ausstattung

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

Typenschild

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

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

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

Lieferumfang

- Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofenfunktio-
nen

- Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

- diverses Zubehor

Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Die Ausstattung ist abhangig vom Mo-
dell.

Grundsatzlich verfuigt Ihr Backofen
Gber Aufnahmegitter, Universalblech
und Back- und Bratrost (kurz: Rost).

Je nach Modell ist |hr Backofen dartiber

hinaus teilweise mit weiterem, hier auf-
gefiihrtem Zubehor ausgestattet.

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

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

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

Aufnahmegitter

Im Garraum befinden sich auf der rech-
ten und linken Seite die Aufnahmegitter
mit den Ebenen 13 zum Einschieben
des Zubehors.

Die Bezeichnung der Ebenen kénnen
Sie auf dem Frontrahmen ablesen.

Jede Ebene besteht aus 2 tbereinander-
liegenden Streben.

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

Sie kdnnen die Aufnahmegitter ausbau-
en (siehe Kapitel ,,Reinigung und Pfle-
ge", Abschnitt ,Aufnahmegitter mit
FlexiClip-Vollausziigen ausbauen®).
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Ausstattung

Backblech, Universalblech und Rost
mit Ausziehschutz

Backblech HBB 71:

Universalblech HUBB 71:

Rost HBBR 71:

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

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

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

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

20

FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C

Die FlexiClip-Vollausztige konnen nur in
den Ebenen 1, 2 und 3 eingebaut wer-
den.

Die FlexiClip-Vollausztige konnen voll-
sténdig aus dem Garraum herausgezo-
gen werden und ermoglichen einen gu-
ten Uberblick iiber das Gargut.

Schieben Sie die FlexiClip-Vollausziige
erst vollstandig ein, bevor Sie das Zu-
behor daraufschieben.




Ausstattung

Damit das Zubehor nicht aus Versehen
herunterrutscht:

- Achten Sie darauf, dass das Zubehor
immer zwischen den vorderen und
hinteren Rastnasen der Vollausziige
liegt.

- Schieben Sie den Rost immer mit der
Stellflache nach unten auf die Flexi-
Clip-Vollauszuge.

Die Belastbarkeit der FlexiClip-Vollaus-
zlige betragt maximal 15 kg.

Da die FlexiClip-Vollausziige auf der
oberen Strebe einer Ebene eingebaut
werden, verringert sich der Abstand
zur dartberliegenden Ebene. Bei ei-
nem zu geringen Abstand wird das Ga-
rergebnis beeintrachtigt.

Sie kdnnen mit mehreren Backblechen,
Universalblechen oder Rosten gleichzei-
tig garen.

3V
2 X
4

m Schieben Sie ein Backblech, Univer-
salblech oder Rost auf die FlexiClip-
Vollausziige.

m Halten Sie beim Einschieben von wei-
terem Zubehor mindestens eine Ebe-
ne Abstand nach oben zu den
FlexiClip-Vollausziigen ein.

Sie kdnnen das Universalblech mit auf-
gelegtem Rost auf den FlexiClip-Voll-
ausziigen verwenden.

m Schieben Sie das Universalblech mit
aufgelegtem Rost auf die FlexiClip-
Vollausziige. Der Rost gleitet beim
Einschieben automatisch zwischen
die Streben der Ebene oberhalb der
FlexiClip-Vollausziige.

m Halten Sie beim Einschieben von wei-
terem Zubehor mindestens eine Ebe-
ne Abstand nach oben zu den
FlexiClip-Vollauszigen ein.

21



Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige einbauen

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor erst abkiihlen,
bevor Sie die FlexiClip-Vollausziige
ein- und ausbauen.

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige am
besten in Ebene 1 ein. So kdnnen Sie sie
fir alle Speisen nutzen, die in Ebene 2
gegart werden sollen.

Eine Ebene des Aufnahmegitters be-
steht aus zwei Streben. Die FlexiClip-
Vollausziige werden jeweils auf den
oberen Streben einer Ebene eingebaut.

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

L

m Schwenken Sie den FlexiClip-Vollaus-
zug in die Garraummitte (2.).

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

m Haken Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn auf der oberen Strebe einer Ebe-
ne ein (1.).
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m Schieben Sie den FlexiClip-Vollauszug
entlang der oberen Strebe schrag
nach hinten bis zum Anschlag (3.).

m Schwenken Sie den FlexiClip-Vollaus-
zug zuriick und rasten Sie ihn auf der
oberen Strebe mit einem horbaren
Klick ein (4.).

Wenn die FlexiClip-Vollauszilige nach
dem Einbau blockieren, ziehen Sie sie
einmal kraftig heraus.




Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige ausbauen

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor erst abkiihlen,
bevor Sie die FlexiClip-Vollausziige
ein- und ausbauen.

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vollstandig ein.

m Driicken Sie die Lasche des FlexiClip-
Vollauszugs nach unten (1.).

59555
885552

086909

52085

000000

Fl

m Schwenken Sie den FlexiClip-Vollaus-
zug in die Garraummitte (2.) und zie-
hen Sie ihn entlang der oberen Strebe
nach vorn (3.).

m Heben Sie den FlexiClip-Vollauszug
von der Strebe ab und nehmen Sie ihn
heraus.

Gourmet Back- und AirFry-Blech ge-
locht HBBL 71

Die feine Lochung des Gourmet Back-
und AirFry-Blechs perfektioniert Gar-
prozesse:

- Bei Zubereitung von Backwaren aus
frischem Hefe- und Quark-Ol-Teig,
Brot und Brétchen wird die Braunung
auf der Unterseite verbessert.

Rollen Sie Teig erst auf einer ebenen
Arbeitsflache aus und legen Sie ihn
anschlielend auf das Gourmet Back-
und AirFry-Blech.

- Pommes frites, Kroketten oder Ahnli-
ches kénnen ohne Fett im heilRen Luft-
strom frittiert werden (AirFrying).

- Beim Dérren/Trocknen wird die Luft-
zirkulation um das Trockengut opti-
miert.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.
Die gleichen Einsatzmoglichkeiten bie-

tet IThnen auch die runde Back- und
AirFry-Form gelocht HBFP 27-1.

Grill- und Bratblech HGBB 71

—_—

Das Grill- und Bratblech wird in das Uni-
versalblech gelegt.

Beim Grillen, Braten oder AirFrying
schiitzt es den abtropfenden Fleischsaft
vor dem Verbrennen, damit dieser wei-
terverwendet werden kann.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.
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Ausstattung

Runde Backformen

e

Die ungelochte runde Backform

HBF 27-1 ist gut geeignet fur die Zube-
reitung von Pizza, flachen Kuchen aus
Hefe- oder Rihrteig, siiffen und herzhaf-
ten Tartes, Uberbackenen Desserts, Fla-
denbrot oder zum Aufbacken tiefgekihl-
ter Kuchen oder Pizza.

Die gelochte runde Back- und AirFry-
Form HBFP 27-1 hat die gleichen Ein-
satzmoglichkeiten wie das Gourmet
Back- und AirFry-Blech gelocht
HBBL 71.

Die emaillierte Oberflache beider Back-
formen ist PerfectClean veredelt.

B Schieben Sie den Rost ein und setzen
Sie die runde Backform auf den Rost.

Backstein HBS 70

< =

Mit dem Backstein erzielen Sie ein opti-
males Backergebnis bei Gerichten, die
einen kross abgebackenen Boden haben
sollen, wie Pizza, Quiche, Brot, Brot-
chen, pikante Gebéacke oder Ahnliches.
Der Backstein besteht aus feuerfester
Keramik und ist glasiert. Zum Auflegen
und Herunternehmen des Garguts liegt
ein Schieber aus unbehandeltem Holz
bei.
m Schieben Sie den Rost ein und setzen
Sie den Backstein auf den Rost.
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Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

Die Miele Gourmet-Brater kdnnen im
Gegensatz zu anderen Bratern direkt in
die Aufnahmegitter eingeschoben wer-
den. Sie sind wie der Rost mit einem
Ausziehschutz versehen.

Die Oberflache der Brater ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

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

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

Tiefe: 22 cm Tiefe: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

*fur Induktionskochfelder geeignet

Entnahmegriff HEG

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



Ausstattung

Katalytisch emailliertes Zubehor

Katalytisch emaillierte Oberflachen rei-
nigen sich bei hohen Temperaturen
selbststindig von Ol- und Fettver-
schmutzungen. Lesen Sie die Hinweise
im Kapitel ,Reinigung und Pflege®.
- Seitenwande
Die Seitenwande werden hinter den
Aufnahmegittern eingesetzt und
schitzen die Garraumwande vor Ver-
schmutzungen.

- Riickwand
Bestellen Sie das Ersatzteil, wenn das
katalytische Email durch unsachgema-
Re Handhabung oder sehr starke Ver-
schmutzung unwirksam geworden ist.

Geben Sie bei der Bestellung die Mo-
dellbezeichnung Ihres Backofens an.
Zubehor zur Reinigung und Pflege

- Miele Allzweck-Mikrofasertuch

- Miele Backofenreiniger

Sicherheitseinrichtungen

- Inbetriebnahmesperre LIL fur den
Backofen
(siehe Kapitel ,Einstellungen®)

Kiihigeblase

Das Kiihlgeblase schaltet automatisch
bei jedem Garvorgang ein. Es sorgt
dafir, dass die heie Garraumluft mit
kalter Raumluft gemischt und abge-
kihlt wird, bevor sie zwischen Tir und
Bedienblende austritt.

Nach einem Garvorgang lauft das
Klhlgeblase nach, damit sich keine
Luftfeuchtigkeit im Garraum, an der
Bedienblende oder am Umbauschrank
niederschlagen kann.

Dieser Kihlgeblasenachlauf schaltet
automatisch nach einer gewissen Zeit
aus.

Sicherheitsausschaltung

Die Sicherheitsausschaltung wird au-
tomatisch aktiviert, wenn der Back-
ofen Uber einen ungewdhnlich langen
Zeitraum betrieben wird. Die Lange
des Zeitraums hangt von der gewahl-
ten Betriebsart ab.

Durchliiftete Tiir

Die Tur ist aus zum Teil warmereflek-
tierend beschichteten Glasscheiben
aufgebaut. Im Betrieb wird zusétzlich
Luft durch die Tir geleitet, so dass die
TurauRenscheibe kihl bleibt.

Sie kénnen die Tir zu Reinigungszwe-
cken ausbauen und auseinanderbauen
(siehe Kapitel ,,Reinigung und Pfle-

ge«) )
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Ausstattung

PerfectClean veredelte Oberfla-
chen

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

Zubereitetes Gargut lasst sich leicht ab-
|6sen. Verschmutzungen nach Back-
oder Bratvorgéngen lassen sich einfach
entfernen.

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

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

PerfectClean veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas.

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

PerfectClean veredelte Oberflachen:
- Garraum

- Universalblech

- Backblech

- Grill- und Bratblech

- Gourmet Back- und AirFry-Blech ge-
locht

- Runde Backform
- Runde Back- und AirFry-Form gelocht
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Bedienelemente Kochfeld

(Ausstattung je nach Modell)

Die Modelle H 2xxx E/H 2xxx | verfiigen
zusatzlich Gber Kochzonenknebel, mit
denen Sie die Kochzonen des kombi-
nierten Kochfeldes bedienen.

Die Kochzonenknebel sind in Position e
durch Druck versenkbar. Der Einstellbe-
reich ist aufgedruckt.

Zuordnung der Kochzonenknebel:

Symbol |Kochzone
] links vorn
] links hinten
™ rechts hinten
| rechts vorn

Die Bedienung des Kochfeldes wird
nicht gesperrt, wenn Sie die Inbetrieb-
nahmesperre LOL flir den Backofen ein-
schalten.

Lesen Sie die separate Gebrauchs- und
Montageanweisung fiir das Kochfeld.
Dort finden Sie alle weiteren Informatio-
nen zur Bedienung und zum Einbau des
Kochfeldes.




Erste Inbetriebnahme

Vor der ersten Inbetriebnahme

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

m Driicken Sie Betriebsarten- und Dreh-
wahler < > heraus, falls sie versenkt
sind.

Sie kénnen die Tageszeit nur andern,
wenn der Betriebsartenwahler auf Po-
sition O steht.

m Stellen Sie die Tageszeit ein.

Tageszeit erstmalig einstellen

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

Nach dem Anschluss an das Elektronetz
leuchtet /2:00 im Display und @ blinkt.

m Stellen Sie die Tageszeit mit dem
Drehwahler < > ein.

B Bestatigen Sie mit OK.
Die Tageszeit wird gespeichert.

Sie kdnnen die Tageszeit auch im 12-
Stunden-Format anzeigen lassen, in-
dem Sie bei der Einstellung P 2 den

Status /2 wahlen (siehe Kapitel ,,Ein-

stellungen®).

27



Erste Inbetriebnahme

Backofen erstmalig aufheizen

Beim ersten Aufheizen des Backofens
konnen unangenehme Gerliche entste-
hen. Sie beseitigen diese, indem Sie den
Backofen mindestens eine Stunde auf-
heizen.

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

Vermeiden Sie, dass die Gerliche in

andere Raume ziehen.

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

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

m Bauen Sie die FlexiClip-Vollauszilige
(falls vorhanden) auf den Aufnahme-
gittern ein und schieben Sie alle Ble-
che sowie den Rost ein.

m Wahlen Sie die Betriebsart
Booster (83

Die Vorschlagstemperatur (160 °C) er-

scheint.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und

Kihlgeblase schalten ein.

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

m Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

m Drehen Sie nach dem Aufheizen den
Betriebsartenwahler auf Position O.
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Garraum nach dem erstmaligen Auf-
heizen reinigen

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

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

B Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum und reinigen Sie es von
Hand (siehe Kapitel ,,Reinigung und
Pflege®).

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

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

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




Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Einstellung Status
Pl 50 Aus
;age.?.zelt S Ein
nzeige

52 Nachtabschaltung
P 4* 24-Stunden-Format
Tageszeit
Zeitformat Iz 12-Stunden-Format
F3 . .
Tageszeit Einstellen, @ blinkt
Py 50 Aus
Lautstarke Si- | ¢ v \glodien (-7, 4%)
gnalténe

572 Solo-Ton (-4, 8%)
P5 50 Aus
Lautstérke Tas- )
tenton S4Y*  Ein:5/-57
Pb o Grad Celsius
Temperatur
Einheiten °F Grad Fahrenheit
P 50 Aus
rbetitnah 51 i
Backofen Die Inbetriebnahmesperre sichert den Backofen gegen

ungewollte Bedienung. Sie bleibt auch nach einem Netz-
ausfall eingeschaltet.

Wenn Sie den Backofen bei aktivierter Inbetriebnahme-
sperre einschalten, erscheint im Display LOL. Die Inbe-
triebnahmesperre wird fir einen Garvorgang deaktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK mindestens 6 Sekunden
lang beriihren.

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Einstellung Status
Pa
Softwareversi- Anzeige
on
Fa 50*  Aus
Messeschal- Die Messeschaltung wird deaktiviert, wenn Sie die Sen-
tung Back- sortaste OK mindestens 4 Sekunden lang berthren. Sie
ofen kénnen den Backofen wie gewohnt nutzen.
51 Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert, wenn Sie die Sensor-
taste OK mindestens 4 Sekunden lang berihren.
Wenn Sie den Backofen bei aktivierter Messeschaltung
einschalten, erscheint der Hinweis /1£5. Bestéatigen Sie
mit OK.
Pid
Betriebsstun- Anzeige
den

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Einstellungen dndern Um den Status 5 zu dndern:

Sie kénnen Gber die Sensortaste = die @ Wahlen Sie mit dem Drehwahler < >
Einstellungen anzeigen und lhren Back- den gewlinschten Status.

ofen personalisieren, indem Sie die m Bestatigen Sie mit OK.
Werkeinstellungen an Ihre Beddrfnisse

Der gewahlte Status wird gespeichert

anpassen. und die Einstellung P erscheint wieder.

Sie d&ndern eine Einstellung P, indem Sie

W. . . Ei I N
den Status 5 Andern. enn Sie weitere Einstellungen dndern

. . ) wollen, verfahren Sie entsprechend.
m Drehen Sie den Betriebsartenwahler g \n/spien Sie abschlieRend die Sensor-
auf Position O oder auf Position Be-

leuchtung ().

m Wahlen Sie die Sensortaste =.

taste =.

-y

I

Die Auswahlliste der Einstellungen er-
scheint.

m Wahlen Sie mit dem Drehwahler < >
die gewinschte Einstellung.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird aufgerufen und der
aktuelle Status 5 erscheint, z. B. 0.

Sie kénnen die Einstellungen priifen
oder @ndern.
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Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit ) kénnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge verwenden,

z. B. zum Eierkochen.

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

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

Die maximal einstellbare Kurzzeit be-
tragt 55:55 Minuten:Sekunden.

Kurzzeit einstellen

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

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie £ mit dem Dreh-
wahler < >.

[ blinkt und &:08 erscheint.

m Stellen Sie mit dem Drehwahler < >
&:20 Minuten:Sekunden ein.

B Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird gespeichert.

[\ und die ablaufende Kurzzeit erschei-
nen im Display, auch wenn gleichzeitig
ein Garvorgang ablauft.

Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt 2, ein
Signal ertont und die Zeit wird hochge-
zahlt bis maximal 55:559 Minuten:Sekun-
den.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.
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Kurzzeit andern und I6schen

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie £) mit dem Drehwéh-
ler < >.

[ blinkt und die eingestellte Kurzzeit er-

scheint.

m Andern Sie mit dem Drehwahler < >
die Kurzzeit.

Tipp: Wenn Sie die Kurzzeit |6schen
wollen, drehen Sie den Drehwahler < >
so lange nach links, bis J:00 erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die geanderte Kurzzeit wird gespeichert
oder die Kurzzeit wird geldscht.



Ubersicht der Betriebsarten

Betriebsarten Vorschlagswert Bereich

HeiRluft plus 160 °C 30-250°C
Intensivbacken 170°C 50—250 °C
Eco-HeiRluft 190°C 100-250 °C
Auftauen 25°C 25-50°C

Booster 160 °C 100-250 °C
(=) Ober-/Unterhitze 180°C 30-280°C
(] Unterhitze 190°C 100—260 °C
(] Grill groR 240°C 200-280 °C
Umluftgrill 200°C 100—260 °C
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Tipps zum Energiesparen

Garvorgange

- Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum heraus, das Sie fur
einen Garvorgang nicht bendétigen.

- Wabhlen Sie im Allgemeinen die niedrige-
re Temperaturangabe aus Rezept oder
Gartabelle und priifen Sie das Gargut
nach der kiirzeren angegebenen Zeit.

- Heizen Sie den Garraum nur dann vor,

wenn es laut Rezept oder Gartabelle

erforderlich ist.

Offnen Sie die Tiir moglichst nicht

wahrend eines Garvorgangs.

