Gebrauchsanweisung

Combi-Dampfgarer
DGC 5080 XL

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- de - DE
und Montageanweisung vor Aufstellung -

Installation - Inbetriebnahme.

Dadurch schutzen Sie sich und

vermeiden Schaden an Ihrem Gerét. M.-Nr. 09 149 810
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Combi-Dampfgarer ent-
spricht den vorgeschriebenen Si-
cherheitsbestimmungen. Ein un-
sachgeméaBer Gebrauch kann je-
doch zu Schéaden an Personen und
Sachen fuhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Mon-
tageanweisung aufmerksam durch,
bevor Sie den Combi-Dampfgarer in
Betrieb nehmen.

Sie enthalt wichtige Hinweise fur
den Einbau, die Sicherheit, den Ge-
brauch und die Wartung des Gera-
tes. Dadurch schutzen Sie sich und
vermeiden Schaden am Gerét.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und

Montageanweisung auf, und geben
Sie sie einem eventuellen Nachbe-

sitzer weiter.

BestimmungsgemaBe Verwen-
dung

P> Dieser Combi-Dampfgarer ist dazu
bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsédhnlichen Aufstellumgebungen
verwendet zu werden.

P> Benutzen Sie den Combi-Dampfga-
rer ausschlieBlich im haushaltstblichen
Rahmen fUr die in der Gebrauchsan-
weisung und den Anwendungshinwei-
sen beschriebenen Anwendungsarten.
Alle anderen Anwendungsarten sind
unzuldssig. Miele haftet nicht fur Scha-
den, die durch bestimmungswidrigen
Gebrauch oder falsche Bedienung ver-
ursacht werden.

P> Der Combi-Dampfgarer ist nicht fur
den Gebrauch im AuBenbereich be-
stimmt.

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

P> Nutzen Sie die Inbetriebnahmesper-
re, damit Kinder das Gerat nicht unbe-
aufsichtigt einschalten kénnen.

P> Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich
in der Nahe des Combi-Dampfgarers
aufhalten. Lassen Sie Kinder nie mit
dem Gerat spielen.

P> Kinder unter acht Jahren mussen
vom Combi-Dampfgarer ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden stan-
dig beaufsichtigt.

P> Kinder ab acht Jahren durfen den
Combi-Dampfgarer nur ohne Aufsicht
bedienen oder reinigen, wenn ihnen
das Geréat so erklart wurde, dass sie es
sicher bedienen oder reinigen kénnen.
Kinder missen mogliche Gefahren ei-
ner falschen Handhabung erkennen
und verstehen kénnen.

P> Achten Sie darauf, dass Kinder nicht
die Geréatetur 6ffnen, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Halten Sie Kinder vom Gerat
fern, bis es so weit abgekuhlt ist, dass
jegliche Verbrennungsgefahr ausge-
schlossen ist.

P> Hindern Sie Kinder daran, sich auf
die gedffnete Gerétetur zu stellen, zu
setzen oder sich daran zu hangen.

P> Verpackungsteile (z. B. Folien, Sty-
ropor) kénnen fur Kinder gefahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie
Verpackungsteile auBerhalb der Reich-
weite von Kindern auf und entsorgen
Sie sie so schnell wie moglich.

Technische Sicherheit

P> Kontrollieren Sie den Combi-Dampf-
garer vor dem Einbau auf sichtbare
Schaden. Nehmen Sie ein beschadig-
tes Gerat auf keinen Fall in Betrieb. Ein
beschadigtes Gerat kann lhre Sicher-
heit gefahrden.

P> Vergleichen Sie vor dem Anschlie-
Ben des Combi-Dampfgarers unbedingt
die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit de-
nen des Elektronetzes.

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

P> Die elektrische Sicherheit des Com-
bi-Dampfgarers ist nur dann gewahr-
leistet, wenn er an ein vorschriftsmaBig
installiertes Schutzleitersystem ange-
schlossen wird. Es ist sehr wichtig,
dass diese grundlegende Sicherheits-
vorkehrung vorhanden ist.

Lassen Sie im Zweifelsfall die Hausin-
stallation durch eine Elektro-Fachkraft
Uberprafen. Der Hersteller kann nicht
fur Schaden verantwortlich gemacht
werden, die durch einen fehlenden
oder unterbrochenen Schutzleiter verur-
sacht wurden (z. B. elektrischer
Schlag).



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Wird der Stecker von der Netzan-
schlussleitung entfernt, muss das Gerat
von einer Elektro-Fachkraft eingebaut
und angeschlossen werden. Beauftra-
gen Sie bitte eine Elektro-Fachkraft, die
die landesublichen Vorschriften und die
Zusatzvorschriften der 6rtlichen Elektro-
versorgungsunternehmen genau kennt
und sorgféltig einhalt. Der Hersteller
kann nicht far Schaden verantwortlich
gemacht werden, die durch Fehler
beim Einbau oder Anschluss verursacht
wurden.

P> Benutzen Sie den Combi-Dampfga-
rer nur im eingebauten Zustand, damit
die sichere Funktion gewahrleistet ist.

P Offnen Sie auf keinen Fall das Ge-
hause des Combi-Dampfgarers.
Eventuelles BertUhren spannungsfih-
render Anschlisse sowie Verdndern
des elektrischen und mechanischen
Aufbaus gefahrden Sie und fuhren
moglicherweise zu Funktionsstérungen
des Combi-Dampfgarers.

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

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

P> Ist die Netzanschlussleitung be-
schéadigt, muss sie von einer Elek-
tro-Fachkraft durch eine spezielle Netz-
anschlussleitung Typ H 05 VV-F
(PVC-isoliert) ersetzt werden, die beim
Hersteller oder Kundendienst erhéltlich
ist.

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

P> Bei Installations- und Wartungsar-
beiten sowie Reparaturen muss das
Gerat vom Netz getrennt sein. Es ist nur
dann elektrisch vom Netz getrennt,
wenn eine der folgenden Bedingungen
erfullt ist:

— die Sicherungen der Hausinstallation
ausgeschaltet sind,

— die Schraubsicherungen der Hausin-
stallation ganz herausgeschraubt
sind,

— die Netzanschlussleitung vom Elek-
tronetz getrennt ist.
Ziehen Sie bei Geraten mit Netzste-
cker nicht an der Netzanschlusslei-
tung, sondern am Stecker, um das
Gerat vom Netz zu trennen.

P> Wahrend der Garantiezeit darf eine
Reparatur des Combi-Dampfgarers nur
von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst vorgenommen werden,
sonst besteht bei nachfolgenden Scha-
den kein Garantieanspruch mehr.

P> Der Anschluss des Combi-Dampf-
garers an das Elektronetz darf nicht
Uber Mehrfachsteckdosen oder Verlan-
gerungskabel erfolgen, da sie nicht die
ndtige Sicherheit gewahrleisten (z. B.
Uberhitzungsgefahr).



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

P> Schutzen Sie Ihre Hande bei allen
Arbeiten am heiBen Gerat mit warmei-
solierten Handschuhen, Topflappen
oder Ahnlichem. Achten Sie darauf,
dass diese Textilien nicht nass oder
feucht sind. Dadurch wird ihre Warme-
leitfahigkeit erhodht, und es kann zu Ver-
brennungen kommen.

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

P> Sollte sich heiBes Fett oder Ol ein-

mal entzinden, versuchen Sie keines-
falls, mit Wasser zu l16schen! Ersticken
Sie das Feuer, z. B. mit Hilfe einer De-
cke oder eines Feuerldschers.

P> Halten Sie bei den Betriebsarten
"Grill groB", "Grill klein" und "Umluftgrill’
die empfohlenen Grillzeiten ein. Zu lan-
ge Grillzeiten fuhren zum Austrocknen
und eventuell zur Selbstentzindung
des Grillgutes. Brandgefahr!

P> Verwenden Sie die Betriebsarten
"Grill groB", "Grill klein" und "Umluftgrill"
nicht zum Aufbacken von Brétchen
oder Brot und zum Trocknen von Blu-
men oder Krautern. Brandgefahr! Ver-
wenden Sie stattdessen "HeiBluft plus”
oder "Ober-Unterhitze".

P> Zur Zubereitung von Lebensmitteln
werden vielfach alkoholische Getranke
verwendet. Der Alkohol verdampft
durch die hohen Temperaturen. Beach-
ten Sie, dass der Dampf sich unter un-
gunstigen Umstanden an heien Heiz-
kérpern entzinden kann. Brandgefahr!

P> Achten Sie beim Einschieben und
Entnehmen von Garbehéltern darauf,
dass der Inhalt nicht Gberschwappt,
und dass Sie weder mit heiBem Dampf
noch mit den heiBen Garraumwéanden
in Berihrung kommen. Es besteht Ver-
brihungs- und Verbrennungsgefahr!

P Bewahren Sie keine brennbaren Ge-
genstande im Garraum auf. Bei verse-
hentlichem Einschalten besteht Brand-
gefahr.

P> Erhitzen Sie in diesem Gerat keine
geschlossenen Konserven und kochen
Sie keine Dosen ein. In den Behaltern
entsteht ein Uberdruck, sie kénnen
platzen und den Garraum beschadi-
gen. DarUber hinaus besteht Verlet-
zungs- und Verbruhungsgefahr.

P> Benutzen Sie das Gerat nie ohne
Bodensieb, da grobe Speisereste den
Wasserablauf und die Pumpe verstop-
fen kénnen.

P Wenn Sie zum Dampfgaren Kunst-
stoffgeschirr verwenden méchten, ach-
ten Sie darauf, dass es temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandig ist. Ande-
res Kunststoffgeschirr kdnnte schmel-
zen, spréde oder brichig werden.

P> Verwenden Sie bei der Kombination
Dampf/HeiBluft keine Silikonbackfor-
men, sie sind nicht dampffest.

P> Stellen Sie keine Topfe, Pfannen
oder Garbehélter direkt auf den Gar-
raumboden. Schieben Sie Bleche nicht
direkt auf dem Garraumboden ein.
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P> Legen Sie den Garraumboden kei-
nesfalls mit Alufolie aus und verwenden
Sie keinesfalls Verkleidungen aus Alufo-
lie, die im Handel zum Schutz des Gar-
raums vor Verschmutzungen angebo-
ten werden. Sie verursachen einen
Hitzestau, beeinflussen das Brat- und
Backverhalten erheblich und blockieren
den Dampfeintritt.

P> Bewahren Sie das Speisenthermo-
meter nicht im Garraum auf, es kénnte
beim nachsten Aufheizen Ubersehen
und dadurch beschadigt werden.

P> Verwenden Sie das Gerét nicht zum
Heizen von R&umen. Durch die hohen
Temperaturen kénnen leicht entztndli-
che Gegenstande in der N&he zu bren-
nen beginnen. Darlber hinaus wirde
sich die Lebensdauer des Gerates ver-
ringern.

P> Bewahren Sie keine fertigen Speisen
im Garraum auf, und benutzen Sie zum
Garen keine Gegenstande, die rosten
kénnen. Dies kénnte zur Korrosion des
Gerétes fuhren.

P> Wenn Sie ein Elektrogeréat, z. B. ei-
nen Handmixer, in der Nahe des Com-
bi-Dampfgarers benutzen, achten Sie
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht in der Geréatetdr eingeklemmt
wird. Die Leitungsisolierung kénnte be-
schadigt werden.

Stromschlaggefahr!
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P> Stellen Sie keine schweren Gegen-
stande auf die geotffnete Geratetur. Die
Belastbarkeit der Tur betragt max.

10 kg.

P> Nehmen Sie das Gerat nicht ohne
Lampenabdeckung in Betrieb, da
Dampf an spannungsfihrende Bauteile
gelangen und einen Kurzschluss auslo-
sen kann. AuBerdem koénnen elektri-
sche Bauteile zerstort werden.

P> Ist das Gerat hinter einer Mobeltir
eingebaut, darf es nur bei gedffneter
Maobeltlr betrieben werden.

SchlieBen Sie die Mébeltlr erst, wenn
das Gerat vollstdndig ausgetrocknet ist.

Zubehor

P> Verwenden Sie nur das spezielle
Miele Speisenthermometer. Soll das
Speisenthermometer ausgetauscht wer-
den, ist ebenfalls ein original Miele
Speisenthermometer einzusetzen. Sie
erhalten es im Miele Fachhandel oder
im Miele Kundendienst.

