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Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transport-
verpackung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor
Transportschaden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertrag-
lichen und entsorgungstechnischen
Gesichtspunkten ausgewahit und des-
halb recycelbar.

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

Entsorgung des Altgerétes

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 von lhrer
Kommune eingerichtete Sammelstelle
zur Ruckgabe und Verwertung elektri-
scher und elektronischer Altgerate.

Achten Sie darauf, dass die Rohr-
leitungen |hres Kéltegerates bis zum
Abtransport zu einer sachgerechten,
umweltfreundlichen Entsorgung nicht
beschadigt werden.

So ist sichergestellt, dass das im Kélte-
kreislauf enthaltene Kaltemittel und das
im Kompressor befindliche Ol nicht in
die Umwelt entweichen kann.

Bitte sorgen Sie dafur, dass Ihr Altgerat
bis zum Abtransport kindersicher auf-
bewahrt wird. Hierlber informiert Sie
diese Gebrauchsanweisung im Kapitel
"Sicherheitshinweise und Warnungen".



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen. Sie enthalt
wichtige Hinweise fur die Aufstel-
lung, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung des Geréates. Da-
durch schutzen Sie sich und verhin-
dern Schaden am Gerat.

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

BestimmungsgemaBe
Verwendung

P> Das Gerat darf ausschlieBlich im
Haushalt und in haushaltséhnlichen
Aufstellumgebungen verwendet wer-
den, wie beispielsweise

— in L&den, Buros und anderen &hnli-
chen Arbeitsumgebungen

— in landwirtschaftlichen Anwesen

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

Dieses Gerét ist nicht fur den Gebrauch
im AuBenbereich bestimmt.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieB3-
lich im haushaltstblichen Rahmen zum
Kihlen und Lagern von Lebensmitteln
sowie zum Lagern von Tiefkdhlkost,

zum Gefrieren frischer Lebensmittel
und zum Bereiten von Eis.

Alle anderen Verwendungszwecke sind
unzulassig und méglicherweise gefahr-
lich. Der Hersteller haftet nicht fir Sché-
den, die durch bestimmungswidrigen
Gebrauch oder falsche Bedienung
verursacht werden.

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

Kinder im Haushalt

P> Kinder ab acht Jahren dirfen das
Gerat nur ohne Aufsicht benutzen,
wenn ihnen die Bedienung des Gerétes
so erklart wurde, dass sie das Gerét si-
cher bedienen kdnnen. Kinder missen
mogliche Gefahren einer falschen Be-
dienung erkennen kénnen.

P> Kinder unter acht Jahren mussen
vom Gerat ferngehalten werden, es sei
denn, sie werden standig beaufsichtigt.

P> Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich
in der N&he des Gerates aufhalten.
Passen Sie auf, dass Kinder nicht mit
dem Gerat spielen, sich z. B. an die
Geratetlr hangen.

P> Lassen Sie Kinder nicht mit den Ver-
packungsmaterialien, wie z. B. Folien,
spielen. Erstickungsgefahr!



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

P> Kontrollieren Sie das Gerat vor dem
Aufstellen auf duBere sichtbare Schaden.
Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat auf
keinen Fall in Betrieb.

Ein beschadigtes Geréat kann Ihre Sicher-
heit gefahrden!

P> Wenn die Netzanschlussleitung be-
schadigt ist, muss diese durch eine vom
Hersteller autorisierte Fachkraft ersetzt
werden, um Gefahren fur den Benutzer
zu vermeiden.

P> Dieses Gerat enthalt das Kaltemittel
Isobutan (R600a), ein Naturgas mit hoher
Umweltvertraglichkeit, aber brennbar. Es
schadigt nicht die Ozonschicht und er-
héht nicht den Treibhauseffekt. Die Ver-
wendung dieses umweltfreundlichen Kal-
temittels hat teilweise zu einer Erhéhung
der Betriebsgerausche gefuhrt. Es kdn-
nen neben den Laufgerduschen des
Kompressors Stromungsgerausche im
gesamten Kaltekreislauf auftreten. Diese
Effekte sind leider nicht vermeidbar, ha-
ben aber auf die Leistungsfahigkeit des
Gerates keinen Einfluss.
Achten Sie beim Transportieren und beim
Aufstellen des Gerates darauf, dass kei-
ne Teile des Kaltekreislaufes beschadigt
werden. Herausspritzendes Kaltemittel
kann zu Augenverletzungen flhren!
Bei Beschadigungen:
—Vermeiden Sie offenes Feuer oder
Zundqguellen,
— ziehen Sie den Netzstecker,
— durchltften Sie den Raum, in dem
das Gerdt steht, fur einige Minuten,
und
— benachrichtigen Sie den Kunden-
dienst.

P> Je mehr Kaltemittel in einem Gerat
ist, umso gréBer muss der Raum sein,
in dem das Gerat aufgestellt wird. Bei
einem eventuellen Leck kann sich in zu
kleinen Raumen ein brennbares
Gas-Luft-Gemisch bilden.

Pro 8 g Kaltemittel muss der Raum min-
destens 1 m3 groB sein. Die Menge des
Kaltemittels steht auf dem Typenschild
im Inneren des Gerates.

P> Ein sicherer Betrieb des Gerates ist
nur dann gewabhrleistet, wenn das Ge-
rat nach der Gebrauchsanweisung
montiert und angeschlossen wird.

P> Vergleichen Sie vor dem Anschlie-
Ben des Gerates unbedingt die
Anschlussdaten (Spannung und Fre-
quenz) auf dem Typenschild mit denen
des Elektronetzes.

Diese Daten mussen unbedingt Uber-
einstimmen, damit keine Schaden am
Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fragen
Sie Ihre Elektro-Fachkraft.

P> Der Anschluss des Gerates an das
Elektronetz darf nicht Uber Verlange-
rungskabel oder Mehrfachsteckdosen
erfolgen, da sie nicht die nétige Sicher-
heit gewéhrleisten (z. B. Uberhitzungs-
gefahr).



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Die elektrische Sicherheit des
Gerétes ist nur dann gewabhrleistet,
wenn es an ein vorschriftsmagig instal-
liertes Schutzleitersystem angeschlos-
sen 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 fur Schaden
verantwortlich gemacht werden, die
durch einen fehlenden oder unterbro-
chenen Schutzleiter verursacht werden
(z. B. elektrischer Schlag).

P> Installations- und Wartungsarbeiten
sowie Reparaturen durfen nur vom Her-
steller autorisierte Fachkrafte durchfuh-
ren.

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

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

P> Bei Installations- und Wartungsar-
beiten sowie Reparaturen muss das
Gerat vom Netz getrennt sein.

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

— der Netzstecker des Gerates gezo-
gen ist.
Ziehen Sie nicht an der Anschluss-
leitung, sondern am Netzstecker, um
das Geréat vom Netz zu trennen.

die Sicherung der Hausinstallation
ausgeschaltet ist.

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

P> Dieses Gerat darf nicht an nichtsta-
tionéren Aufstellungsorten (z. B. Schif-
fen) betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

P> Bertihren Sie Gefriergut nicht mit
nassen Handen. Die Hande kénnen
festfrieren. Verletzungsgefahr!

P> Nehmen Sie niemals Eiswiirfel und
Eis am Stiel, insbesondere Wassereis,
direkt nach dem Entnehmen aus der
Gefrierzone in den Mund.

Durch die sehr tiefe Temperatur des
Gefriergutes kénnten Lippen oder
Zunge festfrieren. Verletzungsgefahr!

P> Frieren Sie angetaute oder aufge-
taute Lebensmittel nicht wieder ein.
Verbrauchen Sie sie so schnell wie
maoglich, weil die Lebensmittel an Nahr-
wert verlieren und verderben. Gekocht
oder gebraten kénnen Sie aufgetaute
Lebensmittel erneut einfrieren.

P> Lagern Sie keine explosiven Stoffe
und keine Produkte mit brennbaren
Treibgasen (z. B. Spraydosen) im Ge-
rat. Beim Einschalten des Thermostaten
kdnnen Funken entstehen. Sie kdnnen
zUndféhige Gemische zur Explosion
bringen.

P> Betreiben Sie keine elektrischen Ge-
rate im Gerét (z. B. zum Herstellen von
Softeis). Es kann zur Funkenbildung
kommen. Explosionsgefahr!

P> Stellen Sie hochprozentigen Alkohol
nur aufrecht und absolut dicht ver-
schlossen in die Kuhlzone.
Explosionsgefahr!
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P> Lagern Sie keine Dosen und
Flaschen mit kohlens&urehaltigen Ge-
tranken oder mit Flussigkeiten, die ge-
frieren kénnen, in der Gefrierzone. Die
Dosen oder Flaschen kénnen platzen.
Verletzungs- und Beschadigungs-
gefahr!

P Nehmen Sie Flaschen, die Sie zum
Schnellkthlen in die Gefrierzone legen,
spatestens nach einer Stunde wieder
heraus. Die Flaschen kénnen platzen.
Verletzungs- und Beschadigungsge-
fahr!