- Verwenden Sie am besten matte,

dunkle Backformen und Garbehalter

aus nicht reflektierenden Materialien

(emaillierter Stahl, hitzebestandiges

Glas, beschichteter Aluminiumguss).

Blanke Materialien wie Edelstahl oder

Aluminium reflektieren die Warme, die

damit schlechter das Gargut erreicht.

Decken Sie auch den Garraumboden

oder den Rost nicht mit warmereflek-

tierender Aluminiumfolie ab.

Uberwachen Sie die Garzeit, um Ener-

gieverschwendung beim Garen von

Lebensmitteln zu vermeiden.

Stellen Sie eine Garzeit ein oder ver-

wenden Sie ein Speisenthermometer,

falls vorhanden.

Fir viele Gerichte kdnnen Sie die Be-

triebsart Heilsluft plus verwenden. Sie

konnen damit bei niedrigeren Tempera-

turen garen als bei Ober-/Unterhitze z],

da die Warme sofort im Garraum verteilt

wird. Dariiber hinaus kdnnen Sie in meh-
reren Ebenen gleichzeitig garen.

Eco-HeiRluft ist eine innovative Be-

triebsart, die geeignet ist fiir kleine

Mengen wie z. B. Tiefkihlpizza, Auf-

backbrotchen oder Ausstechplatz-

chen, aber auch fir Fleischgerichte
und Braten. Sie garen energiesparend
mit optimaler Warmenutzung. Beim

Garen auf einer Ebene sparen Sie bis
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zu 30 % Energie bei vergleichbar gu-
ten Garergebnissen. Offnen Sie die
Tir nicht wahrend des Garvorgangs.

- Verwenden Sie fir Grillgerichte mog-
lichst die Betriebsart Umiuftgril ().
Sie grillen dabei mit niedrigeren Tem-
peraturen als in anderen Grillbetriebs-
arten bei maximaler Temperaturein-
stellung.

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

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

Restwarmenutzung

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

- Wenn Sie die katalytisch emaillierten
Teile von Ol- und Fettverschmutzun-
gen befreien wollen, starten Sie den
Reinigungsprozess am besten direkt
nach einem Garvorgang. Die vorhan-
dene Restwarme verringert den Ener-
gieverbrauch.

Energiesparmodus

Der Backofen schaltet sich aus Energie-
spargriinden automatisch aus, wenn
kein Garvorgang lauft und keine weitere
Bedienung erfolgt. Die Tageszeit wird
angezeigt oder das Display erscheint
dunkel (siehe Kapitel ,Einstellungen®).



Bedienung

Einfache Bedienung

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

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

Die Vorschlagstemperatur erscheint und
§ blinkt.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur
mit dem Drehwahler < >, falls erfor-
derlich.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden tibernom-
men. Sie kdnnen die Temperatur nach-
traglich mit dem Drehwéhler < > an-
dern.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die Isttemperatur erscheint und die
Aufheizphase beginnt.

Sie kdnnen den Temperaturanstieg ver-
folgen. Beim ersten Erreichen der ge-
wahlten Temperatur ertont ein Signal.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
nach dem Garvorgang auf Position O.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

Betriebsart wechseln
Wahrend eines Garvorgangs kdnnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

B Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf die neue Betriebsart.

Eingestellte Garzeiten werden geldscht.

Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang andern

Sobald ein Garvorgang ablauft, konnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder
Einstellungen fiir diesen Garvorgang an-
dern.

Je nach Betriebsart konnen Sie folgende
Einstellungen andern:

- I Temperatur
- 5 Garzeit
- & Garzeitende

Temperatur andern

Sie kdnnen die Temperatur wahrend ei-
nes Garvorgangs nur andern, wenn im
Display die Isttemperatur erscheint oder
eine Zeit ablauft.

m Andern Sie die Temperatur mit dem
Drehwahler < >.

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

m Bestatigen Sie mit OK.

Garzeiten einstellen

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

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

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

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben und eine Betriebsart sowie
die Temperatur gewahlt.

Mit der Eingabe von Garzeit id; oder
Garzeitende & Gber die Sensortaste @
konnen Sie den Garvorgang automa-
tisch ausschalten oder ein- und aus-
schalten.

35



Bedienung

- 45 Garzeit
Sie stellen die Zeit in Stunden:Minu-
ten ein, die das Gargut zum Garen be-
notigt. Nach Ablauf dieser Garzeit
schaltet die Garraumbeheizung auto-
matisch aus. Die maximale Garzeit,
die eingestellt werden kann, hangt von
der gewahlten Betriebsart ab.

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

Garvorgang sofort starten und auto-
matisch ausschalten

Wenn Sie den Garvorgang sofort starten
und automatisch ausschalten wollen,
stellen Sie eine Garzeit oder den Zeit-
punkt fir das Garzeitende ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

0\, &5 und &7 erscheinen.

5 blinkt.

m Wenn Sie eine Garzeit einstellen wol-
len, bestatigen Sie mit OK.

5 blinkt.

m Stellen Sie die gewlinschte Zeit mit
dem Drehwiéhler < > ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Sie haben die Garzeit eingestellt. Die
eingestellte Zeit erscheint im Display
und @7 blinkt. Die Symbole fiir die ande-
ren Zeiten leuchten.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

Die Garzeit erscheint im Display und i3
leuchtet.

Der Garvorgang schaltet nach Ablauf
dieser Zeit automatisch aus.

Wenn Sie statt der Garzeit den Zeit-
punkt fir das Garzeitende einstellen
wollen, wahlen Sie A,
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Garvorgang zu einem spateren Zeit-
punkt automatisch ein- und ausschal-
ten

Wenn Sie den Garvorgang zu einem

spateren Zeitpunkt automatisch ein-

und ausschalten wollen, stellen Sie

beide Zeiten (Garzeit id; und Garzeiten-

de &%) ein.

m Stellen Sie zunichst die Garzeit ein:
Wihlen Sie die Sensortaste @.

0\, 5 und & erscheinen.

5 blinkt.

m Bestatigen Sie mit OK.

0.00 erscheint und i blinkt.

m Stellen Sie die gewlinschte Garzeit
mit dem Drehwahler < > ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Sie haben die Garzeit eingestellt. Die
eingestellte Garzeit erscheint und &
blinkt. Die Symbole fiir die anderen Zei-
ten leuchten.

m Stellen Sie nun den Zeitpunkt fiir das
Garzeitende ein:
Wihlen Sie A mit dem Drehwah-
ler < >.

B Bestatigen Sie mit OK.

Der automatisch berechnete Zeitpunkt

fiir das Garzeitende (Tageszeit + Gar-

zeit) erscheint und Z: blinkt.

m Stellen Sie den gewilinschten Zeit-
punkt fir das Garzeitende mit dem
Drehwahler < > ein.

B Bestatigen Sie mit OK.

Sie haben den Zeitpunkt fir das Gar-
zeitende eingestellt. Der eingestellte
Zeitpunkt erscheint und #: blinkt. Die
Symbole fir die anderen Zeiten leuch-
ten.

m Wahlen Sie die Sensortaste @.



Bedienung

Der Zeitpunkt, zu dem der Garvorgang
starten soll, erscheint im Display und
leuchtet.

Der Garvorgang startet zum angezeig-
ten Zeitpunkt und schaltet nach Ablauf
der eingestellten Garzeit automatisch
aus.

Eingestellte Garzeiten dndern
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Waihlen Sie mit dem Drehwahler < >
die gewiinschte Zeit.

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

m Drehen Sie den Drehwahler < > nach
rechts oder links, bis die eingestellte
Zeit erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Andern Sie mit dem Drehwahler < >
die eingestellte Zeit. Das entspre-
chende Symbol blinkt.

B Bestatigen Sie mit OK.
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

Die geanderte Zeit erscheint im Display
und das entsprechende Symbol leuch-
tet.

Wenn Sie die Garzeit id; 16schen, wird
der Zeitpunkt fir das Garzeitende i
ebenfalls geléscht und der Garvorgang
wird fortgesetzt.

Wenn Sie den Zeitpunkt fur das Gar-
zeitende A 16schen, startet der Gar-

vorgang mit der eingestellten Garzeit.

Bei einem Netzausfall werden die Zei-
ten geloscht.

Eingestellte Garzeiten I6schen

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.

m Bestatigen Sie mit OK.

Vier Striche --:-- erscheinen.

B Bestatigen Sie mit OK.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

Sie haben die eingestellte Zeit geloscht.

Garraum vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

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

m Heizen Sie bei folgenden Zubereitungen
und Betriebsarten den Garraum vor:

- Dunkle Brotteige sowie Roastbeef und
Filet in den Betriebsarten HeiRluft
plus und Ober-/Unterhitze (Z

- Kuchen und Geback mit kurzer Garzeit
(bis ca. 30 Minuten) sowie empfindli-
che Teige (z. B. Biskuit) in der Be-
triebsart Ober-/Unterhitze (Z)

Schnellaufheizen
Mit der Betriebsart Booster konnen
Sie die Aufheizphase verkirzen.

Verwenden Sie bei Pizza und emp-
findlichen Teigen (z. B. Biskuit, Klein-
geback) wahrend der Vorheizphase
nicht die Betriebsart Booster (3.
Dieses Gargut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.

m Wihlen Sie Booster [§%3).
m Wabhlen Sie die Temperatur.

B Wechseln Sie auf die gewiinschte Be-
triebsart, nachdem die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

m Geben Sie das Gargut in den Garraum.
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Backen

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

Tipps zum Backen

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

Im Allgemeinen kénnen Sie Rost,
Backblech, Universalblech und jede
Backform aus temperaturbestandi-
gem Material verwenden.

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

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

Stellen Sie Backformen immer auf
den Rost.

Backen Sie Obstkuchen und hohe
Blechkuchen auf dem Universalblech.
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Backpapier verwenden

Miele Zubehdre wie z. B. das Univer-
salblech sind PerfectClean veredelt

(siehe Kapitel ,,Ausstattung”). Im All-
gemeinen missen PerfectClean ver-
edelte Oberflachen nicht eingefettet

oder mit Backpapier belegt werden.

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-
cken von Laugengeback, da die ver-
wendete Natronlauge die
PerfectClean veredelte Oberflache
beschadigen kann.

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-
cken von Biskuit, Baiser, Makronen
und Ahnlichem. Diese Teige kleben
aufgrund ihres hohen EiweiRRanteils
leicht fest.

m Verwenden Sie Backpapier bei der
Zubereitung von Tiefkihlprodukten
auf dem Rost.

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

Temperatur § wihlen

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

gar.




Backen

Garzeit @ wihlen

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

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

Wenn keine feuchten Teigkriimel am
HolzspieR haften, ist das Gargut gar.

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht der Betriebsarten mit
den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im gleichnamigen Kapitel.

HeiBluft plus verwenden

Sie kdnnen mit niedrigeren Temperatu-
ren garen als in der Betriebsart Oher-/
Unterhitze (=), da die Warme sofort im
Garraum verteilt wird.

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

m 1 Ebene: Schieben Sie das Gargut in
Ebene 2 ein.

m 2 Ebenen: Schieben Sie das Gargut in
die Ebenen 1+3 oder 2+4 ein.

m 3 Ebenen: Schieben Sie das Gargut in
die Ebenen 1+3+5 ein.

Tipps

- Wenn Sie in mehreren Ebenen gleich-
zeitig garen, schieben Sie das Univer-
salblech zuunterst ein.

- Backen Sie feuchtes Geback oder
Kuchen in maximal 2 Ebenen gleich-
zeitig.

Intensivbacken verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Backen von Kuchen mit feuchtem Belag.

Verwenden Sie diese Betriebsart nicht
zum Backen von flachem Gebéack.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 1
oder 2 ein.

Ober-/Unterhitze (—) verwenden

Gut geeignet sind matte und dunkle
Backformen aus Schwarzblech,
dunklem Email, nachgedunkeltem Weif3-
blech, mattem Aluminium, temperatur-
bestdndige Glasformen und beschichte-
te Formen.

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Zubereiten von traditionellen Rezepten.
Stellen Sie bei Rezepten aus élteren
Kochblchern die Temperatur um 10 °C
niedriger ein als angegeben. Die Garzeit
andert sich nicht.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 1
oder 2 ein.

Eco-HeiRluft verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart, um
kleine Mengen wie z. B. Tiefkiihlpizza,
Aufbackbrotchen oder Ausstechplatz-
chen energiesparend zu backen.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.
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Braten

Tipps zum Braten

Sie kdnnen jedes Geschirr aus tempe-
raturbestandigem Material verwen-
den wie z. B. Brater, Bratentopf, Glas-
form, Bratschlauch oder -beutel, Ro-
mertopf, Universalblech, Rost und/
oder Grill- und Bratblech (falls vor-
handen) auf Universalblech.

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

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

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

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

Wiirzen Sie das Fleisch und legen Sie
es in das GargefaR. Belegen Sie es mit
Butterflockchen oder begieRen Sie es
mit Ol oder Speisefett. Fiigen Sie bei
groRen mageren Braten (2—3 kg) und
fettem Gefliigel ca. 1/8 | Wasser hinzu.

GielRen Sie wahrend des Bratens nicht
zu viel Flussigkeit nach. Die Braunung
des Fleisches wird dadurch beeintrach-
tigt. Die Braunung entsteht am Ende
der Garzeit. Das Fleisch erhalt eine zu-
satzliche intensive Braunung, wenn Sie
nach ungefahr der Halfte der Garzeit
den Deckel vom Geschirr nehmen.
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- Nehmen Sie das Gargut nach been-
detem Bratvorgang aus dem Gar-
raum, decken Sie es zu und warten
Sie eine Ruhezeit von ca. 10 Minuten
ab. Dann lauft beim Anschneiden we-
niger Bratensaft heraus.

- Die Haut von Gefliigel wird knusprig,
wenn Sie sie 10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit schwach gesalzenem
Wasser einpinseln.

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

m Beachten Sie die angegebenen Tem-
peraturbereiche, Ebenen und Zeiten.
Dabei sind verschiedene GargefaRe,
Fleischstlicke und Gargewohnheiten
bertcksichtigt.

Temperatur § wihlen

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

m Wihlen Sie bei Heilluft plus eine
um ca. 20 °C niedrigere Temperatur
als bei Ober-/Unterhitze (Z].

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

m Waihlen Sie beim Braten auf dem Rost
eine um ca. 10 °C niedrigere Tempera-
tur als beim Braten im geschlossenen
Gargefal.



Braten

Garzeit @ wihlen

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

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

- Rind/Wild: 15—18 min/cm

- Schwein/Kalb/Lamm: 12—15 min/cm

- Roastbeef/Filet: 8—10 min/cm

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

Tipps

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

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

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht der Betriebsarten mit
den zugehdorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im gleichnamigen Kapitel.

Wahlen Sie die Betriebsart Unterhit-

ze (] zum Ende der Garzeit, wenn
das Gargut mehr Braunung auf der Un-
terseite bekommen soll.

Verwenden Sie die Betriebsart Intensiv-
hacken nicht zum Braten, da der
Bratenfond zu dunkel wird.

HeiBluft plus (&) verwenden

Diese Betriebsart eignet sich zum Bra-
ten von Fleisch-, Fisch- und Gefligelge-
richten mit brauner Kruste sowie zum
Braten von Roastbeef und Filet.

Sie konnen in der Betriebsart Heizluft
plus mit niedrigeren Temperaturen
garen als in der Betriebsart Ober-/Unter-
hitze zl, da die Warme sofort im Gar-
raum verteilt wird.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Ober-/Unterhitze (—) verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Zubereiten von traditionellen Rezepten.
Stellen Sie bei Rezepten aus alteren
Kochbtiichern die Temperatur um 10 °C
niedriger ein als angegeben. Die Garzeit
andert sich nicht.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Eco-HeiRluft verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart, um

kleine Mengen Braten oder Fleischge-

richte energiesparend zu braten.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.
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Grillen

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

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

Tipps zum Grillen

Vorheizen ist beim Grillen erforder-
lich. Heizen Sie den Oberhitze-/Grill-
heizkorper ca. 5 Minuten bei ge-
schlossener Tir vor.

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

Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol
bestreichen. Verwenden Sie keine an-
deren Fette, da diese leicht zu dunkel
werden oder Rauch entwickeln.
Siubern Sie flache Fische und Fisch-
scheiben und salzen Sie sie. Sie kon-
nen den Fisch auch mit Zitronensaft
betraufeln.

Verwenden Sie das Universalblech
mit aufgelegtem Rost oder Grill- und
Bratblech (falls vorhanden). Das Grill-
und Bratblech schiitzt den abtropfen-
den Fleischsaft vor dem Verbrennen,
damit er weiterverwendet werden
kann. Bepinseln Sie Rost oder Grill-
und Bratblech mit Ol und legen Sie
das Gargut darauf.

Verwenden Sie nicht das Backblech.
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Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

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

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

Temperatur § wihlen

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

Ebene wahlen

m Wabhlen Sie die Ebene je nach Dicke
des Garguts.

m Schieben Sie flaches Gargut in Ebe-
ne 3 oder 4 ein.

m Schieben Sie Gargut mit groRerem
Durchmesser in Ebene 1 oder 2 ein.



Grillen

Garzeit @ wihlen

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

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

m Bei Fleisch driicken Sie fir die Gar-
probe mit einem Loffel darauf. So
konnen Sie feststellen, wie weit das
Fleisch gegart ist.

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

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

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

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

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht der Betriebsarten mit
den zugehorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im gleichnamigen Kapitel.

Grill groR () verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Grillen von flachem Gargut in gréfReren
Mengen und zum Uberbacken in groRen
Formen.

Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkérper
wird rotglihend, um die erforderliche
Warmestrahlung zu erzeugen.

Umluftgrill CX] verwenden

Diese Betriebsart eignet sich zum Gril-
len von Gargut mit groRerem Durch-
messer, wie z. B. Hahnchen.

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

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

Auftauen
Niedertemperaturgaren
Einkochen

Dorren

- Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte

Geschirr warmen

44

Auftauen

Wenn Gefriergut schonend aufgetaut
wird, bleiben Vitamine und Né&hrstoffe
weitgehend erhalten.

m Wihlen Sie Auftauen (5.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur.

Die Garraumluft wird umgewalzt und
das Gefriergut schonend aufgetaut.

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

Keime wie z. B. Salmonellen kdnnen
schwere Lebensmittelvergiftungen
auslosen.

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

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach dem Auftauen sofort weiter.

Tipps

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

- Verwenden Sie zum Auftauen von Ge-
fligel das Universalblech mit aufge-
legtem Rost. Das Gefriergut liegt
dann nicht in der Auftauflissigkeit.

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



Weitere Anwendungen

Niedertemperaturgaren

Niedertemperaturgaren ist ideal fur
empfindliche Fleischstiicke vom Rind,
Schwein, Kalb oder Lamm, die auf den
Punkt gegart werden sollen.

Das Fleischstiick wird zuerst innerhalb
kurzer Zeit sehr heifd und rundherum
gleichmalig angebraten.

