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Consignes de sécurité et mises en garde

Cet appareil répond aux réglementations de sécurité en vigueur.
Une utilisation inappropriée est néanmoins susceptible d'occa-
sionner des dommages corporels et matériels.

Lisez attentivement cette notice avant de mettre votre appareil en
service. Elle contient des informations importantes sur le montage,
la sécurité, I'utilisation et I'entretien de votre appareil. Respectez
ces consignes pour vous protéger et éviter d'endommager votre
appareil.
Miele ne peut étre tenu pour responsable des dommages liés au
non-respect des présentes consignes de sécrrité.

Q)
Veuillez conserver ce document a dlspﬁ/(\Qn et le remettre au fu-
tur propriétaire en cas de cession de \ 2tr2 apparell !

s%



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

» Ce four est destiné a étre utilisé dans le cadre domestique ou
dans des conditions d'installation semblables au cadre domestique.

» Ce four ne convient pas a une utilisation en extérieur.

» Utilisez ce four exclusivement dans le cadre domestique pour
cuire, rétir, griller, décongeler, stériliser et sécher des aliments.
Tout autre type d'utilisation est interdit.

» Les personnes qui en raison de déficiences physiques, senso-
rielles ou mentales, de leur manque d'expérie e ou de leur igno-
rance, ne sont pas aptes a utiliser cet appar¢’ toute sécurité
doivent impérativement étre surveillées p(nc t qu'elles I'utilisent.
Un usage sans surveillance n'est autori @ﬁue s'il leur a été préala-
blement expliqué comment utiliser Q @/arell sans danger. Vérifiez
que ces personnes ont compris Ie\x ques encourus en cas de
mauvaise manipulation ! D %

» Ce four est équipé d'un@\ﬁdule spéciale en raison d'exigences
particulieres (par ex. en matiere de température, d'humidité, de résis-
tance chimique, de r@ce aux frottements et de vibration). Cette
ampoule spéciale > CMy i nt uniquement a I'utilisation prévue. Elle ne
convient pas a I @érage de piece.



Consignes de sécurité et mises en garde

Précautions a prendre avec les enfants

» Tenez les enfants de moins de huit ans éloignés du four, 2 moins
qu'ils ne soient sous étroite surveillance.

» Les enfants de huit ans et plus ne sont autorisés a utiliser le four
sans surveillance qu'apres leur avoir expliqué comment |'utiliser sans
danger. Il est nécessaire de s'assurer qu'ils ont compris les risques
encourus en cas de mauvaise manipulation.

» Les enfants ne doivent pas nettoyer ou intervenir sur le four sans
étre sous la surveillance d'un adulte.

» Ne laissez pas les enfants sans survelllan% roximité d'un four.
Ne les laissez pas jouer avec le four.

\

» Risque d'asphyxie ! Les enfants se m%nt en danger en s'enve-
loppant dans les matériaux d' emb@gz§> (film plastique, par exemple)
ou en glissant leur téte a I' mten% nez les matériaux d'emballage
hors de portée des enfants. \/‘

N7
Q@
@y
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Consignes de sécurité et mises en garde

» Risque de brilures ! La peau des enfants est plus sensible aux
températures élevées que celle des adultes. Le four chauffe au ni-
veau de la porte, du bandeau de commande et des ouvertures d'aé-
ration du four. Empéchez les enfants de toucher le four pendant qu'il
fonctionne.

» Risque de brilure !

La peau des enfants est plus sensible aux températures élevées que
celle des adultes. Lors de la pyrolyse, le four s'échauffe davantage
qu'en fonctionnement normal. Empéchez les enfants de toucher au
four pendant la pyrolyse.

» Risque de blessure ! La porte de I'appargi% porte une charge
maximale de 15 kg. (0

Une porte ouverte représente un dangf Hur les enfants. Empéchez
les enfants de s'asseoir, de s'apqu c/x>| de se suspendre a la porte

de l'appareil ! NN
/\%/

v@ )
&

)

A
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Consignes de sécurité et mises en garde

Sécurité technique

» Des travaux d'installation, d'entretien ou de réparation non
conformes peuvent entrainer de graves dangers pour |'utilisateur.
Ces interventions doivent étre exécutées exclusivement par des pro-
fessionnels agréés par Miele.

» Un four endommagé peut représenter un danger pour votre sécu-
rité. Vérifiez que votre four ne présente aucun dommage apparent
avant de |'utiliser. Ne faites jamais fonctionner un four défectueux !

» Le fonctionnement fiable et en toute sécurité du four est unique-
ment garanti lorsque ce dernier est raccordé d@eseau électrique

public. =~

» Seul un raccordement a une prise def}re conforme garantit un
fonctionnement de I'appareil en tout~ sécurité. Attention : Cette régle
de sécurité élémentaire doit abso snt étre respectée ! En cas de
doute, faites vérifier vos install ‘o par un électricien.

» Avant de brancher le fou parez impérativement les données
de raccordement (tensi equence) figurant sur la plaque signa-
létique avec celles d &u électrique.