P> Beim Essen Uberlagerter Lebensmit-
tel besteht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung.

Die Lagerdauer hangt von vielen
Faktoren ab, wie vom Frischegrad, der
Qualitat der Lebensmittel und von der
Lagertemperatur. Beachten Sie die
Lagerhinweise und Aufbrauchfristen
der Lebensmittelhersteller!

P> Verwenden Sie keine spitzen oder
scharfkantigen Gegenstande, um

— Reif- und Eisschichten zu entfernen,

— angefrorene Eisschalen und Lebens-
mittel abzuheben.

Sie beschadigen die Kélteerzeuger,
und das Gerat wird funktionsuntichtig.

P> Stellen Sie zum Abtauen niemals
elektrische Heizgerate oder Kerzen in
das Gerat.

Der Kunststoff wird beschadigt.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Verwenden Sie keine Abtausprays
oder Enteiser.

Diese kénnen explosive Gase bilden,
kunststoffschadigende Losungs- oder
Treibmittel enthalten oder gesundheits-
schédlich sein.

P> Verwenden Sie zum Abtauen und
Reinigen des Gerates auf keinen Fall
ein Dampf-Reinigungsgerét.

Der Dampf kann an spannungsfthren-
de Teile des Gerates gelangen und
einen Kurzschluss verursachen.

P> Behandeln Sie die Turdichtung nicht
mit Olen oder Fetten.

Dadurch wird die Tdrdichtung im Laufe
der Zeit por6s.

P Falls Sie im Gerat oder in der Gera-
tetur fett- bzw. 6lhaltige Lebensmittel la-
gern, achten Sie darauf, dass eventuell
auslaufendes Fett bzw. Ol nicht die
Kunststoffteile des Gerétes berlhrt.

Es kdnnen Spannungsrisse im Kunst-
stoff entstehen, so dass der Kunststoff
bricht oder reift.

P> Verdecken Sie nicht die Bellftungs-
querschnitte des Geréates.

Eine einwandfreie Luftfihrung ist dann
nicht mehr gewahrleistet. Der Strom-
verbrauch steigt, und Sch&den an Bau-
teilen sind nicht auszuschlieBen.

P Das Gerat ist fur eine bestimmte Kli-
maklasse (Raumtemperaturbereich)
ausgelegt, deren Grenzen eingehalten
werden mussen. Die Klimaklasse steht
auf dem Typenschild im Innenraum des
Gerates.

Eine niedrigere Raumtemperatur fuhrt
zu einer langeren Stillstandzeit der
Kéltemaschine, so dass das Geréat die
erforderliche Temperatur nicht halten
kann.

Entsorgung des Kiihl-/Gefrier-
gerates

P> Zerstéren Sie das Schnapp- oder
Riegelschloss Ihres alten Kuhl-/ Gefrier-
gerates, wenn Sie es entsorgen.

Sie verhindern damit, dass sich
spielende Kinder einsperren und in
Lebensgefahr geraten.

P> Beschadigen Sie keine Teile des
Kéltekreislaufes, z. B. durch

— Aufstechen der Kaltemittelkanéle des
Verdampfers.

— Abknicken von Rohrleitungen.

— Abkratzen von Oberflachen-
beschichtungen.

Herausspritzendes Kéltemittel kann zu
Augenverletzungen fuhren.

Der Hersteller kann nicht fur Schéa-
den verantwortlich gemacht werden,
die infolge von Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise und Warnungen
verursacht werden.
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Wie konnen Sie Energie sparen?

normaler
Energieverbrauch

erhéhter
Energieverbrauch

Aufstellen/Warten

In belUfteten Raumen.

In geschlossenen,
nicht belufteten Raumen.

Geschutzt vor direkter
Sonnenbestrahlung.

Bei direkter Sonnenbestrah-
lung.

Nicht neben einer Warme-
quelle (Heizkoérper, Herd).

Neben einer Warmequelle
(Heizkorper, Herd).

Bei idealer Raumtemperatur
um 20 °C.

Bei hoher Raumtemperatur.

BelUftungsquerschnitte nicht
verdecken und regelméaBig
von Staub befreien.

Bei verdeckten oder ver-
staubten Bellftungsquer-
schnitten.

Kaltemaschine und Metall-
gitter (Warmeaustauscher)
an der Ruckseite des Gera-
tes mindestens einmal im
Jahr entstauben.

Bei Staubablagerungen auf
Kéaltemaschine und Metall-
gitter (Warmeaustauscher).

Temperatur-
Einstellung
Thermostat
"Cirka-Zahlen"
(Stufenregelung)

Bei mittlerer Einstellung von
2 bis 3.

Bei hoher Einstellung:
Je tiefer die Temperatur,
umso hoher der
Energieverbrauch!

Temperatur-
Einstellung
Thermostat
"gradgenaue"
(Digitalanzeige)
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Lagerzone 8 bis 12 °C

Kuhlzone 4 bis 5 °C

PerfectFresh-Zone nahe
0°C

Gefrierzone -18 °C

Weinlagerzone 10 bis 12 °C

Bei Geraten mit Winterschal-
tung darauf achten, dass bei
Raumtemperaturen warmer
als 18 °C der Schalter aus-
geschaltet ist!



Wie konnen Sie Energie sparen?

normaler
Energieverbrauch

erhéhter
Energieverbrauch

Gebrauch Anordnung der Schubfacher,

Abstellflachen und Ablagen

wie im Auslieferungszustand.

Tur nur bei Bedarf und so kurz | Haufiges und langes Turéffnen

wie moglich 6ffnen. bedeuten Kalteverlust und

Lebensmittel gut sortiert einstromende warme Raum-

einordnen. luft. Das Gerat versucht herun-
ter zu kUhlen und die Laufzeit
der Kéaltemaschine erhoht
sich.

Nehmen Sie zum Einkaufen Warme Speisen und auf

eine Kuhltasche mit, und AuBentemperatur erwarmte

verstauen Sie die Lebensmittel | Lebensmittel bringen Wéarme

zUgig im Gerat. in das Gerét.

Enthnommenes mog||chst Das Gerat versucht herunter

schnell wieder zurtickstellen, | zu kihlen und die Laufzeit der

bevor es sich zu sehr erwarmt. Kaltemaschine erhoht sich.

Warme Speisen und Getréanke

erst auBerhalb des Gerates

abkuhlen lassen.

Lebensmittel gut verpackt Verdunsten und Kondensieren

oder gut abgedeckt einord- von Flussigkeiten in der

nen. Kdhlzone verursacht Kélte-
leistungsverluste.

Gefrierwaren zum Abtauen in

die Kuhlzone legen.

Facher nicht Uberfallen, damit

die Luft zirkulieren kann.

Abtauen Gefrierzone bei einer Eine Eisschicht verschlechtert

Eisschicht von maximal 0,5 cm
abtauen.

die Kélteabgabe an das
Gefriergut.
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Gerat ein- und ausschalten

Vor dem ersten Benutzen

Schutzfolie

Die Edelstahlleisten auf den Abstellbor-
den und Abstellflachen im Inneren des
Geréates sind mit einer Schutzfolie ver-
sehen.

m Ziehen Sie die Schutzfolie erst ab,
nachdem Sie das Gerét an seinem
Platz aufgestellt haben.

Reinigen

m Reinigen Sie das Schrankinnere und
das Zubehor. Verwenden Sie dazu
lauwarmes Wasser, anschlieBend al-
les mit einem Tuch trocknen.

Gerat einschalten

m Drehen Sie den Ein-/Aus- und Tem-
peraturregler nach rechts herum aus
der Stellung "0" heraus.

Je hoher die Einstellung, desto niedri-
ger ist die Temperatur im Geréat.

Das Gerat beginnt zu kiihlen und die
Innenbeleuchtung in der Kuhlzone
leuchtet bei gedffneter Tur.

Damit die Temperatur tief genug ist,
lassen Sie das Gerat einige Stunden
vorkuhlen, bevor Sie erstmals Lebens-
mittel einlegen.
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Gerat ausschalten

m Drehen Sie den Ein-/Aus- und Tem-
peraturregler von "1" aus auf die Stel-
lung “0". Ein kleiner Widerstand muss
dabei Uberbruckt werden.

Die Kuhlung ist ausgeschaltet und die
Innenbeleuchtung erlischt.

Bei langerer Abwesenheit

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht
benutzen, dann

m schalten Sie das Gerat aus,

m ziehen Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die Sicherung der Haus-
installation aus,

m tauen Sie die Gefrierzone ab,
m reinigen Sie das Gerat, und

m lassen Sie die Geratetlren etwas
geodffnet, um Geruchsbildung zu
vermeiden.

Wird das Geréat bei langerer Abwe-
senheit ausgeschaltet, aber nicht
gereinigt, besteht bei geschlosse-
nen Turen die Gefahr von Schimmel-
bildung.