AnschlieRend wird das Fleischstiick in
den vorgeheizten Garraum gegeben, wo
es bei niedriger Temperatur und langer
Garzeit schonend und sanft zu Ende ge-
gart wird.

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

Das Garergebnis ist sehr zart und saftig.

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

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

m Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht zu.

Die Garzeit betragt ca. 2—4 Stunden
und ist abhédngig von Gewicht, GroRe
und gewilinschtem Gargrad des
Fleischstlicks.

m Sobald der Garvorgang beendet ist,
konnen Sie das Fleisch sofort auf-
schneiden. Es ist keine Ruhezeit er-
forderlich.

m Halten Sie das Fleisch im Garraum
warm, bis es angerichtet wird. Das

Garergebnis wird nicht beeintrachtigt.

m Richten Sie das Fleisch auf vorge-
warmten Tellern an und servieren Sie
es mit sehr heilBer SoRe, damit es
nicht so schnell auskihlt. Das Fleisch
hat eine optimale Verzehrtemperatur.

Ober-/Unterhitze (=) verwenden

Orientieren Sie sich an den Angaben in
den Gartabellen am Ende dieses Doku-
ments.

Verwenden Sie das Universalblech mit
aufgelegtem Rost.

B Schieben Sie das Universalblech mit
Rost in Ebene 2.

m Wahlen Sie die Betriebsart Cber-/Un-

terhitze (=] und eine Temperatur von
120 °C.

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

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-

ten Sie das Fleischstilick auf dem
Kochfeld kraftig von allen Seiten an.

& Verbrennungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heillem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiRen Garraum.

m Legen Sie das angebratene Fleisch
auf den Rost.

m Verringern Sie die Temperatur auf
100 °C (siehe Kapitel ,,Gartabellen).

m Garen Sie das Fleisch zu Ende.
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Weitere Anwendungen

Einkochen

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

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

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

& Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in geschlossenen Dosen.

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

Die Angaben gelten fiir 6 Glaser mit 11
Inhalt.

Verwenden Sie nur spezielle Glaser,
die Sie im Fachhandel erhalten (Ein-
kochglaser oder Glaser mit Schraub-
verschluss). Verwenden Sie nur unbe-
schadigte Glaser und Gummiringe.

m Spilen Sie die Glaser vor dem Ein-
kochen heild aus und fullen Sie sie bis
maximal 2 cm unter den Rand.

m Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einflllen des Einkochgutes mit einem
sauberen Tuch und heiRem Wasser
und verschlieBen Sie die Glaser.

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

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

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

Verringern Sie die Temperatur rechtzei-

tig, um ein Uberkochen zu verhindern.




Weitere Anwendungen

Obst und Gurken einkochen

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

Gemiise einkochen

m Sobald das ,,Perlen” in den Glasern zu
sehen ist, stellen Sie die angegebene
Einkochtemperatur ein und kochen
Sie das Gemiise fir die angegebene
Zeit ein.

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

'YiS) §/¥
30°C

Obst /= | 25-35 min
30°C

Gurken /= 25-30 min
120 °C 30°C

Rote Bete 30-40 min | 2530 min
Bohnen (griin 120°C 30°C

oder gelb) 90-120 min| 25—-30 min

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

Glaser nach dem Einkochen entneh-
men

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Die Glaser sind nach dem Einkochen
sehr heils.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen der Glaser.

m Nehmen Sie die Glaser aus dem Gar-
raum.

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

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

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

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

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

Dorren

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

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

m Schilen und entkernen Sie das Tro-
ckengut, falls erforderlich, und zerklei-
nern Sie es.

m Verteilen Sie das Trockengut je nach
GroRRe moglichst einlagig gleichmalig
auf Rost oder Universalblech.

Tipp: Sie kdnnen auch das gelochte
Gourmet Back- und AirFry-Blech ver-
wenden, falls vorhanden.

m Trocknen Sie auf maximal 2 Ebenen
gleichzeitig.
Schieben Sie das Trockengut in die
Ebenen 1+3.
Wenn Sie Rost und Universalblech
verwenden, schieben Sie das Univer-
salbech unterhalb des Rostes ein.

m Wahlen Sie Heilluft plus (&].
m Andern Sie die Vorschlagstemperatur
und stellen Sie die Trocknungszeit ein.

m Wenden Sie das Trockengut auf dem
Universalblech in regelmaRigen Ab-
standen.

Bei ganzem und halbiertem Trockengut
verlangern sich die Trocknungszeiten.

Trockengut CJ | E°C]| & [h]
Obst 60-70| 2-8
Gemlse 55—65| 4-12
Pilze 45-50| 5-10
Krauter* (=) | 30-35| 4-8

(] Betriebsart, § Temperatur, @ Trocknungs-
zeit, HeiRluft plus, (=) Ober-/Unterhitze

*Trocknen Sie Krauter nur auf dem Universal-
blech in Ebene 2 und verwenden Sie die Be-
triebsart Ober-/Unterhitze (Z], da bei der
Betriebsart HeiRluft plus das Geblase einge-
schaltet ist.

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

Trockengut enthehmen

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

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

m Lassen Sie das getrocknete Obst oder
Gemiuise abkihlen.

Dorrobst muss vollkommen trocken,
aber weich und elastisch sein. Beim
Durchbrechen oder -schneiden darf
kein Saft mehr austreten.
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m Lagern Sie das Trockengut in gut ver-
schlossenen Glasern oder Dosen.



Weitere Anwendungen

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte

Tipps flir Kuchen, Pizza und Baguettes

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

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

- Wabhlen Sie die niedrigere der auf der
Verpackung empfohlenen Temperaturen.

Tipps fir Pommes frites, Kroketten
oder Ahnliches

- Diese Tiefklihlprodukte kénnen Sie auf
Backblech oder Universalblech garen.

- Wabhlen Sie die niedrigere der auf der

Verpackung empfohlenen Temperaturen.

- Wenden Sie das Gargut mehrfach.

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte zube-
reiten

Die schonende Behandlung von Le-

bensmitteln dient Ihrer Gesundheit.
Braunen Sie Kuchen, Pizza, Pommes

frites oder Ahnliches nur goldgelb und
backen Sie sie nicht dunkelbraun.

m Wahlen Sie die auf der Verpackung

empfohlene Betriebsart und Temperatur.

m Heizen Sie den Garraum vor.

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

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

Geschirr warmen

Verwenden Sie zum Geschirr warmen
die Betriebsart Heilsluft plus (&].

Warmen Sie nur temperaturbestandi-

ges Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1 und
stellen Sie das Geschirr darauf. Je
nach GroRRe des Geschirrs konnen Sie
es auch auf den Garraumboden stel-
len und zusatzlich die Aufnahmegitter
ausbauen.

m Wiahlen Sie Heilluft plus [(&).

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

& Verbrennungsgefahr!

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

m Nehmen Sie das erwarmte Geschirr
aus dem Garraum heraus.
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

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

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

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

Verwenden Sie zur Reinigung niemals
einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen kdénnen sich verfar-
ben oder veréandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Insbesondere die Front des Back-
ofens wird durch Backofenreiniger
und Entkalkungsmittel beschadigt.
Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen konnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fuhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.
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Ungeeignete Reinigungsmittel

Um die Oberflachen nicht zu beschadi-

gen, vermeiden Sie bei der Reinigung:

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

- kalklosende Reinigungsmittel auf der
Front

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

- I6semittelhaltige Reinigungsmittel

- Edelstahl-Reinigungsmittel

- Geschirrsptilmaschinen-Reiniger

- Glasreiniger

- Reinigungsmittel fiir Glaskeramik-
Kochfelder

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

- Schmutzradierer

- scharfe Metallschaber

- Stahlwolle

- punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

- Backofenreiniger

- Edelstahlspiralen

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

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

Das Zubehor ist nicht fir die Reinigung

in der Geschirrspilmaschine geeignet.




Reinigung und Pflege

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

Zur bequemeren Reinigung empfehlen
wir:

m Bauen Sie die Tir aus.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter mit
FlexiClip-Vollauszugen aus (falls vor-
handen).

m Bauen Sie die katalytisch emaillierte
Ruckwand aus.

m Klappen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
korper herunter.

Normale Verschmutzungen ent-
fernen

Normale Verschmutzungen entfernen

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

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

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

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

Dichtung reinigen

Umlaufend um den Garraum befindet
sich als Abdichtung zur Tlrinnenseite ei-
ne Dichtung.

Die Dichtung kann durch Fettriickstan-

de sprode werden und brechen.

m Reinigen Sie die Dichtung am besten
nach jedem Garvorgang.

Hartnackige Verschmutzungen
entfernen (auBer FlexiClip-Voll-
ausziige)

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

m Entfernen Sie festgebackene Riick-
stande mit einem Glasschaber oder
mit einer Edelstahlspirale (z. B. Spon-
tex Spirinett), warmem Wasser und
Handspulmittel.

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

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

Backofenreiniger verwenden

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

Wenn Backofenreiniger in Zwischen-
raume und Offnungen gelangt, kommt
es bei anschlieRenden Garvorgéngen
zu starker Geruchsbildung.

Sprihen Sie keinen Backofenreiniger
an die Garraumdecke.

Sprihen Sie keinen Backofenreiniger
in die Zwischenrdgume und Offnungen
der Garraumwande und -riickwand.

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

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

Hartnackige Verschmutzungen

an den FlexiClip-Vollausziigen

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

Reinigen Sie die FlexiClip-Vollauszi-
ge niemals im Geschirrspliler.

Bei hartnackigen Verschmutzungen der

Oberflachen oder Verklebung der Kugel-

lager durch Ubergelaufenen Obstsaft ge-
hen Sie folgendermalen vor:

m Weichen Sie die FlexiClip-Vollausziige

kurz (ca. 10 Minuten) in heiRer Spiil-
mittellauge ein.

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

m Zusatzlich konnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Geschirr-
reinigungsschwammes verwenden.

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

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.
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Nach der Reinigung kdnnen Verfarbun-
gen oder Aufhellungen zurtickbleiben,
die die Gebrauchseigenschaften aber
nicht beeintrachtigen.




Reinigung und Pflege

Katalytisch emaillierte Riick-
wand reinigen

Das katalytische Email reinigt sich bei
hohen Temperaturen selbststandig von
Ol- und Fettverschmutzungen. Sie be-
notigen keine zusatzlichen Reinigungs-
mittel. Je hoher die Temperatur, umso
wirkungsvoller ist der Vorgang.

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

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

Verschmutzungen durch Gewiirze, Zu-
cker oder Ahnliches entfernen

m Bauen Sie die Riickwand aus (siehe
Kapitel ,,Reinigung und Pflege®, Ab-
schnitt , Riickwand ausbauen®).

m Reinigen Sie die Riickwand von Hand
mit warmem Wasser, Handspulmittel
und einer weichen Biirste.

m Spilen Sie die Riickwand griindlich
ab.

m Lassen Sie die Riickwand trocknen,
bevor Sie sie wieder einbauen.

Ol- und Fettverschmutzungen entfernen

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

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

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

m Heizen Sie den leeren Garraum min-
destens 1 Stunde auf.

Die Dauer richtet sich nach dem Grad
der Verschmutzung.

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

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

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

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

m Reinigen Sie die Tirinnenseite und
den Garraum mit warmem Wasser,
Handspulmittel und einem sauberen
Schwammtuch oder einem sauberen,
feuchten Mikrofasertuch.

Jedes weitere Aufheizen auf hohe Tem-
peraturen beseitigt noch vorhandene
Verschmutzungen allmahlich.
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Reinigung und Pflege

Tir ausbauen Der Backofen wird beschadigt, wenn
Sie die Tir falsch ausbauen.

Ziehen Sie die Tur niemals waage-
recht von den Halterungen, da diese
an den Backofen zuriickschlagen.
Ziehen Sie die Tiur niemals am Turgriff
von den Halterungen, da er abbre-
chen koénnte.

Die Tur wiegt ca. 9 kg.

m SchlieRen Sie die Tir bis zum An-

schlag.

Die Tur ist durch Halterungen mit den
Turscharnieren verbunden.

Bevor Sie die Tir von diesen Halterun-
gen abziehen kdnnen, missen Sie erst
die Sperrblgel an beiden Tirscharnieren
entriegeln.

m Offnen Sie die Tiir vollstandig.

m Fassen Sie die Tir seitlich an und zie-
hen Sie sie nach oben von den Halte-

m Entriegeln Sie die Sperrbiigel, indem rungen ab. Achten Sie darauf, dass die
Sie sie bis zum Anschlag drehen. Tur dabei nicht verkantet.
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Reinigung und Pflege

Tiir auseinanderbauen

Die Tur besteht aus einem offenen Sys-

tem von 3 zum Teil warmereflektierend
beschichteten Glasscheiben.

Im Betrieb wird zusatzlich Luft durch die
Tur geleitet, so dass die TurauRenschei-

be kihl bleibt.

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

Durch Kratzer kann das Glas der Tir-
scheiben zerstort werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der Tur-
scheiben keine Scheuermittel, keine
harten Schwamme oder Biirsten und
keine scharfen Metallschaber.
Beachten Sie bei der Reinigung der
Tlrscheiben auch die Hinweise, die
fur die Backofenfront gelten.

Die Oberflache der Aluminiumprofile
wird durch Backofenreiniger bescha-
digt.

Reinigen Sie die Teile nur mit war-
mem Wasser, Handspulmittel und ei-
nem sauberen Schwammtuch oder
einem sauberen, feuchten Mikrofa-
sertuch.

Die Tlrscheiben konnen zerbrechen,
wenn sie herunterfallen.

Bewahren Sie die ausgebauten Tur-
scheiben sicher auf.

& Verletzungsgefahr durch die zu-
klappende Tir.

Die Tir kann zuklappen, wenn Sie sie
im eingebauten Zustand auseinan-
derbauen.

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

m Legen Sie die TlrauRenscheibe auf ei-

ne weiche Unterlage (z. B. ein Ge-
schirrtuch), um Kratzer zu vermeiden.
Es ist sinnvoll, dabei den Griff neben
die Tischkante zu legen, damit die Tiir-
scheibe eben aufliegt und nicht bei
der Reinigung zerbrechen kann.

m Offnen Sie die beiden Arretierungen

far die Turscheiben durch eine Dreh-
bewegung nach aul3en.
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Reinigung und Pflege

Bauen Sie die Turinnenscheibe aus:

443—722.

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

B Heben Sie die mittlere Turscheibe
leicht an und ziehen Sie sie heraus.

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

B Trocknen Sie die Teile mit einem wei-
chen Tuch.
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Bauen Sie die Tur anschlieRend wieder
sorgfaltig zusammen:

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

m Schieben Sie die Turinnenscheibe, mit
der matt bedruckten Seite nach unten
zeigend, in die Kunststoffleiste und le-
gen Sie die Turinnenscheibe zwischen
die Arretierungen.



Reinigung und Pflege

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

Die Tur ist wieder zusammengebaut.

Tiir einbauen

Wenn die Sperrblgel nicht verriegelt
sind, kann sich die Tir von den Halte-
rungen l6sen und beschadigt werden.
Verriegeln Sie die Sperrbigel unbe-
dingt wieder.

m Fassen Sie die Tir seitlich an und ste-
cken Sie sie auf die Halterungen der
Scharniere.

Achten Sie darauf, dass sie dabei
nicht verkantet.

m Offnen Sie die Tiir vollstandig.

m Verriegeln Sie die Sperrbligel wieder,
indem Sie sie bis zum Anschlag in die
Waagerechte drehen.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter mit FlexiClip-
Vollausziigen ausbauen

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

Wenn Sie die FlexiClip-Vollauszlige vor-
her separat ausbauen wollen, folgen Sie
den Hinweisen im Kapitel ,,Ausstat-
tung®, Abschnitt ,,FlexiClip-Vollauszuige
ein- und ausbauen®.

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kénnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor vor dem Aus-
bau der Aufnahmegitter erst abkih-
len.
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m Ziehen Sie die Aufnahmegitter vorn
aus der Befestigung (1.) und nehmen
Sie sie heraus (2.).

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

Riickwand ausbauen

Sie kdnnen die Rickwand zu Reini-
gungszwecken ausbauen.

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Heizkorpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubehor vor dem Aus-
bau der Riickwand erst abkuhlen.

& Verletzungsgefahr durch das ro-
tierende Lifterrad.

Sie kénnen sich am Lifterrad des
HeilRluftgeblases verletzen.
Nehmen Sie den Backofen niemals
ohne Rickwand in Betrieb.

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

m Bauen Sie die Aufnahmegitter aus.

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

m Reinigen Sie die Riickwand (siehe Ka-
pitel ,Katalytisch emaillierte Rick-
wand reinigen®).

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

m Bauen Sie die Riickwand sorgfaltig ein.

Die Offnungen missen so angeordnet
sein wie im Kapitel ,,Ubersicht” darge-
stellt.

m Bauen Sie die Teile sorgfiltig ein.
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m Bauen Sie die Aufnahmegitter ein.

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




Was tun, wenn ...

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

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

hebung von Stérungen.

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

Problem

Ursache und Behebung

Das Display ist dun-
kel.

Der Backofen hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob der Netzstecker des Backofens in der
Steckdose steckt.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation aus-
gelost hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder den
Miele Kundendienst.

Der Garraum wird
nicht heiR.

Die Inbetriebnahmesperre LOL ist eingeschaltet.

m Schalten Sie die Inbetriebnahmesperre aus (siehe Kapi-
tel ,,Einstellungen®).

Die Messeschaltung f1£5 ist eingeschaltet.

m Schalten Sie die Messeschaltung aus (siehe Kapitel
»Einstellungen®).

Der Backofen hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation aus-
gelost hat. Fordern Sie eine Elektrofachkraft oder den
Kundendienst an.

Die Tageszeit ist
nicht korrekt oder
CANC erscheint im
Display.

Das Elektronetz war ausgefallen.

m Stellen Sie die Tageszeit neu ein (siehe Kapitel ,,Einstel-
lungen“).
Auch Zeiten fiir Garvorgange miissen neu eingegeben
werden.

0:00 erscheint uner-
wartet im Display
und gleichzeitig
blinkt das Sym-

bol 3. Eventuell er-
tont auch ein Signal.

Der Backofen wurde Uiber einen ungewdéhnlich langen Zeit-

raum betrieben und die Sicherheitsausschaltung aktiviert.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler auf Position 0. Der
Backofen ist danach sofort wieder betriebsbereit.

F XX erscheint im
Display.

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

59




Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Sie hoéren keinen
Signalton.

Der Signalton ist ausgeschaltet.
m Schalten Sie den Signalton ein (siehe Kapitel ,Einstellun-
gen®).

Nach einem Garvor-
gang ist ein Be-
triebsgerausch zu
horen.

Nach einem Garvorgang lauft das Kihlgeblase nach, da-
mit sich keine Luftfeuchtigkeit im Garraum, an der Bedien-
blende oder am Umbauschrank niederschlagen kann.
Dieser Kihlgeblasenachlauf schaltet automatisch nach ei-
ner gewissen Zeit aus.

