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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Mikrowellen-Kompaktback-

ofen entspricht den vorgeschriebe-
nen Sicherheitsbestimmungen. Ein

unsachgemaBer Gebrauch kann je-
doch zu Schaden an Personen und
Sachen fUhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Mon-
tageanweisung aufmerksam durch,
bevor Sie das Gerat in Betrieb neh-
men. Sie enthalt wichtige Hinweise
fUr den Einbau, die Sicherheit, den
Gebrauch und die Wartung des Ge-
rates. Dadurch schutzen Sie sich
und verhindern Schaden am Gerat.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und

Montageanweisung auf, und geben
Sie sie einem eventuellen Nachbe-

sitzer weiter!

BestimmungsgemaBe Verwen-
dung

P> Dieser Mikrowellen-Kompaktback-
ofen ist dazu bestimmt, im Haushalt
und in haushalts&hnlichen Aufstellum-
gebungen verwendet zu werden, wie
beispielsweise

— in Laden, Buros und anderen ahnli-
chen Arbeitsumgebungen.

— in landwirtschaftlichen Anwesen.

— von Kunden in Hotels, Motels, Frih-
stlickspensionen und weiteren typi-
schen Wohnumfeldern.

P> Dieser Mikrowellen-Kompaktback-
ofen ist nicht fir den Gebrauch im Au-
Benbereich bestimmt.

P Benutzen Sie den Mikrowellen-Kom-
paktbackofen ausschlieBllich im haus-
haltstblichen Rahmen zum Auftauen,
Erhitzen, Garen, Backen, Braten, Grillen
und Einkochen von Lebensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind
unzuléssig. Miele haftet nicht fur Scha-
den, die durch bestimmungswidrigen
Gebrauch oder falsche Bedienung ver-
ursacht werden.

P> Verwenden Sie den Mikrowellen-
Kompaktbackofen niemals zum Aufbe-
wahren oder Trocknen von entflammba-
ren Materialien. Wasser verdampft.
Brand- und Verbrennungsgefahr!

P> Personen, die aufgrund ihrer physi-
schen, sensorischen oder geistigen Fa-
higkeiten oder ihrer Unerfahrenheit
oder Unkenntnis nicht in der Lage sind,
das Gerat sicher zu bedienen, durfen
dieses Gerat nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine verantwortliche
Person benutzen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

P> Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich
in der Nahe des Mikrowellen-Kompakt-
backofens aufhalten. Lassen Sie Kinder
nie mit dem Geréat spielen.

P> Kinder durfen das Gerat nur ohne
Aufsicht benutzen, wenn ihnen die Be-
dienung des Geréates so erklart wurde,
dass sie das Gerat sicher bedienen
kdnnen. Kinder mussen mogliche Ge-
fahren einer falschen Bedienung erken-
nen kdnnen.

P> Hindern Sie Kinder daran, das Gerat
wahrend des Betriebes zu beruhren.
Das Gerét erwarmt sich an der Tur-
scheibe, der Bedienblende und an den
Austrittséffnungen der Garraumluft. Die
Haut von Kindern reagiert empfindli-
cher auf hohe Temperaturen als die von
Erwachsenen. Verbrennungsgefahr!

Technische Sicherheit

P> Installations- und Wartungsarbeiten
sowie Reparaturen durfen nur vom Her-
steller autorisierte Fachkréafte durchfuh-
ren. Durch unsachgemaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Reparatu-
ren kénnen erhebliche Gefahren fur
den Benutzer entstehen, fur die der
Hersteller nicht haftet.

P> Kontrollieren Sie den Mikrowellen-
Kompaktbackofen vor dem Einbau auf
sichtbare Schaden.

Nehmen Sie ein beschéadigtes Geréat
auf keinen Fall in Betrieb. Ein bescha-
digter Mikrowellen-Kompaktbackofen
kann ihre Sicherheit gefahrden!

P> Benutzen Sie das Gerat nicht mit

Mikrowelle, wenn

— die Tur verbogen ist.

— die TUrscharniere lose sind.

— sichtbare Locher oder Risse am Ge-
hause, an der Tar, an der Turdich-
tung oder an den Garraumwé&nden
vorhanden sind.

Im eingeschalteten Zustand konnten

Mikrowellen austreten, die eine Gefahr

fur den Benutzer bedeuten.

P> Die elektrische Sicherheit des Gera-
tes ist nur dann gewabhrleistet, wenn es
an ein vorschriftsmaBig installiertes
Schutzleitersystem angeschlossen
wird. Es ist sehr wichtig, dass diese
grundlegende Sicherheitsvorausset-
zung vorhanden ist. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch
eine Elektro-Fachkraft Uberprifen. Der
Hersteller kann nicht verantwortlich ge-
macht werden flr Schaden, die durch
einen fehlenden oder unterbrochenen
Schutzleiter verursacht werden

(z. B. elektrischer Schlag).



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Vergleichen Sie vor dem Anschlie-
Ben des Gerates unbedingt die An-
schlussdaten (Spannung und Fre-
quenz) auf dem Typenschild mit denen
des Elektronetzes. Diese Daten mussen
unbedingt Ubereinstimmen, damit keine
Schaden am Gerét auftreten. Im Zwei-
felsfall fragen Sie eine Elektro-Fach-
kraft.

P> Der Anschluss des Geréates an das
Elektronetz darf nicht iber Mehrfach-
steckdosen oder Verlangerungskabel
erfolgen, da sie nicht die notige Sicher-
heit gewahren (z. B. Uberhitzungsge-
fahr).

P> Benutzen Sie das Gerat nur im ein-
gebauten Zustand, damit die sichere
Funktion gewahrleistet ist.

P Offnen Sie auf keinen Fall das Ge-
hause des Gerates.

Eventuelles Berthren spannungsfuh-
render Anschllsse sowie Verandern
des elektrischen und mechanischen
Aufbaus geféhrden Sie und fuhren
moglicherweise zu Funktionsstérungen
des Gerétes.

P> Eine Reparatur des Gerates wah-
rend der Garantiezeit darf nur durch ei-
nen vom Hersteller autorisierten Kun-
dendienst vorgenommen werden, sonst
besteht bei nachfolgenden Schaden
kein Garantieanspruch mehr.

P> Bei Installations- und Wartungsar-
beiten sowie Reparaturen muss der
Backofen vollstandig vom Elektronetz
getrennt sein. Er ist nur dann elektrisch
vom Netz getrennt, wenn eine der fol-
genden Bedingungen erflllt ist:

— Die Sicherungen der Hausinstallation
sind ausgeschaltet.

— Die Schraubsicherungen der Haus-
installation sind ganz herausge-
schraubt.

— Die Netzanschlussleitung ist vom
Elektronetz getrennt.
Ziehen Sie nicht an der Anschlusslei-
tung, sondern am Netzstecker, um
das Geréat vom Netz zu trennen.

P> Defekte Bauteile durfen nur gegen
Miele Original-Ersatzteile ausgetauscht
werden. Nur bei diesen Teilen gewahr-
leistet der Hersteller, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erfullen.

P> Bei Beschadigung der Anschlusslei-
tung muss eine spezielle Anschlusslei-
tung durch eine vom Hersteller autori-
sierte Elektro-Fachkraft installiert wer-
den.

P> Dieser Mikrowellen-Kompaktback-
ofen darf nicht an nichtstationaren Auf-
stellungsorten (z. B. Schiffe) betrieben
werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!
Beim Arbeiten mit einer Betriebsart
ohne Mikrowelle oder einer mit
Mikrowelle kombinierten Betriebsart
entstehen im Garraum hohe Tempe-
raturen.

P> Verwenden Sie Topfhandschuhe
beim Einschieben oder Herausnehmen
von heiBem Gargut sowie beim Hantie-
ren im heiBen Garraum.

Der im Berthrungsbereich befindliche
Oberhitze-/Grillheizkdrper erhitzt sich
bei Arbeiten mit den Betriebsarten
Ober-Unterhitze, Grill, HeiBluft, Umluft-
grill, MW+Grill, MW+Umluftgrill sehr
stark. Verbrennungsgefahr!

P> Benutzen Sie bei Betriebsarten ohne
Mikrowelle und bei mit Mikrowelle kom-
binierten Betriebsarten kein Geschirr
aus Kunststoff. Es schmilzt bei hohen
Temperaturen. Das Gerat kann bescha-
digt werden.

P> Sorgen Sie dafir, dass die Speisen
immer ausreichend erhitzt werden.

Die erforderliche Zeit hangt von vielen
Faktoren ab, wie von der Ausgangs-
temperatur, der Menge, der Art und Be-
schaffenheit der Speise, von Rezeptan-
derungen.

Eventuell vorhandene Keime in den
Speisen werden nur bei einer ausrei-
chend hohen Temperatur (> 70 °C) und
bei einer ausreichend langen Zeit

(> 10 Min.) abgetoétet. Wenn Sie Zweifel
haben, ob die Speise genligend erhitzt
wird, wahlen Sie eine etwas langere
Zeit.

P> Esist wichtig, dass die Temperatur
in der Speise gleichmaBig verteilt ist.
Dies erreichen Sie durch UmrUthren
oder Wenden der Speise und durch
Ausgleichszeiten. Ausgleichszeiten
sind Ruhezeiten, in denen sich die
Temperatur gleichmaBig in der Speise
verteilt. Beachten Sie deshalb stets die
angegebenen Ausgleichszeiten.

P Beachten Sie, dass die Zeiten beim
Garen, Erhitzen und Auftauen mit
Mikrowelle oft erheblich klrzer sind als
mit einer Betriebsart ohne Mikrowelle.
Halten Sie ebenso bei den Betriebsar-
ten Grill und Umluftgrill die empfohle-
nen Grillzeiten ein.

Zu lange Einschaltzeiten fuhren zum
Austrocknen und eventuell zur Selbst-
entzindung des Lebensmittels. Brand-
gefahr!

— Verwenden Sie die Betriebsart
Mikrowelle nicht zum Trocknen von
z. B. Blumen, Krautern, Brot, Brot-
chen.

— Verwenden Sie die Betriebsarten mit
Grill nicht zum Aufbacken von z. B.
Brétchen, Brot und zum Trocknen
von z. B. Blumen, Krautern.

Wahlen Sie fur solche Vorgange die Be-
triebsart HeiBluft plus und Uberwachen
Sie diese unbedingt.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Legen Sie niemals bei den Betriebs-
arten Ober-Unterhitze, Unterhitze, In-
tensivbacken, HeiBluft den Garraumbo-
den mit Alufolie aus. Stellen Sie auch
kein GargefaB oder keine Glasschale
auf den Garraumboden. Durch den ent-
stehenden Hitzestau kann das Gerat
beschadigt werden.

P> Lassen Sie das Gerat bei Arbeiten
mit Olen und Fetten nicht unbeaufsich-
tigt. Ole und Fette kénnen sich bei
Uberhitzung entzinden. Brandgefahr!

P> Erhitzen Sie keinen Alkohol im un-
verdldnnten Zustand.

Beachten Sie ebenso, dass zur Zube-
reitung von Lebensmitteln vielfach alko-
holische Getranke wie Rum, Cognac,
Wein etc. verwendet werden.

Der Alkohol verdampft durch die hohen
Temperaturen. Dieser Dampf kann sich
unter ungutnstigen Umstanden an hei-
Ben Heizkdrpern entzinden. Brandge-
fahr!

P> Kochen Sie keine Dosen ein bzw.
erhitzen Sie diese nicht im Gerét. Es
entsteht ein Uberdruck. Die Dosen kon-
nen platzen. Verletzungs- und Bescha-
digungsgefahr!

P> Wenn die Lebensmittel im Garraum
Rauch entwickeln, lassen Sie die Tur
geschlossen, um eventuell auftretende
Flammen zu ersticken. Stoppen Sie den
Vorgang, indem Sie das Gerat aus-
schalten und den Netzstecker ziehen.
Offnen Sie die Tur erst, wenn der
Rauch abgezogen ist.

P> Durch Kondenswasser kann Korrosi-
on im Garraum entstehen und kénnen
Bedienblende, Arbeitsplatte oder
Schrankumbau beschadigt werden.

— Decken Sie Speisen beim Garen mit
der Betriebsart Mikrowelle (Solo)
stets zu. Wahlen Sie nach dem Anko-
chen zum Fortgaren eine niedrigere
Leistung. Es entsteht sonst ein Uber-
maBiger Austritt von Wasserdampf.

— Schalten Sie das Gerat nicht aus,
wenn Sie die Restwarme zum Warm-
halten nutzen wollen.

Lassen Sie die gewahlte Betriebsart
eingeschaltet, und stellen Sie die
niedrigste Temperatur ein, damit sich
kein Kondenswasser niederschlagen
kann.

— Decken Sie Speisen stets zu, wenn
Sie sie im Garraum aufbewahren. Sie
vermeiden daruber hinaus auch das
Austrocknen der Speisen.

P> Benutzen Sie das Gerat nicht zum
Beheizen von Rdumen. Durch die hohe
Temperaturentwicklung im Garraum
kdnnen leicht entziindbare Gegenstan-
de in der Nahe zu brennen beginnen.
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P> Stellen oder setzen Sie sich nicht
auf die gedffnete Tur und stellen Sie
keine schweren Gegenstande darauf
ab. Das Gerat kann beschadigt wer-
den. Die Belastbarkeit der Tur betragt
maximal 8 kg.

P> Betreiben Sie das Gerat nicht mit
voller Leistung, wenn Sie leeres Ge-
schirr erwdrmen oder Krauter trocknen.
Das Gerat kann durch fehlendes Gar-
gut oder falsche Beladung beschadigt
werden.

P> Erwarmen Sie mit Kérnern, Gel oder
Kirschkernen gefillte Kissen oder Ahn-
liches nicht mit der Betriebsart
Mikrowelle.

Diese Gegenstande kénnen sich ent-
zUnden, auch wenn sie nach der Erwar-
mung aus dem Gerat genommen wer-
den. Brandgefahr!

P> Der Mikrowellen-Kompaktbackofen
eignet sich nicht fur die Reinigung und
Desinfektion von Bedarfsgegenstan-
den.

Darlber hinaus entstehen hohe Tempe-
raturen, und es besteht Verbrennungs-
gefahr bei der Entnahme. Brandgefahr!
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P> Prufen Sie nach dem Herausneh-
men der Speise, ob sie die gewlnschte
Temperatur hat. Richten Sie sich nicht
nach der Geschirrtemperatur! Beim Er-
warmen von Speisen wird die Warme
direkt in der Speise erzeugt. Das Ge-
schirr erwarmt sich nur durch die War-
melbertragung der Speise und bleibt
dadurch kélter.

Achten Sie besonders beim Erwar-
men von Babynahrung auf die ver-
tragliche Temperatur!

