Gebrauchs- und Montageanweisung
Backofen

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

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

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

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

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

Bestimmungsgemasse Verwendung

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

P> Dieser Backofen ist nicht fir die Verwendung im Aussenbereich
bestimmt.

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

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

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

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

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

P> Dieser Backofen enthélt 1 Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Kinder im Haushalt

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

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

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

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

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

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

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

P Verletzungsgefahr durch heisse Oberflachen. Die Haut von Kindern
reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-
nen. Der Backofen erwarmt sich an der Tirscheibe, der Bedienblende
und den Austrittsoffnungen fir die Garraumluft.

Hindern Sie Kinder daran, den Backofen wahrend des Betriebs zu
berihren.

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

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

Technische Sicherheit

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (z. B. an Inselnetzen,
Back-up-Systemen) ist moglich. Voraussetzung fiir den Betrieb ist,
dass die Energieversorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder
vergleichbar erfullt.

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

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

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

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

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

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

P> Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
flihrender Anschlisse sowie das Verandern des elektrischen und me-
chanischen Aufbaus gefahrden Sie und fiihren moglicherweise zu
Funktionsstérungen des Backofens.

Offnen Sie niemals das Gehause des Backofens.

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

P Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erfiillen. Defekte Bauteile diirfen nur gegen
Originalersatzteile ausgetauscht werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Bei einem Backofen, der ohne Netzanschlussleitung ausgeliefert
wird, muss eine spezielle Netzanschlussleitung durch eine von
Miele autorisierte Fachkraft installiert werden %siehe Kapitel “Installa-
tion”, Abschnitt “Elektroanschluss”).

P Wenn die Netzanschlussleitung beschéadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Miele autorisier-
te Fachkraft ersetzt werden (siehe Kapitel “Installation”, Ab-

schnitt “Elektroanschluss”).

P> Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss

der Backofen vollstandig vom Elektronetz getrennt sein, z. B. wenn

die Garraumbeleuchtung defekt ist (siehe Kapitel “Was tun,

wenn ...”). Stellen Sie dies folgendermassen sicher:

- Schalten Sie die Sicherung(en) der Elektroinstallation aus oder

- schrauben Sie die Schraubsicherung(en) der Elektroinstallation
ganz heraus oder

- ziehen Sie den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose.
Ziehen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am
Netzstecker.

P Der Backofen benétigt fir den einwandfreien Betrieb eine ausrei-

chende Kihlluftzufuhr. Achten Sie darauf, dass die Kihlluftzufuhr

nicht beeintrachtigt wird (z. B. durch den Einbau von Warmeschutz-

leisten im Umbauschrank). Dariiber hinaus darf die erforderliche

Kuhlluft nicht durch andere Warmequellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)

Ubermassig erwarmt werden.

P Wenn der Backofen hinter einer Mébelfront (z. B. einer Tir) einge-
baut wurde, schliessen Sie die Md&belfront niemals, wahrend Sie den
Backofen verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Backofen, Umbau-
schrank und Fussboden beschadigt werden. Schliessen Sie eine Mo-
beltir erst, wenn der Backofen vollstandig abgekihlt ist.

Sachgemasser Gebrauch

P> Verletzungsgefahr durch heisse Oberflachen. Der Backofen wird im
Betrieb heiss. Sie konnen sich an Heizkorpern, Garraum, Zubehoér und
Gargut verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben oder Heraus-
nehmen von heissem Gargut sowie bei Arbeiten im heissen Garraum.



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

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

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

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

Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum Aufbacken von Broét-
chen oder Brot und zum Trocknen von Blumen oder Krautern. Ver-
wenden Sie die Betriebsarten Heissluft Plus oder Ober-/Unter-
hitze (Z).

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

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

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

10



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Das Email des Garraumbodens kann durch einen Warmestau reis-
sen oder abplatzen.

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

Wenn Sie den Garraumboden als Stellflache bei Zubereitungen oder
zum Geschirr warmen nutzen wollen, verwenden Sie dazu aus-
schliesslich die Betriebsarten Helssluft Plus (&) oder Eco-Heiss-
luft (&) ohne die Funktion Booster.

P Der Garraumboden kann durch Hin- und Herschieben von Ge-
genstanden beschadigt werden. Wenn Sie Topfe, Pfannen oder Ge-
schirr auf den Garraumboden stellen, schieben Sie diese Gegenstan-
de darauf nicht hin und her.

P Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Wenn eine kalte Flissig-
keit auf eine heisse Oberflache gegossen wird, entsteht Dampf, der
zu starken Verbrihungen flihren kann. Darliber hinaus konnen heisse
Oberflachen durch den plotzlichen Temperaturwechsel beschadigt
werden. Giessen Sie niemals kalte Fllssigkeiten direkt auf heisse
Oberflachen.

P> Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Bei Garvorgéngen mit
Feuchteunterstitzung und wahrend der Restwasserverdampfung
entsteht Wasserdampf, der zu starken Verbriihungen fiihren kann.
Offnen Sie wahrend eines ablaufenden Dampfstosses oder der Rest-
wasserverdampfung niemals die Tir.

P> Es ist wichtig, dass die Temperatur im Lebensmittel gleichméssig
verteilt wird und auch genligend hoch ist. Wenden Sie Lebensmittel
oder rihren Sie sie um, damit sie gleichmassig erhitzt werden.

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

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

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

P> Verletzungsgefahr durch geoffnete Tur. Sie kénnen sich an der
geoffneten Tur stossen oder dariiber stolpern. Lassen Sie die Tur
nicht unnotig offen stehen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

Fiir Edelstahlflachen gilt:

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

P Magnete kénnen Kratzer verursachen. Verwenden Sie die Edel-
stahlflache nicht als Magnetpinnwand.

Reinigung und Pflege

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

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

P> Die katalytisch emaillierte Riickwand kann zu Reinigungszwecken
ausgebaut werden (siehe Kapitel “Reinigung und Pflege”, Ab-

schnitt “Riickwand ausbauen”). Bauen Sie die Riickwand wieder kor-
rekt ein und verwenden Sie den Backofen niemals ohne eingebaute
Ruckwand.

P Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstort werden. Ver-
wenden Sie zur Reinigung der Tlrscheiben keine Scheuermittel, keine
harten Schwamme oder Biirsten und keine scharfen Metallschaber.
P In feuchtwarmen Gebieten besteht die erhohte Wahrscheinlichkeit
eines Befalls mit Ungeziefer (z. B. Kakerlaken). Halten Sie den Back-
ofen und seine Umgebung immer sauber.

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

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

Zubehor

P Verwenden Sie ausschliesslich Miele Originalzubehor. Wenn ande-
re Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garantie,
Gewahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

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

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

13



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

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

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

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

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Ricknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Gemeinde, Stadt,
Handler oder Miele. Fiir das Loschen et-
waiger personenbezogener Daten auf
dem zu entsorgenden Altgerat sind Sie
gesetzmassig eigenverantwortlich. Sie
sind gesetzlich verpflichtet, nicht vom
Gerat fest umschlossene Altbatterien
und Altakkumulatoren sowie Lampen,
die zerstorungsfrei entnommen werden
konnen, zerstorungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden konnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass |hr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.
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@ Einflllrohr fiir das Verdampfungssystem

(® Ansaugdffnung fiir das Gebldse mit dahinterliegendem Ringheizkorper

(® Katalytisch emaillierte Riickwand
@ Aufnahmegitter mit 5 Ebenen

Garraumboden mit darunterliegendem Unterhitzeheizkorper

(® Frontrahmen mit Typenschild

Tur
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Bedienelemente

@Q@]—
—

O e P T =)

AVARRTITTIRT R LT RTTRTTTTRTINVAN

OK
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@ Taste Ein/Aus O in Vertiefung
Zum Ein- und Ausschalten des Back-
ofens

(2 Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

(3 Sensortaste [?
Zum Steuern des Backofens Uber lhr
mobiles Endgerat

@ Sensortaste &
Zum Auslésen der Dampfstosse
(® Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von
Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste ©
Zum schrittweisen Zuriickspringen
und zum Abbrechen eines Garvor-

gangs
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@

® ®® O

(@ Navigationsbereich mit Pfeiltasten A
und V
Zum Blattern in den Auswabhllisten
und zum Andern von Werten

Sensortaste OK
Zum Aufrufen von Funktionen und
zum Speichern von Einstellungen

(® Sensortaste @
Zum Einstellen einer Kurzzeit, einer
Garzeit oder einer Start- oder End-
zeit fir den Garvorgang

Sensortaste -0:
Zum Ein- und Ausschalten der Gar-
raumbeleuchtung

@) Sensortasten
Zum Auswahlen von Betriebsarten,
Automatikprogrammen und Einstel-
lungen




Bedienelemente

Taste Ein/Aus

Die Taste Ein/Aus O liegt in einer Ver-
tiefung und reagiert auf Fingerkontakt.

Mit dieser Taste schalten Sie den Back-
ofen ein und aus.

Display

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

Nach dem Einschalten des Backofens
mit der Taste Ein/Aus () erscheint das
Hauptmeni mit der Aufforderung EBe-
triebsart wahlen.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fin-
gerkontakt. Jede Berlihrung wird mit ei-
nem Tastenton bestatigt. Diesen Tas-
tenton kénnen Sie Uber Weitere |
Einstelungen | Lautstarke | Tastenton aus-
schalten.

Wenn Sie wollen, dass die Sensortas-
ten auch bei ausgeschaltetem Back-
ofen reagieren, wahlen Sie die Einstel-
lung Display | QuickTouch | Ein.

Sensortasten oberhalb des Displays

Informationen zu den Betriebsarten und
weiteren Funktionen finden Sie in den
Kapiteln “Haupt- und Untermeniis”,

“Einstellungen”, “Automatikprogramme”
und “Weitere Anwendungen”.
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Bedienelemente

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

D’)

Wenn Sie den Backofen Gber Ihr mobiles Endgerat steuern wol-
len, mussen Sie tiber das System Miele@home verfligen, die Ein-
stellung Fernsteuerung einschalten und diese Sensortaste
berthren. Anschliessend leuchtet diese Sensortaste und die
Funktion MobileStart ist verfligbar.

Solange diese Sensortaste leuchtet, konnen Sie den Backofen
iber Ihr mobiles Endgeréat steuern (siehe Kapitel “Einstellungen”,
Abschnitt “Miele@home”).

Wenn Sie in der Betriebsart Klimagaren manuelle Dampfsto-
sse gewahlt haben, 16sen Sie die Dampfstdsse mit dieser Sensor-
taste aus.

Sobald ein Dampfstoss ausgelost werden kann, leuchtet diese
Sensortaste orange.

Parallel zu einem ablaufenden Dampfstoss erscheint im Dis-
play O.

Je nachdem, in welchem Men Sie sich befinden, gelangen Sie
mit dieser Sensortaste in das libergeordnete Menl oder in das
Hauptmeni zuriick.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kénnen Sie den Gar-
vorgang mit dieser Sensortaste abbrechen.

AYZREE 1 1 LIAN

Im Navigationsbereich blattern Sie mit den Pfeiltasten oder dem
Bereich dazwischen in den Auswahllisten nach oben oder unten.
Der Menlpunkt, den Sie auswahlen mochten, erscheint im Dis-

play.
Werte und Einstellungen kénnen Sie mit den Pfeiltasten oder
dem Bereich dazwischen dandern.

18




Bedienelemente

Sensortaste

Funktion

OK

Sobald ein Wert, ein Hinweis oder eine Einstellung erscheint, die
Sie bestatigen kdnnen, leuchtet die Sensortaste OK orange.

Durch Auswahl dieser Sensortaste rufen Sie Funktionen wie z. B.
die Kurzzeit auf, speichern Anderungen von Werten oder Einstel-
lungen oder bestéatigen Hinweise.

Wenn kein Garvorgang ablauft, konnen Sie mit dieser Sensortas-
te jederzeit eine Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) einstellen.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kénnen Sie eine Kurz-
zeit, eine Garzeit und eine Start- oder Endzeit fiir den Garvorgang
einstellen.

O Sie kdnnen durch Auswahl dieser Sensortaste die Garraumbe-
leuchtung ein- und ausschalten.
Je nach gewahlter Einstellung erlischt die Garraumbeleuchtung
nach 15 Sekunden oder bleibt dauerhaft ein- oder ausgeschaltet.
Symbole
Im Display konnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung
i Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestéatigen Sie
mit OK.
A Kurzzeit
v Das Haklein kennzeichnet die aktuelle Einstellung.
EEEEZZ] |Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstar-
ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.
& Die Inbetriebnahmesperre verhindert das unbeabsichtigte Ein-

schalten des Backofens (siehe Kapitel “Einstellungen”, Ab-
schnitt “Sicherheit”).

19




Bedienprinzip

Sie bedienen den Backofen Uiber den
Navigationsbereich mit den Pfeiltas-
ten A und V und dem Bereich dazwi-
schen [ITRIII

Sobald ein Wert, ein Hinweis oder eine
Einstellung erscheint, die Sie bestatigen
konnen, leuchtet die Sensortaste OK
orange.

Meniipunkt auswahlen

m Beriihren Sie die Pfeiltaste /\ oder VV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [IIB 11 nach rechts oder links,
bis der gewlinschte Mentpunkt er-
scheint.

Tipp: Wenn Sie eine Pfeiltaste gedriickt
halten, lauft die Auswahlliste automa-
tisch weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslas-
sen.

m Bestatigen Sie die Auswahl mit OK.

Einstellung in einer Auswabhllis-
te andern

Die aktuelle Einstellung ist mit einem
Haken v gekennzeichnet.

m Beriihren Sie die Pfeiltaste /A oder VV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [IIB 11 nach rechts oder links,
bis der gewlinschte Wert oder die ge-
winschte Einstellung erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das Ubergeordnete Men
zurlick.
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Einstellung mit einem Segment-
balken andern

Einige Einstellungen werden durch einen
Segmentbalken BRBEEZZ 1 dargestellt.

Wenn alle Segmente ausgefiillt sind, ist

der maximale Wert gewahlt.

Wenn kein oder nur ein Segment ausge-
fullt ist, ist der minimale Wert gewahlt
oder die Einstellung ist ausgeschaltet
(z. B. bei der Lautstarke).

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [IIM 111 nach rechts oder links,
bis die gewlinschte Einstellung er-
scheint.

m Bestatigen Sie die Auswahl mit OK.
Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-

langen in das libergeordnete Meni
zurick.



Bedienprinzip

Betriebsart oder

Funktion wahlen

Die Sensortasten der Betriebsarten und
Funktionen (z. B. Weitere ((3)) befinden

sich oberhalb des Displays (siehe Kapi-
tel “Bedienung” und “Einstellungen”).

m Berilhren Sie die Sensortaste der ge-
winschten Betriebsart oder Funktion.

Die Sensortaste auf der Bedienblende
leuchtet orange.

m In Betriebsarten und Funktionen:
Stellen Sie die Werte wie z. B. die
Temperatur ein.

m Unter Weitere ([3)): Blattern Sie in den
Auswahllisten, bis der gewtlinschte
Menlpunkt erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Betriebsart wechseln

Wahrend eines Garvorgangs kdnnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

Die Sensortaste der bisher gewahlten
Betriebsart leuchtet orange.

m Beriihren Sie die Sensortaste der
neuen Betriebsart oder Funktion.

Die geanderte Betriebsart und die zu-

gehorigen Vorschlagswerte erscheinen.

Die Sensortaste der gednderten Be-
triebsart leuchtet orange.

Zahlen eingeben

Zahlen, die geandert werden kdnnen,
sind hell unterlegt.

m Berihren Sie die Pfeiltaste /\ oder VV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [IIB 1] nach rechts oder links,
bis die gewlinschte Zahl hell unterlegt
ist.
Tipp: Wenn Sie eine Pfeiltaste gedriickt
halten, laufen die Werte automatisch
weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslassen.

B Bestatigen Sie mit OK.
Die gednderte Zahl wird gespeichert.

Sie gelangen in das Ubergeordnete
Mend zuriick.

