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Gebrauchs- und Montageanweisung
Backofen

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

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

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

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

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieser Backofen ist fiir die Verwendung im Haushalt und in haus-
haltsédhnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

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

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

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Backofen sicher zu bedienen, missen bei der
Bedienung beaufsichtigt werden.

Diese Personen durfen den Backofen nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen
kénnen. Sie missen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kénnen.

» Wegen besonderer Anforderungen (z. B. bezliglich Temperatur,
Feuchtigkeit, chemischer Besténdigkeit, 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. Der Aus-
tausch darf nur von einer von Miele autorisierten Fachkraft oder vom
Miele Kundendienst durchgefuhrt werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter 8 Jahren miissen vom Backofen ferngehalten wer-
den, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

» Kinder ab 8 Jahren durfen den Backofen nur ohne Aufsicht bedie-
nen, wenn ihnen der Backofen so erklart wurde, dass sie ihn sicher
bedienen kénnen. Kinder missen mdgliche Gefahren einer falschen
Bedienung erkennen und verstehen kdnnen.

P Kinder diirfen den Backofen nicht ohne Aufsicht reinigen oder warten.

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

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

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

» Verletzungsgefahr durch heiBe Oberflachen. Die Haut von Kindern reagiert
empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachsenen. Der Back-
ofen erwérmt sich an der Turscheibe, der Bedienblende und den Austrittsoff-
nungen fir die Garraumluft.

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

» Verletzungsgefahr durch heiBe Oberflachen. Die Haut von Kindern
reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-
nen. Bei der Pyrolysereinigung erwarmt sich der Backofen stérker als
im normalen Betrieb.

Hindern Sie Kinder daran, den Backofen wahrend der Pyrolysereini-
gung zu berlhren.

» Verletzungsgefahr durch die geodffnete Tir. Die Belastbarkeit der Tir be-
tragt maximal 15 kg. Kinder kdnnen sich an der gedffneten Tur verletzen.
Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tur zu stellen, zu setzen
oder sich daran zu hangen.

» Wenn Sie die Sensortaste = beriihren, wird die Tur automatisch
komplett gedffnet. Dabei kann die Tur z. B. gegen kleine Kinder oder
Tiere stoBen. Achten Sie beim Offnen darauf, dass sich niemand im
Offnungsbereich der Tir aufhalt.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

» Beschadigungen am Backofen kdnnen lhre Sicherheit gefahrden.
Kontrollieren Sie den Backofen auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie
niemals einen beschéadigten Backofen in Betrieb.

» Der zuverlassige und sichere Betrieb des Backofens ist nur dann
gewabhrleistet, wenn der Backofen an das 6ffentliche Stromnetz an-
geschlossen ist.

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

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

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit. SchlieBen Sie den Backofen damit nicht an das
Elektronetz an.

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

» Dieser Backofen darf nicht an nicht stationéren Aufstellungsorten
(z. B. Schiffen) betrieben werden.

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
fuhrender Anschlisse sowie das Verédndern des elektrischen und
mechanischen Aufbaus gefédhrden Sie und fuhren mdéglicherweise zu
Funktionsstérungen des Backofens.

Offnen Sie niemals das Gehiuse des Backofens.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

» Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erflllen. Defekte Bauteile dirfen nur gegen
Originalersatzteile ausgetauscht werden.

» Bei einem Backofen, der ohne Anschlussleitung ausgeliefert wird,
muss eine spezielle Anschlussleitung durch eine von Miele autori-
sierte Fachkraft installiert werden (siehe Kapitel ,Installation, Ab-
schnitt ,,Elektroanschluss®).

» Wenn die Anschlussleitung beschédigt ist, muss sie durch eine
spezielle Anschlussleitung durch eine von Miele autorisierte Fach-
kraft ersetzt werden (siehe Kapitel ,Installation®, Abschnitt ,,Elektro-
anschluss®).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss

der Backofen vollstdndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen Sie

dies folgendermaBen sicher:

— Schalten Sie die Sicherungen der Elektroinstallation aus oder

— schrauben Sie die Schraubsicherungen der Elektroinstallation
ganz heraus oder

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

» Der Backofen benétigt fiir den einwandfreien Betrieb eine ausrei-

chende Kuhlluftzufuhr. Achten Sie darauf, dass die Kihlluftzufuhr

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

leisten im Umbauschrank). Darliber hinaus darf die erforderliche

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

UbermaBig erwarmt werden.

» Wenn der Backofen hinter einer Mdbelfront (z. B. einer Tur) einge-
baut wurde, schlieBen Sie die Mdbelfront niemals, wahrend Sie den
Backofen verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Backofen, Umbau-
schrank und FuBboden beschadigt werden. SchlieBen Sie eine Mo-
beltlr erst, wenn der Backofen vollstdndig abgekihlt ist.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Verletzungsgefahr durch heiBe Oberflachen. Der Backofen wird im
Betrieb heiB3. Sie kdnnen sich an Heizkdrpern, Garraum, Zubehér und
Gargut verbrennen.

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

» Gegenstéande 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 Fettbréande mit Wasser. Schalten
Sie den Backofen aus und ersticken Sie die Flammen, indem Sie die
Tur geschlossen lassen.

» Beim Grillen von Lebensmitteln flihren zu lange Garzeiten zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Garguts. Hal-
ten Sie die empfohlenen Garzeiten ein.

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

Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum Aufbacken von Brot-
chen oder Brot und zum Trocknen von Blumen oder Krautern. Verwen-
den Sie die Betriebsarten HeiBluft plus [&] oder Ober-/ Unterhitze (=].

» 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 heiBen Heizkérpern
entzinden.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei der Restwarmenutzung zum Warmhalten von Lebensmitteln
kann durch hohe Luftfeuchtigkeit und Kondenswasser Korrosion im
Backofen entstehen. Auch die Bedienblende, die Arbeitsplatte oder
der Umbauschrank kénnen beschadigt werden. Lassen Sie den
Backofen eingeschaltet und stellen Sie die niedrigste Temperatur in
der gewahlten Betriebsart ein. Das Kuhlgeblase bleibt dann automa-
tisch eingeschaltet.

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

» Das Email des Garraumbodens kann durch einen Warmestau rei-
Ben 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-
schlieBlich die Betriebsarten HeiBluft plus oder Eco-HeiBluft
ohne die Funktion Booster.

» Der Garraumboden kann durch Hin- und Herschieben von Gegen-
stdnden beschadigt werden. Wenn Sie Topfe, Pfannen oder Geschirr
auf den Garraumboden stellen, schieben Sie diese Gegensténde
darauf nicht hin und her.

» Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Wenn eine kalte Fliissig-
keit auf eine heiBe Oberflache gegossen wird, entsteht Dampf, der
zu starken Verbrihungen fihren kann. Dartber hinaus kénnen heiBBe
Oberflachen durch den plétzlichen Temperaturwechsel beschadigt
werden. GieBen Sie niemals kalte Fllssigkeiten direkt auf heile
Oberflachen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Bei Garvorgangen mit
Feuchteunterstitzung und wahrend der Restwasserverdampfung
entsteht Wasserdampf, der zu starken Verbrihungen fihren kann.
Offnen Sie wihrend eines ablaufenden DampfstoBes oder der Rest-
wasserverdampfung niemals die Tur.

» Es ist wichtig, dass die Temperatur im Lebensmittel gleichmaBig
verteilt wird und auch genugend hoch ist. Wenden Sie Lebensmittel
oder rilhren Sie sie um, damit sie gleichmaBig erhitzt werden.

» 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.

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

» Verletzungsgefahr durch getffnete Tur. Sie kénnen sich an der ge-
offneten Tur stoBen oder darliber stolpern. Lassen Sie die Tur nicht
unndtig offen stehen.

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

Fir Edelstahlflachen gilt:

» 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.

» Magnete kdnnen Kratzer verursachen. Verwenden Sie die Edel-
stahlflache nicht als Magnetpinwand.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» 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.

» Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstort werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwdmme oder Birsten und keine scharfen Metall-
schaber.

» Die Aufnahmegitter kdnnen ausgebaut werden (siehe Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege®, Abschnitt ,Aufnahmegitter mit FlexiClip-Vollaus-
zlgen ausbauen®). Bauen Sie die Aufnahmegitter wieder korrekt ein.

» Grobe Verschmutzungen im Garraum kdnnen zu starker Rauch-
entwicklung fuhren. Entfernen Sie grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, bevor Sie die Pyrolysereinigung starten.

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

Schéaden durch Ungeziefer werden nicht durch die Garantie abge-
deckt.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Zubehor

» Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Originalzubehdr. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garantie,
Gewahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

» Die Miele Gourmet-Brater HUB 5000/HUB 5001 (falls vorhanden)
durfen nicht in Ebene 1 eingeschoben werden. Der Garraumboden
wird beschadigt. Durch den geringen Abstand entsteht ein Warme-
stau und das Email kann reiBen 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.

» Verwenden Sie nur das mitgelieferte Miele Speisenthermometer.
Wenn das Speisenthermometer defekt ist, missen Sie es durch ein
neues original Miele Speisenthermometer ersetzen.

» Der Kunststoff des Speisenthermometers kann bei sehr hohen
Temperaturen schmelzen. Verwenden Sie das Speisenthermometer
nicht in Grillbetriebsarten. Bewahren Sie das Speisenthermometer
nicht im Garraum auf.

» Durch die hohen Temperaturen bei der Pyrolysereinigung wird
nicht pyrolysetaugliches Zubehoér beschadigt. Nehmen Sie samtli-
ches nicht pyrolysetaugliches Zubehér aus dem Garraum heraus,
bevor Sie die Pyrolysereinigung starten. Dies gilt auch fir nachkauf-
bares nicht pyrolysetaugliches Zubehor (siehe Kapitel ,,Reinigung
und Pflege®).
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lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor
Transportschéden. Die Verpackungsma-
terialien sind nach umweltvertraglichen
und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewahlt und deshalb recy-
celbar.

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachhandler nimmt die Verpackung zu-
rick.

Entsorgung des Altgerates

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

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur Abgabe und Verwertung
der Elektro- und Elektronikgerate bei
Kommune, Handler oder Miele. Fir das
Léschen etwaiger personenbezogener
Daten auf dem zu entsorgenden Altge-
rat sind Sie gesetzmaBig eigenverant-
wortlich. Bitte sorgen Sie dafir, dass Ihr
Altgeréat bis zum Abtransport kindersi-
cher aufbewahrt wird.
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Ubersicht

Backofen
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(1 Bedienelemente

@ Turverschluss

(® Oberhitze-/Grillheizkérper mit Empfangsantenne fiir das kabellose Speisenther-
mometer

@ Offnungen fiir die Dampfzufuhr

(® Einflllrohr fir das Verdampfungssystem

(® Kabelloses Speisenthermometer

@ Kamera

Ansaugoffnung fiir das Geblédse mit dahinterliegendem Ringheizkorper
(® Aufnahmegitter mit 5 Ebenen

Garraumboden mit darunterliegendem Unterhitzeheizkorper

@) Frontrahmen mit Typenschild

@ Tur
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Bedienelemente

. o -

:
(g@@

(@ Taste Ein/Aus D in Vertiefung
Zum Ein- und Ausschalten des
Backofens

(@ Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

(® Sensortaste [
Zum Steuern des Backofens Uber lhr
mobiles Endgeréat

@ Touchdisplay
Zur Anzeige von Informationen und
zur Bedienung

(® Annaherungssensor
Zum Einschalten der Garraumbe-
leuchtung und des Displays und zum
Quittieren der Signaltdne bei Anna-
herung

ORONO)

®® ®

(® Sensortaste O
Zum schrittweisen Zurlickspringen

@ Sensortaste 2
Zum Einstellen von Kurzzeiten oder
Alarmen

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

© Sensortaste
Zum Offnen der Tir
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Bedienelemente

Taste Ein/Aus

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

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

20

Annaherungssensor

Der Anndherungssensor befindet sich
unter dem Touchdisplay neben der Sen-
sortaste “D. Der Anndherungssensor er-
kennt, wenn Sie sich dem Touchdisplay
z. B. mit der Hand oder dem Korper na-
hern.

Wenn Sie die entsprechenden Einstel-
lungen aktiviert haben, kdnnen Sie die
Garraumbeleuchtung einschalten, den
Backofen einschalten oder die Signalto-
ne quittieren (siehe Kapitel ,,Einstellun-
gen®, Abschnitt , Anndherungssensor®).



Bedienelemente

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fingerkontakt. Jede Berihrung wird mit einem Tas-
tenton bestatigt. Diesen Tastenton kénnen Sie ausschalten, indem Sie die Einstel-
lung Lautstirke | Tastenton | aus wahlen.

Wenn Sie wollen, dass die Sensortasten auch bei ausgeschaltetem Backofen
reagieren, wahlen Sie die Einstellung Display | QuickTouch | ein.

Sensortaste

Funktion

E]>)

Wenn Sie den Backofen Uber Ihr mobiles Endgerat steuern wol-
len, missen Sie Uber das System Miele@home verfligen, die Ein-
stellung Fernsteuerung einschalten und diese Sensortaste berih-
ren. AnschlieBend leuchtet diese Sensortaste und die Funktion
MobileStart ist verfligbar.

Solange diese Sensortaste leuchtet, kénnen Sie den Backofen
Uber Ihr mobiles Endgerat steuern (siehe Kapitel ,,Einstellungen®,
Abschnitt ,Miele@home*).

Je nachdem, in welchem Menii Sie sich befinden, gelangen Sie
in das Ubergeordnete Meni oder in das Hauptmenu zurlck.

Wenn ein Ment im Display erscheint oder ein Garvorgang ab-
lauft, kdnnen Sie mit dieser Sensortaste jederzeit eine Kurzzeit
(z. B. zum Eierkochen) oder einen Alarm (eine feste Uhrzeit) ein-
stellen (siehe Kapitel ,,Alarm und Kurzzeit®).

Sie kdnnen durch Auswahl dieser Sensortaste die Garraumbe-
leuchtung ein- und ausschalten.

Je nach gewabhlter Einstellung erlischt die Garraumbeleuchtung
nach 15 Sekunden oder bleibt dauerhaft ein- oder ausgeschaltet.

Mit dieser Sensortaste wird die Tir automatisch ge6ffnet. Zum
SchlieBen driicken Sie die Tir mit der Hand oder einem Topflap-
pen gegen den Frontrahmen, bis die Tur einrastet.
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Bedienelemente

Touchdisplay

Die empfindliche Oberflache des Touchdisplays kann durch spitze oder scharfe
Gegenstande wie z. B. Stifte zerkratzt werden.

Berlhren Sie das Touchdisplay nur mit den Fingern.
Achten Sie darauf, dass kein Wasser hinter das Touchdisplay gelangt.

Das Touchdisplay ist in mehrere Bereiche aufgeteilt.

12:00

L) [ (2] ar=

Betriebsarten Automatik- Spezial- MyMiele
programme anwendungen

In der Kopfzeile erscheint links der MenUpfad. Die einzelnen Menupunkte sind
durch eine senkrechte Linie voneinander getrennt. Wenn der MenUpfad aus Platz-
grinden nicht mehr vollstandig angezeigt werden kann, werden Ubergeordnete
Mentpunkte durch ... |1 dargestellt.

Wenn Sie einen Menlinamen in der Kopfzeile berihren, wechselt die Anzeige zu
dem jeweiligen Men(i. Um zum Startbildschirm zu wechseln, bertihren Sie (.

Die Tageszeit wird rechts in der Kopfzeile angezeigt. Sie kdnnen die Tageszeit
durch Berihren einstellen.
Zusétzlich kénnen weitere Symbole erscheinen, z. B. SuperVision (@).

Am oberen Rand der Kopfzeile befindet sich eine orange Linie, an der Sie das Pull-
down-Meni herunterziehen konnen. Damit kdnnen Sie wahrend eines Garvor-
gangs Einstellungen ein- oder ausschalten.

In der Mitte finden Sie das aktuelle Menil mit den Menlpunkten. Sie konnen durch
Streichen Uber das Display nach rechts oder links bléttern. Wenn Sie einen Men(-
punkt bertihren, wahlen Sie ihn aus (siehe Kapitel ,,Bedienprinzip®).

In der FuBzeile erscheinen je nach MenU verschiedene Felder zur Bedienung, wie
z. B. Timer, speichern oder OK.
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Bedienelemente

Symbole
Im Display kénnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung

i Dieses Symbol kennzeichnet zusétzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestatigen Sie
mit der Sensortaste OK.

o Hinweis auf Ubergeordnete MenlUpunkte, die im Menupfad aus
Platzgriinden nicht mehr angezeigt werden.

9) Alarm

A\ Kurzzeit

EEEE-"1 (Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstér-
ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.

& Die Inbetriebnahmesperre oder die Tastensperre sind eingeschal-
tet (siehe Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt ,,Sicherheit®). Die Be-
dienung ist gesperrt.

N Kerntemperatur bei Verwendung des Speisenthermometers

@ Fernsteuerung (erscheint nur, wenn Sie Uber das System
Miele@home verfligen und die Einstellung Fernsteuerung | ein ge-
wahlt haben)

SuperVision (erscheint nur, wenn Sie Uber das System

Miele@home verfiigen und die Einstellung Superiision |
Supervision- Anzeige | ein gewahlt haben)
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Bedienprinzip

Sie bedienen den Backofen lber das
Touchdisplay, indem Sie den ge-
wlnschten Menlpunkt berthren.

Jede Beruhrung einer méglichen Aus-
wahl farbt die entsprechenden Zeichen
(Wort und/oder Symbol) orange.

Felder zur Bestatigung eines Bedien-
schritts sind griin unterlegt (z. B. OK).
Meniipunkt auswahlen

m Berthren Sie das gewinschte Feld
oder den gewiinschten Wert auf dem
Touchdisplay.

Blattern

Sie kdnnen nach links oder rechts blat-
tern.

m Streichen Sie Uber den Bildschirm.
Legen Sie dazu den Finger auf das
Touchdisplay und bewegen Sie ihn in
die gewinschte Richtung.

Der Balken im unteren Bereich zeigt |h-
nen lhre Position im aktuellen Menu.
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Mentuebene verlassen

m Berlhren Sie die Sensortaste <D oder
berGhren Sie im Menlupfad das Sym-
bol ... 1

m Beriihren Sie das Symbol (), um zum
Startbildschirm zu wechseln.

Alle Eingaben, die Sie bis dahin getatigt
und nicht mit OK bestéatigt haben, wer-
den nicht gespeichert.

Wert oder Einstellung andern

Einstellung in einer Auswahlliste @n-
dern

Die aktuelle Einstellung ist orange mar-
kiert.

m Berihren Sie die gewtlinschte Einstel-
lung.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie
gelangen in das Ubergeordnete Menl
zurick.



Bedienprinzip

Zahlen mit der Ziffernrolle eingeben

m Streichen Sie auf der Ziffernrolle nach
oben oder unten, bis der gewlinschte
Wert in der Mitte steht.

m Bestéatigen Sie mit OK.
Die gednderte Zahl wird gespeichert.

Zahlen mit dem Ziffernblock einge-
ben

m Tippen Sie auf den Wert, der in der
Mitte der Ziffernrolle steht.

Der Ziffernblock erscheint.

m Tippen Sie auf die gewlnschten Zif-
fern.

Sobald Sie einen gtiltigen Wert einge-
geben haben, ist OK griin unterlegt.
Mit dem Pfeil I6schen Sie die zuletzt
eingegebene Ziffer.

m Bestéatigen Sie mit OK.
Die gednderte Zahl wird gespeichert.

Einstellung mit einem Segmentbal-
ken @ndern

Einige Einstellungen werden durch
einen Segmentbalken EREEZZ1 dar-
gestellt. Wenn alle Segmente ausgefiillt
sind, ist der maximale Wert gewahlt.

Wenn kein Segment ausgefullt ist, ist
der minimale Wert gewahlt oder die Ein-
stellung ist ausgeschaltet (z. B. die Si-
gnaltone).

m Berihren Sie das entsprechende
Segment auf dem Segmentbalken,
um die Einstellung zu andern.

m Wahlen Sie ein oder aus, um die Ein-
stellung ein- oder auszuschalten.

m Bestéatigen Sie die Auswahl mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie
gelangen in das Ubergeordnete MenU
zurlck.
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Bedienprinzip

Buchstaben eingeben

Sie geben Buchstaben Uber eine Dis-
playtastatur ein. Wéhlen Sie kurze,
pragnante Namen.

m Beriihren Sie die gewiinschten Buch-
staben oder Zeichen.

Tipp: Mit dem Zeichen | kénnen Sie
einen Zeilenumbruch fur l&ngere Pro-
grammnamen einflgen.

m Beriihren Sie speichern.

Der Name wird gespeichert.

Kontextmenu anzeigen

Sie kdnnen sich in einigen MenUs ein
Kontextmenul anzeigen lassen, z. B. um
Eigene Programme umzubenennen
oder Eintrage unter Myhiele zu ver-
schieben.

m Berihren Sie z. B. ein Eigenes Pro-
gramm so lange, bis sich das Kon-
textmeni 6ffnet.

m Beriihren Sie das Touchdisplay au-
Berhalb des MenUfensters, um das
Kontextmeni zu schlieBen.
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Eintrage verschieben

Sie kdnnen die Reihenfolge von eigenen
Programmen oder Eintragen unter
MyMiele verandern.

m Beriihren Sie z. B. ein eigenes Pro-
gramm so lange, bis das Kontextme-
nd erscheint.

m Wahlen Sie verschieben.

m Halten Sie den Finger auf dem mar-
kierten Feld und ziehen Sie es an die
gewlinschte Stelle.



Bedienprinzip

Pull-down-Meni anzeigen

Sie kdnnen wahrend eines Garvorgangs
Einstellungen wie z. B. Booster oder Vor-
heizen sowie die WLAN-Funktion = ein-
oder ausschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-Menl an
der orangen Linie unter der Kopfzeile
nach unten.

m Wahlen Sie die Einstellung, die Sie
andern wollen.
Aktive Einstellungen sind orange mar-
kiert. Inaktive Einstellungen sind je
nach gewahltem Farbschema
schwarz oder weil3 markiert (siehe
Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt
»Display”).

m Schieben Sie das Pull-down-Menii
wieder nach oben oder berlihren Sie
das Touchdisplay auBerhalb des
MenUfensters, um das Pull-down-Me-
nl zu schlieBen.

Hilfe anzeigen

Bei ausgewahlten Funktionen gibt es ei-
ne Kontexthilfe. In der unteren Zeile er-
scheint Hilfe.

m BerUhren Sie Hilfe, um die Hinweise
mit Bildern und Text anzuzeigen.

m Berlhren Sie schlieZen, um zum vor-
herigen Menu zurtickzukehren.
MobileStart aktivieren

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

Die Sensortaste [’ leuchtet. Sie kénnen
den Backofen (iber die Miele@mobile
App fernbedienen.

Die direkte Bedienung am Touchdis-
play des Backofens hat Vorrang vor
der Fernbedienung per App.

Sie kdnnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste [}” leuchtet.

27



Ausstattung

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

Typenschild

Das Typenschild ist bei gedffneter 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 lhnen gezielt weiterhelfen
kann.

Lieferumfang

— Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofenfunktio-
nen

— Kochbuch mit Rezepten fir die Auto-
matikprogramme und Betriebsarten

— Speisenthermometer
- Offner

— Schrauben zur Befestigung lhres
Backofens im Umbauschrank

— Entkalkungstabletten und ein Kunst-
stoffschlauch mit Halter zum Entkal-
ken des Verdampfungssystems

— diverses Zubehor
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Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Die Ausstattung ist abhangig vom Mo-
dell.

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

Je nach Modell ist Ihr Backofen dar-
Uber hinaus teilweise mit weiterem,
hier aufgeflihrtem Zubeho6r ausgestat-

tet.