Die richtige Temperatur

Die richtige Temperatureinstellung ist
fur die Lagerung der Lebensmittel sehr
wichtig. Durch Mikroorganismen ver-
derben die Lebensmittel schnell, was
durch die richtige Lagertemperatur ver-
hindert bzw. verzdgert werden kann.
Die Temperatur beeinflusst die Wachs-
tumsgeschwindigkeit der Mikroorganis-
men. Mit sinkender Temperatur ver-
langsamen sich diese Vorgange.

Die Temperatur im Gerat erhéht sich,

— je haufiger und langer die Geratetur
geotffnet wird,

— je mehr Lebensmittel gelagert wer-
den,

— je warmer die frisch eingelagerten
Lebensmittel sind,

— je héher die Umgebungstemperatur
des Geréates ist.
Das Gerét ist fur eine bestimmte Kli-
maklasse (Raumtemperaturbereich)
ausgelegt, deren Grenzen eingehal-
ten werden mussen.

. .. in der Kiuihlzone

Wir empfehlen eine Kuhltemperatur in
der Mitte des Gerates von 4 °C.

Maochten Sie die Kuhltemperatur Gber-
prufen, dann

m stellen Sie ein gefllltes Wasserglas
mit einem Thermometer in die Mitte
des Gerates.

Nach ca. 24 Stunden kénnen Sie die
ungefahre Kuhltemperatur in lhrem Ge-
rat ablesen.

Beachten Sie jedoch, dass

— Ubliche Badewasser- und andere
Hausthermometer meist sehr unge-
nau messen. Verwenden Sie am bes-
ten ein elektronisches Temperatur-
Messgerat.

— Messen Sie nicht die Lufttemperatur
im Gerat, dies lasst keinen Ruck-
schluss auf die Temperatur der Le-
bensmittel zu.

— Wahrend des Messzeitraumes sollten
Sie die Kdhlschranktir méglichst we-
nig 6ffnen, da sonst jedesmal warme
Luft einstromt.

. . . in der Gefrierzone

Um frische Lebensmittel einzufrieren
und Lebensmittel langfristig zu lagern,
ist eine Temperatur von -18 °C erforder-
lich. Bei dieser Temperatur ist das
Wachstum der Mikroorganismen weit-
gehend eingestellt. Sobald die Tempe-
ratur Uber -10 °C steigt, beginnt die
Zersetzung durch die Mikroorganis-
men, die Lebensmittel sind weniger
lang haltbar. Aus diesem Grund durfen
an- oder aufgetaute Lebensmittel erst
wieder eingefroren werden, wenn sie
verarbeitet wurden (kochen oder bra-
ten). Durch die hohen Temperaturen
werden die meisten Mikroorganismen
abgetdtet.
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Die richtige Temperatur

Temperatur einstellen

Die Temperatur kdnnen Sie am
Ein-/Aus- und Temperaturregler einstel-
len.

m Drehen Sie den Temperaturregler auf
eine Einstellung zwischen 1 und 7.

Je hoher die Einstellung, desto niedri-
ger ist die Temperatur im Gerat.

Wir empfehlen eine mittlere Einstel-
lung.

Wenn in der Gefrierzone TiefkUhlkost
lagert und die erforderlichen tiefen
Temperaturen gewahrleistet sein sollen,
ist eine Einstellung zwischen 4 und 7
empfehlenswert.

Diese Einstellung ist auch zu wahlen,
wenn

— die Geratetlren sehr haufig getffnet
werden,

— groBe Mengen Lebensmittel eingela-
gert werden oder

— die Umgebungstemperatur hoch ist.
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Winterschaltung verwenden

Bei niedrigen Raumtemperaturen
unterhalb oder gleich 18 °C kann es in
der Gefrierzone zu warm werden, da
die Kaltemaschine durch die geringe
Raumtemperatur seltener anspringt.
Maéglicherweise taut das Gefriergut an.
Um das zu verhindern, gibt es die
Winterschaltung.

Winterschaltung einschalten

m Drlcken Sie am Kippschalter fur die
Winterschaltung die "1".

Die Kaltemaschine springt nun haufiger
an. Dadurch sinkt die Temperatur in der
Gefrierzone, so dass die erforderliche
Temperatur gewéhrleistet ist.

Winterschaltung ausschalten

Sobald die Raumtemperatur wéarmer
als 18 °C ist, sollte die Winterschaltung
ausgeschaltet werden, da das Gerat
sonst nur unnétig Energie verbraucht.

m Drlcken Sie am Kippschalter fur die
Winterschaltung die "0".

Die Kuhlung des Gerétes arbeitet
wieder mit normaler Leistung.

Um frische Lebensmittel optimal ein-
zufrieren, missen Sie vor dem Einfrie-
ren die Funktion Winterschaltung ein-
schalten.

Damit erreichen Sie, dass die Lebens-
mittel schnell durchgefroren werden
und somit Nahrwert, Vitamine, Ausse-
hen und Geschmack erhalten bleiben.

Ausnahmen:

— Wenn Sie bereits gefrorene Lebens-
mittel einlegen.

— Wenn Sie taglich nur bis zu 1 kg
Lebensmittel einlegen.

Winterschaltung einschalten

Die Funktion Winterschaltung muss
24 Stunden vor dem Einlegen der ein-
zufrierenden Lebensmittel eingeschal-

tet werden.

m Dricken Sie am Kippschalter fur die
Winterschaltung die "1".

Die Temperatur in der Gefrierzone
sinkt, da die Kéltemaschine haufiger
anspringt.

Winterschaltung ausschalten

Ca. 24 Stunden nach dem Einlegen
sind die frischen Lebensmittel durchge-
froren und die Winterschaltung kann
ausgeschaltet werden.

m Dricken Sie am Kippschalter fur die
Winterschaltung die "0".

Die Kuhlung des Gerates arbeitet
wieder mit normaler Leistung.
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Lebensmittel in der Klihlzone lagern

Verschiedene Kiihlbereiche

Aufgrund der nattrlichen Luftzirkulation
stellen sich in der Kdhlzone unter-
schiedliche Temperaturbereiche ein.
Die kalte, schwere Luft sinkt in den un-
teren Bereich der Kihlzone. Nutzen Sie
die unterschiedlichen Kaltezonen beim
Einlagern der Lebensmittel!

Warmster Bereich

Der warmste Bereich in der Kihlzone
ist ganz oben im vorderen Bereich und
in der GeratetUr. Verwenden Sie diesen
Bereich z. B. zur Lagerung von Butter,
damit sie streichfahig bleibt und far
Kase, damit er sein Aroma behalt.

Kaltester Bereich

Der kalteste Bereich in der Kihlzone ist
direkt Uber den Obst- und Gemuise-
schalen und an der Ruckwand.

Verwenden Sie diesen Bereich fur alle
empfindlichen und leicht verderblichen
Lebensmittel, wie z. B.:

— Fisch, Fleisch, Geflugel,
— Wourstwaren, Fertiggerichte,
— Eier- oder Sahnespeisen/-geback,

— frischer Teig, Kuchen-, Pizza-,
Quicheteig,

— Rohmilchk&se und andere Rohmilch-
produkte,

— folienverpacktes FertiggemuUse und
allgemein alle frischen Lebensmittel,
deren Mindesthaltbarkeitsdatum sich
auf eine Aufbewahrungstemperatur
von mindestens 4 °C bezieht.
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Keine explosiven Stoffe und keine
Produkte mit brennbaren Treibga-
sen (z. B. Spraydosen) lagern.
Explosionsgefahr!

Hochprozentigen Alkohol nur auf-
recht und absolut dicht verschlos-
sen in das Gerét stellen.

Falls Sie im Geréat oder in der Gera-
tetdr fett- bzw. 6lhaltige Lebensmit-
tel lagern, achten Sie darauf, dass
eventuell auslaufendes Fett bzw. Ol
nicht die Kunststoffteile des Gerates
beruhrt.

Es kbnnen Spannungsrisse im
Kunststoff entstehen, so dass der
Kunststoff bricht oder reift.

Die Lebensmittel durfen die Rick-
wand nicht berthren. Sie konnten
sonst an der RlUckwand anfrieren.

Lagern Sie die Lebensmittel nicht zu
dicht beieinander, so dass die Luft
gut zirkulieren kann.



Lebensmittel in der Klihlzone lagern

Fiir den Kiihlschrank nicht
geeignet

Nicht alle Lebensmittel eignen sich fur
die Lagerung bei Temperaturen unter
5 °C, da sie kalteempfindlich sind. So
werden z. B. Gurken glasig, Auberginen
bitter und Kartoffeln st3. Tomaten und
Orangen verlieren ihr Aroma und Zitrus-
frichte bekommen eine harte Schale.

Zu diesen kalteempfindlichen Lebens-
mitteln gehdren unter anderem:

— Ananas, Avocados, Bananen,
Granatapfel, Mangos, Melonen,
Papayas, Passionsfrichte,
Zitrusfrichte (wie Zitronen, Orangen,
Mandarinen, Grapefruit),

— Obst, das nachreifen soll,

— Auberginen, Gurken, Kartoffeln,
Paprika, Tomaten, Zucchini,

— Hartkase (Parmesan).

