Gebrauchs- und Montageanweisung
mit Rezepten

Backofen

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

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

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

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

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

BestimmungsgemaRe Verwendung

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

» Dieser Backofen ist nicht fiir die Verwendung im AuRenbereich be-
stimmt.

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

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

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

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

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

» Dieser Backofen enthalt 1 Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Kinder im Haushalt

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

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

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

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

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

» Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial. Kinder kénnen 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 Oberflaichen. Die Haut von Kindern

reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-

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

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

» Verletzungsgefahr durch die gedffnete Tiir. Die Belastbarkeit der
Tur betragt maximal 15 kg. Kinder konnen sich an der gedffneten Tur
verletzen.

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

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

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

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

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

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

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

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
fuhrender Anschliisse sowie das Verandern des elektrischen und me-
chanischen Aufbaus gefahrden Sie und fihren moglicherweise zu
Funktionsstérungen des Backofens.

Offnen Sie niemals das Gehause des Backofens.

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

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

» Bei einem Backofen, der ohne Netzanschlussleitung ausgeliefert
wird, muss eine spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Miele
autorisierte Fachkraft installiert werden (siehe Kapitel ,,Installation®
Abschnitt , Elektroanschluss®).

» Wenn die Netzanschlussleitung beschéadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung durch eine von Miele autorisierte
Fachkraft ersetzt werden (siehe Kapitel ,Installation, Abschnitt
,Elektroanschluss®).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss

der Backofen vollstandig vom Elektronetz getrennt sein, z. B. wenn
die Garraumbeleuchtung defekt ist (siehe Kapitel ,Was tun,
wenn ...“). Stellen Sie dies folgendermalen sicher:
- Schalten Sie die Sicherungen der Elektroinstallation aus oder
- schrauben Sie die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz
heraus oder
- ziehen Sie den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose.
Ziehen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am

Netzstecker.



Sicherheitshinweise und Warnungen

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

» Wenn der Backofen hinter einer Mébelfront (z. B. einer Tiir) einge-
baut wurde, schlieRen Sie die Moébelfront niemals, wahrend Sie den
Backofen verwenden. Hinter der geschlossenen Mobelfront stauen
sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Backofen, Umbau-
schrank und Fulboden beschadigt werden. Schlieen Sie eine Mo-
beltur erst, wenn der Backofen vollstandig abgekihlt ist.

Sachgemafer Gebrauch

» Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflaichen. Der Backofen wird im
Betrieb heil3. Sie konnen sich an Heizkorpern, Garraum, Zubehor und
Gargut verbrennen.

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

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

» Gegenstande in der Nadhe des eingeschalteten Backofens kénnen

durch die hohen Temperaturen anfangen zu brennen. Verwenden Sie
den Backofen niemals zum Beheizen von Rdumen.

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

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

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

Verwenden Sie niemals Grillbetriebsarten zum Aufbacken von Brétchen
oder Brot und zum Trocknen von Blumen oder Krautern. Verwenden Sie
die Betriebsarten HeiRluft plus oder Ober-/Unterhitze (Z].

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

» 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 konnen beschadigt werden. Lassen Sie den Back-
ofen eingeschaltet und stellen Sie die niedrigste Temperatur in der
gewahlten Betriebsart ein. Das Kihlgeblase bleibt dann automatisch
eingeschaltet.

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

» Der Garraumboden kann durch einen Warmestau reiRen oder ab-
platzen.

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

Wenn Sie den Garraumboden als Stellflache bei Zubereitungen oder

zum Geschirr warmen nutzen wollen, verwenden Sie dazu aus-
schlieRlich die Betriebsarten HeiRluft plus oder Eco-HeiRluft (04).

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

» Verletzungsgefahr durch Wasserdampf. Wenn eine kalte Fliissig-
keit auf eine heile Oberflache gegossen wird, entsteht Dampf, der zu
starken Verbriihungen fliihren kann. Dariber hinaus konnen heil3e
Oberflachen durch den plétzlichen Temperaturwechsel beschadigt
werden. Gielden Sie niemals kalte Flissigkeiten direkt auf heiRe Ober-
flachen.