Alle aufgefuihrten Zubehdre sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel sind auf die
Miele Backofen abgestimmt.

Sie kdnnen sie Uber den Miele Web-
shop, den Miele Werkkundendienst
oder |lhren Miele Fachhandler beziehen.

Geben Sie bei einer Bestellung die Mo-
dellbezeichnung lhres Backofens und
die Bezeichnung des gewiinschten Zu-
behdrs an.




Ausstattung

Aufnahmegitter

Im Garraum befinden sich auf der rech-
ten und linken Seite die Aufnahmegitter
mit den Ebenen {33 zum Einschieben
des Zubehors.

Die Bezeichnung der Ebenen kénnen
Sie auf dem Frontrahnmen ablesen.

Jede Ebene besteht aus 2 lbereinan-
derliegenden Streben.

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

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

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

Backblech, Universalblech und Rost
mit Ausziehschutz

Backblech HBB 71:

Universalblech HUBB 71:

Rost HBBR 72:

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

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

An den kurzen Seiten dieser Zubehore
befindet sich mittig angeordnet ein Aus-
ziehschutz. Er verhindert, dass die Zu-
behdre aus den Aufnahmegittern her-
ausrutschen, wenn Sie die Zubehdre
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 au-
tomatisch oberhalb.
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Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige HFC 72

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

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

Die Zubehdére 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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FlexiClip-Vollausziige ein- und aus-
bauen

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiB.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubeh&r verbrennen.
Lassen Sie die Heizkdrper, den Gar-
raum und das Zubehor erst abkuh-
len, bevor Sie die FlexiClip-Vollaus-
zlige ein- und ausbauen.

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

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

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

(BN
7

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

2).



Ausstattung

m Rasten Sie den FlexiClip-Vollauszug
auf der unteren Strebe der Ebene ein

(3).

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

Gehen Sie folgendermaBen vor, um
einen FlexiClip-Vollauszug auszubauen:

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollaus-
zug vollstandig ein.

m Heben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn an (1.) und ziehen Sie ihn ent-

lang der Strebe der Ebene heraus (2.).

Runde Backformen

e

Die ungelochte runde Backform

HBF 27-1 ist gut geeignet fur die Zube-
reitung von Pizza, flachen Kuchen aus
Hefe- oder Ruhrteig, siBen und herz-
haften Tartes, Uberbackenen Desserts,
Fladenbrot oder zum Aufbacken tiefge-
kdhlter Kuchen oder Pizza.

Die gelochte runde Backform

HBFP 27-1 wurde speziell fir die Zube-
reitung von Backwaren aus frischem
Hefe- und Quark—OI—Teig, Brot und
Brétchen entwickelt. Die feine Lochung
unterstitzt die Braunung auf der Unter-
seite.

Sie kdnnen sie auch zum Trocknen/Dor-
ren verwenden.

Die emaillierte Oberflache beider Back-
formen ist PerfectClean veredelt.

m Schieben Sie den Rost ein und set-
zen Sie die runde Backform auf den
Rost.
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Ausstattung

Gourmet-Backblech, gelocht
HBBL 71

Das gelochte Gourmet-Backblech wur-
de speziell fir die Zubereitung von
Backwaren aus frischem Hefe- und
Quark-Ol-Teig, Brot und Brétchen ent-
wickelt.

Die feine Lochung unterstitzt die Brau-
nung auf der Unterseite.

Sie kdnnen das Gourmet-Backblech
auch zum Trocknen/Dd&rren verwenden.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

Die gleichen Einsatzmdoglichkeiten bie-
tet Innen auch die gelochte, runde
Backform HBFP 27-1.
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Backstein HBS 60

E——

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

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 set-
zen Sie den Backstein auf den Rost.

Grill- und Bratblech HGBB 71

—_——

Das Grill- und Bratblech wird in das
Universalblech gelegt.

Beim Grillen oder Braten schiitzt es den
abtropfenden Fleischsaft vor dem Ver-
brennen, damit dieser weiterverwendet
werden kann.

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.



Ausstattung

Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

Die Miele Gourmet-Bréater kénnen 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-Bréter gibt es in unter-
schiedlichen Tiefen. Breite und H6he
sind gleich.

Passende Deckel sind separat erhalt-
lich. Geben Sie beim Kauf die Modell-
bezeichnung an.

Tiefe: 22 cm
HUB 5000-M

Tiefe: 35 cm
HUB 5001-XL*

* fir Induktionskochfelder geeignet

Speisenthermometer

Ihr Backofen ist mit einem kabellosen
Speisenthermometer ausgestattet, mit
dem Sie Garvorgéange temperaturgenau
Uberwachen kdnnen (siehe Kapitel
»Braten”, Abschnitt ,,.Speisenthermome-
ter). Das Speisenthermometer wird in
der Tur aufbewahrt.

Wenn das Speisenthermometer nur
zum Teil in die Aufbewahrungshilse
eingeschoben wird, kann es beim
SchlieBen der Tur beschadigt wer-
den.

Stecken Sie das Speisenthermome-
ter nach jeder Verwendung wieder
vollsténdig in die Aufbewahrungshil-
se.

Entnahmegriff HEG

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

Zubehor zur Reinigung und Pflege

- Offner
Mit dem Offner kénnen Sie die Tur
bei einem Netzausfall aufhebeln.
Schieben Sie dazu den Offner am
auBeren Turrand von schrag oben in
den Spalt zwischen Bedienblende
und Tar.

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

— Miele Allzweck-Mikrofasertuch

— Miele Backofenreiniger

Funktionen

— Nutzung der verschiedenen Betriebs-
arten zum Backen, Braten und Grillen

— Tageszeitanzeige
— Alarm und Kurzzeit

— Automatisches Ein- und Ausschalten
von Garvorgangen

Garen mit Feuchteunterstitzung

Wahl individueller Einstellungen

Nutzung von Automatikprogrammen

Erstellung von eigenen Programmen
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Sicherheitseinrichtungen
- Inbetriebnahmesperre &

(siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Sicherheit®)

Tastensperre
(siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Sicherheit®)

Kiihlgeblase
(siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Kihlgeblasenachlauf®)

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 gewéahl-
ten Betriebsart ab.

Durchliiftete Tuir

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

Sie kdnnen die Tur zu Reinigungs-
zwecken ausbauen und auseinander-
bauen (siehe Kapitel ,,Reinigung und
Pflege”).

Tiirverriegelung fir die Pyrolyserei-
nigung

Zu Beginn der Pyrolysereinigung wird
die Tir aus Sicherheitsgriinden ver-
riegelt. Die Tur wird erst wieder ent-
riegelt, wenn die Temperatur im Gar-
raum unter 280 °C gesunken ist.



Ausstattung

PerfectClean veredelte Ober-
flachen

PerfectClean veredelte Oberflachen
zeichnen sich durch hervorragenden
Antihafteffekt und auBergewoéhnlich ein-
fache Reinigung aus.

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

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

Verwenden Sie keine Keramikmes-
ser, 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 auBBerge-
wohnlich einfachen Reinigung erhalten
bleiben.

PerfectClean veredelte Oberflachen:
— Universalblech

— Backblech

— Girill- und Bratblech

— Gourmet-Backblech, gelocht

— Runde Backform, gelocht

— Runde Backform

Pyrolysetaugliches Zubehor

Lesen Sie die Hinweise im Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege“.

Das nachfolgend aufgeflhrte Zubehdr
kann wahrend der Pyrolysereinigung im
Garraum bleiben:

— Aufnahmeqgitter
— FlexiClip-Vollauszlige HFC 72

— Rost
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Erste Inbetriebnahme

Miele@home

Ihr Backofen ist mit einem integrierten

WLAN-Modul ausgestattet.

FUr die Nutzung bendtigen Sie:
— ein WLAN-Netzwerk
— die Miele@mobile App

— ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-
nutzerkonto kénnen Sie Uber die
Miele@mobile App erstellen.

Die Miele@mobile App leitet Sie bei der
Verbindung zwischen dem Backofen
und dem heimischen WLAN-Netzwerk.

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

— Informationen Uber den Betriebszu-
stand lhres Backofens abrufen

— Hinweise zu ablaufenden Garvorgéan-
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 vollstédndige Verbindungssto-
rungen auftreten. Eine stéandige Verflg-
barkeit der angebotenen Funktionen
kann deshalb nicht gewéhrleistet wer-
den.

Verfiigbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele@mobile App
hangt von der Verfligbarkeit des
Miele@home Services in Ihrem Land ab.

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

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

Miele@mobile App

Die Miele@mobile App kdnnen Sie kos-

tenlos aus dem Apple App Store® oder
dem Google Play Store™ herunterla-

den.
E' .

APP ERHALTLICH BEI
P> Google Play E




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie mussen die folgenden Einstellungen
flr die erste Inbetriebnahme vorneh-
men. Diese Einstellungen kdnnen Sie zu
einem spéateren Zeitpunkt wieder an-
dern (siehe Kapitel ,,Einstellungen®).

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif.
Verwenden Sie den Backofen nur im
eingebauten Zustand, damit der si-
chere Betrieb gewéhrleistet ist.

Wenn der Backofen an das Elektro-
netz angeschlossen wird, schaltet er
automatisch ein.

Sprache einstellen
m Waéhlen Sie die gewtinschte Sprache.

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

Land einstellen
m Wahlen Sie das gewlinschte Land.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint Miele@home einrich-
ten?.

m Wenn Sie Miele@nhome sofort einrich-
ten wollen, wahlen Sie weiter.

m Wenn Sie die Einrichtung auf einen
spateren Zeitpunkt verschieben
mdchten, wahlen Sie Uberspringen.
Informationen zum spateren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel ,,Einstellun-
gen“, Abschnitt ,, Miele@nhome".

m Wenn Sie Miele@home sofort einrich-
ten wollen, wahlen Sie die gewiinsch-
te Verbindungsmethode.

Das Display und die Miele@mobile App
fUhren Sie durch die weiteren Schritte.

Datum einstellen

m Stellen Sie nacheinander Tag, Monat
und Jahr ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Tageszeit einstellen

m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden
und Minuten ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschlieBen

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
kénnen unangenehme Geriiche entste-
hen. Sie beseitigen diese, indem Sie
den Backofen mindestens eine Stunde
aufheizen. Gleichzeitig ist es sinnvoll,
das Verdampfungssystem durchzuspu-
len.

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

Vermeiden Sie, dass die Gerlche in
andere Raume ziehen.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien von
Backofen und Zubehor.

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

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

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

Das Hauptmenu erscheint.
m Wahlen Sie Betriebsarten [__].
m Wihlen Sie Klimagaren [0%].

m Wahlen Sie Klimagaren + Heilluft

plus [0&).

Die Vorschlagstemperatur erscheint
(160 °C).
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Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblése schalten ein.

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

m Wahlen Sie weiter.
m Wahlen Sie automatisch.

Die Aufforderung flir den Einsaugvor-
gang erscheint.

m Flllen Sie ein GeféaB mit der geforder-
ten Menge Leitungswasser.

m Offnen Sie die Tur.

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

m Tauchen Sie das Einflllrohr in das
GefaB mit Leitungswasser.

m Bestétigen Sie mit OK.
Der Einsaugvorgang startet.

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



Erste Inbetriebnahme

m Entfernen Sie das GefaB nach dem
Einsaugvorgang und schlieBen Sie
die Tur.

Es ist nochmals ein kurzes Pumpge-
rAusch zu héren. Das im Einfullrohr ver-
bliebene Wasser wird eingesaugt.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kuhlgeblase schalten ein.

Nach einiger Zeit wird automatisch ein
DampfstoB ausgeldst.

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Der austretende Wasserdampf ist
sehr heiB.

Offnen Sie wahrend des Dampfsto-
Bes nicht die Tur.

Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

m Schalten Sie den Backofen nach min-
destens einer Stunde mit der Taste
Ein/Aus (D aus.

Garraum nach dem erstmaligen Auf-
heizen reinigen

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiB.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubeh&r verbrennen.
Lassen Sie die Heizkdrper, den Gar-
raum und das Zubehdr vor der Reini-
gung von Hand erst abkulhlen.

m Nehmen Sie samtliches Zubehdr 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.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Rickstande von der Abdeckbscheibe
der Kamera an der Garraumdecke.

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

SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Moégliche Einstellungen
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Land
Tageszeit Anzeige
ein* | aus | Nachtabschaltung
Darstellung
analog* | digital
Zeitformat
24 Std* | 12 Std (am/pm)
einstellen
Datum
Beleuchtung ein
"ein" fUr 15 Sekunden™
aus
Startbildschirm Hauptrmend™
Betriebsarten
Automatikprogramme
Spezialanwendungen
Eigene Programme
MyMiele
Display Helligkeit
EEERC-C]
Farbschema
hell | dunkel*
CickTouch
ein | aus*
Lautstarke Signaltone
EEERC-C]
Tastenton
EEERC-C]
Begruungsmelodie
ein* | aus
Einheiten Temperatur
DC* | DF

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Mentipunkt Magliche Einstellungen
Booster ein*
aus
Schnellabkihlen ein*
aus
YWarmhalten ein
aus®

Yorschlagstemperaturen

Pyrolyse

mit Empfehlung
ohne Empfehlung®

Kihlgeblasenachlauf

zeitgesteuert
temperaturgesteuert™

Kamera im Garraum

ein
aus

*

Annaherungssensor

Licht einschalten

bei laufendermn Garvorgang® | immer ein | aus
(Gerat einschalten

ein | aus*
Signalténe quittieren

ein* | aus

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre (&
ein | aus*
Tastensperre
ein | aus*

Mobelfronterkennung

ein
aus

*

MWiele@home

aktivieren
deaktivieren
Yerbindungsstatus
neu einrichiten
zurlicksetzen
einrichiten

Fernsteuerung

ein*
aus

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Mentipunkt Magliche Einstellungen
Superyision SuperYision-Anzeige
ein | aus*
Anzeige im Standby
ein | Nur bei Fehlern®
Gerateliste
Gerdt anzeigen | Signalténe
RemoteUpdate ein*
aus
Softwareversion

Rechtliche Informationen

Open-Source-Lizenzen

Handler

Messeschaltung
ein | aus*

Werkeinstellungen

Gerateeinstellungen
Eigene Programme

My hiele
Yorschlagstemperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Meni ,,Einstellungen® aufrufen

Im Menii ¢ Einstellungen kdnnen Sie
Ihren Backofen personalisieren, indem
Sie die Werkeinstellungen an Ihre Be-
dirfnisse anpassen.

Sie befinden sich im Hauptmenu.
m Wihlen Sie &} Einstellungen.

m Wahlen Sie die gewlnschte Einstel-
lung.

Sie kdnnen die Einstellungen prifen
oder andern.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ab-
lauft.

Sprache [*

Sie kénnen lhre Landessprache und lhr
Land einstellen.

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

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewéahlt haben, die Sie nicht
verstehen, wahlen Sie im Hauptme-
ni {S¢. Orientieren Sie sich am Sym-
bol ™, 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 zusétzlich die Einstellung
Display | QuickTouch | ein wahlen, rea-
gieren alle Sensortasten auf Berih-
rung sofort und der Annéherungssen-
sor erkennt automatisch, wenn Sie
sich dem Display néhern.
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Display | QuickTouch | aus wahlen,
missen Sie den Backofen einschal-
ten, bevor Sie ihn bedienen kénnen.

— aus
Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie miissen den
Backofen einschalten, bevor Sie ihn
bedienen kénnen.

— MNachtabschaltung
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.
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Einstellungen

Darstellung

Sie kdnnen die Tageszeit analog (in Form

einer Uhr mit Ziffernblatt) oder digital
(h:min) anzeigen lassen.

Bei der digitalen Anzeige erscheint zu-
satzlich das Datum.

Zeitformat

Sie kdnnen die Tageszeit im 24- oder
12-Stunden-Format (24 Std oder 12 Std
{am/pm)) anzeigen lassen.

einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Tipp: Wenn kein Garvorgang ablauft,
berlhren Sie die Tageszeit in der Kopf-
zeile, um sie zu andern.

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

Wenn der Backofen mit einem WLAN-
Netzwerk verbunden und in der
Miele@mobile App angemeldet ist,
wird die Uhrzeit anhand der Landein-
stellung in der Miele@mobile App syn-
chronisiert.

Datum
Sie stellen das Datum ein.

Beleuchtung
- ein
Die Garraumbeleuchtung ist wahrend

des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

— "ein" fUr 15 Sekunden
Die Garraumbeleuchtung schaltet
wéhrend eines Garvorgangs nach
15 Sekunden aus. Durch Auswahl der
Sensortaste -Q: schalten Sie die Gar-
raumbeleuchtung wieder fir 15 Se-
kunden ein.

— aus
Die Garraumbeleuchtung ist ausge-
schaltet. Durch Auswahl der Sensor-
taste -Q: schalten Sie die Garraumbe-
leuchtung fir 15 Sekunden ein.

Startbildschirm

Werkseitig erscheint beim Einschalten
des Backofens das Hauptmend. Statt-
dessen kdnnen Sie als Startbildschirm
auch z. B. direkt die Betriebsarten oder
die Eintrage unter MyMiele wahlen (sie-
he Kapitel ,,MyMiele").

Der geédnderte Startbildschirm wird erst
nach dem erneuten Einschalten des
Backofens angezeigt.

In das Hauptmen gelangen Sie durch
Auswahl der Sensortaste <O oder Uber

Das Datum erscheint bei ausgeschal-
tetem Backofen nur in der Einstellung
Tageszeit | Darstellung | digital.

den Menipfad in der Kopfzeile.
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Einstellungen

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

— EINEEENER
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit

Farbschema

Wahlen Sie, ob das Display mit einem
hellen oder dunklen Farbschema darge-
stellt wird.

- hell
Das Display hat einen hellen Hinter-
grund mit dunkler Schrift.

— dunkel
Das Display hat einen dunklen Hinter-
grund mit heller Schrift.

QuickTouch

Waéhlen Sie, wie die Sensortasten und

der Ann&herungssensor reagieren sol-

len, wenn der Backofen ausgeschaltet

ist:

- ein
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Tageszeit | Anzeige | ein oder Nachtab-
schaltung gewahlt haben, reagieren
die Sensortasten und der Annéhe-
rungssensor auch, wenn der Back-
ofen ausgeschaltet ist.

— aus
Unabhéngig von der Einstellung Ta-
geszeit | Anzeige reagieren die Sensor-
tasten und der Annadherungssensor
nur, wenn der Backofen eingeschaltet
ist sowie eine gewisse Zeit nach dem
Ausschalten des Backofens.

Lautstarke

Signaltdne

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

Die Lautstarke der Signalténe wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

— ENEREEN
maximale Lautstérke

Signalténe sind ausgeschaltet

Tastenton

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

— EREREER
maximale Lautstérke

Tastenton ist ausgeschaltet

BegriiBungsmelodie

Sie kdnnen die Melodie, die bei Berlih-
rung der Taste Ein/Aus D ertdnt, aus-
oder einschalten.
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Einheiten

Temperatur

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

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 gewlinschte Temperatur

Vvor.

— aus
Die Funktion Booster ist wéhrend der
Aufheizphase eines Garvorgangs
ausgeschaltet. Nur die der Betriebs-
art zugehérigen Heizkdrper heizen
den Garraum vor.

Schnellabkiihlen

Mit der Funktion Schnellabkihlen kénnen
Sie das Gargut und den Garraum nach
Beendigung des Garvorgangs schnell
abkuhlen.

Diese Funktion ist sinnvoll, wenn Sie
z. B. direkt im Anschluss ein Automatik-
programm starten wollen, flir das der
Garraum kalt sein muss.

In Verbindung mit der Funktion Warmhal-
ten kdnnen Sie Gargut nach Beendi-
gung eines Garvorgangs warm halten,
ohne es ungewollt nachzugaren.

- ein

Sie konnen die Funktion Booster flr
einen Garvorgang auch Uber das Pull-
down-Menu ein- oder ausschalten.
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Die Funktion Schnellabkihlen ist einge-
schaltet. Nach Beendigung des Gar-
vorgangs 6ffnet die Tur automatisch
einen Spalt. Das Kiihigeblase kuihlt
das Gargut und den Garraum schnell
ab.

— aus
Die Funktion Schnellabkihlen ist aus-
geschaltet. Nach Beendigung des
Garvorgangs bleibt die Tur geschlos-
sen. Das Kuhlgeblase kihlt das Gar-
gut und den Garraum ab.

Sie kdnnen die Funktion Schnellabkih-
len flr einen Garvorgang auch tber
das Pull-down-Menu ein- oder aus-
schalten.

Wenn |hr Backofen hinter einer ge-
schlossenen Mdbelfront eingebaut ist,
beachten Sie die Hinweise im Kapitel
sEinstellungen®, Abschnitt ,, M&belfront-
erkennung*.



Einstellungen

Warmhalten

Mit der Funktion Warmhalten kdnnen Sie
das Gargut nach Beendigung des Gar-
vorgangs warm halten, ohne es unge-
wollt nachzugaren. Das Gargut wird auf
einer voreingestellten Temperatur fur
maximal 2 Stunden warm gehalten (Ein-
stellungen | Vorschlagstemperaturen |
Warmhalten).

Sie kdnnen die Funktion Yarmhalten
nur in Verbindung mit der Funktion
Schnellabkidhlen verwenden.

- ein
Die Funktion Warmhalten ist einge-
schaltet. Nach Beendigung des Gar-
vorgangs 6ffnet die Tur automatisch
einen Spalt. Das Kihlgeblase kuhlt
das Gargut und den Garraum schnell

auf die voreingestellte Temperatur ab.

Sobald die Temperatur erreicht ist,
schlieBt die Tir wieder automatisch,
um das Gargut warm zu halten.

— aus
Die Funktion Warmhalten ist ausge-
schaltet. Nach Beendigung des Gar-
vorgangs bleibt die Tur geschlossen.
Das Kuhlgeblase kuhlt das Gargut
und den Garraum ab.

Vorschlagstemperaturen

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

Sobald Sie den Mentpunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswahlliste der
Betriebsarten.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Vorschlagstemperatur erscheint und
gleichzeitig der Temperaturbereich, in
dem Sie sie dndern kdénnen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kdnnen ebenfalls die Vorschlags-
temperatur flr die Funktion Warmhalten
andern.

Sie kdnnen die Funktion YWarmhalten flr
einen Garvorgang auch Uber das Pull-
down-Menu ein- oder ausschalten.

Wenn |hr Backofen hinter einer ge-
schlossenen Mdbelfront eingebaut ist,
beachten Sie die Hinweise im Kapitel
»Einstellungen®, Abschnitt ,, M&belfront-
erkennung*.

Pyrolyse

Sie kdnnen einstellen, ob die Empfeh-
lung zur Durchflihrung der Pyrolyse er-
scheint (mit Empfehlung) oder nicht (ohne
Ermnpfehlung).
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Kiihlgeblasenachlauf

Nach einem Garvorgang lauft das Kuhl-
geblase nach, damit sich keine Luft-
feuchtigkeit im Garraum, an der Bedien-
blende oder am Umbauschrank nieder-
schlagen kann.

— temperaturgesteuert
Das Kihlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.

— zeftgesteuert
Das Kuhlgeblase wird nach ca.
25 Minuten ausgeschaltet.

Durch Kondenswasser kbnnen der
Umbauschrank und die Arbeitsplatte
beschéadigt 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
fuhrt zum Beschlagen der Bedien-
blende, zur Tropfenbildung unter der
Arbeitsplatte oder zum Beschlagen
der Mobelfront.

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

Wenn Sie die Einstellung Kamera im Gar-
raum | ein gewahlt haben, kénnen Sie
wéhrend eines Garvorgangs Bilder aus
dem Garraum auf lhrem mobilen End-
gerat empfangen.