Der Backofen hat
sich selbsttatig aus-
geschaltet.

Der Backofen schaltet sich aus Energiespargriinden auto-
matisch aus, wenn nach dem Einschalten des Backofens
oder nach Ende eines Garvorgangs innerhalb einer be-
stimmten Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.

m Schalten Sie den Backofen wieder ein.

Der Kuchen/das Ge-
béack ist nach der in
der Gartabelle ange-
gebenen Zeit noch
nicht gar.

Die gewahlte Temperatur weicht vom Rezept ab.
m Wahlen Sie die dem Rezept entsprechende Temperatur.

Die Zutatenmengen weichen vom Rezept ab.

m Priifen Sie, ob Sie das Rezept verandert haben. Durch Zu-
gabe von mehr Flissigkeit oder Eiern wird der Teig feuchter
und bendtigt eine langere Garzeit.

Der Kuchen/das Ge-
back hat Braunungs-
unterschiede.

Sie haben eine falsche Temperatur oder Ebene gewahit.

m Ein gewisser Unterschied in der Braunung ist immer vor-
handen. Priifen Sie bei einem sehr grollen Braunungsun-
terschied, ob Sie die richtige Temperatur und Ebene ge-
wahlt haben.

Material oder Farbe der Backform sind nicht auf die Be-

triebsart abgestimmt.

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

Auf dem katalyti-
schen Email befin-
den sich rostfarbene
Verschmutzungen.

Verschmutzungen durch Gewiirze, Zucker oder Ahnliches
werden durch den katalytischen Reinigungsprozess nicht
entfernt.

m Bauen Sie die katalytisch emaillierten Teile aus und ent-
fernen Sie diese Verschmutzungen mit warmem Wasser,
Handspilmittel und einer weichen Biirste (siehe Kapitel
,Katalytisch emaillierte Riickwand reinigen®).
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Was tun, wenn ...

Problem Ursache und Behebung

Die FlexiClip-Voll- In den Kugellagern der FlexiClip-Vollausziige ist nicht ge-
ausziige lassen sich | nligend Fett.

schwer einschieben | m Fetten Sie die Kugellager mit dem Miele Spezialfett
oder herausziehen. nach.

Nur das Miele Spezialfett ist auf die hohen Temperatu-
ren im Garraum abgestimmt. Andere Fette konnen beim
Aufheizen verharzen und die FlexiClip-Vollausziige ver-
kleben. Sie erhalten das Miele Spezialfett Giber ihren
Miele Fachhandler oder den Miele Kundendienst.

Die obere Garraum- | Die Halogenlampe ist defekt.
beleuchtung schal-
tet nicht ein. & Verbrennungsgefahr!

Die Heizkdrper missen ausgeschaltet sein. Der Gar-
raum muss abgekihlt sein.

\ T —J7

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

m Losen Sie die Lampenabdeckung mit einer Vierteldre-
hung nach links und ziehen Sie sie mit dem Dichtring
nach unten aus dem Gehause heraus.

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

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

m Heben Sie die Trennung des Backofens vom Elektronetz
wieder auf.

Sie haben die Betriebsart Eco-Heilsluft gewahlt. In die-
ser Betriebsart schaltet die Garraumbeleuchtung nicht
ein.
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Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhal-
ten Sie Informationen zur selbststandi-
gen Behebung von Stérungen und zu
Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Storungen

Bei Storungen, die Sie nicht selbst be-
heben konnen, benachrichtigen Sie z. B.
Ihren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Den Miele Kundendienst kénnen Sie
online unter www.miele.com/service
buchen.

Die Kontaktdaten des Miele Kunden-
dienstes finden Sie am Ende dieses
Dokumentes.

Der Kundendienst benotigt die Modell-
kennung und die Fabrikationsnummer
(Fabr./SN/Nr.). Beide Angaben finden
Sie auf dem Typenschild.

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tiur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.

Geben Sie bei Herden auch die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Kochfeldes an (siehe separate Ge-
brauchs- und Montageanweisung des
Kochfeldes).
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Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.


https://www.miele.com/service

Installation

Einbaumalfle

Die MaRangaben erfolgen in mm.

Einbau in einen Hoch- oder Unterschrank

Wenn der Backofen unter einem Kochfeld eingebaut werden soll, beachten Sie die

Hinweise zum Einbau des Kochfeldes sowie die Einbauhdhe des Kochfeldes.
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Seitenansicht H 24xx
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Installation

Anschliisse und Beliiftung
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(™ Ansicht von vorn

(@ Netzanschlussleitung, Lénge = 1.500 mm
(® Kein Anschluss in diesem Bereich

@ Beliiftungsausschnitt min. 150 cm?
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Installation

Herd einbauen

Verwenden Sie den Herd nur im ein-
gebauten Zustand, damit der sichere
Betrieb gewahrleistet ist.

Der Herd bendétigt fir den einwand-
freien Betrieb eine ausreichende
Kuhlluftzufuhr. Die erforderliche Kihl-
luft darf nicht durch andere Warme-
quellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)
Ubermalig erwarmt werden.

Beachten Sie beim Einbau unbedingt:
Stellen Sie sicher, dass der Zwi-
schenboden, auf den der Herd ge-
stellt wird, nicht an der Wand anliegt.
Montieren Sie keine Warmeschutz-
leisten an den Seitenwanden des
Umbauschranks.

Vor dem Einbau

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

m Beachten Sie das Anschlussschema
auf dem Herd.

m Entfernen Sie den Gehausedeckel, um
die Einzeladern der Netzanschlusslei-
tung an den Anschlussklemmen be-
festigen zu konnen.

Allen Herden H 2xxx |, die mit einem
Induktionskochfeld kombiniert werden,
liegt zusatzlich ein Ferritring bei.
Ziehen Sie alle Einzeladern der Netz-
anschlussleitung auRer der Erdungslei-
tung zuerst durch die Offnung des Fer-
ritrings, bevor Sie diese Einzeladern an
den Anschlussklemmen befestigen.

m Befestigen Sie die Einzeladern an den
entsprechenden Anschlussklemmen.

m Befestigen Sie den Geh&dusedeckel
wieder.
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Herd einbauen
m SchlieRen Sie den Herd elektrisch an.

m Stellen Sie den Herd vor den Unter-
schrank.

m Stecken Sie den Stecker des einge-
bauten Kochfeldes in die Kupplung
des Herdes.

Die Tir kann beschadigt werden, wenn
Sie den Herd am Turgriff tragen.
Verwenden Sie zum Tragen die Griff-
mulden seitlich am Gehéause.

Es ist sinnvoll, vor dem Einbau die Tiir
auszubauen (siehe Kapitel ,,Reinigung
und Pflege”, Abschnitt ,Tiir ausbauen®)
und das Zubehdr herauszunehmen. Der
Herd ist dann leichter, wenn Sie ihn in
den Umbauschrank schieben, und Sie
tragen ihn nicht aus Versehen am Tiirgriff.

B Schieben Sie den Herd in den Unter-
schrank und richten Sie ihn aus.

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

0

m Befestigen Sie den Herd mit den mit-
gelieferten Schrauben an den Seiten-
wanden des Umbauschrankes.

m Bauen Sie die Tur gegebenenfalls wie-
der ein (siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege®, Abschnitt ,Tir einbauen®).



Installation

Backofen einbauen

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

Der Backofen benétigt fur den ein-
wandfreien Betrieb eine ausreichen-
de Kihlluftzufuhr. Die erforderliche
Kahlluft darf nicht durch andere War-
mequellen (z. B. Festbrennstoff-
Ofen) (ibermaRig erwarmt werden.

Beachten Sie beim Einbau unbedingt:
Stellen Sie sicher, dass der Zwi-
schenboden, auf den der Backofen
gestellt wird, nicht an der Wand an-
liegt.

Montieren Sie keine Warmeschutz-
leisten an den Seitenwanden des
Umbauschranks.

m SchlieBen Sie den Backofen elektrisch
an.

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

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

Es ist sinnvoll, vor dem Einbau die Tur
auszubauen (siehe Kapitel ,,Reinigung
und Pflege®, Abschnitt ,Tir ausbauen®)
und das Zubehor herauszunehmen.
Der Backofen ist dann leichter, wenn
Sie ihn in den Umbauschrank schie-
ben, und Sie tragen ihn nicht aus Ver-
sehen am Turgriff.

B Schieben Sie den Backofen in den
Umbauschrank und richten Sie den
Backofen aus.

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

_:'§1
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m Befestigen Sie den Backofen mit den
mitgelieferten Schrauben an den Sei-
tenwanden des Umbauschranks.

m Bauen Sie die Tir gegebenenfalls wie-
der ein (siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege", Abschnitt ,Tiir einbauen®).
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Elektroanschluss

& Verletzungsgefahr!

Durch unsachgemale Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren fur
den Benutzer entstehen, fir die
Miele nicht haftet.

Der Anschluss an das Elektronetz
darf nur von einer qualifizierten Elek-
trofachkraft durchgefiihrt werden, die
die landesiiblichen Vorschriften und
die Zusatzvorschriften der 6rtlichen
Elektroversorgungsunternehmen ge-
nau kennt und sorgfaltig einhalt.

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

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

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

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit
einer Kontaktoffnung von mindestens
3 mm. Dazu gehdren LS-Schalter, Si-
cherungen und Schiitze (EN 60335).

Die erforderlichen Anschlussdaten ent-
nehmen Sie dem Typenschild, das sich
an der Frontseite des Garraums befin-
det. Die Angaben missen mit denen
des Elektronetzes lbereinstimmen.
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Geben Sie bei Rickfragen an Miele im-
mer Folgendes an:

- Modellbezeichnung
- Fabrikationsnummer

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

Bei Anschlussanderung oder Aus-
tausch der Netzanschlussleitung
muss der Kabeltyp H 05 VV-F mit ge-
eignetem Querschnitt verwendet
werden.

Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb
an einer autarken oder nicht netzsyn-
chronen Energieversorgungsanlage (wie
z. B. Inselnetze, Back-up-Systeme) ist
moglich. Voraussetzung fir den Betrieb
ist, dass die Energieversorgungsanlage
die Vorgaben der EN 50160 oder ver-
gleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in die-
sem Miele Produkt vorgesehenen
SchutzmaRBnahmen missen auch im In-
selbetrieb oder im nicht netzsynchronen
Betrieb in ihrer Funktion und Arbeits-
weise sichergestellt sein oder durch
gleichwertige MalRnahmen in der Instal-
lation ersetzt werden. Wie beispielswei-
se in der aktuellen Veroffentlichung der
VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.



Installation

Anschlussschema
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Herd

Die Netzanschlussleitung ist im Liefer-
umfang nicht enthalten.

Der Herd muss mit einer Netzan-
schlussleitung vom Kabeltyp H 05 VV-F
mit geeignetem Querschnitt entspre-
chend dem Anschlussschema ange-
schlossen werden.

Maximaler Anschlusswert: siehe Typen-
schild.

Kombinierbare Kochfelder

Die Miele Herde diirfen nur mit den von
Miele vorgegebenen Kochfeldern kom-
biniert werden.

Uber Kombinationsméglichkeiten infor-
miert Sie Ihr Fachhandler oder der Miele
Kundendienst.

Backofen

Der Backofen ist mit einer 3-adrigen
Netzanschlussleitung mit Netzstecker
anschlussfertig fir Wechselstrom
230V, 50 Hz, ausgerustet.

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

Maximaler Anschlusswert: siehe Typen-
schild.
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Gartabellen

Riihrteig
Kuchen/Gebick O] 'S 3 @)
(Zubehér) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Muffins (1 Blech) 150-160 | 1 | 2 | 25-35
Muffins (2 Bleche) 150160 | 1+3°| 1+3 | 30-40°
Small Cakes* (1 Blech) 150 1% | 2 | 30-40
=J| 160> | 2*| 3 | 20-30
Small Cakes* (2 Bleche) 150% | 1+3%| 1+3 | 30-40
Sandkuchen (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 150160 | 1 2 | 60-70
(=) | 155-165%*| 1 | 2 | 60-70
Marmor-, Nusskuchen (Rost, Kastenform, 150160 1 2 55—65
30 cm)' =] 150160 | 1 | 2 | 60-70
Marmor-, Nusskuchen (Rost, Kranzform/ 150160 | 1 2 | 55-65
Gugelhupfform, @ 26 cm)’ =) | 1s0—60| 1 | 2 | 55-65
Obstkuchen (1 Blech) 160-170 | 1 | 2 | 45-55
=] | 160170 | 1 1 | 45-55
Obstkuchen (Rost, Springform, & 26 cm)’ 150-160 | 1 2 | 55-65
=) | 170—180%| 1 | 1 | 35-45
Tortenboden (Rost, Tortenbodenform, 150-160 1 2 2535
2 28 cm)' B | 701802 1| 2 | 1525

(] Betriebsart, § Temperatur, [_J3 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unter-
hitze

*

Die Einstellungen gelten auch flir Vorgaben nach EN 60350-1.
1 Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (§53.

3 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.
Wenn Sie tUber mehrere Paare FlexiClip-Vollausziige verfligen, bauen Sie nur ein Paar ein.

4 Wenn Sie Gber mehrere Paare FlexiClip-Vollauszlige verfligen, bauen Sie nur ein Paar ein.

5 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Miirbeteig
Kuchen/Gebick O [ [ 3 S)
(Zubehor) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Platzchen (1 Blech) 140150 | 1 2 | 20-30
150160 | 1 | 2 | 25-35
Platzchen (2 Bleche) 140-150 | 1+33| 1+3 | 20-30%
Spritzgeback* (1 Blech) 140 1 2 | 3545
=) 1602 2 | 3| 25-35
Spritzgeback* (2 Bleche) 140  [1+3%] 1+3 | 40-50*
Tortenboden (Rost, Tortenbodenform, 150-160 1 2 35—-45
@ 28 cm)’ (=) | 1770—180%| 1 | 2 | 20-30
Kasekuchen (Rost, Springform, @ 26 cm)' | (=) | 170180 | 1 2 | 80-90
150-160 | 1 2 | 80-90
Apple Pie* (Rost, Springform, @ 20 c¢m)’ 160 1 2 | 80-100
= 180 - | 1| 75-95
Apfelkuchen gedeckt (Rost, Springform, =) | 180—1902| 1 2 | 60=70
@ 26 cm)’ 160-170 | 1 | 2 | 60-70
Obstkuchen mit Guss (Rost, Springform, | (=) | 170—180 | 1 2 | 60-70
@ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Obstkuchen mit Guss (1 Blech) (=) | 170180 | 1 2 | 50-60
160-170 | 1 | 2 | 45-55
Wihe sii? (1 Blech) =) | 210—2202| - 1 55—65
180190 | — | 1 | 35-45

() Betriebsart, § Temperatur, f_}5 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus, Eco-HeiRk-

luft, (=] Ober-/Unterhitze, Intensivbacken

*

Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).

1 Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die

Betriebsart Booster (3.

3 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.

4 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Hefeteig
Kuchen/Gebick O] 'S 3 @)
(Zubehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Gugelhupf (Rost, Gugelhupfform, 150160 | 1 2 | 50-60
@24 cm)' =] 60170 | 1 | 1 | 50-60
Christstollen (1 Blech) 150-160 | 1 | 2 | 55-65
(=)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Streuselkuchen mit/ohne Obst (1 Blech) 160-170 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Obstkuchen (1 Blech) 160170 | 1 | 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Apfeltaschen/Rosinenschnecken (1 Blech) 160—170 | 1 2 | 25-35
Apfeltaschen/Rosinenschnecken (2 Bleche) 160170 | 1+3%| 1+3 | 30—-40°
WeiRbrot, freigeschoben (1 Blech) 180-190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190200 | 1 | 2 | 30-40
WeiRbrot (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 180190 | 1 2 | 3545
(=) | 190—200%| 1 | 2 | 30-40
Vollkornbrot (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 180190 | 1 2 | 55-65
(=] 210-220%| 1 | 2 | 45-55
Hefeteig aufgehen lassen (Rost) =)| 30-35 | 4| -4 -

(] Betriebsart, § Temperatur, £ 35 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unter-
hitze

1 Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (3.

3 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.

4 Legen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das Gefal darauf. Je nach Grof3e
des GefaRes kdnnen Sie auch die Aufnahmegitter herausnehmen.

5 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Quark-0l-Teig
Kuchen/Gebick 'S 3 @)
(Zubehér) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Obstkuchen (1 Blech) 160170 | 1 2 | 40-50

170180 | 2 3 | 50-60

Apfeltaschen/Rosinenschnecken (1 Blech) 160170 | 2 3 | 25-35

HOnE| O

Apfeltaschen/Rosinenschnecken (2 Bleche) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 25-352

(] Betriebsart, § Temperatur, £ 35 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unter-
hitze

1 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.

2 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.

Biskuitteig

Kuchen/Gebick O 'S 3 @
(Zubehér) [°C +HFC|-HFC | [min]
Biskuitboden (2 Eier) (Rost, Springform, 5

26 cm)! =] 160-170>| 1 | 2 | 15-25
Biskuitboden (4—6 Eier) (Rost, Springform, 2

2 26 cm)’ =) | 150—160%| 1 | 2 | 30-40
Wasserbiskuit* (Rost, Springform, 1802 1 2 | 2030
@26 cm)’ 2| so-1702| 1| 2 | 25-45
Biskuitplatte (1 Blech) (=) | 180-190%| 1 2 | 15-25

(] Betriebsart, § Temperatur, £ 5 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), ® Garzeit, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unter-
hitze

* Die Einstellungen gelten auch fir Vorgaben nach EN 60350-1.
Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).

1 Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (§¥3.
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Gartabellen

Brandteig, Blatterteig, Eiweil3geback

Kuchen/Gebick O] 'S 3 @)
(Zubehor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Windbeutel (1 Blech) 160170 | 1 2 | 3040
Blatterteigtaschen (1 Blech) 180-190 | 1 2 | 20-30
Blatterteigtaschen (2 Bleche) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-30?
Makronen (1 Blech) 120130 | 1 2 | 25-50
Makronen (2 Bleche) 120-130 | 1+3'| 143 | 25-50°
Meringen/Baiser (1 Blech, 6 Stiick

506 om) 80-100 | 1 | 2 |120-150
g/lérgif:)/Balser (2 Bleche, je 6 Stiick 80-100 | 143'| 143 | 150180

() Betriebsart, § Temperatur, {13 Ebene (+HFC:

mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /

-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus

1 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.