MobileStart aktivieren

m Wihlen Sie die Sensortaste [, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [? leuchtet. Sie kénnen
den Backofen Uber die Miele App fern-
bedienen.

Die direkte Bedienung am Backofen
hat Vorrang vor der Fernbedienung per
App.

Sie kdnnen MobileStart verwenden,

Blattern Sie unter YWeitere in den
Auswahllisten, bis der gewiinschte
Menipunkt erscheint.

solange die Sensortaste [[” leuchtet.
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Ausstattung

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

Typenschild

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

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

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

Lieferumfang

- Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofenfunktio-
nen

Kochbuch mit Rezepten fir die Auto-
matikprogramme und Betriebsarten

- Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

Entkalkungstabletten und ein Kunst-
stoffschlauch mit Saugnapf zum Ent-
kalken des Verdampfungssystems

- diverses Zubehor

22

Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Die Ausstattung ist abhangig vom Mo-
dell.

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

Je nach Modell ist Ihr Backofen dari-
ber hinaus teilweise mit weiterem, hier
aufgefiihrtem Zubehor ausgestattet.

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

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

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

Aufnahmegitter

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

Die Bezeichnung der Ebenen kénnen
Sie auf dem Frontrahmen ablesen.

Jede Ebene besteht aus 2 tbereinander-
liegenden Streben.

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

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

Sie konnen die Aufnahmegitter ausbau-
en (siehe Kapitel “Reinigung und Pfle-
ge”, Abschnitt “Aufnahmegitter mit
FlexiClip-Vollausziigen ausbauen”).



Ausstattung

Backblech, Universalblech und Rost
mit Ausziehschutz

Backblech HBB 71:

e

Universalblech HUBB 71:

=

Rost HBBR 71:

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

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

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

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

FlexiClip-Vollausziige HFC 71

Sie kdnnen die FlexiClip-Vollausziige in
den Ebenen 1—4 verwenden.

Schieben Sie die FlexiClip-Vollausziige
erst vollstandig in den Garraum, bevor
Sie Zubehore daraufschieben.

Die Zubehore werden dann automa-
tisch sicher zwischen den Rastnasen
vorn und hinten eingesetzt und gegen
Herunterrutschen gesichert.

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

FlexiClip-Vollausziige ein- und aus-
bauen

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

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

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

Wenn die FlexiClip-Vollausziige nach
dem Einbau blockieren, ziehen Sie sie

einmal kréftig heraus.

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

m Haken Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn auf der unteren Strebe einer Ebe-
ne ein (1.) und schieben Sie ihn entlang
der Strebe in den Garraum (2.).

m Rasten Sie den FlexiClip-Vollauszug auf
der unteren Strebe der Ebene ein (3.).
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Gehen Sie folgendermassen vor, um
einen FlexiClip-Vollauszug auszubauen:

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vollstandig ein.

m Heben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn an (1.) und ziehen Sie ihn entlang
der Strebe der Ebene heraus (2.).

Grill- und Bratblech HGBB 71

—_——

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

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.



Ausstattung

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

<=

Die feine Lochung des Gourmet Back-
und AirFry-Blechs perfektioniert Garvor-
gange:

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

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

- Pommes frites, Kroketten oder Ahnli-
ches konnen ohne Fett im heissen
Luftstrom frittiert werden (AirFrying).

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

Die gleichen Einsatzmdglichkeiten bie-
tet Thnen auch die runde Back- und
AirFry-Form gelocht HBFP 27-1.

Runde Backformen

R

Die ungelochte runde Back-

form HBF 27-1 ist gut geeignet fir die
Zubereitung von Pizza, flachen Kuchen
aus Hefe- oder Rihrteig, siissen und
herzhaften Tartes, Giberbackenen Des-
serts, Fladenbrot oder zum Aufbacken
tiefgekihlter Kuchen oder Pizza.

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

Die emaillierte Oberflache beider Back-
formen ist PerfectClean veredelt.

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

Backstein HBS 70

=

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

Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

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

Die Oberflache der Brater ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

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

Passende Deckel sind separat erhaltlich.

Geben Sie beim Kauf die Modellbe-
zeichnung an.

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

*fur Induktionskochfelder geeignet
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Katalytisch emailliertes Zubehor

Katalytisch emaillierte Oberflachen rei-
nigen sich bei hohen Temperaturen
selbststandig von Ol- und Fettver-
schmutzungen. Lesen Sie die Hinweise
im Kapitel “Reinigung und Pflege”.

- Seitenwande
Die Seitenwande werden hinter den
Aufnahmegittern eingesetzt und
schiitzen die Garraumwande vor Ver-
schmutzungen.

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

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

Entnahmegriff HEG
Y

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

Zubehor zur Reinigung und Pflege

- Entkalkungstabletten, Kunststoff-
schlauch mit Halter zum Entkalken
des Backofens

- Miele Allzweck-Mikrofasertuch
- Miele Backofenreiniger



Ausstattung

Sicherheitseinrichtungen

Inbetriebnahmesperre &
(siehe Kapitel “Einstellungen”, Ab-
schnitt “Sicherheit”)

Tastensperre
(siehe Kapitel “Einstellungen”, Ab-
schnitt “Sicherheit”)

Kiihlgeblase
(siehe Kapitel “Einstellungen”, Ab-
schnitt “Kiihlgebldsenachlauf”)

Sicherheitsausschaltung

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

Durchliiftete Tiir

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

Sie konnen die Tir zu Reinigungszwe-
cken ausbauen und auseinanderbauen
(siehe Kapitel “Reinigung und Pfle-

ge”)’

PerfectClean veredelte Ober-
flachen

PerfectClean veredelte Oberflachen
zeichnen sich durch hervorragenden An-

tihafteffekt und aussergewohnlich einfa-
che Reinigung aus.

Zubereitetes Gargut lasst sich leicht ab-
I6sen. Verschmutzungen nach Back-
oder Bratvorgangen lassen sich einfach
entfernen.

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

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

PerfectClean veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas.

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

PerfectClean veredelte Oberflachen:
- Garraum

- Aufnahmegitter

- FlexiClip-Vollausziige

- Rost

- Universalblech

- Backblech

- Grill- und Bratblech

- Gourmet Back- und AirFry-Blech ge-
locht

- Runde Back- und AirFry-Form gelocht
- Runde Backform
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Miele@home

Ihr Backofen ist mit einem integrierten
WLAN-Modul ausgestattet.

Fir die Nutzung bendétigen Sie:

- ein WLAN-Netzwerk

- die Miele App

- ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-

nutzerkonto kdnnen Sie Uber die
Miele App erstellen.

Die Miele App leitet Sie bei der Verbin-
dung zwischen dem Backofen und dem
heimischen WLAN-Netzwerk.

Nachdem Sie den Backofen in lhr
WLAN-Netzwerk eingebunden haben,
konnen Sie mit der App beispielsweise
folgende Aktionen durchfihren:

- Informationen lber den Betriebszu-
stand lhres Backofens abrufen

- Hinweise zu ablaufenden Garvorgan-
gen lhres Backofens abrufen

- Ablaufende Garvorgange beenden

Durch das Einbinden des Backofens in
Ihr WLAN-Netzwerk erhoht sich der
Energieverbrauch, auch wenn der Back-
ofen ausgeschaltet ist.

Stellen Sie sicher, dass am Aufstel-

lungsort Ihres Backofens das Signal
Ihres WLAN-Netzwerkes mit ausrei-
chender Signalstarke vorhanden ist.
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Verfiigbarkeit WLAN-Verbindung

Die WLAN-Verbindung teilt sich einen
Frequenzbereich mit anderen Geraten
(z. B. Mikrowellen, ferngesteuerten
Spielzeugen). Dadurch kénnen zeitweili-
ge oder vollstandige Verbindungs-
storungen auftreten. Eine standige Ver-
fugbarkeit der angebotenen Funktionen
kann deshalb nicht gewahrleistet wer-
den.

Verfiigbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele App hangt von
der Verfligbarkeit des Miele@ho-
me Services in lhrem Land ab.

Der Service von Miele@home ist nicht
in jedem Land verfligbar.

Informationen zur Verfligbarkeit erhalten
Sie Uber die
Internetseite www.miele.com.

Miele App

Die Miele App konnen Sie kostenlos aus
dem Apple App Store” oder dem Google
Play Store™ herunterladen.

Laden im =1
' App Store E

APP ERHALTLICH BEI

P> Google Play EE




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie missen die folgenden Einstellungen
fur die erste Inbetriebnahme vor-
nehmen. Diese Einstellungen kénnen
Sie zu einem spateren Zeitpunkt wieder
andern (siehe Kapitel “Einstellungen”).

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

Wenn der Backofen an das Elektronetz
angeschlossen wird, schaltet er auto-
matisch ein.

Sprache einstellen
m Wahlen Sie die gewtlinschte Sprache.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im
Kapitel “Einstellungen”, Abschnitt
“Sprache V.

Standort einstellen

m Wahlen Sie den gewlinschten Stand-
ort.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint “Miele@home” ein-
richten.

m Wenn Sie Miele@home sofort ein-
richten wollen, bestatigen Sie mit OK.

m Wenn Sie die Einrichtung auf einen
spateren Zeitpunkt verschieben
mochten, wahlen Sie Uberspringen und
bestatigen Sie mit OK.
Informationen zum spateren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel “Einstel-
lungen”, Abschnitt “Miele@home”.

m Wenn Sie Miele@home sofort ein-
richten wollen, wahlen Sie die ge-
wiinschte Verbindungsmethode.

Das Display und die Miele App fiihren
Sie durch die weiteren Schritte.
Tageszeit einstellen

m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden
und Minuten ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschliessen

m Folgen Sie eventuellen weiteren Hin-
weisen im Display.

Die erste Inbetriebnahme ist abge-
schlossen.
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Erste Inbetriebnahme

Backofen erstmalig aufheizen
und Verdampfungssystem
durchspiilen

Beim ersten Aufheizen des Backofens
kdénnen unangenehme Gerliche entste-
hen. Sie beseitigen diese, indem Sie den
Backofen mindestens eine Stunde auf-
heizen. Gleichzeitig ist es sinnvoll, das
Verdampfungssystem durchzuspdilen.

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

Vermeiden Sie, dass die Gerliche in
andere Raume ziehen.

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

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

m Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige
auf den Aufnahmegittern ein und
schieben Sie alle Bleche sowie den
Rost ein.

m Schalten Sie den Backofen mit der
Taste Ein/Aus O ein.

Betriebsart wahlen erscheint.
m Wahlen Sie Klimagaren (o).

Die Vorschlagstemperatur erscheint
(160 °C).

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

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

m Bestatigen Sie mit OK.
m Wahlen Sie Automati. Dampfstoss.

Die Aufforderung fiir den Einsaugvor-
gang erscheint.
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m Fillen Sie ein Gefass mit der gefor-
derten Menge Leitungswasser.

m Offnen Sie die Tur.

m Klappen Sie das Einfillrohr links un-
terhalb der Bedienblende nach vorn.

B Tauchen Sie das Einfillrohr in das Ge-
fass mit Leitungswasser.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Einsaugvorgang startet.

Die tatsachlich eingesaugte Menge Lei-
tungswasser kann geringer sein als die
geforderte, so dass im Gefass ein Rest
zurlickbleibt.

m Entfernen Sie das Gefdss nach dem
Einsaugvorgang und schliessen Sie
die Tur.

Es ist nochmals ein kurzes Pump-
gerdusch zu horen. Das im Einfullrohr
verbliebene Wasser wird eingesaugt.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

Nach einiger Zeit wird automatisch ein
Dampfstoss ausgelost.
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& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Der austretende Wasserdampf ist
sehr heiss.

Offnen Sie wihrend des Dampfstos-
ses nicht die Tur.

Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

B Schalten Sie den Backofen nach min-
destens einer Stunde mit der Tas-
te Ein/Aus O aus.

Garraum nach dem erstmaligen Auf-
heizen reinigen

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

B Nehmen Sie samtliches Zubehor aus

dem Garraum und reinigen Sie es von
Hand (siehe Kapitel “Reinigung und
Pflege”).

m Reinigen Sie den Garraum mit war-

mem Wasser, Handspulmittel und ei-
nem sauberen Schwammtuch oder
einem sauberen, feuchten Mikrofaser-
tuch.

B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-

nem weichen Tuch.

Schliessen Sie die Tiir erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Maogliche Einstellungen
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszett Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 Std | 24 Std*
Einstelen
Beleuchtung Ein
“Ein"” fir 15 Sekunden™
Aus
Display Heligkeit
[ ] 1 | jeyl
CwickTouch
Ein | Aus*
Lautstarke Signalftone
Melodien* EEEEZZ1
Solo-TonrANEEEEENEZZZ"C
Tastenton
[ ] ] | juyei
Melodien
Ein* | Aus
Einheiten Temperatur
°C* | °F
Booster Ein*
Aus
Yorschlagstemperaturen
Kuhlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert*
Zeitgesteuert

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Meniipunkt Maogliche Einstellungen
Sicherheit Tastensperre
Bin | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlcksetzen
Einrichten
Fernsteuerung Ein*
Aus
RemoteUpdate Ein*
Als
Softwareversion
Handler Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstelungen

Gerateeinstelungen
Yorschlagstermperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Menii “Einstellungen” aufrufen

Im MenU Weitere | Einstellungen kén-
nen Sie lhren Backofen personalisieren,
indem Sie die Werkeinstellungen an |hre
Bedurfnisse anpassen.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wihlen Sie Einstellungen ™.

m Wahlen Sie die gewtinschte Einstel-
lung.

Sie konnen die Einstellungen priifen
oder @ndern.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ablauft.

Sprache *

Sie kdnnen lhre Landessprache und Ih-
ren Standort einstellen.

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

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine Spra-
che gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, wihlen Sie die Sensortaste ().
Orientieren Sie sich am Symbol [*, um
wieder in das Untermenii Sprache ™ zu
gelangen.

Tageszeit

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fur den ausgeschalteten Backofen:
- Ein
Die Tageszeit erscheint immer im Dis-
play.
Wenn Sie zuséatzlich die Einstel-
lung Display | QuickTouch | Ein wahlen,
reagieren alle Sensortasten auf
Berlihrung sofort.
Wenn Sie zuséatzlich die Einstel-
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lung Display | QuickTouch | Aus wahlen,
mussen Sie den Backofen einschalten,
bevor Sie ihn bedienen kénnen.

- Aus
Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie missen den
Backofen einschalten, bevor Sie ihn
bedienen kénnen.

- Nachtabschaltung
Um Energie zu sparen, erscheint die
Tageszeit nur von 5 Uhr bis 23 Uhr im
Display. In der restlichen Zeit er-
scheint das Display dunkel.

Zeitformat

Sie konnen die Tageszeit im 24- oder
12-Stunden-Format (24 Std oder 12 Std)
anzeigen lassen.

Einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Die Tageszeit
wird fir ca. 150 Stunden gespeichert.

Wenn der Backofen mit einem WLAN-
Netzwerk verbunden und in der

Miele App angemeldet ist, wird die
Uhrzeit anhand der Standorteinstel-
lung in der Miele App synchronisiert.

Beleuchtung
- Ein
Die Garraumbeleuchtung ist wahrend

des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

"Ein” fur 15 Sekunden

Die Garraumbeleuchtung schaltet
wahrend eines Garvorgangs nach

15 Sekunden aus. Durch Auswahl der
Sensortaste -O: schalten Sie die Gar-
raumbeleuchtung wieder fiir 15 Se-
kunden ein.
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- Aus
Die Garraumbeleuchtung ist ausge-
schaltet. Durch Auswahl der Sensor-
taste -O- schalten Sie die Garraumbe-
leuchtung fur 15 Sekunden ein.

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

-INNNNEN
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit

QuickTouch

Wahlen Sie, wie die Sensortasten
reagieren sollen, wenn der Backofen
ausgeschaltet ist:
- Ein
Wenn Sie zuséatzlich die Einstel-
lung Tageszeit | Anzeige | Ein oder
MNachtabschaltung gewahlt haben,
reagieren die Sensortasten auch,
wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

- Aus
Unabhéngig von der Einstellung Ta-
geszeit | Anzeige reagieren die Sensor-
tasten nur, wenn der Backofen einge-
schaltet ist sowie eine gewisse Zeit

nach dem Ausschalten des Backofens.