Voraussetzung ist, dass Sie die
Miele@mobile App auf Ihrem mobilen
Endgeréat installieren und Uber das
System Miele@home verfligen (siehe
Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
»,Miele@home*).

Wenn die Tur geschlossen ist, macht
die Kamera in regelmaBigen Abstanden
ein Foto von dem Gargut, das in der
obersten der verwendeten Ebenen ein-
geschoben ist.

Die Garraumbeleuchtung ist wahrend
des gesamten Garvorgangs eingeschal-
tet, um eine optimale Ubertragungsqua-
litdt zu erzielen.

Falls erforderlich, kbnnen Sie die Ein-
stellungen fur den Garvorgang Uber die
Miele@mobile App anpassen.




Einstellungen

Annadherungssensor

Der Anndherungssensor erkennt, wenn
Sie sich dem Touchdisplay z. B. mit der
Hand oder dem K&rper néhern.

Wenn Sie wollen, dass der Ann&he-
rungssensor auch bei ausgeschalte-
tem Backofen reagiert, wahlen Sie die
Einstellung Display | QuickTouch | ein.

Licht einschalten

bei laufendem Garvorgang
Sobald Sie sich dem Touchdisplay
wéhrend eines Garvorgangs néhern,

schaltet die Garraumbeleuchtung ein.

Die Garraumbeleuchtung schaltet
nach 15 Sekunden automatisch wie-
der aus.

immer ein

Sobald Sie sich dem Touchdisplay
nahern, schaltet die Garraumbe-
leuchtung ein. Die Garraumbeleuch-
tung schaltet nach 15 Sekunden au-
tomatisch wieder aus.

aus
Der Anndherungssensor reagiert
nicht, wenn Sie sich dem Touchdis-
play ndhern. Schalten Sie die Gar-
raumbeleuchtung durch Auswahl der
Sensortaste -Q: fir 15 Sekunden ein.

Gerat einschalten

- ein

Wenn die Tageszeit angezeigt wird,
schaltet der Backofen ein und das
HauptmenU erscheint, sobald Sie
sich dem Touchdisplay nahern.

aus
Der Anndherungssensor reagiert
nicht, wenn Sie sich dem Touchdis-
play ndhern. Schalten Sie den Back-
ofen mit der Taste Ein/Aus D ein.

Signalténe quittieren

- ein

Sobald Sie sich dem Touchdisplay
nahern, schalten die Signalténe aus.

— aus

Der Anndherungssensor reagiert
nicht, wenn Sie sich dem Touchdis-
play ndhern. Schalten Sie die Signal-
téne manuell aus.
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Einstellungen

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Backofens.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
kénnen Sie einen Alarm und eine Kurz-
zeit weiterhin sofort einstellen sowie die
Funktion MobileStart verwenden.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

— ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Backofen nutzen
kénnen, schalten Sie ihn ein und be-
riihren Sie das Symbol & mindestens
6 Sekunden lang.

— aus
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdnnen den Backofen wie
gewohnt nutzen.
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Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Beenden oder Veréndern 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 (D.

- ein
Die Tastensperre ist aktiviert. Berlih-
ren Sie OK mindestens 6 Sekunden
lang, um die Tastensperre fir einen
kurzen Zeitraum zu deaktivieren.

— aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle
Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.



Einstellungen

Maobelfronterkennung

- ain
Die Mdbelfronterkennung ist aktiviert.
Der Backofen erkennt Giber den An-
naherungssensor automatisch, ob die
Mobeltlr geschlossen ist.

Bei geschlossener Mobeltlr schaltet
sich der Backofen automatisch nach
einer gewissen Zeit aus.

— aus
Die Moébelfronterkennung ist deakti-
viert. Der Backofen erkennt nicht, ob
die Mdbeltir geschlossen ist.

Wenn der Backofen hinter einer Mo-
belfront (z. B. einer Tir) eingebaut
wurde, kdnnen Backofen, Umbau-
schrank und FuBboden durch die an-
gestaute Warme und Feuchtigkeit
hinter der geschlossenen Mdbelfront
beschadigt werden.

Lassen Sie die Mébeltir immer ge-
offnet, wahrend Sie den Backofen
verwenden.

SchlieBen Sie die Mobeltir erst,
wenn der Backofen vollstandig abge-
kidhlt ist.

Miele@home

Der Backofen gehdrt zu den
Miele@home fahigen Hausgeraten und
verflgt tGber die SuperVision Funktion.

Ihr Backofen ist ab Werk mit einem
WLAN-Kommunikationsmodul ausge-
stattet und fur die drahtlose Kommuni-

kation geeignet.

Sie haben mehrere Mdéglichkeiten, lhren
Backofen in Inr WLAN-Netzwerk einzu-
binden. Wir empfehlen lhnen, lhren
Backofen mit Hilfe der Miele@mobile
App oder tber WPS mit Ihrem WLAN-
Netzwerk zu verbinden.

Nachdem Sie die Miele@mobile App auf
einem mobilen Endgerét installiert ha-
ben, kénnen Sie folgende Aktionen
durchfuhren:

— |Ihr Hausgerat fernbedienen

— Informationen Uber den Betriebszu-
stand Ihres Hausgerétes abrufen

— Hinweise zum Programmablauf lhres
Hausgerétes abrufen

— ein Miele@home Netzwerk mit weite-
ren WLAN-féhigen Miele Hausgeraten
einrichten
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Einstellungen

— 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 IP-Adresse.

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

— zurticksetzen
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.

— einrichten
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn noch keine Verbindung zu ei-
nem WLAN-Netzwerk besteht. Sie
mussen die Verbindung zum WLAN-
Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.
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Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele@mobile App auf |h-
rem mobilen Endgerét installiert haben,
Uber das System Miele@home verfligen
und die Fernsteuerung aktiviert haben
(ein), kdnnen Sie die Funktion
MobileStart verwenden und z. B. Hin-
weise zu ablaufenden Garvorgangen lh-
res Backofens abrufen oder einen ab-
laufenden Garvorgang beenden.

MobileStart aktivieren

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

Die Sensortaste [}? leuchtet. Sie kénnen
den Backofen Uber die Miele@mobile
App fernbedienen.

Die direkte Bedienung am Touchdis-
play des Backofens hat Vorrang vor
der Fernbedienung per App.

Sie konnen MobileStart verwenden,

solange die Sensortaste [J? leuchtet.




Einstellungen

SuperVision

Der Backofen gehért zu den
Miele@home fahigen Hausgeraten und
verfugt Uber die Funktion Superision
zur Uberwachung anderer Hausgerate
im Miele@home System.

Sie kdnnen die Funktion SuperVision erst
aktivieren, wenn Sie ein Miele@home
System eingerichtet haben.

SuperVision-Anzeige

- &in
Die Funktion SuperVision ist einge-
schaltet.
Das Symbol (®] erscheint oben rechts
im Display.

- aus
Die Funktion SuperVision ist ausge-
schaltet.

Anzeige im Standby

Die Funktion SuperVision ist auch im
Standby-Betrieb verfugbar. Vorausset-
zung ist, dass die Tageszeitanzeige
eingeschaltet ist (Einstellungen | Tages-
zeit | Anzeige | ein).

- ein
Aktive Hausgerate, die im
Miele@home System angemeldet
sind, werden immer angezeigt.

— Nur bei Fehlern
AusschlieBlich Fehler aktiver Hausge-
rate werden angezeigt.

Gerateliste

Alle im Miele@home System angemel-
deten Hausgeréate werden angezeigt.
Wenn Sie ein Gerit auswahlen, kdnnen
Sie weitere Einstellungen aufrufen:

— (Gerat anzeigen

- &ein
Die Funktion SuperVision fur dieses
Gerat ist eingeschaltet.

— aus
Die Funktion SuperVision fir dieses
Gerat ist ausgeschaltet. Das Gerat
ist weiterhin im Miele@home Sys-
tem angemeldet. Fehler werden
angezeigt, auch wenn die Funktion
SuperVision fur dieses Gerat ausge-
schaltet ist.

— Signaltone
Sie kdnnen einstellen, ob die Signal-
téne fur dieses Gerét eingeschaltet
(ein) oder ausgeschaltet (aus) sind.
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Einstellungen

RemoteUpdate

Ablauf des RemoteUpdates

Der MenUpunkt RemoteUpdate wird nur
angezeigt und ist wahlbar, wenn die
Voraussetzungen fur die Nutzung von
Miele@home erflllt sind (siehe Kapitel
,Erste Inbetriebnahme*®, Abschnitt

Informationen Uber den Inhalt und
Umfang eines Updates werden in der

Miele@mobile App bereitgestellt.

»Miele@home").

Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware lhres Backofens aktualisiert wer-
den. Steht ein Update flr 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,
kénnen Sie Ihren Backofen wie gewohnt
nutzen. Miele empfiehlt jedoch, die Up-
dates zu installieren.

Einschalten/Ausschalten

Werkseitig ist das RemoteUpdate ein-
geschaltet. Ein zur Verfligung stehen-
des Update wird automatisch herunter-
geladen und muss manuell von lhnen
gestartet werden.

Schalten Sie das RemoteUpdate aus,
wenn Sie mochten, dass kein Update
automatisch heruntergeladen wird.
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Steht ein Update zur Verfligung, wird im
Display Ihres Backofens eine Meldung
angezeigt.

Sie kdnnen das Update sofort installie-
ren oder die Installation auf spater ver-
schieben. Die Abfrage erfolgt dann
nach dem erneuten Einschalten des
Backofens.

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

Das Update kann einige Minuten dau-
ern.

Folgendes ist beim RemoteUpdate zu
beachten:

— Solange Sie keine Meldung erhalten,
steht kein Update zur Verfiigung.

— 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 kénnen nur
vom Miele Kundendienst durchge-
fihrt werden.




Einstellungen

Softwareversion Werkeinstellungen

Die Softwareversion ist flir den Miele — (Gerdteeinstellungen

Kundendienst bestimmt. Fur den priva- Alle Einstellungen werden auf die
ten Gebrauch bendtigen Sie diese Infor- Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

mationen nicht. .
— Eigene Programme

m Bestéatigen Sie mit OK. Alle eigenen Programme werden ge-
I6scht.
Rechtliche Informationen ,
- MyMiele
Unter Open-Source-Lizenzen finden Sie Alle MyMiele Eintrage werden ge-
eine Ubersicht tber die integrierten |&scht.

Open-Source-Komponenten.
- ‘orschlagstemperaturen

m Bestétigen Sie mit OK. Die gesnderten Vorschlagstempera-
. turen werden auf die Werkeinstellun-
Handler gen zurlickgesetzt.

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

Messeschaltung

Wenn Sie den Backofen bei aktivierter
Messeschaltung einschalten, erscheint
der Hinweis Messeschaltung aktiviert.
Gerat heizt nicht.

- &in
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekunden
lang berihren.

- aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekunden
lang beritihren. Sie kdnnen den Back-
ofen wie gewohnt nutzen.
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Alarm und Kurzzeit

Mit der Sensortaste £\ kénnen Sie eine
Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) oder
einen Alarm (eine feste Uhrzeit) einstel-
len.

Sie kénnen gleichzeitig zwei Alarme,
zwei Kurzzeiten oder einen Alarm und
eine Kurzzeit einstellen.

Funktion Alarm verwenden

Den Alarm @) kdnnen Sie verwenden,
um eine feste Uhrzeit einzustellen, zu
der ein Signal ertdnen soll.

Alarm einstellen

Wenn Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | aus gewahlt haben, schal-
ten Sie den Backofen ein, um den
Alarm einzustellen. Die Uhrzeit flir den
Alarm erscheint dann bei ausgeschal-
tetem Backofen.

m Wihlen Sie die Sensortaste ).
m Wahlen Sie @) Alarm.

m Stellen Sie die Uhrzeit fir den Alarm
ein.

m Bestatigen Sie mit schlieen.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen @) und die Uhrzeit fiir den
Alarm anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft oder Sie sich in einem Men( befin-
den, erscheinen @) und die Uhrzeit fir
den Alarm oben rechts im Display.

Zu der eingestellten Uhrzeit fur den
Alarm blinkt @) neben der Uhrzeit im
Display und ein Signal ertdnt.
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m Wihlen Sie die Sensortaste ) oder
die eingestellte Uhrzeit fir den Alarm
im Display.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.
Alarm andern

m Wahlen Sie den Alarm im Display
oder wahlen Sie die Sensortaste £
und anschlieBend den gewlinschten
Alarm.

Die eingestellte Uhrzeit fir den Alarm
erscheint.

m Stellen Sie die neue Uhrzeit fiir den
Alarm ein.

m Bestatigen Sie mit schiieen.

Die geénderte Uhrzeit fir den Alarm
wird gespeichert und erscheint im Dis-

play.
Alarm l6schen

m Wahlen Sie den Alarm im Display
oder wihlen Sie die Sensortaste 2
und anschlieBend den gewlinschten
Alarm.

Die eingestellte Uhrzeit fiir den Alarm
erscheint.

m Wahlen Sie ldschen.
m Bestétigen Sie mit schliefzen.

Der Alarm wird gel6scht.



Alarm und Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit £\ kénnen Sie zum Uber-
wachen separater Vorgange verwen-
den, 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 Gewlirze hinzuzu-
fligen oder es zu begieBen).

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

Tipp: Verwenden Sie in einer Betriebs-
art mit Feuchteunterstitzung die Kurz-
zeit als Erinnerung, um die manuellen
DampfstoBe zur gewlinschten Zeit aus-
zuldsen.

Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | aus gewahlt haben, schal-
ten Sie den Backofen ein, um die
Kurzzeit einzustellen. Die ablaufende
Kurzzeit erscheint dann bei ausge-
schaltetem Backofen.

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

m Wihlen Sie die Sensortaste A)\.
m Wahlen Sie ) Kurzzeit.

m Stellen Sie die Kurzzeit ein.

m Bestatigen Sie mit schiiefzen.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist,
erscheinen £\ und die ablaufende Kurz-
zeit anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft oder Sie sich in einem MenU befin-
den, erscheinen £\ und die ablaufende
Kurzzeit oben rechts im Display.

Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt £, die
Zeit wird hochgezéahlt und ein Signal er-
tént.

m Wihlen Sie die Sensortaste £\ oder
die gewtiinschte Kurzzeit im Display.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit andern

m Wahlen Sie die Kurzzeit im Display
oder wéhlen Sie die Sensortaste £
und anschlieBend die gewlinschte
Kurzzeit.

Die eingestellte Kurzzeit erscheint.
m Stellen Sie die neue Kurzzeit ein.
m Bestatigen Sie mit schiiefzen.

Die geanderte Kurzzeit wird gespeichert
und lauft minutenweise ab. Kurzzeiten
von weniger als 10 Minuten laufen se-
kundenweise ab.

Kurzzeit 16schen

m Wahlen Sie die Kurzzeit im Display
oder wéhlen Sie die Sensortaste £
und anschlieBend die gewlinschte
Kurzzeit.

Die eingestellte Kurzzeit erscheint.
m Wahlen Sie ldschen.
m Bestatigen Sie mit schiieen.

Die Kurzzeit wird gel6scht.
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Haupt- und Untermenis

Menii Vorschlags- Bereich
wert
Betriebsarten [
Heilluft plus 160°C 30-250°C
Ober-/ Unterhitze (Z) 180°C 30-280°C
Klimagaren [0
Klimagaren + Bratautomatik 160 °C 130-230°C
Klimagaren + Heiluft plus 160 °C 130-250°C
Klimagaren + Intensivbacken 170 °C 130-250°C
Klima. + Ober-/ Unterhitze 180 °C 130-280°C
Intensivbacken 170 °C 50-250°C
Bratautomatik 160 °C 100-230°C
Unterhitze () 190°C 100-280°C
Oberhitze () 190°C 100-250°C
Grill grok () 240°C 200-300°C
Gril Klein 7 240°0C 200-300°C
Urnluftgril 200°C 100-260°C
Eco-Heikluft 190°C 100-250°C

Automatikprogramme
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Haupt- und Untermenis

Menii Vorschlags- Bereich
wert

Spezialanwendungen (%]

Auftauen 25°C 25-50°C
Dérren 90 °C 80-100°C
Geschirr warmen 80°C 50-100°C

Hefeteig gehen lassen
15 Minuten aufgehen - -
30 Minuten aufgehen - -
45 Minuten aufgehen - -

Niedertemperaturgaren 100°C 80-120°C
Warrnhalten 75°C 60-90°C
MyMiele @*=

Figene Prograrmme (&)

Einstellungen 63

Pflege ©
Entkalken

Pyrolyse
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Tipps zum Energiesparen

Garvorgange

— Verwenden Sie mdglichst die Auto-
matikprogramme fiir der Zubereitung
Ihres Garguts.

— Nehmen Sie sdmtliches Zubeho6r aus
dem Garraum heraus, das Sie flr
einen Garvorgang nicht benétigen.

— Waéhlen Sie im Allgemeinen die nie-
drigere Temperaturangabe aus Re-
zept oder Gartabelle und prufen Sie
das Gargut nach der kiirzeren ange-
gebenen Zeit.

— Heizen Sie den Garraum nur dann
vor, wenn es laut Rezept oder Garta-
belle erforderlich ist.

- Offnen Sie die Tiir méglichst nicht
wahrend eines Garvorgangs.

— Verwenden Sie am besten matte,
dunkle Backformen und Garbehélter
aus nicht reflektierenden Materialien
(emaillierter Stahl, hitzebestandiges
Glas, beschichteter Aluminiumguss).

Blanke Materialien wie Edelstahl oder

Aluminium reflektieren die Warme,
die damit schlechter das Gargut er-
reicht. Decken Sie auch den Gar-
raumboden oder den Rost nicht mit
warmereflektierender Aluminiumfolie
ab.

— Uberwachen Sie die Garzeit, um
Energieverschwendung beim Garen
von Lebensmitteln zu vermeiden.
Stellen Sie eine Garzeit ein oder ver-
wenden Sie ein Speisenthermometer,
wenn vorhanden.
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— Fir viele Gerichte kdnnen Sie die Be-

triebsart Heilluft plus verwenden.
Sie kdnnen damit bei niedrigeren
Temperaturen garen als bei Cher-/
Unterhitze (=), da die Warme sofort
im Garraum verteilt wird. Darlber hin-
aus kénnen Sie in mehreren Ebenen
gleichzeitig garen.

Eco-HeiRluft (&) ist eine innovative
Betriebsart, die geeignet ist fir kleine
Mengen wie z. B. Tiefklhlpizza, Auf-
backbrétchen oder Ausstechplatz-
chen, aber auch fiur Fleischgerichte
und Braten. Sie garen energiespa-
rend mit optimaler Warmenutzung.
Beim Garen auf einer Ebene sparen
Sie bis zu 30 % Energie bei ver-
gleichbar guten Garergebnissen. Off-
nen Sie die Tur nicht wahrend des
Garvorgangs.

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

— Wenn mdglich, bereiten Sie mehrere

Gerichte gleichzeitig zu. Stellen Sie
diese nebeneinander oder auf ver-
schiedene Ebenen.

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



Tipps zum Energiesparen

Restwarmenutzung

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

— Wenn Sie fiir einen Garvorgang eine
Garzeit eingegeben haben, schaltet
sich die Garraumbeheizung kurz vor
Ende des Garvorgangs selbsttétig
aus. Die vorhandene Restwarme
reicht aus, um den Garvorgang zu
beenden.

— Starten Sie die die Pyrolysereinigung
am besten direkt nach einem Garvor-
gang. Die vorhandene Restwarme
verringert den Energieverbrauch.

Einstellungen

— Wahlen Sie flur die Bedienelemente
die Einstellung Display | QuickTouch |
aus, um den Energieverbrauch zu re-
duzieren.

— Wabhlen Sie fur die Garraumbeleuch-
tung die Einstellung Beleuchtung | aus
oder "ein" fir 15 Sekunden. Sie kdnnen
die Garraumbeleuchtung jederzeit mit
der Sensortaste -O: wieder einschal-
ten.

Energiesparmodus

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

m Schalten Sie den Backofen ein.
Das Hauptmen( erscheint.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Waihlen Sie Betriebsarten (.

m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebs-
art.

Betriebsart und Vorschlagstemperatur
erscheinen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden Gibernom-
men. Sie kdnnen die Temperatur nach-
traglich durch Auswahl der Tempera-
turanzeige &ndern.

m Bestatigen Sie mit OK.

Soll- und Isttemperatur erscheinen und
die Aufheizphase beginnt.

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

m Wahlen Sie nach dem Garvorgang
beenden.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Backofen aus.
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Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang dandern

Sobald ein Garvorgang ablauft, kénnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder
Einstellungen fir diesen Garvorgang
andern.

Je nach Betriebsart kénnen Sie folgen-
de Einstellungen andern:

— Temperatur

- Garzeit

— Fertig um

— Startum

— Booster

— Yorheizen

— Schnellabkihlen
- Warmhalten

— Crisp function
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Temperatur und Kerntemperatur
andern

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
Uber Einstellungen | Yorschlagstempera-
turen dauerhaft verdndern, damit sie
Ihren persénlichen Nutzungsgewohn-
heiten entspricht.

Die Kerntemperatur #\ erscheint nur,
wenn Sie das Speisenthermometer
verwenden (siehe Kapitel ,,Braten®,
Abschnitt ,Speisenthermometer”).

m Berihren Sie die Temperaturanzeige.

m Andern Sie die Temperatur und die

Kerntemperatur #\, falls erforderlich.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit den geander-
ten Solltemperaturen weiter.

Garzeiten einstellen

Das Garergebnis kann negativ beein-
flusst werden, wenn zwischen dem
Einschieben des Garguts und dem
Startzeitpunkt eine l&ngere Zeitspan-
ne liegt. Frische Lebensmittel kbnnen
sich farblich verdndern und sogar
verderben.

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

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

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben, eine Betriebsart und die er-
forderlichen Einstellungen wie z. B. eine
Temperatur gewahlt.

Mit der Eingabe von Garzeit, Fertig um
oder Start um kdénnen Sie den Garvor-
gang automatisch ausschalten oder ein-
und ausschalten.
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Garzeit

Sie stellen die Zeit ein, die das Gar-
gut zum Garen benétigt. Nach Ablauf
dieser Zeit schaltet die Garraumbe-
heizung automatisch aus. Die maxi-
male Garzeit, die eingestellt werden
kann, hangt von der gewahlten Be-
triebsart ab.

Fertig um

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 MenU
erst, wenn Sie Garzeit oder Fertig um
eingestellt haben. Mit Start um legen
Sie den Zeitpunkt fest, zu dem ein
Garvorgang starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

Wabhlen Sie @ oder Timer.

Stellen Sie die gewtlinschten Zeiten
ein.

Bestatigen Sie mit OK.
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Eingestellte Garzeiten dandern

m Wihlen Sie @), die Zeitangabe oder
Tirmer.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit und
andern Sie sie.

m Bestétigen Sie mit OK.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-

stellungen geldscht.

Eingestellte Garzeiten I6schen

m Wihlen Sie @), die Zeitangabe oder
Tirmer.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
m Wahlen Sie ldschen.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie Garzeit |dschen, werden die
eingestellten Zeiten fur Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

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

Wenn Sie einen Garvorgang abbrechen,
schalten Garraumbeheizung und -be-
leuchtung aus. Eingestellte Garzeiten
werden geldscht.

Wenn die Funktion Schnellabkihlen ein-
geschaltet ist, 6ffnet die Tdr nach Be-
endigung des Garvorgangs automa-
tisch einen Spalt und das Kihlgeblase
kihlt das Gargut und den Garraum
schnell ab.

Uber schlieRen gelangen Sie zuriick ins
Hauptmeni.

Garvorgang ohne eingestellte Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie beenden.

Das Hauptmenu erscheint.