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

» 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.

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

» Verletzungsgefahr durch geéffnete Tiir. Sie kénnen sich an der ge-
offneten Tir stolBen oder dariiber stolpern. Lassen Sie die Tir nicht
unnotig offen stehen.

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

Fiir Edelstahlflachen gilt:

» Die beschichtete Edelstahlfliche wird durch Klebemittel besché-
digt und verliert die schitzende Wirkung vor Verschmutzungen. Kle-

ben Sie keine Haftnotizen, Klebeband oder andere Klebemittel auf die
Edelstahlflache.

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

Reinigung und Pflege

P Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Der Dampf eines Dampfreini-
gers kann an spannungsfiihrende Teile gelangen und einen Kurzschluss
verursachen. Verwenden Sie zur Reinigung niemals einen Dampfreiniger.

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

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

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

» In feuchtwarmen Gebieten besteht die erhéhte 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 abgedeckt.

Zubehor

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

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

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

Entsorgung der Verpackung

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

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

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

H

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

Backofen

T
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() Bedienelemente

(2 Oberhitze-/Grillheizkérper

(® Katalytisch emaillierte Riickwand

@ Ansaugéffnung fiir das Geblase mit dahinterliegendem Ringheizkérper

(® Aufnahmegitter mit 5 Ebenen

(® Garraumboden mit darunterliegendem Unterhitzeheizk&rper

@ Frontrahmen mit Typenschild

Tur
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Bedienelemente Backofen

0 < >
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(1 Betriebsartenwahler
Zum Auswahlen der Betriebsarten

(@ Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste =
Zum Aufrufen der Einstellungen

@ Sensortaste O
Zum schrittweisen Zuriickspringen

(® Sensortaste OK
Zum Aufrufen von Funktionen und zum Speichern von Einstellungen

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

@ Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

Drehwaéhler < >
Zum Einstellen von Zeiten, Temperaturen und zur Auswahl von Menipunkten
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Bedienelemente Backofen

Betriebsartenwahler

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

Sie kénnen ihn rechts- und linksherum
drehen.

Betriebsarten

Beleuchtung
Ober-/Unterhitze
Unterhitze

Grill grof3
Eco-Heil3luft

Weitere | Booster
Weitere | AirFry

HeiBluft plus

Intensivbacken

UELCUDE

Umluftgrill

B HMHMH

Automatikprogramme

Display

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

Drehwahler < >

Den Drehwahler konnen Sie rechts- und
linksherum drehen.

Werte im Display wie Temperaturen und
Zeiten erh6hen Sie mit Drehung nach
rechts > oder verringern Sie mit Dre-
hung nach links <.

Dartlber hinaus verwenden Sie den
Drehwahler zum Blattern in den Aus-
wahllisten fir Einstellungen und Auto-
matikprogramme im Display.

Mit Drehung nach rechts > blattern Sie
in einer Auswabhlliste nach unten, mit
Drehung nach links < nach oben.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Finger-
kontakt. Jede Beriihrung wird mit einem
Tastenton bestatigt. Diesen Tastenton
kénnen Sie (iber die Sensortaste = |
Lautstarke | Tastenton ausschalten.
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Bedienelemente Backofen

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

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

tung steht.

D Je nachdem, in welchem Men Sie sich befinden, gelangen Sie
mit dieser Sensortaste in das Uibergeordnete Meni oder in das
Hauptmendi zurick.

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

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

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kdnnen Sie eine Kurz-
zeit, eine Garzeit und eine Start- oder Endzeit fiir den Garvorgang
einstellen.
Symbole
Im Display konnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung

i Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestéatigen Sie
mit OK.

0 Kurzzeit

v Der Haken kennzeichnet die aktuelle Einstellung.

BEEE-Z] | Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstar-
ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.

& Die Inbetriebnahmesperre verhindert das unbeabsichtigte Ein-
schalten des Backofens (siehe Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
,Inbetriebnahmesperre ).

P Fernsteuerung (erscheint nur, wenn Sie (iber das System
Miele@home verfligen und die Einstellung Fernsteuerung | Ein ge-
wahlt haben)
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Bedienprinzip

Betriebsart wahlen

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf die gewlinschte Betriebsart.