Lautstarke

Signaltone

Wenn die Signaltdne eingeschaltet sind,
ertont ein Signal nach Erreichen der ein-
gestellten Temperatur und nach Ablauf
einer eingestellten Zeit.

Melodien

Am Ende eines Vorgangs ertont mit zeit-
lichem Abstand mehrfach eine Melodie.

Die Lautstarke dieser Melodie wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

-ENEEEEN
maximale Lautstérke

Melodie ist ausgeschaltet

Solo-Ton

Am Ende eines Vorgangs ertont fiir eine
bestimmte Zeit ein Dauerton.

Die Tonhohe dieses Solo-Tons wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

-AAENENNNNENNER
maximale Tonhéhe
-C-----------Z-1

minimale Tonhoéhe

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder Auswahl einer Sensortaste ertont,
wird durch einen Segmentbalken darge-
stellt.

-EINENNER
maximale Lautstéarke

Tastenton ist ausgeschaltet

Melodien

Sie konnen die Melodie, die bei
Beriihrung der Taste Ein/Aus O ertont,
aus- oder einschalten.

Einheiten

Temperatur

Sie kdnnen die Temperatur in Grad
Celsius (°C) oder Grad Fahrenheit (°F)
einstellen.
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Booster

Die Funktion Booster dient zum schnel-

len Aufheizen des Garraums.

- Ein
Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase eines Garvorgangs au-
tomatisch eingeschaltet. Oberhitze-/
Grillheizkorper, Ringheizkorper und
Geblase heizen den Garraum gleich-
zeitig auf die eingestellte Temperatur
vor.

Aus

Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase eines Garvorgangs aus-
geschaltet. Nur die der Betriebsart zu-
gehorigen Heizkorper heizen den Gar-
raum vor.

Vorschlagstemperaturen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagstempera-
turen zu verandern, wenn Sie haufig mit
abweichenden Temperaturen arbeiten.

Sobald Sie den Menlpunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswabhlliste der
Betriebsarten mit der jeweiligen Vor-
schlagstemperatur.

m Wahlen Sie die gewtlinschte Betriebs-
art.
m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.

Kiihigeblasenachlauf

Nach einem Garvorgang lauft das Kihl-
geblase nach, damit sich keine Luft-
feuchtigkeit im Garraum, an der Be-
dienblende oder am Umbauschrank nie-
derschlagen kann.

- Temperaturgesteuert
Das Kihlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.
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- Zeitgesteuert
Das Kiihlgeblase wird nach ca.
25 Minuten ausgeschaltet.

Durch Kondenswasser kdnnen der
Umbauschrank und die Arbeitsplatte
beschadigt werden und es kann Kor-
rosion im Backofen auftreten.

Wenn Sie im Garraum Gargut warm-
halten, steigt bei der Einstellung Zeit-
gesteuert die Luftfeuchtigkeit an und
fihrt zum Beschlagen der Be-
dienblende, zur Tropfenbildung unter
der Arbeitsplatte oder zum Beschla-
gen der Mébelfront.

Halten Sie bei der Einstellung Zeitge-
steuert im Garraum kein Gargut
warm.

Sicherheit

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Beenden oder Verandern ei-
nes Garvorgangs. Wenn die Tastensper-
re aktiviert ist, werden alle Sensortasten
und Felder im Display einige Sekunden
nach Start eines Garvorgangs gesperrt,
mit Ausnahme der Taste Ein/Aus O.
- Ein
Die Tastensperre ist aktiviert.
Berlihren Sie die Sensortaste OK min-
destens 6 Sekunden lang, um die Tas-
tensperre fur einen kurzen Zeitraum zu
deaktivieren.

- Aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle
Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.

Inbetriebnahmesperre =

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Backofens.
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Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
konnen Sie eine Kurzzeit weiterhin so-
fort einstellen sowie die Funktion Mobi-
leStart nutzen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

- Ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Backofen verwen-
den konnen, berthren Sie die Sensor-
taste OK mindestens 6 Sekunden
lang.

- Aus
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdnnen den Backofen wie
gewohnt verwenden.

Miele@home

Der Backofen gehort zu den
Miele@home fahigen Hausgeraten. Ihr
Backofen ist ab Werk mit einem
WLAN-Kommunikationsmodul ausge-
stattet und fir die drahtlose Kommuni-

kation geeignet.

Sie haben mehrere Moglichkeiten, Ihren
Backofen in Ihr WLAN-Netzwerk einzu-
binden. Wir empfehlen Ihnen, Ihren
Backofen mit Hilfe der Miele App oder
Uber WPS mit Threm WLAN-Netzwerk
zu verbinden.

- Aktivieren
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home deaktiviert ist. Die
WLAN-Funktion wird wieder einge-
schaltet.

Deaktivieren

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist.
Miele@home bleibt eingerichtet, die
WLAN-Funktion wird ausgeschaltet.

Yerbindungsstatus

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist. Im
Display erscheinen Informationen wie
WLAN-Empfangsqualitat, Netzwerk-
name und |P-Adresse.

MNeu einrichten

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Sie setzen die Netz-
werkeinstellungen zuriick und richten
sofort eine neue Netzwerkverbindung
ein.

Zurlcksetzen

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Die WLAN-Funktion
wird ausgeschaltet und die Verbin-
dung zum WLAN-Netzwerk wird auf
die Werkeinstellung zurlickgesetzt. Sie
mussen die Verbindung zum WLAN-
Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.
Setzen Sie die Netzwerkeinstellungen
zurtick, wenn Sie den Backofen ent-
sorgen, verkaufen oder einen ge-
brauchten Backofen in Betrieb
nehmen. Nur so ist sichergestellt,
dass Sie alle personlichen Daten ent-
fernt haben und der Vorbesitzer nicht
mehr auf den Backofen zugreifen
kann.

Einrichten

Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn noch keine Verbindung zu einem
WLAN-Netzwerk besteht. Sie miissen
die Verbindung zum WLAN-Netzwerk
neu einrichten, um Miele@home nut-
zen zu kdnnen.
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Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele App auf Ihrem mo-
bilen Endgerat installiert haben, Gber
das System Miele@home verfiigen und
die Fernsteuerung aktiviert haben (Ein),
konnen Sie die Funktion MobileStart
verwenden und z. B. Hinweise zu ablau-
fenden Garvorgangen lhres Backofens
abrufen oder einen ablaufenden Garvor-
gang beenden.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb
bendtigt der Backofen max. 2 W.

MobileStart aktivieren

m Wihlen Sie die Sensortaste (2, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [’ leuchtet. Sie kénnen
den Backofen Uber die Miele App fern-
bedienen.

RemoteUpdate

Der Menlpunkt RemotelUpdate wird
nur angezeigt und ist wahlbar, wenn
die Voraussetzungen fiir die Nutzung
von Miele@home erfiillt sind (siehe
Kapitel “Erste Inbetriebnahme”, Ab-

schnitt “Miele@home”).

Die direkte Bedienung am Backofen
hat Vorrang vor der Fernbedienung per
App.

Sie kdnnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste [J? leuchtet.
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Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware lhres Backofens aktualisiert wer-
den. Steht ein Update fiir Ihren Back-
ofen zur Verfligung, so wird dieses
durch lhren Backofen automatisch her-
untergeladen. Die Installation eines Up-
dates erfolgt nicht automatisch, son-
dern muss manuell von lhnen gestartet
werden.

Wenn Sie ein Update nicht installieren,
konnen Sie lhren Backofen wie gewohnt
nutzen. Miele empfiehlt jedoch, die Up-
dates zu installieren.

Einschalten/Ausschalten

Werkseitig ist das RemoteUpdate ein-
geschaltet. Ein zur Verfligung stehendes
Update wird automatisch heruntergela-
den und muss manuell von lhnen ge-
startet werden.

Schalten Sie das RemoteUpdate aus,
wenn Sie mochten, dass kein Update
automatisch heruntergeladen wird.

Ablauf des RemoteUpdates

Informationen lber den Inhalt und
Umfang eines Updates werden in der
Miele App bereitgestellt.

Steht ein Update zur Verfligung, wird im
Display Ihres Backofens eine Meldung
angezeigt.
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Sie kdnnen das Update sofort installie-
ren oder die Installation auf spater ver-
schieben. Die Abfrage erfolgt dann nach
dem erneuten Einschalten des Back-
ofens.

Mochten Sie das Update nicht installie-
ren, schalten Sie das RemoteUpdate
aus.

Handler

Diese Funktion ermdglicht dem Fach-
handel, den Backofen ohne Beheizung
zu prasentieren. Fir den privaten Ge-
brauch bendtigen Sie diese Einstellung
nicht.

Messeschaltung

Das Update kann einige Minuten dau-

ern.

Folgendes ist beim RemoteUpdate zu
beachten:

- Solange Sie keine Meldung erhalten,
steht kein Update zur Verfligung.

- Ein installiertes Update kann nicht
rickgangig gemacht werden.

- Schalten Sie den Backofen wahrend
des Updates nicht aus. Das Update
wird anderenfalls abgebrochen und
nicht installiert.

- Einige Softwareupdates konnen nur
vom Miele Kundendienst durchgefiihrt
werden.

Softwareversion

Die Softwareversion ist fur den

Miele Kundendienst bestimmt. Fiir den
privaten Gebrauch benétigen Sie diese
Informationen nicht.

Wenn Sie den Backofen bei aktivierter
Messeschaltung einschalten, erscheint
der Hinweis Messeschaltung akti-

viert.Gerat heizt nicht.

- Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 4 Sekunden lang berihren.

- Aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 4 Sekunden lang berihren. Sie
konnen den Backofen wie gewohnt
nutzen.

Werkeinstellungen

- Gerateeinstellungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

- Vorschlagstemperaturen
Die geanderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstel-
lungen zurlickgesetzt.

Betriebsstunden

Mit Auswahl von Weitere | Betriebs-
stunden konnen Sie die Gesamtzahl der
Betriebsstunden Ihres Backofens abfra-
gen.
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Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit L) kdnnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge verwenden,
z. B. zum Eierkochen.

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

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

m Sie kdnnen die Kurzzeit fir maximal
59 Minuten und 59 Sekunden einstel-
len.

Tipp: Verwenden Sie in einer Betriebs-
art mit Feuchteunterstiitzung die Kurz-
zeit als Erinnerung, um die manuellen
Dampfstdsse zur gewiinschten Zeit aus-
zulosen.

Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | Aus gewahlt haben, schal-
ten Sie den Backofen ein, um die Kurz-
zeit einzustellen. Die ablaufende Kurz-
zeit erscheint dann bei ausgeschalte-
tem Backofen.

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

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

Die Aufforderung Einstellen 0C:00 Min er-

scheint.

m Stellen Sie mit dem Navigationsbe-
reich 06:20 ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird gespeichert.
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Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen /) und die ablaufende Kurz-
zeit anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ohne
eingestellte Garzeit ablauft, erscheinen 2
und die ablaufende Kurzzeit, sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn gleichzeitig ein Garvorgang mit
eingestellter Garzeit ablauft, lauft die
Kurzzeit im Hintergrund ab, da die Gar-
zeit vorrangig im Display erscheint.
Wenn Sie sich in einem Menu befinden,
lauft die Kurzzeit im Hintergrund ab.
Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt ), die
Zeit wird hochgezahlt und ein Signal er-
tont.
m Wihlen Sie die Sensortaste @).
m Bestatigen Sie mit OK, falls erforder-
lich.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.



Kurzzeit

Kurzzeit andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wihlen Sie Andemn.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit erscheint.

m Andern Sie die Kurzzeit.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die geanderte Kurzzeit wird gespeichert.

Kurzzeit lo6schen
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wahlen Sie Ldschen.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit wird geldscht.
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Haupt- und Untermeniis

Menii Vorschlags- Bereich
wert

Betriebsarten
Heissluft Plus 160°C 30-250°C
Ober-/Unterhitze (Z] 180°C 30-280°C
Unterhitze (—) 190°C 100-280°C
Bratautomatik 160°C 100-230°C
Intensivbacken 170°C 50-250°C
Gril gross ) 240°C 200-300°C
Urnluftgril 200°C 100-260°C
Klimagaren 160°C 130-250°C

Automatikprogramme

Weitere
Eco-Heissluft 190°C 100-250°C
Auftauen 25°C 25-50°C
Enthkalken
Einstellungen e
Betriebsstunden
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Tipps zum Energiesparen

Garvorgange

Verwenden Sie moglichst die Automa-
tikprogramme fir die Zubereitung Ih-
res Garguts.

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

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

Heizen Sie den Garraum nur dann vor,
wenn es laut Rezept oder Gartabelle
erforderlich ist.

Offnen Sie die Tiir moglichst nicht
wahrend eines Garvorgangs.

Verwenden Sie am besten matte,
dunkle Backformen und Garbehalter
aus nicht reflektierenden Materialien
(emaillierter Stahl, hitzebestandi-

ges Glas, beschichteter Aluminium-
guss). Blanke Materialien wie Edel-
stahl oder Aluminium reflektieren die
Warme, die damit schlechter das Gar-
gut erreicht. Decken Sie auch den
Garraumboden oder den Rost nicht
mit warmereflektierender Aluminium-
folie ab.

Uberwachen Sie die Garzeit, um Ener-
gieverschwendung beim Garen von
Lebensmitteln zu vermeiden.

Stellen Sie eine Garzeit ein oder ver-
wenden Sie ein Speisenthermometer,
wenn vorhanden.

Fur viele Gerichte kdnnen Sie die Be-
triebsart Heissluft Plus verwenden.
Sie kdnnen damit bei niedrigeren Tem-
peraturen garen als bei Cber-/Unterhit-
ze [z], da die Warme sofort im Gar-
raum verteilt wird. Darliber hinaus
konnen Sie in mehreren Ebenen
gleichzeitig garen.

Eco-Heissluft ist eine innovative
Betriebsart, die geeignet ist fir kleine
Mengen wie z. B. Tiefkiihlpizza, Auf-
backbrétchen oder Ausstechplatz-
chen, aber auch fir Fleischgerichte
und Braten. Sie garen energiesparend
mit optimaler Warmenutzung. Beim
Garen auf einer Ebene sparen Sie bis
zu 30 % Energie bei vergleichbar gu-
ten Garergebnissen. Offnen Sie die
Tir nicht wahrend des Garvorgangs.

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

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

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

43



Tipps zum Energiesparen

Restwarmenutzung

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

- Wenn Sie die katalytisch emaillierten
Teile von Ol- und Fettverschmut-
zungen befreien wollen, starten Sie
den Reinigungsprozess am besten di-
rekt nach einem Garvorgang. Die vor-
handene Restwarme verringert den
Energieverbrauch.

44

Einstellungen anpassen

m Wahlen Sie fur die Bedienelemente
die Einstellung Display | QuickTouch |
Aus, um den Energieverbrauch zu re-
duzieren.

m Wahlen Sie fir die Garraumbeleuch-
tung die Einstellung Beleuchtung | Aus
oder "Ein" fur 15 Sekunden. Sie konnen
die Garraumbeleuchtung jederzeit mit
der Sensortaste -O: wieder einschal-
ten.

Energiesparmodus

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



Bedienung

m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptment erscheint.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie die gewtlinschte Betriebs-
art.

Zunachst erscheint die Betriebsart und
anschliessend die Vorschlagstempera-
tur.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden tibernom-
men. Sie kdnnen die Temperatur
nachtraglich Gber die Pfeiltasten an-
dern.

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

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

m Wahlen Sie nach dem Garvorgang die
Sensortaste der gewahlten Betriebs-
art, um den Garvorgang zu beenden.

® Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.

Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang andern
Sobald ein Garvorgang ablauft, konnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder

Einstellungen fiir diesen Garvorgang an-
dern.