Garvorgang mit eingestellter Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie abbrechen.
Yorgang abbrechen? erscheint.
m Wahlen Sie ja.

Das Hauptmen( erscheint.

Garraum vorheizen

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

Die Funktion Yorheizen kann in jeder Be-
triebsart verwendet werden und muss
fur jeden Garvorgang einzeln einge-
schaltet werden.

Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, l1auft diese erst ab, wenn die Soll-
temperatur erreicht ist und Sie das Gar-
gut eingeschoben haben.

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

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

m Heizen Sie bei folgenden Zubereitun-
gen und Betriebsarten den Garraum
vor:

— Dunkle Brotteige sowie Roastbeef
und Filet in den Betriebsarten Heilzluft
plus , Klimagaren und Cher-/
Unterhitze (=)

— Kuchen und Geback mit kurzer Gar-
zeit (bis ca. 30 Minuten) sowie emp-
findliche Teige (z. B. Biskuit) in der
Betriebsart Ober-/ Unterhitze (=)
(ohne die Funktion Booster)
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Booster

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

Als Werkeinstellung ist diese Funktion
fur die folgenden Betriebsarten einge-
schaltet (Einstellungen | Booster | ein):

HeiRluft plus
Ober-/ Unterhitze (Z)
Bratautomatik
Klimagaren (o%]

Wenn Sie eine Temperatur Gber 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-/Grillheizkorper,
Ringheizkoérper und Geblase gleichzeitig
eingeschaltet.

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

Schalten Sie bei diesen Zubereitun-
gen die Funktion Booster aus.
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Booster fiir einen Garvorgang ein-
oder ausschalten

Wenn Sie die Einstellung Booster | ein
gewahlt haben, kénnen Sie die Funktion
flr einen Garvorgang einzeln ausschal-
ten.

Entsprechend kdnnen Sie die Funktion
fir einen Garvorgang einzeln einschal-
ten, wenn Sie die Einstellung Booster |
aus gewahlt haben.

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion Booster fUr die-
sen Garvorgang ausschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-MenU nach
unten.

Booster ist orange markiert.
m Wahlen Sie Booster.

Booster ist je nach Farbschema schwarz
oder wei3 markiert.

m SchlieBen Sie das Pull-down-Men.

Die Funktion Booster ist wéhrend der
Aufheizphase ausgeschaltet. Nur die
der Betriebsart zugehdrigen Heizkdrper
heizen den Garraum vor.
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Vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

Sie kdnnen die meisten Zubereitungen
in den kalten Garraum schieben, um die
Warme schon wahrend der Aufheizpha-
se zu nutzen.

Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, 14uft diese erst ab, wenn die Soll-
temperatur erreicht ist und Sie das
Gargut eingeschoben haben.

Starten Sie den Garvorgang sofort,
ohne den Startzeitpunkt zu verschie-
ben.

Vorheizen einschalten

Die Funktion Yorheizen kann in jeder Be-
triebsart genutzt werden und muss fir
jeden Garvorgang einzeln eingeschaltet
werden.

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion Yorheizen flr
diesen Garvorgang einschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-MenU nach
unten.

Yorheizen ist je nach Farbschema
schwarz oder weil3 markiert.

m Wahlen Sie Yorheizen.
Yorheizen ist orange markiert.
m SchlieBen Sie das Pull-down-Men(.

Die Meldung Gargut einschieben um er-
scheint mit einer Uhrzeit. Der Garraum
wird auf die eingestellte Temperatur auf-
geheizt.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum, sobald Sie dazu aufgefordert
werden.

m Bestétigen Sie mit OK.
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Schnellabkiihlen

Mit der Funktion Schnellabkihlen kdnnen
Sie das Gargut und den Garraum nach
Beendigung des Garvorgangs schnell
abkuhlen.

Schnellabkiihlen fiir einen Garvor-
gang ein- oder ausschalten

Wenn Sie die Einstellung Schnellabkih-
len | ein gewahlt haben, kdnnen Sie die
Funktion fur einen Garvorgang einzeln
ausschalten.

Entsprechend koénnen Sie die Funktion
fur einen Garvorgang einzeln einschal-
ten, wenn Sie die Einstellung Schnellab-
kihlen | aus gewahlt haben.
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Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahilt.

Sie wollen die Funktion Schnellabkihlen
fur diesen Garvorgang ausschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-MenU nach
unten.

Schnellabkihlen ist orange markiert.
m Wahlen Sie Schnellabkihlen.

schnellabkihlen ist je nach Farbschema
schwarz oder weil3 markiert.

Wenn die Funktion Warmhalten ebenfalls
eingeschaltet ist, erscheint Wenn
Schnellabkdhlen deaktiviert wird, wird auch
Warmhalten ausgeschaltet..

m Falls erforderlich, bestétigen Sie die
Meldung mit OK.

m SchlieBen Sie das Pull-down-Men(.

Die Funktionen Schnellabkihlen und
Warmhalten sind ausgeschaltet. Nach
Beendigung des Garvorgangs bleibt die
Tur geschlossen. Das Kiihlgeblase kuhlt
das Gargut und den Garraum ab.
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Warmhalten

Mit der Funktion Warmhalten kdnnen Sie
das Gargut nach Beendigung des Gar-
vorgangs warm halten, ohne es unge-
wollt nachzugaren.

Das Gargut wird auf einer voreingestell-
ten Temperatur warm gehalten (siehe
Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt ,,%or-
schlagstermperaturen®).

Wenn Sie das Speisenthermometer ver-
wenden, liegt die Garraumtemperatur
fur das Warmhalten ca. 20 °C Uber der
Kerntemperatur.

Sie kdnnen die Funktion Yarmhalten
nur in Verbindung mit der Funktion
Schnellabkihlen verwenden.

Wenn Sie die Einstellung Warmhalten |
ein gewahlt haben, kénnen Sie die
Funktion fur einen Garvorgang einzeln
ausschalten.

Entsprechend koénnen Sie die Funktion
fur einen Garvorgang einzeln einschal-
ten, wenn Sie die Einstellung armhal-
ten | aus gewahlt haben.

Warmhalten fiir einen Garvorgang
einschalten

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion Warmhalten flr
diesen Garvorgang einschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-MenU nach
unten.

Warmhalten ist je nach Farbschema
schwarz oder weil3 markiert.

m Wahlen Sie Warmhalten.

Wenn die Funktion Schnellabkihlen eben-
falls ausgeschaltet ist, erscheint Warm-
halten bendtigt Schnellabkihlen. Die Funkti-
on wird ebenfalls aktiviert..

m Falls erforderlich, bestétigen Sie die
Meldung mit OK.

YWarmhalten und Schnellabkihlen sind
orange markiert.

m SchlieBen Sie das Pull-down-Men.

Die Funktionen armhalten und
Schnellabkihlen sind eingeschaltet. Nach
Beendigung des Garvorgangs 6ffnet die
Tur automatisch einen Spalt. Das Kiihl-
geblése kihlt das Gargut und den Gar-
raum schnell auf die voreingestellte
Temperatur ab.

Sobald die Temperatur erreicht ist,
schlieBt die Tur wieder automatisch, um
das Gargut warm zu halten.
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Warmhalten fiir einen Garvorgang
ausschalten

Beispiel: Sie haben eine Betriebsart und
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahlt.

Sie wollen die Funktion ‘#armhalten flr
diesen Garvorgang ausschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-Men( nach
unten.

Warmhalten ist orange markiert.
m Wahlen Sie Warmhalten.

Warmhalten ist je nach Farbschema
schwarz oder wei3 markiert.

Die Einstellung fur die Funktion
Schnellabkihlen verandert sich nicht.

m SchlieBen Sie das Pull-down-Men.

Die Funktion ‘Warmhalten ist ausgeschal-
tet. Nach Beendigung des Garvorgangs
bleibt die Tur geschlossen. Das Kiihlge-
blase kihlt das Gargut und den Gar-
raum ab.
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Crisp function

Die Verwendung der Funktion Crisp func-
tion (Feuchtereduktion) ist sinnvoll bei
Gargut wie z. B. Quiche, Pizza, Blech-
kuchen mit feuchtem Belag oder Muf-
fins.

Besonders Geflugel erhalt mit dieser
Funktion eine krosse Haut.

Crisp function einschalten

Die Funktion Crisp function kann in jeder
Betriebsart genutzt werden und muss
fur jeden Garvorgang einzeln einge-
schaltet werden.

Sie haben eine Betriebsart und die er-
forderlichen Einstellungen wie z. B. eine
Temperatur gewahilt.

Sie wollen die Funktion Crisp function fr
diesen Garvorgang einschalten.

m Ziehen Sie das Pull-down-MenU nach
unten.

Crisp function ist je nach Farbschema
schwarz oder weil3 markiert.

m Wahlen Sie Crisp function.
Crisp function ist orange markiert.
m SchlieBen Sie das Pull-down-Mena.

Die Funktion Crisp function ist einge-
schaltet.
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Betriebsart wechseln

Wahrend eines Garvorgangs kénnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

m Wahlen Sie das Symbol der gewahl-
ten Betriebsart.

m Wenn Sie eine Garzeit eingestellt ha-
ben, bestétigen Sie die Meldung Vor-
gang abbrechen? mit ja.

m Wahlen Sie die neue Betriebsart.

Die gednderte Betriebsart und die zuge-
hdrigen Vorschlagswerte erscheinen.

m Stellen Sie die Werte fiir den Garvor-
gang ein und bestétigen Sie mit OK.
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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 Luftflihrung
ein gleichmaBiges Gar- und Brdunungs-
ergebnis.

Sie kdnnen die Feuchteunterstiitzung
mit unterschiedlichen Beheizungsarten
kombinieren:

— Klimagaren + Bratautomatik
— Klimagaren + Hei@luft plus
- Klimagaren + Intensivbacken
— Klima + Ober-/ Unterhitze

Nach Auswahl der gewlinschten Be-
triebsart stellen Sie die Temperatur ein
und legen Art und Anzahl der Dampf-
stdBe fest (autormatisch, manuell oder mit
Timer).

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

Andere FlUssigkeiten als Wasser fiih-
ren zu Schaden am Backofen.
Verwenden Sie ausschlieBlich Lei-
tungswasser bei Garvorgangen mit
Feuchteunterstutzung.

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.
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Geeignetes Gargut

Ein Dampfsto3 dauert ca. 5-8 Minuten.
Anzahl und Zeitpunkt der DampfstoBe
richten sich nach dem Gargut:

— Bei Hefeteigen wird besseres Aufge-
hen durch einen Dampfsto3 zu Be-
ginn des Garvorgangs erzielt.

— Brot und Brétchen gehen mit einem
DampfstoB zu Beginn besser auf. Die
Kruste wird zuséatzlich glanzender,
wenn nochmals ein Dampfsto3 zum
Ende des Garvorgangs erfolgt.

— Beim Braten von fettreicherem
Fleisch bewirkt ein Dampfsto3 zu
Beginn des Bratvorgangs, dass das
Fett besser ausbrat.

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

Tipp: Nutzen Sie die beiliegenden Re-
zepte oder die Miele@mobile App als
Anhaltspunkt.
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Garvorgang mit Klimagaren
starten

Es ist normal, dass sich auf der Turin-
nenscheibe wahrend eines Dampfsto-
Bes Feuchtigkeit niederschléagt. Dieser
Niederschlag verdampft im Laufe des
Garvorgangs.

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

m Waihlen Sie Betriebsarten (.
m Wahlen Sie Klimagaren [0%].

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art mit Feuchteunterstitzung.
Die Garvorgange laufen mit allen Be-
heizungsarten gleich ab.

Die Vorschlagstemperatur (160 °C) er-
scheint.
Temperatur einstellen

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

m Wahlen Sie weiter.

m Falls erforderlich, schalten Sie die
Funktion Yorheizen Gber das Pull-
down-Menl ein.

Die Auswahl flir das Ausldsen der
DampfstoBe erscheint.

DampfstéBe wahlen

m Wahlen Sie automatisch, manuell oder
mit Timer.

— automatisch
Der Backofen 16st 1 DampfstoB auto-
matisch nach der Aufheizphase aus.

— manuell
Sie l6sen 1, 2 oder 3 DampfstdBe
Uber das Touchdisplay selbst aus.

— mit Timer
Sie stellen die Uhrzeiten fir die
DampfstoBe ein. Der Backofen I6st
1, 2 oder 3 DampfstdBe zu der einge-
stellten Uhrzeit aus.

Wenn Sie Gargut wie z. B. Brot oder
Brotchen im vorgeheizten Garraum zu-
bereiten wollen, |6sen Sie die Dampf-
stdéBe am besten manuell aus und
schalten Sie die Funktion Vorheizen ein.
Losen Sie den ersten DampfstoB so-
fort nach dem Einschieben des Gar-
guts aus.

Bei Auswahl von mehr als einem
DampfstoB kann der zweite Dampf-
stoB frlhestens bei einer Garraumtem-
peratur von mindestens 130 °C ausge-
|6st werden.

Wenn Sie die Funktion Yorheizen ver-
wenden wollen, berlicksichtigen Sie
die Aufheizphase bei den manuellen
und zeitgesteuerten DampfstdBen (sie-
he Kapitel ,,Bedienung®, Abschnitt
»Vorheizen®).

m Wahlen Sie die Anzahl der Dampfsto-
Be (nur bei manuell oder mit Timer).

m Stellen Sie die Uhrzeiten flr die
DampfstoBe ein, falls erforderlich.

m Wahlen Sie weiter.
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Die Aufforderung fur den Einsaugvor-
gang erscheint.

Wasser bereitstellen und Einsaugvor-
gang starten

m Fillen Sie ein GefaB mit der geforder-
ten Menge Leitungswasser

m Offnen Sie die Tur.

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

m Tauchen Sie das Einflllrohr in das
GefaB mit Leitungswasser.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Der Einsaugvorgang startet.

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

Sie kdnnen den Einsaugvorgang jeder-
zeit durch Auswahl von Stop oder Start
unterbrechen und wieder fortsetzen.

m Entfernen Sie das Geféa3 nach dem
Einsaugvorgang und schlieBen Sie
die Tr.

Es ist nochmals ein kurzes Pumpge-
radusch zu héren. Das im Einflllrohr ver-
bliebene Wasser wird eingesaugt.

Garraumbeheizung und Kihlgeblase
schalten ein. Soll- und Isttemperatur er-
scheinen.

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

Wenn Sie mit Timer gewahlt haben,
kdnnen Sie die Uhrzeit vor dem Ausl6-
sen Uber 1 Info priifen.
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DampfstoBe auslosen

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
briihungen fuhren.

Daruber hinaus fuihrt der Nieder-
schlag von Wasserdampf auf der Be-
dienblende zu verldngerten Reakti-
onszeiten der Sensortasten und des
Touchdisplays.

Offnen Sie wahrend der DampfstoBe
nicht die Tur.

automatisch

Nach der Aufheizphase wird der
DampfstoB3 automatisch ausgeldst.

Das Wasser wird in den Garraum ver-
dampft und Dampfstals erscheint.

Nach dem DampfstoB erlischt Darmpf-
stolz.

m Garen Sie das Gargut zu Ende.

manuell

Sie kdnnen die DampfstdBe ausldsen,
sobald Dampfstols erscheint und Start
grin unterlegt ist.

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

Tipp: Fur den Zeitpunkt der Dampfsto-
Be orientieren Sie sich an den Rezept-
angaben im mitgelieferten Kochbuch
oder in der Miele@mobile App. Verwen-
den Sie zur Erinnerung an den Zeit-
punkt die Funktion Kurzzeit .

m Wahlen Sie Start.

Der DampfstoB3 wird ausgeldst. Start ist
deaktiviert.

m Verfahren Sie entsprechend, um wei-
tere DampfstoBe auszuldsen, sobald
Start griin unterlegt ist.

Nach dem letzten DampfstoB ist Start
deaktiviert.

m Garen Sie das Gargut zu Ende.

mit Timer

Der Backofen |16st den jeweiligen
DampfstoB zu der eingestellten Uhrzeit
aus.

Dampfstolz erscheint, wenn der Dampf-
stoB ausgeldst wird.

Nach dem letzten DampfstoB erlischt
Dampfstols.

m Garen Sie das Gargut zu Ende.
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Restwasser verdampfen

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

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

Bei der n&chsten Nutzung von Klimaga-
ren oder eines Automatikpro-
gramms mit Feuchteunterstitzung er-
scheint Restwasser verdampfen.

m Starten Sie die Restwasserverdamp-
fung mdglichst sofort, damit beim
néchsten Garvorgang ausschlieBlich
Frischwasser auf das Gargut ver-
dampft wird.
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& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen flhren.

Offnen Sie wahrend der DampfstoBe
nicht die Tur.

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

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

m Entfernen Sie die Niederschlage im
Garraum und an der Tir unbedingt
nach dem Abkihlen des Garraums.
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Restwasserverdampfung sofort
durchfiihren

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen fuhren.

Offnen Sie wahrend der DampfstéBe
nicht die Tur.

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

Die Abfrage Restwasser verdampfen? er-
scheint.

m Wahlen Sie ja.

Restwasser verdampfen und eine Zeitan-
gabe erscheinen.

Die Restwasserverdampfung startet.
Sie kénnen 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 tatséchlich vorhan-
dener Wassermenge vom System korri-
giert werden.

Am Ende der Restwasserverdampfung
erscheint Fertig.

m Wahlen Sie schlielzen.

Sie kdnnen jetzt einen Garvorgang mit
einer Betriebsart oder einem Automatik-
programm mit Feuchteunterstttzung
durchflhren.

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

dem Abklhlen des Garraums.

Restwasserverdampfung libersprin-
gen

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 maoglichst nicht ab.

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

Restwasser verdampfen? erscheint.
m Wahlen Sie Uberspringen.

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

Bei der nachsten Auswahl einer Be-
triebsart oder eines Automatikpro-
gramms mit Feuchteunterstitzung so-
wie beim Ausschalten des Backofens
werden Sie erneut aufgefordert, die
Restwasserverdampfung durchzuftih-
ren.
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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 wahlen einfach das zu Ih-
rem Gargut passende Automatikpro-
gramm und folgen den Hinweisen im
Display.

Automatikprogramme verwen-
den

m Wihlen Sie Automatikprogramme (Aute).
Die Auswahlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Kategorie
(z. B. Kuchen).

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

m Wahlen Sie das gewlinschte Automa-
tikprogramm.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Bei einigen Automatikprogrammen
werden Sie aufgefordert, das Speisen-
thermometer zu verwenden. Lesen Sie
die Hinweise im Kapitel ,Braten®, Ab-
schnitt ,,.Speisenthermometer®.

Bei Automatikprogrammen sind die
Kerntemperaturwerte fest vorgegeben.

Tipp: Uber i Info kénnen Sie je nach
Garvorgang z. B. Informationen zum
Einschieben oder Wenden des Garguts
aufrufen.
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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 kénnen auch &hnliche Re-
zepte mit abweichenden Mengen zu-
bereitet werden.

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

Bei einigen Automatikprogrammen
muss eine Vorheizzeit abgewartet
werden, bevor das Gargut in den
Garraum gegeben werden kann. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeitan-
gabe erscheint im Display.

Bei einigen Automatikprogrammen
muss nach einem Teil der Garzeit
Fllssigkeit zugegeben werden. Ein
entsprechender Hinweis mit Zeitan-
gabe erscheint im Display (z. B. zum
AngieBen von Flissigkeit).

Die Angabe der Automatikprogramm-
dauer ist eine ungefahre Zeitangabe.
Je nach Garverlauf kann sie sich ver-
kirzen oder verlangern. Zeitdnde-
rungen kénnen sich dabei schon
durch die Ausgangstemperatur des
Fleisches ergeben.



Automatikprogramme

— Bei der Verwendung des Speisen-
thermometers hangt die Garzeit vom
Erreichen der Kerntemperatur ab.

— Wenn nach Ablauf eines Automatik-
programms das Gargut noch nicht
nach lhren Wiinschen gegart ist, wéah-
len Sie nachgaren oder nachbacken.
Das Gargut wird mit der konventionel-
len Beheizung jeweils 3 Minuten
nachgegart oder nachgebacken.

Suche

(je nach Sprache)

Sie kdnnen unter Automatikprogramme
nach den Namen der Kategorien und
der Automatikprogramme suchen.

Dabei handelt es sich um eine Volltext-
suche, bei der Sie auch nach Wortteilen
suchen koénnen.

Sie befinden sich im Hauptmend.
m Wihlen Sie Automatikprogramme [Auto),

Die Auswahlliste der Kategorien er-
scheint.

m Wahlen Sie Suche.

m Geben Sie mit der Tastatur den Text
ein, nach dem Sie suchen wollen,
z. B. ,,Brot“.

In der FuBzeile erscheint die Anzahl der
Treffer.

Wenn keine Ubereinstimmung oder
mehr als 40 Ubereinstimmungen ge-
funden wurden, ist das Feld Treffer de-
aktiviert und Sie missen den Suchtext
andern.

m Wahlen Sie #X Treffer.

Die gefundenen Kategorien und Auto-
matikprogramme erscheinen.

m Wahlen Sie das gewlnschte Automa-
tikprogramm oder die Kategorie und
anschlieBend das gewlinschte Auto-
matikprogramm.

Das Automatikprogramm startet.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

79



Spezialanwendungen

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

Auftauen

Dorren

Geschirr warmen

Hefeteig gehen lassen

Niedertemperaturgaren

Warmbhalten

Einkochen

Tiefklhlprodukte/Fertiggerichte

Auftauen

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

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (£2].
m Wahlen Sie Auftauen.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Garzeit ein.

Die Garraumluft wird umgewalzt und
das Gefriergut schonend aufgetaut.
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& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

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

Achten Sie beim Auftauen von Fisch
und Fleisch (insbesondere Geflugel)
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
Geflligel das Universalblech mit auf-
gelegtem Rost. Das Gefriergut liegt
dann nicht in der Auftauflissigkeit.

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



Spezialanwendungen

Doérren

Trocknen oder Dérren ist eine traditio-
nelle Konservierungsart fur Obst, einige
Gemusearten und Krauter.

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

m Schéalen und entkernen Sie das Tro-
ckengut, falls erforderlich, und zer-
kleinern Sie es.

m Verteilen Sie das Trockengut je nach
GroBe gleichmaBig auf dem Rost
oder auf dem Universalblech.

Wenn Sie Rost und Universalblech
verwenden, schieben Sie das Univer-
salbech unterhalb des Rostes ein.

Tipp: Sie konnen auch das gelochte
Gourmet-Backblech verwenden, falls
vorhanden.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%]
m Wahlen Sie Dorren.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Garzeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

m Wenden Sie Trockengut auf dem Uni-
versalblech in regelmaBigen Abstén-
den.

Trockengut ] 'S @

[°C] | [h]
Obst (=)/[(&]|60-70| 2-8
Gemiise (&])/(&])| 55-65| 4-12
Pilze (%J/[&]| 45-50| 5-10
Kréuter (=])/(&]| 30-35| 4-8

Bei ganzem und halbiertem Trocken-
gut verlangern sich die Trockenzeiten.

(] Spezialanwendung/Betriebsart
(2] Spezialanwendung Dérren
Betriebsart HeiBluft plus

§ Temperatur, @ Trockenzeit

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

Trockengut entnehmen

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif3.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Trockenguts.

m Lassen Sie das getrocknete Obst
oder Gemuse abkuihlen.

Do6rrobst muss vollkommen trocken,
aber weich und elastisch sein. Beim
Durchbrechen oder -schneiden darf
kein Saft mehr austreten.

m Lagern Sie das Trockengut in gut ver-
schlossenen Glasern oder Dosen.
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Spezialanwendungen

Geschirr warmen

Durch das Vorwéarmen des Geschirrs
kihlen die Lebensmittel nicht so schnell
ab.