Die Vorschlagstemperatur erscheint im
Display.

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

m Bestatigen Sie mit OK.

Betriebsart wechseln

Wahrend eines Garvorgangs kdnnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

B Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf die neue Betriebsart.

Eingestellte Garzeiten werden geldscht.

Zahlen eingeben
Zahlen, die gedndert werden kdénnen,
sind hell unterlegt.

m Drehen Sie den Drehwahler < > nach
rechts oder links, um die Zahl zu an-
dern.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die geadnderte Zahl wird gespeichert.

Meniipunkt in einer Auswahllis-

te auswahlen

m Bei Wahlvon =, @ und erscheint
das zugehorige Men.
Blattern Sie mit dem Drehwahler < >
in der Auswahlliste, bis der ge-
winschte Menipunkt erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Einstellung in einer Auswabhllis-
te andern

Die aktuelle Einstellung ist mit einem
Haken v gekennzeichnet.

m Drehen Sie den Drehwahler < > nach
rechts oder links, bis der gewlinschte
Wert oder die gewiinschte Einstellung
erscheint.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das libergeordnete Meni zu-
rick.

Einstellung mit einem Segment-
balken andern

Einige Einstellungen werden durch einen
Segmentbalken BN BB ZZ 1 dargestellt.

Wenn alle Segmente ausgefiillt sind, ist

der maximale Wert gewahlt.

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

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

m Bestétigen Sie die Auswahl mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das lbergeordnete Menl zu-
ruck.
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Ausstattung

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

Typenschild

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

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

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

Lieferumfang

- Gebrauchs- und Montageanweisung
zur Bedienung der Backofenfunktio-
nen

- Schrauben zur Befestigung Ihres
Backofens im Umbauschrank

- diverses Zubehor
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Mitgeliefertes und nachkaufba-
res Zubehor

Die Ausstattung ist abhangig vom Mo-
dell.

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

Je nach Modell ist Ihr Backofen dar-
Uber hinaus teilweise mit weiterem,
hier aufgefiihrtem Zubehor ausgestat-
tet.

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

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

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

Aufnahmegitter

Im Garraum befinden sich auf der rech-
ten und linken Seite die Aufnahmegitter
mit den Ebenen f_J3 zum Einschieben
des Zubehors.

Die Bezeichnung der Ebenen kénnen
Sie auf dem Frontrahmen ablesen.

Jede Ebene besteht aus 2 tibereinander-
liegenden Streben.

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

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



Ausstattung

Backblech, Universalblech und Rost
mit Ausziehschutz

Backblech HBB 71:

Universalblech HUBB 71:

Rost HBBR 71:

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

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

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

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

FlexiClip-Vollausziige HFC 70-C

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

Die FlexiClip-Vollausziige kénnen voll-
standig aus dem Garraum herausgezo-
gen werden und ermaoglichen einen gu-
ten Uberblick tiber das Gargut.

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

behor daraufschieben.
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Ausstattung

Damit das Zubehor nicht aus Versehen
herunterrutscht:

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

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

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

Da die FlexiClip-Vollausziige auf der
oberen Strebe einer Ebene eingebaut
werden, verringert sich der Abstand
zur dartiberliegenden Ebene. Bei ei-
nem zu geringen Abstand wird das Ga-
rergebnis beeintrachtigt.
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Sie kdnnen mit mehreren Backblechen,
Universalblechen oder Rosten gleichzei-
tig garen.

3V
2 X
‘4

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

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

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

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

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



Ausstattung

FlexiClip-Vollausziige einbauen

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

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

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

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

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

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

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

m Haken Sie den FlexiClip-Vollauszug
vorn auf der oberen Strebe einer Ebe-
ne ein (1.).

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollauszug
entlang der oberen Strebe schrag
nach hinten bis zum Anschlag (3.).

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

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

FlexiClip-Vollausziige ausbauen

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

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

m Schieben Sie den FlexiClip-Vollauszug
vollstandig ein.