Je nach Betriebsart konnen Sie folgende
Einstellungen éndern:

- Temperatur
- Garzeit

- Fertigum
- Start um

Temperatur andern

Sie konnen die Vorschlagstemperatur
tiber Weitere | Einstellungen ™ | Vor-
schlagstemperaturen dauerhaft auf lThre
personlichen Nutzungsgewohnheiten
einstellen.

m Wahlen Sie die Pfeiltaste A oder V
oder streichen Sie in dem Be-
reich I Il nach rechts oder links.

Die Solltemperatur erscheint im Display.

m Andern Sie die Solltemperatur iiber
den Navigationsbereich.

Die Temperatur &ndert sich in 5-°C-
Schritten.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit der gednder-
ten Solltemperatur weiter.

Garzeiten einstellen

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

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

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

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben und eine Betriebsart sowie
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

45



Bedienung

Mit der Eingabe von Garzeit, Fertig um
oder Start um Uber die Sensortaste @
konnen Sie den Garvorgang automa-
tisch ausschalten oder ein- und aus-

schalten.

- Garzeit
Sie stellen die Zeit ein, die das Gargut
zum Garen bendétigt. Nach Ablauf die-
ser Zeit schaltet die Garraumbehei-
zung automatisch aus. Die maximale
Garzeit, die eingestellt werden kann,
hangt von der gewahlten Betriebsart
ab.

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

- Start um
Diese Funktion erscheint im Mend
erst, wenn Sie Garzeit oder Fertig um
eingestellt haben. Mit Start um legen
Sie den Zeitpunkt fest, zu dem ein
Garvorgang starten soll. Die Garraum-
beheizung schaltet zu diesem Zeit-
punkt automatisch ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Stellen Sie die gewlinschten Zeiten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Mendi der gewahlten Betriebsart
zurlickzukehren.

Eingestellte Garzeiten dndern

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wibhlen Sie Andern.

m Andern Sie die eingestellte Zeit.

m Bestatigen Sie mit OK.
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m Waibhlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Menl der gewahlten Betriebsart
zuriickzukehren.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen geloscht.

Eingestellte Garzeiten I6schen
Wihlen Sie die Sensortaste @.
Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
Bestatigen Sie mit OK.

Wahlen Sie Loschen.

Bestatigen Sie mit OK.

Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Mentl der gewahlten Betriebsart
zuriickzukehren.

Wenn Sie Garzeit |6schen, werden die
eingestellten Zeiten fir Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

Wenn Sie Fertig um oder Start um 16-
schen, startet der Garvorgang mit der
eingestellten Garzeit.

Garvorgang abbrechen

m Wabhlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart oder die Sensor-
taste D.

m Wenn Yorgang abbrechen erscheint,
bestatigen Sie mit OK.

Anschliessend schalten Garraumbehei-
zung und -beleuchtung aus. Eingestellte
Garzeiten werden geloscht.

Das Hauptmenii erscheint.




Bedienung

Garraum vorheizen

Die Funktion Booster dient zum schnel-
len Aufheizen des Garraums in einigen
Betriebsarten.

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

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

m Heizen Sie bei folgenden Zuberei-
tungen und Betriebsarten den Gar-
raum vor:

- Dunkle Brotteige sowie Roastbeef und
Filet in den Betriebsarten Heissluft
Plus [(&], Klimagaren und Cher-/Un-
terhitze

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

Booster
Die Funktion Booster dient zum schnel-
len Aufheizen des Garraums.

Als Werkeinstellung ist diese Funktion
fur die folgenden Betriebsarten einge-
schaltet (\Weitere | Einstellungen [™ |
Booster | Ein):

- Heissluft Plus

- Ober-/Unterhitze (Z)
- Bratautomatik

- Klimagaren (o]

Wenn Sie eine Temperatur tiber 100 °C
einstellen und die Funktion Booster ein-
geschaltet ist, wird der Garraum mit ei-
ner schnellen Aufheizphase auf die ein-
gestellte Temperatur aufgeheizt. Dabei

werden Oberhitze-/Grillheizkérper,
Ringheizkorper und Geblase gleichzeitig
eingeschaltet.

Empfindliche Teige (z. B. Biskuit,
Kleingeback) werden mit der Funkti-
on Booster von oben zu schnell ge-
braunt.

Schalten Sie bei diesen Zuberei-
tungen die Funktion Booster aus.

Booster fiir einen Garvorgang aus-
schalten

m Wihlen Sie die Einstellung Booster |
Aus, bevor Sie die gewiinschte Be-
triebsart wahlen.

Die Funktion Booster ist wahrend der
Aufheizphase ausgeschaltet. Nur die der
Betriebsart zugehorigen Heizkorper hei-
zen den Garraum vor.

Wenn Sie anschliessend wieder einen
Garvorgang mit der Funktion Booster
starten wollen, wahlen Sie die Einstel-
lung Booster | Ein, um die Funktion wie-
der einzuschalten.
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Klimagaren

Ihr Backofen ist mit einem Verdamp-
fungssystem zur Feuchteunterstitzung
von Garvorgangen ausgestattet. Beim
Backen, Braten oder Garen in der Be-
triebsart Klimagaren garantieren op-
timierte Dampfzufuhr und Luftfihrung
ein gleichmassiges Gar- und
Braunungsergebnis.

Zunachst wahlen Sie die

Betriebsart Klimagaren (o).

Nach Auswahl der Betriebsart stellen
Sie die Temperatur ein und legen Art
und Anzahl der Dampfstdsse fest (Auto-
mati. Dampfstoss, 1 Dampfstoss,

2 Dampfstsse oder 3 Dampfsttsse).

Durch das Einfillrohr links unterhalb der
Bedienblende wird frisches Leitungs-
wasser in das Verdampfungssystem ein-
gesaugt.

Andere Flussigkeiten als Wasser
fihren zu Schaden am Backofen.
Verwenden Sie ausschliesslich Lei-
tungswasser bei Garvorgangen mit
Feuchteunterstitzung.

Das Wasser wird wahrend des Garvor-
gangs in Form von Dampf in den Gar-
raum gegeben. Die Offnungen fiir die
Dampfzufuhr befinden sich in der hinte-
ren linken Ecke der Garraumdecke.

Geeignetes Gargut

Ein Dampfstoss dauert ca. 5—8 Minu-
ten. Anzahl und Zeitpunkt der Dampf-
stosse richten sich nach dem Gargut:

- Bei Hefeteigen wird besseres Aufge-
hen durch einen Dampfstoss zu Be-
ginn des Garvorgangs erzielt.

- Brot und Brotchen gehen mit einem
Dampfstoss zu Beginn besser auf. Die
Kruste wird zusatzlich glanzender,
wenn nochmals ein Dampfstoss zum
Ende des Garvorgangs erfolgt.
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- Beim Braten von fettreicherem
Fleisch bewirkt ein Dampfstoss zu
Beginn des Bratvorgangs, dass das
Fett besser ausbrat.

Nicht geeignet ist das Garen mit Feuch-
teunterstiitzung bei Teigarten, die sehr
viel Feuchtigkeit enthalten, wie z. B. Ei-
weissgeback. Hier muss beim Backen
ein Trocknungsprozess stattfinden.

Tipp: Nutzen Sie die beiliegenden Re-
zepte oder die Miele App als Anhalts-
punkt.

Garvorgang mit Klimagaren
starten

Es ist normal, dass sich auf der Turin-
nenscheibe wahrend eines Dampf-
stosses Feuchtigkeit niederschlagt.
Dieser Niederschlag verdampft im

Laufe des Garvorgangs.

m Bereiten Sie das Gargut vor und
schieben Sie es in den Garraum.

m Wihlen Sie Kimagaren [0%).

Die Vorschlagstemperatur (160 °C) er-
scheint.

Temperatur einstellen

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Auswahl fur das Auslosen der
Dampfstésse erscheint.

Dampfstosse wahlen

m Wenn Sie wollen, dass der Backofen
einen Dampfstoss automatisch nach
der Aufheizphase ausl6st, wahlen Sie
Automati. Dampfstoss.



Klimagaren

m Wenn Sie einen oder mehrere Dampf-
stosse zu bestimmten Zeitpunkten
selbst auslosen wollen, wahlen Sie
1 Dampfstoss, 2 Dampfstdsse oder
3 Dampfstosse.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie Gargut wie z. B. Brot oder
Brotchen im vorgeheizten Garraum zu-
bereiten wollen, |I6sen Sie die Dampf-
stosse am besten selbst aus. Losen
Sie den ersten Dampfstoss sofort
nach dem Einschieben des Garguts
aus.

Bei Auswahl von mehr als einem
Dampfstoss kann der zweite Dampf-
stoss friihestens bei einer Garraum-
temperatur von mindestens 130 °C
ausgelost werden.

Die Aufforderung fiir den Einsaugvor-
gang erscheint.

Wasser bereitstellen und Einsaugvor-

gang starten

m Fillen Sie ein Gefass mit der gefor-
derten Menge Leitungswasser

m Offnen Sie die Tiir.

m Klappen Sie das Einfiillrohr links un-
terhalb der Bedienblende nach vorn.

B Tauchen Sie das Einfillrohr in das Ge-
fass mit Leitungswasser.

B Bestatigen Sie mit OK.
Der Einsaugvorgang startet.

Die tatsachlich eingesaugte Menge Lei-
tungswasser kann geringer sein als die
geforderte, so dass im Gefass ein Rest
zurtickbleibt.

Sie kdnnen den Einsaugvorgang jeder-
zeit durch Auswahl von OK unterbre-
chen und wieder fortsetzen.

m Entfernen Sie das Gefass nach dem
Einsaugvorgang und schliessen Sie
die Tur.

Es ist nochmals ein kurzes Pump-
gerdusch zu horen. Das im Einfillrohr
verbliebene Wasser wird eingesaugt.
Garraumbeheizung und Kiihlgeblase
schalten ein. Soll- und Isttemperatur er-
scheinen.

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

Dampfstosse auslosen

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen fihren.

Darlber hinaus flihrt der Nieder-
schlag von Wasserdampf auf der Be-
dienblende zu verlangerten Reakti-
onszeiten der Sensortasten und des
Touchdisplays.

Offnen Sie wahrend der Dampfsto-
sse nicht die Tur.

Automati. Dampfstoss
Nach der Aufheizphase wird der Dampf-
stoss automatisch ausgeldst.

Das Wasser wird in den Garraum ver-
dampft. & erscheint im Display.

Nach dem Dampfstoss erlischt &.
m Garen Sie das Gargut zu Ende.

1 Dampfstoss, 2 Dampfstosse oder
3 Dampfstosse

Sie kdnnen die Dampfstdsse selbst aus-
I6sen, sobald die Sensortaste <& leuch-
tet.

Warten Sie die Aufheizphase ab, damit
sich der Wasserdampf in der erwarm-
ten Garraumluft gleichmassig verteilt.

Tipp: Fur den Zeitpunkt der Dampfsto6-
sse orientieren Sie sich an den Rezept-
angaben im mitgelieferten Kochbuch
oder in der Miele App. Nutzen Sie zur
Erinnerung an den Zeitpunkt die Funkti-
on Kurzzeit £).

m Wihlen Sie die Sensortaste .

Der Dampfstoss wird ausgelost. & er-
scheint im Display und die Sensortas-
te O erlischt.
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m Verfahren Sie entsprechend, um wei-
tere Dampfstdsse auszuldsen, sobald
die Sensortaste & leuchtet.

Nach dem letzten Dampfstoss erl6-
schen die Sensortaste & und & im Dis-
play.

m Garen Sie das Gargut zu Ende.

Restwasser verdampfen

Bei einem Garvorgang mit Feuchteun-
terstiitzung, der ohne Unterbrechung
ablauft, verbleibt kein Restwasser im
System. Das Wasser wird vollstandig
Giber die Anzahl der Dampfstosse ver-
dampft.

Wenn ein Garvorgang mit Feuchteunter-
stlitzung manuell oder durch einen
Stromausfall unterbrochen wird, ver-
bleibt das noch nicht verdampfte Was-
ser im Verdampfungssystem.

Bei der ndachsten Nutzung von Klimaga-
ren oder eines Automatikprogramms
mit Feuchteunterstutzung erscheint
Restwasser verdampfen.

m Starten Sie die Restwasserverdamp-
fung moglichst sofort, damit beim
nachsten Garvorgang ausschliesslich
Frischwasser auf das Gargut ver-
dampft wird.

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brithungen flhren.

Offnen Sie wihrend der Dampfsto-
sse nicht die Tur.

Die Restwasserverdampfung kann je
nach vorhandener Wassermenge bis zu
30 Minuten dauern.



Klimagaren

Der Garraum wird aufgeheizt und das
verbliebene Wasser verdampft, so dass
sich Feuchtigkeit im Garraum und an
der Tir niederschlagt.

m Entfernen Sie die Niederschlage im
Garraum und an der Tur unbedingt
nach dem Abkuhlen des Garraums.

Restwasserverdampfung sofort durch-
fiihren

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen fihren.

Offnen Sie wahrend der Dampfsto-
sse nicht die Tur.

m Wahlen Sie eine Betriebsart oder ein
Automatikprogramm mit Feuchteun-
terstitzung.

Die Abfrage Restwasser verdampfen er-
scheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Eine Zeitangabe erscheint.

Die Restwasserverdampfung startet. Sie
konnen den Ablauf verfolgen.

Die angegebene Zeit ist abhangig von
der Wassermenge, die sich im Ver-
dampfungssystem befindet. Diese Zeit
kann im Verlauf der Restwasserver-
dampfung je nach tatsachlich vorhande-
ner Wassermenge vom System kor-
rigiert werden.

Am Ende der Restwasserverdampfung
ertont ein Signal und Fertig erscheint.

Sie kdnnen jetzt einen Garvorgang mit
einer Betriebsart oder einem Automatik-
programm mit Feuchteunterstiitzung
durchfihren.

Bei der Restwasserverdampfung
schlagt sich Feuchtigkeit im Garraum
und an der Tir nieder. Entfernen Sie
diese Niederschlage unbedingt nach

dem Abklhlen des Garraums.

Restwasserverdampfung iiberspringen

Unter sehr ungiinstigen Umstanden
kann es bei weiterem Einsaugen von
Wasser zum Uberlaufen des Ver-
dampfungssystems in den Garraum
kommen.

Brechen Sie die Restwasserver-
dampfung moglichst nicht ab.

m Wahlen Sie eine Betriebsart oder ein
Automatikprogramm mit Feuchteun-
terstutzung.

Restwasser verdampfen erscheint.
m Wihlen Sie Uberspringen.

Sie konnen jetzt einen Garvorgang mit
einer Betriebsart oder einem Automatik-
programm mit Feuchteunterstiitzung
durchfihren.

Bei der nachsten Auswabhl einer Be-
triebsart oder eines Automatikpro-
gramms mit Feuchteunterstiitzung so-
wie beim Ausschalten des Backofens
werden Sie erneut aufgefordert, die
Restwasserverdampfung durchzufiihren.
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Automatikprogramme

Die zahlreichen Automatikprogramme
fuhren Sie komfortabel und sicher zum
optimalen Garergebnis.

Kategorien

Die Automatikprogramme sind zur
besseren Ubersicht nach Kategorien
sortiert. Sie wéahlen einfach das zu |h-
rem Gargut passende Automatikpro-
gramm und folgen den Hinweisen im
Display.

Automatikprogramme verwen-
den

m Wihlen Sie Automatikprogramme [uto),
Die Auswahlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

Die in der gewahlten Kategorie zur Ver-
figung stehenden Automatikprogram-
me erscheinen.

m Wahlen Sie das gewilinschte Automa-
tikprogramm.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
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Hinweise zur Verwendung

Bei der Verwendung der Automatik-
programme sollen die mitgelieferten
Rezepte eine Orientierungshilfe ge-
ben. Mit dem jeweiligen Automatik-
programm konnen auch dhnliche Re-
zepte mit abweichenden Mengen zu-
bereitet werden.