Verwenden Sie temperaturbestandiges
Geschirr.

m Schieben Sie den Rost in Ebene 2
und stellen Sie das zu erwarmende
Geschirr darauf. Je nach GroBe des
Geschirrs kdnnen Sie es auch auf den
Garraumboden stellen und zusatzlich
die Aufnahmegitter ausbauen.

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (32].
m Wahlen Sie Geschirr warmen.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Zeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

& Verletzungsgefahr durch heiB3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiB.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen. An
der Unterseite des Geschirrs kbnnen
sich vereinzelt Wassertropfen bilden.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Herausnehmen des Geschirrs.
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Hefeteig gehen lassen

Dieses Programm wurde flir das Gehen
von Hefeteig entwickelt.

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (£2].
m Wahlen Sie Hefeteig gehen lassen.
m Wahlen Sie die Aufgehzeit.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.



Spezialanwendungen

Niedertemperaturgaren

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

Das Fleischstiick wird zuerst innerhalb
kurzer Zeit sehr hei3 und rundherum
gleichmaBig angebraten.

AnschlieBend wird das Fleischstlick in
den vorgeheizten Garraum gegeben, wo
es bei niedriger Temperatur und langer
Garzeit schonend und sanft zu Ende
gegart wird.

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

Das Garergebnis ist sehr zart und saftig.

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

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

m Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht ab.

Die Garzeit betragt ca. 2-4 Stunden
und ist abhéngig von Gewicht, GréBe
und gewlinschtem Gargrad des
Fleischstlcks.

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

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

m Richten Sie das Fleisch auf vorge-
wéarmten Tellern an und servieren Sie
es mit sehr heiBer SoBe, damit es
nicht so schnell auskiihlt. Das Fleisch
hat eine optimale Verzehrtemperatur.

Tipp: Schalten Sie die Funktion ‘#/arm-
halten Uber das Pull-down-Meni ein, um
das Gargut nach dem Garvorgang
warm zu halten, ohne es ungewollt
nachzugaren.
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Spezialanwendungen

Spezialanwendung Niedertempera-
turgaren verwenden

Beachten Sie die Hinweise im Kapitel
~Braten®, Abschnitt ,,.Speisenthermo-
meter*.

Betriebsart Ober-/ Unterhitze ver-
wenden

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

m Wihlen Sie Spezialanwendungen (£3].
m Wahlen Sie Niedertemperaturgaren.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
Lassen Sie beim Vorheizen das beno-
tigte Zubehor im Garraum.

m Stellen Sie die Temperatur und die
Kerntemperatur ein.

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstlick auf dem
Kochfeld kréaftig von allen Seiten an.

& Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif3.
Sie kdénnen sich an Heizkdérpern, Gar-
raum und Zubehodr verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum.

m Sobald Gargut mit Speisenthermometer
einschieben erscheint, legen Sie das
angebratene Fleisch auf den Rost
und stechen Sie das Speisenthermo-
meter ein, so dass die Metallspitze
komplett im Fleischkern steckt.

m SchlieBen Sie die Tur.

Nach Ablauf des Programms erscheint
Fertig und ein Signal ertont.
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Verwenden Sie das Universalblech mit
aufgelegtem Rost.

Schalten Sie beim Vorheizen die Funk-
tion Booster aus.

m Schieben Sie das Universalblech mit
Rost in Ebene 2.

m Wahlen Sie Betriehsarten (.

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

m Schalten Sie die Funktion Booster
Uber das Pull-down-Men( aus.

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

m Wahrend der Garraum vorheizt, bra-
ten Sie das Fleischstlick auf dem
Kochfeld kréaftig von allen Seiten an.



Spezialanwendungen

& Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heif.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubehdr verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum.

m Legen Sie das angebratene Fleisch
auf den Rost.

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

m Garen Sie das Fleisch zu Ende.

Warmhalten

Sie konnen Lebensmittel im Garraum
fir mehrere Stunden warm halten.

Um die Qualitat der Lebensmittel zu
erhalten, wahlen Sie eine mdglichst
kurze Zeit.

m Wahlen Sie Spezialanwendungen (%&].
m Wahlen Sie Warmhalten.

m Schieben Sie die warm zu haltenden
Lebensmittel in den Garraum und be-
statigen Sie mit OK.

m Andern Sie gegebenenfalls die Vor-
schlagstemperatur und stellen Sie die
Zeit ein.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.
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Spezialanwendungen

Einkochen

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

Beim Einkochen von Hulsenfriichten
und Fleisch kénnen sich Sporen des
Botulinumtoxins bilden, die zu
schweren Vergiftungen fuhren. Diese
Sporen werden erst durch ein weite-
res Erhitzen innerhalb von 2 Tagen
nach dem ersten Einkochen abget6-
tet.

Kochen Sie Hilsenfriichte und
Fleisch nach dem Abkuhlen immer
ein zweites Mal ein.

/N Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in geschlossenen Dosen.

In geschlossenen Dosen entsteht
beim Einkochen und Erhitzen Uber-

druck, durch den sie platzen kénnen.

Kochen Sie keine Dosen ein und er-
hitzen Sie sie auch nicht.
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Obst und Gemiise vorbereiten

Die Angaben gelten fir 6 Glaser mit 1 |
Inhalt.

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

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

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

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

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

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




Spezialanwendungen

Obst und Gurken einkochen

m Sobald das ,,Perlen“ in den Glasern
zu sehen ist, stellen Sie die angege-
bene Nachwarmtemperatur ein und
lassen Sie die Glaser fir die angege-
bene Zeit im Garraum nachwarmen.

Gemiise einkochen

m Sobald das ,,Perlen” in den Glasern
zu sehen ist, stellen Sie die angege-
bene Einkochtemperatur ein und ko-
chen Sie das Gemiise flir die angege-

bene Zeit ein.

m Stellen Sie nach dem Einkochen die
angegebene Nachwéarmtemperatur
ein und lassen Sie die Glaser fur die
angegebene Zeit im Garraum nach-

Glaser nach dem Einkochen entneh-
men

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Die Glaser sind nach dem Einkochen
sehr heil3.

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 Hilsenfriichte und

Fleisch nach dem Abkuhlen innerhalb
von 2 Tagen immer ein zweites Mal
ein.

m Entfernen Sie bei Einkochglasern die

Verschlisse und priifen Sie anschlie-
Bend, ob alle Glaser geschlossen
sind.

warmen.

VIS §/%
30 °C

Obst 7= | 25235 min
30 °C

Gurken 7~ | 25-30 min
120 °C 30 °C

Rote Bete 30-40 min | 25-30 min
Bohnen (griin 120 °C 30°C

oder gelb) 90-120 min| 25-30 min

Kochen Sie offene Glaser entweder
erneut ein oder lagern Sie sie kiihl und
verbrauchen Sie das eingekochte Obst
oder Gemuise sofort.

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

m Kontrollieren Sie die Glaser wéhrend

der Lagerung. Wenn sich Glaser tGber
die Lagerdauer getffnet haben oder
der Schraubdeckel aufgewdlbt ist
und beim Offnen nicht knackt, ver-
nichten Sie den Inhalt.
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Spezialanwendungen

Tiefklihlprodukte/
Fertiggerichte

Tipps fiir Kuchen, Pizza und Baguet-
tes

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

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

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

Tipps flir Pommes frites, Kroketten
oder Ahnliches

— Diese Tiefkuhlprodukte kdnnen Sie
auf Backblech oder Universalblech
garen.

Legen Sie dabei zum schonenden
Garen dieser Tiefklhlprodukte Back-
papier unter.

— Wabhlen Sie die niedrigere der auf der
Verpackung empfohlenen Temperatu-
ren.

— Wenden Sie das Gargut mehrfach.
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Tiefkiihlprodukte/Fertiggerichte zu-
bereiten

Die schonende Behandlung von Le-
bensmitteln dient Ihrer Gesundheit.
Braunen Sie Kuchen, Pizza, Pommes
frites oder Ahnliches nur goldgelb
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.



MyMiele

Unter MyMiele @*= kénnen Sie haufig
genutzte Anwendungen speichern.

Insbesondere bei Automatikprogram-

men missen Sie dann nicht mehr alle

MenUebenen durchlaufen, um ein Pro-
gramm zu starten.

Tipp: Sie kdnnen unter MyMiele einge-
tragene Menupunkte auch als Startbild-
schirm festlegen (siehe Kapitel ,,Einstel-
lungen®, Abschnitt ,,Startbildschirm®).
Eintrage hinzufiigen

Sie kdnnen bis zu 20 Eintrage hinzufl-
gen.

m Wihlen Sie MyMiele @’=.
m Wahlen Sie Eintrag hinzuflgen.

Sie kdnnen Unterpunkte aus folgenden
Rubriken auswéhlen:

Betriebsarten (]
Automatikprogramme

Spezialanwendungen (%]

Eigene Programme (&)

Pflege ©
m Bestétigen Sie mit OK.

In der Liste erscheint der gewéahlte Un-
terpunkt mit dem zugehdrigen Symbol.

m Verfahren Sie mit weiteren Eintrdgen
entsprechend. Zur Auswahl werden
nur die noch nicht hinzugefigten Un-
terpunkte angeboten.

Eintrage I6schen
m Wihlen Sie MyMiele a'=.

m Beriihren Sie den Eintrag, den Sie
I6schen méchten, so lange, bis das
Kontextmeni erscheint.

m Wahlen Sie I6schen.

Der Eintrag wird aus der Liste geldscht.

Eintrage verschieben
m Wahlen Sie MyMiele @’=.

m Berlhren Sie den Eintrag, den Sie
verschieben mdchten, so lange, bis
das Kontextmenu erscheint.

m Wahlen Sie verschieben.

Ein oranger Rahmen erscheint um den
Eintrag.

m Verschieben Sie den Eintrag.

Der Eintrag steht auf der gewlinschten
Position.
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Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Program-
me erstellen und speichern.

— Sie koénnen bis zu 10 Garschritte
kombinieren, um den Ablauf von
Lieblingsrezepten oder haufig ver-
wendeten Rezepten genau zu be-
schreiben. In jedem Garschritt wah-
len Sie dazu Einstellungen wie z. B.
Betriebsart, Temperatur und Garzeit
oder Kerntemperatur.

— Sie kénnen die Ebene(n) fir das Gar-
gut festlegen.

— Sie kénnen den Programmnamen
eingeben, der zu lhrem Rezept ge-
hort.

Wenn Sie |hr Programm erneut aufrufen
und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Mdglichkeiten zum Erstellen von
eigenen Programmen:

— Speichern Sie nach dem Ablauf ein
Automatikprogramm als eigenes Pro-
gramm.

— Speichern Sie nach dem Ablauf einen
Garvorgang mit eingestellter Garzeit.

AnschlieBend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.
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Eigene Programme erstellen
m Wihlen Sie Eigene Programme (& ).
m Wahlen Sie Programm erstellen.

Sie kdnnen jetzt die Einstellungen fir
den ersten Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wunschten Einstellungen.

Wenn Sie die Funktion Yorheizen wah-
len, fligen Sie Uber hinzufligen einen
weiteren Garschritt hinzu, in dem Sie
eine Garzeit einstellen. Erst dann kén-
nen Sie das Programm speichern oder
starten.

Alle Einstellungen fur den ersten Gar-
schritt sind festgelegt.

Sie kdnnen weitere Garschritte hinzufl-
gen, z. B. wenn nach der ersten Be-
triebsart noch eine weitere genutzt wer-
den soll.

m Wenn weitere Garschritte erforderlich
sind, wéhlen Sie hinzufligen und gehen
Sie vor wie beim ersten Garschritt.

m Sobald Sie alle erforderlichen Gar-
schritte festgelegt haben, wéhlen Sie
Garebene festlegen.

m Wahlen Sie die gewlinschte(n) Ebe-
ne(n).

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie die Einstellungen kontrollie-
ren oder nachtréaglich &ndern wollen,

berlhren Sie den jeweiligen Garschritt.

m Wahlen Sie speichern.



Eigene Programme

m Geben Sie den Programmnamen Uber
die Tastatur ein.

Mit dem Zeichen | kénnen Sie einen
Zeilenumbruch flr langere Programm-
namen einflgen.

m Wenn Sie den Programmnamen ein-
gegeben haben, wahlen Sie speichern.

Im Display erscheint die Bestéatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzégert starten oder
die Garschritte andern.

Eigene Programme starten

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wihlen Sie Figene Prograrmme (& J.

m Wahlen Sie das gewiinschte Pro-
gramm.

Je nach Programmeinstellungen er-
scheinen die folgenden MenUpunkte:

— sofort starten
Das Programm wird sofort gestartet.
Die Garraumbeheizung schaltet so-
fort ein.

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

— Startum
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
das Programm starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

— (Garschritte anzeigen
Die Zusammenfassung |hrer Einstel-
lungen erscheint.

— Aktionen anzeigen
Die erforderlichen Aktionen, z. B. zum
Einschieben des Garguts, erschei-
nen.

m Wahlen Sie den gewlinschten Men(-
punkt.

m Bestétigen Sie den Hinweis, in wel-
cher Ebene das Gargut eingeschoben
werden soll, mit OK.

Das Programm startet sofort oder zum
eingestellten Zeitpunkt.

Uber i Info kénnen Sie je nach Garvor-
gang z. B. Informationen zum Ein-
schieben oder Wenden des Garguts
aufrufen.

Wahrend des Garvorgangs kénnen Sie
die Funktionen Schnellabkihlen und
Warrnhalten Gber das Pull-down-MenU
ein- oder ausschalten.

m Wenn das Programm abgelaufen ist,
wahlen Sie schlielzen.
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Garschritte andern

Die Garschritte von Automatikpro-
grammen, die Sie unter einem eigenen
Namen gespeichert haben, kénnen
nicht gedndert werden.

m Wihlen Sie Eigene Programme (& J.

m Beriihren Sie das Programm, das Sie
andern moéchten, so lange, bis das
KontextmenU erscheint.

m Wahlen Sie andern.

m Wahlen Sie den Garschritt, den Sie
andern moéchten oder hinzuflgen, um
einen Garschritt hinzuzufigen.

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wulnschten Einstellungen.

m Wenn Sie das geénderte Programm
starten wollen, ohne es zu andern,
wahlen Sie starten.

m Wenn Sie alle Einstellungen geédndert
haben, wéhlen Sie speichern.

Im Display erscheint die Bestéatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Das gespeicherte Programm ist geén-
dert und Sie kdnnen es sofort oder zeit-
verzdgert starten.
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Eigene Programme umbenen-
nen

m Wahlen Sie Eigene Programme (a].

m Berihren Sie das Programm, das Sie
andern moéchten, so lange, bis das
Kontextmen( erscheint.

m Wéhlen Sie umbenennen.

m Andern Sie den Programmnamen
Uber die Tastatur.

Mit dem Zeichen | kénnen Sie einen
Zeilenumbruch fur lAngere Programm-
namen einflgen.

m Wenn Sie den Programmnamen ge-
andert haben, wéhlen Sie speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass Ilhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestétigen Sie mit OK.

Das Programm wird umbenannt.




Eigene Programme

Eigene Programme I6schen
m Wihlen Sie Figene Programme (& ].

m Beriihren Sie das Programm, das Sie
I6schen mochten, so lange, bis das
Kontextmenii erscheint.

m Wahlen Sie ldschen.
m Bestétigen Sie die Abfrage mit ja.

Das Programm wird gel6scht.

Sie kénnen Uber Einstellungen | Werkein-
stellungen | Eigene Programme alle eige-
nen Programme gleichzeitig I6schen.

Eigene Programme verschie-
ben

m Wahlen Sie Eigene Programme (a].

m Berihren Sie das Programm, das Sie
verschieben mdchten, so lange, bis
das Kontextmen erscheint.

m Wahlen Sie verschieben.

Ein oranger Rahmen erscheint um den
Eintrag.

m Verschieben Sie das Programm.

Das Programm steht auf der gewlinsch-
ten Position.
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Backen

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

Tipps zum Backen

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

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

— Vermeiden Sie helle, dinnwandige
Formen aus blankem Material, da hel-
le Formen eine ungleichmaBige oder
schwache Braunung ergeben. Unter
ungtinstigen 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
gleichméBiges Backergebnis erzielen.

— Stellen Sie Backformen immer auf
den Rost.

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

Miele Zubehoére wie z. B. das Univer-
salblech sind PerfectClean veredelt
(siehe Kapitel ,Ausstattung”). Im Allge-
meinen missen PerfectClean veredel-
te Oberflachen nicht eingefettet oder
mit Backpapier belegt werden.

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-

cken von Laugengebéack, da die ver-
wendete Natronlauge die
PerfectClean veredelte Oberflache
beschadigen kann.

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-

cken von Biskuit, Baiser, Makronen
und Ahnlichem. Diese Teige kleben
aufgrund ihres hohen EiweiBanteils
leicht fest.

m Verwenden Sie Backpapier bei der

Zubereitung von Tiefklhlprodukten
auf dem Rost.




Backen

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 ungleichméBig werden und
das Gargut ist unter Umsténden nicht
gar.

Garzeit @ wihlen

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

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

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

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit
den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
menus”.

Automatikprogramme verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

HeiBluft plus verwenden

Sie kdnnen mit niedrigeren Temperatu-
ren garen als in der Betriebsart Cher-/

Unterhitze (), da die Warme sofort im
Garraum verteilt wird.

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

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

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

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

Tipps

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

— Backen Sie feuchtes Gebéack oder
Kuchen in maximal 2 Ebenen gleich-
zeitig.
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Klimagaren verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart mit
der von lhnen gewlnschten Behei-
zungsart zum Garen mit Feuchteunter-
stltzung.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Intensivbacken verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Backen von Kuchen mit feuchtem Be-

lag.

Verwenden Sie diese Betriebsart nicht
zum Backen von flachem Geback.

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
WeiBblech, mattem Aluminium, tempe-
raturbesténdige Glasformen und be-
schichtete Formen.

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Zubereiten von traditionellen Rezepten.
Stellen Sie bei Rezepten aus alteren
Kochbiichern 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.
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Eco-HeiBluft verwenden

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

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.



Braten

Tipps zum Braten

— Sie kdnnen jedes Geschirr aus tem-

peraturbestandigem Material verwen-
den wie z. B. Bréater, Bratentopf, Glas-
form, Bratschlauch oder -beutel, Ro-
mertopf, Universalblech, Rost und/
oder Grill- und Bratblech (falls vor-
handen) auf Universalblech.

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

Verwenden Sie zum Braten von
Fleisch ein geschlossenes Garge-
faB, z. B. einen Brater. Das Fleisch
bleibt innen saftig. Der Garraum
bleibt sauberer als beim Braten auf
dem Rost. Es bleibt genligend Bra-
tenfond zum Zubereiten einer SoBe.

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

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

Wiirzen Sie das Fleisch und legen
Sie es in das GargefaB. Belegen Sie
es mit Butter- oder Margarinefléck-
chen oder begieBen Sie es mit Ol
oder Speisefett. Fligen Sie bei groBen
mageren Braten (2-3 kg) und fettem
Gefllgel ca. 1/8 | Wasser hinzu.

— GieBen Sie wahrend des Bratens

nicht zu viel Flussigkeit nach. Die
Braunung des Fleisches wird da-
durch beeintrachtigt. Die Braunung
entsteht am Ende der Garzeit. Das
Fleisch erhélt eine zusatzliche intensi-
ve Braunung, wenn Sie nach unge-
fahr der Halfte der Garzeit den Deckel
vom Geschirr nehmen.

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.
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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 GargeféBe,
Fleischstliicke und Gargewohnheiten
berlcksichtigt.

Temperatur § wihlen

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

m Wibhlen Sie bei Heilluft plus (&], Klima-
garen und Bratautomatik eine
um ca. 20 °C niedrigere Temperatur
als bei Ober-/ Unterhitze (Z).

m Wahlen Sie bei Fleischstiicken, die
mehr als 3 kg wiegen, eine um ca.
10 °C niedrigere Temperatur als in der
Brattabelle angegeben. Der Bratvor-
gang dauert etwas langer, aber das
Fleisch gart gleichmaBig und die
Kruste wird nicht zu dick.

m Wahlen Sie beim Braten auf dem
Rost eine um ca. 10 °C niedrigere
Temperatur als beim Braten im ge-
schlossenen Gargefas.
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Garzeit @ wihlen

Die Zeiten in der Brattabelle gelten,
wenn nicht anders angegeben, flir den
nicht vorgeheizten Garraum.

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

Rind/Wild: 15-18 min/cm
Schwein/Kalb/Lamm: 12-15 min/cm

Roastbeef/Filet: 8-10 min/cm

m Prifen Sie im Allgemeinen nach der
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
ohne vorheriges Auftauen braten.
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Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit
den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
menus”.

Waéhlen Sie die Betriebsart Unterhit-
ze (] zum Ende der Garzeit, wenn
das Gargut mehr Braunung auf der
Unterseite bekommen soll.

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

Automatikprogramme (A2 verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

HeiBluft 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 kénnen in der Betriebsart Heilzluft
plus mit niedrigeren Temperaturen
garen als in der Betriebsart Ober-/ Un-
terhitze (—J, da die Warme sofort im
Garraum 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 mit
der von lhnen gewlnschten Behei-
zungsart zum Garen mit Feuchteunter-
stitzung.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Ober-/ Unterhitze (] verwenden

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

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.

Eco-HeiBluft verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart, um
kleine Mengen Braten oder Fleischge-
richte energiesparend zu braten.

m Schieben Sie das Gargut in Ebene 2
ein.
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Speisenthermometer

Mit dem Speisenthermometer kénnen
Sie einen Garvorgang temperaturgenau
Uberwachen.

Funktionsweise

Die Metallspitze des Speisenthermome-
ters wird in das Gargut gesteckt. In der
Metallspitze befindet sich ein Tempera-
tursensor, der die Kerntemperatur im In-
neren des Garguts wahrend des Gar-
vorgangs misst.

Der Temperatursensor befindet sich
ca. 2 cm hinter der Spitze. Stechen
Sie die Metallspitze so in das Gargut,
dass sich der Temperatursensor in der
Mitte befindet (siehe Kapitel ,Wichtige
Hinweise zur Verwendung®).

Der Anstieg der Kerntemperatur im Gar-
gut spiegelt den Garzustand wider. Je
nachdem, ob Sie z. B. einen Braten
medium oder durchgebraten mogen,
stellen Sie eine niedrigere oder héhere
Kerntemperatur ein.

Die Kerntemperatur kann bis 99 °C ein-
gestellt werden. Angaben zum Gargut
und den entsprechenden Kerntempera-
turen finden Sie in den Gartabellen am
Ende dieses Dokuments.

Garvorgéange mit und ohne Speisen-
thermometer haben eine vergleichbare
Garzeit.
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Die Ubertragung der Kerntemperatur-
werte an die Backofenelektronik erfolgt
Uber Funksignale zwischen dem Sender
im Griff des Speisenthermometers und
der Empfangsantenne in der Rick-
wand, sobald Sie das Gargut mit ge-
stecktem Speisenthermometer in den
Garraum geben.

Die einwandfreie FunkUbertragung ist
nur bei geschlossener Tir gewahrleis-
tet. Wenn wahrend eines Garvorgangs
die Tur gedffnet wird, um z. B. einen
Braten zu begieBen, wird die Funkiber-
tragung unterbrochen. Sie wird erst
wieder nach dem SchlieBen der Tur
fortgesetzt. Es dauert ein paar Sekun-
den, bis im Display dann wieder die ak-
tuelle Kerntemperatur erscheint.

Der Temperatursensor wird bei Tem-
peraturen Uber 100 °C zerstort. Ein-
gesteckt im Gargut besteht keine Be-
schadigungsgefahr, da die maximal
einstellbare Kerntemperatur 99 °C
betragt.