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



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

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

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

Entsorgung des Altgerates

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

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

Gerateansicht
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Geratebeschreibung

(» Bedienfeld

(@ Wrasenaustritt

(® Turdichtung

® Feuchtesensor

(® Temperaturfihler

(® Oberhitze / Grillheizkérper

(@ Empfangsantenne fiir das kabellose Speisenthermometer
(® Aufnahmegitter mit 3 Einschubebenen
(® Garraumbeleuchtung

@9 Auffangrinne

@ Ablauf

@ Fettfilter

@3 Einschubfach fur Kondensatbehalter
Frischwasserbehalter

@9 Aufbewahrung fur das kabellose Speisenthermometer
Einschubfach fur Frischwasserbehélter

@7 Kondensatbehalter

13



Geratebeschreibung

Mitgeliefertes Zubehor

Sie kénnen mitgeliefertes sowie weiteres Zubehor bei Bedarf
nachbestellen (siehe Kapitel "Nachkaufbares Zubehor").

DGGL 20

1 gelochter Garbehalter

Fassungsvermégen 2,4 |/ Nutzinhalt 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (BxTxH)

- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
nahmegitter eingeschoben -

1 ungelochter Garbehalter

Fassungsvermédgen 2,4 |/ Nutzinhalt 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (BxTxH)

- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
nahmedgitter eingeschoben -

1 gelochter Garbehalter

Fassungsvermodgen 5,4 | /Nutzinhalt 3,3 |

450 x 390 x 40 mm (BxTxH)

- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
nahmegitter eingeschoben -

Universalblech
1 Universalblech
- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
nahmegitter eingeschoben -

Combirost

- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
= nahmegitter eingeschoben -

14



Geratebeschreibung

Speisenthermometer

Zum gradgenauen Braten
N Misst die Temperatur im Inneren des Fleisches (Kerntempe-
ratur)

Entkalkertabletten

Zum Entkalken des Geréates

Miele-Kochbuch "Garen mit dem Combi-Dampfgarer"

Kochen und GenieBen mit Miele
Die besten Rezepte aus der Miele Versuchskiche

15



Geratebeschreibung

Display / Sensortasten

Die Bedienung des Gerates erfolgt tiber das Display 1 und die elektronischen
Sensortasten @ - @), die neben und unter dem Display angeordnet sind. Die Sen-
sortasten reagieren auf Fingerkontakt. Jede Bertdhrung wird mit einem akustischen
Signal quittiert.

Sie kdnnen die Lautstarke des Tastentons im Mend Einstellungen &ndern (siehe
Kapitel "Einstellungen / Lautstarke").

Taste |Funktion

©) O) Ein- und Ausschalten des Geréates.
® -3 | Offnen/SchlieBen der Blende
@

(D) "Blattern" im Mend.

Anwahl der jeweils im Display daneben angezeigten Menu-
punkte oder Werte.

(Die Tasten leuchten, wenn eine Anwahl moglich ist).

® 0,1,2 ..|Eingabe von Temperaturen.

Eingabe von Zeiten.

(Die Tasten leuchten, wenn Eingaben maéglich bzw. erforder-
lich sind).

® <C |Zurtckschalten auf die vorherige Ebene.
L&schen der letzten Eingabe.

@ JA\ Ein- und Ausschalten des Kurzzeitweckers.
Anwahl der Kurzzeit.

16




Geratebeschreibung

Display
Im Display erscheinen zusatzlich zum Text Symbole:
Symbol | Bedeutung
° Erscheint mit einem MenUpunkt oder einer Aufforderung, z. B. "weiter",
und ist einer Sensortaste zugeordnet.
Sie wahlen den gewlnschten Punkt durch BerUhren der direkt dane-
benliegenden Sensortaste.
i Es kdnnen maximal 3 Auswahlmdglichkeiten angezeigt werden.
Le Sind mehr Zeilen vorhanden, erscheinen diese Pfeile.
---- |Nach der letzten Auswahlimoglichkeit wird eine gestrichelte Linie ange-
zeigt. Danach erscheint der Anfang der Liste.
+/- |Eingabe von Temperaturen.
Eingabe von Zeiten.
(erscheinen nur, wenn Eingaben maglich bzw. erforderlich sind).
v Die aktuelle gewéhlte Einstellung ist durch diesen Haken gekennzeich-
net.
E* | Aufheizphase
F+ |Abkuhlphase
A | Kerntemperatur
Wasserstand im Wasserbehélter:
IEIJ voll
=3 | halbvoll

wenig Wasser.

Ay | Startzeit
(O |Vorgang beendet
i | Spulen
Inbetriebnahmesperre wurde auf "zulassen" geandert:
= |aus = Bedienung mdglich
@ ein = Bedienung nicht méglich.

17



Funktionsbeschreibung

Blende

Hinter der Blende befinden sich Frischwasserbehélter, Kon-
densatbehalter und Speisenthermometer. Die Blende wird
durch Berthren der Sensortaste |::‘|; geobffnet und geschlos-
sen.

Die Blende ist mit einem Klemmschutz ausgerustet. Trifft sie
beim Offnen/SchlieBen auf einen Widerstand, wird der Vor-
gang abgebrochen. Beriihren Sie beim Offnen und SchlieBen
der Blende trotzdem nicht den Griff der Gerétetdr!

Frischwasserbehalter

Die maximale Fullmenge betragt 1,2 Liter, die minimale

1,0 Liter. Innen und auBen am Wasserbehalterbefinden sich
Markierungen. Die obere Markierung darf keinesfalls Uber-
schritten werden!

Die max. Fullmenge reicht bei 100 °C fur einen Garvorgang
von ca. 2 Stunden, die min. Fullmenge fur ca. 30 Minuten,
wenn die TUr nicht getffnet wird.

Der Wasserstand im Wasserbehélter wird im Display durch
ein Symbol dargestellt.

Kondensatbehalter

Fettfilter

Das Gerat pumpt das bei einem Dampfgar-Vorgang entste-
hende Kondensat in den Kondensatbehélter. Die maximale
Fuallmenge betragt 1,2 Liter.

Der Fettfilter muss bei jedem Bratvorgang eingesetzt sein.
Beim Dampfgaren sollte er entfernt werden.

Beim Backen muss er entfernt werden, da das Geback sonst
eine unterschiedliche Braunung aufweisen kann (Ausnahme:
Pflaumenkuchen, Uppig belegte Pizza).

Speisenthermometer

18

Das Speisenthermometer misst die Temperatur im Inneren
des Gargutes, die Kerntemperatur. Mit dem Speisenther-
momter kénnen Sie Garvorgange temperaturgenau Uberwa-
chen.

Alle Informationen zum Gebrauch entnehmen Sie bitte dem
beiliegenden Heft "Anwendungshinweise".




Funktionsbeschreibung

Temperatur / Kerntemperatur

Dauer (Garzeit)

Feuchte

Gerausche

Einigen Betriebsarten ist eine Vorschlagstemperatur zugeord-
net und ggf. fur das Speisenthermometer eine Kerntempera-
tur voreingestellt. Sie kébnnen die Vorschlagstemperatur inner-
halb eines bestimmten Bereichs (siehe Kapitel "Betriebsar-
ten") fUr einen einzelnen Garvorgang oder dauerhaft (siehe
Kapitel "Einstellungen") &ndern. Sie kdnnen die Kerntempera-
tur innerhalb des vom Gerat vorgegebenen Bereichs fur ei-
nen einzelnen Garvorgang bzw. Garschritt &ndern.

Abhangig von der Betriebsart kbnnen Sie eine Dauer zwi-
schen 1 Minute und 6, 10 oder 12 Stunden einstellen.

Bei den Automatic- und Pflegeprogrammen und Mentgaren
ist die Dauer werkseitig eingestellt, sie kann nicht ge&ndert
werden.

Bei Betriebsarten und Programmen mit reinem Dampfbetrieb
beginnt die Dauer erst bei Erreichen der eingestellten Tem-
peratur abzulaufen, bei allen anderen Betriebsarten/Pro-
grammen sofort.

Die Betriebsarten Combigaren und Erhitzen arbeiten mit einer
Kombination aus HeiBluft und Feuchte. Sie kénnen die
Feuchte innerhalb des vom Gerat vorgegebenen Bereichs fir
einen einzelnen Garvorgang bzw. Garschritt andern.

Nach Einschalten des Gerates, wahrend des Betriebes und
nach Ausschalten ist ein Gerausch (Brummen) zu horen.
Dieses Gerausch weist nicht auf eine Fehlfunktion oder einen
Geratedefekt hin. Es entsteht beim Ein- und Abpumpen des
Wassers.

Wenn das Geréat in Betrieb ist, héren Sie ein Geblasege-
rausch.
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Funktionsbeschreibung

Aufheizphase

Wahrend das Gerat auf eingestellte Temperatur aufheizt, wird
im Display die ansteigende Garraumtemperatur und "Auf-
heizphase" angezeigt (Ausnahme: Automatic, Menudgaren, Er-
hitzen, Pflege).

Dampfgaren

Beim Dampfgaren ist die Dauer der Aufheizphase abhangig
von der Lebensmittelmenge und -temperatur. Im Allgemeinen
betragt die Aufheizphase ca. 7 Minuten. Bei der Zubereitung
gekuhlter oder gefrorener Lebensmittel verlangert sie sich.

Dampfreduktion

Warmbhalten

20

bei Dampfgaren

Wird mit einer Temperatur von mehr als 75 °C gegart, schal-
tet nach Ende des Garvorgangs automatisch die Dampfre-
duktion ein. Die Funktion bewirkt, dass beim Offnen der Tur
nicht so viel Dampf entweicht. Im Display erscheint "Dampfre-
duktion" zusétzlich zu "Vorgang beendet".

Die Funktion kann ausgeschaltet werden (siehe Kapitel "Ein-
stellungen / Dampfreduktion").

bei Dampfgaren

Wird das Gerat nach Beendigung des Garvorgangs nicht
ausgeschaltet, wechselt es nach einiger Zeit automatisch in
die Warmhaltefunktion. Die Lebensmittel werden bei einer
Temperatur von 70 ° maximal 15 Minuten warm gehalten.

Die Funktion kann ausgeschaltet werden (siehe Kapitel "Ein-
stellungen / Warmhalten").

Beachten Sie, dass empfindliche Speisen, besonders
Fisch, beim Warmhalten nachgaren kénnen.




Funktionsbeschreibung

Garraumbeleuchtung

Das Gerét ist werkseitig so eingestellt, dass sich die Gar-
raumbeleuchtung aus Energiespargrinden nach dem Starten
ausschaltet.

Sie kénnen die Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebes

kurzfristig einschalten, indem Sie eine nicht aktive Sensortas-
te links oder rechts neben dem Display berUhren.

Soll der Garraum wéhrend des Betriebes dauerhaft beleuch-

tet sein, mussen Sie die werkseitige Einstellung &ndern (siehe
Kapitel "Einstellungen / Beleuchtung").

Bleibt die Tur nach Ende eines Garvorgangs getffnet, schal-
tet sich die Garraumbeleuchtung nach 5 Minuten automatisch
aus. Sie kénnen sie zum Reinigen des Garraums einschalten
(siehe Kapitel "Zusatzfunktionen / Beleuchtung").

Die Garraumbeleuchtung gibt Warme ab. Wenn Sie mit Tem-
peraturen von unter 60 °C arbeiten, wéhlen Sie die Einstel-
lung "ein fur 15 Sekunden".

Ausfuhrliche Informationen zur praktischen Handhabung
sowie Tipps und Tricks zum Umgang mit Ihrem Gerat ent-
nehmen Sie bitte den beiliegenden Heften "Anwendungs-
hinweise" und "Automatikprogramme".
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Vor dem ersten Benutzen

Geréat in Betrieb nehmen

Spracheinstellung

Zeitformat
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Wenn das Gerat ans Netz angeschlossen wird, schaltet es
sich automatisch ein.

Im Display erscheint die BegrtiBung "Miele - Willkommen", an-
schlieBend werden einige Grundeinstellungen abgefragt, die
Sie fur die Inbetriebnahme des Gerates bendtigen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Nach der BegruBung erscheint die Aufforderung zur Sprach-
einstellung:

m Berilhren Sie so lange eine der Sensortasten neben den
Pfeilen, bis die gewlnschte Sprache im Display steht.

m Berlhren Sie die Sensortaste links neben der gewdlnschten
Sprache.

Die Auswahl wird durch einen «/ angezeigt.
Haben Sie aus Versehen eine Sprache gewahlt, die Sie nicht
verstehen, kénnen Sie sich am Symbol [ orientieren, um wie-
der in das Untermend Sprache zu gelangen.

m BerUhren Sie zur Bestatigung die Sensortaste neben "OK"
(unten rechts neben dem Display).