Ces données d0|v solument concorder pour éviter toute déte-
rioration de I'apg @5} Interrogez un électricien en cas de doute.

» Les rallonges ou multiprises constituent un danger potentiel
(risque d'incendie). Ne les utilisez pas pour brancher votre four.

» N'utilisez le four que lorsque celui-ci est encastré, afin de garantir
son bon fonctionnement.

» Ce four ne doit pas étre utilisé sur des engins en mouvement.

» Un contact éventuel avec les raccordements sous tension et la
modification des composants électriques et mécaniques constituent
un danger pour vous et peuvent perturber le fonctionnement du four.
N'ouvrez jamais la carrosserie du four.

12



Consignes de sécurité et mises en garde

» Les bénéfices liés a la garantie sont perdus en cas de réparation
du four par un service apres-vente non agréé par Miele.

» Les piéces de rechange d'origine sont les seules dont Miele ga-
rantit qu'elles remplissent les conditions de sécurité. Ne remplacez
les pieces défectueuses que par des pieces détachées d'origine.

» Si votre four a été livré sans cordon électrique ou que ce dernier
est endommagé et qu'il doive étre remplacé, adressez-vous exclusi-
vement a un électricien agréé par Miele, lequel installera un cable
d'alimentation spécial (voir chapitre "Branchement électrique").

» Avant toute installation, maintenance ou r’.L@tion, débranchez la
prise électrique de votre four. Pour vous asinorque I'appareil est
débranché du secteur électrique, proceﬁéL mme ceci :

— les fusibles correspondants sont ﬂlqueﬁches ou

— les fusibles a filetage sont tot Feigwént dévissés de l'installation
électrique (non applicable en\&.cmce) ou

— le cas échéant, débranc a prise murale sans tirer sur le cor-
don d'alimentation ! l@wtenez bien la fiche puis tirez !

» Le four doit benef@@d une arrivée d'air suffisante pour fonction-
ner normalementz\@/iez que l'arrivée d'air n'est pas obstruée (ex. :
montage de bagt ~.*2s d'isolation thermique dans meuble d'encas-
trement) et que d'autres sources de chaleur n'entrainent pas un
échauffement excessif de I'air de refroidissement (ex. : poéle a bois/
charbon).

» Si le four est encastré derriére une fagcade de meuble (ex. : une
porte), ouvrez toujours ce dernier lorsque |'appareil est en fonction-
nement. Si la porte reste fermée, la chaleur et I'humidité s'accu-
mulent. Le four, le meuble et le sol de la piece risquent d'étre en-
dommageés. Attendez que le four ait compléetement refroidi pour re-
fermer la porte.

13



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

/N Risque de brilure !

Pendant le fonctionnement, le four est brilant.

Vous pouvez vous brller au contact des résistances, de |'enceinte,
des aliments et des accessoires.

Mettez des gants pour enfourner ou sortir les aliments ainsi que
pour faire des opérations dans I'enceinte brdlante.

» Les objets inflammables situés & proximité d'un four en fonction-
nement sont susceptibles de s'échauffer et de prendre feu.
N'utilisez jamais le four pour chauffer une pi‘e%

» En cas de surchauffe, les huiles et les cﬂa&&s peuvent s'enflam-

mer. Ne laissez jamais le four sans surv Q}mce quand vous cuisinez

avec des graisses ou de ’huile. N'u L\S Jamais d'eau pour éteindre
de I'huile ou des graisses qui ont Cteu. Arrétez I appareil et laissez
la porte fermée afin d' etouffer I, mmes.

» Si vous grillez des allme@\o/es temps de grillade trop longs pro-
voquent |'assechement iments et peuvent éventuellement en-

trainer leur inflamma w
Veillez a bien respe~te ’1es temps de cuisson pour les grillades.

» Certains allme@ﬁe dessechent rapidement et peuvent prendre
feu en raison des températures élevées.

N'utilisez pas les modes de cuisson avec Gril pour finir la cuisson de
petits pains précuits ou faire sécher des fleurs ou des herbes. Utili-
sez les modes de cuisson Chaleur tournante + ou Chaleur sole-

volte (Z).

» Si vous utilisez des boissons alcoolisées pour vos recettes, n'ou-
bliez pas que la chaleur entraine une évaporation de |'alcool, ce qui
peut provoquer un embrasement au niveau des résistances de I'ap-
pareil.

14



Consignes de sécurité et mises en garde

» Si vous utilisez la chaleur résiduelle pour garder les aliments au
chaud, I'humidité élevée et I'eau condensée peuvent provoquer de la
corrosion dans le four. Le bandeau de commande, le plan de travail
ou le meuble d'encastrement peuvent étre abimés.

N'arrétez jamais le four mais réglez la température la plus basse
dans le mode de cuisson sélectionné. Le ventilateur de refroidisse-
ment reste alors activé automatiquement.