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

o5
go8gee
85358
50858
89508
893880
8

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

hen Sie ihn entlang der oberen Strebe
nach vorn (3.).

m Heben Sie den FlexiClip-Vollauszug
von der Strebe ab und nehmen Sie ihn
heraus.
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Gourmet Back- und AirFry-Blech ge-
locht HBBL 71

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

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

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

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

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

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



Ausstattung

Runde Backformen

e

Die ungelochte runde Backform

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

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

Die emaillierte Oberflache beider Back-
formen ist PerfectClean veredelt.

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

Grill- und Bratblech HGBB 71

—_——

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

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

Die emaillierte Oberflache ist
PerfectClean veredelt.

Backstein HBS 70

< =

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

B Schieben Sie den Rost ein und setzen
Sie den Backstein auf den Rost.
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Ausstattung

Gourmet-Brater HUB
Braterdeckel HBD

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

Die Oberflache der Brater ist mit einer
Antihaftversiegelung beschichtet.

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

Passende Deckel sind separat erhaltlich.

Geben Sie beim Kauf die Modellbe-
zeichnung an.

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

HUB 5001-M*

*flr Induktionskochfelder geeignet
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Entnahmegriff HEG

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

Katalytisch emailliertes Zubehor

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

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

- Riickwand
Bestellen Sie das Ersatzteil, wenn das
katalytische Email durch unsachge-
mé&Re Handhabung oder sehr starke
Verschmutzung unwirksam geworden
ist.

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

Zubehor zur Reinigung und Pflege
- Miele Allzweck-Mikrofasertuch

- Miele Backofenreiniger



Ausstattung

Sicherheitseinrichtungen

- Inbetriebnahmesperre &
(siehe Kapitel ,,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Inbetriebnahmesperre &)

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

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

- Durchliiftete Tiir
Die Tur ist aus zum Teil warmereflek-
tierend beschichteten Glasscheiben
aufgebaut. Im Betrieb wird zusatzlich
Luft durch die Tir geleitet, so dass die
TirauRenscheibe kihl bleibt.
Sie kdnnen die Tir zu Reinigungszwe-
cken ausbauen und auseinanderbau-
en (siehe Kapitel ,,Reinigung und Pfle-
geu)‘

PerfectClean veredelte Oberfla-
chen

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

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

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

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

PerfectClean veredelte Oberflachen
sind in ihrer Pflege vergleichbar mit
Glas.

Lesen Sie die Hinweise im Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege, damit die Vorteile
des Antihafteffekts und der aul3erge-
wohnlich einfachen Reinigung erhalten
bleiben.

PerfectClean veredelte Oberflachen:
- Garraum

- Universalblech

- Backblech

- Gourmet Back- und AirFry-Blech ge-
locht

- Grill- und Bratblech
- Runde Backform

- Runde Back- und AirFry-Form gelocht
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Erste Inbetriebnahme

Miele@home

Ihr Backofen ist mit einem integrierten
WLAN-Modul ausgestattet.

Fir die Nutzung bendétigen Sie:
- ein WLAN-Netzwerk
- die Miele App

- ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-
nutzerkonto konnen Sie Uber die
Miele App erstellen.

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

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

- Informationen tber den Betriebszu-
stand lhres Backofens abrufen

- Hinweise zu ablaufenden Garvorgan-
gen lhres Backofens abrufen

- Ablaufende Garvorgénge beenden

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

Stellen Sie sicher, dass am Aufstel-

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

Die WLAN-Verbindung teilt sich einen
Frequenzbereich mit anderen Geraten
(z. B. Mikrowellen, ferngesteuerten
Spielzeugen). Dadurch kénnen zeitweili-
ge oder vollstandige Verbindungsstorun-
gen auftreten. Eine standige Verfligbar-
keit der angebotenen Funktionen kann
deshalb nicht gewahrleistet werden.

Verfligbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele App hangt von
der Verflgbarkeit des Miele@home
Services in lhrem Land ab.

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

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

Miele App

Die Miele App kdnnen Sie kostenlos aus

dem Apple App Store” oder dem Goo-
gle Play Store™ herunterladen.