Die Abfrage zum Zeitformat erscheint. Ab Werk ist ein
24-Stunden-Rhythmus eingestellt.

m Berthren Sie die Sensortaste neben dem gewtnschten
Zeitformat.

m Berilhren Sie zur Bestatigung die Sensortaste neben "OK".



Vor dem ersten Benutzen

Tageszeit

Tageszeitanzeige

AnschlieBend werden Sie aufgefordert, die Tageszeit einzu-
stellen.

Sie kdnnen hierfur die Sensortasten neben + und - oder die
Ziffer-Sensortasten benutzen.

Geben Sie die Tageszeit mit 4 Ziffern ein, z. B. morgens 9
Uhr 10 Minuten = 09:10.

m Geben Sie die Stunden und Minuten ein und bestatigen Sie
mit "OK".

Danach erscheint die Abfrage, ob die Tageszeit angezeigt
werden soll:

ein = die Tageszeit wird immer angezeigt

ein fur 60 Sekunden = die Tageszeit wird nach Ausschalten
des Gerates fur 60 Sekunden angezeigt

keine Anzeige = die Tageszeit wird nur bei eingeschaltetem
Gerét angezeigt

m Wahlen Sie die gewlnschte Einstellung.
Nach der Bestatigung mit "OK" erscheinen

— der Hinweis, dass dieses Geréat fur das Miele@home Sys-
tem vorgerustet ist.

— der Hinweis, dass die Inbetriebnahme erfolgreich abge-
schlossen wurde.

m Bestatigen Sie jeweils mit "OK",

Nach der Bestatigung des letzten Hinweises ist das Gerét be-
triebsbereit.
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Vor dem ersten Benutzen

Kleben Sie das Typenschild, das sich bei den Unterlagen Ih-
res Gerates befindet, an die dafur vorgesehene Stelle im Ka-
pitel "Typenschild".

Das Gerat wird im Werk einer Funktionsprtfung unterzo-
gen, daher kann beim Transport u. U. Restwasser aus den

Leitungen zurtick in den Garraum laufen.

Erste Reinigung

Wasserbehalter

Zubehor / Garraum
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Entfernen Sie evtl. angebrachte Schutzfolien.

Nehmen Sie die Wasserbehélter aus dem Gerét und spulen
Sie sie von Hand oder in der Spulmaschine.

Entnehmen Sie samtliches Zubehor aus dem Garraum und
reinigen Sie.

Die Garbehalter kbnnen in der Spulmaschine gereinigt wer-
den.

Universalblech und Combirost sind PerfectClean beschichtet
und durfen nur von Hand gereinigt werden. Beachten Sie
dazu das Kapitel "PerfectClean".

Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten Tuch, um
Staub und eventuell vorhandene Verpackungsreste zu entfer-
nen.




Vor dem ersten Benutzen

Siedetemperatur anpassen

Nehmen Sie das Gerat mit der Betriebsart Dampfgaren / Uni-
versal (100 °C) fur 15 Minuten in Betrieb. Gehen Sie vor wie
im Kapitel "Bedienprinzip" beschrieben.

Durch diesen Vorgang wird das Geréat an die Siedetempera-
tur des Wassers angepasst, die je nach Héhenlage des Auf-
stellortes variiert, und die Wasser fuhrenden Teile werden
durchgespult.

Bei diesem Vorgang tritt mehr Dampf als gewohnlich aus.

Nach einem Umzug muss das Gerat an die geénderte Siede-
temperatur des Wassers angepasst werden, wenn sich der
neue Aufstellort um mindestens 300 Ho6henmeter von dem al-
ten unterscheidet. Fuhren Sie dazu einen Entkalkungsvor-
gang durch (siehe Kapitel "Reinigung und Pflege / Pflege /
Entkalken").

Gerat aufheizen

Um den Ringheizkdrper zu entfetten, heizen Sie das leere
Gerat mit der Betriebsart HeiBluft plus 200 °C fur 30 Minuten
auf. Gehen Sie vor wie im Kapitel "Bedienung" beschrieben.

Es kommt zur Geruchsbildung, wenn der Heizkérper das ers-
te Mal aufgeheizt wird.

Die Geruchsbildung und eventuell auftretender Dunst verge-
hen nach einiger Zeit und weisen nicht auf einen Falschan-
schluss oder Geratedefekt hin. Sorgen Sie fUr eine gute Be-
l0ftung der Kuche.
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Betriebsarten

Die gesamte Nutzenvielfalt der folgenden Betriebsarten sowie Tipps und Tricks
zum Umgang mit Ihrem Gerat entnehmen Sie bitte den beiliegenden Heften "An-
wendungshinweise" und "Automatikprogramme”.

Vorschlags- Einstellbarer
Betriebsart / Meni temperatur | Temperaturbereich
Combigaren
A5 HeiBluft Plus °C 150 °C 30 - 225
Zum Braten und Backen °F 302 °F 85 -437
Ober-Unterhitze °C 150 °C 30 - 225
Zum Braten und Backen °F 302 °F 85 -437
Grill °C 225 °C150-225
°F 437 °F 300 - 437
Dampfgaren
§53
Universal °C 100 °C 40 - 100
Garen aller Lebensmittel, Ein- °F 212 °F 105 - 212
kochen, Entsaften, Spezialan-
wendungen
Meniigaren
Gleichzeitiges Garen ver- - -
schiedener Lebensmittel
[£] HeiBluft plus °C 150 °C 30 - 225
Zum Backen auf mehreren Ebenen °F 302 °F 85 - 437
(=] Ober-Unterhitze °C 150 °C 30 - 225
Zum Backen traditioneller Rezepte °F 302 °F 85 - 437
und Zubereiten von Soufflés
(] Oberhitze °C 190 °C 100 - 225
Zum Nachbacken der Oberseite, °F 375 °F 210 - 437
Gratinieren, Auflaufe Uberbacken,
Baumkuchen backen
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Betriebsarten

Vorschlags- Einstellbarer
Betriebsart / Meni temperatur | Temperaturbereich

) Unterhitze °C 190 °C 100 - 225
Zum Ende der Backzeit wahlen, °F 375 °F 210 - 437
wenn das Gargut mehr Braunung
auf der Unterseite bekommen soll

] Grill groB °C 225 °C 1560 - 225
Zum Grillen von flachem Grillgut in °F 437 °F 300 - 437
groBeren Mengen und zum Uber-
backen in groBen Formen

] Grill klein °C 225 °C 1560 - 225
zum Grillen von flachem Grillgut in °F 437 °F 300 - 437
kleineren Mengen und zum Uber-
backen in kleinen Formen

X Umluftgrillen °C 170 °C 50 - 225
Umluftgrill zum Grillen von Grillgut °F 338 °F 120 - 437
mit gréBerem Durchmesser, z. B.
Geflugel, Rollbraten

Intensivbacken °C 150 °C 50 - 225
Zum Backen von Kuchen mit °F 302 °F 120 - 437
feuchten Belag

Automatic
Die Auswabhlliste der verfugbaren - -
Automatikprogramme wird aufge-
rufen
Eigene Programme
Erstellen und speichern von Gar- - -
vorgangen

4. Erhitzen °C 130 °C 120 - 140
Zum schonenden Erhitzen bereits °F 265 °F 250 - 285

gegarter Lebensmittel
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Betriebsarten

Vorschlags- Einstellbarer
Betriebsart / Menii temperatur | Temperaturbereich
#  Auftauen °C 60 °C 50 - 60
Zum schonenden Auftauen von Tief- °F 140 °F 120 - 140
kUhlprodukten
[£] Kuchen Spezial °C 150 °C 30 - 225
Fur Ruhrteige °F 302 °F 85 - 437
Beleuchtung - -

Pflege

Einweichen

Trocknen

=% Entkalken

Spiilen

Einstellungen

Andern der werkseitigen Einstellun-
gen
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Bedienprinzip

Prifen Sie vor jedem Garvorgang, ob das Bodensieb rich-
tig eingesetzt ist, da grobe Speisereste den Wasserablauf

verstopfen kénnen.

Wasserbehalter fiillen

Bertihren Sie beim Offnen und SchlieBen der Blende nicht
den Griff der Geratetr! Klemmgefahr!

m Berlhren Sie die Sensortaste F_“:IJ um die Blende zu 6ffnen.

m Entnehmen Sie den Frischwasserbehalter (rechts), und ful-
len Sie ihn mindestens bis zur "'min" Markierung.

Verwenden Sie nur kaltes Leitungswasser (unter 20 °C)
und keinesfalls destilliertes Wasser, Mineralwasser oder

andere Flussigkeiten!

m Schieben Sie den Wasserbehalter bis zum Anschlag in das
Gerét.

m BerUhren Sie die Sensortaste I_:'-IJ um die Blende zu schlie-
Ben.

Betriebsart wéahlen
m Schalten Sie das Gerat ein .
m Wird die gewulnschte Betriebsart nicht angezeigt, beruhren
Sie eine der beleuchteten Sensortasten neben den Pfeilen
rechts im Display, bis die Betriebsart erscheint.
m Wahlen Sie die Betriebsart durch Berlihren der daneben
liegenden Sensortaste.

Temperatur / Kerntemperatur einstellen

m Mdchten Sie mit der Vorschlagstemperatur arbeiten, besté-
tigen Sie mit "OK", méchten Sie die Temperatur andern, ge-
ben Sie mit -/ + oder Uber die Ziffer-Sensortasten die ge-
winschte Temperatur ein und bestatigen mit "OK".
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Bedienprinzip

Dauer einstellen

m Geben Sie mit + / - oder Uber die Ziffer-Sensortasten die
gewlnschte Dauer ein, und bestatigen mit "OK".
Wird die Dauer mit den Ziffer-Sensortasten eingegeben,
muss sie in Stunden und Minuten eingegeben werden,
wenn sie mehr als 59 Minuten betragt.
Beispiel: Dauer 80 Minuten = 1:20.

Feuchte einstellen
(bei Combigaren und Erhitzen)

m Geben Sie mit +/ - oder Uber die Ziffer-Sensortasten die
gewUlnschte Feuchte ein.

Nach Ablauf der Dauer

Am Ende des Garvorgangs ertdont ein Signal und im Display
erscheint "Vorgang beendet".

Bei einigen Betriebsarten erscheint zusatzlich "Dampfredukti-
on". Warten Sie, bis "Dampfreduktion” erloschen ist, bevor Sie
die Geratetur 6ffnen und die Lebensmittel entnehmen.

m Schalten Sie das Gerat aus.

Achten Sie beim Entnehmen von Garbehaltern darauf,
dass der Inhalt nicht Uberschwappt und dass Sie weder
mit heiBem Dampf noch mit den heiBen Garraumwé&nden
in Berthrung kommen. Es besteht Verbruhungs- und Ver-
brennungsgefahr!

Spilen

Nachdem Sie das Geréat ausgeschaltet haben, erscheint nach
einem Garvorgang mit Dampf "Gerat wird gespult" im Display.
Fuhren Sie diesen Vorgang auf jeden Fall durch, um eventuell
vorhandene Lebensmittelreste aus dem System zu spulen.
Folgen Sie dabei den Hinweisen im Display.
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Bedienprinzip

Nach dem Benutzen

m Entnehmen und entleeren Sie die Wasserbehalter. Driicken
Sie die Wasserbehélter beim Entnehmen leicht nach oben.

m Reinigen und trocknen Sie das gesamte Geréat nach jedem
Benutzen wie im Kapitel "Reinigung und Pflege" beschrie-
ben.

SchlieBen Sie die Geratetlr erst nach vollstandigem Aus-
trocknen.
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Bedienung

Wahrend des Betriebes

Betrieb unterbrechen

Der Betrieb wird unterbrochen, wenn Sie die Tur 6ffnen. Die
Beheizung wird ausgeschaltet, die Restzeit gespeichert.

Betriebsarten mit Dampf:

Beim Offnen der Tur tritt Dampf aus. Gehen Sie einen
Schritt zurtck und warten Sie, bis sich der Dampf ver-
flichtigt hat.

Achten Sie beim Einschieben und Entnehmen von Garbe-
haltern darauf, dass der Inhalt nicht Uberschwappt und
dass Sie weder mit heiBem Dampf noch mit den heien
Garraumwanden in Berlhrung kommen. Es besteht Ver-
brihungs- und Verbrennungsgefahr!

Der Betrieb wird fortgesetzt, wenn Sie die Tur schlieBen.

Bei Betriebsarten mit Dampf kommt es nach dem SchlieBen
der Tur zu einem Druckausgleich, bei dem ein Pfeifgerdusch
entstehen kann.