Nach dem Erwarmen die Babynahrung
gut umrthren oder schitteln und dann
die Nahrung probieren, damit sich das
Baby nicht verbrennt.

P> Erwarmen Sie niemals Speisen oder
Flussigkeiten in verschlossenen Behal-
tern oder Flaschen.

Bei Babyflaschen mussen Sie vorher
Verschlusskappe und Sauger entfer-
nen.

Es baut sich sonst ein Druck auf, der
Behdlter / Flaschen explodieren lasst.
Verletzungsgefahr!
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P> Zum Erhitzen einer Flussigkeit mit
Mikrowelle muss der beiliegende Sie-
destab immer ins Gefal gestellt wer-
den.

Der Siedestab bewirkt ein gleichmaBi-
ges Sieden der im Gerét befindlichen
Flussigkeit und damit eine rechtzeitige
Bildung der Dampfblasen.

Beim Kochen mit Mikrowelle, insbeson-
dere beim Nacherhitzen von Flussigkei-
ten, kann es ohne Verwendung des Sie-
destabes vorkommen, dass die Siede-
temperatur zwar erreicht ist, die typi-
schen Dampfblasen aber noch nicht
aufsteigen. Die FlUssigkeit siedet nicht
gleichmaBig. Dieser sogenannte Siede-
verzug kann beim Entnehmen des Ge-
faBes oder bei einer Erschutterung zu
einer plotzlich beginnenden Dampfbla-
senbildung und damit zum plétzlichen,
explosionsartigen Uberkochen fuhren.
Verbrennungsgefahr!

Die Dampfblasenbildung kann so stark
sein, dass sich die Tur selbsttatig 6ff-
net. Verletzungs- und Beschadigungs-
gefahr!

P> Verwenden Sie bei der Betriebsart
Mikrowelle und bei den mit Mikrowelle
kombininerten Betriebsarten nur mikro-
wellentaugliches Geschirr. Beachten
Sie unbedingt die Hinweise im Kapitel
"Geschirrhinweise fur Mikrowelle".

P> Verwenden Sie zum Garen mit
Mikrowelle kein Geschirr mit hohlen
Griffelementen und Deckelknopfen, in
deren Hohlrdume Feuchtigkeit gelan-
gen kann. Ausnahme: Die Hohlrdume
sind ausreichend entlUftet.

Es besteht die Gefahr der Druckerzeu-
gung mit explosionsartiger Zerstérung
der betreffenden Hohlkorper. Verlet-
zungsgefahr!

P> Erwarmen Sie im Geréat keine Spei-
sen in Warmhalteverpackungen wie Tu-
ten fUr gegrillte H&hnchen.
Warmhalteverpackungen bestehen

u. a. aus einer dunnen Alufolie. Diese
Folie reflektiert Mikrowellen. Die
Mikrowellen kénnen die Papierschicht
so stark erhitzen, bis sie brennt.

P> Lassen Sie das Gerat nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie Lebensmittel in Ein-
weg-Behaltern aus Kunststoff, Papier
oder anderen brennbaren Werkstoffen
erhitzen oder garen.

Einweg-Behalter aus Kunststoff missen
die unter "Geschirrhinweise fur
Mikrowelle — Kunststoff" aufgeflhrten
Eigenschaften aufweisen.
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P> Kochen Sie Eier in Schalen nur in ei-
nem Spezialgeschirr. Erwarmen Sie kei-
ne hartgekochten Eier im Gerét.

Die Eier kbnnen platzen, auch noch
nach dem Herausnehmen aus dem
Garraum.

P> Eier ohne Schale durfen Sie mit
Mikrowellen nur dann garen, wenn die
Haut des Eidotters vorher mehrmals an-
gestochen wird. Das Eidotter kann
sonst nach dem Garen mit Hochdruck
herausspritzen. Verletzungsgefahr!

P> Stechen oder kerben Sie Lebensmit-
tel mit fester Haut oder Schale, wie To-
maten, Warstchen, Pellkartoffeln, Au-
berginen, mehrmals ein, damit entste-
hender Dampf entweichen kann und
die Lebensmittel nicht platzen.

P> Zur Kontrolle der Speisentemperatur
unterbrechen Sie den Betrieb. Verwen-
den Sie zum Messen der Speisentem-
peratur Spezialthermometer, niemals
Quecksilber- oder Flussigkeitsthermo-
meter, da diese fur die hohen Tempera-
turen ungeeignet sind und zu leicht zer-
brechen.
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Zubehor

P Zubehorteile durfen nur dann an-
oder eingebaut werden, wenn sie aus-
drdcklich von Miele freigegeben sind.
Wenn andere Teile an- oder eingebaut
werden, gehen Anspriche aus Garan-
tie, Gewahrleistung und/oder Produkt-
haftung verloren.

P> Verwenden Sie nur das spezielle
Miele Speisenthermometer fur diesen
Mikrowellen-Kompaktbackofen.

Ist das Speisenthermometer defekt,
muss es durch ein original Miele Spei-
senthermometer ersetzt werden. Sie er-
halten es im Miele Fachhandel oder im
Miele Kundendienst.

Der Hersteller kann nicht fur Scha-
den verantwortlich gemacht werden,
die infolge von Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise und Warnungen
verursacht werden.



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

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

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachh&andler nimmt die Verpackung zu-
ruck.

Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate
enthalten vielfach noch wertvolle Mate-
rialien. Sie enthalten aber auch schadli-
che Stoffe, die fur ihre Funktion und Si-
cherheit notwendig waren. Im Restmull
oder bei falscher Behandlung kénnen
diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden. Geben Sie
Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in
den Restmull.

Nutzen Sie stattdessen die an Ihrem
Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur
Ruckgabe und Verwertung elektrischer
und elektronischer Altgerate. Informie-
ren Sie sich gegebenenfalls bei Ihrem
Handler.

Bitte sorgen Sie daflr, dass Ihr Altgerat
bis zum Abtransport kindersicher auf-
bewahrt wird.

13



Geratebeschreibung

Geratelibersicht
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Geratebeschreibung

Bedienblende

Bedeutung

Display

Sensortasten

-

0-9 Ziffer-Sensortasten
® Sensortaste EIN/AUS
Sensortaste Quick-MW
<C
JA

Sensortaste Clear

ORORORONONORIC,

Sensortaste Kurzzeitwecker (Eieruhr)

Eine ausflhrliche Beschreibung finden Sie im Kapitel "Bedienelemente”.
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Geratebeschreibung

Mitgeliefertes Zubehor

Glasschale

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

Verwenden Sie flr Vorgange mit der
Betriebsart Mikrowelle (Solo) immer
die Glasschale.

Belasten Sie die Glasschale nicht
mit mehr als 8 kg.

Stellen Sie die heiBe Glasschale
nicht auf kalte Flachen, wie z. B.
eine Arbeitplatte aus Granit oder
Fliesen.

Die Glasschale kann beschadigt
werden. Stellen Sie sie deshalb auf
einen geeigneten Untersetzer.
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Rost mit Ausziehschutz

Der Rost ist speziell auf die Wellenl&an-
ge der Mikrowellen abgestimmt und
kann somit bei einem Garvorgang mit
einer Betriebsart mit Mikrowelle (kombi-
nierte Betriebsart) eingesetzt werden.

Den Rost nicht direkt auf den Gar-
raumboden setzen und nicht fur
Garvorgange mit der Betriebsart
Mikrowelle (Solo) einsetzen.

Das Gerat kann durch mogliche
Funkenbildung beschadigt werden.

Belasten Sie den Rost nicht mit mehr
als 8 kg.

Der Rost wird bei Garvorgangen mit
Mikrowelle hei3. Verbrennungsge-
fahr!

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



Geratebeschreibung

Achten Sie beim Einschieben da-
rauf, dass sich der Ausziehschutz
hinten befindet.

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

.

PRI

Far bestimmte Anwendungen, z. B.
beim Braten auf dem Rost, empfiehlt es
sich, den Rost zusammen mit der
Glasschale einzusetzen.

Siedestab

Der Siedestab muss zum Erhitzen einer
Flussigkeit mit Mikrowelle immer ins
Gefal gestellt werden. Er bewirkt ein
gleichmaBiges Sieden der Flissigkeit.

Speisenthermometer

Das Speisenthermometer wird in das
Gargut gesteckt, und Sie kénnen den
Vorgang temperaturgenau Uberwachen
(siehe Kapitel "Speisenthermometer").

Anwendungshinweise

Ihrem Gerét liegt dieses Heft zusatzlich
zur Gebrauchs- und Montageanwei-
sung bei. Hier finden Sie ausfuhrliche
Informationen zu den Themen:

— Automatikprogramme

Auftauen, Erhitzen und Garen mit
Mikrowelle

Backen

Braten

— Grillen

Auftauen ohne Mikrowelle
Einkochen

Rezepte Automatic — Garen

17



Miele@home

Im System Miele@home senden die kommunikationsfahigen Hausgerate Uber das
Elektronetz ® Informationen tber ihren Betriebszustand und Hinweise zum Pro-

grammablauf an ein Anzeigegerat @ / (®.

Diese Gebrauchsanweisung beschreibt
einen kommunikationsfahigen @ Back-
ofen, der Uber ein nachkaufbares Kom-
munikationsmodul M in das System
Miele@home eingebunden werden
kann.

Informationen anzeigen

— SuperVision Hausgerat ®
Auf dem Display einiger kommunika-
tionsfahiger Hausgerate kann der
Status der anderen Hausgeréate an-
gezeigt werden.

— InfoControl XIC 2100 ®
Uber das nachkaufbare mobile An-
zeigegerat kénnen die Informationen
der Hausgerate im Nahbereich des
Hauses akustisch und optisch ange-
zeigt werden.

Beide Anzeigegerate kénnen gleichzei-
tig genutzt werden.
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Nachkaufbares Zubehor

— Erforderlich: Kommunikationsmodul
XKM 2000 SV @

— Optional: Mobiles Anzeigegerat
InfoControl XIC 2100 ®

Dem Zubehdr liegen separate Installa-
tions- und Gebrauchsanweisungen bei.

In der Zukunft zu Hause

Das System Miele@home ist ausbaufé-
hig. Zukunftig kénnen die kommunika-
tionsfahigen Hausgerate @ z. B. Uber

einen PC oder ein Mobiltelefon kontrol-
liert und gesteuert werden.

Weitere Informationen

Weitere Informationenzu Miele@home,
SuperVision und zukunftigen Méglich-
keiten finden Sie im Internet unter
www.miele-at-home.de.




Leistungsbeschreibung

Bedienfunktion

Erlduterung

Automatikprogramme
e Auftauen

e Erhitzen

e Garen

Lebensmittel werden mit Mikrowelle, einer Betriebs-
art ohne Mikrowelle oder einer mit Mikrowelle kombi-
nierten Betriebsart gegart, erwarmt oder aufgetaut.
Temperatur oder Leistung und Zeit werden automa-
tisch gewahlt. Einzugeben sind lediglich z. B. Le-
bensmittelart und -gewicht. Nach Ablauf schaltet
sich das Geréat automatisch aus.

e Niedertemperaturgaren

Fleisch wird bei niedriger Temperatur und langer
Garzeit schonend und sanft gegart.

e Sabbat-Programm

Zur UnterstUtzung religidser Brauche ist der
Mikrowellen-Kompaktbackofen fur 72 Stunden be-
triebsbereit.

Mikrowelle Speisen werden in kurzer Zeit aufgetaut, erhitzt und
(Solo) gegart.

Betriebsarten ohne Speisen werden gegart und gleichzeitig gebraunt.
Mikrowelle

Betriebsarten mit Speisen werden schnell erhitzt / gegart und gleich-
Mikrowelle zeitig gebraunt. Eine Betriebsart ohne Mikrowelle

(Kombinierte Betriebsarten)

wird mit der Betriebsart Mikrowelle kombiniert.

Quick-MW
(programmierbar)

Die Mikrowelle startet sofort mit maximaler Leistung
und einer Dauer von 1 Minute (werkseitige Einstel-
lung, die geandert werden kann).
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Leistungsbeschreibung

Bedienfunktion

Erlduterung

Eigene Programme

Haufig genutzte Einstellungen kénnen unter einem
selbst gewé&hlten Namen gespeichert werden.

Einstellungen

Werkseitige Einstellungen, die individuell gedndert
werden kénnen.

Abschaltautomatik

Garvorgang automatisch abschalten.

Startvorwahl Garvorgang zum spateren Zeitpunkt starten.
Kurzzeitwecker Zum Uberwachen externer Vorgange, z. B. Eierkochen.
(Eieruhr)

Sicherheitseinrichtun-
gen

Erlauterung

Inbetriebnahmesperre

Die Inbetriebnahmesperre verhindert die unerwinsch-
te Bedienung des Gerétes, siehe Kapitel "Einstellun-
gen — Sicherheit".

Sicherheitsausschal-
tung

Bei der Wahl einer Betriebsart ohne Mikrowelle kann
diese ohne Zeiteingabe gestartet werden. Um einen
Dauerbetrieb zu verhindern und damit Brandgefahr
vorzubeugen, schaltet sich das Gerat je nach gewahl-
ter Betriebsart und Temperatur einige Zeit (ca. 1 Stun-
de bis 10 Stunden) nach der letzten Bedienung auto-
matisch ab.

Wenn einem Garvorgang mit Mikrowelle ein weiterer
Garvorgang mit Mikrowelle folgt, schaltet sich das
Magnetron (Mikrowellenerzeuger) erst nach ca. 10 Se-
kunden wieder ein. Starten Sie den zweiten Vorgang
deshalb erst nach Ablauf dieser Zeit.
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Leistungsbeschreibung

Energiespareinrich-
tungen

Erlauterung

Tirkontaktschalter

Wird die Tdr wahrend eines Vorganges (nicht Mikrowelle
— Solo) geoffnet, schalten Garraumbeheizung und Gebla-
se automatisch aus. Ein Garvorgang ohne Mikrowelle
lauft sofort nach dem SchlieBen der Tur weiter.

Haben Sie bei einem Vorgang mit Mikrowelle die Tur ge-
offnet, missen Sie diesen erneut starten, nachdem Sie
die Tur geschlossen haben.

Restwarme-
nutzung

Die Funktion setzt ein bei einem Garvorgang mit einer
Betriebsart ohne Mikrowelle

— und programmierter Garzeit oder
— mit Speisenthermometer.

Kurz vor dem Ende des Garvorganges schaltet sich die
Garraumbeheizung automatisch aus, wenn die vorhande-
ne Hitze zum Fertiggaren ausreicht. Bei Warmeverlust,

z. B. beim Offnen der Tur, schaltet die Garraumbehei-
zung automatisch wieder ein.