Worauf Sie bereits beim
Einkauf der Lebensmittel
achten sollten

Die wichtigste Voraussetzung fur eine
lange Lagerdauer ist die Frische der Le-
bensmittel, wenn sie eingelagert wer-
den. Diese Ausgangsfrische ist von ent-
scheidender Bedeutung fur die Lager-
dauer. Achten Sie auf das Haltbarkeits-

datum und die richtige Lagertemperatur.

Die Kuhlkette sollte moglichst nicht un-
terbrochen werden. Achten Sie z. B.
darauf, dass die Lebensmittel nicht zu
lange im warmen Auto verweilen. Wenn
Alterung oder Verderbnis eingesetzt
haben, ist dies nicht mehr rickgangig
zu machen. Bereits eine zweistlindige

Unterbrechung der Kdhlung verursacht
Verderb.

Lebensmittel richtig lagern

Bewahren Sie Lebensmittel in der Regel
nur verpackt oder gut zugedeckt auf.
So wird die Annahme von FremdgerU-
chen, ein Austrocknen der Lebensmittel
und die Ubertragung eventuell vorhan-
dener Bakterien vermieden. Bei korrek-
ter Einstellung der Temperatur und ei-
ner entsprechenden Hygiene wird die
Vermehrung von Bakterien, wie z. B.
Salmonellen, verzogert.

Obst und Gemiise

Obst und Gemuse kénnen jedoch un-
verpackt in den Obst- und GemuUse-
schalen aufbewahrt werden. Beachten
Sie jedoch, dass nicht alle Obst- und
Gemusesorten zusammen in einer
Schale aufbewahrt werden kénnen. Auf
der einen Seite werden Geruch und
Geschmack Ubertragen (Méhren neh-
men z. B. schnell den Geschmack und
Geruch von Zwiebeln an), auf der an-
deren Seite geben manche Lebensmit-
tel ein Naturgas (Ethylen) ab, worauf
andere Lebensmittel sehr empfindlich
reagieren und damit sehr viel schneller
verderben.

Beispiele fiir Obst und Gemiise, das
viel Naturgas ausscheidet:

Apfel, Aprikosen, Birnen, Nektarinen,
Pfirsiche, Pflaumen, Avocados, Feigen,
Blaubeeren, Melonen, Bohnen.
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Lebensmittel in der Klihlzone lagern

Beispiele fiir Obst und Gemiise, das
sehr empfindlich auf das Naturgas
anderer Obst- und Gemiisesorten
reagiert:

Kiwis, Broccoli, Blumenkohl, Rosenkohl,
Mangos, Honigmelone, Apfel, Apriko-
sen, Gurken, Tomaten, Birnen, Nektari-
nen, Pfirsiche.

Beispiel: Broccoli sollte nicht zusam-
men mit Apfeln lagern, da Apfel viel Na-
turgas ausscheiden und Broccoli auf
Naturgas sehr empfindlich reagiert. So
erreichen Sie beim Broccoli eine sehr
viel klrzere Lagerzeit, als es eigentlich
maoglich ware.

Unverpackte tierische und
pflanzliche Lebensmittel

Trennen Sie unverpackte tierische und
pflanzliche Lebensmittel. Sollen die Le-
bensmittel zusammen gelagert werden,
dann lagern Sie sie unbedingt verpackt
ein. Damit verhindern Sie, dass mikro-
biologische Veranderungen entstehen.

EiweiBreiche Lebensmittel

Beachten Sie, dass eiweillreichere Le-
bensmittel schneller verderben.

Das heif}t, Schalen- und Krustentiere
verderben schneller als Fisch, und
Fisch verdirbt schneller als Fleisch.
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Fleisch

Lagern Sie Fleisch unverpackt. (Folien
und GeféBe 6ffnen.) Die Abtrocknung
der Fleischoberflache wirkt keimhem-
mend und begunstigt dadurch eine
bessere Haltbarkeit. Verschiedene
Fleischsorten durfen sich nicht direkt
berdhren, sie missen immer durch eine
Verpackung getrennt werden. Dadurch
wird vorzeitiges Verderben durch eine
KeimuUbertragung vermieden.



Innenraum gestalten

Abstellflachen versetzen

Die Abstellflachen kénnen Sie je nach
Hohe des Kuhlgutes versetzen:

m Die Abstellflache anheben, ein Stuck
nach vorn ziehen, mit der Ausspa-
rung Uber die Auflagerippen heben

und nach oben oder unten versetzen.

Der hintere Anschlagrand der Abstell-
flache muss nach oben zeigen, damit
die Lebensmittel die Rickwand nicht

berUhren und anfrieren.

Die Abstellflachen sind durch Auszug-
stopps gegen unbeabsichtigtes He-
rausziehen gesichert.

Geteilte Abstellflache

Um hohes Kuhlgut, wie z. B. hohe Fla-
schen oder GefaBe, stellen zu kénnen,
gibt es eine geteilte Abstellflache, bei
der das vordere Teil vorsichtig unter
das hintere Teil geschoben werden
kann:

m Dricken Sie die hintere halbe Glas-
platte von unten leicht hoch.

m Gleichzeitig heben Sie die vordere
halbe Glasplatte vorn leicht an, und
schieben Sie sie vorsichtig unter die
hintere Halfte.

Zum Versetzen der halben Glasplatten,

m nehmen Sie die beiden halben Glas-
platten heraus,

N\
7 7

F
3

7 g\&\

m stecken Sie die beiden Halteleisten in
gewunschter Hohe links und rechts
auf die Auflagerippen,

m schieben Sie die Glasplatten nach-
einander ein.
Die Glasplatte mit Anschlagrand
muss hinten liegen!

Abstellbord/Flaschenbord
versetzen

m Schieben Sie das Abstellbord/
Flaschenbord nach oben, und
nehmen Sie es nach vorn heraus.

m Setzen Sie das Abstellbord/
Flaschenbord an beliebiger Stelle
wieder ein. Achten Sie darauf, dass
es richtig und fest auf die
Erhebungen gedrickt ist.
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Gefrieren und Lagern

Maximales Gefriervermoégen

Damit die Lebensmittel mdglichst
schnell bis zum Kern durchgefroren
werden, darf das maximale Gefrierver-
mogen nicht Uberschritten werden. Das
maximale Gefriervermégen innerhalb
24 Stunden finden Sie auf dem Typen-
schild ,Gefriervermdgen ...kg/24 h*.

Das auf dem Typenschild angegebene
maximale Gefriervermdgen wurde nach
der Norm DIN EN ISO 15502 ermittelt.

Was passiert beim Einfrieren
frischer Lebensmittel?

Frische Lebensmittel mussen so schnell
wie moglich durchgefroren werden, da-
mit Nahrwert, Vitamine, Aussehen und
Geschmack erhalten bleiben.

Je langsamer die Lebensmittel durch-
gefroren werden, umso mehr Flussig-
keit wandert aus jeder einzelnen Zelle
in die Zwischenrdume. Die Zellen
schrumpfen.

Beim Auftauen kann nur ein Teil der
vorher ausgetretenen FlUssigkeit in die
Zellen zurickwandern.

Praktisch bedeutet dies, dass im
Lebensmittel ein groBerer Saftverlust
auftritt. Dies erkennen Sie daran, dass
sich beim Auftauen eine groBBe Wasser-
lache um das Lebensmittel bildet.

Wurde das Lebensmittel schnell durch-
gefroren, hat die Zellflussigkeit weniger
Zeit, aus den Zellen in die Zwischen-
raume zu wandern. Die Zellen
schrumpfen erheblich weniger.

Beim Auftauen kann die nur geringe
Menge FlUssigkeit, die in die Zwischen-
raume gewandert war, in die Zellen zu-
rickwandern, so dass der Saftverlust
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sehr gering ist. Es bildet sich nur eine
kleine Wasserlache!

Fertige Tiefkiihlkost einlagern

Maochten Sie fertige Tiefkuhlkost einla-
gern, Uberprufen Sie bereits beim Kauf
im Geschéaft

— die Verpackung auf Beschadigung,
— das Haltbarkeitsdatum und

— die Kuhlraumtemperatur der Ver-
kaufstruhe. Ist die Kihlraumtempera-
tur warmer als -18 °C, so verkUrzt
sich die Haltbarkeit der Tiefkuhlkost.

m Kaufen Sie die Tiefkthlkost ganz zum
Schluss ein, und transportieren Sie
sie in Zeitungspapier oder in einer
Kuhltasche.

m Legen Sie die Tiefkuhlkost sofort in
die Gefrierzone.

Auf- oder angetaute Ware nicht
wieder einfrieren. Erst wenn Sie das
Lebensmittel verarbeitet haben (ko-
chen oder braten), kénnen Sie es er-
neut einfrieren.