Andern
m Wahlen Sie "andern".

m Wahlen Sie den gewlnschten Punkt, z. B. "Temperatur”,
und nehmen Sie die Anderung vor.

m Bestéatigen Sie mit "OK".
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Bedienung

Speichern

Wassermangel

Sie kdnnen einen laufenden Garvorgang so speichern, dass
Sie ihn anschlieBend im Menu Eigene Programme abrufen
kénnen.

m Wahlen Sie "andern".

m BerUhren Sie so oft eine Sensortaste neben den Pfeilen, bis
"speichern unter" erscheint.

m Wahlen Sie "speichern unter".
Im Display erscheint eine Zusammenfassung.
m Bestéatigen Sie mit "weiter".

m Gehen Sie anschlieBend vor wie im Kapitel "Eigene Pro-
gramme" unter "Speichern" beschrieben.

Tritt wahrend des Betriebes Wassermangel auf, ertént ein
Signal und im Display erscheint die Aufforderung, Frischwas-
ser einzuflllen.

m Entnehmen Sie den Wasserbehalter und fullen Sie Wasser
nach.

m Schieben Sie den Wasserbehalter bis zum Anschlag in das
Gerét.

Der Betrieb wird fortgesetzt.
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Bedienung

Dampfgaren-Universal / Auftauen
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m Fullen Sie den Wasserbehélter und schieben Sie ihn ein.
m Geben Sie das Lebensmittel in das Geréat.

m Schalten Sie das Gerat ein.

m Wéhlen Sie die Betriebsart.

m Bestatigen Sie die Vorschlagstemperatur mit "OK" oder ge-
ben Sie die gewlnschte Temperatur ein und bestatigen
sie.

m Geben Sie die gewlnschte Dauer ein und bestatigen Sie
mit "OK".
Das Gerat startet automatisch nach Bestatigung der Dauer.

Nur bei Dampfgaren:
Wird das Geréat nach Ende des Garvorgangs nicht ausge-
schaltet, startet die Warmhaltefunktion.



Bedienung

Combigaren

Die Betriebsart Combigaren arbeitet mit einer Kombination
aus Hitze und Dampf. Bis zu sechs Garschritte kbnnen zu ei-
nem Garvorgang kombiniert werden. Fur jeden Garschritt
kénnen individuell Temperatur, Feuchte und Dauer bzw.
Kerntemperatur eingegeben werden.

Der Ablauf des Garvorgangs erfolgt in der Reihenfolge in wel-
cher die einzelnen Schritte eingegeben wurden.

Bei der Betriebsart "Combigaren / Grill" kann das Speisen-
thermometer nicht eingesetzt werden.

Als Beispiel ist nachfolgend ein Garvorgang mit 3 Schritten
aufgefuhrt.

m Fullen Sie den Wasserbehélter und schieben Sie ihn ein.
m Schalten Sie das Gerat ein .

m Stecken Sie ggf. das Speisenthermometer in das Gargut,
und geben Sie das Gargut in den Garraum.
Schieben Sie das Universalblech in die unterste Einschub-
ebene, falls das Gargut auf dem Rost gegart wird.

m Wahlen Sie "Combigaren”.

m Wéhlen Sie die gewlnschte Beheizungsart.

Garschritt 1

m Stellen Sie die Temperatur ein, und bestéatigen Sie mit "wei-
ter".

m Stellen Sie die Feuchte ein, und bestatigen Sie mit "weiter".
m Wahlen Sie "Dauer" oder "Kerntemperatur einstellen”.

m Stellen Sie Dauer oder Kerntemperatur ein, und bestatigen
Sie mit "weiter".

m Wahlen Sie "weiteren Garschritt hinzufligen".
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Bedienung

36

Garschritt 2
m Wahlen Sie die gewlnschte Beheizungsart.

m Stellen Sie die Temperatur ein, und bestatigen Sie mit "wei-
ter".

m Stellen Sie die Feuchte ein, und bestatigen Sie mit "weiter".
m Wahlen Sie "Dauer" oder "Kerntemperatur einstellen”.

m Stellen Sie Dauer oder Kerntemperatur ein, und bestatigen
Sie mit "weiter".

m Wahlen Sie "weiteren Garschritt hinzuftigen".
Garschritt 3

m Wéhlen Sie die gewlnschte Beheizungsart.

m Stellen Sie die Temperatur ein, und bestatigen Sie mit "wei-
ter".

m Stellen Sie die Feuchte ein, und bestatigen Sie mit "weiter".
m Wahlen Sie "Dauer" oder "Kerntemperatur einstellen”.

m Stellen Sie Dauer oder Kerntemperatur ein, und bestatigen
Sie mit "weiter".

m Bestatigen Sie "Garschritte abschlieBen" mit "weiter".

Im Display wird eine Zusammenfassung der einzelnen Gar-

schritte angezeigt. Méchten Sie keinen weiteren Garschritt
hinzufugen, bestatigen Sie mit "weiter".

m Starten Sie den Garvorgang sofort oder geben Sie die
Startzeit bzw. das Ende ein (siehe entsprechendes Kapi-
tel).



Bedienung

HeiBluft Plus / Ober-Unterhitze / Oberhitze / Unterhitze / Grill /
Umluftgrillen / Intensivbacken / Kuchen Spezial

Der Fettfilter an der Riickwand muss beim Backen entfernt
werden.

Ausnahme: wenn Sie Pflaumenkuchen oder eine Uppig be-
legte Pizza backen, muss der Fettfilter eingesetzt sein.

Der Betrieb startet automatisch nach Bestéatigen der (vor)ein-
gestellten Temperatur.

Sie kdnnen eine Dauer zwischen 1 Minute und 12 Stunden
eingeben. Wird eine Dauer eingegeben, beginnt sie mit dem
Start abzulaufen.

Die Eingabe einer Dauer ist nicht unbedingt erforderlich. Wird
keine Dauer eingegeben, schaltet das Gerat nach maximal
12 Stunden Betrieb automatisch aus.

Bei diesen Betriebsarten haben Sie die Moglichkeit einen
DampfstoB auszuldsen (&ndern/OK/DampfstoB auslésen). Der
DampfstoB wird sofort nach Anwahl ausgel6st, die Dauer be-
tragt ca. 1 Minute. Die Anzahl der DampfstdBe ist nicht be-
grenzt.

m Entfernen Sie ggf. den Fettfilter an der Rickwand.
m Schalten Sie das Gerat ein .
m Wahlen Sie die gewlnschte Betriebsart.

m Bestatigen Sie die voreingestellte Temperatur oder stellen
Sie die gewlnschte Temperatur ein.

m Kerntemperatur einstellen (nicht méglich bei den Betriebs-
arten Grill, Oberhitze, Unterhitze):
BerUhren Sie die Sensortaste links neben "Kerntemperatur".
Mochten Sie mit der Vorschlagstemperatur arbeiten, besta-
tigen Sie mit "OK", méchten Sie die Temperatur &ndern, ge-
ben Sie mit -/ + oder Uber die Ziffer-Sensortasten die ge-
winschte Temperatur ein und bestatigen mit "OK".

m Stellen Sie ggf. Dauer bzw. Ende oder Startzeit und Dauer
ein.
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Bedienung

Menugaren
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Sie kénnen bis zu drei Komponenten wahlen, z. B. Fisch mit
Beilage und Gemuse.

Die verschiedenen Komponenten kdnnen in beliebiger Rei-
henfolge gewahlt werden. Das Gerat sortiert automatisch
nach der Lange der Garzeit: das Lebensmittel mit der langs-
ten Garzeit muss zuerst eingeschoben werden.

Das Programm Menugaren gart ausschlieBlich mit Dampf,
d. h. Fleisch wird nicht gebraunt!

m FUllen Sie den Wasserbehalter und schieben Sie ihn ein.
m Schalten Sie das Gerat ein .

m Wahlen Sie "Dampfgaren / Mentgaren'.

m Wéhlen Sie das gewunschte Lebensmittel.

Abhangig vom Lebensmittel erfolgen nach der Auswahl Ab-
fragen nach GroBe und Gargrad.

m Wahlen bzw. geben Sie die gewlnschten Werte ein und
bestatigen Sie ggf. mit "weiter".

m Wahlen Sie "Weiteres Lebensmittel hinzufigen".

m Wahlen Sie das gewUlnschte Lebensmittel und gehen Sie
weiter vor wie bei dem ersten Lebensmittel.

m Wiederholen Sie den Vorgang ggf. fur das dritte Lebens-
mittel.

Nach Bestatigung von "Menl Garen starten” gibt das Gerat
an, welches Lebensmittel eingeschoben werden soll. Nach
Ablauf der Aufheizphase wird angezeigt, zu welchem Zeit-
punkt das nachste Lebensmittel eingeschoben werden soll.
Ist dieser Zeitpunkt erreicht, wird das Lebensmittel angege-
ben. Dieser Vorgang wiederholt sich ggf. flr das dritte Le-
bensmittel.

Sie kénnen auch Lebensmittel, die nicht aufgefuhrt sind, zu
einem MenU zusammenstellen. Hinweise dazu finden Sie im
Heft Anwendungshinweise, Kapitel "Menugaren".



Bedienung

Erhitzen

m Fullen Sie den Wasserbehélter und schieben Sie ihn ein.
m Schalten Sie das Gerat ein .
m Wahlen Sie "Erhitzen".

m Bestatigen Sie die Vorschlagstemperatur mit "OK" oder ge-
ben Sie die gewlinschte Temperatur ein und bestétigen
sie.

m Bestatigen Sie die Feuchte mit "OK" oder geben Sie die ge-
wulnschte Feuchte ein und bestéatigen sie.

m Geben Sie die gewlnschte Dauer ein und bestatigen Sie
mit "OK".
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Bedienung

Eigene Programme

40

Sie kénnen bis zu 25 Garvorgange mit je maximal 6 Gar-
schritten mit einer eigenen Bezeichnung im Menu Eigene Pro-
gramme speichern. Alle unter "Eigene Programme" aufgefthr-
ten Betriebsarten kénnen miteinander kombiniert werden.

Wurde noch kein eigenes Programm gespeichert, erscheinen
nur die Betriebsarten.

Wurden bereits eigene Programme gespeichert, erscheint fol-
gende Auswabhlliste:

auswahlen
Eigene Programme kénnen aufgerufen und gestartet werden.

erstellen
Eigene Programme kénnen erstellt werden.

andern
Bestehende Programme werden angezeigt und kdnnen ge-
andert werden.

I16schen
Bestehende Programme koénnen geldscht werden.

ins Hauptmenii
Sie kdnnen bis zu drei bestehende Programme ins Hauptme-
nd einfagen.

Beachten Sie bei der Zusammenstellung folgendes:

bei den Betriebsarten Universalgaren und Combigaren mit
100 °C/100 % Feuchte kann nur Dampf entwickelt werden,
wenn die Garraumtemperatur 100 °C betragt. Liegt die Gar-
raumtemperatur wegen eines vorhergehenden Schrittes darU-
ber, heizt das Gerat nicht, bis die Temperatur auf 100 °C ge-
fallen ist.



Bedienung

Erstellen

Speichern

m Wahlen Sie "Eigene Programme".
m Wahlen Sie ggf. "erstellen”.
m Wahlen Sie die Betriebsart.

m Nehmen Sie wie gewohnt die Einstellungen vor und bestati-
gen Sie mit "weiter".

Es erscheint eine Zusammenfassung. Sie kénnen einen wei-
teren Garschritt hinzufligen oder nach Bestatigung von "wei-
ter" den Garvorgang speichern.

Der Vorgang kann unter dem vom Gerét vorgegebenen Na-
men gespeichert werden, z. B. "Gericht 1", unter einem von
Ihnen gewé&hlten Namen, z. B. "Minestrone" oder einer Kombi-
nation aus beidem, z. B. "Gericht 1 Minestrone".

Mit den Sensortasten links und rechts neben dem Alphabet
markieren Sie den gewlnschten Buchstaben, mit "Zeichen
wahlen" bestatigen Sie. Die GroB- und Kleinschreibung erfolgt
automatisch. SchlieBen Sie den Vorgang mit "Name bestati-
gen" ab.
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Zusatzfunktionen

Startzeit / Ende

Einstellen

Loschen
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Sie kénnen den Start auf einen spateren Zeitpunkt verschie-
ben. Das Geréat schaltet sich dann automatisch ein.
Bei "Menugaren" und "Pflege" ist dies nicht moglich.