Lassen Sie den Garraum nach einem
Garvorgang erst auf Raumtemperatur
abkihlen, bevor Sie ein Automatikpro-
gramm starten.

Bei einigen Automatikprogrammen
muss eine Vorheizzeit abgewartet
werden, bevor das Gargut in den Gar-
raum gegeben werden kann. Ein ent-
sprechender Hinweis mit Zeitangabe
erscheint im Display.

Bei einigen Automatikprogrammen
muss nach einem Teil der Garzeit
Flissigkeit zugegeben werden. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeit-
angabe erscheint im Display (z. B.
zum Angiessen von Flissigkeit).

Die Angabe der Automatikprogramm-
dauer ist eine ungeféhre Zeitangabe.
Je nach Garverlauf kann sie sich ver-
kiirzen oder verlangern. Zeitande-
rungen konnen sich dabei schon
durch die Ausgangstemperatur des
Fleisches ergeben.



Weitere Anwendungen

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

- Auftauen

- Niedertemperaturgaren

- Sterilisieren

- Dorren

- Tiefkuihlprodukte/Fertiggerichte

- Geschirr warmen

Auftauen

Wenn Gefriergut schonend aufgetaut
wird, bleiben Vitamine und Nahrstoffe
weitgehend erhalten.

m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Auftauen.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur.

Die Garraumluft wird umgewalzt und
das Gefriergut schonend aufgetaut.

& Infektionsgefahr durch Keim-
bildung.

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

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

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach dem Auftauen sofort weiter.

Tipps

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

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

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

Niedertemperaturgaren

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

Das Fleischstiick wird zuerst innerhalb
kurzer Zeit sehr heiss und rundherum
gleichmassig angebraten.

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

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

Das Garergebnis ist sehr zart und saftig.

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

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

m Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht zu.

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

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

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

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

Ober-/Unterhitze (=] verwenden

Orientieren Sie sich an den Angaben in
den Gartabellen am Ende dieses Do-
kuments.

Verwenden Sie das Universalblech mit
aufgelegtem Rost.

m Schieben Sie das Universalblech mit
Rost in Ebene 2.

m Wahlen Sie die Betriebsart Cher-/Un-
terhitze (=] und eine Temperatur von
120 °C.

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

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstlick in der Pfanne
kraftig von allen Seiten an.

& Verbrennungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiss.
Sie kénnen sich an Heizkdrpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heissem Gargut sowie bei Arbeiten
im heissen Garraum.

m Legen Sie das angebratene Fleisch
auf den Rost.

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

B Garen Sie das Fleisch zu Ende.
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Sterilisieren

& Infektionsgefahr durch Keim-
bildung.

Beim einmaligen Sterilisieren von Hul-
senfriichten und Fleisch werden die
Sporen des Clostridium-Botulinum-
Bakteriums nicht ausreichend abge-
totet. Dadurch kénnen sich Toxine bil-
den, die zu schweren Vergiftungen
fihren. Diese Sporen werden erst
durch ein weiteres Sterilisieren abge-
totet.

Kochen Sie Hilsenfriichte und Fleisch
nach dem Abkuhlen innerhalb von

2 Tagen immer ein zweites Mal ein.

/N Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in geschlossenen Dosen.

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

Obst und Gemilise vorbereiten

Die Angaben gelten fir 6 Glaser mit
11 Inhalt.

Verwenden Sie nur spezielle Glaser,
die Sie beim Fachhéandler erhalten
(Einmachglaser oder Glaser mit
Schraubverschluss). Verwenden Sie
nur unbeschadigte Glaser und Gummi-

ringe.

m Splulen Sie die Glaser vor dem Sterili-
sieren heiss aus und fillen Sie sie bis
maximal 2 cm unter den Rand.

B Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einflllen des Sterilisierguts mit einem
sauberen Tuch und heissem Wasser
und verschliessen Sie die Glaser.

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




Weitere Anwendungen

m Wahlen Sie die Betriebsart Heissluft
Plus und eine Temperatur von
160—170 °C.

m Warten Sie bis zum “Perlen” (bis in
den Glasern gleichmassig Blaschen
aufsteigen).

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

Obst und Gurken sterilisieren

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

Gemiise sterilisieren

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

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

YUS) §/¥
30°C
Obst /= |25-35 min
30°C
Gurken /- 25—30 min
Randen 120 °C 30°C
30—40 min | 25—30 min
Bohnen (grin| 120 °C 30°C
oder gelb) 90—120 min|25—30 min

/@ Sterilisiertemperatur und -zeit, sobald
das “Perlen” zu sehen ist
E/3< Nachwiarmtemperatur und -zeit

Glaser nach dem Sterilisieren ent-
nehmen

& Verletzungsgefahr durch heisse

Oberflachen.

Die Glaser sind nach dem Sterilisie-
ren sehr heiss.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen der Glaser.

m Nehmen Sie die Glaser aus dem Gar-
raum.

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

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

m Entfernen Sie bei Sterilisierglasern die
Verschlisse und priifen Sie anschlies-
send, ob alle Glaser geschlossen sind.

Kochen Sie offene Glaser entweder er-
neut ein oder lagern Sie sie kiihl und
verbrauchen Sie das sterilisierte Obst
oder Gemiuse sofort.

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

Dorren

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

Voraussetzung ist, dass Obst und
Gemduse frisch und gut ausgereift sind
und keine Druckstellen haben.

m Schalen und entkernen Sie das Tro-
ckengut, falls erforderlich, und zerklei-
nern Sie es.
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Weitere Anwendungen

m Verteilen Sie das Trockengut je nach
Grosse moglichst einlagig gleichmas-
sig auf Rost oder Universalblech.

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

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

m Wihlen Sie Heissluft Plus [&].
m Andern Sie die Vorschlagstemperatur
und stellen Sie die Trocknungszeit ein.

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

Trockengut enthehmen

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

m Lassen Sie das getrocknete Obst oder
Gemiuise abkihlen.

Dorrobst muss vollkommen trocken,
aber weich und elastisch sein. Beim
Durchbrechen oder -schneiden darf
kein Saft mehr austreten.

Bei ganzem und halbiertem Trockengut
verlangern sich die Trocknungszeiten.

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

(] Betriebsart, § Temperatur, @ Trock-
nungszeit, (&) Heissluft Plus, (=] Ober-/Un-
terhitze

*Trocknen Sie Krauter nur auf dem Universal-
blech in Ebene 2 und verwenden Sie die Be-
triebsart Ober-/Unterhitze (=], da bei der
Betriebsart Heissluft Plus das Geblase ein-
geschaltet ist.

m Verringern Sie die Temperatur, wenn
sich im Garraum Wassertropfen bil-
den.
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m Lagern Sie das Trockengut in gut ver-
schlossenen Glasern oder Dosen.

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte

Tipps fiir Kuchen, Pizza und Baguettes

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

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

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



Weitere Anwendungen

Tipps fur Pommes frites, Kroketten
oder Ahnliches

- Diese Tiefkihlprodukte konnen Sie
auf Backblech oder Universalblech
garen.

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

- Wenden Sie das Gargut mehrfach.

Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte zube-
reiten

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Threr Gesundheit.
Braunen Sie Kuchen, Pizza, Pom-
mes frites oder Ahnliches nur gold-
gelb und backen Sie sie nicht dunkel-
braun.

m Wahlen Sie die auf der Verpackung
empfohlene Betriebsart und Tempe-
ratur.

m Heizen Sie den Garraum vor.

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

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

Geschirr warmen

Verwenden Sie zum Geschirr warmen
die Betriebsart Heissluft Plus [&].

Warmen Sie nur temperaturbestandi-

ges Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1 und
stellen Sie das Geschirr darauf. Je
nach Grosse des Geschirrs kdnnen
Sie es auch auf den Garraumboden
stellen und zusétzlich die Aufnahme-
gitter ausbauen.

m Wihlen Sie Heissluft Plus (&].

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

& Verbrennungsgefahr!

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

m Nehmen Sie das erwarmte Geschirr
aus dem Garraum heraus.
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Backen

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

Tipps zum Backen

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

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

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

Stellen Sie Kuchen in Kastenformen
oder langlichen Formen quer in den
Garraum, damit Sie eine optimale
Warmeverteilung in der Form und ein
gleichmassiges Backergebnis erzie-
len.

Stellen Sie Backformen immer auf
den Rost.

Backen Sie Obstkuchen und hohe
Blechkuchen auf dem Universalblech.

Backpapier verwenden

Miele Zubehore wie z. B. das Univer-

salblech sind PerfectClean veredelt

(siehe Kapitel “Ausstattung”). Im All-

gemeinen muissen PerfectClean ver-
edelte Oberflachen nicht eingefettet
oder mit Backpapier belegt werden.
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m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-
cken von Laugengeback, da die ver-
wendete Natronlauge die
PerfectClean veredelte Oberflache
beschadigen kann.

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-
cken von Biskuit, Meringue, Makro-
nen und Ahnlichem. Diese Teige kle-
ben aufgrund ihres hohen Eiweissan-
teils leicht fest.

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

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

Temperatur § wihlen

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

gar.

Garzeit @ wahlen

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

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

Wenn keine feuchten Teigkrimel am
Holzstabchen haften, ist das Gargut gar.



Backen

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit

den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel “Haupt- und Unter-
menus”.

Automatikprogramme [2utd verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Heissluft Plus verwenden

Sie kdnnen mit niedrigeren Temperatu-
ren garen als in der Betriebsart Cber-/
Unterhitze E], da die Warme sofort im
Garraum verteilt wird.

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

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

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

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

Tipps

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

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

Klimagaren (0%] verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Garen mit Feuchteunterstitzung.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Intensivbacken verwenden

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

Verwenden Sie diese Betriebsart nicht
zum Backen von flachem Gebéack.

m Schieben Sie den Kuchen in Ebene 1
oder 2 ein.

Ober-/Unterhitze (=) verwenden

Gut geeignet sind matte und dunkle
Backformen aus Schwarzblech,
dunklem Email, nachgedunkeltem
Weissblech, mattem Aluminium, tempe-
raturbesténdige Glasformen und be-
schichtete Formen.

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

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 1
oder 2 ein.
Eco-Heissluft verwenden

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

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.
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Braten

Tipps zum Braten

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

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

Verwenden Sie zum Braten von
Fleisch ein geschlossenes Garge-
fass, z. B. einen Bréter. Das Fleisch
bleibt innen saftig. Der Garraum
bleibt sauberer als beim Braten auf
dem Rost. Es bleibt genligend Braten-
fond zum Zubereiten einer Sauce.

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

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

Wiirzen Sie das Fleisch und legen Sie
es in das Gargefass. Belegen Sie es
mit Butter- oder Margarineflockchen
oder begiessen Sie es mit Ol oder
Speisefett. Fligen Sie bei grossen ma-
geren Braten (2—3 kg) und fettem Ge-
fligel ca. 1/8 | Wasser hinzu.

Giessen Sie wahrend des Bratens
nicht zu viel Flissigkeit nach. Die
Braunung des Fleisches wird dadurch
beeintrachtigt. Die Braunung entsteht
am Ende der Garzeit. Das Fleisch er-
halt eine zusatzliche intensive
Braunung, wenn Sie nach ungefahr
der Halfte der Garzeit den Deckel
vom Geschirr nehmen.
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- Nehmen Sie das Gargut nach been-

detem Bratvorgang aus dem Gar-
raum, decken Sie es zu und warten
Sie eine Ruhezeit von ca. 10 Minuten
ab. Dann lauft beim Anschneiden we-
niger Bratensaft heraus.

- Die Haut von Gefliigel wird knusprig,

wenn Sie sie 10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit schwach gesalzenem
Wasser einpinseln.

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-

ses Dokuments.
m Beachten Sie die angegebenen Tem-

peraturbereiche, Ebenen und Zeiten.
Dabei sind verschiedene Gargefasse,
Fleischstlicke und Gargewohnheiten
bertcksichtigt.

Temperatur § wihlen
m Wahlen Sie im Allgemeinen die niedri-

gere Temperatur. Bei hoheren Tempe-
raturen als angegeben wird das
Fleisch zwar braun, aber nicht gar.

m Wiahlen Sie bei Heissluft Plus (&),

Klimagaren und Bratautornatik
eine um ca. 20 °C niedrigere Tempe-
ratur als bei Ober-/Unterhitze (=),

m Waibhlen Sie bei Fleischstiicken, die

mehr als 3 kg wiegen, eine um ca.

10 °C niedrigere Temperatur als in der
Gartabelle angegeben. Der Bratvor-
gang dauert etwas langer, aber das
Fleisch gart gleichmassig und die
Kruste wird nicht zu dick.

Wahlen Sie beim Braten auf dem Rost
eine um ca. 10 °C niedrigere Tempe-
ratur als beim Braten im geschlosse-
nen Gargefass.



Braten

Garzeit @ wihlen

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

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

- Rind/Wild: 15—18 min/cm

- Schwein/Kalb/Lamm: 12—15 min/cm

- Roastbeef/Filet: 8—10 min/cm

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

Tipps

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

- Tiefgefrorenes Fleisch bis zu einem

Gewicht von ca. 1,5 kg kdnnen Sie oh-
ne vorheriges Auftauen braten.

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit

den zugehdorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel “Haupt- und Unter-
menus”.

Wahlen Sie die Betriebsart Unterhit-

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

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

Automatikprogramme verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Heissluft Plus oder Bratautoma-
tik verwenden

Diese Betriebsarten eignen sich zum
Braten von Fleisch-, Fisch- und Gefli-
gelgerichten mit brauner Kruste sowie
zum Braten von Roastbeef und Filet.

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

In der Betriebsart Bratautomatik wird
der Garraum wahrend der Anbratphase
zuerst auf eine hohe Anbrattemperatur
(ca. 230 °C) aufgeheizt. Sobald diese
Temperatur erreicht ist, regelt der Back-
ofen selbsttatig auf die eingestellte Gar-
temperatur (Fortbrattemperatur) herun-
ter.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Klimagaren verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Garen mit Feuchteunterstitzung.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Ober-/Unterhitze (—) verwenden

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

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Eco-Heissluft verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart, um
kleine Mengen Braten oder Fleisch-
gerichte energiesparend zu braten.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.
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Grillen

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Wenn Sie bei geoffneter Tir grillen,
wird die heisse Garraumluft nicht
mehr automatisch tber das Kiihlge-
blase geflihrt und abgekihlt. Die Be-
dienelemente werden heiss.
Schliessen Sie beim Grillen die Tir.

Tipps zum Grillen

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

- Spilen Sie Fleisch schnell unter kal-
tem, fliessendem Wasser ab und
trocknen Sie es ab. Salzen Sie
Fleischscheiben vor dem Grillen nicht,
da sonst der Fleischsaft austritt.

- Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol
bestreichen. Verwenden Sie keine an-
deren Fette, da diese leicht zu dunkel
werden oder Rauch entwickeln.

- Saubern Sie flache Fische und Fisch-
scheiben und salzen Sie sie. Sie kon-
nen den Fisch auch mit Zitronensaft
betraufeln.

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

Verwenden Sie nicht das Backblech.
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Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

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

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

Temperatur § wihlen

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

Ebene wiahlen

m Wabhlen Sie die Ebene je nach Dicke
des Garguts.

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

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



Grillen

Garzeit @ wihlen

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

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

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

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

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

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

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

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit

den zugehorigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel “Haupt- und Unter-
menus”.

Grill gross ("] verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Grillen von flachem Gargut in grosseren
Mengen und zum Uberbacken in gros-
sen Formen.

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

Umluftgrill verwenden

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

Fir flaches Gargut empfiehlt sich im All-
gemeinen eine Temperatureinstellung
von 220 °C, fur Gargut mit grosserem
Durchmesser 180—200 °C.
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

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

Verwenden Sie zur Reinigung niemals
einen Dampfreiniger.