Gefrieren und Lagern

Lebensmittel selbst einfrieren - Warme Speisen oder Getranke erst
auBerhalb des Gerates abkuhlen las-
sen, um ein Antauen der bereits ge-
frorenen Lebensmittel zu verhindern
und den Stromverbrauch nicht zu er-

hoéhen.

Verwenden Sie zum Einfrieren nur
frische und einwandfreie Lebensmittel!

Vor dem Einfrieren beachten

— Zum Gefrieren geeignet sind:
Frischfleisch, Geflugel, Wild, Fisch,
GemUse, Krauter, rohes Obst, Molke-
reiprodukte, Backwaren, Speiseres-

Verpacken

m Frieren Sie portionsweise ein.

te, Eigelb, Eiweil3 und viele Fertigge-
richte.

Zum Gefrieren nicht geeignet sind:
Weintrauben, Blattsalate, Radies-
chen, Rettich, Sauerrahm, Mayonnai-
se, ganze Eier in Schale, Zwiebeln,
ganze rohe Apfel und Birnen.

Damit Farbe, Geschmack, Aroma
und Vitamin C erhalten bleiben, sollte
Gemuse vor dem Einfrieren blan-
chiert werden. Geben Sie dazu das
Gemuse portionsweise fur 2 - 3 Minu-
ten in kochendes Wasser. Danach
das Gemuse herausnehmen und
schnell in kaltem Wasser abkuhlen.
Das Gemuse abtropfen lassen.

Mageres Fleisch eignet sich besser
zum Einfrieren als fettes und kann
wesentlich langer gelagert werden.

Legen Sie zwischen Koteletts,
Steaks, Schnitzel usw. jeweils eine
Folie aus Kunststoff. So vermeiden
Sie das Zusammenfrieren zu einem
Block.

Rohe Lebensmittel und blanchiertes
Gemuse vor dem Einfrieren nicht
wdrzen und salzen, Speisen nur
leicht wirzen und salzen. Manche
Gewdlrze verandern beim Einfrieren
ihre Geschmacksintensitat.

Geeignete Verpackung

- Kunststoff-Folien

- Schlauch-Folien aus Polyethylen
- Alu-Folien

- Gefrierdosen

Ungeeignete Verpackung
- Packpapier

- Pergamentpapier

- Cellophan

- Mullbeutel

- gebrauchte Einkaufstuten

Dricken Sie die Luft aus der Verpa-
ckung heraus.

VerschlieBen Sie die Packung dicht
mit

- Gummiringen

- Kunststoff-Klipsen

- Bindfaden oder

- kéltebestandigen Klebebandern.

Beutel und Schlauchfolien aus Poly-
ethylen kénnen Sie auch mit einem
Folien-SchweiBgerat verschweiBen.

Beschriften Sie die Verpackung mit
Inhalt und Einfrier-Datum.
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Gefrieren und Lagern

Ca. 24 Stunden vor dem Einlegen

m Drehen Sie den Ein-/Aus- und Tem-
peraturregler auf eine mittlere bis kal-
te Einstellung.

m Schalten Sie die Funktion Winter-
schaltung ein (siehe "Winterschaltung
verwenden").

Das bereits eingelagerte Gefriergut er-
halt somit eine Kéltereserve.

Einlegen

m Legen Sie das Gefriergut breitflachig
auf den Boden der Gefrierzone,
damit es moglichst schnell bis zum
Kern gefriert.

m Legen Sie die Packungen trocken
ein, um ein Zusammen- oder An-
frieren zu vermeiden.

Einzufrierende Lebensmittel dirfen
keine bereits gefrorenen Lebens-
mittel berthren, damit diese nicht
antauen.

Ca. 24 Stunden nach dem Einlegen

m Drehen Sie den Ein-/Aus- und Tem-
peraturregler auf eine etwas niedrige-
re Einstellung.

Schalten Sie die Winterschaltung aus.
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Auftauen von Gefriergut
Gefriergut kbnnen Sie auftauen
— im Mikrowellengerat,

— im Backofen bei der Beheizungsart
"HeiBluft" oder bei "Auftauen®,

— bei Raumtemperatur,

— im Kuhlschrank (die abgegebene
Kélte des Gefrierguts wird zum Kuh-
len der Lebensmittel genutzt),

— im Dampfgarer.

Flache Fleisch- und Fischstiicke
koénnen angetaut in die heie Pfanne
gegeben werden.

Fleisch- und Fischstiicke (z. B. Hack-
fleisch, Hahnchen, Fischfilet) so auftau-
en, dass kein Kontakt zu anderen Le-
bensmitteln besteht. Fangen Sie das
Auftauwasser auf, und entsorgen Sie es
sorgféltig.

Obst kann bei Raumtemperatur sowohl
in der Packung als auch in einer zuge-
deckten Schussel auftauen.

Gemiise kann im Allgemeinen in gefro-
renem Zustand in das siedende Wasser
gegeben oder in heiBem Fett gedunstet
werden. Die Garzeit ist aufgrund der
ver&nderten Zellstruktur etwas kurzer
als bei Frischgemuse.

Auf- oder angetaute Ware nicht
wieder einfrieren. Erst wenn Sie das
Lebensmittel verarbeitet haben (ko-
chen oder braten), kbnnen Sie es
erneut einfrieren.



Gefrieren und Lagern

Eiswiirfel bereiten

m Fullen Sie die EiswUrfelschale zu
dreiviertel mit Wasser, und stellen Sie
sie auf den Boden der Gefrierzone.

m Verwenden Sie zum L&sen der fest-
gefrorenen Eiswulrfelschale einen
stumpfen Gegenstand, z. B. einen
Loffelstiel.

m Die Eiswurfel [6sen sich leicht aus
der Schale, wenn Sie sie kurz unter
flieBendes Wasser halten.

Schnellkiihlen von Getranken

Sollten Sie Getrankeflaschen zum
Schnellkthlen in die Gefrierzone legen,
nehmen Sie die Flaschen spétestens
nach 1 Stunde wieder aus der
Gefrierzone, da die Flaschen sonst
platzen!
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Abtauen

Kiuhlzone
Die Kuhlzone taut automatisch ab.

Wahrend die Kaltemaschine lauft,
kénnen sich funktionsbedingt an der
Ruckwand der Kihlzone Reif und
Wasserperlen bilden. Diese brauchen
Sie nicht zu entfernen, da sie automa-
tisch durch die Warme der Kaltema-
schine verdunsten.

Das Tauwasser lauft Uber eine Tauwas-
ser-Rinne und durch ein Tauwasser-Ab-
laufrohr in ein Verdunstungssystem an
der Ruckseite des Gerates.

Achten Sie darauf, dass das Tau-
wasser immer ungehindert abflieBen
kann, dazu Tauwasser-Rinne und
Tauwasser-Ablaufloch sauber hal-
ten.

Gefrierzone

Die Gefrierzone kann nicht automatisch
abtauen.

Durch den normalen Betrieb bilden sich
in der Gefrierzone, z. B. an den Innen-
wanden, im Laufe der Zeit Reif und Eis.
Die Starke der Reif- und Eisbildung ist
auch von folgenden Ursachen abhéan-
gig:

— Die Geréatettr wurde haufig und/oder
langere Zeit gedffnet.

— GroBe Mengen Lebensmittel wurden
frisch eingefroren.

— Die Luftteuchtigkeit in der Raumluft
ist erhoht.

Aufgrund einer dicken Eisschicht las-
sen sich die Gefrierschubladen schwe-
rer 6ffnen, und unter Umstanden l&sst
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sich die GeratetUr nicht dicht schlies-
sen. Ebenso verringert sich die Kuhllei-
stung, wodurch der Stromverbrauch
steigt.

m Tauen Sie das Gerat von Zeit zu Zeit
ab, jedoch spatestens, wenn sich
stellenweise eine maximal 0,5 cm di-
cke Eisschicht gebildet hat.

Nutzen Sie die Zeit, wenn

— wenig oder kein Gefriergut im Gerat
lagert,

— die Luftfeuchtigkeit in der Raumluft
und die Umgebungstemperatur nied-
rig sind.

Schaben Sie die Reif- und Eis-
schichten nicht ab.

Verwenden Sie keine spitzen oder
scharfkantigen Gegenstéande.

Sie beschéadigen die Kélteerzeuger,
und das Geréat wird funktionsuntich-

tig.
Vor dem Abtauen

m Drehen Sie 1 Tag vor dem Abtauen
den Ein-/Aus- und Temperaturregler
auf eine mittlere bis kalte Einstellung
(ca.6), und schalten Sie die Funktion
Winterschaltung ein (siehe "Winter-
schaltung verwenden"). Dadurch er-
héalt das bereits gelagerte Gefriergut
eine Kéltereserve und kann somit et-
was langer bei Raumtemperatur ge-
lagert werden.

m Nehmen Sie das Gefriergut heraus,
und wickeln Sie es in mehrere Lagen
Zeitungspapier oder in Decken ein.