» Les aliments maintenus au chaud ou conservés dans I'enceinte
sont susceptibles de se dessécher. L'humidité qui en découle risque
d'entrainer une corrosion de votre four.

vrez bien v lats.
Couvrez bien vos plats \k

» L'émail de la sole peut se fissurer ou s/@> er en cas d'accumula-
tion de chaleur. | 9 ’
Ne recouvrez jamais la sole de I'en Oﬁqf@ de cuisson avec une feuille
d'aluminium ou du papier sulfuris€ -
Si vous voulez utiliser la sole v*%’e surface d'appui pour les prépa-
rations ou pour chauffer la viis~%le, utilisez exclusivement les

mnw

modes Chaleur tournante + ou Cuisson éco (&&]. Eteignez pour
ce faire toujours le cha’i acceéléré.

» L'émail de la SQI\@ enceinte peut étre abimé par le fait de dé-
placer des objets. )

Si vous placez des casseroles, des poéles ou de la vaisselle sur la
sole de I'enceinte, ne les faites pas glisser dessus.

» Si un liquide froid est versé sur une surface brilante, de la vapeur
se forme, qui peut provoquer de graves brdlures. En outre, les sur-
faces émaillées brilantes peuvent étre endommageées en cas de
changement brusque de température.

Ne versez jamais de liquide froid directement sur les surfaces
émaillées brdlantes.

» Dans les programmes avec apport d’humidité et pendant I’évapo-
ration de I'eau résiduelle, il se dégage de la vapeur d’eau qui peut
générer des brllures séveres. N'ouvrez jamais la porte pendant la
diffusion de vapeur ou lors de I’évaporation de I’eau résiduelle.

15



Consignes de sécurité et mises en garde

» |l est important que la température soit bien répartie et soit suffi-
samment élevée.

Tournez les aliments ou mélangez-les afin qu'ils soient suffisamment
chauds.

» Les plats en plastique ne passant pas au four fondent a haute
température et peuvent endommager le four ou prendre feu.
Utilisez exclusivement de la vaisselle en plastique passant au four.
Veuillez suivre les instructions du fabricant de la vaisselle.

» La stérilisation et le réchauffage de conserves fermées entraine
une surpression susceptible de provoquer leur-explosion.
N'utilisez jamais le four pour stériliser ou ré I;%er des conserves
fermées. 4 f\>

» Une porte ouverte constitue un dangsﬁusceptlble de vous bles-
ser ou de vous faire trébucher.

Ne laissez la porte de votre four@grte que si cela est strictement
nécessaire. \\;

» La porte supporte une cha.ge maximale de 15 kg. Ne montez et
ne vous asseyez jam la porte ouverte et ne déposez pas d'ob-
jets lourds dessus. N a ne rien coincer entre la porte et I'en-
ceinte de l'appars:t- D J'gus risqueriez d'endommager votre four.

2D
Surfaces en inox :
» La fine pellicule qui protége I'acier inoxydable de votre appareil
s'en trouverait abimée et perdrait son effet protecteur contre les sa-
lissures. Ne collez jamais de post-it, de scotch ou autre matériau
collant sur les surfaces en inox.

» Les surfaces de votre appareil sont susceptibles de se rayer. En
effet, un simple aimant peut provoquer des rayures.
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Consignes de sécurité et mises en garde

Nettoyage et entretien

» N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre four.
La vapeur qui s'en dégage pourrait se déposer sur les éléments
conducteurs d'électricité et provoquer un court-circuit.

» Afin de ne pas endommager la porte en verre de votre four, n'utili-
sez jamais de produits détergents, d'éponges rugueuses, de brosses
ou d'éponges métalliques pour nettoyer votre appareil !

» Les supports de gradins peuvent étre démontés (voir chapitre
"Nettoyage et entretien").
Remettez-les correctement en place. \k

» Les salissures les plus importantes damj ceinte de cuisson
peuvent produire une fumée trés impor@rﬁe; susceptible d’inter-
rompre la pyrolyse. Nettoyez les sal'gsg@é grossiéres de |'enceinte
de cuisson avant de lancer le pr& . ame de pyrolyse.

/

TN

N4

N
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Consignes de sécurité et mises en garde

Accessoires

» N'utilisez que des accessoires d'origine Miele. Le montage
d'autres pieces exclut tout bénéfice de la garantie.

» Les plats a rétir Miele HUB 5000-M / HUB 5001-M / HUB 5000-
XL / HUB 5001-XL (en option) ne doivent pas étre insérés au ni-
veau 1. La sole du four serait endommageée. La faible distance entre
la sole et le fond du plat provoque une accumulation de chaleur qui
pourrait craqueler ou fissurer I'émail.

Ne l'insérez pas non plus sur la barre supérieure du niveau 1, car le
plat a rotir ne serait pas retenu par la butée de sécurité.