Beleuchtung

Die Garraumbeleuchtung ist werkseitig so eingestellt,
dass sie sich bei einem laufenden Garvorgang nach

15 Sekunden ausschaltet, siehe Kapitel "Einstellungen —
Beleuchtung".

Energiesparmodus

Das Geréat schaltet sich aus Energiespargrinden automa-
tisch aus, wenn nach Ende eines Automatikprogrammes
oder eines Garvorganges mit Abschaltautomatik inner-
halb einer bestimmten Zeit keine weitere Bedienung er-
folgt.

Dieser Zeitraum h&ngt von den gewéhlten Einstellungen
(Betriebsart, Temperatur, Dauer) ab.

Die Tageszeit wird angezeigt oder das Display erscheint
dunkel, siehe Kapitel "Einstellungen — Tageszeit — Anzeige".
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Betriebsarten

Mikrowelle =]

Im Gerat befindet sich ein Magnetron.
Es wandelt Strom in elektromagneti-
sche Wellen, die Mikrowellen, um. Die
Mikrowellen werden gleichmé&Big im
Garraum verteilt und zusatzlich von den
Garraumwanden, die aus Metall beste-
hen, reflektiert. So gelangen die
Mikrowellen von allen Seiten an und in
das Lebensmittel.

Damit die Mikrowellen die Speise errei-
chen kénnen, muss das Geschirr flr
Mikrowellen durchlassig sein (genauere
Angaben siehe unter "Geschirrhinweise
fur Mikrowelle"). Die Mikrowellen drin-
gen direkt durch das geeignete Gefal3
in das Lebensmittel ein.

Lebensmittel bestehen aus vielen Mole-
ktlen. Die MolekUle, vor allem Wasser-
molekule, werden durch die Mikro-
wellen in starke Schwingung versetzt
und erzeugen dabei Warme. Sie ent-
steht zuerst an den Randschichten des
Lebensmittels und wandert dann in die
Mitte. Je wasserhaltiger ein Lebensmit-
tel ist, desto schneller wird es erwéarmt
oder gegart.
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Da die Warme direkt im Gargut ent-
steht,

kdénnen Speisen im Allgemeinen
ohne oder mit wenig Flussigkeit oder
Fettzugabe mit Mikrowellen gegart
werden.

— erfolgt das Auftauen, Erhitzen, Garen
schneller als mit einer Betriebsart
ohne Mikrowelle.

— bleiben die Nahrstoffe, wie Vitamine
und Mineralstoffe, weitgehend erhal-
ten.

— andert sich die natlrliche Farbe und
der Eigengeschmack des Lebens-
mittels kaum.

Leistung

Folgende Mikrowellenleistungen sind
wahlbar:

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

Die Mikrowellenerzeugung stoppt, so-
bald der Vorgang unterbrochen oder
die Tur geoffnet wird.



Betriebsarten

Betriebsarten ohne Mikrowelle

HeiBluft plus [ & ]

Es wird ein heiBer Luftstrom erzeugt.
Die Hitze erreicht sofort das Nahrungs-
mittel und es wird mit niedrigeren Tem-
peraturen als bei "Ober-Unterhitze" ge-
arbeitet.

Es kann auf zwei Einschubebenen
gleichzeitig gegart werden.

Ober-Unterhitze [—|

Diese Betriebsart ist geeignet zum Ba-
cken und Braten von traditionellen Re-
zepten und zur Zubereitung von Souf-
flés.

Grill [™]

Diese Betriebsart eignet sich zum Giril-
len von flachem Grillgut und zum Uber-
backen in Formen. Der Heizkérper wird
rotgllhend, um die erforderliche Infra-

rotstrahlung zu erzeugen.

Bratautomatic @

Wahrend der Anbratphase wird der
Garraum zuerst auf eine hohe Anbrat-
temperatur (230 °C) aufgeheizt. Sobald
diese Temperatur erreicht ist, regelt
das Gerat selbsttatig auf die eingestell-
te Gartemperatur (Fortbrattemperatur)
herunter.

Auftauen

Mit dieser Betriebsart kann Tiefkihlkost
und gefrorenes Gargut schonend auf-
getaut werden.

HeiBluft [ & ]

Es kann nur in einer Einschubebene
gegart werden.

Intensivbacken

Diese Betriebsart wird bei Kuchen mit
feuchtem Belag eingesetzt, z. B. Quark-
torte, Pflaumenkuchen, Quiche Lorrai-
ne, Wahe sowie bei Kuchen mit Guss
und nicht vorgebackenem Boden, z. B.
Eierschecke.

Intensivbacken ist nicht geeignet zum
Backen von flachem Geback und zum
Braten, da der Bratenfond zu dunkel
wird.

Umluftgrill

Es wird mit niedrigeren Temperaturen
als bei "Grill" gearbeitet.

Die Betriebsart ist zum Grillen von Grill-
gut mit gréBerem Durchmesser wie
Rollbraten und Geflugel gut geeignet.

Unterhitze |;|

Wéhlen Sie diese Betriebsart zum Ende
der Backzeit, wenn der Kuchen mehr
Braune auf der Unterseite bekommen
soll.
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Betriebsarten

Betriebsarten mit Mikrowelle

(Kombinierte Betriebsarten)
MW+Bratautomatic [E5]

MW-+Grill
MW+HeiBluft plus [

MW-+Umluftgrill

Die Betriebsarten mit Mikrowelle er-
mdoglichen ein schnelles Erhitzen und
Garen von Speisen mit gleichzeitiger
Braunung.

Die Betriebsart MW +HeiBluft plus eig-
net sich am besten. Da die Mikrowellen
Warme im Gargut erzeugen und der
heiBe Luftstrom die Warme an das Gar-
gut transportiert, ist die Zeitverklrzung
und Energieeinsparung am groBten.

Bei diesen Betriebsarten ist die Mikro-
wellenleistung zum Backen im Allge-
meinen nicht héher als 150 W und zum
Garen, Braten und Grillen nicht héher
als 300 W einzustellen.
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Geschirrhinweise fiir Mikrowelle

Die Mikrowellen

— werden von Metall reflektiert.

— durchdringen Glas, Porzellan,
Kunststoff, Pappe.

— werden vom Lebensmittel aufge-
nommen.

Material und Form

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

Gut bewahrt haben sich runde und ova-
le flache GefaBe.

Die GleichmaBigkeit beim Erhitzen von
Speisen ist in solchen Formen besser
als in eckigen Schalen.

AVerwenden Sie kein Geschirr mit
hohlen Griffelementen und Deckel-
knopfen, in deren Hohlrdume Feuch-
tigkeit gelangen kann. Ausnahme:
Die Hohlrdume sind ausreichend
entluftet.

Es besteht die Gefahr der Drucker-
zeugung mit explosionsartiger Zer-
stérung der betreffenden Hohlkér-
per. Verletzungsgefahr!

Metall

Beim Arbeiten mit Mikrowelle keine
Metallbehélter, keine Alufolie, keine
Bestecke und kein Geschirr mit ei-
ner Metallauflage (Dekor, z. B. Gold-
rand, Kobaltblau) in den Garraum
stellen.

Das Metall reflektiert die Mikrowellen
und verhindert somit den Garvor-

gang.

Verwenden Sie keine Kunststoffbe-
cher mit unvollstandig abgezoge-
nem Aluminiumdeckel (z. B. Sahne-
becher). Reste des Deckels kénnen
zur Funkenbildung fuhren.
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Geschirrhinweise fiir Mikrowelle

Ausnahmen:

Der beiliegende Rost ist fur Garvor-
génge mit einer Betriebsart mit
Mikrowelle (kombinierte Betriebsart)
geeignet.

Legen Sie ihn aber nicht auf den
Garraumboden!

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

— Fertiggerichte in Alu-Schalen
kénnen Sie im Gerat auftauen und
erhitzen. Wichtig: Den Schalendeckel
vorher entfernen.
Das Erhitzen erfolgt nur von oben.
Wenn Sie die Speise aus der Alu-
Schale in ein mikrowellentaugliches
Geschirr geben, ist die Warmevertei-
lung im Allgemeinen gleichmé&Biger.

Beim Verwenden von Alu-Schalen
kann Knistern und Funkenbildung
auftreten, daher nicht auf den Rost
setzen.

— Stick Alufolie
Bei ungleichméaBigen Fleischstlcken,
z. B. Geflugel, erzielen Sie ein gleich-
maBiges Auftauen, Erhitzen oder Ga-
ren, wenn Sie fUr die letzten Minuten
die flacheren Teile mit kleinen StU-
cken Alufolie zudecken.

Die Folie muss mindestens 2 cm von

den Garraumwanden entfernt sein.
Sie darf die Wande nicht berthren!
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— MetallspieBe, -klammern
Diese Metallteile kbnnen Sie dann
verwenden, wenn das Fleischstuck
sehr viel gréBer als das Metall ist.

Glas
Feuerfestes Glas oder Glaskeramik eig-

nen sich sehr gut.

Kristallglas, das meist Blei enthalt,
kann springen.
Es ist deshalb nicht geeignet.

Porzellan

Porzellangeschirr eignet sich gut.
Es darf aber kein Metalldekor, z. B.
Goldrand, und keine hohlen Griffele-
mente haben.

Steingut

Bei bemaltem Steingut muss sich das

Muster unter der Glasur befinden.
Steingut kann heil3 werden.

Geschirrglasuren, Farben

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

Holz

HolzgeféBe sind nicht geeignet.
Das Wasser in dem Holz verdampft
wahrend des Garvorganges. Da-
durch trocknet das Holz aus, Risse
entstehen.



Geschirrhinweise fiir Mikrowelle

Kunststoff

Kunststoffgeschirr und Einweg-Behalter
aus Kunststoff missen folgende aufge-
fUhrten Eigenschaften aufweisen. Ver-
meiden Sie lhrer Umwelt zuliebe Ein-
weg-Behélter.

/\ Kunststoffgeschirr nur ftr Vor-
gé&nge mit der Betriebsart Mikrowelle
(Solo) verwenden.
Kunststoffgeschirr muss hitzebe-
stéandig sein und Temperaturen von
mindestens 110 °C vertragen.

Es verformt sich sonst, und der
Kunststoff kann mit der Speise eine
Verbindung eingehen.

Im Fachgeschaft gibt es auch speziel-
les Mikrowellen-Kunststoffgeschirr.

Kunststoffgeschirr aus Melamin ist nicht
geeignet. Es nimmt Energie auf und
wird dadurch heiB. Erkundigen Sie sich
deshalb beim Kauf, aus welchem Mate-
rial das Kunststoffgeschirr besteht.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie Lebensmittel in
Einweg-Behaltern aus Kunststoff,
Papier oder anderen brennbaren
Werkstoffen erhitzen oder garen.

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

Kunststoff-Kochbeutel kénnen Sie
dann zum Erwarmen und Garen des
Inhaltes verwenden, wenn Sie vorher
Ldcher in den Beutel stechen.

Durch die Lécher kann der Dampf
entweichen. Damit wird ein Druckan-
stieg und ein Platzen des Beutels
verhindert.

Bratbeutel und -schlauch kénnen ver-
wendet werden. Beachten Sie bitte die
Anwendungshinweise des Herstellers.

AVerwenden Sie keine Metallklip-
se oder Kunststoff- und Papierklipse
mit innenliegendem Draht.
Brandgefahr!
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Geschirrhinweise fiir Mikrowelle

Geschirrtest

Sind Sie sich im Unklaren darUber,
ob Glas-, Ton- oder Porzellangeschirr
fur die Verwendung mit Mikrowelle
geeignet ist, so kdnnen Sie dies pru-
fen.

Hierzu:

m Setzen Sie die Glasschale in den ers-
ten Einschub von unten und stellen
Sie das leere Geschirr in die Mitte auf
die Glasschale.

m SchlieBen Sie die Tur.

m Wahlen Sie die Betriebsart Mikrowelle
und stellen Sie die héchste Leistung
(1000 W) ein.

m Bestatigen Sie mit "OK".

m Geben Sie eine Dauer von 30 Sekun-
den ein und bestéatigen Sie mit "OK".

Horen Sie wahrend dieses Tests
Knistergerausche, die von Funken
begleitet werden, sofort das Gerat
ausschalten!

Geschirr, das eine solche Reaktion
auslost, ist fur Mikrowellen nicht ge-
eignet.

Im Zweifelsfall den Geschirrherstel-
ler oder den Lieferanten fragen, ob
das Geschirr mikrowellentauglich ist.

Mit diesem Test kdnnen Sie nicht pru-

fen, ob Hohlraume in Griffelementen
ausreichend entluftet sind.
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Geschirr in den Garraum
setzen

m Setzen Sie die Glasschale in den ers-
ten Einschub von unten.

m Setzen Sie das Geschirr mit dem
Gargut immer in die Mitte auf die
Glasschale.

Wird das Gargut direkt auf den Gar-
raumboden gestellt, wird es unzurei-
chend und ungleichmaBig aufgetaut/
gegart/erwarmt, da keine Mikrowellen
von unten an das Gargut gelangen
kénnen.




Geschirrhinweise fiir Mikrowelle

Eine Abdeckung

/\ Erwarmen Sie niemals Speisen
in verschlossenen Behéltern wie
Glaser mit Babynahrung.

Offnen Sie die Behalter vorher.

— verhindert GbermaBigen Austritt von
Wasserdampf, besonders bei lange-
rem Erhitzen.

— beschleunigt den Erhitzungsvorgang

der Speisen. Keine Abdeckung benutzen, wenn

- verhindert ein Austrocknen der Spei- — Speisen mit einer Panade erhitzt wer-
sen. den.

- verhindert Verschmutzungen im Gar- - Speisen eine Kruste bekommen sol-
raum. len, wie z. B. Toast.

— eine mit Mikrowelle kombinierte Be-
triebsart gewahlt ist.

/\ Eine Abdeckhaube darf nur fur
die Betriebsart Mikrowelle (Solo) ver-
wendet werden.

Das Material der Haube vertragt
Temperaturen von bis zu 110 °C.
Bei hoheren Temperaturen (Grillen,
HeiBluft plus etc.) kann sich der
Kunststoff verformen und mit der
Speise verbinden.

Decken Sie deshalb bei Vorgangen mit Eine Haube darf das GefaB nicht ab-

der Betriebsart Mikrowelle die Speisen dichten. Bei einem kleinen GefaB-
stets mit einem mikrowellentauglichen durchmesser kann es passieren,
Deckel aus Glas oder Kunststoff zu. dass der Wasserdampf nicht durch

die seitlichen Offnungen der Haube
entweichen kann. Die Haube wird zu
hei und kann schmelzen.

Solche Abdeckungen sind im Handel
erhéaltlich.