Abtauen

m Bewahren Sie das Gefriergut an m Saugen Sie das Tauwasser mit einem
einem kuhlen Ort auf, bis die Gefrier- Schwamm auf.

zone wieder betriebsbereit ist. Das Abtauen konnen Sie beschleuni-

m Nehmen Sie die Gefrierschubladen gen, indem Sie einen Topf auf einem
und die Glasplatte aus dem Gerat. Topfuntersetzer mit heiBem (nicht ko-
chendem) Wasser in das Gefrierfach
Zum Abtauen stellen. In diesem Fall die Tur beim
Abtauen geschlossen lassen, damit die
FUhren Sie das Abtauen rasch Warme nicht entweichen kann.
durch. Je langer das Gefriergut bei
Raumtemperatur lagert, umso mehr Nach dem Abtauen

verklrzt sich die Haltbarkeit des

. m Reinigen Sie das Gerat, und trocknen
Gefriergutes.

Sie es.
Es darf kein Reinigungswasser in das

Verwenden Sie zum Abtauen des Tauwasser-Ablaufloch gelangen.

Geréates auf keinen Fall ein
Dampf-Reinigungsgeréat. m SchlieBen Sie die Geratetdr.
Der Dampf kann an spannungsfih-
rende Teile des Gerétes gelangen
und einen Kurzschluss verursachen.

m SchlieBen Sie das Gerat wieder an,
und schalten Sie es ein.

m Schieben Sie die Glasplatte und die
Stellen Sie zum Abtauen niemals Gefrierschubladen in das Gerét.
elektrische Heizgerate sowie Kerzen
in das Geréat, sonst wird der Kunst-
stoff beschadigt.

m L egen Sie das Gefriergut wieder in
die Gefrierzone.

Verwenden Sie keine Abtausprays
oder Enteiser, denn diese kdnnen

explosive Gase bilden, kunststoff-

schadigende Losungs- oder Treib-
mittel enthalten oder gesundheits-
schéadlich sein.

m Schalten Sie die Winterschaltung und
das Gerat aus.

m Ziehen Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die Sicherung der Haus-
installation aus.

m Lassen Sie die Tur der Gefrierzone
offen.
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Reinigen

Achten Sie darauf, dass kein Was-
ser in den Ein-/Aus- und Tempera-
turregler, die Beleuchtung oder in
die Beltftungsquerschnitte gelangt.

Durch das Tauwasser-Ablaufloch
darf kein Reinigungswasser laufen.

Verwenden Sie kein Dampf-Reini-
gungsgerat. Der Dampf kann an
spannungsfuhrende Teile des Geré-
tes gelangen und einen Kurzschluss
auslésen.

Das Typenschild im Innenraum des
Gerates darf nicht entfernt werden. Es
wird im Fall einer Stérung bendtigt!

Um Beschadigungen der Oberfla-
chen zu vermeiden, verwenden Sie
bei der Reinigung keine

— soda-, ammoniak-, saure- oder chlo-
ridhaltigen Reinigungsmittel,

— kalklésenden Reinigungsmittel,

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

— losemittelhaltigen Reinigungsmittel,
— Edelstahl-Reinigungsmittel,

— Geschirrspulmaschinen-Reiniger,
— Backofensprays,

— Glasreiniger,

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

— Schmutzradierer,

— scharfen Metallschaber!
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Vor dem Reinigen
m Schalten Sie das Gerat aus.

m Ziehen Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die Sicherung der Haus-
installation aus.

m Nehmen Sie die Lebensmittel aus
dem Gerat, und lagern Sie sie an ei-
nem kUhlen Ort.

m Tauen Sie die Gefrierzone ab.

m Nehmen Sie alle Teile, die herausge-
nommen werden kénnen, zur Reini-
gung heraus.

Innenraum, Zubehor

m Reinigen Sie das Gerét regelmaBig,
mindestens aber einmal im Monat.

Lassen Sie Verschmutzungen nicht
erst antrocknen, sondern entfernen
Sie diese sofort.

Zum Reinigen eignet sich lauwarmes
Wasser mit etwas Handspulmittel.

Folgende Teile sind spUlmaschinenge-
eignet:

— die Butterdose, die Eierablagen, die
Eiswdrfelschale
(jeweils je nach Modell enthalten)

— die Flaschen- und Abstellborde in
der Innentur

— das Butter- und Kasefach



Reinigen

Die Temperatur des gewahlten Spul-
maschinenprogramms darf maximal
55 °C betragen!

Durch den Kontakt mit Naturfarb-
stoffen, z. B. in Karotten, Tomaten
und Ketchup kénnen sich Kunst-
stoffteile in der Spulmaschine verfar-
ben.

Diese Verfarbung beeinflusst nicht
die Stabilitat der Teile.

m Reinigen Sie die Abstellflachen und
Schubladen im Innenraum von Hand,
diese Teile sind nicht spulmaschi-
nengeeignet!

m Reinigen Sie die Tauwasser-Rinne
und das -Ablaufrohr haufiger mit ei-
nem Stabchen oder Ahnlichem, da-
mit das Tauwasser immer ungehin-
dert ablaufen kann.

m Wischen Sie die Innenraume und das
Zubehdr nach der Reinigung mit
klarem Wasser nach, und trocknen
Sie alles mit einem Tuch.

Lassen Sie fur kurze Zeit die Turen
des Gerates getffnet.

Geratetliren, Seitenwande

Entfernen Sie Verschmutzungen an
Geratetlren und Seitenwanden am
besten sofort.

Wirken Verschmutzungen langer
ein, lassen sie sich unter Umstan-
den nicht mehr entfernen, und die
Oberflachen kénnen sich verfarben
oder verandern.

Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich.

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

m Reinigen Sie die Oberflachen mit ei-
nem sauberen Schwammtuch, Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

Sie kdnnen zur Reinigung auch ein
sauberes, feuchtes Mikrofasertuch
ohne Reinigungsmittel verwenden.

m Wischen Sie nach der Reinigung mit
klarem Wasser nach, und trocknen
Sie alles mit einem weichen Tuch.

Be- und
Entliftungsquerschnitte

m Reinigen Sie die Be- und Entluftungs-
querschnitte regelmé&Big mit einem
Pinsel oder Staubsauger. Staub-
ablagerungen erhéhen den Energie-
verbrauch.

Rickseite - Kaltemaschine und
Metallgitter

Die Kéaltemaschine und das Metallgitter
(Wéarmeaustauscher) an der Ruckseite
des Gerates mussen mindestens ein-
mal im Jahr entstaubt werden. Staub-
ablagerungen erhéhen den Energiever-
brauch!

Achten Sie beim Reinigen darauf,
dass kein Kabel oder andere Bautei-
le abgerissen, geknickt oder be-
schadigt werden.
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Reinigen

Tuardichtung

Behandeln Sie die Turdichtung nicht
mit Olen oder Fetten. Sie wird sonst
mit der Zeit poros.

Reinigen Sie die Turdichtung regelma-
Big nur mit klarem Wasser, und trock-
nen Sie sie anschlieBend mit einem
Tuch grundlich.

Nach dem Reinigen
m Setzen Sie alle Teile in das Geréat.

m SchlieBen Sie das Gerat wieder an,
und schalten Sie es mit dem
Ein-/Aus- und Temperaturregler ein.

m Legen Sie die Lebensmittel in das
Gerat, und schlieBen Sie die Gerate-
taren.

30



Was tun, wenn...?

Reparaturen an Elektrogeréaten dur-
fen nur von Fachkraften durchge-
fUhrt werden. Durch unsachgemaBie
Reparaturen kénnen erhebliche Ge-
fahren fur den Benutzer entstehen.

Folgende Stérungen kénnen Sie jedoch

selbst beheben:

Was ist zu tun, wenn . ..

.. . das Gerét nicht kiihlt?

m Prifen Sie, ob der Ein-/Aus- und
Temperaturregler auf einer anderen
Einstellung als "0" steht.

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

m PriUfen Sie, ob die Sicherung der
Hausinstallation ausgeldst wurde,
das Kuhl-/Gefriergerat, die Haus-
spannung oder ein anderes Gerat
kénnten defekt sein.

Rufen Sie eine Elektro-Fachkraft oder
den Kundendienst.

. . . die Temperatur in der Kiihlzone
zu niedrig ist?

m Stellen Sie den Ein-/Aus- und Tempe-
raturregler auf eine warmere Einstel-
lung.

m Prifen Sie, ob die Gefrierzonentlr
richtig geschlossen ist.

m Wurde eine groBere Menge Lebens-
mittel auf einmal eingefroren?
Da die Kéltemaschine dadurch sehr
lange lauft, sinkt die Temperatur in
der Kuhlzone automatisch. Deshalb
sollen nie mehr Lebensmittel als auf
dem Typenschild beschrieben, auf
einmal eingefroren werden.

m Ist die Winterschaltung eingeschaltet?