Utilisez le niveau 2 de maniére générale. \k

» Utilisez uniquement la thermosonde '\19>fournie Si la thermo-
sonde est défectueuse, vous devez Ia re,dplacer par une thermo-
sonde d'origine Miele. oLL

» Le plastique de la thermosor&fjeut fondre a des températures
trés élevées. N'utilisez pas |7, 1. =.mosonde dans les modes de cuis-
son avec gril (exception Tur{%;;rﬁ (£)). Ne laissez pas la thermo-
sonde dans |'enceinte v

» Les temperatureﬁy%&es atteintes lors de la pyrolyse endom-
magent les acce’ @ ées non compatibles avec la pyrolyse. Retirez
tous les accessoires (dont les supports de gradins) de I'enceinte. Ce-
la s'applique également aux accessoires en option non compatibles
avec la pyrolyse. (voir chapitre "Nettoyage et entretien").
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Votre contribution a la protection de I'environnement

Nos emballages

Nos emballages protegent votre appa-
reil des dommages pouvant survenir
pendant le transport. Nous les sélec-
tionnons en fonction de critéres écolo-
giques permettant d'en faciliter le recy-
clage.

En participant au recyclage de vos em-
ballages, vous contribuez a économiser
les matieres premiéres et a réduire le
volume des déchets. Votre revendeur
reprend vos emballages.

Votre ancien appareil

Les appareils électrique et électro-
niques contiennent souvent des maté-
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi des substances
toxiques nécessaires au bon fonction-
nement et a la sécurité des appareils. Si
vous déposez ces appareils usagés
avec vos ordures ménageres ou les ma-
nipulez de maniere inadéquate, vous
risquez de nuire a votre santé et a I'en-
vironnement. Ne jetez jamais vos an-
ciens apparv'\%avec vos ordures ména-

geres ! %\
Q)

ites appel au service d'enlévement
“mis en place par votre commune, votre
revendeur ou Miele, ou rapportez votre
appareil dans un point de collecte spé-
cialement dédié a I'élimination de ce
type d'appareil. Vous étes légalement
responsable de la suppression des
éventuelles données a caractere per-
sonnel figurant sur I'ancien appareil a
éliminer. Jusqu'a son enlévement,
veillez a ce que votre ancien appareil ne
présente aucun danger pour les en-
fants.
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Schéma descriptif du four

gt

a) =N
(» Bandeau de commande du four @
e\
(@ Verrouiller la porte pendant la p Ay e
(3® Résistance de voute/gril avec « itenne de réception pour la thermosonde sans
fil
(® Ouvertures d'arrivée peur

N

(® Tube de remplissane > Ur le systéme d'évaporation

(® Rangement pour@.\%rmosonde

@ Ouverture d'aspiration pour le ventilateur avec résistance circulaire situé der-
riere

Supports de gradins avec 5 niveaux de cuisson

(® Sole de I'enceinte avec résistance de sole intégrée

Cadre de fagade avec plaque signalétique

@) Porte
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Eléments de commande

O} J =) E A
| | | |

® ® ®©

(® Touche incurvée Marche/Arrét (D

Mise en marche et arrét @

(2) Affichage (N

Affichage de I'heure et des informations relafC} d |'utilisation
(® Touche sensitive £\

Réglage de la minuterie &

@ Touche sensitive -0
Activation / Désactivation de I'¢ ge de I’enceinte

(® Touche sensitive <O
Retour en arriére par étanw

(® Interface optique &
(réservé au serwc;—zg, vente Miele)

)

A
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Eléments de commande

Touche Marche/Arrét O
La touche Marche/Arrét (D est incurvée et réagit par simple effleurement du doigt.

Cette touche vous permet d’allumer et d’éteindre le four.

Touches sensitives

Les touches sensitives réagissent au contact du doigt et chaque action est confir-
mée par un bip sonore. Si cette fonction vous dérange, vous pouvez la désactiver
(voir chapitre "Réglages — Volume - Bip touches").

Touche | Fonction Remarques
sensi-
tive
0 Régler la minuterie | Vous pouvez procevJ Weglage de la minuterie
ou l'alarme (ex. : pour cuwe ) ou de I'alarme méme si
un menu s afﬂc | écran ou si un cycle de cuis-
son est en@ur@%w chapitre "Alarme + Minute-
rie").

Sl |' eptg{\\ﬁst sombre, vous devez commencer par
@ } four en marche pour que la touche sensi-
t eagisse.

O | Allumer et etemd(Q? un menu s'affiche a I'écran ou si un cycle de
u

I’éclairage de I’ isson est en cours, effleurez -Q: pour allumer ou
ceinte AD) eteindre I'éclairage de I'enceinte de cuisson.
7 .
/ \3‘\ - Si I'écran est sombre, vous devez commencer par
2 mettre le four en marche pour que la touche sensi-

tive réagisse.

Selon le réglage sélectionné, I'enceinte reste allu-
mée pendant tout le processus de cuisson ou elle
s'éteint 15 secondes apres le démarrage du four.

D Revenir en arriere
étape par étape
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Eléments de commande

Ecran tactile

Les objets pointus ou tranchants, tels que des crayons ou des stylos, peuvent
rayer |'écran tactile.
Effleurez I'écran tactile avec les doigts seulement.

La chaleur dégagée par votre doigt transmet de petites décharges électriques qui
déclenchent une impulsion électrique aussitot identifiée par la surface de I'écran
tactile.

L'écran est divisé en trois zones.