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

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Ungeeignete Reinigungsmittel
Um die Oberflachen nicht zu beschadi-
gen, vermeiden Sie bei der Reinigung:

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

- kalklosende Reinigungsmittel auf der
Front

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

- losemittelhaltige Reinigungsmittel
- Edelstahlreiniger

- Geschirrspllmaschinen-Reiniger
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- Glasreiniger

- Reinigungsmittel fur Glaskeramik-
Kochfelder

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

- Schmutzradierer

- scharfe Metallschaber

- Stahlwolle

- punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

- Backofenreiniger

- Edelstahlspiralen

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

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

Das Zubehor ist nicht fir die Reinigung

in der Geschirrsplilmaschine geeignet.

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

Zur bequemeren Reinigung empfehlen
wir:

m Bauen Sie die Tir aus.

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

m Bauen Sie die katalytisch emaillierte
Rickwand aus.

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




Reinigung und Pflege

Normale Verschmutzungen ent-
fernen

Normale Verschmutzungen entfernen

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

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

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

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schliessend mit einem weichen Tuch.
Dichtung reinigen

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

Die Dichtung kann durch Fettriickstan-

de sprode werden und brechen.

m Reinigen Sie die Dichtung am besten
nach jedem Garvorgang.

Hartnackige Verschmutzungen
entfernen (ausser FlexiClip-Voll-
ausziige)

Durch ubergelaufene Obstsafte oder
Bratrlickstande konnen auf Ober-
flachen bleibende farbliche Verande-
rungen oder matte Stellen entstehen.
Diese Flecken beeintrachtigen nicht
die Gebrauchseigenschaften.
Versuchen Sie nicht, diese Flecken
auf jeden Fall zu entfernen. Verwen-
den Sie nur die beschriebenen Hilfs-
mittel.

m Entfernen Sie festgebackene

Rickstande mit einem Glasschaber
oder mit einer Edelstahlspirale (z. B.
Spontex Spirinett), warmem Wasser
und Handspilmittel.

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

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

Backofenreiniger verwenden

B Tragen Sie bei sehr hartnackigen Ver-

schmutzungen auf PerfectClean ver-
edelten Oberflachen den Miele Back-
ofenreiniger auf die kalten Ober-
flachen auf.

Wenn Backofenspray in Zwischen-
raume und Offnungen gelangt,
kommt es bei anschliessenden Gar-
vorgangen zu starker Geruchs-
bildung.

Spriihen Sie kein Backofenspray an
die Garraumdecke.

Spriihen Sie kein Backofenspray in
die Zwischenrdaume und Offnungen
der Garraumwande und -riickwand.

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

Backofenreiniger anderer Hersteller
dirfen nur auf kalte Oberflachen auf-
getragen werden und maximal

10 Minuten einwirken.

B Zuséatzlich konnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Ge-
schirrreinigungsschwammes verwen-
den.
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Reinigung und Pflege

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

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

Hartnackige Verschmutzungen
an den FlexiClip-Vollausziigen

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

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

Bei hartnackigen Verschmutzungen der
Oberflachen oder Verklebung der Kugel-
lager durch ibergelaufenen Obstsaft ge-
hen Sie folgendermassen vor:

m Weichen Sie die FlexiClip-Vollausziige
kurz (ca. 10 Minuten) in heisser Spiil-
mittellauge ein.

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

Nach der Reinigung kénnen Verfar-
bungen oder Aufhellungen zuriickblei-
ben, die die Gebrauchseigenschaften
aber nicht beeintrachtigen.
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Katalytisch emaillierte Riick-
wand reinigen

Das katalytische Email reinigt sich bei
hohen Temperaturen selbststéandig von
Ol- und Fettverschmutzungen. Sie
bendtigen keine zusatzlichen Reini-
gungsmittel. Je hoher die Temperatur,
umso wirkungsvoller ist der Vorgang.

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

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

Verschmutzungen durch Gewiirze, Zu-
cker oder Ahnliches entfernen

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

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

m Spilen Sie die Riickwand griindlich
ab.

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

Ol- und Fettverschmutzungen entfer-
nen

m Nehmen Sie sdmtliches Zubehér (in-
klusive Aufnahmegitter) aus dem Gar-
raum heraus.

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



Reinigung und Pflege

m Wahlen Sie die Betriebsart Heissluft
Plus und 250 °C.

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

Die Dauer richtet sich nach dem Grad
der Verschmutzung.

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

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiss.
Sie kénnen sich an Heizkérpern und
Garraum verbrennen.

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

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

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

Entkalken

Das Verdampfungssystem sollte je nach
Wasserharte regelmassig entkalkt wer-
den.

Sie kdnnen einen Entkalkungsvorgang
jederzeit durchfihren.

Nach einer bestimmten Anzahl von Gar-
vorgangen werden Sie aber automatisch
aufgefordert, das Verdampfungssystem
zu entkalken, damit die einwandfreie
Funktion erhalten bleibt.

Die letzten 10 Garvorgange bis zum Ent-
kalken werden angezeigt und herunter-
gezahlt. Danach ist die Verwendung von
Betriebsarten und Automatikprogram-
men mit Feuchteunterstiitzung gesperrt.

Diese Betriebsarten kdnnen Sie erst
wieder verwenden, wenn Sie den Ent-
kalkungsvorgang durchgefihrt haben.
Alle anderen Betriebsarten und Automa-
tikprogramme ohne Feuchteunterstit-
zung konnen Sie weiterhin verwenden.

Ablauf eines Entkalkungsvorgangs

Wenn Sie einen Entkalkungsvorgang
gestartet haben, missen Sie ihn kom-
plett durchfiihren, da er nicht abgebro-
chen werden kann.

Der Entkalkungsvorgang dauert ca.
90 Minuten und lauft in mehreren
Schritten ab:

1. Entkalkungsvorgang vorbereiten

. Entkalkungsmittel einsaugen

. Einwirkphase

. Spuilvorgang 1

. Spuilvorgang 2

. Spuilvorgang 3
Restwasserverdampfung

N o o b~ wN
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Reinigung und Pflege

Entkalkungsvorgang vorbereiten

Sie bendtigen ein Gefass mit ca. 11
Fassungsvermogen.

Damit Sie das Gefass mit dem Entkal-
kungsmittel nicht unter das Einfillrohr
halten missen, ist im Lieferumfang ein
Kunststoffschlauch mit Saugnapf ent-
halten.

Um eine optimale Reinigungswirkung zu
erzielen, empfehlen wir, die mitgeliefer-
ten, speziell fiir Miele entwickelten Ent-
kalkungstabletten zu verwenden.

Tipp: Weitere Entkalkungstabletten er-
halten Sie lGber den Miele Webshop,
den Miele Kundendienst oder Ihren
Miele Fachhandler.

Andere Entkalkungsmittel, die ausser
Zitronensaure auch andere Sauren ent-
halten und/oder die nicht frei von an-
deren unerwilinschten Inhaltsstoffen
sind, wie z. B. Chloriden, kénnten zu
Schéaden fuhren.

Ausserdem konnte die geforderte Wir-
kung bei nicht eingehaltener Konzen-
tration des Entkalkungsmittels nicht
gewahrleistet werden.

m Fillen Sie das Gefass mit ca. 600 ml
kaltem Leitungswasser und I6sen Sie
eine Entkalkungstablette vollstéandig
darin auf.

Entkalkungsvorgang durchfiihren
m Wihlen Sie Weitere (3.
m Wahlen Sie Entkalken.

Wenn die Betriebsarten und Automa-
tikprogramme mit Feuchteunterstit-
zung bereits gesperrt waren, kdnnen
Sie den Entkalkungsvorgang sofort

durch Bestatigung mit OK starten.
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m Schieben Sie das Universalblech bis
zum Anschlag in die oberste Ebene,
um das Entkalkungsmittel nach der
Verwendung aufzufangen. Bestatigen
Sie den Hinweis mit OK.

\

m Stellen Sie das Gefass mit dem Ent-
kalkungsmittel auf den Garraumbo-
den.

m Befestigen Sie den Kunststoff-
schlauch mit einem Ende am Einfull-
rohr. Stellen Sie das andere Ende bis
auf den Gefassboden in das Entkal-
kungsmittel und befestigen Sie es mit
dem Saugnapf im Gefass.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Einsaugvorgang startet. Pump-
gerausche sind zu hoéren.

Sie kdnnen den Einsaugvorgang jeder-
zeit durch Auswahl von OK unterbre-
chen und wieder fortsetzen.

Die tatsachlich eingesaugte Menge Ent-
kalkungsmittel kann geringer sein als die
geforderte, so dass im Gefass ein Rest
zuriickbleibt.

Ein Hinweis, dass der Einsaugvorgang
abgeschlossen ist, erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einwirkphase startet. Sie kénnen
den Zeitverlauf verfolgen.




Reinigung und Pflege

B Lassen Sie das Gefass samt
Schlauchverbindung zum Einfullrohr
im Garraum stehen und fillen Sie ca.
300 ml Wasser nach, da das System
wahrend der Einwirkphase nochmals
Flussigkeit einsaugt.

Etwa alle 5 Minuten saugt das System
nochmals etwas Flissigkeit ein. Pump-
gerausche sind zu horen.

Wahrend des gesamten Vorgangs blei-
ben Garraumbeleuchtung und Kiihlge-
blase eingeschaltet.

Am Ende der Einwirkphase ertont ein
Signal.

Verdampfungssystem nach der Ein-
wirkphase spiilen

Nach der Einwirkphase muss das Ver-
dampfungssystem gespult werden, um
Reste des Entkalkungsmittels zu entfer-
nen.

Dazu wird dreimal ca. 11 frisches Lei-
tungswasser durch das Verdampfungs-
system gepumpt und auf dem Univer-
salblech aufgefangen.

® Nehmen Sie das Universalblech mit
dem aufgefangenen Entkalkungsmittel
heraus, leeren Sie es und schieben
Sie es wieder in die oberste Ebene.

m Nehmen Sie den Kunststoffschlauch
aus dem Gefass.

m Nehmen Sie das Geféss heraus,
spulen Sie es grindlich und fillen Sie
es mit ca. 11 frischem Leitungswasser.

m Stellen Sie das Gefass wieder in den
Garraum und befestigen Sie den
Kunststoffschlauch im Gefass.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Einsaugvorgang fiir den ersten
Spiilvorgang startet.

Das Wasser wird durch das Verdamp-
fungssystem geleitet und auf dem Uni-
versalblech aufgefangen.

Hinweise zur Vorbereitung des zweiten
Spililvorgangs erscheinen.

m Nehmen Sie das Universalblech mit
dem aufgefangenen Spilwasser he-
raus, leeren Sie es und schieben Sie
es wieder in die oberste Ebene.

m Nehmen Sie den Kunststoffschlauch
aus dem Gefass und fillen Sie das
Gefass mit ca. 11 frischem Leitungs-
wasser.

m Stellen Sie das Gefass wieder in den
Garraum, befestigen Sie den Kunst-
stoffschlauch im Geféss.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Gehen Sie fur den dritten Splilvor-
gang genauso Vor.

Lassen Sie das Universalblech mit
dem beim dritten Spllvorgang aufge-
fangenen Spllwasser wahrend der
Restwasserverdampfung im Garraum.

Restwasser verdampfen

Nach dem dritten Spilvorgang startet
die Restwasserverdampfung.

B Nehmen Sie Gefass und Schlauch
aus dem Garraum.
m Schliessen Sie die Tur.

m Bestatigen Sie mit OK.

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen fihren.

Offnen Sie wihrend der Restwasser-
verdampfung nicht die Tir.
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Die Garraumbeheizung schaltet ein und
die Dauer der Restwasserverdampfung
erscheint.

Die Dauer wird je nach tatsachlich vor-
handener Restwassermenge automa-
tisch korrigiert.

Entkalkungsvorgang abschliessen

Am Ende der Restwasserverdampfung
erscheint ein Informationsfenster mit
Hinweisen zur Reinigung nach dem Ent-
kalkungsvorgang.

m Bestatigen Sie mit OK.
Ein Signal ertont und Fertig erscheint.

m Schalten Sie den Backofen mit der
Taste Ein/Aus OO aus.

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

m Nehmen Sie das Universalblech mit
der aufgefangenen Flussigkeit heraus.

m Reinigen Sie abschliessend den abge-
kihlten Garraum von eventuellen
Feuchtigkeitsniederschlagen und Res-
ten des Entkalkungsmittels.

m Schliessen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Tiir ausbauen
Die Tur wiegt ca. 9 kg.

Die Tur ist durch Halterungen mit den
Turscharnieren verbunden.

Bevor Sie die Tiur von diesen Halte-
rungen abziehen kénnen, missen Sie
erst die Sperrbligel an beiden Tirschar-
nieren entriegeln.

m Offnen Sie die Tiir vollstandig.

m Entriegeln Sie die Sperrbligel, indem
Sie sie bis zum Anschlag drehen.



Reinigung und Pflege

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

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

m Schliessen Sie die Tir bis zum An-

schlag.

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

rungen ab. Achten Sie darauf, dass die

Tur dabei nicht verkantet.

Tir auseinanderbauen

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

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

Wenn sich im Raum zwischen den Tiir-
scheiben Verschmutzungen niederschla-
gen, konnen Sie die Tur auseinanderbau-
en, um die Innenseiten zu reinigen.

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

Die Oberflache der Aluminiumprofile
wird durch Backofenreiniger bescha-
digt.

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

Die Turscheiben kénnen zerbrechen,
wenn sie herunterfallen.

Bewahren Sie die ausgebauten Tiir-
scheiben sicher auf.

& Verletzungsgefahr durch die zu-
klappende Tir.

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

Bauen Sie die Tlr immer aus, bevor
Sie sie auseinanderbauen.
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Reinigung und Pflege

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

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

Bauen Sie die Turinnenscheibe aus:

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

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

B Trocknen Sie die Teile mit einem wei-
chen Tuch.

Bauen Sie die Tur anschliessend wieder
sorgfaltig zusammen:

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



Reinigung und Pflege

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

m Schliessen Sie die beiden Arretie-
rungen fur die Turscheiben durch eine
Drehbewegung nach innen.

Die Tir ist wieder zusammengebaut.

Tiir einbauen

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

Achten Sie darauf, dass sie dabei
nicht verkantet.

m Offnen Sie die Tiir vollstandig.

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

e

24—

m Verriegeln Sie die Sperrbligel wieder, U
indem Sie sie bis zum Anschlagin die @ Zjehen Sie die Aufnahmegitter vorn
Waagerechte drehen. aus der Befestigung (1.) und nehmen

Sie sie heraus (2.).

Aufnahmegitter mit FlexiClip-

Vollausziigen ausbauen Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

Sie konnen die Aufnahmegitter zusam-
men mit den FlexiClip-Vollausziigen m Bauen Sie die Teile sorgfaltig ein.
(falls vorhanden) ausbauen. .

Wenn Sie die FlexiClip-Vollauszlge vor- Rickwand ausbauen

her separat ausbauen wollen, folgen Sie  Sie kénnen die Riickwand zu Reini-
den Hinweisen im Kapitel “Ausstattung”, gungszwecken ausbauen.
Abschnitt “FlexiClip-Vollausziige ein-

und ausbauen”. & Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

N Verletzungsgefahr durch heisse Der Backofen wird im Betrieb heiss.
Oberflachen. Sie kénnen sich an Heizkérpern, Gar-
Der Backofen wird im Betrieb heiss. raum und Zubehor verbrennen.
Sie konnen sich an Heizkorpern, Gar- Lassen Sie die Heizkérper, den Gar-
raum und Zubehor verbrennen. raum und das Zubehér vor dem Aus-
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar- bau der Rickwand erst abkuhlen.

raum und das Zubehor vor dem Aus-
bau der Aufnahmegitter erst ab-

Kiihlen. & Verletzungsgefahr durch das ro-

tierende Lufterrad.

Sie konnen sich am Lufterrad des
Heissluftgeblases verletzen.

Nehmen Sie den Backofen niemals
ohne Rickwand in Betrieb.
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Reinigung und Pflege

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

m Bauen Sie die Aufnahmegitter aus.

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

m Reinigen Sie die Riickwand (siehe
Kapitel “Katalytisch emaillierte Riick-
wand reinigen”).

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

m Bauen Sie die Riickwand sorgfaltig
ein.