Laden im E
‘ App Store
APP ERHALTLICH BEI
P> Google Play E




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie missen die folgenden Einstellungen
fur die erste Inbetriebnahme vorneh-
men. Diese Einstellungen kénnen Sie zu
einem spateren Zeitpunkt wieder an-
dern (siehe Kapitel ,Einstellungen®).

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Backofen wird im Betrieb heil3.
Verwenden Sie den Backofen nur im
eingebauten Zustand, damit der si-
chere Betrieb gewahrleistet ist.

Wenn der Backofen an das Elektronetz
angeschlossen wird, schaltet er auto-
matisch ein. Im Display erscheint der
Schriftzug ,,Miele“ und nach ein paar
Sekunden die Aufforderung, die Spra-
che einzustellen.

Sprache einstellen

m Wihlen Sie mit dem Drehwéahler < >
die gewiinschte Sprache.

m Bestatigen Sie mit OK.

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

Standort einstellen

m Wahlen Sie mit dem Drehwahler < >
den gewlinschten Standort.

m Bestatigen Sie mit OK.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint ,, Miele@home" ein-
richten.

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

m Wenn Sie die Einrichtung auf einen
spateren Zeitpunkt verschieben
mochten, wahlen Sie Uberspringen mit
dem Drehwahler < > und bestatigen
Sie mit OK.

Informationen zum spéteren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel , Einstellun-
gen“, Abschnitt ,Miele@home*,

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

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

Tageszeit einstellen

m Stellen Sie mit dem Drehwahler < >
die Tageszeit in Stunden und Minuten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschlieBen
Inbetriebnahme abgeschlossen erscheint.
m Bestatigen Sie mit OK.

Sprache ™ erscheint.

m Wihlen Sie die Sensortaste =.

Die Tageszeit erscheint.

Die erste Inbetriebnahme ist abge-
schlossen.

29



Erste Inbetriebnahme

Backofen erstmalig aufheizen

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

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

Vermeiden Sie, dass die Gerliche in

andere Rdume ziehen.

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

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

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

m Wahlen Sie mit dem Betriebsarten-
wihler Weitere.

Boosterv erscheint.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Vorschlagstemperatur (160 °C) er-
scheint.

Garraumbeheizung, -beleuchtung und
Kihlgeblase schalten ein.

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

m Heizen Sie den Backofen mindestens
eine Stunde auf.

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

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

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

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

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

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

Schliel3en Sie die Tur erst, wenn der
Garraum trocken ist.




Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Maogliche Einstellungen
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszett Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 Std | 24 Std*
Einstelen
Display Heligheit
ERERCCT
Lautstérke Signaltone
Melodien* EREEZZ1]
Solo-TonANEEEEENEZZZ""C
Tastenton
[ 1 1 | i
Einheiten Temperatur
UC* | DF
Yarschlagstermperaturen
Kuhlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert*
Zeitgesteuert
Betriebsstunden
Inbetriebnahmesperre (5 Ein | Aus™*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zunicksetzen
Einrichten
Fernsteuerung Ein* | Aus
RemoteUpdate Ein* | Aus
Softwareversion
Handler Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstelungen

Gerateeinstelungen
Yorschlagstermperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Menii ,,Einstellungen® aufrufen

Sie kdnnen Uber die Sensortaste = das
Menl , Einstellungen® aufrufen und
Ihren Backofen personalisieren, indem
Sie die Werkeinstellungen an lhre Be-
dirfnisse anpassen.

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf Position O oder auf Position Be-

leuchtung [(%].
m Wahlen Sie die Sensortaste =.

Die Auswahlliste der Einstellungen er-
scheint.

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

Sie kénnen die Einstellungen prifen
oder andern.

m Zum Verlassen des Menls wahlen Sie
wieder die Sensortaste =.

Sprache [*

Sie kénnen lhre Landessprache und lh-
ren Standort einstellen.

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

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, wahlen Sie die Sensortas-

te =. Orientieren Sie sich am Symbol [
um wieder in das Untermenti Sprache ™
zu gelangen.
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Tageszeit

Anzeige
Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fir den ausgeschalteten Backofen:
- Ein
Die Tageszeit erscheint immer im Dis-
play.
- Aus

Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen.