Menu principal

= e

Modes de Programmes tons

cuisson automatiques péciales
>

L'arborescence du menu qui s'afficne en haut a gauche de I'écran vous indique
dans quel menu ou sous- us vous trouvez. Les sous-menus sont séparés
par une ligne verticale. emble de |'arborescence ne peut s'afficher par
mangque de place, Ie)m\/\\a/) situé juste au dessus est symbolisé par un ... 1I.

Les données suivar”\t'@yparaissent en haut a droite de I'écran : heure, alarme @)
et minuterie /). -

Le menu en cours et ses options s'affichent au milieu. Pour faire défiler I'écran vers
la droite ou vers la gauche, il vous suffit de balayer cette zone du doigt.

Les fleches < et > qui se trouvent tout en bas vous permettent de faire défiler des
éléments vers la gauche ou la droite. Le nombre de cases qui s'affiche au centre
vous indique combien de pages sont disponibles et a quel endroit vous vous si-
tuez dans le menu consulté.
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Eléments de commande

Menu principal

() Modes de cuisson
Programmes automatiques
(£2] Fonctions utiles

&= MyMiele

(&) Programmes personnalisés

o= Réglages

©® Entretien

Symboles

Les symboles suivants peuvent s'afficher a I'écran @
ey

Symbole Signification 7N
=mmm—== | Certains réglages, par exemplrmc/ luminosité de I'écran ou l'inten-
sité sonore, s'effectuen*%«i{“% barre a segments.

i Ce symbole s'affiche R/‘ e des informations et des conseils
d'utilisation sont d,"@nrdles. Effleurez OK pour confirmer en
avoir pris conna’sse.<e.

& La sécurité enfan.s ou le verrouillage des touches est activé (voir
chapitre "F es — Sécurité"). La commande est bloquée.

) Alarm

A\ Mipste e/

N Te@ﬁjature a ceeur avec thermosonde
o Remarque concernant les options non affichées dans I'arbores-
cence par manque de place.
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Eléments de commande

Principe de fonctionnement

Lorsque vous effleurez I'une des options disponibles, la zone correspondante de-
vient orange.

Sélection ou accés au menu
m Cliquez une fois sur le champ souhaité.

Parcourir les options
Vous pouvez faire défiler |'écran vers la gauche ou vers la droite.

m Faites défiler I'écran en effleurant I'écran tactile puis en faisant glisser votre doigt
dans la direction souhaitée.

m ou : effleurez les fleches < et > pour faire défiler I'éc/xvers la gauche ou vers
la droite. ) %\
: (Q)

Quitter le menu ©¥

m Effleurez <D, I'un des éléments de I'arboresc € dumenuou ... 1.

< -2 < L
Selon le menu dans lequel vous vous tr&\yvous accédez au menu superieur ou
au menu principal. /\&

O
Fonction Aide %\\?
Le champ Aide apparait danwel es menus/ fonctions.
m Effleurez le champ. %

Vous obtenez des e N/Sns claires sous forme de texte et d'image.

1

WL
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Eléments de commande

Saisir des chiffres
Pour saisir des chiffres, servez-vous des menus déroulants ou du pavé numérique.

Saisir des chiffres avec le menu déroulant :

m faites défiler le menu déroulant vers le haut ou le bas jusqu'a atteindre la valeur
souhaitée.

Saisir des chiffres sur le pavé numérique :

ooo

/
s

. Yo ‘// . . .
m appuyez sur g3 dans la zone infér e 2 uroite du champ de saisie.

N
Le pavé numérique s'affiche. @

m Cliquez sur les chiffres SOLWS.

Deés que vous avez sai@\%/ﬁleur correcte, le champ OK devient vert.
La fleche permet de suy. =¥ mer le dernier chiffre saisi.

m Appuyez sur OK. QD&

Saisie de lettres

Un clavier permet de saisir les noms. Sélectionnez des noms courts et évocateurs.
m Appuyez sur la lettre ou le caractére souhaité.

m Cliquez sur Enregistrer.
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Equipement

Description du modeéle

Vous trouverez a I’arriére une liste des
modéles décrits ici.

Plaque signalétique

La plaque signalétique est visible sur le
cadre de facade lorsque la porte est ou-
verte.

Vous y trouverez la désignation de votre
four, son numéro de fabrication ainsi
que ses données de raccordement (ten-
sion réseau/fréquence/valeur de raccor-
dement max.).

En cas de probléeme, munissez-vous de
ces informations afin que Miele puisse
vous aider de facon ciblée.

Eléments fournis

Sont inclus dans la livraison les él @
ments suivants :

— le mode d'emploi et les i ions
de montage pour co rles
fonctions du four,/r\\//\

— le cahier de recet 3s) brec des re-
cettes par ex. pour le mode de cuis-
son HydraCook et les pro-

grammes automatiques.

— les vis pour fixer votre four dans la
niche d'encastrement,

- des pastilles de détartrage et un
flexible en plastique avec support
pour procéder au détartrage du sys-
téme d’évaporation,

— autres accessoires.

Accessoires fournis et acces-
soires en option

Equipement suivant modeéle !

Votre four est équipé en série de sup-
ports de gradins, d'une plaque de
cuisson multi-usages et d'une grille.
En fonction du modeéle, votre four peut
également étre équipé des acces-
soires listés ici.