Die Offnungen mussen so angeordnet
sein wie im Kapitel “Ubersicht” darge-
stellt.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter ein.

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

Oberhitze-/Grillheizkdrper
herunterklappen

Wenn die Garraumdecke besonders
stark verschmutzt ist, kdnnen Sie zur
Reinigung den Oberhitze-/Grillheizkér-
per herunterklappen. Es ist sinnvoll, die
Garraumdecke regelmassig mit einem
feuchten Tuch oder Geschirrreinigungs-
schwamm zu reinigen.

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

Das Email des Garraumbodens kann
durch die herunterfallende Mutter
beschadigt werden.

Legen Sie zum Schutz z. B. ein Ge-
schirrtuch auf den Garraumboden.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter aus.

m Losen Sie die Fligelmutter.

Der Oberhitze-/Grillheizkdrper kann
beschadigt werden.

Driicken Sie den Oberhitze-/Grill-
heizkorper niemals mit Gewalt herun-
ter.

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

Die Garraumdecke ist nun zuganglich.

m Reinigen Sie die Garraumdecke mit
warmem Wasser, Handspulmittel und
einem sauberen Schwammtuch oder
einem sauberen, feuchten Mikrofaser-
tuch.

m Klappen Sie nach der Reinigung den
Oberhitze-/Grillheizkérper nach oben.

m Setzen Sie die Fligelmutter auf und
drehen Sie sie fest.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter ein.
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Was tun, wenn ...

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

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

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

Problem Ursache und Behebung

Das Display ist dun- | Sie haben die Einstellung Tageszeit | Anzeige | Aus gewahlt.

kel. Dadurch ist das Display bei ausgeschaltetem Backofen
dunkel.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, erscheint das
Hauptmeni. Wenn die Tageszeit dauerhaft angezeigt
werden soll, wahlen Sie die Einstellung Tageszeit | Anzei-
ge | Ein.

Der Backofen hat keinen Strom.

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

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

Sie horen keinen Die Signaltone sind ausgeschaltet oder zu leise eingestellt.
Signalton. B Schalten Sie die Signalténe ein oder erhéhen Sie die
Lautstarke mit der Einstellung Lautstirke | Signalténe.

Der Garraum wird | Die Messeschaltung ist aktiviert.

nicht heiss. Sie kdnnen Menlpunkte im Display und Sensortasten aus-

wahlen, aber die Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung mit der Einstel-
lung Handler | Messeschaltung | Aus.

Inbetriebnahmesperre | Die Inbetriebnahmesperre (3 ist eingeschaltet.
(¥ erscheint beim | m Bestatigen Sie mit OK.

E:nschalten im Dis- Dricken Sie 6 Sek. "OK” erscheint.

pay. m Schalten Sie die Inbetriebnahmesperre fiir einen Garvor-
gang aus, indem Sie die Sensortaste OK mindestens
6 Sekunden lang berihren.

m Wenn Sie die Inbetriebnahmesperre dauerhaft ausschal-
ten wollen, wahlen Sie die Einstellung Sicherheit | Inbe-
triebnahmesperre (& | Aus.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Sensortasten
reagieren nicht.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | Aus gewahlt.
Dadurch reagieren die Sensortasten bei ausgeschaltetem
Backofen nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, reagieren die Sen-
sortasten. Wenn Sie wollen, dass die Sensortasten im-
mer auch bei ausgeschaltetem Backofen reagieren,
wahlen Sie die Einstellung Display | QuickTouch | Ein.

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlossen.

m Prifen Sie, ob der Stecker des Backofens in der Steckdo-
se steckt.

m Priifen Sie, ob die Sicherung(en) der Elektroinstallation
ausgel6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder den
Miele Kundendienst.

Es liegt ein Problem in der Steuerung vor.
m Beriihren Sie die Taste Ein/Aus O, bis sich das Display
ausschaltet und der Backofen neu gestartet wird.

MNetzausfall erscheint
im Display.

Das Elektronetz war kurzzeitig ausgefallen. Ein laufender
Garvorgang wurde dadurch abgebrochen.

m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

m Starten Sie den Garvorgang erneut.

12:00 erscheint im
Display.

Das Elektronetz war langer als 150 Stunden ausgefallen.
m Stellen Sie Tageszeit und Datum neu ein.

Maximale Dauer er-
reicht erscheint im
Display.

Der Backofen wurde tiber einen ungewohnlich langen Zeit-
raum betrieben. Die Sicherheitsausschaltung wurde akti-
viert.

m Bestatigen Sie mit OK.

Danach ist der Backofen wieder betriebsbereit.

Fehler und ein hier
nicht aufgefiihrter
Fehlercode er-
scheint im Display.

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

Diese Funktion steht
derzeit nicht zur Verfl-
gung. erscheint nach
Auswahl der Funkti-
on Entkalken im
Display.

Das Verdampfungssystem ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Bei einem Garvor-
gang mit Feuchte-
unterstlitzung wird
kein Wasser ein-
gesaugt.

Die Messeschaltung ist aktiviert. Sie konnen MenUpunkte

im Display und Sensortasten auswahlen, aber die Pumpe

des Verdampfungssystems funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung lber Einstelungen |
Handler | Messeschaltung | Aus.

Die Pumpe des Verdampfungssystems ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Nach einem Gar-
vorgang ist ein Be-
triebsgerausch zu
héren.

Nach einem Garvorgang bleibt das Kiihlgeblase einge-
schaltet (siehe Kapitel “Einstellungen”, Abschnitt “Kiihige-
bldsenachlauf”).

Der Backofen hat
sich selbsttatig aus-
geschaltet.

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

m Schalten Sie den Backofen wieder ein.

Der Kuchen/das
Geback ist nach der
in der Gartabelle
angegebenen Zeit
noch nicht gar.

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

Die Zutatenmengen weichen vom Rezept ab.

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

Der Kuchen/das
Geback hat
Braunungsunter-
schiede.

Sie haben eine falsche Temperatur oder Ebene gewahilt.

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

Material oder Farbe der Backform sind nicht auf die Be-

triebsart abgestimmt.

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

Auf dem katalyti-
schen Email befin-
den sich rostfarbe-
ne Verschmut-
zungen.

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

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

Problem

Ursache und Behebung

Die FlexiClip-Voll-
auszlige lassen sich
schwer einschieben
oder herausziehen.

In den Kugellagern der FlexiClip-Vollauszlige ist nicht genu-

gend Fett.

m Fetten Sie die Kugellager mit dem Miele Spezialfett nach.
Nur das Miele Spezialfett ist auf die hohen Temperaturen
im Garraum abgestimmt. Andere Fette kénnen beim Auf-
heizen verharzen und die FlexiClip-Vollausziige verkleben.
Sie erhalten das Miele Spezialfett iber ihren Miele Fach-
handler oder den Miele Kundendienst.

Die Garraumbe-
leuchtung schaltet
nach kurzer Zeit
aus.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | “Ein” fir 15 Sekunden

gewahlt.

m Wenn Sie die Garraumbeleuchtung wahrend des gesam-
ten Garvorgangs einschalten wollen, wahlen Sie die Ein-
stellung Beleuchtung | Ein.

Die Garraumbe-
leuchtung ist aus.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | Aus gewahlt.
m Schalten Sie die Garraumbeleuchtung fiir 15 Sekunden
durch Auswahl der Sensortaste -O: ein.

m Falls gewiinscht, wahlen Sie die Einstellung Beleuchtung |
Ein oder "Ein” fir 15 Sekunden.

Die Garraumbe-
leuchtung schaltet
nicht ein.

Die Halogenlampe ist defekt.

& Verletzungsgefahr durch heisse Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiss. Sie konnen sich an
Heizkorpern, Garraum und Zubehdr verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Garraum und das Zu-
behor vor der Reinigung von Hand erst abkihlen.

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

B Lésen Sie die Lampenabdeckung mit einer Vierteldrehung
nach links und ziehen Sie sie mit dem Dichtring nach un-
ten aus dem Gehause heraus.

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

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

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

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

Kontakt bei Storungen

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

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

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

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

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.
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Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedin-
gungen.


https://www.miele.com/service

Installation

Einbaumasse

Die Massangaben erfolgen in mm.

Einbau in einen Hoch- oder Unterschrank H xxxx-60

Wenn der Backofen unter einem Kochfeld eingebaut werden soll, beachten Sie die
Hinweise zum Einbau des Kochfeldes sowie die Einbauhdhe des Kochfeldes.
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Installation

Seitenansicht H xxxx-60
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A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm
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Installation

Anschliisse und Beliiftung H xxxx-60
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(@ Ansicht von vorn

(@ Der Backofen muss mit einer Anschlussleitung vom Kabeltyp H 05 VV-F mit ge-
eignetem Querschnitt entsprechend dem Anschlussschema angeschlossen
werden.

(3® Kein Anschluss in diesem Bereich

@ Beliiftungsausschnitt min. 150 cm?
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Installation

Backofen einbauen

H xxxx-60

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

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

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

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

B Schliessen Sie den Backofen elek-
trisch an.

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

Verwenden Sie zum Tragen die
Griffmulden seitlich am Gehause.

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

B Schieben Sie den Backofen in den
Umbauschrank und richten Sie den
Backofen aus.
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m Offnen Sie die Tiir, wenn Sie die Tir
nicht ausgebaut haben.
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m Befestigen Sie den Backofen mit den
mitgelieferten Schrauben an den Sei-
tenwanden des Umbauschranks.

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




Installation

Elektroanschluss

& Verletzungsgefahr!

Durch unsachgemasse Installations-
und Wartungsarbeiten oder Re-
paraturen konnen erhebliche Gefah-
ren fir den Benutzer entstehen, fir
die Miele nicht haftet.

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

Der Anschluss darf nur an eine nach
Vorschrift ausgefiihrte Elektroanlage er-
folgen.

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

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

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit
einer Kontakt6ffnung von mindestens

3 mm. Dazu gehoren LS-Schalter, Si-
cherung(en) und Schiitze (EN 60335).

Die erforderlichen Anschlussdaten ent-
nehmen Sie dem Typenschild, das sich
an der Frontseite des Garraums befin-
det. Die Angaben missen mit denen
des Elektronetzes lbereinstimmen.

Geben Sie bei Rickfragen an Miele im-
mer Folgendes an:

- Modellbezeichnung
- Fabrikationsnummer

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

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

Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb
an einer autarken oder nicht netzsyn-
chronen Energieversorgungsanlage

(z. B. an Inselnetzen, Back-up-Sys-
temen) ist moéglich. Voraussetzung fiir
den Betrieb ist, dass die Energieversor-
gungsanlage die Vorgaben der

EN 50160 oder vergleichbar erfiillt.

Die in der Hausinstallation und in die-
sem Miele Produkt vorgesehenen
Schutzmassnahmen missen auch im
Inselbetrieb oder im nicht netzsynchro-
nen Betrieb in ihrer Funktion und Ar-
beitsweise sichergestellt sein oder
durch gleichwertige Massnahmen in der
Installation ersetzt werden. Wie
beispielsweise in der aktuellen Verof-
fentlichung der VDE-AR-E 2510-2 be-
schrieben.

Voraussetzungen fiir die Montage

Aufgrund der Niederspannungs-Installa-
tions-Norm 47.330 ist der Backofen
gemass der Montageanweisung einzu-
bauen.

& Der Berlihrungsschutz muss
durch den Einbau gewahrleistet sein.

85



Installation

Backofen

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

Maximaler Anschlusswert: siehe Typen-
schild.

Anschlussschema
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Gartabellen

Riihrteig
i O g | ¥ |0
Muffins (1 Blech) 150-160 | — | 2 | 25-35
Muffins (2 Bleche) 150-160 | — | 1+3 | 30-40°
Small Cakes™* (1 Blech) 150 - 2 | 25-35
=)| 1e0? - | 3| 20-30
Small Cakes™* (2 Bleche) 1502 - | 1+3| 25-35
Cake (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 150-160 | — | 2 | 60-70
(=) | 155165 | — | 2 | 60-70
Marmor-, Nusskuchen (Rost, Kastenform, 150-160 | - 2 | 55-65
30 cm)’ = 15060 | vV | 2 | 60-70
Marmor-, Nusskuchen (Rost, Kranzform/ 150-160 | v | 2 | 55-65
Gugelhopfform, @ 26 cm)’ = | 150160 | Vv | 2 | 60-70
Obstkuchen (1 Blech) 155165 | — | 2 | 40-50
=)| 155-165 | vV | 1 | 55-65
Obstkuchen (Rost, Springform, @ 26 cm)’ 150160 | v | 2 | 55-65
=] | 165175 | — | 2 | 50-60
Tortenboden (Rost, Tortenbodenform, 150-160 | — 2 25-35
@ 28 cm)’ = | 170—80?| - | 2 | 1525

(] Betriebsart, § Temperatur, §£3 Booster, f_J5 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,

(=) Ober-/Unterhitze, V ein, — aus

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

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

2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
3 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut bereits vor

Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.
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Gartabellen

Kuchenteig
e e O g | ¥ |0
Guetzli (1 Blech) 140-150 | — | 2 | 25-35
150160 | — | 2 | 25-35
Guetzli (2 Bleche) 140—150 | — | 1+3| 25-35°
Spritzgeback* (1 Blech) 140 - | 2| 35-45
=l| 160? - | 3| 20-30
Spritzgeback* (2 Bleche) 140 - | 1+3 | 40-50°
Tortenboden (Rost, Tortenbodenform, 150-160 | - 2 35—-45
@ 28 cm)’ = | 170—180°| - | 2 | 20-30
Kasekuchen (Rost, Springform, @26 cm)' | (=] | 170-180 | - 2 | 80-90
150-160 | — | 2 | 80-90
Apple Pie* (Rost, Springform, @ 20 cm)’ 160 - 2 | 80100
=)| 180 - | 1 | 80-90
Apfelkuchen gedeckt (Rost, Springform, =] | 1801902 | - 2 60-70
@26 cm)' 160-170 | — | 2 | 60—70
Obstkuchen mit Guss (Rost, Springform, (=] | 170180 - 2 60—-70
@ 26 cm)' 150-160 | — | 2 | 55-65
Obstkuchen mit Guss (1 Blech) =) | 170180 | - 2 | 50-60
160170 | — | 2 | 45-55
Wihe stiss (1 Blech) (=) | 210220?| Vv | 1 | 55-65
180—190 | — | 1 | 35-45

(] Betriebsart, § Temperatur, §:3 Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,
Eco-Heissluft, (=] Ober-/Unterhitze, Intensivbacken, v ein, — aus

* Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
" Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.
2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

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

Hefeteig
R O g | ¥ |0
Gugelhopf (Rost, Gugelhopfform, 150-160 | — | 2 | 50-60
@24 cm)' =] 60170 | - | 2 | 50-60
Christstollen (1 Blech) 150160 | — | 2 | 55-65
(=)| 160170 | vV | 2 | 55-65
Streuselkuchen mit/ohne Obst (1 Blech) 160170 | v | 2 | 40-50
=J| 170180 | vV | 3 | 45-55
Obstkuchen (1 Blech) 160170 | vV | 2 | 45-55
=)| 170180 | vV | 3 | 45-55
Apfeltaschen/Rosinenschnecken (1 Blech) 160170 | Vv | 2 | 25-35
,;-\E;?Itaschen/Rosinenschnecken (2 Ble- 160-170 | « | 143 | 30-40"
Weissbrot, freigeschoben (1 Blech) o%] | 190200 | Vv 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40
Weissbrot (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 180190 | v | 2 | 30-40°
(=) | 190—200%| vV | 2 | 30-40
Vollkornbrot (Rost, Kastenform, 30 cm)’ 190-200%| v | 2 | 55-65°
(=) 2002102 v | 2 | 45-55
Hefeteig aufgehen lassen (Rost) (=]| 30-35 - | = -

(] Betriebsart, § Temperatur, §3 Booster, f_J5 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,
(=) Ober-/Unterhitze, Klimagaren, v ein, — aus