Ebenfalls kdnnen Sie mikrowellentaugli-
che Klarsichtfolie verwenden. Haus-
haltsubliche Klarsichtfolie kann sich
verformen und sich durch die Hitze mit
der Speise verbinden.
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Bedienelemente

Die Bedienung des Gerates erfolgt tber das Display (D und die elektronischen
Sensortasten, die neben und unter dem Display angeordnet sind. Sie reagieren
auf Fingerkontakt. Jede BerUhrung wird mit einem Tastenton bestatigt. Diesen
Tastenton kénnen Sie in der Lautstarke verandern oder ausschalten, siehe Kapitel
"Einstellungen — Lautstarke — Tastenton".

Sensortasten
Bedeutung
© D  |Sensortasten
Bei eingeschaltetem Gerat erscheint die Belegung dieser
Sensortasten im Display.
Sensortasten, die bei einem Vorgang bedient werden kénnen,
sind beleuchtet.
® 0-9 |Ziffer-Sensortasten

Sie werden angezeigt, wenn Eingaben fur Temperaturen oder
Zeiten erfolgen konnen.

@ Sensortaste EIN/JAUS
Zum Ein- und Ausschalten des Gerates.

Sensortaste Quick-MW
Zum sofortigen Starten der Mikrowelle mit maximaler Leistung
und einer Dauer von 1 Minute (werkseitige Einstellung, die
geandert werden kann).

<C Sensortaste Clear
Zum Loschen der letzten Eingabe.

A Sensortaste Kurzzeitwecker (Eieruhr)
Zur Eingabe einer Kurzzeit, z. B. zum Eierkochen.
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Bedienelemente

Display

Hier sind alle Informationen zu Be-
triebsarten, Mikrowellenleistung, Tem-
peratur, Garzeiten, Automatikprogram-
men und Einstellungen ablesbar.

Nach dem Einschalten des Gerates mit
der Sensortaste (D erscheint das
Hauptmenii mit einer Liste der aus-
wéahlbaren MenUpunkte.

Sie wéhlen einen Menlpunkt = aus, in-
dem Sie die beleuchtete Sensortaste
D neben dem Menupunkt berthren.

Hauptmenii
Mikrowelle

HeiBluft plus
Ober-Unterhitze
Grill

Bratautomatic
Auftauen

MW +Bratautomatic
MW +Girill

MW +HeiBluft plus
MW-+Umluftgrill
HeiBluft
Intensivbacken
Umluftgrill
Unterhitze
Automatic
Niedertemperaturgaren

Eigene Programme

Einstellungen [
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Bedienelemente

Symbole
Zusatzlich zum Text werden Symbole im Display angezeigt:
Symbol |Bedeutung
* Ordnet einem MenUpunkt eine Sensortaste CO zu. Der MenUpunkt
kann ausgewahlt werden.
i Enthalt eine Liste mehr als drei MenUpunkte, erscheinen rechts im Dis-
le |play 'Pfeile"
Durch BerUhren der zugeordneten Sensortasten "blattern” Sie nach
oben ** oder unten & in der Liste.
*=====* |Beim Blattern in einer Liste erscheint am Ende eine gestrichelte Linie.
Danach befinden Sie sich wieder am Anfang der Liste.
+/— |Erhéht oder verringert Zeiten, Temperatur oder Leistung, die im Dis-
play hell hinterlegt sind.
Diese Eingaben kénnen auch Uber die Ziffer-Sensortasten erfolgen.
zurtick ¥72|Bei Auswahl und Bestatigung mit OK wird wieder die Ubergeordnete
Liste angezeigt.
< Kennzeichnet die aktuell ausgewahlite Einstellung. Vor dieser wird kein
"s' angezeigt.
[ ]
1 Kennzeichnet zusatzliche Informationen zur Bedienung.

Diese Informationsfenster I6schen Sie durch Bestatigung mit "OK".

Die Inbetriebnahmesperre wurde zugelassen, siehe Kapitel "Einstel-

lungen — Sicherheit":
ein = Die Bedienung ist gesperrt.

aus = Die Bedienung ist mdglich.

D =k =0

Eine Kurzzeit wurde eingegeben.
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Bedienelemente

Bei Auswahl einer Betriebsart kbnnen je nach Einstellung dartber hinaus noch fol-
gende Symbole erscheinen:

Symbol |Bedeutung

#s Dauer

~:  |Ende

0% |Startzeit

(C# |

Vorgang beendet

Schnell-Aufheizphase, Schnell-Anbratphase

N

Aufheizphase, Anbratphase

Kerntemperatur bei Nutzung des Speisenthermometers

Mikrowelle

MW +Bratautomatic

MW+Girill

MW +HeiBluft plus

MW+Umluftgrill

HeiBluft plus, HeiBluft

Intensivbacken

Bratautomatic

Ober-Unterhitze

Unterhitze

Auftauen

Grill

Umluftgrill

E | O S T P

Automatikprogramm, Niedertemperaturgaren
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Inbetriebnahme

Grundeinstellungen eingeben

Wenn das Gerat ans Netz angeschlos-
sen wird, schaltet es sich automatisch
ein.

Willkommensbildschirm

Die BegruBung "Miele Willkommen" er-
scheint.

AnschlieBend werden einige Einstellun-
gen abgefragt, die Sie fur die Inbetrieb-
nahme des Geréates bendtigen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Spracheinstellung
Zuerst wahlen Sie ihre Sprache:

m 'Blattern” Sie mit einer der Sensortas-
ten rechts neben den "Pfeilen " / «&"
in der Liste, bis die gewlnschte
Sprache erscheint.

m Berlhren Sie die Sensortaste links
neben der Sprache.
Die Auswahl wird durch einen Haken
v/ gekennzeichnet.

m Bestéatigen Sie lhre Auswahl mit der
Sensortaste neben "OK".
Zeitformat

Die Abfrage zum Zeitformat erscheint.
Ab Werk ist die 24-Stunden-Anzeige
eingestellt.

m Berlhren Sie die Sensortaste links
neben dem gewlnschten Zeitformat.
Die Auswahl wird durch einen Haken
V gekennzeichnet.

m Bestatigen Sie mit "OK".
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Tageszeit einstellen

Danach stellen Sie die Tageszeit ein.
Die Stunden sind hell unterlegt.

m Stellen Sie mit den Ziffer-Sensortas-
ten die Stunden ein und nach Bestéati-
gung mit "OK" die Minuten.

Tageszeitanzeige

AbschlieBend wahlen Sie die Art der
Tageszeitanzeige fur das ausgeschal-
tete Gerat.

e ein
Die Tageszeit wird immer im Display
angezeigt.

e ein fur 60 Sekunden
Die Tageszeit wird nur fur diesen
Zeitraum angezeigt.

e keine Anzeige
Das Display erscheint dunkel.

m BerUhren Sie die Sensortaste links
neben der gewunschten Einstellung.

Nach der Bestatigung mit "OK" er-
scheint

— der Hinweis, dass Ihr Gerat flr das
Miele@home-System vorgerustet ist.

— der Hinweis, dass die Inbetriebnahme
erfolgreich abgeschlossen wurde.

Nach der Bestatigung des letzten Hin-
weises mit "OK" ist das Geréat betriebs-
bereit.

Wenn Sie aus Versehen eine Spra-
che gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, siehe Kapitel "Einstellun-
gen — Sprache .



Inbetriebnahme

Geriét reinigen und erstes
Aufheizen

Entfernen Sie eine eventuell vorhan-
dene Schutzfolie von der Gerate-
front.

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

Bevor Sie das Gerét benutzen, sollten
Sie

— das Zubehor aus dem Garraum neh-

men und spulen.

— das Gerat einmal leer aufheizen.
Beim ersten Aufheizen entstehen
unangenehme GerUche, die durch
hohe Temperaturen schneller ver-
schwinden.

m Bevor Sie das Gerat aufheizen, sau-
bern Sie den Garraum am besten mit
einem feuchten Tuch von eventuel-
lem Staub und Verpackungsresten.

m BerUhren Sie die Sensortaste (D.

Das Geréat wird eingeschaltet und das
HauptmenU erscheint im Display.

m BerUhren Sie die Sensortaste neben
"HeiBluft plus".

Die Vorschlagstemperatur von 160 °C
erscheint hell unterlegt.
Die Garraumbeheizung startet sofort.

m Stellen Sie die héchste Temperatur
(250 °C) ein. Sie kdnnen hierfur die
Sensortaste neben + oder die Ziffer-
Sensortasten nutzen.

m BerUhren Sie die Sensortaste neben
IIOKII.

m Heizen Sie das leere Gerat mindes-
tens eine Stunde.

Sorgen Sie wéhrend dieser Zeit fur
eine gute Durchluftung der Kuche.
Vermeiden Sie, dass Gerlche in lhre
anderen Raume ziehen.

Sie kdnnen den Aufheizvorgang auch
automatisch ausschalten lassen, siehe
Kapitel "Abschaltautomatik nutzen".

m Warten Sie nach dem Ausschalten,
bis das Gerat wieder auf Raumtem-
peratur abgekuhlt ist.

m Reinigen Sie abschlieBend den Gar-
raum mit warmem Wasser, dem ein
mildes Reinigungsmittel zugegeben
ist, und trocknen Sie ihn mit einem
sauberen Tuch.

SchlieBBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Bedienung

Automatikprogramme nutzen

Ihr Mikrowellen-Kompaktbackofen
verfugt Uber zahlreiche Automatik-
programme, die komfortabel und si-
cher zum optimalen Ergebnis fUhren.

Maochten Sie nicht das automatische
Auftauen/Erhitzen/Garen von Speisen
nutzen, kénnen Sie die Einstellungen
fur einen Garvorgang auch manuell
wahlen.

Im HauptmenU befindet sich der Menu-
punkt "Automatic".

Nach Anwahl erscheint folgende Aus-
wahlliste:

e Auftauen

Erhitzen

e Garen

Niedertemperaturgaren

Sabbat-Programm

Im Heft "Anwendungshinweise", das
Ihrem Gerét zusatzlich zur Ge-
brauchsanweisung beiliegt, finden
Sie eine detaillierte Automatikpro-
gramm-Ubersicht sowie ausfiihrliche
Beschreibungen und Informationen.
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Betriebsart wahlen
m Schalten Sie das Gerat ein.

m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebs-
art.

Nach Wahl einer Betriebsart erscheinen
weitere MenUpunkte, die Sie fUr einen
Garvorgang eingeben oder andern
kénnen. Welche Eingabemdglichkeiten
erscheinen, ist von der gewéhlten Be-
triebsart abhangig:

e |eistung

e Temperatur

Stufe

Dauer

Ende

Startzeit

Gesamtdauer

Dauer Mikrowelle verkirzen

Aufheizphase

Betriebsart andern




Bedienung

Leistung und Dauer oder
Gesamtdauer eingeben

Leistung

Sobald die Betriebsart Mikrowelle oder
eine mit Mikrowelle kombinierte Be-
triebsart aufgerufen wird, erscheint im
Display die Vorschlagsleistung und
dahinter der Bereich, in dem sie geéan-
dert werden kann.

Ab Werk sind folgende Vorschlags-
leistungen eingestellt:

Mikrowelle . .. ........... ... 1000 W
MW+Bratautomatic . . ...... ... 300 W
MW+Grill .. ... 300 W
MW+HeiBluft plus . ........... 300 W
MW+Umluftgrill .. ............ 300 W

Entspricht die Vorschlagsleistung Ihren
Rezeptangaben, wird diese nach weni-
gen Sekunden Ubernommen oder Sie
bestatigen sie mit "OK".

Entspricht die Vorschlagsleistung nicht
Ihren Rezeptangaben, &ndern Sie sie
fur diesen Garvorgang.

Sie kénnen die Vorschlagsleistung
auch auf ihre persénlichen Nutzungs-
gewohnheiten einstellen, siehe Kapitel
"Einstellungen — MW Leistungen".

Dauer oder Gesamtdauer
Stellen Sie jetzt

— die gewlnschte Dauer fUr einen Vor-
gang mit Mikrowelle (Solo) ein.

— die Gesamtdauer fur einen Vorgang
mit einer mit Mikrowelle kombinierten
Betriebsart ein.

Sie kénnen die Dauer der zugeschal-
teten Mikrowelle verkurzen.

Andern

Die gewahlte Leistung, aber auch die
gewahlte Dauer oder Gesamtdauer
koénnen jederzeit durch Aufruf von "an-
dern" oder durch Aufruf des jeweiligen
MenUpunktes geéndert werden.
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Bedienung

Temperatur oder Stufe wéhlen

Sobald eine Betriebsart (auBer Be-
triebsart Mikrowelle) aufgerufen wird,
erscheint im Display die Vorschlags-
temperatur oder die Vorschlagsgrill-
stufe und dahinter der Bereich, in dem
sie geandert werden kann.

Ab Werk sind folgende Vorschlagstem-
peraturen/-stufen eingestellt:

HeiBluftplus . ............... 160 °C
Ober-Unterhitze . ............ 180 °C
Grill .. 3
Bratautomatic* . ............. 160 °C
Auftauen.................... 25°C
MW+Bratautomatic*. ... ... ... 160 °C
MW+Grill ... 3
MW+HeiBluft plus . . .......... 160 °C
MW+Umluftgrill. . .......... .. 200 °C
HeiBluft . ................... 160 °C
Intensivbacken ... ........... 170 °C
Umluftgrill .. ... L 200 °C
Unterhitze . ................. 190 °C

* Anbrattemperatur ca. 230 °C,
Fortbrattemperatur 160 °C

Entspricht die Vorschlagstemperatur/
-stufe lhren Rezeptangaben, bestatigen
Sie sie mit "OK".

Entspricht die Vorschlagstemperatur/
-stufe nicht lhren Rezeptangaben, an-
dern Sie sie fur diesen Garvorgang.

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
auch auf ihre personlichen Nutzungs-
gewohnheiten einstellen, siehe Kapitel
"Einstellungen — Vorschlagstempera-
turen”.
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Andern

Die gewahlte Temperatur oder Stufe
kann jederzeit durch Aufruf von "an-
dern" oder durch Aufruf des jeweiligen
MenUpunktes geandert werden.



Bedienung

Aufheizphase

Bei den Betriebsarten HeiBluft plus,
Bratautomatic, Ober-Unterhitze,

MW +Bratautomatic und MW +HeiBluft
plus erscheint der Menupunkt "Auf-
heizphase".

Bei diesen Betriebsarten ist standard-
maBig eine Schnellaufheizung vorhan-
den.

Schnellaufheizung 5

Hierbei werden mehrere Heizkorper
gleichzeitig eingeschaltet, damit das
Gerat moglichst schnell die gewlnsch-
te Temperatur erreicht.

Ist die Temperatur erreicht, ertdnt ein
Signal.