N

) vendeur Miele.

Tous les accessoires montrés ici ainsi
que les produits de nettoyage et d'en-
tretien sont [ =rfaitement adaptés aux
appareil/ysj%} .

Vou ,/\le les commander via la bou-
tique ‘er ligne Miele (www.miele-
O\,opcom), aupres du service aprés-
nte ou en vous adressant a votre re-

Au moment de la commande, rappelez
les références de votre modele de four
et la désignation des accessoires sou-
haités.
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Equipement

Supports de gradins

Sur la droite et la gauche de I'enceinte
de cuisson se trouvent des supports de
gradins £_13, pour insérer les différents
accessoires.

Le numéro de chaque niveau est indi-
qué sur le cadre de porte.

Chaque niveau est composé de deux
barres superposées :

Les accessoires (par ex. grilles) s'in-
serent entre les barres supports.

Les rails télescopiques FlexiClips (si
disponibles) doivent étre insérés au ni-
veau de la barre inférieure.

Vous pouvez démonter les supports de
gradins (voir chapitre "Nettoyage et en-
tretien").

Plaque de cuisson multi-usagggé@/
de

multi-usages et grille avec but
sécurité

Plat multi-usages HBB 7@i
T /\/ )

Plague de cuisson multi-usages
HUBB 71 :

Grille HBBR 72:

28

Insérez toujours ces accessoires entre
les barres d'un des niveaux de support
de gradins.

Disposez toujours la grille avec le creux
vers le bas.

Ces accessoires sont dotés d'une bu-
tée de sécurité, vers le milieu de
chaque coté. Celle-ci permet d'éviter
que les accessoires glissent des sup-
ports de gradins lorsque vous souhaitez
juste les sortir partiellement.

‘O”\ﬁvgys utilisez la plaque de cuisson
nti-usages avec une grille par-des-

N\ sus, la plague de cuisson multi-usages
doit étre insérée entre les barres d'un

niveau de cuisson et la grille au-dessus.



Equipement

Rails télescopiques FlexiClips HFC 72

Vous pouvez poser les rails téles-
copiques FlexiClips a chaque niveau.

Enfoncez les rails télescopiques
FlexiClips completement dans I'en-
ceinte avant d'y déposer les acces-
soires.

Les accessoires sont alors mainte-
nus automatiquement entre les er-
gots avant et arriére et ne risquent
pas de glisser.

Les rails FlexiClips supportent une
charge maximale de 15 kg.

Monter et démonter les rails téles-
copiques FlexiClips

& Risque de brdlure !
Les résistances doivent étre éteintes.
Le four doit étre froid.

Les rails télescopiques FlexiClips
doivent étre posés entre les barres d'un
niveau.

Montez le rail télescopique portant le lo-
go Miele du cbété droit.

N'ouvrez K§e3 rails télescopiques
lors dyxﬁ@

ge.

Vv
[rAG‘
=7

o

V//‘/

m Insérez le rail télescopique par
['avant, sur la barre inférieure d'un
niveau de cuisson (1) et faites-en pi-
voter |'arriére en direction du centre
de I'enceinte (2.)
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Equipement

m Enclenchez le rail télescopique sur la
barre inférieure du niveau de cuisson

(3.)

Si les rails télescopiques sont blo-
qués aprés le montage, tirez-les une
fois complétement en forcant.

Pour démonter un rail télescopique :

m Enfoncez complétement le rail téles-
copique.

m Soulevez le rail télescopique Flexiclip
al'avant (1.) et faites-le glisser le long
des barres horizontales des supports
de gradins (2.).
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Plat a tarte HBF 27-1

e

Sa forme ronde convient parfaitement a
la préparation de quiches a base de
pate a pain ou de pate brisée, de tartes
sucrées, de gratins de fruits, galettes,
pizzas ainsi qu'au réchauffage de
quiches ou de pizzas surgelées.

La surface émaillée est traitée
PerfectClea

s .
Plaque( Q%lsson perforée HBBL 71

“La plaque de cuisson perforée a été dé-

veloppée spécialement pour préparer
de la patisserie, pains, viennoiseries,
pizzas, frites... bien croustillants.

Les fines perforations permettent de
dorer également les aliments par le
dessous.

Vous pouvez également les utiliser pour
sécher/déshydrater les aliments.

La surface émaillée est traitée
PerfectClean.

Le moule rond perforé HBFP 27-1
vous offre les mémes possibilités d'utili-
sation.



Equipement

Pierre a pizza HBS 60

S

La pierre a pizza permet de réussir piz-
zas, quiches, pains et petits fours a
base de péate a pain dont le fond doit
étre bien croustillant.

La pierre a pizza est en céramique ré-
fractaire et sa surface est émaillée. Elle
se pose sur sur la grille.

Pour poser et retirer les aliments, une
pelle en bois est fournie.

Tole anti-graisses HGBB 71

La téle de rétissage est posée dans’la
plaque de cuisson multi-us .