Mit "Startzeit" bestimmen Sie die Tageszeit, zu welcher der
Garvorgang beginnen soll. Mit "Ende" bestimmen Sie die Ta-
geszeit, zu welcher der Garvorgang beendet sein soll.

Sie kdnnen diese Funktion nicht nutzen, wenn der Garraum
zu warm ist, z. B. nach Ende eines Garvorgangs.

Das Garergebnis kann negativ beeinflusst werden, wenn
zwischen dem Einschieben des Gargutes und dem Start-
zeitpunkt eine l&ngere Zeitspanne liegt.

Hefeteig kann Ubergehen und Backpulver kann seine
Triebkraft verlieren so dass das Geback nicht gleichmaBig
aufgeht und zu fest wird.

Frische Lebensmittel kbnnen sich farblich verandern und
sogar verderben.

m Nachdem Sie lhre Einstellungen vorgenommen haben,
wahlen Sie "Startzeit" oder "Ende" und geben Sie die Ta-
geszeit ein, zu der der Garvorgang starten bzw. enden soll.

m Bestatigen Sie mit "OK".

m Wahlen Sie "andern"”.

m Wéhlen Sie "Startzeit" oder "Ende".
m Berlhren Sie <C.

m Bestatigen Sie mit "OK".



Zusatzfunktionen

Kurzzeit

Einstellen

Andern

Loschen

Sie kénnen zum Uberwachen separater Vorgange eine Kurz-
zeit einstellen.

Die Kurzzeit kann auch wéhrend eines ablaufenden Garvor-
gangs genutzt werden.

Es kann eine Zeit zwischen 1 Sekunde und 9 Stunden 59 Mi-
nuten, 59 Sekunden eingestellt werden.

Eine Kurzzeit bis 10 Minuten wird in Min:Sek angezeigt, eine
Kurzzeit ab 10 Minuten in Std:Min.

Die Kurzzeit muss in Minuten und Sekunden bzw. Stunden,
Minuten und Sekunden eingegeben werden.
Beispiel: 8 Minuten = -:-8:00.

Nach Ablauf der Kurzzeit ertént ein Signal. Sie schalten den
Kurzzeitwecker aus, indem Sie "<C" berthren. Wird der Kurz-
zeitwecker nicht ausgeschaltet, 1&uft er sekundenweise auf-
warts und das Symbol £\ im Display blinkt. So kénnen Sie er-
kennen, wieviel Zeit seit Ablauf der Kurzzeit vergangen ist.

m Berthren Sie die Sensortaste /.

m Geben Sie die gewlnschte Zeit Uber die Sensortasten ne-
ben + / - oder die Ziffer-Sensortasten ein.

m Bestatigen Sie mit "OK".

m Berthren Sie A\, geben Sie die gewlnschte Zeit ein und
bestatigen Sie mit "OK".

m Berlhren Sie A\, berthren Sie <C und bestatigen Sie mit
"OK".
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Zusatzfunktionen

Beleuchtung

Der Garraum kann dauerhaft beleuchtet werden, wenn das
Gerat nicht in Betrieb ist, z. B. zum Reinigen.

m Schalten Sie das Gerat ein .

m Wahlen Sie "Beleuchtung".

Inbetriebnahmesperre

Aktivieren

Deaktivieren
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Die Inbetriebnahmesperre verhindert das unbeabsichtigte
Einschalten des Gerétes.

Ab Werk ist die Inbetriebnahmesperre ausgeschaltet. Um die
Funktion aktivieren zu kénnen, mussen Sie zuvor einmalig die
werkseitige Einstellung auf "zulassen" andern (siehe Kapitel
"Einstellungen / Sicherheit").

m Wahlen Sie das Symbol .

m Wahlen Sie "ein", und bestatigen Sie mit "OK".

m Wahlen Sie das Symbol (3.

m Wahlen Sie "aus", und bestéatigen Sie mit "OK".



Einstellungen

Sprache [

Tageszeit

Sie kdnnen fur einige Einstellungen Alternativen wéahlen. Es
kénnen mehrere Einstellungen nacheinander geéndert wer-
den.

Sie gehen grundsatzlich folgendermalen vor:

m Schalten Sie das Gerat ein.

m Wahlen Sie das Menu Einstellungen.

m Wahlen Sie die zu dndernde Einstellung.

Ein Haken v kennzeichnet die aktuelle Einstellung.

Erfolgt in den Untermends innerhalb von ca. 5 Minuten keine
Auswabhl, springt die Darstellung in das Menu Einstellungen
zurUck.

Das Gerat kann auf verschiedene Sprachen eingestellt wer-
den.

Uber das Unterment Sprache [ kénnen Sie die Sprache aus-
wahlen.

Haben Sie aus Versehen eine Sprache gewahlt, die Sie nicht
verstehen, kénnen Sie sich am Symbol [ orientieren, um wie-
der in das Untermeni Sprache zu gelangen.

Anzeige: Sie konnen wéhlen, ob die Tageszeit bei ausge-
schaltetem Gerat dauerhaft, nur fur 60 Sekunden oder nicht
angezeigt wird.

Zeitformat: Sie kdbnnen einen 12- oder 24-Stunden-Rhythmus
wahlen.

einstellen: Tageszeit einstellen.

synchronisieren: Wenn |hr Gerét Uber ein Miele@home
Kommunikationsmodul verfigt und Sie das Gerat an
Miele@home angemeldet haben, wird die Tageszeit mit der
Miele@home Systemzeit abgeglichen. Sie kénnen die Syn-
chronisation ausschalten, um eine von der Systemzeit abwei-
chende Zeit an Ihrem Gerét einzugeben.
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Einstellungen

Beleuchtung

Sie kénnen wéhlen, ob der Garraum wahrend des gesamten
Garvorgangs oder nur flr 15 Sekunden beleuchtet ist.

Hauptmeni andern

Aufheizphase

Start

Sie kdnnen die Reihenfolge der MenUpunkte im Hauptmenu
andern, indem Sie bis zu drei MenUpunkte (auBer den MenuU-
punkt Einstellungen) an den Anfang des HauptmenuUs legen.

Dabei kédnnen Sie eine bestimmte Position festlegen.

Die Aufheizphase bei den Betriebsarten "HeiBluft plus" und
"Ober-Unterhitze" kann geandert werden.

schnell
(Werkeinstellung)

Alle Heizkérper werden eingeschaltet, um das Geréat mog-
lichst schnell auf die gewtnschte Temperatur aufzuheizen. Im
Display erscheint der Hinweis "Schnell-Aufheizphase”.

normal

Nur die Heizkorper der gewdahlten Betriebsart sind einge-
schaltet. Im Display erscheint der Hinweis "Aufheizphase".

Das Gerat ist werkseitig so eingestellt, dass der Start eines
Garvorgangs einige Sekunden nach der letzten Eingabe au-
tomatisch erfolgt. Die Einstellung kann geéndert werden, so
dass der Start manuell erfolgen muss.

Dampfreduktion
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Diese Funktion kann ein- oder ausgeschaltet werden. Ein
Ausschalten ist zu empfehlen, wenn Speisen gleichzeitig ge-
gart, aber zu unterschiedlichen Zeiten in das Gerat einge-
bracht werden.

Ist die Dampfreduktion ausgeschaltet, tritt beim Offnen der
Tur viel Dampf aus, und die Funktion Warmhalten kann nicht
genutzt werden.



Einstellungen

Warmbhalten

Diese Funktion kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Automatisches Spiilen

Diese Funktion kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Vorschlagstemperaturen

Wasserharte

Display

Lautstarke

Es ist sinnvoll, die Vorschlagstemperaturen dauerhaft zu an-
dern, wenn Sie haufig mit abweichenden Temperaturen ar-
beiten. Sie kénnen die Temperaturen innerhalb der angege-
benen Grenzen andern.

Ihr Gerét ist ab Werk auf den Wasserhartebereich "hart" ein-
gestellt. Sie kbnnen es auf den fur Sie zutreffenden Hartebe-
reich einstellen.

Den Hartebereich fur Ihr Wasser kénnen Sie bei lhrem zu-
standigen Wasserwerk, der Gemeinde- bzw. Stadtverwaltung
erfragen.

Die Wasserhéarte wird in Hartebereichen oder in deutschen
Hartegraden angegeben.

Hértebereich Hértegrade Einstellung
weich < 8,4 °dH weich 1
mittel 8,4 - 14 °dH mittel 2

hart > 14 °dH hart 3

Kontrast und Helligkeit des Displays kdnnen geandert wer-
den.

Die Lautstarke der Signalténe und des Tastentons kann ge-
andert werden. Der Tastenton kann ausgeschaltet werden.

Die Frequenzrasterung der Signallténe kann geandert wer-
den.
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Einstellungen

Sicherheit

Einheiten

Miele@home

Wird die Einstellung unter "Inbetriebnahmesperre" auf "zulas-
sen" geandert, kann bei ausgeschaltetem Gerat die Inbetrieb-
nahmesperre aktiviert werden.

Die Gewichte kdnnen in kg oder Ibs, die Temperaturen in °C
oder °F, und die Héhe kann in cm oder inch angezeigt wer-
den.

Nachkaufbares Zubehor

Dieser MenUpunkt erscheint nur, wenn das Gerat mit einem
Kommunikationsmodel ausgestattet ist.

Je nach Anmeldestatus lhres Gerates erscheint folgende An-
zeige:

Miele@home Installation

Das Gerat ist noch nicht im System Miele@home angemel-
det.

Die Beschreibung zur Anmeldung finden Sie in der Installa-
tionsanweisung "Miele@home", die dem Kommunikationsmo-
dul beiliegt.

Miele@home SuperVision

Das Gerét ist im System Miele@home angemeldet.
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Die Beschreibung der moglichen Einstellungen finden Sie im
Kapitel "Miele@home SuperVision - Einstellungen”.



Einstellungen

Handler

Dieser Punkt ermoglicht dem Fachhandel, die Gerate ohne
Beheizung zu prasentieren. Fur den privaten Gebrauch bené-
tigen Sie diese Einstellungen nicht.

Haben Sie aus Versehen einen der MenUpunkte gewahlt und
eingeschaltet, so kénnen diese folgendermafBen ausgeschal-
tet werden:

— Messeschaltung

m Wahlen Sie den MenUpunkt "aus" und folgen Sie den Abfra-
gen und Hinweisen im Display.

— Schaufensterschaltung,
Demomodus

m BerUhren Sie eine Sensortaste neben dem Display, und fol-
gen Sie den Abfragen und Hinweisen im Display.

Werkeinstellung

Alle Einstellungen: Alle unter "Einstellungen” vorgenomme-
nen Anderungen werden auf die Werkeinstellungen zurtck-
gesetzt. Eigene Programme bleiben erhalten.

Nur Eigene Programme werden geldscht.

Nur das Hauptmenii wird auf die Werkeinstellungen zurtck-
gesetzt.

Nur geénderte Vorschlagstemperaturen werden auf die
Werkeinstellungen zurlickgesetzt.
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Angaben fur Prifinstitute

Priifgerichte
- Dampfgarfunktionen -

Prafungen durchfuhren wie beschrieben in
'Elektrische Herde, Kochmulden, Backéfen und Grillgeréate fur den Hausge-

brauch- Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften" Entwurf Abschnitt
"Dampfgarer und Combi-Dampfgarer".