Die Schnellaufheizung sollte bei eini-
gen Gebacken (Biskuit, Kleinge-
back, Pizza) ausgeschaltet werden,
da sie sonst von oben zu schnell
braunen.

Um die Schnellaufheizung fiir einen
Garvorgang auszuschalten, rufen Sie
den Menupunkt "Aufheizphase" auf und
wahlen "normal".

Sie kdnnen die Schnellaufheizung
dauerhaft ausschalten, siehe Kapitel
"Einstellungen — Aufheizphase".

Garraum vorheizen

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

Nur in einigen Fallen sollten Sie den
Garraum vorheizen.

Bei HeiBluft plus zum
— Backen von dunklen Brotteigen.
— Braten von Roastbeef und Filet.

Bei Ober-Unterhitze zum

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

— Backen von empfindlichen Teigen

(Biskuit).

Backen von dunklen Brotteigen.

Braten von Roastbeef und Filet.

Schalten Sie bei Pizza sowie bei
empfindlichen Teigen wie Biskuit
oder Kleingeback wahrend der Vor-
heizphase die Schnellaufheizung
aus. Dieses Backgut wird sonst von
oben zu schnell gebraunt.

Zum Vorheizen:
m Betriebsart und Temperatur wéhlen.

m Die Aufheizphase abwarten.
Beim Erreichen der eingestellten
Temperatur ertdnt ein Signal, wenn
der Signalton eingeschaltet ist, siehe
Kapitel "Einstellungen — Lautstarke —
Signalténe".

m AnschlieBend das Gargut in den Gar-
raum geben.
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Bedienung

Betriebsart andern

Mit diesem MenUpunkt kénnen Sie die
gewahlte Betriebsart andern.

Eingegebene Garzeiten bleiben erhal-
ten.

Ablauf eines Garvorganges

Das Geréat ist werkseitig so einge-
stellt, dass es automatisch startet,
nachdem ein Garvorgang eingege-
ben wurde. Nur bei Garvorgangen
mit Mikrowelle mussen Sie das Gerat
manuell starten.

Mochten Sie das Starten immer ma-
nuell durchfdhren, mussen Sie die
Einstellung Start auf "'manuell" &ndern
(siehe Kapitel "Einstellungen — Start").

Sobald alle Einstellungen fur einen Gar-
vorgang Ubernommen wurden,

— erscheinen die gewéhlten Eingaben
im Display.

— startet die Garraumbeheizung.

— wird das Kuhlgeblase eingeschaltet.
Auch bei der Betriebsart Mikrowelle

schaltet sich das Kuhlgeblase ein,
obwohl der Garraum kalt bleibt.

Schalten Sie das Gerat nach Ende ei-
nes Garvorganges aus.
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Nach einem Garvorgang mit Mikro-
welle oder Speisenthermometer:

— schaltet sich das Gerat automatisch
aus.

— erscheint der Hinweis "Vorgang
beendet" und das Symbol f:)

— ertont ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Ein-

stellungen — Lautstarke — Signalténe".

Warmbhaltefunktion nach einem
Garvorgang mit Mikrowelle (Solo)

Speisen, die nach dem abgelaufenen
Garvorgang nicht aus dem Gerét ge-
nommen werden, werden flr einen ge-
wissen Zeitraum gewarmt. Im Display
wird diese Warmhaltefunktion durch
"Warmhalten" angezeigt.

Diese werkseitige Einstellung kdnnen
Sie ausschalten, siehe Kapitel "Einstel-
lungen — Warmhalten (nur MW)".



Bedienung

Kiihilgeblase

Es bleibt eingeschaltet, damit sich kei-
ne Luftfeuchtigkeit im Garraum, an der
Bedienblende oder am Schrankumbau
niederschlagen kann. Die warme Gar-
raumluft entweicht Uber einem Spalt
zwischen Bedienblende und Tur.

Das Kuhlgeblase wird temperaturge-
steuert ausgeschaltet.

Diese werkseitige Einstellung kénnen
Sie andern, siehe Kapitel "Einstellungen
— Kuhlgeblasenachlauf".

Dauer/Startzeit/Ende
(Abschaltautomatik)

Mit der Eingabe von Dauer, Startzeit
oder Ende kénnen Garvorgange auto-
matisch ausgeschaltet oder ein- und
ausgeschaltet werden.

e Dauer
Hier geben Sie die Zeit ein, die das
Gargut zum Garen benétigt.
Nach Ablauf dieser Zeit schaltet sich
die Garraumbeheizung automatisch
aus.
Die maximale Dauer, die eingegeben
werden kann, betragt 12 Stunden.

Eine "Dauer" kann nicht eingegeben
werden, wenn das Speisenthermo-
meter verwendet wird. Hier ist die
Dauer des Garvorganges vom Errei-
chen der Kerntemperatur abhéngig.

e Startzeit
Hiermit legen Sie den Zeitpunkt fest,
wann ein Garvorgang starten soll.
Die Garraumbeheizung schaltet sich
zu diesem Zeitpunkt automatisch ein.

"Startzeit" kann nur in Verbindung mit
"Dauer" oder "Ende" genutzt werden,
auBer bei Verwendung des Speisen-
thermometers.

e Ende
Hiermit legen Sie den Zeitpunkt fest,
wann ein Garvorgang enden soll. Die
Garraumbeheizung schaltet sich zu
diesem Zeitpunkt automatisch aus.

Ein "Ende" kann nicht eingegeben
werden, wenn das Speisenthermo-
meter verwendet wird. Hier ist das
Ende des Garvorganges vom Errei-
chen der Kerntemperatur abhangig.
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Bedienung

Abschaltautomatik nutzen

Um einen Garvorgang automatisch
ausschalten zu lassen, wéhlen Sie
"Dauer" oder "Ende" und geben die ge-
wulnschte Zeit ein.

Beispiel:

Esist 11:45 Uhr. Ihr Gargut benétigt
30 Minuten und es soll um 12:15 Uhr
fertig sein.

Sie wéhlen "Dauer" und geben 0:30 Std
ein oder Sie wahlen "Ende" und geben
12:15 ein.

Nach dieser Zeit oder zu diesem Zeit-
punkt wird der Garvorgang ausge-
schaltet.
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Abschaltautomatik mit Startvorwahl
nutzen

Das automatische Ein- und Aus-
schalten ist empfehlenswert zum
Braten.

Das Backen sollte nicht zu lange
vorgewahlt werden. Der Teig wurde
antrocknen und das Triebmittel in
seiner Wirkung nachlassen.

Um einen Garvorgang automatisch
ein- und ausschalten zu lassen, haben
Sie verschiedene Moglichkeiten fur die
Zeiteingabe:

— Dauer und Ende

— Startzeit und Dauer

— Startzeit und Ende

Beispiel:

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

Sie wéhlen "Dauer" und geben 0:30 Std
ein.

AnschlieBend wahlen Sie "Ende" und
geben 12:30 Uhr.

Die "Startzeit" wird automatisch berech-
net. Im Display wird "Start um 12:00"
angezeigt.

Zu diesem Zeitpunkt wird der Garvor-
gang eingeschaltet.



Bedienung

Ablauf eines Garvorganges mit Ab-
schaltautomatik

Bis zum Start

— werden Betriebsart und gewéhlte
Temperatur angezeigt.

— wird "Start um" und die Startzeit an-
gezeigt.

Nach dem Start

— kann die Aufheizphase bis zum Er-
reichen der Solltemperatur verfolgt
werden.

— Ist diese Temperatur erreicht, ertént
ein Signal, wenn der Signalton einge-
schaltet ist, siehe Kapitel "Einstellun-
gen — Lautstérke — Signalténe”.

Nach der Aufheizphase

— wird verbleibende "Restzeit" ange-
zeigt.

— kann ihr Ablauf verfolgt werden.

Kurz vor dem Ende

— schaltet sich bei einem Garvorgang
mit einer Betriebsart ohne
Mikrowelle die Garraumbeheizung
aus.

— setzt bei einem Grvorgang mit einer
Betriebsart ohne Mikrowelle die
Restwarmenutzung ein. Die vorhan-
dene Warme reicht aus, um den Gar-
vorgang zu beenden.

— wird "Energiesparphase" angezeigt.
— bleiben Kuhlgeblése und je nach Be-
triebsart auch das HeiBluftgeblase

eingeschaltet.

Am Ende

— schaltet sich je nach Betriebsart
auch das HeiBluftgeblase aus.

— erscheint der Hinweis "Vorgang
beendet’ und das Symbol 1.

— ertont ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Lautstarke — Signalténe".

Nach dem Ende

— bleibt das Kuhlgeblése eingeschal-
tet, damit sich keine Luftfeuchtigkeit
im Garraum, an der Bedienblende
oder am Schrankumbau niederschla-
gen kann.
Es wird temperaturgesteuert ausge-
schaltet. Diese Werkeinstellung kon-
nen Sie andern, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Kuhlgeblasenachlauf".

— schaltet sich der Backofen aus Ener-
giespargrunden automatisch aus,
wenn innerhalb einer bestimmten
Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.
Dieser Zeitpunkt hangt von den ge-
wahlten Einstellungen (Betriebsart,
Temperatur, Dauer) ab.

Eingegebene Garzeiten d&ndern oder
I6schen

Durch Auswahl von "&ndern" werden |h-
nen alle MenUpunkte wieder angebo-
ten, die verandert werden kdnnen.

m Den gewlnschten Punkt auswéahlen
und andern.

Eingegebene Zeiten I6schen Sie mit
der Sensortaste <C.

Bei einem Stromausfall werden alle Ein-
gaben gel6scht.
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Speisenthermometer

Ihr Gerat ist mit einem Speisenther-
mometer ausgestattet.

Mit dem Speisenthermometer kdnnen
Sie einen Garvorgang temperaturge-
nau Uberwachen.

Die Messspitze des Speisenthermo-
meters, die in das Gargut gesteckt
wird, misst die Temperatur im Inne-
ren: die Kerntemperatur.

Beim Erreichen dieser Temperatur
wird die Garraumbeheizung automa-
tisch ausgeschaltet.

Sie kénnen das Speisenthermometer

in den Automatikprogrammen so-
wie in den folgenden Betriebsarten ver-
wenden:

e Bratautomatic

o HeiBluft plus

e Ober-Unterhitze

o Mikrowelle

e MW+Bratautomatic
o MW-+HeiBluft plus
e Umluftgrill

Speisenthermometer
verwenden

m Stechen oder stellen Sie das Spei-
senthermometer ganz in die Speise.
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m Stecken Sie den Stecker des Spei-
senthermometers bis zum spurbaren
Einrasten in die Anschlussbuchse.

m SchlieBen Sie die TUr.

m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebs-
art.

m Andern Sie gegebenenfalls die vor-
geschlagene Temperatur/Mikrowel-
lenleistung.

m Andern Sie gegebenenfalls die vor-
geschlagene Kerntemperatur.

Diese erforderliche Soll-Kerntempe-
ratur richtet sich nach der Speise.
Die Werte entnehmen Sie bitte den
Tabellen im beiliegenden Heft "An-
wendungshinweise".

Bei einem Automatikprogramm ist
eine Kerntemperatur vorgegeben.

Sie kénnen den Vorgang auch zu ei-
nem spéateren Zeitpunkt starten lassen
(Startvorwahl). Wahlen Sie dazu den
Menupunkt "Startzeit" oder bei Automa-
tikprogrammen "spéter starten”.

Bei einem ablaufenden Vorgang kann
der Anstieg der Kerntemperatur verfolgt
werden.



Speisenthermometer

Restzeitanzeige

Nach einer bestimmten Zeit erscheint
im Display die verbleibende, geschatz-
te Gardauer, die Restzeit.

Die gemessene Kerntemperatur ist nun
nicht mehr sicht- und abfragbar.

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

Die zu Beginn angezeigte Restzeit ist
ein Schatzwert. Da sich die Restzeit
wahrend des ablaufenden Vorganges
immer wieder neu berechnet, korrigiert
sich die angezeigte Restzeit standig
und wird immer genauer.

Wird wahrend der Restzeitanzeige

— die Backofen- oder Kerntemperatur
veréndert,

— eine andere Betriebsart gewéhlt,

— die Tur fur einen gewissen Zeitraum
geobffnet,

gehen alle Restzeit-Informationen verlo-
ren, und die gemessene Kerntempera-
tur wird wieder angezeigt. Erst nach ei-
ner bestimmten Zeit erscheint die Rest-
zeitanzeige wieder.

Wird die Tar wéhrend eines Automatik-
programms geoffnet, wird die Restzeit
weiterhin angezeigt.

Restwarmenutzung,
Energiesparphase

Die Funktion setzt ein bei einem Gar-
vorgang mit der Betriebsart Bratauto-
matic, HeiBluft plus, Ober-Unterhitze,
Umluftgrill.

Dabei schaltet sich kurz vor Ende des
Garvorganges die Garraumbeheizung
aus. Die vorhandene Wéarme reicht aus,
um den Garvorgang zu beenden.

Durch diese automatische Nutzung
der Restwarme wird Energie gespart.

Im Display wird diese Energiesparfunk-
tion durch "Energiesparphase” ange-
zeigt. Die Restzeitanzeige erscheint
weiterhin.

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

Nachdem die eingestellte Kerntempe-
ratur erreicht ist:

— schaltet sich das Geréat automatisch
aus.

— erscheint der Hinweis "Vorgang
beendet’ und das Symbol 1.

— ertdnt ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Lautstarke — Signalténe".

Stechen Sie das Speisenthermometer
an anderer Stelle ein, und wiederholen
Sie den Vorgang, wenn das Gargut
noch nicht nach Ihrem Wunsch gegart
sein sollte.

45



Eigene Programme

Bis zu 25 haufig genutzte Rezepte
kénnen Sie unter einem eigenen Pro-

grammnamen speichern und Uber "Ei-

gene Programme" wieder aufrufen.

Nutzen Sie hierzu

— nach Ablauf eines Automatikpro-
grammes den Meniipunkt "spei-
chern unter" und geben Sie einen
Programmnamen ein.

— das Meni "Eigene Programme".
Sie kénnen bis zu vier Garschritte
kombinieren und unter einem eige-
nen Programmnamen speichern.
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Menii "Eigene Programme"

Wurden bereits eigene Programme ge-
speichert, erscheint folgende Liste:

auswéhlen

Sie rufen lhre eigenen Programme
auf und koénnen sie "sofort starten”
oder "spater starten”.

erstellen
Sie erstellen eigene Programme.

dndern
Sie kdnnen bestehende Programme
anzeigen und andern.

I6schen

Sie kénnen einzeln bestehende Pro-
gramme léschen.