. . . die Einschalthaufigkeit und Ein-
schaltdauer der Kiltemaschine zu-
nehmen?

m Prufen Sie, ob die Beluftungsquer-
schnitte zugestellt oder verstaubt
sind.

m Prifen Sie, ob die Umgebungstem-
peratur zu warm ist.
Je hoher die Umgebungstemperatur,
desto langer lauft die Kéltemaschine.
Beachten Sie die Hinweise im Kapitel
"'Aufstellhinweise - Aufstellort".

m Prifen Sie, ob die Kaltemaschine und
das Metallgitter (W&armeaustauscher)
an der Ruckseite des Gerates stau-
big sind.

m Die Geratetlren wurden haufig geoff-
net, oder es wurden groBBe Mengen
Lebensmittel frisch eingefroren.

m Prifen Sie, ob sich die Geréatetulren
richtig schlieBen lassen.

m Sehen Sie nach, ob die Gefrierzone
eine starkere Reifschicht hat. Trifft
dies zu, tauen Sie die Gefrierzone ab.
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Was tun, wenn...?

. . . das Gefriergut auftaut, weil es in
der Gefrierzone zu warm ist?

m Wurde die Raumtemperatur, fur die
Ihr Geréat ausgelegt wurde, unter-
schritten?

Erhohen Sie die Raumtemperatur.

Die Kéaltemaschine springt seltener an,
wenn die Raumtemperatur zu niedrig
ist. Deshalb kann es in der Gefrierzone
zu warm werden.

m Schalten Sie die Winterschaltung ein
(siehe ,Winterschaltung").
. . . das Gefriergut festgefroren ist?

Das Gefriergut mit einem stumpfen Ge-
genstand, z. B. mit einem Loffelstiel 16-
sen.

... die Gefrierzone eine dickere Eis-
schicht hat?

m Prifen Sie, ob sich die Tur der Ge-
frierzone richtig schlieBen lasst.

m Tauen Sie die Gefrierzone ab, und
reinigen Sie sie.

Eine dicke Eisschicht verringert die
Kuhlleistung, wodurch der Stromver-
brauch steigt.
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. . . das Gehéuse der Innenbeleuch-
tung warm ist, obwohl die Geréatetiir
langere Zeit nicht ge6ffnet wurde?

Dies ist keine Stérung.

Das Gerat ist mit einer Winterschaltung
ausgerustet, was Folgendes bedeutet:
Wenn die Umgebungstemperatur unter
18 °C sinkt, springt bei Geraten ohne
Winterschaltung die Kaltemaschine sel-
tener an. In der Gefrierzone wirde es
zu warm werden.

Die Winterschaltung bewirkt jedoch,
dass sich bei einer Umgebungstempe-
ratur unterhalb von 18 °C die Innenbe-
leuchtung auch bei geschlossener Ge-
ratetlr einschaltet, so dass die Kuhlzo-
ne erwarmt wird.

Durch diese Erwarmung springt die
Kéltemaschine haufiger an, und die Ge-
frierzone wird wiederum genudgend ge-
kahlt.

Bei einer Umgebungstemperatur unter
10 °C ist die Funktion des Gerates auch
bei eingeschalteter Winterschaltung
nicht mehr gewahrleistet! Sorgen Sie
flr eine hdhere Umgebungstemperatur!



Was tun, wenn...?

. . . die Innenbeleuchtung in der Kiihl-
zone nicht mehr funktioniert?

m Uberprufen Sie zuerst, ob der Licht-
kontakt-Schalter klemmt oder der
Ein-/Aus- und Temperaturregler auf
"0" steht.

Trifft beides nicht zu, dann ist die Glih-
lampe defekt.

Wechseln Sie méglichst schnell die
Gluhlampe aus!

Eine eingeschaltete Winterschaltung
kann sonst nicht funktionieren.

m Ziehen Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die entsprechende
Sicherung der Hausinstallation aus.

m Fassen Sie von hinten unter die Lam-
penabdeckung, und ziehen Sie die
Lampenabdeckung ab.

m Drehen Sie die Gluhlampe heraus,
und wechseln Sie sie aus.

Anschlussdaten der Gluhlampe:

220 - 240V, Sockel E 14.

Die bendtigte Leistung (Watt) entneh-
men Sie bitte der defekten Gluhlam-

pe.

m Rasten Sie die Abdeckung wieder
auf,

. . . der Boden der Kiihlzone nass ist?
Das Tauwasser-Ablaufloch ist verstopft.

m Reinigen Sie die Tauwasser-Rinne
und das Tauwasser-Ablaufloch.

Kénnen Sie die Stérung anhand der
aufgeflhrten Hinweise nicht behe-
ben, dann rufen Sie den Kunden-
dienst an.

Offnen Sie bis zum Beheben der
Stérung maoglichst nicht die Turen
des Geréates, um den Kélteverlust so
gering wie moglich zu halten.
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Ursachen von Gerauschen

Ganz normale Gerausche

Wodurch entstehen sie?

Brrrrr ... Das Brummen kommt vom Motor (Kéltemaschine). Es kann kurz-
fristig etwas lauter werden, wenn sich der Motor einschaltet.

Blubb, blubb ... Das Blubbern, Gurgeln oder Surren kommt vom Kéaltemittel, das
durch die Rohre flieBt.

Click ... Das Klicken ist immer dann zu héren, wenn der Thermostat den
Motor ein- oder ausschaltet.

SSSITTIT ... Bei einem Mehrzonen- oder NoFrost-Gerat kann ein leises Rau-
schen von der Luftstrdomung im Gerate-Innenraum herrthren.

Knack ... Das Knacken ist immer dann zu héren, wenn es zu Materialaus-

dehnungen im Gerat kommt.

Bedenken Sie, dass Motor- und Strdomungsgerdusche im Kéltekreislauf nicht zu

vermeiden sind!

Gerausche, die sich leicht
beheben lassen

Wodurch entstehen sie, und was kénnen Sie
dagegen tun?

Klappern, Rappeln, Klirren
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Das Gerét steht uneben: Richten Sie das Gerat mit Hilfe einer
Wasserwaage eben aus. Verwenden Sie dazu die SchraubfuBe
unter dem Gerat oder legen Sie etwas unter.

Das Gerét beriihrt andere Mobel oder Geréte: Ricken Sie das
Geréat von den Mobeln oder Geréaten ab.

Schubladen, Kérbe oder Abstellflichen wackeln oder klem-
men: Prifen Sie die herausnehmbaren Teile und setzen Sie sie
eventuell neu ein.

Flaschen oder GeféBe beriihren sich: Ricken Sie die Flaschen
oder GefaBe leicht auseinander.

Transportkabelhalter hdngt noch an der Geréateriickwand:
Entfernen Sie den Kabelhalter.



Kundendienst/Garantie

Bei Stérungen, die nicht selbst beseitigt
werden kénnen, benachrichtigen Sie

— lhren Miele Fachhandler
oder

— den Miele Werkkundendienst.

Die Telefonnummer des Werkkun-
dendienstes finden Sie auf der
Ruckseite dieser Gebrauchsanwei-
sung.

Der Kundendienst benétigt Modell und
Nummer Ihres Gerates. Beide Angaben
finden Sie auf dem Typenschild im
Innenraum des Geréates.

Garantiezeit und
Garantiebedingungen

Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Nahere Angaben zu den Garantiebe-
dingungen in Ihrem Land erhalten Sie
unter der Telefonnummer der Miele
Produktinformation.

Die Telefonnummer der Produktin-
formation finden Sie auf der Ruck-
seite dieser Gebrauchsanweisung.
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Elektroanschluss

Das Geréat wird anschlussfertig fur
Wechselstrom 50 Hz 220 — 240 V
geliefert und darf nur an eine ordnungs-
gemal angelegte Schutzkontakt-Steck-
dose angeschlossen werden.

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

Die Absicherung muss mit mindestens
10 A erfolgen.

Die Steckdose sollte sich nach Még-
lichkeit neben dem Gerat befinden und
leicht zuganglich sein. Der Anschluss
Uber ein Verlangerungskabel ist nicht
erlaubt, da Verlangerungskabel nicht
die nétige Sicherheit des Gerates ge-
wahrleisten (z. B. Uberhitzungsgefahr).

Das Geréat darf nicht an Inselwechsel-
richtern angeschlossen werden, die bei
einer autonomen Stromversorgung wie
z. B. Solarstromversorgung einge-
setzt werden. Beim Einschalten des
Gerates kann es sonst durch Span-
nungsspitzen zu einer Sicherheits-
abschaltung kommen. Die Elektronik
kann besch&digt werden!

Ebenso darf das Gerat nicht in Verbin-
dung mit sogenannten Energiespar-
steckern betrieben werden, da hierbei
die Energiezufuhr zum Gerat reduziert
und das Gerét zu warm wird.

Ist ein Austausch der Netzanschluss-
leitung erforderlich, darf dieser nur von
einer qualifizierten Elektro-Fachkraft er-
folgen.
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Aufstellhinweise

Keine warmeabgebenden Gerate
wie z. B. Toaster oder Mikrowellen-
gerate auf das Gerat stellen. Der
Energieverbrauch erhéht sich!