Wenn Sie das Speisenthermometer
nicht verwenden, lassen Sie es wah-
rend eines Garvorgangs nicht im
Garraum liegen, sondern stecken Sie
es immer in die Aufbewahrungshiilse
in der Tar.
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Verwendungsmaéglichkeiten

Bei einigen Automatikprogrammen und
Spezialanwendungen werden Sie auf-
gefordert, das Speisenthermometer zu
verwenden.

DarUber hinaus kénnen Sie das Spei-
senthermometer auch bei eigenen Pro-
grammen und folgenden Betriebsarten
einsetzen:

— Bratautomatik

— HeiRluft plus

— Intensivbacken

— Ober-/ Unterhitze (=)

— Klimagaren + Bratautomatik
— Klimagaren + HeiRluft plus

- Klimagaren + Intensivbacken
— Klima + Ober-/ Unterhitze

Wichtige Hinweise zur Verwendung

Fir eine optimale Funktionsweise be-
achten Sie unbedingt die folgenden
Hinweise.

Die Metallspitze des Speisenthermo-
meters kann abbrechen.

Verwenden Sie das Speisenthermo-
meter nicht zum Tragen des Garguts.

— Verwenden Sie keine hohen und

schmalen GargefadBe aus Metall, da
diese die Funksignale abschwéchen
kénnen.

— Vermeiden Sie beim kabellosen Spei-

senthermometer metallische Gegen-
stande oberhalb des Speisenthermo-
meters, wie Braterdeckel, Aluminium-
folie oder Rost und Universalblech in
den daruberliegenden Einschubebe-
nen. Glasdeckel kdnnen verwendet
werden.

— Verwenden Sie nicht gleichzeitig ein

weiteres handelslbliches Speisen-
thermometer aus Metall.

— Vermeiden Sie, dass der Griff des

Speisenthermometers in der GarflUs-
sigkeit liegt oder auf dem Gargut oder
dem Rand des GargeféBes aufliegt.

— Sie kénnen das Fleisch in einen Topf

oder auf den Rost legen.

— Die Metallspitze des Speisenthermo-

meters muss komplett in das Gargut
eingestochen werden, so dass der
Temperatursensor ungefahr den Kern
erreicht. Der Giriff sollte dabei schrag
nach oben zeigen und nicht waage-
recht in Richtung der Garraumecken
oder der Tur weisen.
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— Bei Geflugel eignet sich zum Einste-
chen der Metallspitze gut die dickste
Stelle im Brustbereich. Tasten Sie da-
zu den Brustbereich mit Daumen und
Zeigefinger ab, um die dickste Stelle
zu finden.

— Die Metallspitze darf keine Knochen
berthren und nicht an besonders fett-
reichen Stellen eingestochen werden.
Fettgewebe und Knochen kénnen
zum vorzeitigen Abschalten flhren.

— Wabhlen Sie bei stark marmoriertem,
durchwachsenem Fleisch den héhe-
ren Wert des in den Gartabellen an-
gegebenen Kerntemperaturbereichs.

— Bei der Verwendung von Aluminium-
folie, Bratschlauch oder -beutel ste-
chen Sie das Speisenthermometer
durch die Folie bis zum Kern des Gar-
guts. Sie kénnen das Speisenthermo-
meter auch mit dem Fleisch in die Fo-
lie geben. Beachten Sie hierbei auch
die Angaben des Folienherstellers.

— Das Speisenthermometer kann in
sehr flaches Gargut wie z. B. Fisch
fast nur waagerecht eingestochen
werden. Bereiten Sie daher sehr fla-
ches Gargut in GargefaBen aus Glas
oder Keramik zu, da die Wande eines
MetallgeféBes die Funksignale storen
wurden.

Wenn das Speisenthermometer wah-
rend eines Garvorgangs nicht mehr er-
kannt wird, erscheint im Display ein
entsprechender Hinweis. Verandern
Sie die Position des Speisenthermo-
meters im Gargut.
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Speisenthermometer verwenden

m Ziehen Sie das Speisenthermometer
aus der Aufbewahrungshllse in der
Tar.

m Wahlen Sie Betriebsart oder Automa-
tikprogramm.

m Stellen Sie die Temperatur und die
Kerntemperatur ein, falls erforderlich.

Bei Automatikprogrammen sind die
Kerntemperaturwerte fest vorgegeben.

Folgen Sie den Hinweisen im Display.

m Stechen Sie die Metallspitze des
Speisenthermometers komplett in
das Gargut ein.

Der Giriff sollte schrag nach oben zei-
gen.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m SchlieBen Sie die Tur.

Der Garvorgang wird beendet, sobald
die Kerntemperatur erreicht ist.



Braten

Garvorgang mit Speisenthermometer
spater starten

Sie kdnnen den Vorgang auch zu einem
spateren Zeitpunkt starten lassen.

m Wéhlen Sie Start um.

Der Zeitpunkt fir das Ende kann unge-
fahr abgeschéatzt werden, da die Dauer
eines Garvorgangs mit Speisenthermo-
meter in etwa der Dauer eines Garvor-
gangs ohne Speisenthermometer ent-
spricht.

Sie kdnnen Garzeit und Fertig um nicht
einstellen, da die Gesamtzeit vom Errei-
chen der Kerntemperatur abhéangt.

Restzeitanzeige

Wenn bei einem Garvorgang die einge-
stellte Temperatur héher als 140 °C ist,
erscheint nach einer bestimmten Zeit
die verbleibende, geschétzte Dauer des
Garvorgangs (Restzeit). Diese Restzeit
wird ebenfalls bei Verwendung der Spe-
zialanwendung Niedertemperaturgaren
angezeigt, bei der mit niedrigeren Tem-
peraturen gegart wird.

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

Die zu Beginn angezeigte Restzeit ist
ein Schatzwert. Da sich die Restzeit
wéhrend des ablaufenden Vorgangs im-
mer wieder neu berechnet, korrigiert
sich die Anzeige standig und wird im-
mer genauer.

Alle Restzeitinformationen werden ge-
|6scht, wenn die Gar- oder Kerntempe-
ratur verandert wird oder wenn eine an-
dere Betriebsart gewéhlt wird. Wenn die
Tur langere Zeit gedffnet war, wird die
Restzeit wieder neu berechnet.
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Grillen

& Verletzungsgefahr durch hei3e
Oberflachen.

Wenn Sie bei gedffneter Tur grillen,
wird die heiBe Garraumluft nicht
mehr automatisch Uber das Kihlge-
blase geflhrt und abgekuhlt. Die Be-
dienelemente werden heiB.
SchlieBen Sie beim Grillen die Tr.

Tipps zum Grillen

— Vorheizen ist beim Grillen erforderlich.

Heizen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
kérper ca. 5 Minuten bei geschlosse-
ner Tur vor.

— Spllen Sie Fleisch schnell unter kal-
tem, flieBendem Wasser ab und
trocknen Sie es ab. Salzen Sie
Fleischscheiben vor dem Grillen
nicht, da sonst der Fleischsaft aus-
tritt.

— 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.
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— 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 dieser weiterverwendet werden

kann.

Verwenden Sie nicht das Backblech.

— Bepinseln Sie zum Grillen den Rost

mit Ol und legen Sie das Gargut dar-
auf.



Grillen

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

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

m Priifen Sie das Gargut nach der kur-
zeren Zeit.
Temperatur § wihlen

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

Ebene wahlen

m Wahlen 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 gréBerem
Durchmesser in Ebene 1 oder 2 ein.

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
kirrzeren Zeit, ob das Gargut gar ist.

m Bei Fleisch drlicken Sie fir die Gar-
probe mit einem Loffel darauf. So
kénnen 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 gréBerer
Fleischstiicke bereits stark gebraunt ist,
aber der Kern noch nicht gar, schieben
Sie das Gargut in eine niedrigere Ebene
oder verringern Sie die Grilltemperatur.
So wird die Oberflache nicht zu dunkel.
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Grillen

Hinweise zu den Betriebsarten

Eine Ubersicht aller Betriebsarten mit
den zugehdrigen Vorschlagswerten fin-
den Sie im Kapitel ,,Haupt- und Unter-
menus”.

Der Kunststoff des Speisenthermo-
meters kann bei sehr hohen Tempe-
raturen schmelzen.

Verwenden Sie das Speisenthermo-
meter nicht in Grillbetriebsarten.
Bewahren Sie das Speisenthermo-
meter nicht im Garraum auf.

Grill groB (] verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Grillen von flachem Gargut in gréBeren
Mengen und zum Uberbacken in
groBen Formen.

Der gesamte Oberhitze-/Grillheizk&rper
wird rotglihend, um die erforderliche
Waérmestrahlung zu erzeugen.

Grill klein () verwenden

Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Grillen von flachem Gargut in kleineren
Mengen und zum Uberbacken in klei-
nen Formen.

Nur der innere Bereich des Oberhitze-/
Grillheizkorpers wird rotglihend, um die
erforderliche Warmestrahlung zu erzeu-
gen.
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Umluftgrill CX] verwenden

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

Fur flaches Gargut empfiehlt sich im All-
gemeinen eine Temperatureinstellung
von 220 °C, fur Gargut mit gréBerem
Durchmesser 180-200 °C.



Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch hei3e
Oberflachen.

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

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsfihrende Teile
gelangen und einen Kurzschluss ver-
ursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung nie-
mals einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen kénnen 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
fUhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

— soda-, ammoniak-, sdure- oder chlo-
ridhaltige Reinigungsmittel

— kalklésende Reinigungsmittel auf der
Front

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

— l6semittelhaltige Reinigungsmittel
— Edelstahl-Reinigungsmittel

— Geschirrspulmaschinen-Reiniger
— Glasreiniger

— Reinigungsmittel fir 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
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Wenn Verschmutzungen langer ein-
wirken, lassen sie sich unter Umstén-
den nicht mehr entfernen. Mehrfache
Verwendung ohne zwischenzeitliche
Reinigung kann zu erhdhtem Reini-
gungsaufwand flhren.

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

Das Zubehor ist nicht fur die Reini-
gung in der Geschirrspilmaschine ge-
eignet (mit Ausnahme des kabellosen
Speisenthermometers).

Tipp: Verschmutzungen durch Obstsaft
oder Kuchenteig von schlecht schlie-

Benden Backformen lassen sich leichter

entfernen, solange der Garraum noch
etwas warm ist.

Zur bequemeren Reinigung empfehlen
wir:

m Bauen Sie die Tur aus.

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

m Klappen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
kérper herunter.
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Normale Verschmutzungen
entfernen

Umlaufend um den Garraum befindet
sich als Abdichtung zur Turscheibe
eine empfindliche Glasseidendich-
tung, die durch Reiben oder Scheu-
ern beschadigt werden kann.
Reinigen Sie die Glasseidendichtung
maoglichst nicht.

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

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

Diese Reinigung ist besonders wich-
tig bei PerfectClean veredelten Teilen,
da Ruicksténde von Reinigungsmitteln
den Antihafteffekt beeintrachtigen.

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

m Reinigen Sie das Speisenthermome-
ter von Hand oder in der Geschirr-
spllmaschine.



Reinigung und Pflege

Hartnackige Verschmutzungen
entfernen (auBer FlexiClip-Voll-
ausziige)

Durch Ubergelaufene Obstsafte oder
Bratrlickstande kdnnen auf Oberfla-
chen 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 Rick-
stande mit einem Glasschaber oder
mit einer Edelstahlspirale (z. B. Spon-
tex Spirinett), warmem Wasser und
Handspulmittel.

Backofenreiniger verwenden

m Tragen Sie bei sehr hartnackigen Ver-
schmutzungen auf PerfectClean ver-
edeltem Email den Miele Backofenrei-
niger auf die kalten Oberflachen auf.

Wenn Backofenspray in Zwischen-
raume und Offnungen gelangt,
kommt es bei anschlieBenden Gar-
vorgangen zu starker Geruchsbil-
dung.

Sprihen Sie kein Backofenspray an
die Garraumdecke.

Sprihen Sie kein Backofenspray in
die Zwischenraume und Offnungen
der Garraumwande und -riickwand.

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

Verwenden Sie zur Reinigung der Ab-
deckscheibe der Kamera keine Edel-
stahlspiralen, sondern nur die harte
Seite eines Geschirrreinigungs-
schwammes.

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

m Zusatzlich kdnnen Sie nach der Ein-
wirkzeit die harte Seite eines Ge-
schirrreinigungsschwammes verwen-
den.

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

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

Statt manuell kdnnen Sie den Garraum
mit der Funktion Pyrolyse reinigen.

Bei der Pyrolysereinigung wird der Gar-
raum auf Uber 400 °C aufgeheizt. Vor-
handene Verunreinigungen werden
durch die hohen Temperaturen zersetzt
und zerfallen zu Asche.

3 Pyrolysestufen mit unterschiedlicher
Dauer stehen zur Verfiigung:

— Stufe 1 bei leichter Verschmutzung
— Stufe 2 bei starkerer Verschmutzung
— Stufe 3 bei starker Verschmutzung

Nach dem Start der Pyrolysereinigung
wird die Tur automatisch verriegelt. Sie
kénnen sie erst nach dem Ende des
Reinigungsprozesses wieder &ffnen.

Sie kdnnen die Pyrolysereinigung auch
zeitverzogert starten, um z. B. ginstige
Nachtstromtarife zu nutzen.

Nach der Pyrolysereinigung kénnen Sie
Pyrolyseriicksténde (z. B. Asche), die
sich je nach Verschmutzungsgrad des
Garraums bilden kénnen, einfach ent-
fernen.
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Pyrolysereinigung vorbereiten

Durch die hohen Temperaturen bei
der Pyrolysereinigung wird nicht py-
rolysetaugliches Zubehor bescha-
digt.

Nehmen Sie sédmtliches nicht pyroly-
setaugliches Zubehor aus dem Gar-
raum heraus, bevor Sie die Pyrolyse-
reinigung starten. Dies gilt auch fur
nachkaufbares, nicht pyrolysetaugli-
ches Zubehdr.

Das nachfolgend aufgelistete Zubehdr
ist pyrolysetauglich und kann wahrend
der Pyrolysereinigung im Garraum blei-
ben:

— Aufnahmegitter
— FlexiClip-Vollausztige HFC 72
— Rost HBBR 72

m Nehmen Sie das nicht pyrolysetaugli-
che Zubehdr heraus.

m Schieben Sie den Rost in die oberste
Ebene ein.

Grobe Verschmutzungen im Garraum
koénnen zu starker Rauchentwicklung
fahren.

Durch festgebackene Rickstande
kénnen bleibende farbliche Verande-
rungen oder matte Stellen auf email-
lierten Oberflachen entstehen.

Bevor Sie die Pyrolysereinigung star-
ten, entfernen Sie grobe Verschmut-
zungen aus dem Garraum und l6sen
Sie festgebackene Rickstande auf
emaillierten Oberflachen mit einem
Glasschaber.



Reinigung und Pflege

Pyrolysereinigung starten

& Verletzungsgefahr durch heiB3e
Oberflachen.

Bei der Pyrolysereinigung erwarmt
sich der Backofen stérker als im nor-
malen Betrieb.

Hindern Sie Kinder daran, den Back-
ofen wahrend der Pyrolysereinigung
zu berihren.

m Wahlen Sie Pflege ©.
m Wahlen Sie Pyrolyse.

m Wahlen Sie die Pyrolysestufe entspre-
chend dem Verschmutzungsgrad.

m Bestatigen Sie mit OK.
Folgen Sie den Hinweisen im Display.
m Bestatigen Sie mit OK.

Sie kénnen die Pyrolysereinigung sofort
starten oder den Startzeitpunkt ver-
schieben.

Pyrolysereinigung sofort starten

m Wenn Sie die Pyrolysereinigung sofort
starten mochten, wéahlen Sie sofort
starten.

m Bestétigen Sie mit OK.
Die Pyrolysereinigung startet.

Die Tur wird automatisch verriegelt. An-
schlieBend schalten Garraumbeheizung
und Kuhlgeblase automatisch ein.

Die Garraumbeleuchtung wird wéhrend
der Pyrolysereinigung nicht eingeschal-
tet.

Die verbleibende Restzeit der Pyrolyse-
reinigung erscheint. Sie ist nicht veran-
derbar.

Wenn Sie zwischenzeitlich eine Kurzzeit
eingestellt haben, ertdnt nach Ablauf
der Kurzzeit ein Signal, £ blinkt und die
Zeit wird hochgezahlt. Sobald Sie die
Sensortaste £\ berlihren, schalten akus-
tische und optische Signale aus.
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Pyrolysereinigung zeitverzégert
starten

m Wenn Sie die Pyrolysereinigung zeit-
verzdgert starten méchten, wahlen
Sie Start um.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Stellen Sie die Uhrzeit ein, zu der die
Pyrolysereinigung starten soll.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Tur wird automatisch verriegelt. Im
Display erscheint Start um und die ein-
gestellte Startzeit.

Bis zum Startzeitpunkt kénnen Sie die
Startzeit Uber Timer neu einstellen.

Sobald der Startzeitpunkt erreicht ist,
schalten Garraumbeheizung und Kiihl-
geblase automatisch ein und im Display
erscheint die verbleibende Restzeit.
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Pyrolysereinigung abschlieBen

Sobald die Restzeit abgelaufen ist, er-
scheint der Hinweis, dass die Tir entrie-
gelt wird.

Sobald die Tur entriegelt ist, erscheint
Fertig und ein Signal ertént.

m Bestétigen Sie den Hinweis mit OK.
m Wahlen Sie schlieen.
m Schalten Sie den Backofen aus.

Akustische und optische Signale wer-
den abgestellt.

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Nach der Pyrolysereinigung ist der
Backofen noch sehr hei3. Sie kénnen
sich an Heizkorpern, Garraum und
Zubehor verbrennen.

Lassen Sie die Heizkdrper, den Gar-
raum und das Zubehor erst abkih-
len, bevor Sie eventuelle Pyroly-
serlickstédnde entfernen und die Auf-
nahmegitter fetten.

m Reinigen Sie den Garraum und das
pyrolysetaugliche Zubehoér von even-
tuellen Pyrolyseriickstéanden (z. B.
Asche), die sich je nach Verschmut-
zungsgrad des Garraums bilden kon-
nen.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Ruckstande von der Abdeckscheibe
der Kamera. Sie kdnnen die harte
Seite eines Geschirrreinigungs-
schwammes verwenden.

m Geben Sie ein paar Tropfen hocher-
hitzbares Speisedl auf ein Klichenpa-
pier und fetten Sie die Aufnahmegit-
ter.
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Die meisten Rlickstidnde kénnen Sie
mit warmem Wasser, Handspulmittel
und einem sauberen Schwammtuch
oder einem sauberen, feuchten Mikro-
fasertuch entfernen.

Je nach Verschmutzungsgrad kann
sich auf der Turinnenscheibe ein sicht-
barer Belag niederschlagen. Diesen
kénnen Sie mit einem Geschirrreini-
gungsschwamm, einem Glasschaber
oder einer Edelstahlspirale (z. B.
Spontex Spirinett) und Handspuilmittel
entfernen.

Umlaufend um den Garraum befindet
sich als Abdichtung zur Turscheibe
eine empfindliche Glasseidendich-
tung, die durch Reiben oder Scheu-
ern beschadigt werden kann.
Reinigen Sie die Glasseidendichtung
mdglichst nicht.

Emaillierte Oberflachen kénnen sich
durch Ubergelaufene Obstsafte dau-
erhaft verfarben. Diese Farbverande-
rungen beeintrachtigen nicht die Ei-
genschaften des Emails.

Versuchen Sie nicht, diese Flecken
auf jeden Fall zu entfernen.

FlexiClip-Vollausziige auseinander-
ziehen

Nach der Reinigung kénnen Verfarbun-
gen oder Aufhellungen auf den
FlexiClip-Vollauszlgen zurlickbleiben.
Die Gebrauchseigenschaften werden
dadurch aber nicht beeintrachtigt.

m Ziehen Sie die FlexiClip-Vollausziige
nach der Pyrolysereinigung mehrmals
auseinander.
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Entkalken

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

Sie kdnnen einen Entkalkungsvorgang
jederzeit durchfihren.

Nach einer bestimmten Anzahl von Gar-
vorgéngen werden Sie aber automa-
tisch aufgefordert, das Verdampfungs-
system zu entkalken, damit die ein-
wandfreie Funktion erhalten bleibt.

Die letzten 10 Garvorgénge bis zum
Entkalken werden angezeigt und herun-
tergezahlt. Danach ist die Verwendung
von Betriebsarten und Automatikpro-
grammen mit Feuchteunterstitzung ge-
sperrt.

Diese Betriebsarten kénnen Sie erst
wieder verwenden, wenn Sie den Ent-
kalkungsvorgang durchgefiihrt haben.
Alle anderen Betriebsarten und Auto-
matikprogramme ohne Feuchteunter-
stitzung kénnen Sie weiterhin verwen-
den.
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Ablauf eines Entkalkungsvorgangs

Wenn Sie einen Entkalkungsvorgang
gestartet haben, missen Sie ihn kom-
plett durchflihren, da er nicht abge-

brochen werden kann.

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

1. Entkalkungsvorgang vorbereiten

[\

. Entkalkungsmittel einsaugen
. Einwirkphase

. Spulvorgang 1

3
4
5. Spulvorgang 2
6. Spulvorgang 3
7

. Restwasserverdampfung
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Entkalkungsvorgang vorbereiten

Sie bendtigen ein GefédB mit ca. 1 |
Fassungsvermégen.

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

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

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

Andere Entkalkungsmittel, die auBer
Zitronensaure auch andere Sauren
enthalten und/oder die nicht frei von
anderen unerwunschten Inhaltsstoffen
sind, wie z. B. Chloriden, kbnnten zu
Schaden flhren.

AuBerdem kdnnte die geforderte Wir-
kung bei nicht eingehaltener Konzen-
tration des Entkalkungsmittels nicht
gewabhrleistet werden.

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

Entkalkungsvorgang durchfiihren
m Wihlen Sie Pflege ©.

m Wahlen Sie Entkalken.

Wenn die Betriebsarten und Automa-
tikprogramme mit Feuchteunterstut-
zung bereits gesperrt waren, kénnen
Sie den Entkalkungsvorgang sofort
durch Bestatigung mit OK starten.

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

m Stellen Sie das GefaB mit dem Entkal-
kungsmittel auf den Garraumboden.

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

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Einsaugvorgang startet. Pumpge-
rdusche sind zu héren.

Sie kénnen den Einsaugvorgang jeder-
zeit durch Auswahl von Stop oder Start

unterbrechen und wieder fortsetzen.
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Die tatsachlich eingesaugte Menge Ent-
kalkungsmittel kann geringer sein als
die geforderte, so dass im Gefal3 ein
Rest zurlckbleibt.

Ein Hinweis, dass der Einsaugvorgang
abgeschlossen ist, erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Einwirkphase startet. Sie kdnnen
den Zeitverlauf verfolgen.

m Lassen Sie das GefaB samt
Schlauchverbindung zum Einfillrohr
im Garraum stehen und fillen Sie ca.
300 ml Wasser nach, da das System
wéhrend der Einwirkphase nochmals
Fllssigkeit einsaugt.

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

Waéhrend des gesamten Vorgangs blei-
ben Garraumbeleuchtung und Kihlge-
blase eingeschaltet.

Am Ende der Einwirkphase ertont ein
Signal.
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Verdampfungssystem nach der Ein-
wirkphase spiilen

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

Dazu wird dreimal ca. 1 | frisches Lei-
tungswasser durch das Verdampfungs-
system gepumpt und auf dem Univer-
salblech aufgefangen.

m Nehmen Sie das Universalblech mit
dem aufgefangenen Entkalkungsmit-
tel heraus, leeren Sie es und schieben
Sie es wieder in die oberste Ebene.

m Nehmen Sie den Kunststoffschlauch
aus dem GefaB.

m Nehmen Sie das GefaB heraus, spU-
len Sie es grindlich und flllen Sie es
mit ca. 1 | frischem Leitungswasser.