Pour les grillades ou Ie@ a tole de
rétissage évite que le il “.0 2 viande
brale, afin qu'il puis'&a}j&é réutilisé en
fin de cuisson. -

La surface émaillée est traitée
PerfectClean.

Plats de cuisson Gourmet HUB
Couvercle pour plats de cuisson
Gourmet HBD

Les plats a rétir Gourmet de Miele s'en-
fournent directement dans les supports
de gradins du four, un avantage par
rapport aux autres plats a rétir. lls sont
dotés d'une butée de sécurité comme
la plaque de cuisson multi-usages.

La surface des plats a rétir est recou-
verte d'un revétement anti-adhésif.

Les plats de cuisson Gourmet existent
en plusieurs” ofondeurs. La largeur et

la haute,urﬁ%& t identiques.

(N )
Des £ou v /cles adaptés sont par
aiIIeL@isponibles en option. Indiquez
e‘d,é}ignation du modéle au moment

o T'achat.
{ Q‘ Profondeur : Profondeur :
2 22¢m 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL *

* convient aux tables de cuisson a induc-
tion
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Equipement

Thermosonde

Votre four est équipé d'une thermo-
sonde sans fil, qui vous permet de sur-
veiller avec précision la température des
plats pendant la cuisson (voir chapitre
"Rétissage — thermosonde"). La ther-
mosonde est rangée dans la porte.

Une thermosonde insérée seulement
en partie dans son logement peut
étre endommageée lors de la ferme-
ture de la porte.

Replacez la thermosonde dans son
logement aprés chaque utilisation.
Vérifiez qu'elle est placée totalement

dans son logement. N\

R
@W

Y
Le déverrouilleur pe@}ﬁ'ouvrir le

cache de I'éclairage latéral de I'en-
ceinte.

Déverrouilleur

32

Pastilles de détartrage, flexible avec
support

Cet accessoire est utilisé pour détartrer
le four.

Poignée de retrait HEG
g

/’m§
Pour 50, ‘ou enfourner un plat multi-

u§ag\/une plaque de cuisson multi-
2 ages et une grille.

&/‘/Chiffon microfibres Miele
S

Pour enlever facilement les salissures
Iégéres et les traces de doigts, utilisez
le chiffon microfibres.

Produit nettoyant pour fours Miele

Le chauffage de I'enceinte n'est pas né-
cessaire. Le produit nettoyant four
convient au nettoyage de salissures trés
incrustées.



Equipement

Fonctions du four

La commande du four permet d'utiliser
les différents modes de cuisson pour la
patisserie, les rotis et les grillades.

Elle permet aussi :

— Affichage de I'heure

Minuterie

Activation et désactivation automa-
tique des processus de cuisson

Cuisson avec apport d'humidité,

Utilisation de programmes automa-
tiques,

Création de programmes personnali-
sés

Sélection des réglages personnali-

sés. TN
)

e
@W

0

1

Wb

Dispositifs de sécurité du four

Sécurité enfants &

La sécurité enfants évite toute manipu-
lation involontaire du four (voir chapitre
"Réglages - Sécurité - Sécurité en-
fants").

Aprés une panne de courant, la sécurité
enfants reste activée.

Verrovuillage des touches pour le four

La fonction de verrouillage des touches
évite toute activation ou modifica-
tion involé\\eej d'un programme de
cuisso(@)l verrouillage des touches
est @e,’toutes les touches sensitives
et le nes de I'écran d'affichage se
“_-auillent au bout de quelques se-

Qs ndes apres le démarrage de la cuis-

Ao

son (voir chapitre "Réglages - Sécurité -
Verrouillage des touches").

Sécurité oubli

Le dispositif de sécurité "anti-oublis"
s'active si le four fonctionne depuis un
temps anormalement long. Cette durée
varie selon le mode de cuisson sélec-
tionné.
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Equipement

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur s'active automatiquement
en début de cuisson. Il refroidit I'air
chaud provenant de I'enceinte du four
en le mélangeant a I'air ambiant. L'air
sort ensuite par la fente située entre la
porte du four et le bandeau de com-
mande.

En fin de cuisson, la ventilation conti-
nue de fonctionner pour éliminer I'humi-
dité résiduelle de I'enceinte, du ban-
deau de commande et de la niche d'en-
castrement.

Cet arrét différé du ventilateur de refroi-
dissement se désactive automatique-
ment au bout d'un certain temps (voir
Chapitre "Réglages - Arrét différé du
ventilateur de refroidissement”).

Porte ventilée @

La porte est composée de plusin%
vitres réfléchissantes qui ren@\t a

chaleur. >

Pendant que le four ch“®, de l'air cir-
cule également dan@poﬁe, de telle
sorte que la vitre ext.~cdre reste froide.
Vous pouvez démonter et désassembler
la porte pour le nettoyage (voir chapitre

"Nettoyage et entretien").

Verrouiller la porte pendant la pyro-
lyse

Pour des raisons de sécurité, la porte
de I'appareil se verrouille au démarrage
de la pyrolyse. Une fois la pyrolyse ter-
minée, le verrouillage se désactive dés
que la température de I’enceinte re-
passe sous les 280 °C.