1

2

3

des Gefasses konnen Sie auch die Aufnahmegitter herausnehmen.

o

Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.
Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Legen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das Gefass darauf. Je nach Grosse

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

Losen Sie 1 Dampfstoss zu Beginn des Garvorgangs aus.
Losen Sie 2 Dampfstosse zu Beginn des Garvorgangs aus.
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Gartabellen

Quark-0l-Teig

Kuchen/Gebick 'S ct 5 S)
ilasher) O o [ ¥ [E5] [ming
Obstkuchen (1 Blech) 160-170 | vV | 2 | 40-50
=J| 170180 | v | 3 | 50-60
Apfeltaschen/Rosinenschnecken (1 Blech) | (]| 160170 | — | 3 | 25-35
ﬁﬁé()eltaschen/Rosinenschnecken (2 Ble- 150160 | | 143 | 25-35"

(] Betriebsart, § Temperatur, §:3 Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,
(=) Ober-/Unterhitze, V ein, — aus

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

Biskuitteig

Kuchen/Gebick 'S cr s| @

e O ey | 855 i

Biskuitboden (2 Eier) (Rost, Springform, 5

26 om)’ (=) 160-170*| — | 2 | 15-25

Biskuitboden (4—6 Eier) (Rost, Springform, 2

2 26 cm)’ (=] | 1501602 | — | 2 | 30-40

Wasserbiskuit* (Rost, Springform, 180 - | 2| 25-35
1

@26 cm) (=) | 150-170* | — | 2 | 25-45

Biskuitplatte (1 Blech) (=] | 180—190*| - | 2 | 10-20

(] Betriebsart, § Temperatur, §£3 Booster, f_J5 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,
(=) Ober-/Unterhitze, V ein, — aus

* Die Einstellungen gelten auch fiir Vorgaben nach EN 60350-1.
' Verwenden Sie eine matte, dunkle Backform und stellen Sie sie mittig auf den Rost.
2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
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Gartabellen

Brandteig, Blatterteig, Eiweissgeback

R O g | ¥ |0

Ofenkiichlein (1 Blech) 160170 | — 2 | 3040
Blatterteigtaschen (1 Blech) 180—190 | — 2 | 20-30
Blatterteigtaschen (2 Bleche) 180—190 | — | 1+3| 20-30?
Makronen (1 Blech) 120130 | — | 2 | 25-50
Makronen (2 Bleche) 120130 | — | 1+3| 25-50?
Meringue (1 Blech, 6 Stiick 8 @ 6 cm) 80—100 | — | 2 |120-150
Meringue (2 Bleche, je 6 Stiick &8 @ 6 cm) 80-100 | — | 1+3[150-180

(] Betriebsart, § Temperatur, §3 Booster, f_J5 Ebene, @ Garzeit, Klimagaren,
Heissluft Plus, V' ein, —aus

" Lésen Sie 1 Dampfstoss 8 Minuten nach Beginn des Garvorgangs aus.

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

Pikantes
Gargut F 5
(Zubehd) O| &y | ¥ |0 o
Wahe pikant (1 Blech) &) | 220230"| v | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Zwiebelkuchen (1 Blech) (=] 180—190"| Vv | 2 | 25-35
170-180 | — | 2 | 30-40
Pizza, Hefeteig (1 Blech) 170180 | vV | 2 | 25-35
(=] 210220"| - | 2 | 20-30
Pizza, Quark-Ol-Teig (1 Blech) 170180 | vV | 2 | 25-35
(=) 190—200"| v | 2 | 25-35
Tiefkihlpizza, vorgebacken (Rost) 200210 | - 2 | 20-25
Toast* (Rost) i} 300 - | 3 5-8
e = I R
Grillgemise (Rost auf Universalblech) ™) 275% - | 4 | 5-10°
gy 25072 - 3 5-10°
Ratatouille (1 Universalblech) 180-190 | - 2 | 40-60

() Betriebsart, § Temperatur, §:1 Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, (=] Ober-/Unterhitze,
Intensivbacken, Heissluft Plus, Eco-Heissluft, (") Grill gross, Umluftgrill,

V ein, —aus

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

' Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

2 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
3 Wenden Sie das Gargut méglichst nach der Hélfte der Garzeit.

92




Gartabellen

Rind
H 10

Zutshs) O| 16 | ¥ jmn | foo
Rindsschmorbraten, ca. 1 kg (Brater | (T | 150-160%| v | 2° [ 120-1307| -
mit Deckel) =r| 170-180°| v | 2¢ [120—1307| -

Q&2| 180-190 | — | 2° | 160—180°| —
Rindsfilet, ca. 1 kg (Universalblech) | (Z=]|180-190%| v | 2° | 25-60 |45-75
Rindsfilet “englisch” ca. 1 kg’ (=P| 80-85* | — | 2° | 70-80 [45-48
Rindsfilet “medium”, ca. 1kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
Rindsfilet “durch”, ca. 1 kg’ (=P| 95—100* | = | 2° | 110130 |63-66
Roastbeef, ca. 1 kg (Universalblech) | [Z=]?|180-1903| v | 2° | 35—65 |45-75
Roastbeef “englisch”, ca. 1kg' (=P| 80-85* | — | 2° | 80-90 [45-48
Roastbeef “medium”, ca. 1kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 110120 |54-57
Roastbeef “durch” ca. 1 kg' (=P| 95—100* | = | 2° | 130—140 |63-66
Burger, Hacktatschli” (Rost in Ebe- | 300° | = | 4| 15-25° _

ne 4 und Universalblech in Ebene 1)

() Betriebsart, § Temperatur, §:3 Booster, { 15 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (—) Ober-/Unterhitze, Eco-Heissluft, ) Grill gross, v ein, — aus

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

das Gargut einschieben.

sen Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

giessen Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

Kerntemperatur orientieren.

Verwenden Sie Rost und Universalblech.

Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.
Wenn Sie ein Speisenthermometer verwenden, konnen Sie sich auch an der angegebenen

Braten Sie das Fleisch zuerst in der Pfanne auf dem Kochfeld an.
Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).
Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und gies-

Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 100 Minuten der Garzeit und
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Gartabellen

Kalb

H 7
Zutshs) O| ¢ | ¥ mn | fo0
Kalbsschmorbraten, ca. 1,5 kg (Brater | (| 160170 | V' | 2° | 120-130°| —
mit Deckel) =r| 170-180°| v | 2° [120130°] -
Kalbsfilet, ca. 1 kg (Universalblech) | (Z]?| 160—170°| vV | 2° | 30-60 |45-75
Kalbsfilet “rosé” ca. 1 kg’ (=P| 80-85* | — | 2° | 50-60 [45-48
Kalbsfilet “medium”, ca. 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
Kalbsfilet “durch” ca. 1kg' (=P| 95—100* | = | 2° | 90—100 |63-66
Kalbsriicken “rosé”, ca. 1kg' (=P| 80-85* | — | 2° | 80-90 [45-48
Kalbsriicken “medium”, ca. 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 100130 | 5457
Kalbsriicken “durch” ca. 1 kg' (=P| 95—100* | = | 2° | 130—140 |63-66

() Betriebsart, § Temperatur, §#3 Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (—) Ober-/Unterhitze, V' ein, — aus

T Verwenden Sie Rost und Universalblech.

2

w

IS

das Gargut einschieben.

o

sen Sie ca. 0,5 | Flissigkeit an.

Kerntemperatur orientieren.
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Braten Sie das Fleisch zuerst in der Pfanne auf dem Kochfeld an.
Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie

Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).
Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und gies-

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



Gartabellen

Schwein

- 1
ey ] S L [ S S S
Schweinsbraten/Nackenbraten, 160-170| v | 2° | 130—140° |80—90
ca. 1kg (Brater mit Deckel) =) | 170—180| v | 2° | 130—140° |80-90
Schweinsbraten mit Schwarte, 180—190| v | 2° | 130—150% [80—90
ca. 2 kg (Bréter) =) [190—200] v | 2° | 130-150° [80-90
Schweinsfilet, ca. 350 g' (=P| 901003 — | 2° 70-90 |60-69
selfilieiolsien, ee. 19 Ly 160170 | — | 2° | 130-160° |80-90
(Brater mit Deckel)
F&%’\'/‘éfszlgl';%h) 150-160| v | 2°| 50-60" |63-68
Rippli, ca. 1 kg' (=P| 95-105°| — | 2° | 140-160 |63—66
Hackbraten, ca. 1kg 170180 | v | 2° | 60-70® |80-85
(Universalblech) = [190—200] v | 25| 70-80° |80-85
Friihstiicksspeck/Bacon’ Il 300* | = | 4 3-5 -
Bratwurst' I 220* | = | 3° 815" -

() Betriebsart, § Temperatur, §#3 Booster, { 13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (=) Ober-/Unterhitze, Klimagaren, Eco-Heissluft, () Grill gross,

V ein, —aus

Verwenden Sie Rost und Universalblech.
Braten Sie das Fleisch zuerst in der Pfanne auf dem Kochfeld an.

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

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).

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

" Losen Sie liber die Garzeit verteilt 3 manuelle Dampfstésse nach der Aufheizphase aus.
Giessen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Flissigkeit an.

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

© Wenden Sie das Gargut méglichst nach der Hélfte der Zeit.

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

Lamm, Wild

Gargut & o s O s
(zubehsr) O el |55 [ming | e
Lammgigot mit Knochen, ca. 1,5 kg . _ 4 aons|aa
(Briiter mit Deckel) (=] | 170180 2* | 100-120°| 6482
Lammpnierstiick (Universalblech) (=)' 180—190%| v | 2* | 1020 |53-80
t?err;}:r;merstuck (Rost und Universal- )| 95-105° | - | 2¢ | 40-60 |54—66
Hirschriicken ohne Knochen (Univer- 1 42| 4 . .
salblech) (=)'| 160170 2*| 70-90 |60-81
Eleel::rhu)cken ohne Knochen (Universal- )| 140-1502| — | 2¢ | 25-35 |60-81
Wildschweinkeule ohne Knochen, =1 170-180 | - | 2 | 100-120°|80—-90

ca. 1 kg (Brater mit Deckel)

() Betriebsart, § Temperatur, §¥% Booster, {15 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,

(=) Ober-/Unterhitze, V ein, — aus

1
2
3

das Gargut einschieben.

sen Sie ca. 0,5 | Flissigkeit an.

Kerntemperatur orientieren.
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Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).
Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 50 Minuten der Garzeit und gies-

Braten Sie das Fleisch zuerst in der Pfanne auf dem Kochfeld an.
Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Heizen Sie den Garraum bei 120 °C 15 Minuten vor. Verringern Sie die Temperatur, wenn Sie

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



Gartabellen

Gefliigel, Fisch

Gargut [} <1 5| D AV
(idsshe] O ey |85 ming | foe
Gefliigel, 0,8—1,5 kg (Universalblech) 170—180 | v | 22| 55-65 |85—90
Eloeli;lﬁ;c’ ca. 1,2 kg (Rost auf Universal- 180-190'| — | 22 | 55-65° |85-90
Gefliigel, ca. 2 kg (Brater) 180—190 | v | 22 |100-120%|85-90
(=] [190—200| v | 2% | 110-130*|85-90
Gefliigel, ca. 4 kg (Bréter) 160170 | v | 22 |180—200° 90-95
(=]| 180190 | V' | 22 |180—200° 90-95
Flsqh, 200-300 g (z. B. Forellen) o9 | 160170 | — | 22 | 25-35¢ |75-80
(Universalblech)
Fisch, 1-1,5 kg (z. B. Lachsforellen) . ] o I u
(Universalblech) 160170 22 | 35-45° | 75-80
Fischfilet in Folie, 200—300 g (Uni- 200210 — | 22| 25-30 |75-80
versalblech)

(] Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, {15 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, Umluftgrill, (=) Ober-/Unterhitze, Klimagaren, Eco-Heissluft,
V ein, —aus

Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).

Wenden Sie das Grillgut méglichst nach der Halfte der Grillzeit.

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

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

Lésen Sie 5 Minuten nach Beginn des Garvorgangs 1 manuellen Dampfstoss aus.

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

97



Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1

Priifspeisen (Zubehor) ] [oﬂé] B 5e [rg?n]
Small Cakes (1 Backblech') 150 - 2 | 25-35
=)| 1e0* - | 3| 20-30
Small Cakes (2 Backbleche") 150* — | 43| 25-35
Spritzgeback (1 Backblech') 140 - | 2 | 35-45
=)| 1e0* - | 3| 20-30
Spritzgeback (2 Backbleche) 140 - | 1+3| 40-507
Apple Pie (Rost', Springform?, & 20 cm) 160 - | 2 | 80-100
=) 180 - | 1 | 80-90
Wasserbiskuit (Rost', Springform?, 180 - 2 | 25-35
@26 cm) =] 1s0—170* | - | 2 | 25-45
Toast (Rost) i} 300 - | 3 5-8
e :
S;Lglzgr(]?%s‘lcﬂ;zfeb%ne 4 und Univer ™| 300° — | 2| 1505

(] Betriebsart, § Temperatur, §:3 Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, Heissluft Plus,
(=] Ober-/Unterhitze, (] Grill gross, V' ein, —aus

" Verwenden Sie ausschliesslich Miele Originalzubehér.

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

2

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

Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
Bauen Sie die FlexiClip-Vollausziige HFC ein (wenn vorhanden).

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

Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Hélfte der Zeit.
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Angaben fiir Prifinstitute

Energieeffizienzklasse nach EN 60350-1

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgt nach EN 60350-1.

Energieeffizienzklasse: A+
Beachten Sie nachfolgende Hinweise bei der Durchfiihrung der Messung:
- Die Messung erfolgt in der Betriebsart Eco-Heissluft (@),

- Wabhlen Sie die Einstellung Beleuchtung | “Ein” flr 15 Sekunden (siehe Kapitel “Ein-
stellungen”, Abschnitt “Beleuchtung”).

Wahrend der Messung befindet sich nur das fiir die Messung bendtigte Zubehor
im Garraum.

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

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

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

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

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

MIELE
Modellname/-kennzeichen H 7264-60 B
Energieeffizienzindex/Garraum (EEl,,) 81,7

Energieeffizienzklasse/Garraum

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

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

Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im Umluft-Modus 0,71 kWh
Zahl der Garrdume 1
Warmequellen pro Garraum electric
Volumen des Garraums 76|
Masse des Gerétes 42,0 kg
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Technische Daten

Konformitatserklarung
Hiermit erklart Miele, dass dieser Backofen der Richtlinie 2014/53/EU entspricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist unter einer der folgenden In-
ternetadressen verfligbar:

- Produkte, Download, auf www.miele.ch

- Service, Informationen anfordern, Gebrauchsanweisungen, auf https://miele.ch/
manual durch Angabe des Produktnamens oder der Fabrikationsnummer

Frequenzband des WLAN-Moduls 2,4000—2,4835 GHz
Maximale Sendeleistung des WLAN- <100 mW
Moduls

Urheberrechte und Lizenzen fiir das Kommunikationsmodul

Fir die Bedienung und Steuerung des Kommunikationsmoduls nutzt Miele eigene
oder fremde Software, die nicht unter eine sogenannte Open-Source-Lizenzbedin-
gung fallt. Diese Software/Softwarekomponenten sind urheberrechtlich geschiitzt.
Die urheberrechtlichen Befugnisse von Miele und Dritten sind zu respektieren.

Des Weiteren sind in dem vorliegenden Kommunikationsmodul Softwarekompo-
nenten enthalten, die unter Open-Source-Lizenzbedingungen weitergegeben wer-
den. Sie konnen die enthaltenen Open-Source-Komponenten nebst den dazugeho-
rigen Urheberrechtsvermerken, Kopien der jeweils giiltigen Lizenzbedingungen so-
wie gegebenenfalls weitere Informationen lokal per IP liber einen Webbrowser
(http.//<ip adresse>/Licenses) abrufen. Die dort ausgewiesenen Haftungs- und
Gewabhrleistungsregelungen der Open-Source-Lizenzbedingungen gelten nur im
Verhaltnis zu den jeweiligen Rechteinhabern.
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