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

m Bestéatigen Sie mit OK.

Der Einsaugvorgang fir den ersten
Spiilvorgang startet.

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

Hinweise zur Vorbereitung des zweiten
Spiilvorgangs erscheinen.

m Nehmen Sie das Universalblech mit
dem aufgefangenen Spullwasser he-
raus, leeren Sie es und schieben Sie
es wieder in die oberste Ebene.
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m Nehmen Sie den Kunststoffschlauch
aus dem GefaB und flllen Sie das
GefaB mit ca. 1 | frischem Leitungs-
wasser.

m Stellen Sie das GefaB wieder in den
Garraum, befestigen Sie den Kunst-
stoffschlauch im Gefas.

m Bestétigen Sie mit OK.

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

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

Restwasser verdampfen

Nach dem dritten Splilvorgang startet
die Restwasserverdampfung.

m Nehmen Sie Gefa und Schlauch aus
dem Garraum.

m SchlieBen Sie die Tur.

m Bestéatigen Sie mit OK.

& Verletzungsgefahr durch Wasser-
dampf.

Wasserdampf kann zu starken Ver-
brihungen fihren.

Offnen Sie wahrend der Restwasser-
verdampfung nicht die Tar.

Die Garraumbeheizung schaltet ein und
die Dauer der Restwasserverdampfung
erscheint.

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

Entkalkungsvorgang abschlieBen

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

m Bestétigen Sie mit OK.
Ein Signal ertdnt und Fertig erscheint.
m Wahlen Sie schliefzen.

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

& Verletzungsgefahr durch hei3e
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiB.
Sie kdnnen sich an Heizkérpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkorper, den Gar-
raum und das Zubeh&r vor der Reini-
gung von Hand erst abkuhlen.

m Nehmen Sie das Universalblech mit
der aufgefangenen FlUssigkeit he-
raus.

m Reinigen Sie abschlieBend den abge-
kihlten Garraum von eventuellen
Feuchtigkeitsniederschlagen und
Resten des Entkalkungsmittels.

m SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.
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Reinigung und Pflege

Tuar ausbauen
Die Tur wiegt ca. 10 kg.

Die Tur ist durch Halterungen mit den
Tdrscharnieren verbunden.

Bevor Sie die Tur von diesen Halterun-
gen abziehen kénnen, missen Sie erst
die Sperrblgel an beiden Tirscharnie-
ren entriegeln.

m Offnen Sie die Tur vollstandig.

m Entriegeln Sie die Sperrbiigel, indem
Sie sie bis zum Anschlag drehen.
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Der Backofen wird beschadigt, wenn
Sie die Tur falsch ausbauen.

Ziehen Sie die Tir niemals waage-
recht von den Halterungen, da diese
an den Backofen zurlickschlagen.

m SchlieBen Sie die Tur 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.



Reinigung und Pflege

Tur auseinanderbauen

Die Tur besteht aus einem offenen Sys-
tem von 4 zum Teil warmereflektierend
beschichteten Glasscheiben.

Im Betrieb wird zusatzlich Luft durch die
Tar geleitet, so dass die AuBenscheibe
kihl bleibt.

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

Durch Kratzer kann das Glas der Tir-
scheiben zerstdrt werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der
Tlrscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwamme oder Blirs-
ten und keine scharfen Metallscha-
ber.

Beachten Sie bei der Reinigung der
Tlrscheiben auch die Hinweise, die
fur die Backofenfront gelten.

Die einzelnen Seiten der Turscheiben
sind unterschiedlich beschichtet. Die
dem Garraum zugewandten Seiten
wirken wéarmereflektierend.

Der Backofen wird beschadigt, wenn
die Turscheiben falsch herum einge-
setzt werden.

Achten Sie darauf, dass Sie nach der
Reinigung die Turscheiben wieder in
der richtigen Position einsetzen.

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 Tur-
scheiben sicher auf.
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Reinigung und Pflege

Bauen Sie nacheinander die Turinnen-
scheibe und die beiden mittleren Tir-
scheiben aus:

& Verletzungsgefahr durch die zu-
klappende Tur.
Die Tur kann zuklappen, wenn Sie sie

im eingebauten Zustand auseinan-
derbauen.

Bauen Sie die Tur immer aus, bevor 2

Sie sie auseinanderbauen. =,
43—

m Legen Sie die TurauBenscheibe auf
eine weiche Unterlage (z. B. ein Ge-
schirrtuch), um Kratzer zu vermeiden.

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

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

m Nehmen Sie die Dichtung ab.
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Reinigung und Pflege

Bauen Sie die Tur anschlieBend wieder
sorgfaltig zusammen:

Die beiden mittleren Turscheiben sind
identisch. Zur Orientierung fir den

korrekten Einbau ist die Materialnum-
mer auf den Tlrscheiben aufgedruckt.

m Heben Sie die obere der beiden mitt-
leren TUrscheiben leicht an und zie-
hen Sie sie heraus.

m Heben Sie die untere der beiden mitt-
leren Scheiben leicht an und ziehen
Sie sie heraus.

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

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

m Setzen Sie die untere der beiden mitt-
leren Turscheiben so herum ein, dass
die Materialnummer lesbar ist (nicht
spiegelverkehrt).

m Drehen Sie die Arretierungen fiir die
Turscheiben nach innen, so dass die
Arretierungen auf der unteren der bei-
den mittleren Turscheiben liegen.

m Setzen Sie die obere der beiden mitt-
leren Turscheiben so herum ein, dass
die Materialnummer lesbar ist (nicht
spiegelverkehrt).

Die Turscheibe muss auf den Arretie-
rungen liegen.
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Reinigung und Pflege

m Setzen Sie die Dichtung ein. m SchlieBen Sie die beiden Arretierun-
gen fur die Turscheiben durch eine
Drehbewegung nach innen.

1. Die Tur ist wieder zusammengebaut.

m Schieben Sie die Turinnenscheibe,
mit der matt bedruckten Seite nach
unten zeigend, in die Kunststoffleiste
und legen Sie die Turinnenscheibe
zwischen die Arretierungen.
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Reinigung und Pflege

Tur einbauen m Offnen Sie die Tur vollstandig.

Wenn die Sperrbtigel nicht verriegelt
sind, kann sich die Tir von den Hal-

terungen |I8sen und beschadigt wer-
den.

Verriegeln Sie die Sperrblgel unbe-

dingt wieder.

m Verriegeln Sie die Sperrbuigel wieder,
m Fassen Sie die Tiir seitlich an und ste- indem Sie sie bis zum Anschlag in die
cken Sie sie auf die Halterungen der Waagerechte drehen.
Scharniere.

Achten Sie darauf, dass sie dabei
nicht verkantet.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter mit FlexiClip-
Vollausziigen ausbauen

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

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

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

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

Der Einbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

m Bauen Sie die Teile sorgfaltig ein.



Reinigung und Pflege

Oberhitze-/Grillheizkorper
herunterklappen

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

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heiB3.
Sie koénnen sich an Heizkdérpern, Gar-
raum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Heizkdrper, den Gar-
raum und das Zubehdr vor der Reini-
gung von Hand erst abkulhlen.

Das Email des Garraumbodens kann
durch die herunterfallende Mutter be-
schadigt werden.

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

m Bauen Sie die Aufnahmeqgitter aus.

m Ldsen Sie die Fligelmutter.

Der Oberhitze-/Grillheizkdrper kann
beschadigt werden.

Driicken Sie den Oberhitze-/Grillheiz-
korper niemals mit Gewalt herunter.

m Klappen Sie den Oberhitze-/Grillheiz-

kérper 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.

Die Kamera wird beschéadigt, wenn
die Abdeckscheibe nicht korrekt ein-
gebaut ist.

Schrauben Sie die Abdeckscheibe
der Kamera niemals ab.

m Entfernen Sie eventuell vorhandene

Ruckstande von der Abdeckscheibe
der Kamera. Sie kdnnen die harte
Seite eines Geschirrreinigungs-
schwammes verwenden.

m Klappen Sie nach der Reinigung den

Oberhitze-/Grillheizkdrper 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 kénnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen kénnen Sie Zeit und Kosten spa-
ren, da Sie nicht den Kundendienst rufen missen.

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 dunkel.

Sie haben die Einstellung Tageszeit | Anzeige | aus ge-
wahlt. Dadurch ist das Display bei ausgeschaltetem
Backofen dunkel.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, erscheint
das Hauptmeni. Wenn die Tageszeit dauerhaft an-
gezeigt werden soll, wahlen Sie die Einstellung Ta-
geszeit | Anzeige | ein.

Der Backofen hat keinen Strom.

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

Sie horen keinen
Signalton.

Die Signaltdne sind ausgeschaltet oder zu leise einge-

stellt.

m Schalten Sie die Signalténe ein oder erhéhen Sie
die Lautstarke Uber Einstellungen | Lautstarke | Signal-
tone.

Der Garraum wird nicht
heiB.

Die Messeschaltung ist aktiviert.

Sie kdnnen MenlUpunkte im Display und Sensortasten

auswahlen, aber die Garraumbeheizung funktioniert

nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung Uber Einstel-
lungen | Handler | Messeschaltung | aus.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Sensortasten oder
der Anndherungssensor
reagieren nicht.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | aus ge-

wahlt. Dadurch reagieren die Sensortasten und der

Anndherungssensor bei ausgeschaltetem Backofen

nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, reagieren
die Sensortasten und der Annaherungssensor.
Wenn Sie wollen, dass die Sensortasten und der
Anndherungssensor immer auch bei ausgeschalte-
tem Backofen reagieren, wéhlen Sie die Einstel-
lung Display | QuickTouch | ein.

Die Einstellungen fir den Annéherungssensor sind

ausgeschaltet.

m Andern Sie die Einstellungen fiir den Annahe-
rungssensor Uber Einstellungen | Anndherungssensor.

Der Anndherungssensor ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlos-

sen.

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

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

Wenn auch das Display nicht reagiert, liegt ein Pro-

blem in der Steuerung vor.

m Berlihren Sie die Taste Ein/Aus (D, bis sich das
Display ausschaltet und der Backofen neu gestar-
tet wird.
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Was tun, wenn ...

Problem Ursache und Behebung

Sie konnen die Tir nicht | Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | aus ge-
mit der Sensortaste = | wahlt. Dadurch reagiert die Sensortaste = bei ausge-
6ffnen. schaltetem Backofen nicht.

m Sobald Sie den Backofen einschalten, reagieren
die Sensortasten. Wenn Sie wollen, dass die Sen-
sortasten immer auch bei ausgeschaltetem Back-
ofen reagieren, wahlen Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | ein.

Der Backofen ist nicht an das Elektronetz angeschlos-

sen.

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

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

m Wenn Sie die Tur 6ffnen missen, weil sich z. B.
noch Gargut im Garraum befindet, hebeln Sie die
Tur mit dem mitgelieferten Offner auf. Schieben
Sie dazu den Offner am duBeren Tirrand von
schrég oben in den Spalt zwischen Bedienblende
und Tur. Sie kénnen auch mit beiden Handen seit-
lich an der Tur ziehen, bis sie sich 6ffnet.

Die Pyrolysereinigung wurde gestartet.

& Verletzungsgefahr durch heiBe Oberflachen.
Wahrend der Pyrolysereinigung bleibt die Tur ver-
riegelt, bis die Garraumtemperatur unter 280 °C
gesunken ist.

Versuchen Sie keinesfalls, die Tur wie oben be-
schrieben mit dem mitgelieferten Offner zu 6ffnen!

m Warten Sie, bis der Backofen abgekiihlt ist. Die Tur
wird automatisch entriegelt, sobald die Garraum-
temperatur unter 280 °C gesunken ist.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Inbetriebnahmesperre (&
erscheint beim Ein-
schalten im Display.

Die Inbetriebnahmesperre (&) ist eingeschaltet.

m Sie kdnnen die Inbetriebnahmesperre flir einen
Garvorgang ausschalten, indem Sie das Symbol &
mindestens 6 Sekunden lang berlUhren.

m Wenn Sie die Inbetriebnahmesperre dauerhaft aus-
schalten wollen, wahlen Sie die Einstellung Sicher-
heit | Inbetriebnahmesperre (7 | aus.

MNetzausfall -Yorgang abge-
brochen erscheint im
Display.

Das Elektronetz war kurzzeitig ausgefallen. Ein laufen-
der Garvorgang wurde dadurch abgebrochen.

m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

m Starten Sie den Garvorgang erneut.

12:00 erscheint im Dis-
play.

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

Maximale Betriebsdauer er-
reicht erscheint im Dis-
play.

Der Backofen wurde tber einen ungewdéhnlich langen
Zeitraum betrieben. Die Sicherheitsausschaltung wur-
de aktiviert.

m Bestatigen Sie mit OK.
Danach ist der Backofen wieder betriebsbereit.

/N Fehler F32 erscheint
im Display.

Die Turverriegelung fir die Pyrolysereinigung schlieft

nicht.

m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.
Starten Sie anschlieBend die gewlinschte Pyroly-
sereinigung erneut.

m Wenn der Hinweis wiederholt angezeigt wird, rufen
Sie den Miele Kundendienst.

/N Fehler F33 erscheint
im Display.

Die Turverriegelung fur die Pyrolysereinigung 6ffnet
nicht.
m Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

m Wenn die Turverriegelung nicht gedffnet wird, rufen
Sie den Miele Kundendienst.

Fehler und ein hier nicht
aufgefiihrter Fehlercode
erscheint im Display.

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

Problem

Ursache und Behebung

Ermpfang zum Speisenther-
mometer gestort, Position im
Garraum &ndern erscheint
im Display.

Das Speisenthermometer wird nicht mehr erkannt.
m Veradndern Sie die Position des Speisenthermome-
ters im Gargut.

Wenn das Speisenthermometer weiterhin nicht er-
kannt wird, ist es defekt. Bei Ihrem Miele Fachhandler
oder beim Miele Kundendienst erhalten Sie ein neues
Speisenthermometer.

Funktion z. Zt. nicht verflg-
bar erscheint nach Aus-
wahl der Funktion Ent-
kalken im Display.

Das Verdampfungssystem ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Feuchtesteuerung defekt -
Die Automatikprogramme
laufen ohne Klimagaren ab
erscheint nach Auswahl
eines Automatikpro-
gramms im Display.

Das Verdampfungssystem ist defekt.

m Rufen Sie den Miele Kundendienst.
Sie kénnen das Automatikprogramm auch ohne
Feuchteunterstiitzung ablaufen lassen.

Bei einem Garvorgang
mit Feuchteunterstiit-
zung wird kein Wasser
eingesaugt.

Die Messeschaltung ist aktiviert. Sie kénnen Menu-

punkte im Display und Sensortasten auswéahlen, aber

die Pumpe des Verdampfungssystems funktioniert

nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung Uber Einstel-
lungen | Handler | Messeschaltung | aus.

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

Nach einem Garvorgang
ist ein Betriebsgerausch
zu horen.

Nach einem Garvorgang bleibt das Kihlgeblase ein-
geschaltet (siehe Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt
»Kuhlgeblasenachlauf®).

Der Backofen hat sich
selbsttatig ausgeschal-
tet.

Der Backofen schaltet sich aus Energiespargriinden
automatisch aus, wenn nach dem Einschalten des
Backofens oder nach Ende eines Garvorgangs inner-
halb einer bestimmten Zeit keine weitere Bedienung
erfolgt.

m Schalten Sie den Backofen wieder ein.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Der Kuchen/das Ge-

back ist nach der in der
Backtabelle angegebe-
nen Zeit noch nicht gar.

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

Die Zutatenmengen weichen vom Rezept ab.

m Prifen Sie, ob Sie das Rezept verdndert haben.
Durch Zugabe von mehr Fllssigkeit oder Eiern
wird der Teig feuchter und bendtigt eine langere
Garzeit.

Der Kuchen/das Ge-
back hat Braunungsun-
terschiede.

Sie haben eine falsche Temperatur oder Ebene ge-

wahlt.

m Ein gewisser Unterschied in der BrAunung ist im-
mer vorhanden. Priifen Sie bei einem sehr groBen
Braunungsunterschied, ob Sie die richtige Tempe-
ratur und Ebene gewahlt haben.

Material oder Farbe der Backform sind nicht auf die

Betriebsart abgestimmt.

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

Nach der Pyrolysereini-
gung sind noch Ver-
schmutzungen im Gar-
raum.

Bei der Pyrolysereinigung werden Verschmutzungen

verbrannt und es bleibt Asche zurick.

m Entfernen Sie die Asche mit warmem Wasser,
Handspulmittel und einem sauberen Schwamm-
tuch oder einem sauberen, feuchten Mikrofaser-
tuch.

Wenn darlber hinaus noch grébere Verschmut-
zungen zu finden sind, starten Sie die Pyrolyserei-
nigung nochmals, gegebenenfalls mit [Angerer
Dauer.

Beim Einschieben oder
Herausziehen des Zu-
beh6rs kommt es zu
Gerauschen.

Durch die pyrolysebesténdige Oberflache der Aufnah-
megitter kommt es zu Reibungseffekten beim Ein-
schieben oder Herausziehen des Zubehdrs.

m Zur Verminderung dieser Reibungseffekte geben
Sie ein paar Tropfen hocherhitzbares Speised| auf
ein Klichenpapier und fetten Sie die Aufnahmegit-
ter. Wiederholen Sie dies nach jeder Pyrolysereini-

gung.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Garraumbeleuch-
tung schaltet nach kur-
zer Zeit aus.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | "ein" fir 15 Se-

kunden gewahlt.

m Wenn Sie die Garraumbeleuchtung wahrend des
gesamten Garvorgangs einschalten wollen, wahlen
Sie die Einstellung Beleuchtung | ein.

Die Garraumbeleuch-
tung ist aus oder schal-
tet nicht ein.

Sie haben die Einstellung Beleuchtung | aus gewahit.
m Schalten Sie die Garraumbeleuchtung fir 15 Se-
kunden durch Auswahl der Sensortaste -Q: ein.

m Falls gewtlnscht, wahlen Sie die Einstellung Be-
leuchtung | ein oder "ein" fir 15 Sekunden.

Die Garraumbeleuchtung ist defekt.
m Rufen Sie den Miele Kundendienst.
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Kundendienst

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst be-
heben kdnnen, benachrichtigen Sie Ih-
ren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Die Telefonnummer des Miele Kun-
dendienstes finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

Der Kundendienst benétigt die Modell-

bezeichnung und die Fabrikationsnum-

mer. Beide Angaben finden Sie auf dem
Typenschild.

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

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.
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Installation

EinbaumaBe
Die MaBangaben erfolgen in mm.

Einbau in einen Hoch- oder Unterschrank

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

Seitenansicht
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Installation

Anschliisse und Beliiftung

(® Ansicht von vorn

2.000 mm

(3 Kein Anschluss in diesem Bereich

(2 Netzanschlussleitung, Lénge

@ Luftungsausschnitt min. 150 cm?
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Installation

Backofen einbauen

Verwenden Sie den Backofen nur im
eingebauten Zustand, damit der si-
chere Betrieb gewéhrleistet ist.

Der Backofen benétigt flir den ein-
wandfreien Betrieb eine ausreichen-
de Kuhlluftzufuhr. Die erforderliche
Kuhlluft darf nicht durch andere War-
mequellen (z. B. Festbrennstoff-Ofen)
UberméaBig erwarmt werden.

Beachten Sie beim Einbau unbe-
dingt:

Stellen Sie sicher, dass der Zwi-
schenboden, auf den der Backofen
gestellt wird, nicht an der Wand an-
liegt.

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

m SchlieBen Sie den Backofen elek-
trisch an.

Verwenden Sie zum Tragen die Griff-
mulden seitlich am Gehause. Es ist
sinnvoll, vor dem Einbau die Tir aus-
zubauen und das Zubehor herauszu-
nehmen. Der Backofen ist dann leich-
ter, wenn Sie ihn in den Umbau-
schrank schieben.

m Wenn Sie die Tur ausbauen wollen,
hebeln Sie die Tir oben in der Mitte
mit dem mitgelieferten Offner auf
oder ziehen Sie mit beiden Handen
seitlich an der Tur, bis sie sich 6ffnet.

m Bauen Sie die Tir aus (siehe Kapitel
»Reinigung und Pflege®, Abschnitt
»1dr ausbauen®) und nehmen Sie das
Zubehor aus dem Backofen.

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

m Stellen Sie die Spannungsversorgung
zur Netzanschlussdose wieder her.

m Berlihren Sie die Sensortaste 7, um
die Tur zu 6ffnen, wenn Sie die Tur
nicht ausgebaut haben.

) I W |
_/j‘ §

|

m Befestigen Sie den Backofen mit den
mitgelieferten Schrauben an den Sei-
tenwénden des Umbauschrankes.

m Bauen Sie die Tir gegebenenfalls
wieder ein (siehe Kapitel ,,Reinigung
und Pflege®, Abschnitt , Tir einbau-
en’).
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Installation

Elektroanschluss

& Verletzungsgefahr!

Durch unsachgemaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren flr
den Benutzer entstehen, fur die Miele
nicht haftet.

Der Anschluss an das Elektronetz
darf nur von einer qualifizierten Elek-
trofachkraft durchgefiihrt werden, die
die landesUblichen Vorschriften und
die Zusatz-Vorschriften der ortlichen
Elektro-Versorgungsunternehmen
genau kennt und sorgféltig einhalt.

Der Anschluss darf nur an eine nach
VDE 0100 ausgefiihrte Elektroanlage er-
folgen.

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

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

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit
einer Kontaktdffnung von mindestens

3 mm. Dazu gehéren LS-Schalter, Si-
cherungen und Schitze (EN 60335).
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Anschlussdaten

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild, das bei
geoffneter Tur auf dem Frontrahmen zu
sehen ist.

Diese Angaben miissen mit denen des
Elektronetzes Ubereinstimmen.

m Geben Sie bei Ruckfragen an Miele
immer Folgendes an:

— Modellbezeichnung
— Fabrikationsnummer

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

Bei Anschlussénderung oder Aus-
tausch der Anschlussleitung muss
der Kabeltyp H 05 VV-F mit geeigne-
tem Querschnitt verwendet werden.

Backofen

Der Backofen ist mit einer 3-adrigen
Anschlussleitung mit Stecker an-
schlussfertig fir Wechselstrom 230V,
50 Hz, ausgertstet.

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

Maximaler Anschlusswert: siehe Typen-
schild.