Gargut | Garbehélter | Betriebsart Einschubebene | Temperatur Garzeit
von unten in °C in Min.
Dampfverteilung
Brokkoli | 1x DGGL 12 | Dampfgaren / Universal 2 100 R
3x DGGL 12 | Dampfgaren / Universal 1,2,3 100 R
Dampfnachschub
Brokkoli ‘ 1x DGGL 12 ‘ Dampfgaren / Universal ‘ 2 100 R
Leistung bei maximaler Beladung
Erbsen 2 ‘ 2x DGGL 12 ‘ Dampfgaren / Universal ‘ 1,2 100 3)

1) Die Garzeit fur "bissfest" muss zuvor ermittelt werden.
2) 3000 g TK-Erbsen gleichmaBig auf die Behalter verteilen.
3) Der Test ist beendet, wenn die Temperatur an der kaltesten Stelle 85 °C betragt.
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Angaben fur Prufinstitute

Priifgerichte nach DIN EN 50304 / DIN EN 60350
- Backofenfunktionen -

Gargut Backform Betriebsart | Einschub- | Tempe- Garzeit vor- Schnell-
ebene ratur in Min. heizen | aufheizen
von unten in °C anwdéhlen
Streifen- 1 Backblech | HeiBluft plus 2 140 39 - 429 nein ja
?Beiic)k 2 Backbleche |HeiBluftplus | 1,3V 140 43-462) | nein ia
1 Backblech | Ober- 2 140 26-307 | ja ja
Unterhitze
Small- 1 Backblech Kuchen 1 150 30 - 342 nein ja
cakes spezial
(8.4.2)
Warme- 1 Springform | HeiBluft plus 1 180 31342 nein ja
biskuittor- | & 26 cm 2) ) .
Ober- 1 180 22-26 ja ja
te (8.5.1) | (auf Rost) Unterhitze
Gedeckte |1 Springform | HeiBluft plus 1 160 100- 1109 | nein ja
Apfeltorte | @ 20 cm ) .
Ober- 1 160 88 - 92 ja ja
(8.5.2) (auf Rost) Unterhitze
Toast Rost Grill groB 3 225 4 5 Min nein
(9.1)
Beef- Rost auf Grill groB 2 225 1. Seite 14 | 5 Min nein
steaks Universalblech 2. Seite 10
(9.2)

1) Entnehmen Sie die Backbleche zu unterschiedlichen Zeiten, wenn das Backgut bereits vor Ablauf
der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
2) Die optimale Garzeit muss in Vorversuchen ermittelt werden.
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Reinigung und Pflege
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/\ Verwenden Sie zum Reinigen keinesfalls ein
Dampf-Reinigungsgerat. Der Dampf kann an spannungs-
fihrende Teile gelangen und einen Kurzschluss auslésen.

Reinigen und trocknen Sie Gerat und Zubehér nach jedem
Benutzen. Lassen Sie dazu das Gerat abkuhlen.

SchlieBen Sie die Gerétetlr erst nach vollstandigem Aus-
trocknen.

Falls Sie das Gerat Uber einen langeren Zeitraum unbenutzt
stehen lassen, reinigen Sie es bitte noch einmal grindlich,
um Geruchsbildung etc. zu vermeiden. Lassen Sie die Gera-
tetlr anschlieBend gedffnet.

Verwenden Sie zur Reinigung keinesfalls gewerbliche,
sondern ausschlieBlich haushaltstbliche Spulmittel.

Verwenden Sie keine aliphatischen kohlenwasserstoffhalti-
gen Reinigungs- oder Spulmittel. Dadurch kénnen die
Dichtungen aufquellen.



Reinigung und Pflege

Geratefront

Entfernen Sie Verschmutzungen der Geratefront am bes-
ten sofort.

Wirken Verschmutzungen langer ein, lassen sie sich unter
Umstanden nicht mehr entfernen, und die Oberflachen
kdnnen sich verfarben oder verandern.

Reinigen Sie die Geratefront mit einem sauberen Schwamm-
tuch, Handspulmittel und warmem Wasser. Trocknen Sie sie
anschlieBend mit einem weichen Tuch.

Sie kénnen zur Reinigung auch ein sauberes, feuchtes Mikro-
fasertuch ohne Reinigungsmittel verwenden.

Alle Oberflachen sind kratzempfindlich. Bei Glasflachen
kénnen Kratzer auch zum Zerbrechen flhren.

Alle Oberflachen kdnnen sich verfarben oder verandern,
wenn sie mit ungeeigneten Reinigungsmitteln in Berdh-
rung kommen.

Um Beschédigungen der Oberflachen zu vermeiden, ver-
wenden Sie bei der Reinigung keine

soda-, alkali-, ammoniak-, sdure- oder chloridhaltigen Rei-
nigungsmittel,

kalklésenden Reinigungsmittel,

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

|6semittelhaltigen Reinigungsmittel,
Edelstahl-Reinigungsmittel,
Geschirrspulmaschinen-Reiniger,
Backofensprays,

Glasreiniger,

scheuernden harten Schwadmme und Bdrsten, z. B. Topf-
schwémme,

Schmutzradierer,

scharfen Metallschaber!
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Reinigung und Pflege

Zubehor

Universalblech, Combirost, Aufnahmegitter

Garbehalter

Diese Teile sind PerfectClean-veredelt. Beachten Sie die
Reinigungs- und Pflegehinweise im Kapitel "PerfectClean”.

Reinigen Sie diese Teile keinesfalls in der Geschirrspul-
maschine.

Entfernen Sie

— leichte Verschmutzungen mit einem Schwammtuch, Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

— starkere Verschmutzungen mit einem Geschirr-Reini-
gungsschwamm, heiBem Wasser und Handspulmittel. Bei
Bedarf kbnnen Sie auch die harte Seite des Geschirr-
Reinigungsschwammes verwenden.

Spulen bzw. wischen Sie grtindlich mit klarem Wasser nach,
und trocknen Sie die Oberflachen.

Die Garbehalter kénnen in der Spulmaschine gereinigt wer-
den.

Blauliche Verfarbungen kénnen Sie mit Essig entfernen.

Sie kénnen auch den Miele Glaskeramik- und Edel-
stahlreiniger benutzen (siehe Kapitel "Nachkaufbares Zube-
hor"). Spulen Sie die Behalter anschlieBend mit klarem Was-
ser, um alle Reinigungsmittel-Ruckstande zu entfernen.

Speisenthermometer
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Das Speisenthermometer kann in der Sptlmaschine gereinigt
werden.



Reinigung und Pflege

Fettfilter

Bodensieb

Wasserbehalter

Reinigen Sie den Fettfilter nach jedem Bratvorgang mit Spul-
mittellauge oder in der Geschirrsptlmaschine.

o o
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m Ziehen Sie den Filter nach oben heraus.

Bei der Reinigung des Filters in der Geschirrsptlmaschine ist
das Reinigungsergebnis besser, wenn Sie ihn waagerecht
hinlegen. Je nach verwendetem Reiniger kdnnen bleibende
Verfarbungen des Fettfilters auftreten, die aber die Funktion
nicht beeintrachtigen.

Spulen und trocknen Sie das Bodensieb nach jedem Ge-
brauch.

Verfarbungen und Kalkablagerungen lassen sich mit Essig
entfernen. Sie kbnnen auch den Miele Glaskeramik- und
Edelstahlreiniger benutzen (siehe Kapitel "Nachkaufbares Zu-
behdr"). Spulen Sie anschlieBend mit klarem Wasser, um alle
Reinigungsmittel-Ruckstande zu entfernen.

Entnehmen und leeren Sie die Wasserbehalter nach jedem
Benutzen. Spulen Sie die Wasserbehalter von Hand oder in
der Spulmaschine, und trocknen Sie sie anschlieBend. So
vermeiden Sie Kalkrickstande.

Beim Entnehmen der Wasserbehalter kann Wasser in das
Einschubfach tropfen. Wischen Sie das Einschubfach tro-
cken.
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Reinigung und Pflege

Garraum

Der Garraum besteht aus Edelstahl, dessen Oberflache
PerfectClean-veredelt ist. Beachten Sie die Reinigungs- und
Pflegehinweise im Kapitel "PerfectClean".

Zur bequemen Reinigung des Garraums kdnnen Sie die Ge-
ratetdr abnehmen und die Aufnahmegitter herausnehmen.

Nach einem Dampfgar-Vorgang

Entfernen Sie
— Kondensat mit einem Schwamm oder Schwammtuch,

— leichte Fettverschmutzungen mit einem Schwammtuch,
Handspulmittel und warmem Wasser. Wischen Sie mit kla-
rem Wasser nach.

Trocknen Sie den Garraum nach dem Auswischen mit einem
Tuch. Zum Schluss kénnen Sie das Geréat automatisch trock-
nen lassen (siehe Kapitel "Pflege / Trocknen").

Nach einem Brat-, Grill- oder Backvorgang
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Reinigen Sie den Garraum nach jedem Brat-, Grill- oder
Backvorgang, da Verschmutzungen sonst einbrennen und
nicht mehr zu entfernen sind.

Reinigen Sie den Garraum mit einem Geschirr-Reinigungs-
schwamm, heiBem Wasser und Handspulmittel. Bei Bedarf
kénnen Sie auch die harte Seite des Geschirr-
Reinigungsschwammes verwenden.

Spulen bzw. wischen Sie grtindlich mit klarem Wasser nach,
und trocknen Sie die Oberflachen.

Die Reinigung wird erleichtert, wenn die Verschmutzungen ei-
nige Minuten mit Spulmittellauge einweichen, oder wenn Sie
das Programm "Pflege / Einweichen" einstellen (siehe Kapitel
"Pflege”).

Benutzen Sie keinesfalls Backofenspray, da es nicht rtick-
standlos zu entfernen ist.



Reinigung und Pflege

Turdichtung, Tlrinnenseite

Die Dichtung zwischen TUrinnenseite und Garraum kann
durch Fettruckstande spréde werden und brechen. Reinigen
Sie Turinnenseite und Dichtung nach jedem Brat-, Grill- oder
Backvorgang mit einem sauberen, feuchten Mikrofasertuch
ohne Reinigungsmittel oder mit einem sauberen Schwamm-
tuch, Handspulmittel und warmem Wasser. AnschlieBend mit
einem weichen Tuch trocknen.

Erneuern Sie die Turdichtung, wenn sie brlichig oder spréde
geworden ist. Sie kénnen die Turdichtung Uber den Kunden-
dienst bestellen.
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Reinigung und Pflege

PerfectClean

Die Oberflachen von Garraum, Aufnahmegittern, Universal-
blech und Combirost sind PerfectClean-veredelt. Dadurch
entsteht ein optischer Effekt, der die Oberflache schillernd er-
scheinen lasst. PerfectClean veredelte Oberflachen Uberzeu-
gen durch ihren Antihaft-Effekt und eine einfache Reinigung.

Fur einen optimalen Gebrauch ist es wichtig, die Oberflachen
nach jeder Benutzung zu sdubern. Wird die
PerfectClean-Oberflache durch Ruckstande aus vorherge-
henden Benutzungen zugedeckt, wirkt der Antihaft-Effekt
nicht.

Mehrfache Benutzung ohne zwischenzeitliche Reinigung fuhrt
zu erhdéhtem Reinigungsaufwand.

Verschmutzungen, z. B. Obstsaft und Kuchenteig von
schlecht schlieBenden Backformen, entfernen Sie am Besten,
solange der Garraum noch etwas warm ist.

Durch Ubergelaufene Obstsafte kénnen farbliche Verande-
rungen entstehen, die nicht mehr entfernt werden kénnen.
Diese beeintrachtigen aber nicht die Eigenschaften der
PerfectClean-Veredelung.

Entfernen Sie Reinigungsmittel-Ruckstande. Reinigungsmit-
tel-RUckstande vermindern den Antihafteffekt.

Um PerfectClean-veredelte Oberflachen nicht dauerhaft
zu schéadigen, vermeiden Sie:

— scheuernde Reinigungsmittel, z. B. Scheuerpulver, Scheu-
ermilch, Putzsteine,

— Reinigungsmittel fur Glaskeramik-Kochfelder,
— Glaskeramik- und Edelstahlreiniger,
— Stahlwolle,

— scheuernde Schwamme, z. B. Topfschwamme oder ge-
brauchte Schwamme, die noch Reste von Scheuermitteln
enthalten,

— Backofenspray auf PerfectClean-Oberflachen mit erhéhter
Temperatur oder langer Einwirkzeit,

— Reinigung im Geschirrspuler,

— punktuelle Reinigung mit mechanischen Reinigungsmitteln.
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Reinigung und Pflege

Pflege

Einweichen

Trocknen

Spiilen

Starkere Verschmutzungen nach einem Bratvorgang kénnen
mit diesem Programm eingeweicht werden.

m Lassen Sie den Garraum auskuhlen.

m Entnehmen Sie alles Zubehor und fullen Sie den Wasserbe-
héalter.

m Wéhlen Sie "Pflege".

m Wahlen Sie "Einweichen", und folgen Sie den Hinweisen im
Display.

Der Einweichvorgang dauert ca. 10 Minuten.

Im Garraum vorhandene Restfeuchte wird auch an unzu-
géanglichen Stellen getrocknet.

m Trocknen Sie den Garraum mit einem Tuch vor.
m Wahlen Sie "Pflege".
m Wahlen Sie "Trocknen".

Der Trockenvorgang dauert ca. 20 Minuten.

Bei diesem Vorgang wird das Wasser fuhrende System ge-
spult. Eventuell vorhandene Lebensmittelreste werden ausge-
spult.

m Wéhlen Sie "Pflege".

m Wahlen Sie "Spulen”, und folgen Sie den Hinweisen im Dis-
play.
Der Spulvorgang dauert ca. 10 Minuten.
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Reinigung und Pflege

Entkalken
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Verwenden Sie zum Entkalken ausschlieBlich die speziel-
len Miele Entkalkertabletten (siehe Kapitel "Nachkaufbares
Zubehor"), um Schaden am Gerat zu vermeiden.