Sie kénnen auch alle eigenen Pro-
gramme gleichzeitig 16schen, siehe
Kapitel "Einstellungen — Werkeinstel-
lung — Eigene Programme".

ins Hauptmeni

Sie kdénnen bis zu drei eigene Pro-
gramme ins Hauptmenda einfagen.
Um diese Anderung zurlickzusetzen,
siehe Kapitel "Einstellungen — Werk-
einstellung — Hauptmenu".



Eigene Programme

Eigene Programme erstellen

Wurden bereits eigene Programme
gespeichert, missen Sie zuerst den
MenUpunkt "erstellen" wahlen, um die
Garschritte festlegen zu kénnen.
Danach folgen Sie bitte der weiteren
Beschreibung.

m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebs-
art.

m Kontrollieren Sie die Einstellung.
Veréandern Sie bei Bedarf die
Vorschlagstemperatur /
Mikrowellenleistung /

Grillstufe.
Bestétigen Sie mit "weiter".

m Legen Sie eine Dauer oder bei der
Benutzung des Speisenthermometers
eine Kerntemperatur fest.

Bestétigen Sie ihre Eingabe mit "wei-

ter".

m Nun kénnen Sie weitere Garschritte
hinzufugen.
Zum Beispiel, wenn nach der ersten
Betriebsart noch eine weitere genutzt
werden soll. Die Vorgehensweise ist
ebenfalls wie vorab beschrieben.

m AnschlieBend legen Sie die ge-
wlnschte Einschubebene fest.

AbschlieBend erscheint eine Zusam-
menfassung der erfolgten Eingaben.
Mdéchten Sie einzelne Garschritte an-
dern, kénnen diese angewéahlt werden.

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestatigen Sie sie mit "weiter".

Programmnamen festlegen

Nach der Bestatigung mit "weiter" kon-
nen Sie einen vorgegebenen Pro-
grammnamen auswéhlen oder einen
eigenen Namen festlegen. Dazu:

m Wahlen Sie die Buchstaben oder Zif-
fern aus, indem Sie die Sensortasten
neben den Pfeilen €¢ £ berihren.

m Sobald das gewlnschte Zeichen hin-
terlegt ist, bestatigen Sie mit "Zeichen
wahlen". Das Zeichen erscheint dann
in der oberen Zeile hinter "Name".

m Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

Mit "Leerzeichen" figen Sie Leerzei-
chen ein.

Mit "Zeichen I6schen" kénnen Sie Ein-
gabefehler korrigieren.

m Bestatigen Sie den Programmnamen
mit "Name bestatigen".
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Einstellungen

Werkseitig wurden fur |hr Gerat Einstel-
lungen vorgegeben.

Zum Andern:

m 'Einstellungen M auswahlen.
Die Liste wird angezeigt.

e Sprache ™

® Tageszeit

e Beleuchtung

e Hauptmeni

Quick-MW

Warmhalten (nur MW)

Kahlgeblasenachlauf

Aufheizphase
e Start

e Vorschlagstemperaturen

MW Leistungen
Display

Lautstarke
Sicherheit

e Einheiten
e Handler
o Werkeinstellung

m Die Einstellung, die geé&ndert werden
soll, auswahlen.

Erfolgt nach der Auswahl einer Ein-
stellung innerhalb kurzer Zeit keine
Anderung, wird die Liste wieder an-
gezeigt.
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Aktuell gewahlte Einstellungen werden
mit "v/* und ohne "s" angezeigt!

Einstellungen kénnen nur geé&ndert
werden, wenn kein Garvorgang
lauft.

Sprache [*

Sie kénnen fur das Display ihre Landes-
sprache einstellen.

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

Haben Sie aus Versehen eine Spra-
che gewabhlt, die Sie nicht verstehen,
orientieren Sie sich am Symbol [,
um wieder in das Untermend "Spra-
che M zu gelangen.



Einstellungen

Tageszeit

Zur Auswahl stehen:
e Anzeige

o Zeitformat

e cinstellen

Nach einem Netzausfall erscheint
die aktuelle Tageszeit wieder. Das
Gerét speichert diese Information far
ca. 200 Stunden, danach erscheint
wie bei der Erstinbetriebnahme
"12:00" im Display.

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzei-
ge fur das ausgeschaltete Gerat:

® cin

Die Tageszeit wird immer angezeigt.

e ein flr 60 Sekunden
Die Tageszeit wird nur fur diesen
Zeitraum angezeigt, wenn Sie das
Gerét ein- und ausschalten.

e keine Anzeige
Die Tageszeit wird nur angezeigt,
wenn Sie das Gerat einschalten.
Zeitformat

Sie kénnen das Zeitformat der Tages-
zeit wahlen:

e 12 Std: 12-Stunden-Anzeige

e 24 Std: 24-Stunden-Anzeige
(Werkeinstellung)

Einstellen

Die Tageszeit wird blockweise mit den
Ziffer-Sensortasten oder den Sensortas-
ten + oder — eingestellt:

zuerst die Stunden, und nach Bestati-
gung mit "OK" die Minuten.

Beleuchtung

® cin
Die Garraumbeleuchtung ist wéh-
rend des gesamten Garvorganges
eingeschaltet.

e ein fur 15 Sekunden
(Werkeinstellung)
Die Garraumbeleuchtung wird wah-
rend eines Garvorganges nach
15 Sekunden ausgeschaltet.
Durch BerUhrung einer beleuchteten
Sensortaste neben dem Display
schalten Sie sie wieder fur 15 Sekun-
den ein.
Bei Automatikprogrammen berdhren
Sie zweimal die Sensortaste £\, da
neben dem Display keine Sensortas-
ten beleuchtet werden.
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Einstellungen

Hauptmenu

Sie kénnen die Reihenfolge der Menu-
punkte im Hauptmenu andern, indem
Sie bis zu drei MenUpunkte (auBer dem
MenUpunkt "Einstellungen") an den An-
fang des HauptmenUs verschieben.

Bei Auswahl dieses MenUpunktes wer-
den nacheinander die Positionen 1, 2
und 3 abgefragt.

Bei jeder Position werden lhnen die Be-
triebsarten sowie die MenUpunkte Auto-
matic und Eigene Programme angebo-
ten. Nach Auswahl und Bestéatigung
wird die nachste Position abgefragt.

AbschlieBend erscheint wieder die Liste
der Einstellungen.

Sollten Sie bereits eigene Programme
an den Anfang des Hauptmenus gelegt
haben, siehe Kapitel "Eigene Pro-
gramme — ins Hauptmend', schlieBen
sich die nun gewahlten Menupunkte an.
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Quick-MW

Far das sofortige Starten der Mikrowelle
sind eine Leistung von 1000 W und
eine Dauer von 1 Minute voreingestellt.
Die Mikrowellenleistung kann in 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W, 850 W
geéndert werden. Ebenso kann die
Dauer verandert werden. Die maximal
einzustellende Dauer ist dabei abhén-
gig von der gewahlten Leistung.

Warmbhalten (nur MW)

Bei der Betriebsart Mikrowelle (Solo) ist
standardméaBig eine Warmhaltefunktion
aktiviert, wenn eine Leistung von min-
destens 450 W und eine Garzeit von
wenigstens 10 Minuten gewahlt wird.
Werden die Speisen nach dem abge-
laufenen Garvorgang nicht aus dem
Gerat genommen, setzt diese Funktion
nach ca. 5 Minuten ein.

Im Display erscheint "Warmhalten" und
die Speisen werden fur ca. 15 Minuten
mit einer Leistung von 150 W gewarmt.
Durch Offnen der Tur wird die Warm-
haltephase abgebrochen.

Die Warmhaltefunktion kann hier abge-
wahlt werden. Die Funktion kann nicht
separat angewahlt werden.



Einstellungen

Kuhlgeblasenachlauf

Nach einem Garvorgang lauft das Kuhl-
geblase nach, damit sich keine Luft-
feuchtigkeit im Garraum, an der Be-
dienblende oder am Schrankumbau
niederschlagen kann.

e temperaturgesteuert
(Werkeinstellung)
Das Kuhlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.

e zeitgesteuert
Das Kuhlgeblase wird nach ca.
25 Minuten ausgeschaltet.

Im Garraum darf kein Gargut warm-
gehalten werden, wenn das Kuhlge-
blase zeitgesteuert ausgeschaltet
wird.

Die Luftfeuchtigkeit steigt an und
fihrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter
der Arbeitsplatte oder zum Beschla-
gen der Mébelfront.

Durch Kondenswasser kann

— der Schrankumbau/die Arbeits-
platte beschadigt werden.

— Korrosion im Gerét auftreten.

Aufheizphase

Die Aufheizphase der Betriebsarte
"HeiBluft plus", "Bratautomatic”, "Ober-
Unterhitze", "MW+Bratautomatic" und
"MW+HeiBluft plus" kann generell gean-

dert werden.

e schnell
(Werkeinstellung)
Alle Heizkérper werden eingeschal-
tet, um das Gerat moglichst schnell
auf die gewlnschte Temperatur auf-
zuheizen.
Im Display erscheint ,i.$ und der Hin-
weis "Schnell-Aufheizphase" oder
‘Schnell-Anbratphase”.

e normal
Nur die Heizkdrper der gewahlten
Betriebsart sind eingeschaltet.
Im Display erscheint 1 und der Hin-
weis "Aufheizphase" oder "Anbrat-
phase".
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Einstellungen

Start

Die Voreinstellung "automatisch" be-
deutet, dass die Programme direkt star-
ten ohne eine zuséatzliche Aufforderung
durch "Start".

Bei Einstellung "manuell* muss der
"Start" bestatigt werden. Vorgange mit
Mikrowelle kbnnen nur manuell gestar-
tet werden.

Vorschlagstemperaturen

Die Vorschlagstemperaturen fur die
verschiedenen Betriebsarten werden
angezeigt und kdnnen veré&ndert wer-
den.

MW Leistungen

Die Vorschlagsleistungen fur die ver-
schiedenen Betriebsarten werden an-
gezeigt und kdénnen veréndert werden.
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Display

Kontrast

Der Kontrast wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

EEEER_" ]

Werkeinstellung: vier ausgefullite Seg-
mente.

Sie andern den Kontrast, in dem Sie die
Sensortaste neben "niedriger" oder "ho-
her" beruhren.

Helligkeit

Die Helligkeit wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

EEEEENET]

Werkeinstellung: sechs ausgefullite
Segmente.

Sie &ndern die Helligkeit, in dem Sie die
Sensortaste neben "dunkler" oder "hel-
ler" berthren.



Einstellungen

Lautstarke

Signalténe

Die Lautstarke wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.

HEEE—"""
Werkeinstellung:drei ausgefullte Seg-
mente.

Sie andern die Lautstarke, in dem Sie
die Sensortaste neben "leiser" oder "lau-
ter" berthren.

Sind alle Segmente ausgefullt, ist die
maximale Lautstarke gewahlt.

Ist kein Segment ausgefullt, ist der Sig-
nalton ausgeschaltet.

Frequenz

Die Frequenz der Signalténe kann ge-
andert werden. Je nach Einbausituation
erreichen Sie damit eine Optimierung
der Lautstarke.

Die Frequenzrasterung wird durch ei-
nen Balken mit 15 Segmenten darge-
stellt. Jedes Segment entspricht einer
anderen Frequenz.

Sie andern die Frequenz, in dem Sie
die Sensortaste neben "—" oder "+" be-
rdhren.

Ist nur das Segment ganz links ausge-
fullt (Werkeinstellung), ertént nach Ab-
lauf einer Zeit viermal im Abstand von
ca. 15 Sekunden ein kurzes Signal.

Ist mehr als ein Segment ausgefullt, er-
tont nach Ablauf einer Zeit fur ca. acht
Minuten ein dauerhaftes Signal mit der
gewahlten Frequenz.

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder BerUhrung einer Sensortaste er-
téont, wird durch einen Balken mit sie-
ben Segmenten dargestellt.

EEE_""T]
Werkeinstellung: drei ausgefillite Seg-
mente.

Sie &ndern die Lautstarke, in dem Sie
die Sensortaste neben "leiser" oder "lau-
ter" berthren.

Sind alle Segmente ausgefullt, ist die
maximale Lautstérke gewahlt.

Ist kein Segment ausgefullt, ist der Ton
ausgeschaltet.
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Einstellungen

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre Iil

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Gerates.

Sie kénnen die Inbetriebnahmesperre
erst nutzen, wenn Sie sie "zulassen"
(aktivieren).

e zulassen
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert.
Das Symbol @ erscheint im Dis-
play, sobald das Gerat ausgeschal-
tet wird. Die Inbetriebnahmesperre
kann nun genutzt werden.

e nicht zulassen
(Werkeinstellung)
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert.

Inbetriebnahmesperre ein- oder aus-
schalten

m BerUhren Sie dje Sensortaste neben
dem Symbol .

Gewahlt werden kann zwischen:

e cin
Das Gerét wird verriegelt und die Be-
dienung ist gesperrt.
Im Display erscheint Iil

® aus
Das Gerat wird entriegelt und die Be-
dienung ist maglich.
Im Display erscheint @
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Die Kurzzeit ist weiterhin nutzbar.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

Verriegelung im Betrieb
(je nach Modell)

In der Betriebsart Mikrowelle und
den kombinierten Betriebsarten mit
Mikrowelle ist die Verriegelungsfunk-
tion nicht verflgbar.

Die Verriegelungsfunktion verhindert
das unbeabsichtigte Ausschalten oder
Veréndern eines Garvorganges.

Wenn die Verriegelungsfunktion aktiv
ist, verriegelt das Gerat einige Sekun-
den nach Start eines Garvorganges.

m Um die Verriegelung zu aktivieren,
wahlen Sie "ein".

e cin
Wahrend eines Garvorganges mus-
sen Sie eine Sensortaste mindestens
5 Sekunden lang berthren, bevor sie
reagiert.

® aus
(Werkeinstellung)
Die Sensortasten reagieren sofort auf
eine Beruhrung.



Einstellungen

Einheiten

Gewicht

® g
(Werkeinstellung)

e Ibs

Temperatur

e °C
(Werkeinstellung)

e °F

Handler

® aus
(Werkeinstellung)

o Messeschaltung

e Schaufensterschaltung

e Demomodus

Diese Punkte ermdéglichen dem Fach-
handel, die Gerate ohne Beheizung zu
prasentieren.

Fdr den privaten Gebrauch bendtigen
Sie diese Einstellung nicht.

Haben Sie aus Versehen einen der Me-
nupunkte eingeschaltet, so kénnen Sie
ihn folgendermaBen wieder ausge-
schalten:

— Messeschaltung
Wahlen Sie den MenUpunkt "aus’
und folgen Sie den Hinweisen im Dis-
play.

— Schaufensterschaltung
Beruhren Sie eine Sensortaste neben
dem Display und folgen Sie den Hin-
weisen im Display.