2 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Pikantes
Gargut O E 2 @
(Zubehér) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Wahe pikant (1 Blech) =) | 220-230"| - 1 25-35
180—190 | - 1 30-40
Zwiebelkuchen (1 Blech) =) | 180—190" | 1 2 | 25-35
170180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, Hefeteig (1 Blech) 170180 | 1 2 | 25-35
(=]| 210220"| 1 | 2 | 20-30
Pizza, Quark-Ol-Teig (1 Blech) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=] 190—200"| 1 | 2 | 25-35
Tiefkiihlpizza, vorgebacken (Rost) 200-210 | 1 2 | 2025
Toast* (Rost) (i 250 - | 3 6-9
e = I I A
Grillgemuse (Rost auf Universalblech) | 2502 3| 4| 54103
)| 250° 3| 3| 5-10°
Ratatouille (1 Universalblech) 180—190 | 1 2 | 40-60

(] Betriebsart, § Temperatur, 5 Ebene (+HFC:

*

mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, (=] Ober-/Unterhitze, Intensiv-
backen, HeiRluft plus, Eco-HeiRluft, () Grill groR, Umluftgrill

Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.

1 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die

Betriebsart Booster (3.

2 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie da-

zu nicht die Betriebsart Booster (I¥3).

3 Wenden Sie das Gargut méglichst nach der Halfte der Garzeit.
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Gartabellen

Rind
Gargut : o
(Zubgehé’)r) ] [°C] = [min] /[:}3]
Rinderschmorbraten, ca. 1 kg (Brater mit | [&£)?| 150-160°% | 2° |120-1307| -
Deckel) =2 170-180° | 2° [120130"| -
180—190 | 2° [160—180°] -
Rinderfilet, ca. 1 kg (Universalblech) (=F| 1801903 | 2° | 25-60 |45-75
Rinderfilet , englisch ca. 1 kg’ (=P| so-85* | 2° | 70-80 |45-48
Rinderfilet ,medium® ca. 1kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Rinderfilet , durch® ca. 1kg' (=] 95—-100* | 2° | 110130 |63-66
Roastbeef, ca. 1 kg (Universalblech) (=)?| 1801903 | 2° 35-65 |45-75
Roastbeef ,englisch ca. 1kg' (=P| so-85* | 2° | 80-90 |45-48
Roastbeef ,medium®, ca. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 110-120 | 54-57
Roastbeef , durch, ca. 1 kg' (=| 95-100* | 2° | 130140 | 6366
suser ot Gosin ooneund ] s | 4 | 1ot | -

(] Betriebsart, § Temperatur, [_J3 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur, HeiRluft plus,

(=] Ober-/Unterhitze, Eco-HeiRluft, ) Grill groR

*

1 Verwenden Sie Rost und Universalblech.

Die Einstellungen gelten auch flir Vorgaben nach EN 60350-1.

2
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Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.
Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (3.

Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie
das Gargut einschieben.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie da-
zu nicht die Betriebsart Booster 3.

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).
Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 100 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Hélfte der Garzeit.

Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, konnen Sie sich auch an der angegebenen
Kerntemperatur orientieren.



Gartabellen

Kalb

Gargut 2 [
(Zubgehé’)r) ] [°C] =) [fg?n] [/:C\:]
Kalbsschmorbraten, ca. 1,5 kg (Brater mit (&)?| 160-170% | 2° [120—130°| ~—

Deckel) =] 170-180° | 2° [120-130%] -

Kalbsfilet, ca. 1 kg (Universalblech) (=F| 160-170° | 2° | 30-60 |45-75
Kalbsfilet ,rosé“ ca.1kg' (=)?| so-85* | 2° | 50-60 |45-48
Kalbsfilet ,medium®, ca. 1kg' (=] 90-95% | 2° | 80-90 |54-57
Kalbsfilet ,,durch® ca. 1kg' (=FP| 95—100* | 2° | 90—100 |63-66
Kalbsriicken ,rosé“ ca. 1 kg’ (=P| so-85* | 2° | 80-90 |45-48
Kalbsriicken ,medium®, ca. 1kg' (=) 90-95* | 2° | 100-130 | 54-57
Kalbsriicken ,,durch® ca. 1 kg’ (=FP| 95-100* | 2° | 130—140 | 63-66

etriebsart, § Temperatur, 71 Ebene, arzeit, erntemperatur, eilBluft plus,
(] Betriebsart, § T tur,f_JSEb @ Garzeit, \ Kernt tur, (&] HeiRluft pl
(=) Ober-/Unterhitze

1 Verwenden Sie Rost und Universalblech.
2 Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

3 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (3.

4 Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie
das Gargut einschieben.

5 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).
6 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flissigkeit an.

7 Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, kdnnen Sie sich auch an der angegebenen
Kerntemperatur orientieren.
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Gartabellen

Schwein
Gargut ] 3 D O
(Zubehér) [°C] ' [min] | [°C]

Schweinebraten/Nackenbraten, ca. 1 kg
(Brater mit Deckel)

160—170 | 2° |130-140°|80-90
180—190 | 2° |130-140°%|80—90

Schweinebraten mit Schwarte, ca. 2 kg
(Brater)

180—190 | 2° |130-150|80—90
190-200 | 2° [130-150|80-90

Schweinefilet, ca. 350 g'

90-100° | 2° | 70-90 |60-69

Schinkenbraten, ca. 1,5 kg
(Brater mit Deckel)

160—170 | 2° |130-160%|80-90

Kasseler, ca. 1kg
(Universalblech)

150160 | 2° | 50-60 |63-68

Kasseler, ca. 1 kg1

95-105° | 2° | 140-160 |63-66

Hackbraten, ca. 1 kg
(Universalblech)

170180 | 2° | 60-70" |80-85
190—200 | 2° | 70-80’ |80-85

Friihstiicksspeck/Bacon’

280% 4 3-5 -

Bratwurst

CoDED ® |8 0oE0® O

250* 3% | 8-15° -

(] Betriebsart, § Temperatur, 35 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur, HeiBluft plus,
(=] Ober-/Unterhitze, Eco-HeiRluft, T Grill groR

1

2

3

10
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Verwenden Sie Rost und Universalblech.
Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.
Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie

das Gargut einschieben.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie da-
zu nicht die Betriebsart Booster [§3).

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 60 Minuten der Garzeit und gie-
Ben Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Giellen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Flssigkeit an.

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 100 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Hélfte der Garzeit.

Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, konnen Sie sich auch an der angegebenen
Kerntemperatur orientieren.



Gartabellen

Lamm, Wild
Gargut ] 3 D M°
(Zubehér) [°C] ' [min] | [°C]

— 4 - 5 .
ter mit Deckel) 170180 | 2" 1100-120°|64-82

Lammriicken ohne Knochen (Universal-
blech)

Lammriicken ohne Knochen (Rost und |
Universalblech)
Hirschriicken ohne Knochen (Universal- O
blech)
Rehriicken ohne Knochen (Universal- =]
blech)
Wildschweinkeule ohne Knochen, =
ca. 1kg (Brater mit Deckel)

(] Betriebsart, § Temperatur, {35 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur, (=] Ober-/Unter-
hitze

)
Lammbkeule mit Knochen, ca. 1,5 kg (Bra- =
=

180-190%| 2* | 10-20 |53-80

95-105° | 2* | 40-60 |54—66

160—170° | 2* | 70-90 |60-81

140—150% | 2% | 25-35 |60-81

170-180 | 2* |100-120°|80-90

1 Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.
2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (IF3).

3 Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie
das Gargut einschieben.

4 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).
5 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 50 Minuten der Garzeit und gie-
Ren Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

6 Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, konnen Sie sich auch an der angegebenen
Kerntemperatur orientieren.
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Gartabellen

Gefliigel, Fisch

salblech)

Gargut ; yat
(Zubehor) OJ [°C] = [min] [°C]
Gefliigel, 0,8—1,5 kg (Universalblech) 170-180 | 2% | 55-65 |85-90
Elzfgr;];:hen, ca. 1,2 kg (Rost auf Universal-| == 180-190' | 2% | 55-65* |85-90
Geflligel, ca. 2 kg (Bréter) 180—190 | 2° |100-120°|85—90
(=] | 190200 | 2° | 110-130°|85-90
Gefliigel, ca. 4 kg (Brater) 160-170 | 2% [180—200° 90-95
(=] | 180190 | 2° |180—200°90-95
Fisch, 200—300 g (z. B. Forellen) (Uni- o| 43 » .
versalblech) (=] 210220%| 2° | 1525 |75-80
Fisch, 11,5 kg (z. B. Lachsforellen) (Uni- o| 3 . .
versalblech) (=] 210220%| 2° | 30-40 |75-80
Fischfilet in Folie, 200—300 g (Univer- 200210 | 2° | 25-30 |75-80

(] Betriebsart, § Temperatur, {33 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur, HeiRluft
plus, Umluftgrill, (=] Ober-/Unterhitze, Eco-HeiRluft

1 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu

nicht die Betriebsart Booster

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die

Betriebsart Booster (IF3).

3 Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).

4 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Garzeit.

5 GielRen Sie zu Beginn des Garvorgangs ca. 0,25 | Flissigkeit an.

6 Giellen Sie nach 30 Minuten ca. 0,5 | Flussigkeit an.

7 Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, kénnen Sie sich auch an der angegebenen

Kerntemperatur orientieren.
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Angaben fiir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1

Priifspeisen (Zubehor)

L

[°C]  [+HFc]-HFc| [min]

Small Cakes (1 Backblech')

150 17 | 2 | 30-40

160* 2" | 3 | 20-30

Small Cakes (2 Backbleche')

150* | 1+38| 1+3 | 30-40

Spritzgeback (1 Backblech')

140 1| 2 | 35-45

160* 2| 3| 25-35

Spritzgebick (2 Backbleche')

140 | 1+38| 1+3 | 40-50°

salblech’in Ebene 1)

0 CUE0EEDERDE O

Apple Pie (Rost, Springform?, @ 20 cm) 160 1 2 | 80100
180 - 1 75-95
Wasserbiskuit (Rost', Springform?, 180" 1 2 | 20-30
@26 cm) 150-170* | 1 | 2 | 25-45
Toast (Rost") 250 - 3 6-9
Burger (Rost’ in Ebene 4 und Univer- 280° — | 4 | 15050

(] Betriebsart, § Temperatur, 13 Ebene (+HFC: mit FlexiClip-Vollausziigen HFC 70-C /
-HFC: ohne FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C), @ Garzeit, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unter-
hitze, T Grill groR

1

2

Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Originalzubehor.
Verwenden Sie eine matte, dunkle Springform.
Stellen Sie die Springform mittig auf den Rost.

Wiéhlen Sie im Allgemeinen die niedrigere Temperatur und priifen Sie das Gargut nach der kir-
zeren Garzeit.

Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie dazu nicht die
Betriebsart Booster (53.

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben. Verwenden Sie da-
zu nicht die Betriebsart Booster (3.

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C ein (falls vorhanden).
Wenn Sie tGber mehrere Paare FlexiClip-Vollausziige verfligen, bauen Sie nur ein Paar ein.

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C (falls vorhanden) in der unteren Ebene ein.
Wenn Sie tUber mehrere Paare FlexiClip-Vollausziige verfliigen, bauen Sie nur ein Paar ein.

Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor
Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebréunt ist.

10 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Garzeit.
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Energieeffizienzklasse nach EN 60350-1

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgt nach EN 60350-1.

Energieeffizienzklasse: A+

Beachten Sie nachfolgende Hinweise bei der Durchfiihrung der Messung:

- Die Messung erfolgt in der Betriebsart Eco-Heiluft (&&).

- Wahrend der Messung befindet sich nur das fir die Messung benétigte Zubehor
im Garraum.
Verwenden Sie kein weiteres eventuell vorhandenes Zubehor wie FlexiClip-Voll-

ausziige oder katalytisch beschichtete Teile wie die Seitenwénde oder das De-
ckenblech.

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

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

Dieser Mangel ist durch Andriicken der Tir auszugleichen. Dazu kénnen unter un-
glinstigen Umstanden auch geeignete technische Hilfsmittel notwendig werden.
Dieser Mangel tritt im normalen praktischen Gebrauch nicht auf.

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

MIELE

Modellname/-kennzeichen H 2455 B, H 2455 E,
H 2455 |,

H 2456 E, H 2456 |,
H 2457 B, H 2457 E,
H 24571,

H 2458 E,

H 2459 E, H 2459 |

Energieeffizienzindex/Garraum (EEl, ;) 81,7

Energieeffizienzklasse/Garraum

A+++ (hoéchste Effizienz) bis D (niedrigste Effizienz) A+

Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im konventionellen Modus  |1,05 kWh

Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im Umluft-Modus 0,71 kWh
Zahl der Garrdume 1
Warmequellen pro Garraum electric
Volumen des Garraums 761
Masse des Gerétes 42,0 kg
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)*

* unsere Erreichbarkeitszeiten entnehmen
Sie bitte unserer Homepage

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestralle 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800
(Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebiihren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon (Kundendienst)
+352 49711 30

Mo-Do 8.30-17.00 Uhr
Fr 8.30-16.00 Uhr

Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gtersloh

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Telefax: 050 800 81219

Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu



H 2455 B, H 2455 E, H 2455 |, H 2456 E, H 2456 |,
H 2457 B, H 2457 E, H 2457 |, H 2458 E, H 2459 E,
H 2459 |
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Gebrauchs- und Montageanweisung
Induktionskochfelder

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

de-DE, AT M.-Nr. 12 388 380
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

Entsprechend der Norm IEC 60335-1 weist Miele ausdriicklich
darauf hin, das Kapitel zur Installation des Kochfeldes sowie die
Sicherheitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu
befolgen.

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieses Kochfeld ist fur die Verwendung im Haushalt und in haus-
haltstublichen Aufstellumgebungen bestimmt.

» Dieses Kochfeld ist nicht fir die Verwendung im AuBenbereich be-
stimmt.

» Verwenden Sie das Kochfeld ausschlieBlich im haushaltsiiblichen
Rahmen zum Zubereiten und Warmhalten von Speisen. Alle anderen
Anwendungsarten sind unzulassig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, das Kochfeld sicher zu bedienen, missen bei der Be-
dienung beaufsichtigt werden. Diese Personen dirfen das Kochfeld
nur ohne Aufsicht bedienen, wenn es ihnen so erklart wurde, dass
sie es sicher bedienen kénnen. Sie missen mdgliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter 8 Jahren miissen vom Kochfeld ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

» Kinder ab 8 Jahren diirfen das Kochfeld nur ohne Aufsicht bedie-
nen, wenn ihnen das Kochfeld so erklart wurde, dass sie es sicher
bedienen kénnen. Kinder missen mogliche Gefahren einer falschen
Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder durfen das Kochfeld nicht ohne Aufsicht reinigen.

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

» Das Kochfeld wird bei Betrieb heiB und bleibt es noch einige Zeit
nach dem Ausschalten. Halten Sie Kinder vom Kochfeld fern, bis es
so weit abgeklhlt ist, dass jegliche Verbrennungsgefahr ausge-
schlossen ist.

» Verbrennungsgefahr. Bewahren Sie keine Gegenstande, die flr
Kinder von Interesse sein kdnnten, in Staurdumen Uber oder hinter
dem Kochfeld auf. Die Kinder werden sonst dazu verleitet, auf das
Kochfeld zu klettern.

» Verbrennungs- und Verbriihungsgefahr. Drehen Sie Topf- und
Pfannengriffe zur Seite Gber die Arbeitsflache, damit Kinder sie nicht
herunterziehen und sich verbrennen kénnen.

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

» Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder das Kochfeld
nicht unbeaufsichtigt einschalten kénnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

» Beschadigungen am Kochfeld kénnen Ihre Sicherheit gefahrden.
Kontrollieren Sie das Kochfeld auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie
niemals ein beschadigtes Kochfeld in Betrieb.

» Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (wie z. B. Inselnetze,
Back-up-Systeme) ist moglich. Voraussetzung fir den Betrieb ist,
dass die Energieversorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder
vergleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in diesem Miele Produkt vorgesehe-
nen SchutzmaBnahmen muissen auch im Inselbetrieb oder im nicht
netzsynchronen Betrieb in ihrer Funktion und Arbeitsweise sicherge-
stellt sein oder durch gleichwertige MaBnahmen in der Installation er-
setzt werden. Wie beispielsweise in der aktuellen Verdffentlichung
der VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.

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

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

» Das Kochfeld darf nur mit den von Miele vorgegebenen Herden
kombiniert werden. Bei Kombination mit anderen Herden erlischt der
Garantieanspruch, da die Gewahr fir einen ordnungsgeméaBen Be-
trieb nicht mehr gegeben ist.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verwenden Sie das Kochfeld nur im eingebauten Zustand, damit
die sichere Funktion gewéahrleistet ist.

» Dieses Kochfeld darf nicht an nicht stationdren Aufstellungsorten
(z. B. Schiffen) betrieben werden.

» Das Berilihren spannungsfiihrender Anschliisse sowie das Veran-
dern des elektrischen und mechanischen Aufbaus geféahrden Sie und
fuhren moéglicherweise zu Funktionsstérungen des Kochfeldes.
Offnen Sie niemals das Geh&duse des Kochfeldes.

» Garantieanspriiche gehen verloren, wenn das Kochfeld nicht von
einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

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

» Das Kochfeld muss von einer Elektrofachkraft an den Herd ange-
schlossen werden (siehe Kapitel ,,Installieren®, Abschnitt ,,Elektroan-
schluss®).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
das Kochfeld vollstdndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen Sie
dies sicher, indem Sie

- die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten oder

- die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz heraus-
schrauben

» Stromschlaggefahr. Nehmen Sie das Kochfeld bei einem Defekt
oder bei Briichen, Spriingen oder Rissen in der Glaskeramikscheibe
nicht in Betrieb oder schalten Sie es sofort aus. Trennen Sie das
Kochfeld vom Elektronetz. Fordern Sie den Kundendienst an.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wenn das Kochfeld hinter einer Mdbelfront (z. B. einer Tur) einge-
baut wurde, schlieBen Sie die M6belfront niemals, wéahrend Sie das
Kochfeld verwenden. Hinter der geschlossenen Mdbelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Kochfeld, Umbau-
schrank und FuBboden beschéadigt werden. SchlieBen Sie die Mébel-
front erst, wenn die Restwarmeanzeigen erloschen sind.



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Das Kochfeld wird bei Betrieb heiB und bleibt es noch einige Zeit
nach dem Ausschalten. Erst wenn die Restwarmeanzeigen erloschen
sind, besteht keine Verbrennungsgefahr mehr.

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
das Kochfeld bei Arbeiten mit Olen und Fetten niemals unbeaufsich-
tigt. L&schen Sie niemals Ol- und Fettbrinde mit Wasser. Schalten
Sie das Kochfeld aus.

Ersticken Sie die Flammen vorsichtig mit einem Deckel oder einer
Léschdecke.

» Lassen Sie das Kochfeld wahrend des Betriebes nicht unbeauf-
sichtigt. Beaufsichtigen Sie kurze Koch- und Bratvorgédnge dauer-
haft.

» Flammen kénnen die Fettfilter einer Dunstabzugshaube in Brand
setzen. Flambieren Sie niemals unter einer Dunstabzugshaube.