Gartabellen

Ruhrteig
(gf)gﬁgﬁ)(; eback - [°HC b [rsi)n] CF
Muffins (1 Blech) 150-160 | - | 2 | 25-35 | -
Muffins (2 Bleche) 150-160 | - | 1+3| 30-40% | -
Small Cakes (1 Blech)* 150 - 2 30-40 -
=J| 160 - | 3| 2030 | -
Small Cakes (2 Bleche)* 150" - | 143| 25-35 | -
Sandkuchen (Kastenform, 30 cm) 150-160 | - 2 60-70 -
(=) | 155-165'| - | 2 | 60-70 | V
Marmor-, Nusskuchen (Kastenform, 150-160 | - 2 | 60-70 | -
30 cm) (=)| 150-160 | - | 2 | 60-70 | -
Marmor-, Nusskuchen (Kranzform/ 150-160 | Vv 2 55-65 -
Gugelhupfform, & 26 cm) =J| 150-160 | V 2 60-70 -
Obstkuchen (Blech) 150-160 | - 2 40-50 | vV
=)| 155-165 | - | 1 [ 4050 | V
Obstkuchen (Springform, @ 26 cm) 150-160 | v | 2 | 55-65 | V
=) | 165-175"| - | 2 | 50-60 | v
Tortenboden (Tortenbodenform, 150-160 | - 2 25-35 -
@ 28 cm) =)| 170-180"| - | 2 | 1525 | -

(] Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,

HeiBluft plus, (=) Ober-/Unterhitze, V' ein, — aus

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

1 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

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

Knetteig
(gf)gﬁgﬁ)(; eback - [°HC b [rsi)n] CF
Platzchen (1 Blech) 140-150 | - 2 | 25-35 | -
150-160 | - | 2 | 25-35 | -
Platzchen (2 Bleche) 140-150 | - | 1+3| 25-35% | -
Spritzgeback (1 Blech)* 140 - 2 30-40 -
=)| 160’ - | 3| 20-30 | -
Spritzgeback (2 Bleche)* 140 - | 1+3]| 35-452 | -
Tortenboden (Tortenbodenform, 150-160 | Vv 2 35-45 -
@28 cm) = 170-180'| v | 2 | 2030 | -
Kasekuchen (Springform, @26 cm) | (=] | 170-180 | - | 2 | 80-90 | -
160-170 | - | 2 | 80-90 | -
Apple Pie (Springform, & 20 cm)* 160 - 2 | 90-100 | -
=] 180 - 1 80-90 | -
Apfelkuchen gedeckt (Springform, =) | 180-190" | - 2 60-70 | Vv
© 26 cm) 160-170 | - | 2 | 60-70 | V
Obstkuchen mit Guss (Springform, | (=] | 170-180 | - | 2 | 60-70 | -
@ 26 cm) 150-160 | - | 2 | 55-65 | -
Obstkuchen mit Guss (Blech) (=] | 170-180 | - 2 50-60 | Vv
160-170 | - 2 | 4555 | V
Wéhe siB (Blech) =) |210-220"| v | 1 | 4555 | V
190200 | - | 2 | 40-50 | V

(] Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, [ 12 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,

HeiBluft plus, Eco-HeiBluft, (=) Ober-/Unterhitze, Intensivbacken, v ein, - aus

* Die Einstellungen gelten auch flr Vorgaben nach EN 60350-1.

1 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

2 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut

bereits vor Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.

140




Gartabellen

Hefeteig
Kuchen/Geback 2 o
(Zubeﬁbﬁ)G : ] [°HC es [rsi)n] o
Gugelhupf (Gugelhupfform, @ 24 cm) 150-160 | - | 2 | 50-60 | -
=]| 160-170 | = | 2 | 50-60 | -
Christstollen 150-160 | - 2 | 5565 | -
(=)| 160-170 | v | 2 | 5565 | =-
Streuselkuchen mit/ohne Obst 160-170 | - 2 35-45 | V
(Blech) (=)| 170-180 | - | 3 | 4555 | V
Obstkuchen (Blech) 160-170 | Vv 2 45-55 v
(=)| 170-180 | v | 3 | 4555 | V
Gpé?gsﬁ)chen/ Rosinenschnecken 160-170 | v | 2 | 25-35 | -
épé?(l:gﬁg)hen/lqosmensch necken 160-170 | « | 143| 30-40° | -
WeiBbrot (freigeschoben) 190200 | v | 2 | 30-40%| -
(=) | 190200 | - 2 30-40 | -
WeiBbrot (Kastenform, 30 cm) 180-190 | v | 2 | 45-55 | -
190200"'| v | 2 | 55-85° | V©
Vollkornbrot (Kastenform, 30 cm) 180-190 | v | 2 | 55-65 | -
200-210'| v | 2 | 55-65° | V/°
Hefeteig aufgehen lassen =) | 30-35 S - -

(] Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,
HeiBluft plus, Klimagaren + HeiBluft plus, Klimagaren + Ober-/Unterhitze,
(=) Ober-/Unterhitze, v ein, — aus

1 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

2 | egen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das GefaB darauf. Je nach
GroBe des GeféBes kdnnen Sie auch die Aufnahmegitter herausnehmen.

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

4 Losen Sie 1 DampfstoB zu Beginn des Garvorgangs aus.
5 Losen Sie 2 Dampfst6Be zu Beginn des Garvorgangs aus.

6 Schalten Sie die Funktion Crisp function 15 Minuten nach Beginn des Garvorgangs ein.
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Gartabellen

Quark-Ol-Teig

Kuchen/Gebick £ 5| O

(Zubehén) Ol e | ¥ |E5] i | ©F

Obstkuchen (Blech) 160-170 | v | 2 | 45-55 |
(=J| 170-180 | v | 3 | 45-55 | V

Apfeltaschen/Rosinenschnecken

(1 Blech) =] | 160-170 | - 8 25-35 | v

Apfeltaschen/Rosinenschnecken . 1

(2 Bleche) 150-160 | v | 1+3| 25-35" | V

(] Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, f {3 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,

HeiBluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, v ein, - aus

1 Nehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten heraus, wenn das Gargut

bereits vor Ablauf der angegebenen Garzeit ausreichend gebraunt ist.

Biskuitteig

Kuchen/Geback 'S .t 5| D

(Zubehén) Ol e | ¥ |E5] i | ©F

Biskuitboden (2 Eier, Springform, 1 . _

2 26 cm) (=] | 160-170 2 | 15-25

Biskuitboden (4-6 Eier, Springform, 1 _ . _

2 26 om) (=] | 150-160 2 | 30-40

Wasserbiskuit (Springform, 180 - 2 | 25-35 | -

@ 26 cm)* =) 150-170"| - | 2 | 2545 | -

Biskuitplatte (Blech) =)| 180-190"| v | 1 | 1525 | =

1 = =1 5 . . .
’ ) y 1 y ’ )
(] Betriebsart, §f Temperatur, §:* Booster, f_J5 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function

HeiBluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, V' ein, — aus

* Die Einstellungen gelten auch flr Vorgaben nach EN 60350-1.

1 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.
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Gartabellen

Brandteig, Blatterteig, EiweiBgeback

6 Stick a @ 6 cm)

Kuchen/Gebick 'S 5| O
(Zubehén) Ol e | ¥ |E5] i | ©F
Windbeutel (1 Blech) 160-170 | - | 2 | 3040 | Vv
160-170 | - | 2 | 25-35" | V2
Blatterteigtaschen (1 Blech) 180-190 | - | 2 | 20-30 | -
Blatterteigtaschen (2 Bleche) 180-190 | - | 1+3| 20-30° | -
Makronen (1 Blech) 120-130 | - 2 | 25-50 | V
Makronen (2 Bleche) 120-130 | - | 1+3| 25-50° | V
Meringen/Baiser (1 Blech, 6 Stiick . _ .
406 cm) 80-100 2 |120-150| Vv
Meringen/Baiser (2 Bleche, je 80-100 - | 143!150-180] V

(] Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,

HeiBluft plus, Klimagaren + HeiBluft plus, v ein, - aus

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

1 Lésen Sie 1 DampfstoB 8 Minuten nach Beginn des Garvorgangs aus.

2 Schalten Sie die Funktion Crisp function 15 Minuten nach Beginn des Garvorgangs ein.

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

Pikantes
((;illk’)gefbr) ] [°HC es [rsi)n] o
Wéhe pikant (Blech) (=) | 220-230°| v | 1 | 3040 | V
180-190 | - | 1 | 45-55 | V
Zwiebelkuchen (Blech) =)|180-190°| v | 2 | 25-35 | V
170-180 | - | 2 | 3040 | V
Pizza, Hefeteig (Blech) 170-180 | Vv 2 25-35 v
=) | 210220 - | 2 | 20-30 | V
Pizza, Quark-Ol-Teig (Blech) 170-180 | v | 2 | 25-35 | V
(=) | 190200°| v | 3 | 25-35 | V
Tiefkiihlpizza, vorgebacken (Rost) 200210 | - | 2 | 2525 | -
Toast* (Rost) ] 300 -] 3 5-8 -
(L:);r-b%cak;;es/Gratlnlertes 2| 275 _ 3 36
Grillgemuse' Pl 275t - | 4| 510 | V
250" -1 3| 510° | Vv
Ratatouille (Universalblech) 180-190 | - 2 40-60

() Betriebsart, § Temperatur, §:* Booster, { 13 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp Function,
HeiBluft plus, Eco-HeiBluft, (=] Ober-/Unterhitze, Intensivbacken,
(] Grill groB, Umluftgrill, v/ ein, - aus

" Die Einstellungen gelten auch fur Vorgaben nach EN 60350-1.

1 Verwenden Sie Rost und Universalblech.

2 Sie kénnen je nach Menge auch die Betriebsart Grill klein (] verwenden.
3 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

4 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

5 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.
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Gartabellen

Rind
((;illk’)gefbr) - [°ﬂc b [rgi)n] [/21
Rinderschmorbraten, ca. 1 kg & 150-160°| v | 2 [120-130°| --
(Brater mit Deckel) =7|170-180°| v | 2 [120-130°| --
@] 180-190| - | 2 [160-180°| --
(szﬂfvzrrf's'zft’),‘;i'h; k9 =7 180-190°| v | 2 | 25-60 |45-75
Rinderfilet ,englisch”, ca. 1 kg1 @2 80-85 -] 2 70-80 |45-48
Rinderfilet ,,medium®, ca. 1 kg1 @2 90-95 -1 2 80-90 |54-57
Rinderfilet ,,durch, ca. 1 kg1 @2 95-100 | - | 2 | 110-130 | 63-66
(Fijonei‘\slgr’saefél‘;i}]; k9 =92|180-190°| v | 2 | 35-65 |45-75
Roastbeef ,,englisch®, ca. 1 kg1 @2 80-85 -] 2 80-90 |45-48
Roastbeef ,medium*®, ca. 1 kg1 @2 90-95 - | 2 | 110-120 | 54-57
Roastbeef ,durch®, ca. 1 kg1 @2 95-100 | - | 2 | 130-140 | 63-66
Burger, Frikadellen ' )| 300* | - | 4| 12247 | --

() Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (—) Ober-/Unterhitze, Eco-HeiBluft, (2] Spezialanwendung Nieder-
temperaturgaren, (] Grill groB, v/ ein, - aus

* Die Einstellungen gelten auch fuir Vorgaben nach EN 60350-1.

1 Verwenden Sie Rost und Universalblech.

2 Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

3 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

4 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

5 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und
gieBen Sie ca. 0,5 | Flussigkeit an.

6 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 100 Minuten der Garzeit und
gieBen Sie ca. 0,5 | FlUssigkeit an.

7 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.
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Gartabellen

Kalb

((;?Jzagefbr) - [°ﬂc b [rgi)n] [/21
Kalbsschmorbraten, ca. 1,5 kg (&7 160-170°| v | 2 |120-130%| --
(Brater mit Deckel) =7|170-180°| v | 2 [120-130%| --
(}Ejar']?vsg'rf;’,tﬁzo;)kg =] 160-170°| v | 2 | 30-60 |45-75
Kalbsfilet ,rosé“, ca. 1 kg1 @2 80-85 -] 2 50-60 |45-48
Kalbsfilet ,medium*®, ca. 1 kg1 @2 90-95 -] 2 80-90 |54-57
Kalbsfilet ,,durch®, ca. 1 kg1 @2 95-100 | - | 2 | 90-100 | 63-66
Kalbsrlicken ,rosé“, ca. 1 kg1 @2 80-85 - | 2 80-90 |45-48
Kalbsriicken ,medium®, ca. 1 kg1 @2 90-95 - | 2 | 100-130 | 54-57
Kalbsrticken ,,durch®, ca. 1 kg1 @2 95-100 | - | 2 | 130-140 | 63-66

() Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, ,#\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (=] Ober-/Unterhitze, (%] Spezialanwendung Niedertemperaturgaren,

V ein, - aus

1 Verwenden Sie Rost und Universalblech.

2 Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.

3 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

4 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 90 Minuten der Garzeit und

gieBen Sie ca. 0,5 | Fliissigkeit an.
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Gartabellen

Schwein

Gargut 'S . 5 $) M
(Zubehor) - [°C b [min] [°C]
Schweinebraten/Nackenbraten, 160-170| v | 2 130-140° | 80-90
ca. 1 kg (Brater mit Deckel) = [170-180] v | 2 | 130-140° | 80-90
Schweinebraten mit Schwarte, 180-190| v/ | 2 |130-150%"2| 80-90
ca. 2 kg (Brater) = [190-200| v | 2 | 130-150"% | 80-90
Schweinefilet, ca. 350 g' (%)% 90-100 | - | 2 70-90 |63-69
Schinkenbraten, ca. 1,5 kg . _ 9 .
(Brater mit Deckel) 160-170 2 | 130-160° |80-90
Kasseler, ca. 1 kg . 6 .
(Universalblech) 150-160| v | 2 50-60° |63-68
Kasseler, ca. 1 kg' (&)?]| 95-105 | - | 2 | 140-160 |63-66
Hackbraten, ca. 1 kg 170-180| v | 2 60-70" |80-85
(Universalblech) = [190200] v | 2 | 70-80" |80-85
Frihstiicksspeck/Bacon’ B 300 | - | 4 3-5 -
Bratwurst’ Pl 220* | - | 3 8-15" --

() Betriebsart, § Temperatur, §% Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, (—) Ober-/Unterhitze, Eco-HeiBluft, Klimagaren + HeiBluft plus,
(2] Spezialanwendung Niedertemperaturgaren, (") Grill groB, v/ ein, - aus

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

3 Schalten Sie die Crisp function ein.
Sie kénnen je nach Menge auch die Betriebsart Grill klein () verwenden.

4 Heizen Sie den Garraum 5 Minuten vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

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

6 Losen Sie Uber die Garzeit verteilt 3 manuelle DampfstoBe nach der Aufheizphase aus.
7 GieBen Sie nach der Hélfte der Garzeit ca. 0,5 | Flussigkeit an.
8 Schalten Sie die Crisp function 60 Minuten nach Start des Garvorgangs ein.

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

10 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.
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Gartabellen

Lamm, Wild

Gargut 3 s O M
(Zubehor) U o (B9 min | o
Lammkeule mit Knochen, ca. 1,5 kg )1 170-180 | - | 2 |100-120%| 64-82

(Brater mit Deckel)

Lammriicken ohne Knochen 1 2 . .
Uileasls s (=)' 180-190%| v | 2 | 10-20 |53-80
Lammriicken ohne Knochen 1

(Rost und Universalblech) (&) 95-105 | - | 2| 40-60 |54-66
Hirschriicken ohne Knochen 1 2| _ . .
(Universalblech) (=])"|160-170 2 70-90 |60-81
Rehrlicken ohne Knochen [211 140-1502| - | 2 0535 | 60-81

(Universalblech)

Wildschweinkeule ohne Knochen,
ca. 1 kg (=)'| 170-180| - | 2 |100-120%| 80-90
(Brater mit Deckel)

() Betriebsart, § Temperatur, §* Booster, {13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
(=] Ober-/Unterhitze, (] Spezialanwendung Niedertemperaturgaren, v ein, - aus

1 Braten Sie das Fleisch zuerst auf dem Kochfeld an.
2 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

3 Garen Sie zuerst mit Deckel. Entfernen Sie den Deckel nach 50 Minuten der Garzeit und
gieBen Sie ca. 0,5 | Fliissigkeit an.
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Gartabellen

Gefliigel, Fisch

Gargut 'S 2 s| @ M
(Zubehér) - [°C &S [min] [°C]
Geflligel, 0,8-1,5 kg — . . ~
(Universalblech) 170-180| v/ | 2 | 55-65 |85-90
Hahnchen, ca. 1,2 kg =< 1 _ 3 .
(Rost auf Universalblech) R 2 | Gl | el
Gefligel, ca. 2 kg 180-190 | v | 2 |100-120%| 85-90
(Brater) =] 190200 v | 3 |100-120%| 85-90
Gefligel, ca. 4 kg 160-170 | v | 2 |180-200°| 90-95
(Brater) =) | 180-190| v | 2 |180-200°| 90-95
Fisch, 200-300 g (z. B. Forellen) 2| _ 6 ~
Fisch, 1-1,5 kg (z. B. Lachsforellen) 2| _ 6 »
(Universalblech) 210-220 2 | 30-40° |75-80
Fischfilet in Folie, 200-300 g ~ _ ~ ~
(Universalblech) 200-210 2 | 25-30 |75-80

() Betriebsart, § Temperatur, §:% Booster, { 13 Ebene, @ Garzeit, #\ Kerntemperatur,
Bratautomatik, Umluftgrill, (=] Ober-/Unterhitze, Klimagaren + Ober-/Unterhit-
ze, Eco-HeiBluft, v/ ein, — aus

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

3 Wenden Sie das Grillgut méglichst nach der Halfte der Grillzeit.

4 GieBen Sie zu Beginn des Garvorgangs ca. 0,25 | Flussigkeit an.

5 GieBen Sie nach 30 Minuten ca. 0,5 | Flissigkeit an.

6 Losen Sie 5 Minuten nach Beginn des Garvorgangs 1 manuellen DampfstoB aus.
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Angaben fir Prifinstitute

Prifspeisen nach EN 60350-1

Priifspeisen (Zubehor) ] [oﬂé e [r’fi)n] CF
Small Cakes (1 Backblech') 150 - | 2 | 3040
=)| 160" - | 3] 20-30
Small Cakes (2 Backbleche') 150* - | 143| 25-35
Spritzgeback (1 Backblech') 140 - 2 | 30-40
=) 160! - | 3| 20-30
Spritzgebick (2 Backbleche") 140 - | 143 35-45°
Apple Pie (Rost', Springform?, 160 - 2 | 90-100
& 20 cm) = 180 - 2 80-90
Wasserbiskuit (Rost', Springform?, 180 - | 2 | 25-35
@26 cm) (=°®| 150-170*| - | 2 | 25-45
Toast (Rost') )| 300 -] 3 5-8
Burger (F%ost1 auf Universalblech1) (hid 300° - 4 | 12-24"

(] Betriebsart, § Temperatur, §:% Booster, { 13 Ebene, @ Garzeit, CF Crisp function,
HeiBluft plus, (=) Ober-/Unterhitze, () Grill groB, v ein, - aus
' Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Originalzubehdr.

2 \lerwenden Sie eine matte, dunkle Springform.
Stellen Sie die Springform mittig auf den Rost.

3 Wahlen Sie im Allgemeinen die niedrigere Temperatur und prifen Sie das Gargut nach
der klrzeren Garzeit.

4 Heizen Sie den Garraum vor, bevor Sie das Gargut einschieben.

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

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

7 Wenden Sie das Gargut moglichst nach der Halfte der Zeit.
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Angaben fir Prifinstitute

Energieeffizienzklasse

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-HeiRluft ().

Wahlen Sie die Einstellung Beleuchtung | "ein" flr 15 Sekunden (siehe Kapitel ,,Ein-
stellungen®, Abschnitt ,,Beleuchtung®).

Wahlen Sie die Einstellung Anndherungssensor | Licht einschalten | aus (siehe Kapi-
tel ,Einstellungen®, Abschnitt ,,Anndherungssensor®).

Waéhrend der Messung befindet sich nur das fir die Messung benétigte Zubehodr
im Garraum.

Verwenden Sie kein weiteres eventuell vorhandenes Zubehodr wie FlexiClip-Voll-
auszlige oder katalytisch beschichtete Teile wie die Seitenwénde oder das De-
ckenblech.

Eine wichtige Voraussetzung fiir 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 Andrlicken der Tur auszugleichen. Dazu kénnen unter
ungunstigen Umstanden auch geeignete technische Hilfsmittel notwendig wer-
den. Dieser Mangel tritt im normalen praktischen Gebrauch nicht auf.

Datenblatter fiir Haushaltsbackofen

Nachfolgend finden Sie die Datenblatter der in dieser Gebrauchs- und Montagean-
weisung beschriebenen Modelle.
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Datenblatt fiir Haushaltsbackofen
nach delegierter Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

MIELE

Modellname/-kennzeichen H 7860 BPX
Energieeffizienzindex/Garraum (EEl,,) 81,7
Energieeffizienzklasse/Garraum

A+++ (hOchste Effizienz) bis D (niedrigste Effizienz) A+
Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im konventionellen Modus  [1,10 kWh
Energieverbrauch pro Zyklus und Garraum im Umluft-Modus 0,71 kWh
Zahl der Garrdume 1
Warmequellen pro Garraum electric
Volumen des Garraums 761
Masse des Gerates 47,0 kg
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Konformitatserklarung

Hiermit erklart Miele, dass dieser Back-
ofen der Richtlinie 2014/53/EU ent-

spricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformi-
tatserklarung ist unter einer der folgen-
den Internetadressen verfiigbar:

— Produkte, Download, auf www.mie-

le.de

— Service, Informationen anfordern,
Gebrauchsanweisungen, auf
www.miele.de/haushalt/informations-
anforderung-385.htm durch Angabe
des Produktnamens oder der Fabri-

kationsnummer

Frequenzband
des WLAN-Mo-
duls

Maximale Sende-
leistung des
WLAN-Moduls

Frequenzband
des Speisenther-
mometers

Maximale Sende-
leistung des Spei-
senthermometers

2,4000 GHz -
2,4835 GHz

<100 mW

433,2 MHz -
434,6 MHz

<10 mW
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Urheberrechte und Lizenzen

Fir die Bedienung und Steuerung des Gerates nutzt Miele eigene oder fremde
Software, die nicht unter eine sogenannte Open Source Lizenzbedingung fallen.
Diese Software/Softwarekomponenten sind urheberrechtlich geschitzt. Die urhe-
berrechtlichen Befugnisse von Miele und Dritten sind zu respektieren.

Ferner sind in dem vorliegenden Gerat Softwarekomponenten enthalten, die unter
Open Source Lizenzbedingungen weitergegeben werden. Sie kdnnen die enthalte-
nen Open Source Komponenten nebst den dazugehdrigen Urheberrechtsvermer-
ken, Kopien der jeweils giltigen Lizenzbedingungen sowie gegebenenfalls weitere
Informationen im Gerat unter Einstellungen | Rechtliche Informationen | Open-Source- Li-
zenzen abrufen. Die dort ausgewiesenen Haftungs- und Gewahrleistungsregelun-
gen der Open Source Lizenzbedingungen gelten nur im Verhaltnis zu den jeweili-
gen Rechteinhabern.

Das Gerat enthalt insbesondere Softwarekomponenten, die von den Rechteinha-
bern unter der GNU General Public License, Version 2, bzw. der GNU Lesser Ge-
neral Public License, Version 2.1, lizensiert werden. Miele bietet Ihnen oder Dritten
wéhrend eines Zeitraumes von mindestens 3 Jahren nach dem Kauf bzw. der Aus-
lieferung des Gerates an, eine maschinenlesbare Kopie des Quellcodes der in dem
Gerét enthaltenen Open Source Komponenten, die unter den Bedingungen der
GNU General Public License, Version 2, oder der GNU Lesser General Public Li-
cense, Version 2.1, lizenziert werden, auf einem Datentréager (CD-ROM, DVD oder
USB-Stick) zur Verfligung zu stellen. Um diesen Quellcode zu erhalten, wenden
Sie sich bitte unter Angabe des Produktnamens, der Seriennummer und des Kauf-
datums per E-Mail (info@miele.com) oder unter der nachstehenden Anschrift an
uns:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gitersloh

Wir weisen Sie auf die beschrénkte Gewahrleistung zugunsten der Rechteinhaber
unter den Bedingungen der GNU General Public License, Version 2, und der GNU
Lesser General Public License, Version 2.1, hin:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Gtersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)
Mo-Fr 8-20 Uhr
Sa+So 9-18 Uhr

Telefax: 05241 89-2090
Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
MielestraBe 1

5071 Wals bei Salzburg

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

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon: 00352 4 97 11-30 (Kundendienst)
Telefon: 00352 4 97 11-45 (Produktinformation)

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

Telefax: 00352 4 97 11-39
Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu
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