Achten Sie darauf, dass die Entkalkungslésung nicht auf
den Turgriff oder die Metallblenden gelangt, da sie Fle-
cken verursachen kann. Wischen Sie Entkalkungslésung
sofort ab.

Das Gerat muss nach einer bestimmten Betriebsdauer ent-
kalkt werden. Nach Einschalten des Gerates erscheint dann
im Display die Meldung, dass noch 10 Garvorgange verblei-
ben. Es werden nur Garvorgdnge mit Dampf und die Funktion
"Spulen" gezahlt. Nach dem letzten verbleibenden Dampf-
gar-Vorgang werden alle Betriebsarten gesperrt.

Wir empfehlen, das Gerat zu entkalken, bevor es gesperrt
wird. Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 1 Stunde.
Im Verlauf des Vorgangs muss 2-mal Frischwasser eingefullt
werden.

m Schalten Sie das Gerat ein und wéahlen Sie "Pflege / Entkal-
ken".

Im Display erscheint der Hinweis "Bitte warten ...". Der Entkal-
kungsvorgang wird vorbereitet. Dies kann einige Minuten
dauern.

Sobald die Vorbereitung abgeschlossen ist, werden Sie auf-
gefordert, den Frischwasserbehalter zu fullen.

m Fullen Sie 1,0 Ltr. Wasser in den Frischwasserbehélter und
geben 2 Miele Entkalkungstabletten hinzu.

m Schieben Sie den Wasserbehalter bis zum Anschlag in das
Gerat, und folgen Sie den weiteren Hinweisen im Display.



Reinigung und Pflege

Nach der letzten Bestatigung von "OK" startet der Entkal-
kungsvorgang.

Der Entkalkungsvorgang kann nur in der ersten Minute ab-
gebrochen werden.

Schalten Sie das Geréat keinesfalls vor Ablauf des Entkal-
kungsvorgangs aus, da der Vorgang sonst neu gestartet
werden muss.

Nach Ablauf von ca. 30 Minuten erfolgt ein Spulvorgang.
m Folgen Sie den Anweisungen im Display.

Nach Ablauf der Restzeit erscheint im Display "Kondensatbe-
halter entleeren"”.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display, und bestatigen Sie
mit "OK".

Damit ist der Entkalkungsvorgang beendet. Im Display er-

scheint ein entsprechender Hinweis.

Nach dem Entkalken

m Schalten Sie das Geréat aus.

m Entnehmen und trocknen Sie den Frischwasserbehalter.

m Offnen Sie die Tur.

m Trocknen Sie den Garraum.

SchlieBen Sie die Geratetlr erst nach vollstandigem Aus-
trocknen.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter herausnehmen

Geratetiir
Abnehmen
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m Ziehen Sie das Gitter erst seitlich @), dann nach vorn @ he-
raus.

m Gehen Sie beim Einsetzen umgekehrt vor: erst hinten ein-
stecken, dann seitlich eindrucken.

Bevor die Tur abgenommen werden kann, missen erst die
Sperrblgel an beiden Turscharnieren entriegelt werden.

m Offnen Sie die Tur ganz.



Reinigung und Pflege

m Entriegeln Sie die Sperrbugel an beiden Tlrscharnieren
durch Drucken. Drehen Sie die Sperrbugel bis zum An-

schlag in Schragstellung.

Ziehen Sie die Tur auf keinen Fall in waagerechter Position
von den Halterungen. Diese schlagen dann zuruck, und

beschadigen das Gerat.
Verletzungsgefahr.

m SchlieBen Sie die Tur bis zum Anschlag.

m Fassen Sie die TUr seitlich an und ziehen sie gleichmaBig
schrag nach oben von den Halterungen ab.

Ziehen Sie die Tur nicht am Turgriff hoch. Der Griff kénnte
abbrechen und die Turscheiben beschadigt werden.
Achten Sie darauf, dass die Tur beim Abnehmen nicht

verkantet.
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Reinigung und Pflege

Zerlegen
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Die GeréatetUr ist allseitig durch Dichtungen gegen das Ein-
dringen von Wrasen geschutzt.

Sollten sich dennoch unter unginstigen Umstanden im Raum
zwischen den Glasscheiben Verschmutzungen gebildet ha-
ben, kénnen Sie im Bedarfsfall die Geratettr auseinander-
bauen, um die Innenseiten der Glasscheiben zu reinigen.

Verwenden Sie bei der Reinigung aller Glasflachen keine
Scheuermittel, keine harten Schwamme oder Bursten und
keine scharfen Metallschaber. Sie verkratzen die Oberfl&-
che.

Verwenden Sie kein Backofenspray. Die Oberflache der
Aluminium-Profile wird beschadigt. Achten Sie darauf,
dass nach der Reinigung die Scheiben wieder in der rich-
tigen Position eingesetzt werden, da die einzelnen Seiten
der Scheiben unterschiedlich beschichtet sind. Die dem
Garraum zugewandten Seiten wirken wérmereflektierend.

Bewahren Sie die herausgenommenen Scheiben sicher
auf, damit sie nicht zerbrechen.

Die GerétetUr auf jeden Fall abnehmen, bevor Sie sie ausein-
anderbauen.

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

m Drehen Sie die Torx-Schrauben heraus, und ziehen Sie die
FlUhrungen ab.



Reinigung und Pflege

m Heben Sie die Innenscheibe leicht an und ziehen Sie die
Scheibe heraus.

m Heben Sie die Mittelscheibe leicht an und ziehen Sie die
Scheibe heraus.

Dabei kdnnen sich unter Umstanden die Dichtprofile 16sen.

Diese Profile sichern die Scheibe gegen Verrutschen im Rah-
men.

m Reinigen Sie die Scheiben und andere Einzelteile.

Zusammenbauen

m Schieben Sie die mittlere Scheibe ein; die aufgedruckte
Materialnummer muss unten rechts in der Ecke lesbar sein.

m Legen Sie die seitlichen Dichtungen fur die Innenscheibe in
die vorgesehenen Nuten.
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Reinigung und Pflege

Einsetzen
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m Setzen Sie die Innenscheibe mit der Bedruckung nach un-
ten ein. Schieben Sie die Scheibe so tief wie moglich ein.
Achten Sie dabei darauf, dass die seitlichen Dichtungen

nicht verrutschen.

Der richtige Sitz der Dichtung gewaéhrleistet, dass bei Gar-
vorgangen keine Wrasen in die Tur dringen kénnen.

m Setzen Sie die FUhrungen auf, und schrauben Sie sie fest.

m Stecken Sie die Tur wieder auf die Halterungen.
Achten Sie darauf, dass die TUr nicht verkantet.

m Offnen Sie die Tur ganz.
m Drehen Sie die Sperrblgel bis zum Anschlag in die Waa-
gerechte.

Die Sperrbugel missen nach dem Reinigen unbedingt
wieder verriegelt werden, da sich sonst die Tur von den
Halterungen 16sen und beschadigt werden kann.



Was tun, wenn ...?

Sie kdnnen die meisten Stérungen und Fehler, die im taglichen Betrieb auftreten
kénnen, selbst beheben. Sie sparen Zeit und Kosten, da Sie den Kundendienst

nicht rufen mussen.

Die nachfolgende Ubersicht soll Ihnen dabei helfen, die Ursachen einer Stérung

zu finden und zu beseitigen. Beachten Sie jedoch:

/\ Reparaturen an Elektrogeraten durfen nur von einer Elektrofachkraft durch-
gefuhrt werden. Durch unsachgemaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefah-
ren flr den Benutzer entstehen.

Problem

Ursache

Behebung

Das Geréat lasst sich
nicht einschalten.

Die Sicherung ist heraus-
gesprungen.

Aktivieren Sie die Sicherung
(Mindestabsicherung siehe
Typenschild).

Es ist unter Umstanden
eine technische Stérung
aufgetreten.

Trennen Sie fur ca. 1 Minute

das Geréat vom Elektronetz, in-

dem Sie

— den Schalter der betreffen-
den Sicherung ausschalten
bzw. die Schmelzsicherung
ganz herausdrehen oder

— den FI-Schutzschalter (Feh-
lerstromschutzschalter) aus-
schalten.

Falls Sie nach dem Wiederein-
schalten/Wiedereindrehen der
Sicherung bzw. des FI-Schutz-
schalters das Gerat noch im-
mer nicht in Betrieb nehmen
kdnnen, fordern Sie eine Elek-
trofachkraft oder den Kunden-
dienst an.

Die Messeschaltung
ist eingestellt und
das Gerét heizt
nicht.

Deaktivieren Sie die Messe-
schaltung (siehe Kapitel "Ein-
stellungen / Handler").
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Was tun, wenn ...?

Problem

Ursache

Behebung

Nach dem Ausschal-
ten ist noch ein Gebla-
segerausch zu horen.

Das Gerét ist mit einem
Gebléase ausgestattet, das
die Wrasen vom Garraum
nach auBen leitet. Das Ge-
blase lauft auch nach Aus-
schalten des Gerétes wei-
ter.

Das Geblase schaltet nach
einiger Zeit automatisch
aus.

Nach Einschalten des
Gerates, wahrend des
Betriebes und nach
Ausschalten ist ein
Gerausch (Brummen)
zu horen.

Wasser wird zu- oder ab-
gepumpt.

Dieses Gerausch weist
nicht auf eine Fehlfunktion
oder einen Geratedefekt
hin. Es entsteht beim Ein-
und Abpumpen des Was-
sers.

Das Gerat wechselt
nach einem Umzug
nicht mehr von der
Aufheiz- in die Garp-
hase.

Die Siedetemperatur des
Wassers hat sich geandert,
da sich der neue Aufstel-
lort um mindestens 300
Hoéhenmeter von dem Alten
unterscheidet.

FUhren Sie zum Anpassen
der Siedetemperatur einen
Entkalkungsvorgang durch
(siehe Kapitel "Reinigung
und Pflege / Entkalken").

Wahrend des Betrie-
bes tritt ungewéhnlich
viel Dampf oder Dampf
an anderen Stellen als
gewohnt aus.

Die Tur ist nicht richtig ge-
schlossen.

SchlieBen Sie die Tur.

Die Turdichtung sitzt nicht
korrekt.

Dricken Sie die Turdich-
tung wieder so an, dass
sie Uberall gleichmaBig
eingepasst ist.

Die Turdichtung weist Be-
schadigungen auf, z. B.
Risse.

Tauschen Sie die Dichtung
aus.

Die Blende 6ff-
net/schlieBt trotz
mehrfacher Betati-
gung der Taste F_“:b
nicht automatisch.

Im Schwenkbereich der
Blende befindet sich ein
Gegenstand.

Entfernen Sie den Gegen-
stand.

Der Klemmschutz reagiert
sehr empfindlich, deshalb
kann es gelegentlich vor-
kommen, dass sich die
Blende nicht 6ffnet bzw.
schliefBt.

Offen/SchlieBen Sie die
Blende manuell (siehe Ka-
pitelende).

Tritt das Problem sehr hau-
fig auf, rufen Sie den Kun-
dendienst.
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Was tun, wenn ...?

Problem

Ursache

Behebung

Bei Wiederaufnah-
me des Betriebes
entsteht ein Pfeifge-
rausch.

Nach dem SchlieBen der Tur
kommt es zu einem Dru-
ckausgleich, bei dem ein
Pfeifgerausch entstehen
kann. Es weist nicht auf ei-
nen Geratedefekt hin.

Keine

Die Garraumbe-
leuchtung funktio-
niert nicht.

Die Lampe ist defekt

Rufen Sie den Kunden-
dienst, wenn die Lampe
ausgetauscht werden soll.

Die Funktion "Start-
zeit" wird nicht auf-
gefiuhrt.

Bei "Menugaren" und "Pfle-
ge" ist diese Funktion gene-
rell nicht vorhanden.

Die Temperatur im Garraum
ist zu hoch, z. B. nach Ende
eines Garvorgangs.

Lassen Sie den Garraum
bei getffneter TUr abkuhlen.

Der Kuchen / das
Gebaéck ist nach der
im Rezept angege-
benen Zeit noch
nicht gar.

Die eingestellte Temperatur
stimmt mit der im Rezept
angegebenen nicht Uberein.

Der Fettfilter an der Ruck-
wand ist eingesetzt. In die-
sem Fall verlangert sich die
Backzeit.

Sie haben das Rezept geén-
dert. Beispielsweise verlan-
gert die Zugabe von mehr
Flussigkeit oder mehr Eiern
die Backzeit.