Dieses Kuhl-/Gefriergerat sollte nicht
mit einem weiteren Modell unmittel-
bar nebeneinander ("side-by-side")
aufgestellt werden!

Da das Gerat nicht mit einer Seiten-
wandheizung ausgestattet ist, kann
eine "side-by-side" Aufstellung zur
Kondenswasserbildung fuhren!
Erkundigen Sie sich dazu bei Ihrem
Fachhandler.

Aufstellort

Keinen Platz direkt neben einem Herd,
einer Heizung oder im Bereich eines
Fensters mit direkter Sonneneinstrah-
lung wahlen. Je hoher die Umgebungs-
temperatur, desto l&nger lauft die Kalte-
maschine, und desto héher ist der
Stromverbrauch.

Geeignet ist ein trockener beluftbarer
Raum.

Klimaklasse

Das Gerét ist fur eine bestimmte
Klimaklasse (Raumtemperaturbereich)
ausgelegt, deren Grenzen eingehalten
werden mussen. Die Klimaklasse steht
auf dem Typenschild im Innenraum des
Gerates.

Klimaklasse Raumtemperatur
SN +10 °C bis +32 °C
N +16 °C bis +32 °C
ST +16 °C bis +38 °C
T +16 °C bis +43 °C

Eine niedrigere Raumtemperatur fuhrt
zu einer langeren Stillstandzeit der
Kéltemaschine. Das kann zu hdheren
Temperaturen im Geréat fuhren, so dass
das Gefriergut eventuell sogar antauen
kann!

Be- und Entluftung

Die Luft an der Rickwand des Geréates
erwarmt sich. Deshalb durfen die Be-
lGftungsquerschnitte nicht verdeckt
werden, damit eine einwandfreie Be-
und Entluftung gewéhrleistet ist.
Ebenfalls mussen die Beluftungsquer-
schnitte regelmaBig von Staub gereinigt
werden.

Gerat aufstellen

m Entfernen Sie zuerst den Kabelhalter
von der Geréaterlickseite.

m Prufen Sie, ob alle Teile an der Ge-
raterickwand frei schwingen kénnen.
Biegen Sie eventuell anliegende Teile
vorsichtig weg.

m Schieben Sie das Gerat vorsichtig an
den dafir vorgesehenen Platz.

m Stellen Sie das Gerat mit der Rlck-
seite direkt an die Wand.
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Aufstellhinweise

Gerat ausrichten

m Richten Sie das Geréat Uber die
StellfiBe mit dem beiliegenden
Gabelschltssel fest und eben aus.
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Aufstellhinweise

GeratemaBe

s

B

>

S
-

‘ A B C
KT 12410 S 1425 mm 550 mm 628 mm
KT 12510 S 1570 mm 550 mm 628 mm
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uranschlag wechseln

Das Geréat wird mit einem Rechtsan-
schlag geliefert. Ist ein Linksanschlag
erforderlich, muss der Turanschlag ge-
wechselt werden.

Fuhren Sie den Turanschlagwechsel
unbedingt mit einer zweiten Person
durch.

In den folgenden Abbildungen wur-
den die Geratetlren gedffnet darge-
stellt, damit die Vorgange besser zu
erkennen sind.

SchlieBen Sie die untere Geratet(r.
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Lésen Sie die Schraube @ am unte-
ren Turlager ).

Offnen Sie vorsichtig die untere Ge-
ratetlr und nehmen Sie sie nach
oben hin ab.

Nehmen Sie den Lagerbolzen ® aus
dem Turlager und legen Sie ihn vor-
erst zur Seite.

Schrauben Sie das Turlager @ ab
und befestigen Sie es auf der Gegen-
seite.

m Entfernen Sie die Abdeckplatte @
und setzen Sie sie auf die Gegensei-

m Ziehen Sie bei geschlossener oberer
Geratettr den Lagerbolzen & nach
unten heraus.

m Offnen Sie vorsichtig die obere Gera-
tetlr und nehmen Sie sie nach unten
hin ab.

m Achten Sie dabei auf die Distanz-
scheiben.

m Nehmen Sie die Abdeckung ® ab,
und schrauben Sie den Scharnierwin-
kel @ ab.

m Setzen Sie den Blechwinkel ® und
die Abdeckung @ jeweils um 180°
gedreht auf die Gegenseite.

m Schrauben Sie den Scharnierwinkel
@ an die Gegenseite.



Turanschlag wechseln

m Schrauben Sie den Lagerbolzen
heraus und setzen Sie ihn in das da-
nebenliegende Loch im Scharnier-
winkel.

Montieren Sie die Abdeckung ® um
180° gedreht auf die Gegenseite.

Nehmen Sie die Stopfen ) heraus
und schrauben Sie den Lagerwinkel

@ ab.

Schrauben Sie den Lagerwinkel G2
um 180° gedreht auf der Gegenseite
fest.

Setzen Sie die Stopfen @) ebenfalls
auf die Gegenseite.

Nehmen Sie die Stopfen aus den Tur-
lagerbuchsen in den Geratetiren he-
raus, und setzen Sie sie auf die an-
dere Seite.

Hangen Sie die obere Gerétetlr in
den Lagerbolzen @9, und schlieBen
Sie die Geréatetdr.

Schieben Sie den Lagerbolzen & mit
der langen Seite nach oben von un-
ten durch den Lagerwinkel @2 in die
obere GeratetUr.

m Hangen Sie die untere GeratetUr in
den Lagerbolzen (®.

m Setzen Sie den Lagerbolzen (3 von
unten in die untere Geratetur.

m SchlieBen Sie langsam die untere Ge-
ratettr. Der Lagerbolzen (3 muss da-
bei seitlich in die Schiene vom Turla-
ger @ gleiten.

m Befestigen Sie den Lagerbolzen ®),
indem Sie von auBen die Schraube
(@ durch das Turlager schrauben.
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Turanschlag wechseln

Targriffe umsetzen

m Heben Sie die Abdeckkappe @ und
die Stopfen (2 vorsichtig von den
Seiten mit einem Schlitz-Schrauben-
dreher ab.

m Schieben Sie die Abdeckung (® nach
links zur Seite und setzen Sie einen
geeigneten Gegenstand (@ (am bes-
ten aus Holz oder Kunststoff) in die
Einkerbung auf der rechten Seite.

m Heben Sie die Abdeckung ® vor-
sichtig ab.

Achten Sie darauf, dass Sie mit dem
Gegenstand nicht abrutschen und
dabei die Geréateoberflache bescha-
digen.

m Losen Sie die Schrauben ® an der
Griffseite und in der Mitte und neh-
men Sie den Griff ® ab.
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m Drehen Sie den Griff um 180° und
setzen Sie ihn auf die Gegenseite.

m Schrauben Sie ihn erst seitlich und
dann in der Mitte @ fest.

m Setzen Sie die die Abdeckkappe @
und die Stopfen @ jeweils auf der
Gegenseite ein.

m Setzen Sie die mittlere Abdeckung ®
wieder ein, indem Sie sie zuerst links
und dann rechts einrasten.



Gerat einbauen
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(® Aufsatzschrank
@ Kuhl-/Gefriergerat
(®Mobelwand
®Wand

Das Gerét kann in jede Kuchenzeile
eingebaut werden. Um das Geréat der
Kuchenzeilenhéhe anzugleichen, kann
Uber dem Gerét ein entsprechender
Aufsatzschrank (O angebracht werden.

Fur die Be- und Entltftung ist an der
Ruckseite des Gerates ein Abluftkanal
von mindestens 50 mm Tiefe Uber die
gesamte Aufsatzschrankbreite vorzuse-
hen.

Der Entlaftungsquerschnitt unter der
Raumdecke sollte mindestens 300 cm?
betragen, damit die erwarmte Luft
ungehindert abziehen kann. Die Kélte-
maschine muss sonst mehr leisten, was
den Stromverbrauch erhoht.

Die Be- und Entluftungsquerschnitte
durfen nicht zugedeckt oder zuge-
stellt werden.

AuBerdem mussen sie regelmaBig
von Staub gereinigt werden.

Beim Aufstellen des Gerates neben
einer Wand (@ ist scharnierseitig zwi-
schen Wand @ und Geréat @ ein Dis-
tanzabstand von ca. 30 mm erforder-
lich, damit sich die Gerateturen voll-
standig 6ffnen lassen.

Wenn Sie |hr Gerat an den angrenzen-
den Kuchenmdbeln befestigen oder ein
Distanzteil zwischen Gerét und Wand
anbringen wollen, beachten Sie Folgen-
des:

m Uberprufen Sie die Funktion der Ge-
ratetlren.

m Bohren Sie nicht innerhalb der ge-
rasterten Flache (siehe Abb.), da
sonst eingeschaumte Bauteile be-
schadigt werden.

m Befestigen Sie das Gerat mit Blech-
schrauben an den Kuchenmdbeln,
die zulassige Einschraubtiefe betragt
max. 10 mm.
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