» Wenn Spraydosen, leicht entziindbare Fliissigkeiten oder brenn-
bare Materialien erwdrmt werden, kbnnen sie sich entziinden. Be-
wahren Sie daher leicht entflammbare Gegenstdnde niemals in
Schubladen direkt unter dem Kochfeld auf. Eventuell vorhandene
Besteckkasten missen aus hitzebestdandigem Material sein.

» Erhitzen Sie niemals Kochgeschirr ohne Inhalt.

f In geschlossenen Dosen entsteht beim Einkochen und Erhitzen
Uberdruck, durch den sie platzen kénnen. Verwenden Sie das Koch-
feld nicht zum Einkochen und Erhitzen von Dosen.

» Wenn das Kochfeld abgedeckt wird, besteht bei versehentlichem
Einschalten oder vorhandener Restwarme die Gefahr, dass das Ma-
terial der Abdeckung sich entzindet, zerspringt oder schmilzt. De-
cken Sie das Kochfeld niemals ab, z. B. mit Abdeckplatten, einem
Tuch oder einer Schutzfolie.

10



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei eingeschaltetem Kochfeld, versehentlichem Einschalten oder
vorhandener Restwarme besteht die Gefahr, dass sich auf dem
Kochfeld abgelegte metallische Gegenstéande erhitzen. Andere Mate-
rialien kdnnen schmelzen oder sich entziinden. Feuchte Topfdeckel
koénnen sich festsaugen. Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Ab-
lageflache. Schalten Sie die Kochzonen nach Gebrauch aus.

» Sie kdnnen sich am heiBen Kochfeld verbrennen. Schiitzen Sie |h-
re Hande bei allen Arbeiten am heiBen Kochfeld mit Topfhandschu-
hen oder Topflappen. Verwenden Sie nur trockene Handschuhe oder
Topflappen. Nasse oder feuchte Textilien leiten die Warme besser
und kdénnen Verbrennungen durch Dampf verursachen.

» Wenn Sie ein Elektrogerat (z. B. Handmixer) in der Nahe des
Kochfeldes verwenden, achten Sie darauf, dass die Netzanschluss-
leitung nicht mit dem heiBen Kochfeld in Bertihrung kommt. Die Iso-
lierung der Anschlussleitung kdnnte beschadigt werden.

» Salz, Zucker oder Sandkoérner, z. B. vom GemUise putzen, kénnen
Kratzer verursachen, wenn sie unter den Geschirrboden gelangen.
Achten Sie darauf, dass die Glaskeramikscheibe und der Geschirr-
boden sauber sind, bevor Sie Kochgeschirr aufsetzen.

» Herabfallende Gegenstéande (auch leichte Gegensténde wie Salz-
streuer) kdnnen Risse oder Briiche in der Glaskeramikscheibe verur-
sachen. Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande auf die Glaske-
ramikscheibe fallen.

» HeiBe Gegenstidnde auf den Kochzonenanzeigen kdnnen die da-
runter liegende Elektronik beschédigen. Stellen Sie niemals heiBe
Tépfe oder Pfannen im Bereich der Kochzonenanzeigen ab.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wenn Zucker, zuckerhaltige Speisen, Kunststoff oder Alufolie auf
das heiBe Kochfeld gelangen und schmelzen, beschéadigen sie beim
Erkalten die Glaskeramikscheibe. Schalten Sie das Kochfeld sofort
aus und schaben Sie diese Stoffe sofort mit einem Glasschaber
grundlich ab. Ziehen Sie dabei Topfhandschuhe an. Reinigen Sie die
Glaskeramikscheibe mit einem Glaskeramikreiniger nach, sobald sie
abgekuhlt ist.

» Leerkochende Topfe kdnnen zu Schiden an der Glaskeramik-
scheibe flihren. Lassen Sie das Kochfeld wahrend des Betriebs nicht
unbeaufsichtigt.

» Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die Glaskeramikschei-
be. Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit glattem Boden.

» Heben Sie das Kochgeschirr zum Versetzen an. So vermeiden Sie
Schlieren durch Abrieb und Kratzer.

» Aufgrund der hohen Aufheizgeschwindigkeit kann unter Umstan-
den die Temperatur am Boden des Kochgeschirrs innerhalb kurzes-
ter Zeit die Selbstentziindungstemperatur von Olen oder Fetten errei-
chen. Lassen Sie das Kochfeld wéahrend des Betriebs nicht unbeauf-
sichtigt.

» Erhitzen Sie Fette und Ole maximal 1 Minute und verwenden Sie
dazu niemals den Booster.

» Nur fiir Personen mit einem Herzschrittmacher: In unmittelbarer
Nahe des eingeschalteten Kochfeldes entsteht ein elektromagneti-
sches Feld. Eine Beeintrachtigung des Herzschrittmachers ist jedoch
unwahrscheinlich. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an den Hersteller
des Herzschrittmachers oder an lhren Arzt.

» Das elektromagnetische Feld des eingeschalteten Kochfeldes
kann die Funktion magnetisierbarer Gegensténde beeintrachtigen.
Kreditkarten, Speichermedien, Taschenrechner usw. diirfen sich
nicht in unmittelbarer Nahe des eingeschalteten Kochfeldes befin-
den.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verwenden Sie auf einer Kochzone, einer Braterzone oder einem
PowerFlex-Kochbereich niemals 2 Kochgeschirre gleichzeitig.

» Wenn das Kochgeschirr nur teilweise auf der Koch- oder Braterzo-
ne steht, kdnnen die Griffe unter Umstanden sehr hei3 werden.
Setzen Sie das Kochgeschirr immer mittig auf die Koch- oder Brater-
zone.

» Verwenden Sie den Flex-Kochbereich ausschlieBlich fiir eckige
oder ovale Brater.

» Wenn Sie eine Induktionsadapterplatte fiir Kochgeschirr verwen-
den, kénnen die Induktions-Generatoren beschadigt oder sogar zer-
stért werden. Verwenden Sie keine Induktionsadapterplatten.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

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

Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes niemals einen
Dampfreiniger.

» Wenn das Kochfeld liber einem Pyrolysebackofen oder -herd ein-

gebaut ist, nehmen Sie das Kochfeld wahrend des Pyrolysevorgangs
nicht in Betrieb, da der Uberhitzungsschutz des Kochfeldes ausldsen
kann (siehe Kapitel ,,Kennenlernen®, Abschnitt ,,Sicherheitsausschal-

tung®).

» Miele gibt Ihnen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahri-
ge Liefergarantie fur funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienaus-
lauf Ihres Kochfeldes.
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Nachhaltigkeit und Umweltschutz

Tipps zum Energiesparen

- Garen Sie nach Mdglichkeit nur in ge-
schlossenen Topfen oder Pfannen.
So wird verhindert, dass Warme un-
notig entweicht.

- Garen Sie mit wenig Wasser.

- Schalten Sie nach dem Ankochen
oder Anbraten rechtzeitig auf eine
niedrigere Leistungsstufe zuriick.

- Verwenden Sie einen Schnellkoch-
topf, um die Garzeit zu reduzieren.

Entsorgung der Verpackung

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

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Riickgabemdg-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhandler zurtck.

Entsorgung des Altgerates

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

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Kommune, Handler
oder Miele. Fir das Léschen etwaiger
personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Altgerat sind Sie gesetz-
maBig eigenverantwortlich. Sie sind ge-
setzlich verpflichtet, nicht vom Gerat
fest umschlossene Altbatterien und Alt-
akkumulatoren sowie Lampen, die zer-
stdérungsfrei entnommen werden kdn-
nen, zerstorungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden kénnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass lhr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.
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Kennenlernen

lhr Kochfeld
KM 7061 FR

(» Kochzone mit Booster
(2 Kochzone mit Booster
(3 Kochzone mit Booster
(® Kochzone mit Booster
(® Kochzonenanzeige

16



Kennenlernen

KM 7062 FR, KM 7063 FR

(1 Kochzone mit Booster
(@ Kochzone mit Booster

(® Flex-Kochzone mit Booster
kombinierbar mit Flex-Kochzone @) zum Flex-Kochbereich

@ Flex-Kochzone mit Booster

(® Kochzonenanzeige
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Kennenlernen

Bedien- und Anzeigeelemente

Symbole Knebel

Symbol Beschreibung

0 Kochzone aus

1-9 Leistungsstufen

0 Warmhalten oder Flex-Kochbereich einschalten
Bl Booster einschalten

— Schwellbalken

D> Ankochautomatik aktivieren

Kochzonenanzeige

Symbol Beschreibung

h Warmhalten

! bis 5 Leistungsstufe

A Ankochautomatik

1" Booster

= Kochgeschirr fehlt oder ist ungeeignet
:z Restwérme

L Inbetriebnahmesperre ist aktiviert

dE Demonstrationsmodus ist aktiviert
o6oo Demonstrationsmodus ist deaktiviert
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Kennenlernen

Kochzonendaten
KM 7061
Kochzone @incm’ Max. Leistung Gekoppelte
in Watt bei 230 V° Kochzone®
normal 2.300
@ 11-22 Booster 3.000 ®
normal 1.350
® 9-16 Booster 1.850 ©
normal 1.400
® 10-19 Booster 2.100 ®
normal 1.400
® 10-19 Booster 2.100 ®
Gesamt 7.300

! Innerhalb des angegebenen Bereiches kdnnen Sie Kochgeschirr mit jedem beliebigen Bodendurch-

messer verwenden.

2 Die angegebene Leistung kann je nach GréBe und Material des Kochgeschirrs variieren.

8 Die Kochzone ist mit dieser Kochzone elektrisch gekoppelt um die Leistung erhéhen zu kénnen (sie-
he Kapitel "Kennenlernen", Abschnitt "Powermanagement").
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Kennenlernen

KM 7062, KM 7063

Kochzone GréBe in cm’ Max. Leistung Verbundene
@ O in Watt bei 230 V2 Kochzone®
normal 1.350
v 10 i Booster 1.850 ®
normal 2.300
® 11-22 i Booster 3.000 ©
® 11-21 B f10 normal 2.100 @
21 x 20 Booster 3.000
@ 11-21 R 510 normal 2.100 ®
21 x 20 Booster 3.000
®+® - 1 f 25 | normal 3.000 )
21 x 40 Booster 3.650
Gesamt 7.300

! Innerhalb des angegebenen Bereiches kdnnen Sie Kochgeschirr mit jedem/jeder beliebigen Boden-
durchmesser/Bodenflache (Breite x Tiefe) verwenden.

2 Die angegebene Leistung kann je nach GréBe und Material des Kochgeschirrs variieren.

3 Die Kochzone ist mit dieser Kochzone elektrisch gekoppelt um die Leistung erhéhen zu kénnen (sie-
he Kapitel "Kennenlernen", Abschnitt "Powermanagement").
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Kennenlernen

Powermanagement
Gesamtleistung

Das Kochfeld verfugt tber eine maxi-
male Gesamtleistung, die aus Sicher-
heitsgriinden nicht Uberschritten wer-
den kann.

Je hoher die Gesamtleistung des Koch-
feldes ist, umso mehr Leistungsstufen/
Funktionen kénnen auf allen Kochzonen
gleichzeitig genutzt werden.

Wenn die eingestellten Leistungsstufen/
Funktionen mehr Leistung erfordern als
durch die Gesamtleistung zur Verfligung
gestellt werden kann, wird das Kochfeld
die mdgliche Leistung auf die Kochzo-
nen verteilen.

Verteilung der Leistung

Jeweils 2 Kochzonen kénnen auf dem
Kochfeld miteinander gekoppelt sein.
Durch die Verbindung kann Leistung
von einer Kochzone (A) auf eine andere
Kochzone (B) Ubertragen werden. Durch
die Ubertragung wird die Leistung bei
Kochzone (A) verringert.

Beispiel: Der Booster von Kochzone (B)
wird aktiviert.

Die Kochzone (B), die Leistung fordert,
wird durch die zuletzt vorgenomme Ein-
stellung am Kochfeld bestimmt.

Die maximale Gesamtleistung und
welche Kochzonen miteinander ge-
koppelt sind finden Sie im Kapitel
"Kennenlernen", Abschnitt "Kochzo-
nendaten".

Sie kdnnen die maximale Gesamtleis-
tung reduzieren (siehe Kapitel "Einstel-
lungen anpassen").

Auswirkungen der Verteilung der
Leistung

Wenn eine Kochzone Leistung abgibt,
kann das folgende Auswirkungen auf
die Leistung abgebende Kochzone ha-
ben:

- Die Leistungsstufe wird reduziert.

- Die Ankochautomatik wird deakti-
viert. Es wird auf der eingestellten
Fortkochstufe weitergekocht. Wenn
die Leistung nicht ausreicht, dann
wird die Leistungstufe weiter herun-
tergeregelt.

- Der Booster wird deaktiviert.
- Die Kochzone wird ausgeschaltet.

Wenn von der Kochzone keine Leistung
mehr abgegeben wird, kann die Leis-
tungsstufe wieder erhéht werden.

Tipp: Wenn Sie auf einer Kochzone
groBe Mengen Gargut zubereiten wol-
len, schalten Sie die anderen Kochzo-
nen auf niedrigere Leistungsstufen.
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Kennenlernen

Funktionen

Flex-Kochbereich

Je nach Modell hat ihr Kochfeld kei-
nen Flex-Kochbereich.

Bei einem Flex-Kochbereich werden 2
Flex-Kochzonen zusammengeschlos-
sen. Dadurch kann gréBeres Kochge-
schirr verwendet werden.

Sie kdnnen die Flex-Kochzonen zu ei-
nem Flex-Kochbereich zusammen-
schalten, wenn Sie ein ausreichend
groBes Kochgeschirr aufsetzen, siehe
Kapitel ,,Kennenlernen®, Abschnitt
,Kochzonendaten®.

Booster

Der Booster verstarkt die Leistung, da-
mit groBe Mengen schnell erhitzt wer-
den, z. B. Wasser zum Nudelkochen.

Ankochautomatik

Bei aktivierter Ankochautomatik wird
automatisch mit héchster Leistung an-
geheizt (AnkochstoB) und dann auf die
eingestellte Leistungsstufe (Fortkoch-
stufe) zurlickgeschaltet.

Inbetriebnahmesperre

Wenn die Inbetriebnahmesperre akti-
viert ist, lasst sich das Kochfeld nicht
einschalten.

Warmhalten

Mit der Funktion kénnen Speisen direkt
nach der Zubereitung warmgehalten
werden.

Die maximale Warmhaltezeit betragt
2 Stunden.
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Demonstrationsmodus

Diese Funktion erméglicht dem Fach-
handel, das Kochfeld ohne Beheizung
ZU prasentieren.

Restwarmeanzeige

Wenn eine Kochzone heiB ist, leuchtet
nach dem Ausschalten die Restwérme-
anzeige.

Die Balken der Restwarmeanzeige erl6-
schen nacheinander mit zunehmender
AbkUlhlung der Kochzonen. Der letzte
Balken erlischt erst dann, wenn die
Kochzonen ohne Gefahr beriihrt werden
kénnen.



Kennenlernen

Sicherheitsausschaltung

Betriebsdauer ist zu lang

Die Sicherheitsausschaltung wird auto-
matisch ausgel6st, wenn eine Kochzo-
ne Uber einen ungewoéhnlich langen
Zeitraum beheizt wird. Dieser Zeitraum
hangt von der gewahlten Leistungsstufe
ab. Wurde er Uberschritten, schaltet die
Kochzone aus und die Restwérmean-
zeige erscheint. Wenn Sie die Kochzone
aus- und einschalten, ist sie wieder be-
triebsbereit.

Kochzonen in Betrieb wahrend Pyro-
lysestart

Ein gleichzeitiger Betrieb von Kochzo-
nen und Pyrolysefunktion (siehe Ge-
brauchs- und Montageanweisung des
Herdes) ist nicht mdglich, wenn Ihr
Kochfeld mit einem der folgenden Her-
de kombiniert ist:

- H2455 1P
- H2457 1P

Wenn eine Kochzone in Betrieb ist und
der Pyrolysebetrieb gestartet wird,
schaltet sich die Kochzone aus. Die
Leistungsstufe in der betreffenden
Kochzonenanzeige erlischt und in der
Kochzonenanzeige hinten links leuch-
tet P und hinten rechts leuchtet 4.

Uberhitzungsschutz

Um Schaden am Kochfeld durch zu ho-
he Temperaturen vorzubeugen, leitet
der Uberhitzungsschutz eine der folgen-
den MaBnahmen ein:

MaBnahmen des Uberhitzungsschut-
zes

- Ein eingeschalteter Booster wird ab-
gebrochen.

- Die eingestellte Leistungsstufe wird
reduziert.

- Eine oder mehrere Kochzonen schal-
ten sich aus.

Ursachen fiir das Auslésen des Uber-
hitzungsschutzes

Der Uberhitzungsschutz kann in folgen-
den Situationen auslésen:

- Das aufgesetzte Kochgeschirr wird
ohne Inhalt erhitzt.

- Fett oder Ol wird bei hoher Leis-
tungsstufe erhitzt.

- Die Unterseite des Kochfeldes wird
nicht ausreichend bellftet.

- Eine heiBe Kochzone wird nach ei-
nem Stromausfall wieder eingeschal-
tet.
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Inbetriebnehmen

Kochfeld auspacken

m Kleben Sie das Typenschild, das sich
bei den mitgelieferten Unterlagen be-
findet, an die daflir vorgesehene Stel-
le im Kapitel ,,Kundendienst*.

m Entfernen Sie eventuell angebrachte
Schutzfolien und Aufkleber.

Kochfeld erstmalig reinigen

m Wischen Sie lhr Kochfeld vor dem
ersten Benutzen mit einem feuchten
Tuch ab.

m Trocknen Sie das Kochfeld ab.
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Kochfeld erstmalig in Betrieb
nehmen

Die Bauteile aus Metall sind mit einem
Pflegemittel geschiitzt. Wenn das Koch-
feld das erste Mal in Betrieb genommen
wird, entstehen dadurch Gertiche und
eventuell Dunst. Auch durch die Erwar-
mung der Induktionsspulen entsteht in
den ersten Betriebsstunden Geruch. Bei
jeder folgenden Benutzung verringert
sich der Geruch und verschwindet
schlieBlich ganz.

Der Geruch und eventuell auftretender
Dunst weisen nicht auf einen Falschan-
schluss oder Geratedefekt hin und sind
nicht gesundheitsschadlich.



Bedienen

Sicherheitshinweise zum Bedienen

/N Brandgefahr durch Uberhitztes Gargut.
Unbeaufsichtigtes Gargut kann sich Uberhitzen und entzinden.

Lassen Sie das Kochfeld wahrend des Betriebes nicht unbeauf-
sichtigt.

/N Verbrennungsgefahr durch heiBe Kochzonen.
Nach Beendigung des Kochvorgangs sind die Kochzonen heiB.

Beruhren Sie die Kochzonen nicht, solange die Restwarmeanzei-
gen leuchten.

/N Verbrennungsgefahr durch heiBe Gegenstinde.