— Demomodus
Berlhren Sie eine Sensortaste neben
dem Display und folgen Sie den Hin-
weisen im Display.

Werkeinstellung

o Alle Einstellungen
Alle ge&nderten Einstellungen wer-
den auf die Werkeinstellungen zu-
rickgesetzt.

e Eigene Programme
Nur alle eigenen Programme werden
geldscht.

e Hauptmenii
Nur das HauptmenU wird auf die
Werkeinstellung zurtiickgesetzt.

o Vorschlagstemperaturen
Nur die geadnderten Vorschlagstem-
peraturen werden auf die Werkein-
stellung zurlckgesetzt.

o MW Leistungen
Nur die gednderten Vorschlagslei-
stungen werden auf die Werkeinstel-
lung zurlckgesetzt.
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Kurzzeitwecker (Eieruhr)

Eine Kurzzeit konnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgange, z. B. zum Ei-
erkochen, einstellen.

Sie kbnnen maximal eine Kurzzeit von
9 Stunden, 59 Minuten und 59 Sekun-
den eingeben.

Wenn Sie Zeiten fur einen Garvorgang
eingegeben haben, kénnen Sie gleich-
zeitig eine Kurzzeit eingeben, z. B. als
Erinnerung, dem Gargut nach einem
Teil der Garzeit GewUrze hinzuzufugen
oder es zu begieBen.

Kurzzeit eingeben
m Die Sensortaste L\ bertihren.
Im Display erscheint "0 : 00 : 00"

m Die Kurzzeit blockweise mit den Zif-
fer-Sensortasten eingeben:
erst die Stunden, dann die Minuten
und abschlieBend die Sekunden.
(Beispiel: 6 Minuten 20 Sekunden
Eingabe: 0 06 20).

m Die Eingabe mit Sensortaste OK be-
statigen.

Verwenden Sie die Sensortasten +
oder —, mussen Sie jeden Block mit der
Sensortaste "OK" bestatigen.

Sie kbnnen die ablaufende Kurzzeit im
Display verfolgen.
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Nach Ablauf der Kurzzeit
— blinkt das Symbol £).

ertdnt ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel " Ein-

stellungen — Lautstarke — Signalténe".

wird die Zeit hochgezahlt.

AbschlieBend die Sensortaste )\ be-
rahren.

Kurzzeit andern
m Die Sensortaste £\ berthren.

m Die Kurzzeit mit der Sensortaste <C
auf "0 : 00 : 00" stellen und neu ein-
geben.

m Die Eingabe mit Sensortaste OK be-
statigen.

Kurzzeit l6schen

m Die Sensortaste £\ zweimal berthren.



Quick-MW

Zum sofortigen Starten der
Mikrowelle mit maximaler Leistung
und einer Dauer von 1 Minute.

Diese vorgegebenen Werte kénnen
verandert werden, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Quick-MW".

Das Programm eignet sich zum Er-
warmen von Flussigkeiten.

m Berlhren Sie die Sensortaste "@".

Durch mehrfaches Berthren kénnen
Sie die Dauer um jeweils 1 Minute er-
hohen.

Die maximal einzustellende Dauer ist
dabei von der gewéhlten Leistung
abhéangig.

Der Vorgang startet sofort.
Die ablaufende Restzeit wird im Display
angezeigt.

Ist der Vorgang beendet,

schaltet sich das Geréat automatisch
aus.

erscheint der Hinweis "Vorgang
beendet" und das Symbol 1.

ertdnt ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, siehe Kapitel "Ein-
stellungen — Lautstérke — Signalténe”.

Die gewdhlte Dauer kann jederzeit
durch Aufruf des MenUpunktes "Dauer”
oder "&ndern" gedndert werden.
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Angaben fur Prifinstitute

Prifgerichte nach Programm / MW- | Gewicht/ Aus- Bemerkung
EN 60705 Leistung in Watt, Dauer gleichszeit
Grill in Min. in Min.

Himbeeren auftauen, Programm 8) 250 g 3 offen auftauen

2)
2504 150 7
Rinderhack auftauen, Programm 2 500 g 5-10 |offen auftauen,
500 g 150 16-18 nach halber Zeit wenden
Hackbraten garen, Programm 900 g 5 GefaB: Pyrex 03.838.80, Lan-
900 g 2) 600 + 450 85+ 11 ge 28 cm, offen garen
KartoffeIZ%;ratin garen, 300 + Stufe 3 35-40 5 GefaB: Pyrex 03.827.80
1105 g
Biskuit garen, 450 765-85 5 GefaB: Pyrex 03.827.80, offen
475 g 2 garen
Hahnchen grillen, 150 + Stufe 3 38-43 2 Brustseite nach unten legen,
1200 g TK-Gewicht, nach halber Zeit wenden
2 Halften ¥
Eiercreme garen, 450 25 -27 120 GefaB: Pyrex 07.227.8
1000 g @ (25 x 25 cm)
Weitere Priifgerichte
Rotbarschfilet 850 + 450 45+45 3 Speise zudecken, nach der
auftauen und garen, Halfte der Zeit wenden
400 g °
Hahnchen auftauen, Programm 2 1200 g 10 Brustseite nach unten legen,
1200 g TK-Gewicht 2) 150 38— 40 nach halber Zeit wenden

1) Wahrend dieser Zeit verteilt sich die Temperatur gleichméBiger in der Speise.
2) Glasschale, erste Einschubebene von unten

)
)

3) Glasschale und Rost, erste Einschubebene von unten
)

4) Beachten Sie die Hinweise zum Wenden im Display.
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Angaben fur Prufinstitute

Priifgerichte nach EN |Form / Anzahl Betriebsart Temperatur- |Back- / Garzeit
60350 Glasschale einstellung
in °C in Min.
Spritzgebéack 1 Glasschale ") HeiBluft 140 38-45
2 Glasschalen 2) HeiBluft plus 140 50 - 55
1 Glasschale ") Ober-Unterhitze 160 22-27
+ vorheizen
Wasserbiskuittorte Springform, &) HeiBluft plus 170 32-37
26 cm, dunkel
Springform, &) Ober-Unterhitze 180 18-24
26 cm, dunkel + vorheizen
Gedeckte Apfeltorte  |Springform, 3) HeiBluft plus 160 110-120
20 cm, dunkel
Springform, ) HeiBluft 160 85-95
20 cm, dunkel
Springform, 3) Intensivbacken 160 110-120
20 cm, dunkel
Springform, 3) Ober-Unterhitze 170 65-75
20 cm, dunkel
Small Cakes 1 Glasschale ") HeiBluft 160 26 — 34
2 Glasschalen &) HeiBluft plus 160 30-36
1 Glasschale ") Ober-Unterhitze 170 24 - 28
+ vorheizen
Braunen von Toast- Rost ¥ Grill Stufe 3 5-7
scheiben + 5 Min. vorheizen
Grillen von Beefsteaks |Rost und Grill Stufe 3 1. Seite: 16 — 18,
(12 Stuck) Glasschale 2. Seite: 12-14

+ 5 Min. vorheizen

1

) zweite Einschubebene von unten
2) erste und dritte Einschubebene von unten
3) erste Einschubebene von unten

)

4) dritte Einschubebene von unten
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Angaben fur Prifinstitute

Weitere Form / Anzahl |Betriebsart/ MW- Temperatur- |Back- /
Priifgerichte Glasschale Programm Leistung | einstellung |Garzeit
in Watt in °C in Min.
Hefe-Blechkuchen |1 Glasschale ! |HeiBluft plus - 170 45 -55
mit Streuseln 1 Glasschale " |[MW+HeiBluft plus 150 170 30 — 40
1 Glasschale " |Ober-Unterhitze - 180 35-45
Rihrkuchen Kastenform 2 HeiBluft plus = 160 515 =615
Kastenform 2 MW-+HeiBluft plus 80 160 40 - 50
Kastenform 2 Ober-Unterhitze - 170 50-60
Ente Rost und Bratautomatic - 180 100-120
ca. 2000 g Glasschale 2
Rost und MW+ Bratautomatic 150 180 80-90
Glasschale
Schweinebraten Rost und HeiBluft plus - 160 110-130
ca.1500 g Glasschale 2
Rost und MW-+HeiBluft plus 150 160 85-95
Glasschale
Backen von TK-Piz-|Rost V) Bratautomatic - 200 12-16
za + vorheizen
Rost Automatic \ Garen \ Folgen Sie den Anweisungen
Pizza \ tiefgekuhlt \ im Display.
vorgebacken

1) zweite Einschubebene von unten
2) erste Einschubebene von unten
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Reinigung und Pflege

AVerwenden Sie zum Reinigen
des Gerates auf keinen Fall ein
Dampf-Reinigungsgerat.

Der Dampf kann an spannungsfuh-
rende Teile gelangen und einen
Kurzschluss verursachen.

Reinigen Sie den Garraum, die Tur-
innenseite und die Turdichtung, so-
bald sie abgekuhlt sind. Zu langes
Warten erschwert die Reinigung un-
nétig und macht sie im Extremfall
unmaoglich.

Starke Verschmutzungen kénnen
unter Umstanden das Gerat bescha-
digen.

Garraum

ADer Garraum ist nach dem Be-
nutzen heiB3. Verbrennungsgefahr!

Der Garraum besteht aus Edelstahl,
dessen Oberflache PerfectClean-ver-
edelt ist. Dadurch entsteht ein opti-
scher Effekt, der die Oberflache schil-
lernd erscheinen lasst. PerfectClean-
veredelte Oberflachen Uberzeugen
durch ihren Antihaft-Effekt und eine
einfache Reinigung.

Far einen optimalen Gebrauch ist es
wichtig, die Oberflachen nach jeder Be-
nutzung zu saubern. Der Antihaft-Effekt
verschlechtert sich, wenn die
PerfectClean-Oberflache durch Ruck-
stdnde aus vorhergehenden Benutzun-
gen zugedeckt ist.

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

Normale Verschmutzungen

Wischen Sie den Garraum nicht zu
feucht aus, damit keine FlUssigkeit
durch die vorhandenen Offnungen
in das Geréateinnere gelangt.

Reinigen Sie die Oberflachen am bes-
ten mit einem Geschirrreinigungs-
schwamm, heiBem Wasser und Hand-
spulmittel.

Die Reinigung wird erleichtert, wenn Sie
die Ruckstande mit Spulmittellauge an-
feuchten und einige Minuten einwei-
chen lassen.

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

Wischen Sie im Anschluss die Oberfla-
chen grundlich mit klarem Wasser ab.
Das Wasser muss leicht abperlen.
Spulmittelreste behindern diesen Effekt.

Hartnackige Verschmutzungen

Lassen Sie die zu reinigenden Oberfla-
chen auf Raumtemperatur abkuhlen.
Tragen Sie anschlieBend Backofen-
spray auf und lassen Sie es wenige Mi-
nuten (ca. 10 Minuten) einwirken.

Bei Verwendung des speziellen Miele
Backofenreinigers kann die Einwirkzeit,
wie auf der Verpackung angegeben,
auch verlangert werden.

Wenn erforderlich, kénnen Sie nach der
Einwirkzeit zusétzlich bei aufgetrage-
nem Backofenspray/-reiniger die harte
Seite eines Geschirrreinigungsschwam-
mes einsetzen.
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Reinigung und Pflege

Bei Bedarf wiederholen Sie diese
Schritte.

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

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

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

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

— Reinigungsmittel fur Glaskeramik-
Kochfelder,

— Stahlwolle,

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

— Backofenspray auf PerfectClean-
Oberflachen mit erhdhter Temperatur
oder langer Einwirkzeit.

— punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln.
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Beachten Sie dariiber hinaus:

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

— Durch Ubergelaufene Obstsafte kon-
nen bleibende farbliche Veranderun-
gen entstehen. Diese beeintrachti-
gen aber nicht die Eigenschaften der
Veredelung. Versuchen Sie nicht,
diese Flecken auf jeden Fall zu ent-
fernen.

Verwenden Sie nur die beschriebe-
nen Hilfsmittel.

— Gerlche im Garraum werden neutra-
lisiert, wenn Wasser mit etwas Zitro-
nensaft ein paar Minuten im Gerat
gekocht wird.



Reinigung und Pflege

Garraumdecke -
Sollte die Garraumdecke besonders |
hartnackige Verschmutzungen aufwei- 73
sen, kdnnen Sie zum Reinigen den g
Grillheizkorper absenken. =
=

ADie Heizkorper mussen ausge-
schaltet und abgekuhlt sein. Ver-
brennungsgefahr! \

m Den Grillheizkérper absenken.

Drucken Sie den Grillheizkérper
nicht mit Gewalt herunter. Er kann
beschadigt werden.

m Nach dem Reinigen den Grillheizkor-
per wieder nach oben klappen. Die
Mutter aufsetzen und festdrehen.

=)

m Zum Absenken des Grillheizkérpers
die Mutter abschrauben.
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Reinigung und Pflege

Tirinnenseite mit Turdichtung

ADie Tdrinnenseite ist nach dem
Benutzen heil3. Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie die Turinnenseite und die
TUrdichtung mit einem sauberen
Schwammtuch, Handspulmittel und
warmem Wasser oder einem sauberen,
feuchten Mikrofasertuch. Trocknen Sie
sie anschlieBend mit einem weichen
Tuch.

/N Uberprifen Sie die Ttr und die
Turdichtung auf Beschadigungen.
Bei Beschadigung das Gerat bis zur
Instandsetzung durch einen Kun-
dendiensttechniker nicht mit
Mikrowelle betreiben.

Glasflachen sind kratzempfindlich.
Kratzer kbnnen zum Zerbrechen der
Glasflache fuhren.

Verwenden Sie bei der Reinigung al-
ler Glasflachen keine

— scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine.

— scheuernden harten Schwadmme und
Blrsten, z. B. Topfschwamme.

— scharfen Metallschaber.
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Geratefront

Entfernen Sie Verschmutzungen der
Geratefront am besten sofort. Wirken
Verschmutzungen langer ein, lassen
sie sich unter Umstanden nicht mehr
entfernen, und die Oberflachen kdn-
nen sich verfarben oder verandern.

Reinigen Sie die Geratefront mit einem
sauberen Schwammtuch, Handspulmit-
tel und warmem Wasser oder einem
sauberen, feuchten Mikrofasertuch.
Trocknen Sie sie anschlieBend mit ei-
nem weichen Tuch.



Reinigung und Pflege

Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kdnnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn sie mit
ungeeigneten Reinigungsmitteln in
Berdhrung kommen.

Vermeiden Sie Beschéddigungen der
Oberflachen! Verwenden Sie bei der
Reinigung keine

soda-, ammoniak-, sdure- oder chlo-
ridhaltigen Reinigungsmittel.

kalklésenden Reinigungsmittel.

scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine.

|6semittelhaltigen Reinigungsmittel.
Edelstahl-Reinigungsmittel.
Geschirrsptlmaschinen-Reiniger.
Backofensprays.