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

Zeitformat

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

Einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Die Tageszeit
wird fir ca. 5 Minuten gespeichert.

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

- INEENEN
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit



Einstellungen

Lautstarke

Signaltone

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

Melodien

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

Die Lautstarke dieser Melodie wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

- ARNREER
maximale Lautstéarke

Melodie ist ausgeschaltet

Solo-Ton

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

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

- INNENNENEEEEER
maximale Tonhohe
-CZ-----------1

minimale Tonh6éhe

Tastenton

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

- INNEEER
maximale Lautstéarke

Tastenton ist ausgeschaltet

Einheiten

Temperatur

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

Vorschlagstemperaturen

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

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

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Einstellungen

Kiihlgeblasenachlauf

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

- Temperaturgesteuert
Das Kiihlgeblase wird bei einer Gar-
raumtemperatur unter ca. 70 °C aus-
geschaltet.

- Zeftgesteuert
Das Kuhlgeblase wird nach ca. 25 Mi-
nuten ausgeschaltet.

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

Wenn Sie im Garraum Gargut warm-
halten, steigt bei der Einstellung Zeit-
gesteuert die Luftfeuchtigkeit an und
fihrt zum Beschlagen der 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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Betriebsstunden

Mit Auswahl von Betriebsstunden kdnnen
Sie die Gesamtzahl der Betriebsstunden
Ihres Backofens abfragen.

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Backofens.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
konnen Sie eine Kurzzeit weiterhin so-
fort einstellen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch
nach einem Netzausfall erhalten.

- Ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Backofen ver-
wenden konnen, beriihren Sie die
Sensortaste OK mindestens 6 Sekun-
den lang.

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



Einstellungen

Miele@home

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

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

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

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

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

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

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

- 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.

Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele App auf lhrem mo-
bilen Endgerat installiert haben, tiber
das System Miele@home verfligen und
die Fernsteuerung aktiviert haben (Ein),
konnen Sie nach Wahl einer Betriebsart
die Temperatur und Garzeiten einstel-
len, Hinweise zu ablaufenden Garvor-
gangen abrufen oder einen ablaufenden
Garvorgang beenden.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb be-
nétigt der Backofen max. 2 W.
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Einstellungen

RemoteUpdate

Der MenUlpunkt RematelUpdate wird
nur angezeigt und ist wahlbar, wenn
die Voraussetzungen fir die Nutzung
von Miele@home erfiillt sind (siehe
Kapitel ,Erste Inbetriebnahme®, Ab-
schnitt ,,Miele@home").

Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware |hres Backofens aktualisiert wer-
den. Steht ein Update fiir Ihren Back-
ofen zur Verfligung, so wird dieses
durch Ihren Backofen automatisch her-
untergeladen. Die Installation eines Up-
dates erfolgt nicht automatisch, son-
dern muss manuell von Ihnen gestartet
werden.

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

Einschalten/Ausschalten

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

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

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

Steht ein Update zur Verfligung, wird im
Display Ihres Backofens eine Meldung
angezeigt.

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

Moéchten 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

Die Softwareversion ist fir den Miele
Kundendienst bestimmt. Fir den priva-
ten Gebrauch bendétigen Sie diese Infor-
mationen nicht.

Handler

Diese Funktion ermdglicht 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 aktiv. Geréat
heizt nicht.

- Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK min-
destens 4 Sekunden lang berthren.

- Aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK min-
destens 4 Sekunden lang berthren.
Sie kénnen den Backofen wie ge-
wohnt nutzen.

Werkeinstellungen

- (Gerateeinstelungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

- Yorschlagstemperaturen

Die geanderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstellun-

gen zuriickgesetzt.
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Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

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

Sie konnen 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 Gewdrze hinzuzu-
fligen oder es zu begieRen).

Die maximal einstellbare Kurzzeit be-
tragt 59:59 Min.

Kurzzeit einstellen

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

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

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

Die Aufforderung Einstellen 0000 Min er-
scheint.

m Stellen Sie mit dem Drehwahler < >
06:20 ein.

B Bestatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit wird gespeichert.