Der Kuchen / das
Gebéck weist einen
groBen Braunungs-
unterschied auf.

Die Temperatur war zu hoch
eingestellt.

Der Fettfilter an der Rlck-
wand wurde nicht entfernt.

Es wurde auf mehr als zwei
Ebenen gebacken.
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Was tun, wenn ...?

Problem

Ursache

Behebung

Im Display ist ein
f in Verbindung
mit einer Zahl zu

Der Ansaugschlauch im
Wassertank ist

— nicht korrekt aufge-
steckt

— nicht senkrecht

Korrigieren Sie die Position des
Ansaugschlauches:

Kommunikationsfehler

Schalten Sie das Gerat aus, und
nach einigen Minuten wieder ein.
Wird die Fehlermeldung immer
noch angezeigt, rufen Sie den
Kundendienst.

Die maximale Betriebs-
dauer einer Betriebsart
wurde Uberschritten und
die Sicherheitsabschal-
tung hat ausgelost.

Das Gerét ist sofort wieder be-
triebsbereit, wenn Sie es aus-
und wieder einschalten.

Kein Wasserzulauf:

der linke Schwimmer im
Wassertank klemmt

Stellen Sie die Leichtgangigkeit
des Schwimmers wieder her.
Tritt die Fehlermeldung trotz Be-
seitigung der Ursache wieder
auf, rufen Sie den Kundendienst.
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Was tun, wenn ...?

Problem

Ursache

Behebung

F 190

F..
Andere Fehlermel-
dungen

Defektes Wasserzulaufventil

Dieser Fehler kann auftre-
ten, wenn die Blende wah-
rend des Wasserzulaufs ge-
offnet oder geschlossen
wird. Bestatigen Sie mit
"OK" und setzen Sie den
Betrieb fort.

Wird die Fehlermeldung er-
neut angezeigt, rufen Sie
den Kundendienst.

Es ist eine Stérung aufgetre-

Das Sieb im Garraumboden
ist nicht korrekt eingesetzt.

Schalten Sie das Gerét aus
und wieder ein.

Schalten Sie das Gerét aus,
setzen Sie das Sieb korrekt
ein:

und schalten Sie das Gerat
wieder ein.

Tritt die Fehlermeldung trotz
Beseitigung der Ursache(n)
wieder auf, rufen Sie den
Kundendienst.

Technischer Defekt.

Schalten Sie das Gerat aus
und rufen Sie den Kunden-

dienst.

71




Was tun, wenn ...?

Blende manuell 6ffnen Blende manuell schlieBen

m Offnen Sie vorsichtig die Geratetdr. m Fassen Sie die Blende oben und un-

m Drucken Sie die Blende vorsichtig
nach unten.

P
>

m Fassen Sie die Blende oben und un-
ten.

=

m Ziehen Sie die Blende erst nach vorn

heraus

m Drucken Sie die Blende vorsichtig m Schieben Sie die Blende ein.

nach oben.
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Nachkaufbares Zubehor

Garbehalter

Passend zu lhren Geraten bietet Miele ein umfangreiches
Sortiment an Miele Zubehdren sowie Reinigungs- und Pflege-
produkten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht im Miele Webshop be-
stellen:

www.miele-shop.com)

Sie erhalten diese Produkte auch Uber den Miele Kunden-
dienst (siehe Umschlag) und bei lhrem Miele Fachhandler.

Es gibt eine Vielzahl an gelochten und ungelochten Garbe-
haltern in unterschiedlichen GréBen.

Die Garbehalter mit einer Breite von 325 mm koénnen nicht di-
rekt in die Einschubgitter eingeschoben werden, zusatzlich
wird das Traggitter benétigt.

gelochter Garbehalter
Fassungsvermoégen 1,51/ Nutzinhalt 0,9 |
325 x 175 x 40 mm (BxTxH)

ungelochter Garbehélter
Fassungsvermodgen 2,5 |/ Nutzinhalt 2,0 |
325 x 175 x 65 mm (BxTxH)

ungelochter Garbehélter
Fassungsvermégen 4,0 | / Nutzinhalt 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (BxTxH)
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Nachkaufbares Zubehor

gelochter Garbehalter
Fassungsvermoégen 4,0 | / Nutzinhalt 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (BxTxH)

gelochter Garbehalter
Fassungsvermodgen 2,5 |/ Nutzinhalt 2,0 |
325 x 175 x 65 mm (BxTxH)

gelochter Garbehéalter
Fassungsvermodgen 4,0 |/ Nutzinhalt 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (BxTxH)

ungelochter Garbehélter
Fassungsvermoégen 4,0 | / Nutzinhalt 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (BxTxH)

gelochter Garbehalter
Fassungsvermégen 2,0 |/ Nutzinhalt 1,7 |
325 x 265 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 12

gelochter Garbehéalter (mitgeliefertes Zubehor)
Fassungsvermédgen 5,4 | /Nutzinhalt 3,3 |
450 x 390 x 40 mm (BxTxH)
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Nachkaufbares Zubehor

DGGL 20

gelochter Garbehalter (mitgeliefertes Zubehdr)
Fassungsvermégen 2,4 | /Nutzinhalt 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (BxTxH)

ungelochter Garbehalter (mitgeliefertes Zubehdr)
Fassungsvermégen 2,4 | /Nutzinhalt 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (BxTxH)

Deckel flur Garbehélter 325 x 175 mm

DGD 1/2
Deckel fur Garbehélter 325 x 265 mm

|

Sonstiges

Die FlexiClip-Vollauszige kénnen in jeder Einschubebene be-
festigt und vollstandig aus dem Garraum herausgezogen
werden.

Traggitter
Zum Einh&ngen der Garbehalter von 325 mm Breite
- wird zwischen den Streben einer Einschubebene in die Auf-
nahmegitter eingeschoben -
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Nachkaufbares Zubehor

Gourmet-Brater

Bréater aus Aluguss, antihaftversiegelt, mit Edelstahldeckel.
Kann direkt in die Aufnahmegitter eingeschoben werden.
Auch geeignet fur die Braterzone eines Glaskeramik-Kochfel-
des. Nicht geeignet fur Induktions- und Gas-Kochfelder!
HUB 5000-M

Tiefe 22 cm, Maximale Beflllung ca, 5,0 kg

HUB 5000-XL

Tiefe 35 cm, Maximale Befullung ca.8,0 kg
Der Brater kann mit aufgelegtem Deckel nicht in das Geréat
eingeschoben werden!

Gourmet-Braterdeckel
Bréaterdeckel aus Edelstahl
HBD 60-22

@ passend zu HUB 5000-M

HBD 60-35
passend zu HUB 5000-XL

Pizzaform
Far die Zubereitung von Pizza, flachen Kuchen aus Hefe-
oder Ruhrteig, siBen und herzhaften Tartes, Uberbackenen
Desserts, Fladenbrot, Wahe, Quiche oder zum Aufbacken
\/

tiefgekuhlter Kuchen oder Pizza.
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Nachkaufbares Zubehor

Miele@home

Detaillierte Informationen finden Sie im Kapitel "Miele@home"

Reinigungs- und Pflegemittel

Entkalkertabletten
6 Stck

Zum Entkalken des Geréates

Glaskeramik- und Edelstahireiniger
250 ml

Zum Entfernen von Verfarbungen der Garbehélter

Microfasertuch

Zum Entfernen von Fingerabdricken und leichten Verschmut-
zungen
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Miele@home
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Miele2homne Super!

e O
o+

(® kommunikationsfahige Hausgerate
(2 Kommunikationsmodul

(® SuperVision Hausgerat

@ Stromnetz

(® Miele@home Gateway

® (WLAN) Router

Maogliche Anbindungen

@ PC, Notebook

iPod* oder iPhone*

(® Kopplung mit dem Display eines Hausbussystems
@9 Mogliche Internetanbindung

*

iPod und iPhone sind eingetragene Marken der Fa. Apple
Inc.



Miele@home

Dieses Hausgerat 1 ist kommunikationsfahig und kann tber
ein nachkaufbares Kommunikationsmodul (2 in das System
Miele@home eingebunden werden.

Im System Miele@home senden die kommunikationsféhigen
Hausgerate tber das Stromnetz @ Informationen tber ihren
Betriebszustand und Hinweise zum Programmablauf an ein
Anzeigegeréat 3.

Informationen anzeigen, Hausgeréte steuern

- SuperVision Hausgeréat ®
Auf dem Display einiger kommunikationsfahiger Hausgeré-
te kann der Status der anderen Hausgerate angezeigt wer-
den.

- Mobile Endgerate @/®
Mit dem PC, Notebook oder einem iPod* / iPhone* kénnen
im Empfangsbereich des hauslichen WLAN (&) Statusinfor-
mationen zu den Hausgeraten angezeigt und einige Steu-
erbefehle ausgefuhrt werden.

- Hausvernetzung ®
Die Systemldsung Miele@home ermdglicht Ihnen das intel-
ligente Wohnen. Mit dem Miele@home Gateway (® lassen
sich die kommunikationsfahigen Hausgeréate in andere
Hausbussysteme integrieren.

* iPod und iPhone sind eingetragene Marken der Fa. Apple
Inc.

Erforderliches nachkaufbares Zubehor
— Kommunikationsmodul XKM 2000
— Miele@home Gateway

Dem Zubehor liegen separate Installations- und Gebrauchs-
anweisungen bei.

Weitere Informationen

Weitere Informationen zu Miele@home, SuperVision und zu-
kunftigen Moglichkeiten finden Sie im Internetauftritt von
Miele und in den Gebrauchsanweisungen der einzelnen
Miele@home Komponenten, wie z.B dem Miele@home Gate-
way.
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Technische Daten

Hinweis zum Elektroanschluss
ABeaChten Sie unbedingt die Montageanweisung!

Das Gerat ist mit einer ca. 1,5 m langen Netzanschlussleitung
mit Stecker anschlussfertig ausgerustet.

Der Anschluss darf nur an eine ordnungsgemal angelegte
Schutzkontakt-Steckdose erfolgen.

Anschlussdaten
Steckeranschluss an AC 230 V / 50 Hz, Absicherung 16A

Energie-Effizienzklasse

Fur das Gerat wurde nach EN 50304 die Energie-Effizienz-
klasse A ermittelt. Sie bezieht sich auf die Messdaten bei der
Betriebsart "Kuchen Spezial".
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Kundendienst, Typenschild, Garantie

Bei Stoérungen, die Sie nicht selbst beheben kénnen, benachrichtigen Sie bitte:
— |hren Miele Fachhandler oder
— den Miele Werkkundendienst.

Die Telefonnummer des Werkkundendienstes finden Sie auf der Ruckseite die-
ser Gebrauchsanweisung.

Der Kundendienst benétigt die Modellbezeichnung und Fabrikationsnummer lhres
Gerates. Beide Angaben finden Sie auf dem beiliegenden Typenschild.

Kleben Sie hier das beiliegende Typenschild ein. Achten Sie darauf, dass die Mo-
dellbezeichnung mit den Angaben auf der Titelseite dieser Gebrauchsanweisung
Ubereinstimmt.

Garantiezeit und Garantiebedingungen

Die Garantiezeit betragt 2 Jahre. Weitere Informationen entnehmen Sie bitte den
mitgelieferten Garantiebedingungen.
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@ Werkkundendienst
Deutschland: 2

~
Herstelleradresse Deutschland
Miele & Cie. KG 0800 2244666*
Carl-Miele-StraBe 29 Mo-Fr 8 - 20 Uhr “kostentrei
33332 GUtersloh Sa+So0 9-18 Uhr
Telefon: 05241 89-0 Osterreich
Telefax: 05241 89-2090 .
Miele im Internet: www.miele.de 050 800 800 *Festnetz zum
E-Mail: info@miele.de Mo-Fr7-18Uhr | o ecninen
Sa 10-15Uhr abweichend
Osterreich: Luxemburg
Miele Gesellschaft m.b.H.
Miolestr. 1 00352 49711-30
5071 Wals bei Salzburg Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr
Telefon: 050 800 800 | Fr  830-1230,13-16Uhr
Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at @ Produktinformationen
Il\-/lt'lxlerrSIb‘ur?: Deutschland )
iele S.ar.l. *
20, rue Christophe Plantin 0180 52521 0.914€pr° Minute
Postfach1011 Mo-Fr 8 - 20 Uhr aus dem Festnetz,
L-1010 Luxemburg/Gasperich ?a MR
Telefon: 49711-1 Osterreich
Telefax: 49711-39 050 800 800**...........
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