Glasreiniger.

scheuernden harten Schwamme und
Bdrsten, z. B. Topfschwamme.

Schmutzradierer.

scharfen Metallschaber.

Mitgeliefertes Zubehor

Rost

Die verchromte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.

Es gelten daher die gleichen Reini-
gungs- und Pflegehinweise wie im Ka-
pitel "Reinigung und Pflege — Garraum'
beschrieben.

Glasschale
Die Glasschale in der GeschirrspUlma-

schine oder mit der Hand spulen.

Keine Scheuermittel verwenden, sie
verkratzen das Material!

Siedestab

Der Siedestab ist spulmaschinengeeig-
net.

Speisenthermometer

Wischen Sie das Speisenthermometer

nur mit einem feuchten Tuch ab.

ADas Speisenthermometer darf
nicht in Wasser gelegt oder in der
Geschirrsptlmaschine gereinigt
werden, da es dadurch beschadigt
wird.

65



Storungen und Fehler

Die meisten Stérungen und Fehler, die im taglichen Betrieb auftreten kénnen, kén-
nen Sie selbst beheben. Die nachfolgende Ubersicht soll Ihnen dabei helfen.
Kénnen Sie hiermit die Ursache einer Stérung nicht finden oder beseitigen, ver-
standigen Sie bitte den Kundendienst.

/\ Offnen Sie auf keinen Fall selbst das Gehause des Gerates!

Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen ddrfen nur vom Herstel-
ler autorisierte Fachkréfte durchfdhren.

Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer entstehen, fur die der Hersteller
nicht haftet.

Problem Ursache und Behebung
Das Display ist dun- — Prifen Sie, ob die Tageszeitanzeige so eingestellt ist,
kel. dass sie gar nicht angezeigt wird oder sich nach 60 Se-

kunden ausschaltet, siehe Kapitel "Einstellungen — Ta-
geszeit — Anzeige".

— Prifen Sie, ob der Netzstecker des Gerétes richtig ein-
gesteckt ist.

— Prufen Sie, ob die Sicherung der Hausinstallation ausge-
I6st hat. Fordern Sie eine Elektro-Fachkraft oder den
Kundendienst an.

Ein Vorgang IaBt sich — Prifen Sie, ob bei einem Vorgang mit Mikrowelle die Tur
nicht starten. richtig geschlossen ist.
— Prifen Sie, ob bei einem Vorgang mit der Betriebsart
Mikrowelle eine Leistung und eine Zeit eingegeben sind.
— Prifen Sie, ob bei einer mit Mikrowelle kombinierten Be-
triebsart eine Leistung, eine Zeit, eine Temperatur oder
eine Grillstufe eingegeben sind.
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Stérungen und Fehler

Problem

Ursache und Behebung

Das Gerét hat sich
wahrend des Benut-
zens automatisch
ausgeschaltet und im
Display erscheint ein
Hinweis.

Diese Sicherheitsausschaltung wird aktiviert, wenn das Ge-
rat Uber einen ungewdhnlich langen Zeitraum betrieben
wird. Abhangig ist diese maximale Betriebsdauer von der
eingestellten Betriebsart und der eingestellten Temperatur.
Das Gerat ist sofort wieder betriebsbereit, wenn Sie es aus-
und wieder einschalten.

Das Gerét hat sich
nach einem Garvor-
gang selbsttatig aus-
geschaltet.

Das Gerat schaltet sich aus Energiespargrinden automa-
tisch aus, wenn nach Ende eines Automatikprogrammes
oder eines Garvorganges mit Abschaltautomatik innerhalb
einer bestimmten Zeit keine weitere Bedienung erfolgt.
Das Gerét ist sofort wieder betriebsbereit, wenn Sie es ein-
schalten.

Wird die Tur wahrend
eines Vorganges (au-
Ber bei Mikrowelle —
Solo) gedffnet, ist
kein Betriebsge-
rausch zu horen.

Das ist keine Stérung!

Wird wahrend eines Vorganges die Tur gedffnet, schaltet
der Turkontaktschalter die Beheizung und je nach gewahl-
ter Betriebsart auch das HeiBluftgeblase aus.

Nach einem Vorgang
ist ein Betriebsge-
rausch zu horen.

Nach einem Garvorgang bleibt das Kuhlgeblase einge-
schaltet. Je nach Einstellung schaltet es sich bei einer be-
stimmten Garraumtemperatur oder nach einer bestimmten
Zeit aus. Wird wahrend des Nachlaufs die Tur getffnet,
wird das Geblase ausgeschaltet und beim SchlieBen lauft
das Geblase weiter, siehe Kapitel "Einstellungen — Kuhlge-
blasenachlauf".

Wéahrend eines Vor-
ganges mit
Mikrowelle ist ein un-
normales Gerausch
zu horen.

— Prufen Sie, ob Funken durch den Gebrauch von Metall-
geschirr erzeugt werden, siehe Kapitel "Geschirrhinwei-
se fur Mikrowelle".

— Prifen Sie, ob die Speise mit Alufolie zugedeckt ist.

Die Abdeckung entfernen.

— Prufen Sie, ob sich der Rost im Garraum befindet.
Verwenden Sie flr Vorgadnge mit der Betriebsart
Mikrowelle (Solo) immer die Glasschale.
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Storungen und Fehler

Problem Ursache und Behebung

Die Mikrowelle oder Prufen Sie, ob die Garraumbeleuchtung nur fur 15 Sek. ein-
Garraumbeheizung geschaltet ist, siehe Kapitel "Einstellungen — Beleuchtung".
funktioniert, aber die st gies nicht der Fall, ist die Halogenlampe defek.
Garraumbeleuchtung so wechseln Sie sie aus:
nicht.
Das Gerat elektrisch vom Netz trennen: Den Netzstecker
des Gerates ziehen oder die entsprechenden Sicherun-
gen der Hausinstallation ausschalten.

Die Lampenabdeckung besteht aus zwei losen Teilen:
einem Glas und einer Einfassung.

Halten Sie beim Ausbau die Lampenabdeckung fest,
damit sie nicht herabfallt. Legen Sie zum Schutz z. B.
ein Geschirrtuch auf den Garraumboden und die geoff-
nete Tdr.

m Drehen Sie die Schraube der Lampenabdeckung mit ei-
nem Torx-Schraubendreher (T20) heraus und nehmen
Sie die Abdeckung heraus.

m Ziehen Sie die Halogenlampe heraus.

m Setzen Sie die neue Halogenlampe ein.
Anschlussdaten der Halogenlampe:
12V, 10 W, thermisch belastbar bis 300 °C,
Sockel G4, Fa. Osram, Typ 64418

Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit bloBen Fingern
an. Beachten Sie die Angaben des Herstellers.

m Legen Sie das Glas in die Einfassung und befestigen Sie
die Lampenabdeckung: Die Nase an der Einfassung in
die Aussparung der Garraumdecke einsetzen. Die Ein-
fassung an die Garraumdecke drucken und mit der
Schraube befestigen.

m Stecken Sie den Netzstecker des Gerates in die Steck'-
dose oder schalten Sie die Sicherungen der Hausinstalla-
tion ein.
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Stérungen und Fehler

Fehlercode im
Display

Ursache und Behebung

Fehler 54

Das Speisenthermometer ist defekt.
Sobald Sie das Speisenthermometer aus der Anschluss-
buchse ziehen, erlischt der Fehlercode.

Weitere Fehlercodes Fordern Sie den Miele Kundendienst an.

angezeigt durch
'F + Ziffern"
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Kundendienst und Garantie

Kundendienst

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

— lhren Miele Fachhandler

oder

— den Miele Werkkundendienst.
Die Telefonnummer des Werkkun-
dendienstes finden Sie auf der

Ruckseite dieser Gebrauchs- und
Montageanweisung.

Der Kundendienst benétigt die Modell-
bezeichnung und Fabrikationsnummer
Ihres Gerates.

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das sich an der Frontseite

des Garraumes befindet.
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Garantiezeit und Garantiebe-
dingungen
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
bitte den mitgelieferten Garantiebedin-
gungen.



Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhren Geraten bietet Miele ein umfangreiches Sortiment an Miele Zu-
behoren sowie Reinigungs- und Pflegeprodukten. Diese Produkte kénnen Sie
ganz leicht unter www.miele-shop.com oder auch Uber den Miele Kundendienst
(siehe Umschlag) und bei lhrem Miele Fachhandler bestellen.

Bréater Braterdeckel

Zu den Bratern erhalten Sie separat
passende Deckel.

Verwenden Sie den Bréter nicht fur
Garvorgange bei Betriebsarten mit
Mikrowelle.

Die Oberflache des Braters ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

Er wird auf die Glasschale in den ersten
Einschub von unten gestellt.

Den Bréater erhalten Sie in zwei Tiefen.
Bitte geben Sie beim Kauf die entspre-
chende Modellbezeichnung an:

— HUB 61-22/HUB 62-22 (Tiefe: 22 cm)

Der Brater HUB 61-35 kann nicht zu-
sammen mit dem Deckel eingesetzt
werden, da die Gesamthohe die ver-
fugbare Garraumhohe Uberschreitet.

Geben Sie bei der Bestellung die Tiefe
Ihres Bréters an.

— HUB 61-35 (Tiefe: 35 cm)
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Nachkaufbares Zubehor

Pizzaform

Verwenden Sie die Pizzaform nicht
fur Garvorgéange bei Betriebsarten
mit Mikrowelle.

v

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean-veredelt.

Backstein

Verwenden Sie den Backstein nicht
fur Garvorgéange bei Betriebsarten
mit Mikrowelle.

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

Der Backstein besteht aus feuerfester
Keramik und ist glasiert.

Er wird auf den Rost gelegt.

Zum Auflegen und Herunternehmen

72

des Backgutes liegt ein Schieber aus
unbehandeltem Holz bei.

Miele Mikrofasertuch

Mit dem Mikrofasertuch lassen sich
leichte Verschmutzungen und Finger-
abdricke gut beseitigen.

Miele Backofenreiniger

Der Backofenreiniger ist fUr sehr hart-
nackige Verschmutzungen geeignet.
Ein Aufheizen des Garraumes ist nicht
erforderlich.



Elektroanschluss

Der Mikrowellen-Kompaktbackofen ist
mit Kabel und Stecker anschlussfertig
fur Wechselstrom 50 Hz, 230 V ausge-
rustet.

Die Absicherung muss mit mindestens
16 A erfolgen.

Der Anschluss darf nur an eine ord-
nungsgemal installierte Schutzkontakt-
steckdose erfolgen. Die Elektroanlage
muss nach VDE 0100 ausgefuhrt sein.

Das Gerét sollte so positioniert sein,
dass der Netzstecker erreichbar ist.

Falls fur den Benutzer die Steckdose
nicht mehr zugénglich ist oder ein Fest-
anschluss vorgesehen ist, muss instal-
lationsseitig eine Trennvorrichtung vor-
handen sein.

Als Trennvorrichtung gelten zugangli-
che Schalter mit einer Kontaktéffnung
von mindestens 3 mm. Dazu gehéren
Leitungsschutzschalter, Sicherungen
und Schutze (EN 60335).

Die erforderlichen Anschlussdaten
entnehmen Sie dem Typenschild, das
sich an der Frontseite des Garraumes
befindet. Die Angaben mussen mit de-
nen des Netzes Ubereinstimmen.

Bei Beschadigung der Anschluss-
leitung muss eine spezielle Anschluss-
leitung durch den Miele Kundendienst
installiert werden.

Dieser Mikrowellen-Kompaktbackofen
erfullt die Anforderungen des européi-
schen Standards EN 55011. Das Pro-
dukt wird standardkonform als Gerat
der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.
Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerat
zweckbestimmt hochfrequente Energie
in Form elektromagnetischer Strahlen
zur Warmebehandlung von Lebensmit-
teln erzeugt. Geréat der Klasse B bedeu-
tet, dass das Gerat fUr den Einsatz im
hauslichen Bereich geeignet ist.
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Einbau

Gerateabmessungen und Einbau in einen Unterschrank

Schrankausschnitt
Bei der Kombination mit einer Koch-

Einbau der Kochmulde beachtet

werden.

448-452

* Gerate mit Glasfront &
** Gerate mit Metallfront 2]

* Geréate mit Glasfront
** Gerate mit Metallfront
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Einbau

DetailmaBe der Geratefront

'
L i3

}
=

446
4515
455,

33

~

m T

A Gerate mit Glasfront: 22 mm
Gerate mit Metallfront: 23 mm

B H 5080 BM: 47,5 mm
H 5088 BM: 45,0 mm

C Geréte mit Glasfront: 1,5 mm
Gerate mit Metallfront: 0,5 mm

Einbauanweisung

/\ Das Gerat darf nur im eingebau-
ten Zustand betrieben werden.

m SchlieBen Sie das Gerét elektrisch
an.

m Stellen Sie das Gerat bis zur Schwa-
denleiste in den Umbauschrank und
richten Sie es aus.

N el

m Offnen Sie die Tur und schrauben Sie
das Gerat mit zwei Schrauben an die
Seitenwande des Schrankes.
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@ Werkkundendienst
Deutschland: 2

~
Herstelleradresse Deutschland
Miele & Cie. KG 0800 2244666*
Carl-Miele-StraBe 29 Mo-Fr 8 - 20 Uhr “kostentrei
33332 GUtersloh Sa+So0 9-18 Uhr
Telefon: 05241 89-0 Osterreich
Telefax: 05241 89-2090 .
Miele im Internet: www.miele.de 050 800 800 *Festnetz zum
E-Mail: info@miele.de Mo-Fr7-18Uhr | o ecninen
Sa 10-15Uhr abweichend
Osterreich: Luxemburg
Miele Gesellschaft m.b.H.
Miolestr. 1 00352 49711-30
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Telefon: 050 800 O | Fr  830-1230,13-16Uhr
Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
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iele S.ar.l. *
20, rue Christophe Plantin 0180 52521 0.914€pr° Minute
Postfach1011 Mo-Fr 8 - 20 Uhr aus dem Festnetz,
L-1010 Luxemburg/Gasperich ?a O Uy s e i
Telefon: 49711-1 Osterreich
Telefax: 49711-39 050 800 800**...........
Miele im Internet: www.miele.lu Mo-Fr 7 - 18 Uhr ~ Ortstarif
E-Mail: infolux@miele.lu Sa 10-15Uhr " abweichend
Luxemburg
00352 49711-45
Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr
www_miele-shop_com) L Fr 8.30-12.30,13 - 16 Uhr )
Anderungen vorbehalten / 22 / 1011 M.-Nr. 07 649 910/ 07
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