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

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ohne
eingestellte Garzeit ablauft, erscheinen
[ und die ablaufende Kurzzeit, sobald

die eingestellte Temperatur erreicht ist.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang mit
eingestellter Garzeit ablauft, lauft die
Kurzzeit im Hintergrund ab, da die Gar-
zeit vorrangig im Display erscheint.
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Wenn Sie sich in einem Men befinden,
lauft die Kurzzeit im Hintergrund ab.

Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt ), ein
Signal ertont und die Zeit wird hochge-
zahlt bis maximal 59:59 Min.

m Wihlen Sie die Sensortaste @).

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

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

m Wihlen Sie Andern.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit erscheint.

m Andern Sie die Kurzzeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die gednderte Kurzzeit wird gespei-
chert.

Kurzzeit l6schen
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

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

m Waihlen Sie Loschen.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geldscht.



Ubersicht der Betriebsarten

Betriebsarten Vorschlagswert Bereich

HeiRluft plus 160 °C 30-250°C
Intensivbacken 170°C 50—250 °C
Eco-HeiRluft 190°C 100-250 °C
Weitere | Booster 160 °C 100-250°C
Weitere | AirFry 190 °C 30-250°C
(=) Ober-/Unterhitze 180°C 30-280°C
(] Unterhitze 190°C 100-280 °C
(] Grill groR 240°C 200-300°C
Umluftgrill 200°C 100-260 °C

Automatikprogramme
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Tipps zum Energiesparen

Garvorgange

- Nehmen Sie samtliches Zubehor aus

dem Garraum heraus, das Sie fir
einen Garvorgang nicht bendtigen.

- Wahlen Sie im Allgemeinen die nie-

drigere Temperaturangabe aus Rezept

oder Gartabelle und prifen Sie das
Gargut nach der kiirzeren angegebe-
nen Zeit.

- Heizen Sie den Garraum nur dann vor,

wenn es laut Rezept oder Gartabelle
erforderlich ist.

- Offnen Sie die Tiir méglichst nicht
wahrend eines Garvorgangs.

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

Blanke Materialien wie Edelstahl oder

Aluminium reflektieren die Warme,
die damit schlechter das Gargut 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,

falls vorhanden.
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- Fir viele Gerichte kdnnen Sie die Be-

triebsart Heilzluft plus verwenden.
Sie kdnnen damit bei niedrigeren
Temperaturen garen als bei Cber-/Un-
terhitze E], da die Warme sofort im
Garraum verteilt wird. Darlber hinaus
konnen Sie in mehreren Ebenen
gleichzeitig garen.

Eco-Heikluft (R4 ist eine innovative
Betriebsart, die geeignet ist fir kleine
Mengen wie z. B. Tiefkihlpizza, Auf-
backbroétchen oder Ausstechplatz-
chen, aber auch fir Fleischgerichte
und Braten. Sie garen energiesparend
mit optimaler Warmenutzung. Beim
Garen auf einer Ebene sparen Sie bis
zu 30 % Energie bei vergleichbar gu-
ten Garergebnissen. Offnen Sie die
Tur nicht wahrend des Garvorgangs.

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

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

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



Tipps zum Energiesparen

Restwarmenutzung

Bei Garvorgangen mit Temperaturen
Uber 140 °C und Garzeiten tber

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

Energiesparmodus

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

Einfache Bedienung

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

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

Nach kurzer Anzeige der Betriebsart er-
scheint die Vorschlagstemperatur.

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

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden tbernom-
men. Sie konnen die Temperatur nach-
traglich mit dem Drehwéhler < > &n-
dern.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Isttemperatur erscheint und die
Aufheizphase beginnt.

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

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

® Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.
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Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang andern

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

Je nach Betriebsart konnen Sie folgende
Einstellungen andern:

- Temperatur
- Garzeit

- Fertig um
- Startum

Temperatur andern

m Andern Sie die Temperatur mit dem
Drehwahler < >.

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

m Bestatigen Sie mit OK.

Tipp: Wenn Sie eine Garzeit program-
miert haben, miussen Sie zuerst mit der
Sensortaste @ das Menii ,Garzeit* ver-
lassen. Danach konnen Sie die Tempe-
ratur mit dem Drehwéhler < > andern.
Berlihren Sie anschlieBend die Sensor-
taste @, um die Garzeit wieder anzuzei-
gen.