Bei eingeschaltetem Kochfeld, versehentlichem Einschalten oder
vorhandener Restwarme besteht die Gefahr, dass sich auf dem
Kochfeld abgelegte metallische Gegenstéande erhitzen.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Ablageflache.

Schalten Sie die Kochzonen nach Gebrauch aus, indem Sie den
Knebel auf O drehen.
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Bedienen

Kochfeld einschalten

m Um das Kochfeld einzuschalten mus-
sen Sie bei einer Kochzone eine Leis-
tungsstufe einstellen (siehe Kapitel
"Bedienen", Abschnitt "Leistungsstu-
fe einstellen").

Kochfeld/Kochzone ausschal-
ten

Kochzone ausschalten

m Um eine Kochzone auszuschalten,
drehen Sie den Knebel nach links auf
0.

Die Leistungsstufe in der Kochzonenan-

zeige erlischt.

Kochfeld ausschalten

m Um das Kochfeld auszuschalten,
schalten Sie alle Kochzonen aus.
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Kochgeschirr positionieren

Entnehmen Sie die Zuordnung von
KochgeschirrgroBe und Position den
Kochzonendaten lhres Kochfeldmo-
dells, siehe Kapitel ,,Kennenlernen®, Ab-
schnitt ,Kochzonendaten®.

m Positionieren Sie das Kochgeschrirr
wie nachfolgend dargestellt:

Flex-Kochzone

= _T

Flex-Kochbereich (je nach Modell)



Bedienen

Leistungsstufe

Leistungsstufe einstellen

Die Knebel dirfen nicht tber B I hinaus
auf D> oder 0 gedreht werden.

m Drehen Sie den Knebel der ge-
wunschten Kochzone nach rechts,
bis in der Kochzonenanzeige die ge-
winschte Leistungsstufe erscheint.

Leistungsstufe dandern

m Drehen Sie den Knebel der ge-
wlnschten Kochzone nach links oder
rechts, bis in der Kochzonenanzeige
die gewinschte Leistungsstufe er-
scheint.

Flex-Kochbereich

Flex-Kochzonen zusammenschalten

Die Einstellungen fiir den Kochbereich
werden mit dem Knebel der vorderen
Flex-Kochzone gesteuert.

Der Knebel der vorderen Flex-Kochzo-
ne steht auf 0.

m Drehen Sie den Knebel der hinteren
Kochzone nach rechts auf (.

In der Anzeige der hinteren Kochzone
leuchtet .

m Drehen Sie den Knebel der vorderen
Kochzone nach rechts, bis in der
Kochzonenanzeige die gewiinschte
Leistungsstufe erscheint.

Flex-Kochzonen trennen

m Drehen Sie beide Knebel nach links
auf 0.

Booster

Booster aktivieren

Wenn der Booster aktiviert wird, kann
sich die Einstellung der gekoppelten
Kochzone éndern, siehe Kapitel "Ken-
nenlernen", Abschnitt "Powermanage-
ment".

Sie kbnnen den Booster nutzen bei:
- einer beliebigen Kochzone jeder Seite

oder

- je nach Modell, einer beliebigen
Kochzone einer Seite und dem Flex-
Kochbereich der anderen Seite

Der Booster ist fir maximal 5 Minuten
aktiv.

m Drehen Sie den Knebel nach rechts
leicht Uber den Anschlag hinaus auf
B | und wieder zuriick auf den An-
schlag.

In der Kochzonenanzeige erscheint 1.

Booster deaktivieren

Nach Ablauf der Boosterzeit wird auto-
matisch auf die Leistungsstufe 9 zu-
rickgeschaltet.

m Stellen Sie eine andere Leistungsstu-
fe ein.

Das Boostersymbol erlischt.
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Bedienen

Ankochautomatik

Die Ankochzeit hangt von der einge-
stellten Fortkochstufe ab:

Inbetriebnahmesperre

Inbetriebnahmesperre aktivieren

Fortkochstufe Ankochzeit

[min:sek]

Alle Kochzonen sind ausgeschaltet.

ca. 0:15

ca. 0:15

ca. 0:25

ca. 0:50

ca. 2:00

ca. 5:50

ca. 2:50

ca. 2:50

Ol |IN[fojlo|b[OWIN|=

Ankochautomatik aktivieren

m Drehen Sie den Knebel nach links auf
P> und halten Sie ihn so lange, bis in
der Kochzonenanzeige A einmal
blinkt.

m Drehen Sie sofort den Knebel nach
rechts, bis in der Kochzonenanzeige
die gewinschte Fortkochstufe er-
scheint.

Waéhrend der Ankochzeit, siehe Tabelle,
blinkt A im Wechsel mit der eingestell-
ten Leistungsstufe in der Kochzonenan-
zeige.

Ankochautomatik deaktivieren

m Stellen Sie eine andere Leistungsstu-
fe ein.
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m Drehen Sie gleichzeitig die Knebel der
beiden vorderen Kochzonen nach
links bis zum Anschlag, und halten
Sie die Knebel, bis in der Kochzonen-
anzeige L erscheint.

Wenn eine Leistungsstufe eingestellt
wird, erscheint in der Kochzonenanzei-
ge fur einige Sekunden LL.

Inbetriebnahmesperre deaktivieren

m Drehen Sie gleichzeitig die Knebel der
beiden vorderen Kochzonen nach
links bis zum Anschlag, und halten
Sie die Knebel, bis LL erlischt.



Bedienen

Warmhalten

Warmhalten aktivieren

Die jeweils hintere Flex-Kochzone hat
keine Funktion Warmhalten.

m Drehen Sie den Knebel nach rechts
auf (J.

In der Kochzonenanzeige erscheint h.

Warmhalten deaktivieren

m Stellen Sie eine andere Leistungsstu-
fe ein.

Tipps zum Warmhalten

- Halten Sie Speisen ausschlieBlich im
Kochgeschirr (Topf/Pfanne) warm.
Decken Sie das Kochgeschirr mit ei-
nem Deckel ab.

- Ruhren Sie feste oder dickflissige
Speisen (Kartoffelbrei, Eintopf) gele-
gentlich um.

- Néahrstoffverluste beginnen bei der
Zubereitung von Lebensmitteln und
setzen sich beim Warmhalten fort. Je
ldnger Lebensmittel warmgehalten
werden, desto gréBer sind die N&hr-
stoffverluste. Halten Sie die Warmhal-
tezeit so kurz wie méglich.

Demonstrationsmodus aktivie-
ren/deaktivieren
m Drehen Sie den Knebel der Kochzone

vorn links nach links und halten Sie
ihn.

m Drehen Sie den Knebel der Kochzone
vorn rechts zweimal kurz nach links
und dann so lange nach links, bis in
der Kochzonenanzeige folgendes er-
scheint:

- dE (Demonstrationsmodus aktiviert)

oder

- 0000 (Demonstrationsmodus deakti-
viert)
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Einstellbereiche

Einstellbereich

Schmelzen von Butter
Schmelzen von Schokolade
Auflésen von Gelatine

1-2

Erwdrmen kleiner Mengen Flissigkeit
Warmhalten von Gerichten, die leicht ansetzen
Quellen von Reis, Kochen von Milchbrei
Auftauen von Tiefkiihigemuse im Block

Erwédrmen von fliissigen oder halbfesten Gerichten
Dinsten von Obst
Fortgaren von Kartoffeln (Kochgeschirr mit Deckel)

Zubereiten von Omelette oder Spiegeleiern ohne Kruste

Schonendes Braten von Frikadellen

Diinsten von Gemiuse und Fisch

Quellen von Teigwaren und Hulsenfriichten

Auftauen und Erhitzen von Tiefklhlkost

Abschlagen von SoBen und Cremes, z. B. Weinschaum oder Hollandaise

5-7

Schonendes Braten (ohne Uberhitzen des Fettes) von Fisch, Schnitzel, Brat-
wurst, Spiegeleiern, Pfannkuchen

6-8

Backen von Kartoffelpuffern, Plinsen etc.

7-8

Kochen von groBen Mengen Wasser
Ankochen
Anbraten von groBen Fleischmengen

9-Booster

Die Angaben sind Richtwerte. Die Leistung der Induktionsspule variiert je nach GréBe und
Material des Kochgeschirrbodens. Deshalb ist es méglich, dass fiir Ihr Kochgeschirr die
Leistungsstufen gering abweichen. Ermitteln Sie im praktischen Gebrauch die optimalen
Einstellungen fir Ihr Kochgeschirr. Stellen Sie bei neuem Kochgeschirr, dessen Gebrauchs-
eigenschaften Ihnen unbekannt sind, die ndchstniedrigere der angegebenen Leistungsstufe

ein.
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Gut zu wissen

Funktionsweise von Indukti-
onskochfeldern

Unter einer Induktionskochzone befin-
det sich eine Induktionsspule. Diese
Spule erzeugt ein Magnetfeld, das di-
rekt auf den Geschirrboden wirkt und
ihn erhitzt. Die Kochzone erwarmt sich
nur indirekt durch die vom Geschirrbo-
den abgegebene Warme.

Die Induktion funktioniert nur bei Koch-
geschirr mit einem magnetisierbaren
Boden (siehe Kapitel "Gut zu wissen",
Abschnitt ,,Kochgeschirr®). Das Koch-
feld berticksichtigt automatisch die

GroBe des aufgesetzten Kochgeschirrs.

Gerausche

Bei Betrieb von Induktions-Kochzonen
kénnen im Kochgeschirr, abhéangig von
Material und Verarbeitung des Bodens,
folgende Gerausche entstehen:

Brummen bei hoher Leistungsstufe. Es
wird schwécher oder verschwindet,
wenn die Leistungsstufe verringert wird,

Prasseln bei Kochgeschirr, dessen Bo-
den aus verschiedenen Materialien be-
steht (z. B. Sandwichboden),

Pfeifen, wenn die miteinander verbun-
denen Kochzonen (siehe Kapitel ,,Be-
dienen®, Abschnitt ,Booster*) gleichzei-
tig in Betrieb sind und darauf jeweils
Kochgeschirr mit einem Boden aus ver-
schiedenen Materialien (z. B. Sandwich-
boden) steht,

Klicken bei elektronischen Schaltvor-
géngen, besonders bei niedrigen Leis-
tungsstufen,

Surren, wenn sich das Kihlgeblase ein-
schaltet. Es schaltet sich zum Schutz
der Elektronik ein, wenn das Kochfeld
intensiv genutzt wird. Das Kihlgeblase
kann auch nach dem Ausschalten des
Kochfeldes weiterlaufen.
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Gut zu wissen

Kochgeschirr

Geeignetes Kochgeschirr

- Edelstahl mit magnetisierbarem Bo-
den

- emailliertem Stahl
- Gusseisen

Die Beschaffenheit des Geschirrbodens
kann die GleichmaBigkeit des Garer-
gebnisses beeinflussen (z. B. bei der
Braunung von Pfannkuchen). Der Ge-
schirrboden soll die Hitze gleichmaBig
verteilen. Gut geeignet ist Gargeschirr
mit einem Boden aus Mehrschichtmate-
rial (Sandwich- oder Kapselboden).

Ungeeignetes Kochgeschirr

- Edelstahl mit nicht magnetisierbarem
Boden

- Aluminium oder Kupfer

- Glas, Keramik oder Steingut

Kochgeschirr prifen

Wenn Sie nicht sicher sind, ob ein Topf
oder eine Pfanne induktionsgeeignet ist,
halten Sie einen Magneten an den Ge-
schirrboden. Bleibt der Magnet haften,
ist das Kochgeschirr im Allgemeinen
geeignet.
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Gut zu wissen

Tipps zum Kochgeschirr

- Positionieren Sie das Kochgeschirr
auf der entsprechenden Kochzone/
dem Kochbereich moglichst mittig.

Wabhlen Sie zur optimalen Nutzung
der Kochzone ein Kochgeschirr mit
passendem Bodendurchmesser (sie-
he Kapitel ,,Kennenlernen®, Abschnitt
»,Kochzonendaten®). Wenn der Topf
zu klein ist, wird er nicht erkannt.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfan-
nen mit glattem Boden. Raue Topf-
und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramikscheibe.

Heben Sie das Kochgeschirr zum
Versetzen an. So vermeiden Sie
Schlieren durch Abrieb und Kratzer.
Kratzer, die entstehen, wenn Kochge-
schirr hin- und hergeschoben wird,
beeintrachtigen nicht die Funktion
des Kochfeldes. Solche Kratzer sind
normale Gebrauchsspuren und kein
Grund zur Beanstandung.

- Beachten Sie bei der Anschaffung

von Pfannen und Topfen, dass haufig
der maximale oder obere Durchmes-
ser angegeben wird. Wichtig ist aber
der (in der Regel kleinere) Boden-
durchmesser.

:J’/:‘J

Verwenden Sie bevorzugt Pfannen
mit moglichst geradem Rand. Bei
Pfannen mit schragem Rand wirkt die
Induktion auch im Randbereich der
Pfanne. Dadurch kann sich der Pfan-
nenrand verfarben oder die Beschich-
tung abblattern.
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Reinigen und pflegen

Sicherheitshinweise zur Reinigung und Pflege

/N Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen.

Nach Beendigung des Kochvorgangs kénnen samtliche Teile des
Kochfeldes heil} sein.

Schalten Sie das Kochfeld aus.

Lassen Sie das Kochfeld abkihlen, bevor Sie das Kochfeld reini-
gen.

Alle Oberflachen kénnen sich verfarben oder verdndern, wenn Sie
ungeeignete Reinigungsmittel verwenden oder Rickstande von
geeigneten Reinigungsmitteln auf dem Kochfeld erhitzt werden.
Die Oberflachen sind kratzempfindlich.

Lassen Sie die Oberflachen abklhlen, bevor Sie das Kochfeld rei-
nigen.

Entfernen Sie Rickstande von Reinigungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine scheuernden oder kratzenden Reinigungs-
mittel.

» Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes niemals einen
Dampfreiniger.

» Verwenden Sie zur Reinigung keine spitzen Gegenstande.
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Reinigen und pflegen

Reinigungsintervall

m Reinigen Sie das gesamte Kochfeld
nach jedem Benutzen.

Leichte Verschmutzungen ent-
fernen

m Reinigen Sie die gesamte Glaskera-
mikflache mit einem feuchtem, wei-
chen Tuch und verdiinnten Handge-
schirrspilmittel. Beachten Sie die An-
gaben des Reinigungsmittelherstel-
lers.

Starke Verschmutzungen ent-
fernen

m Entfernen Sie alle groben Verschmut-
zungen mit einem feuchten Tuch, fest
anhaftende Verschmutzungen mit ei-
nem Glasschaber.

m Reinigen Sie die Glaskeramikflache
mit dem Miele Glaskeramik- und
Edelstahlreiniger (siehe Kapitel
,Nachkaufbares Zubehor”, Abschnitt
»,Reinigungs- und Pflegemittel”) oder
einem handelsublichen Glaskeramik-
reiniger. Beachten Sie die Angaben
des Reinigungsmittelherstellers.

Reinigung abschlieBen

m Entfernen Sie alle Riickstande von
Reinigern mit einem feuchten Tuch.

m Trocknen Sie die Glaskeramikflache
nach jeder Reinigung.

Ungeeignete Reinigungsmittel

Um Beschadigungen der Oberflachen
zu vermeiden, verwenden Sie bei der
Reinigung keine:

- soda-, alkali-, ammoniak-, saure-
oder chloridhaltigen Reinigungsmittel

- Fleck- und Rostentferner

- scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch, Putz-
steine

- l6semittelhaltigen Reinigungsmittel
- Geschirrspilmaschinen-Reiniger
- Grill- und Backofensprays

- scheuernden harten Blrsten

- Schmutzradierer

- Schwamme
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Probleme beheben

Meldungen in den Anzeigen/im Display

Problem

Ursache und Behebung

In der Anzeige einer
Kochzone leuchtet das
Symbol Y oder blinkt im
Wechsel mit der einge-
stellten Leistungsstufe
oder f.

Auf der Kochzone befindet sich kein Kochgeschirr.

Auf der Kochzone befindet sich ungeeignetes Koch-

geschirr.

Der Bodendurchmesser des aufgesetzten Kochge-

schirrs ist zu klein

Geeignetes Geschirr wurde von der Kochzone ent-

fernt.

Wenn kein oder ungeeignetes Kochgeschirr aufge-

setzt wird, schaltet sich die Kochzone nach 3 Minu-

ten automatisch aus.

m Setzen Sie innerhalb von 3 Minuten geeignetes
Kochgeschirr auf.

Y erlischt. Der Kochvorgang wird mit den zuvor vor-
genommenen Einstellungen gestartet/fortgesetzt.

m Wenn Sie anderes Kochgeschirr und/oder Gargut
verwenden, passen Sie die Einstellungen an.

Der Knebel steht nicht
auf 0, fiir die Kochzone
ist eine Leistungsstufe
eingestellt. Die Kochzo-
ne heizt nicht.

In der Kochzonenanzei-
ge leuchtet J oder blinkt
im Wechsel mit :.

Der Strom war wéhrend des Betriebes ausgefallen.
Die Kochzone ist seit mehr als 3 Minuten eingeschal-
tet, ohne dass geeignetes Kochgeschirr aufgesetzt
wurde.

Die Betriebsdauer einer Kochzone wurde Uberschrit-
ten.

m Drehen Sie den Knebel auf 0.

Die Kochzone kann wieder in Betrieb genommen
werden.

Nach Einschalten einer

Kochzone erscheint fiir

einige Sekunden in der

Kochzonenanzeige vorn
links L und vorn

rechts L.

Die Inbetriebnahmesperre ist aktiviert.

m Deaktivieren Sie die Inbetriebnahmesperre, siehe
Kapitel ,Bedienen, Abschnitt ,,Inbetriebnahme-
sperre deaktivieren®,

36




Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Nach Einschalten einer

Kochzone erscheint fiir

einige Sekunden in der

Kochzonenanzeige vorn
links & und vorn

rechts £.

Die Kochzonen werden

nicht heiB.

Der Demonstrationsmodus ist eingestellt.

m Drehen Sie den Knebel der Kochzone vorn links
nach links und halten Sie ihn.

m Drehen Sie den Knebel der Kochzone vorn rechts
zweimal kurz nach links und dann so lange nach
links, bis in der Kochzonenanzeige 8088 erscheint.

In einer Kochzonenan-
zeige blinkt F.

Der Knebel ist langer als 30 Sekunden nach rechts

oder links Uberdreht.

m Drehen Sie den Knebel auf 0. Erlischt die Fehler-
meldung nicht, liegt ein technischer Fehler vor. Ru-
fen Sie den Miele Werkkundendienst.

In der Kochzonenanzei-
ge hinten links leuch-
tet P und hinten rechts
leuchtet Y. Eventuell im
Wechsel mit der Rest-
warmeanzeige.