Bedienung

Garzeiten einstellen

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

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

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

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

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

schalten.

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

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

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

m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Stellen Sie die gewlinschten Zeiten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum Menu der gewahlten Betriebsart
zuriickzukehren.

Eingestellte Garzeiten dndern
m Wihlen Sie die Sensortaste @).
m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

m Wihlen Sie Andern.

m Andern Sie die eingestellte Zeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

]

Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Menl der gewahlten Betriebsart
zurtickzukehren.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen geldscht.
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Bedienung

Eingestellte Garzeiten I6schen
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
B Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie Ldschen.

m Bestatigen Sie mit OK.

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

Wenn Sie Garzeit I6schen, werden die
eingestellten Zeiten fir Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

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

Garvorgang abbrechen

m Drehen Sie den Betriebsartenwahler
auf eine andere Betriebsart oder auf
Position O.

Eingestellte Garzeiten werden geldscht.
Haben Sie den Betriebsartenwahler auf
Position O gedreht, schalten auch Gar-
raumbeheizung und -beleuchtung aus.
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Garraum vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei
wenigen Zubereitungen erforderlich.

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

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

- Dunkle Brotteige sowie Roastbeef
und Filet in den Betriebsarten Heil3-
luft plus und Ober-/Unterhit-
ze (&

- Kuchen und Geback mit kurzer Gar-
zeit (bis ca. 30 Minuten) sowie emp-
findliche Teige (z. B. Biskuit) in der
Betriebsart Ober-/Unterhitze (Z]

Schnellaufheizen

Mit der Betriebsart Booster konnen
Sie die Aufheizphase verkirzen.

Verwenden Sie bei Pizza und emp-
findlichen Teigen (z. B. Biskuit, Klein-
geback) wahrend der Vorheizphase
nicht die Betriebsart Booster (853
Dieses Gargut wird sonst von oben
zu schnell gebraunt.

m Wahlen Sie mit dem Betriebsarten-
wihler Weitere.

m Bestatigen Sie Boosterv' mit OK.
m Wabhlen Sie die Temperatur.

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

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.



Automatikprogramme

Automatikprogramme verwen-
den

Die Automatikprogramme fiihren Sie
komfortabel und sicher zum optimalen
Garergebnis.

Rezepte finden Sie am Ende der
Gebrauchs- und Montageanweisung
im Kapitel ,,Rezepte Automatikpro-
gramme",

m Wihlen Sie Automatikprogramme [Autd),

Die Auswabhlliste erscheint.

m Wahlen Sie das gewiinschte Automa-
tikprogramm.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Hinweise zur Verwendung

Bei der Verwendung der Automatik-
programme sollen die mitgelieferten
Rezepte eine Orientierungshilfe ge-
ben. Fur ein optimales Garergebnis
empfehlen wir, die in den Rezepten
angegebenen Mengen und Zubehore
zu verwenden.

Um die korrekte Einschubebene zu
finden, bauen Sie bitte die FlexiClip-
Vollausziige HFC 70-C aus, bevor Sie
ein Automatikprogramm starten.

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

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

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

Tipps zum Backen

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

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

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

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

Stellen Sie Backformen immer auf
den Rost.

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

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

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

oder mit Backpapier belegt werden.

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

m Verwenden Sie Backpapier beim Ba-
cken von Biskuit, Baiser, Makronen
und Ahnlichem. Diese Teige kleben
aufgrund ihres hohen Eiweil3anteils
leicht fest.

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

Hinweise zu den Gartabellen

Die Gartabellen finden Sie am Ende die-
ses Dokuments.

Temperatur § wihlen

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

gar.




Backen

Garzeit @ wihlen

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

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

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

Hinweise zu den Betriebsarten

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

Automatikprogramme [Autd verwenden
m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

HeiRluft plus verwenden

Sie kénnen mit niedrigeren Temperatu-
ren garen als in der Betriebsart Cber-/
Unterhitze [2, 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.