Pyrolysebetrieb des Herdes wurde aktiviert.

m Drehen Sie den Kochzonenknebel auf 0 oder bre-
chen Sie den Pyrolysebetrieb ab (siehe Ge-
brauchs- und Montageanweisung des Herdes).

In den Kochzonenanzei-
gen wird eine in dieser
Tabelle nicht aufgefiihr-
te Meldung angezeigt.

In der Elektronik ist ein Fehler aufgetreten.

m Unterbrechen Sie die Stromversorgung des Koch-
feldes fiir ca. 1 Minute.

m Falls nach dem Wiederherstellen der Stromversor-
gung das Problem weiterhin besteht, fordern Sie
den Kundendienst an.
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Probleme beheben

Unerwartetes Verhalten

Problem Ursache und Behebung

Die Leistungsstufe 9 Bei gleichzeitigem Betrieb auf Leistungsstufe 9 wird
wird automatisch redu- |die mdgliche Gesamtleistung Uberschritten.

ziert, wenn Sie bei der |m Verwenden Sie eine andere Kochzone.
verbundenen Kochzone
ebenfalls die Leistungs-
stufe 9 einstellen.

Eine Kochzone schaltet | Die Betriebsdauer war zu lang.
sich automatisch aus. |m Schalten Sie die Kochzone wieder ein (siehe Kapi-
tel ,Kennenlernen®, Abschnitt ,Sicherheitsaus-

schaltung®).
Die Kochzone arbeitet | Der Uberhitzungsschutz hat ausgeldst.
mit der eingestellten m Lassen Sie das Kochfeld abkuihlen.
Leistungsstufe nicht m Beseitigen Sie die Ursachen der Uberhitzung (sie-
wie gewohnt. he Kapitel "Kennenlernen", Abschnitt "Uberhit-

zungsschutz").
m Prifen Sie die Funktion des Kochfelds.

m Falls das Problem weiterhin besteht, fordern Sie
den Kundendienst an.

Die Boosterstufe wird Der Uberhitzungsschutz hat ausgeldst.

automatisch vorzeitig |m Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

abgebrochen. m Beseitigen Sie die Ursachen der Uberhitzung (sie-
he Kapitel "Kennenlernen", Abschnitt "Uberhit-
zungsschutz").

m Prifen Sie die Funktion des Kochfelds.

m Falls das Problem weiterhin besteht, fordern Sie
den Kundendienst an.
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Probleme beheben

Nicht zufriedenstellendes Ergebnis

Problem

Ursache und Behebung

Bei eingeschalteter An-
kochautomatik kommt
der Inhalt des Kochge-

GroBe Lebensmittelmengen werden erhitzt.
m Kochen Sie bei héchster Leistungsstufe an und
schalten dann von Hand zurtick.

schirrs nicht zum Ko-
chen.

Das Kochgeschirr leitet die Warme schlecht.
m Verwenden Sie anderes Kochgeschirr, das die
Warme besser leitet.

Allgemeine Probleme

oder technische Stérungen

Problem

Ursache und Behebung

Die Kochzonen werden
nicht heiB.

Das Kochfeld hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgel6st hat. Fordern Sie eine Elektrofachkraft
oder den Miele Kundendienst an (Mindestabsiche-
rung siehe Typenschild).

Unter Umstanden ist eine technische Stérung aufge-
treten.

m Drehen Sie die Knebel auf 0.

m Trennen Sie fur ca. 1 Minute das Kochfeld vom

Elektronetz, indem Sie:

— Den Schalter der betreffenden Sicherung aus-
schalten oder die Schmelzsicherung ganz her-
ausdrehen.

— Den FI-Schutzschalter (Fehlerstromschutzschal-
ter) ausschalten.

m Falls Sie nach dem Wiedereinschalten/Wiederein-
drehen der Sicherung oder des FI-Schutzschalters
das Kochfeld noch immer nicht in Betrieb nehmen
konnen, fordern Sie eine Elektrofachkraft oder den
Kundendienst an.
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Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Bei Betrieb des neuen
Kochfeldes kommt es
zu Geruchs- und Dunst-
bildung.

Die Bauteile aus Metall sind mit einem Pflegemittel
geschuitzt. Wenn das Kochfeld das erste Mal in Be-
trieb genommen wird, entstehen dadurch Gerliche
und eventuell Dunst. Auch das Material der Indukti-
onsspulen sondert in den ersten Betriebsstunden
Geruch ab. Bei jeder folgenden Benutzung verringert
sich der Geruch und verschwindet schlieBlich ganz.
Der Geruch und eventuell auftretender Dunst weisen
nicht auf einen Falschanschluss oder Geratedefekt
hin und sind nicht gesundheitsschadlich.

Nach dem Ausschalten
des Kochfeldes ist ein
Betriebsgerausch zu
horen.

Das Kuihlgeblase lauft so lange, bis das Kochfeld
abgekuhlt ist und schaltet dann automatisch aus.
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Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhalten Sie Informationen zur selbststédndigen Be-
hebung von Stérungen und zu Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst beheben kénnen, benachrichtigen Sie z. B. Ih-
ren Miele Fachhandler oder den Miele Kundendienst.

Den Miele Kundendienst konnen Sie online unter www.miele.com/service bu-
chen.

Die Kontaktdaten des Miele Kundendienstes finden Sie am Ende dieses Doku-
mentes.

Der Kundendienst bendétigt die Modellkennung und die Seriennummer (SN). Beide
Angaben finden Sie auf dem Typenschild oder im Kapitel "Bedienen", Abschnitt
"Kochfelddaten".

Typenschild

Kleben Sie hier das beiliegende Typenschild ein. Achten Sie darauf, dass die Mo-
dellbezeichnung mit den Angaben auf der Rickseite dieses Dokumentes Uberein-
stimmt.

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie den mitgelieferten Garantiebedingungen.
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https://www.miele.com/service

Kundendienst

Angaben fur Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-2

Leistungsstufe

ten Pommes Frites

Priifgericht & Gargeschirrboden (mm) | Deckel
Vorheizen Garen
Erwarmen von Ol 150 nein - 1-2
Pfannkuchen 180 nein 9 5-7
(Sandwichboden)
Frittieren von tiefgekihl- laut Norm nein 9 9
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Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhren Geraten bietet Miele
ein umfangreiches Sortiment an Miele
Zubehodren sowie Reinigungs- und Pfle-
geprodukten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Uber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachhandler.

Koch-/Bratgeschirr

Miele bietet eine umfangreiche Auswahl
an Koch- und Bratgeschirr. Dieses wur-
de in Bezug auf dessen Funktion und
MaBe perfekt auf die Miele Geréate ab-
gestimmt. Detaillierte Informationen fin-
den Sie auf der Miele Webseite.

Reinigungs- und Pflegemittel

Glaskeramik- und Edelstahlreiniger
250 mi

Entfernt stérkere Verschmutzungen,
Kalkflecken und Aluminiumriickstande.
Mikrofasertuch

Entfernt Fingerabdriicke und leichte
Verschmutzungen.
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Installieren

Sicherheitshinweise zum Einbau

/N Schéden durch unsachgemaBen Einbau.

Durch unsachgemaBen Einbau kann das Kochfeld beschéadigt
werden.

Lassen Sie das Kochfeld nur von einer qualifizierten Fachkraft ein-
bauen und an den Herd anschlieBen.

/N Schaden durch herabfallende Gegenstéande.

Bei der Montage von Oberschranken oder einer Dunstabzugshau-
be kann das Kochfeld beschadigt werden.

Bauen Sie das Kochfeld erst nach der Montage der Oberschranke
und der Dunstabzugshaube ein.

/\ Schaden durch falschen Einbau.

Kochfeld und Arbeitsplatte kénnen bei einem eventuell erforderli-
chen Ausbau des Kochfeldes beschadigt werden, wenn Sie das
Kochfeld mit Fugendichtungsmittel abdichten.

Verwenden Sie kein Fugendichtungsmittel zwischen Kochfeld und
Arbeitsplatte.

Die Dichtung unter dem Rand des Kochfeldes gewahrleistet eine
ausreichende Abdichtung zur Arbeitsplatte.
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Installieren

Wenn das Kochfeld im Servicefall ausgebaut wird, kann das Dich-
tungsband unter dem Rand des Kochfeldes beschadigt werden.

Ersetzen Sie das Dichtungsband immer vor dem Wiedereinbau.

» Die Fugen ( und der schraffierte Bereich unter der Auflageflache
des Kochfeldes missen glatt und eben sein, damit das Kochfeld
gleichméaBig aufliegt und die Dichtung unter dem Rand des Geréateo-
berteils die Abdichtung zur Arbeitsplatte gewéhrleistet.

» Die Netzanschlussleitung darf nach dem Einbau des Kochfeldes
keinen mechanischen Belastungen ausgesetzt sein.

» Die Furniere der Arbeitsplatte miissen mit hitzebestandigem Kle-
ber (100 °C) verarbeitet sein, damit sie sich nicht I6sen oder verfor-
men. Die Wandabschlussleisten missen hitzebestandig sein.

» Halten Sie die Sicherheitsabsténde ein (siehe Kapitel "Installieren"”,
Abschnitt "Sicherheitsabstande").
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Installieren

Sicherheitsabstiande

Sicherheitsabstand oberhalb des
Kochfeldes

Zwischen dem Kochfeld und einer dar-
Uber angebrachten Dunstabzugshaube
muss der vom Haubenhersteller ange-
gebene Sicherheitsabstand eingehalten
werden.

Wenn unter einer Dunstabzugshaube
mehrere Geréate eingebaut sind, flr die
unterschiedliche Sicherheitsabstande
angegeben werden, missen Sie den
groBten geforderten Sicherheitsabstand
einhalten.

Wenn leicht entflammbare Materialien
(z. B. ein Hangebord) Giber dem Koch-
feld installiert sind, muss der Sicher-
heitsabstand mindestens 500 mm be-
tragen.
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Installieren

Sicherheitsabstand hinter und seit-
lich des Kochfeldes

Zu einer hohen Schrank- oder Raum-
wand mussen die folgenden Min-
destabsténde eingehalten werden:

- hinten ) vom Arbeitsplattenaus-
schnitt bis zur Hinterkante der Ar-
beitsplatte:

50 mm

und

- rechts (2 vom Arbeitsplattenaus-
schnitt bis zu einem nebenstehenden
Mobelstlck (z. B. Hochschrank) oder
einer Raumwand:

50 mm und an der gegenuberliegen-
den Seite ein Mindestabstand von
200 mm

oder

- links (3 vom Arbeitsplattenausschnitt
bis zu einem nebenstehenden Mébel-
stiick (z. B. Hochschrank) oder einer
Raumwand:

50 mm und an der gegenuberliegen-
den Seite ein Mindestabstand von
200 mm

Nicht erlaubt

L

N\ AN

@,

Sehr empfehlenswert

JHQ

= =

@

Nicht empfehlenswert

DAL

% =

®

Nicht empfehlenswert

47




Installieren

Mindestabstand unterhalb des Koch-
feldes

Um die Bellftung des Kochfeldes zu
gewahrleisten, ist unterhalb des Koch-
feldes ein Mindestabstand zu einem
Backofen erforderlich.

Der Mindestabstand ab Unterkante
Kochfeld bis Oberkante Backofen muss
> 15 mm mm betragen.
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Installieren

Sicherheitsabstand zur Nischenverkleidung

Wenn eine Nischenverkleidung angebracht wird, muss ein Mindestabstand zwi-
schen Arbeitsplattenausschnitt und Verkleidung eingehalten werden. Hohe Tempe-
raturen kdnnen Materialien verdndern oder zerstéren.

A

(® Mauerwerk

(@ MaB x = Stérke der Nischenverkleidung
(3 Arbeitsplatte

@ Ausschnitt in der Arbeitsplatte

(® Mindestabstand bei
brennbaren Materialien (z. B. Holz) 50 mm
nicht brennbaren Materialien (z. B. Metall, Naturstein, Keramikfliesen)
50 mm - MaB x

Beispiel: Starke der nicht brennbaren Nischenverkleidung 15 mm
50 mm - 15 mm = Mindestabstand 35 mm
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EinbaumaBe

KM 7061 FR, KM 7062 FR, KM 7063 FR

Alle MaBe sind in mm angegeben.
® vorn
(2 Kochfeldhéhe
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Kochfeld einbauen

m Erstellen Sie den Arbeitsplattenaus-
schnitt. Beachten Sie die Sicherheits-
abstande (siehe Kapitel , Installieren®
Abschnitt ,,Sicherheitsabsténde®).

m Versiegeln Sie die Schnittflachen bei
Arbeitsplatten aus Holz mit speziel-
lem Lack, Silikonkautschuk oder
GieBharz, um ein Aufquellen durch
Feuchtigkeit zu verhindern. Das Dich-
tungsmaterial muss temperaturbe-
sténdig sein.

Achten Sie darauf, dass diese Mate-
rialien nicht auf die Oberflache der
Arbeitsplatte gelangen.

m Kleben Sie das mitgelieferte Dich-
tungsband unter den Rand des Koch-
felds.

m Flhren Sie die Anschlussleitung des
Kochfelds durch den Arbeitsplatten-
ausschnitt nach unten.

m Legen Sie das Kochfeld mittig in den
Ausschnitt. Achten Sie darauf, dass
die Dichtung auf der Arbeitsplatte
aufliegt, damit die Abdichtung zur Ar-
beitsplatte gewéhrleistet ist.

m Wenn die Dichtung an den Ecken
nicht richtig auf der Arbeitsplatte auf-
liegt, kdnnen die Eckenradien (< R4)
mit der Stichsage vorsichtig nachge-
arbeitet werden.

Die Steckergehause und die Steck-
buchsen sind so konstruiert, dass die
Stecklage nicht verwechselt werden
kann. Versuchen Sie nicht, die Stecker
mit Gewalt einzustecken. Der Schutzlei-
terdraht wird im Steckergehduse mitge-
fahrt.

m Stecken Sie die Steckergehduse am
Ende der Anschlussleitung in die
Steckbuchsen am Herd.

m Prifen Sie die Funktion des Koch-
felds.
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Elektroanschluss

& Schaden durch unsachgemaBen
Anschluss.

Durch unsachgemaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren flr
den Benutzer entstehen.

Miele kann nicht flir Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
unsachgemaBe Installations- und
Wartungsarbeiten oder Reparaturen
entstehen oder die durch einen in-
stallationsseitig fehlenden oder un-
terbrochenen Schutzleiter verursacht
wurden (z. B. elektrischer Schlag).
Lassen Sie das Kochfeld durch eine
Elektrofachkraft an den Herd an-
schlieBen.

Die Elektrofachkraft muss die landes-
Ublichen Vorschriften und die Zusatz-
vorschriften der ortlichen Elektrover-
sorgungsunternehmen genau kennen
und sorgfaltig beachten.

Der Berthrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein.
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Anschluss

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild des Her-
des. Diese Angaben muissen mit denen
des Netzes Ubereinstimmen.

Fehlerstromschutzschalter

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehlt
der VDE (Osterreich: OVE), dem Koch-
feld einen FI-Schutzschalter mit einem
Auslésestrom von 30 mA vorzuschalten.

Trenneinrichtungen

Das Kochfeld muss durch Trenneinrich-
tungen allpolig vom Netz abgeschaltet
werden kdnnen. Im abgeschalteten Zu-
stand muss ein Kontaktabstand von
mindestens 3 mm vorhanden sein. Die
Trenneinrichtungen sind Uberstrom-
schutzorgane und Schutzschalter.



Installieren

Vom Netz trennen

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

Wahrend Reparatur- und/oder War-
tungsarbeiten kann ein Wiederein-
schalten der Netzspannung zu einem
Stromschlag fuhren.

Sichern Sie das Netz nach der Tren-
nung gegen Wiedereinschalten.

Wenn der Stromkreis vom Netz getrennt
werden soll, machen Sie je nach Instal-
lation in der Verteilung Folgendes:

Schmelzsicherungen

m Nehmen Sie die Sicherungseinsatze
aus den Schraubkappen ganz heraus.

Sicherungsschraubautomaten

m Driicken Sie den Prifknopf (rot), bis
der Mittelknopf (schwarz) heraus-
springt.

Einbausicherungsautomaten

B (Leitungsschutzschalter, mindestens
Typ B oder C): Stellen Sie den Kipp-
hebel von 1 (Ein) auf 0 (Aus).

FI-Schutzschalter

m (Fehlerstrom-Schutzschalter): Schal-
ten Sie den Hauptschalter von 1 (Ein)
auf 0 (Aus) oder drlicken Sie die
Priftaste.
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Produktdatenblatter

Nachfolgend sind die Produktdatenblétter der in dieser Gebrauchs- und Monta-

geanweisung beschriebenen Modelle angehéangt.

Informationen zu elektrischen Haushaltskochmulden

nach Verordnung (EU) Nr. 66/2014

MIELE

Modellname/-kennzeichen KM 7061 FR
Anzahl der Kochzonen und/oder Kochflachen 4
Bei kreisférmigen Kochzonen: Durchmesser der 1.=0110-220 mm
nutzbaren Oberflache/Kochzone 2. =0 90-160 mm
Bei nicht kreisférmigen Kochzonen oder -flachen: |3. =@ 100-190 mm
Lange / Breite der nutzbaren Oberflache/Kochzone|4. = & 100-190 mm
/W
Energieverbrauch je Kochzone oder -flache je kg [1.=167,6 Wh/kg
(ECeIeciric cooking) 2 = 179r2 Wh/kg
3.=173,9 Wh/kg
4.=173,9 Wh/kg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg (ECectric nob) | 173,6 Wh/kg

Informationen zu elektrischen Haushaltskochmulden

nach Verordnung (EU) Nr. 66/2014

MIELE

Modellname/-kennzeichen

KM 7062 FR, KM 7063 FR

Anzahl der Kochzonen und/oder Kochflachen 4

Bei kreisformigen Kochzonen: Durchmesser der 1.=@90-160 mm

nutzbaren Oberflache/Kochzone 2.=0110-220 mm

Bei nicht kreisférmigen Kochzonen oder -flichen: |3. =210x400 mm

Lange / Breite der nutzbaren Oberflache/Kochzone (4. =

L/w

Energieverbrauch je Kochzone oder -flache je kg |1. = 180,8 Wh/kg

(ECeIeciric cooking) 2 = 168!9 Wh/kg
3. =180,7 Wh/kg
4.=181,0 Wh/kg

Energieverbrauch der Kochmulde je kg (EC,ccic noo) | 177,9 Wh/kg
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stra3e 29
33332 Gutersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)*
* unsere Erreichbarkeitszeiten entnehmen
Sie bitte unserer Hompage

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
MielestraBe 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800
(Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebuhren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon (Kundendienst)
00352 4 97 11-30
Telefon (Produktinformation)

00352 4 97 11-45
Mo-Do 8.30-12.30, 13-17 Uhr
Fr 8.30-12.30, 13-16 Uhr

Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland KG
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Telefax: 00352 4 97 11-39
Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu



KM 7061 FR, KM 7062 FR, KM 7063 FR
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