34

Surfaces traitées PerfectClean

Les surfaces traitées PerfectClean se
distinguent par leurs excellentes pro-
priétés anti-adhésives et un nettoyage
facilité.

Les aliments cuits se décollent bien
plus facilement et les salissures s'en-
levent aisément aprés la cuisson.

Vous pouvez couper ou découper vos
aliments sur les surfaces traitées
PerfectClean.

miqqu“\ squent de rayer la sur-

face -k  ictClean.

|-

Oﬁsgﬁ.lrfaces traitées PerfectClean s'en-
tennent comme le verre.

N'utilise%%&ie couteau en céra-
2]

/\&y;/euillez lire les indications au chapitre
()1 7 "Nettoyage et entretien" afin de préser-

ver les propriétés anti-adhésives de vos
accessoires et leur facilité d'entretien.

Les éléments suivants ont été traités
avec le procédé PerfectClean :

Plaque de cuisson multi-usages

Plat multi-usages

Téle de rotissage

Plague de cuisson Gourmet perforée

Moule rond

Plat rond, perforé



Equipement

Accessoires pyrolysables

Les accessoires ci-dessous peuvent
rester dans |'enceinte de cuisson pen-
dant la pyrolyse :

— Supports de gradins
— Rails coulissants FlexiClips
— Girille

Tenez compte des indications du cha-
pitre "Nettoyage et entretien".
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Premieére mise en service

Parameétres de base

& Le four ne peut étre utilisé
qu'une fois encastré.

Des que l'appareil est raccordé au ré-
seau électrique, il s'enclenche auto-
matiquement.

Ecran d'accueil

Le message "Miele Bienvenue" s’af-
fiche. Vous étes ensuite invité(e) a défi-
nir une série de paramétres nécessaires
a la premiére mise en service du four.

m Suivez les instructions qui s'affichent
al'écran.

Régler la langue

m Sélectionnez la langue souhaﬂee./&/

choix.

m Validez en effleurant OK.

Choisir un pays

m Sélectionnez le pays d

m Validez en effleurant )
P

)

WL
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Régler la date

Pour saisir des chiffres, utilisez le menu
déroulant ou le pavé numérique.

m Réglez successivement le jour, le
mois et ['année.

m Validez en effleurant OK.

Régler I'heure

Pour saisir des chiffres, utilisez le menu
déroulant ou le pavé numérique.

m Réglez les heures et les minutes.

] VaIide{@eurant OK.

I . oo
Vous-¢ v ez aussi afficher I'heure au
forr.'at/i2 heures (voir chapitre "Ré-
'@“,aggs" - "Heure" - "Format de

mps").




Premiére mise en service

Affichage de I'heure
Sélectionnez ensuite le type d’affichage
de I’heure sur four éteint (voir chapitre
"Réglages — Heure — Affichage)".
— activé

L'heure reste affichée.
— désactivé

L'écran reste éteint pour économiser

de I'énergie. Certaines fonctions ne
sont plus accessibles.

— désactivation de nuit

L'heure s'affiche uniquement de 5
heures a 23 heures puis s'éteint pen-
dant la nuit pour économiser de
I'énergie.

m Sélectionnez le format d'affichage
souhaité.

m Validez en effleurant OK.

N
Une information sur la consc%ﬁgn

d'énergie s'affiche. @
m Validez en effleurant@

m Le cas échéant, s{@\@les instruc-
tions suivantes.

L'information Premiere mise en service ef-
fectuée avec succes s'affiche.

m Validez en effleurant OK.

Le four est prét a fonctionner.

Si par erreur vous avez sélectionné
une langue que vous ne comprenez
pas, reportez-vous au chapitre "Ré-
glages - Langue ™.

( ﬁ,

s%
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Premieére mise en service

Premier chauffage du four et
premier rincage du systéme
d'évaporation

A la premiere montée en température
du four, des odeurs désagréables
peuvent se dégager. Pour les éliminer,
faites chauffer le four a vide pendant
minimum une heure. Profitez-en pour
rincer le systéme d’évaporation.

Pendant la montée en température,
assurez-vous que la cuisine est bien
ventilée.

Evitez que les odeurs se répandent
dans les autres pieces.

m Enlevez les autocollants ou films de
protection qui peuvent se trouver sur

le four ou dans |'enceinte et sur les & ‘
accessoires. N

) , N
m Avant la montée en temperatu@:\/—
toyez I'enceinte de cuisson avec.an

chiffon humide pour élimiq pous-

siére éventuelle et les d'embal-
lage. )
age PR

m Insérez les rails téQ@jv)piques dans
les supports de gradins et insérez les
plats et la grille.

m Enclenchez le four avec la touche
Marche/Arrét (.

Le menu principal s’affiche.
m Sélectionnez Modes de cuisson (.

m Sélectionnez le mode de cuisson Hy-
draCook [0%].

La température préprogrammée s'af-
fiche (160 °C).

Le chauffage de I'enceinte, I'éclairage
et le ventilateur sont activés.
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m Réglez la température maximale pos-
sible (250°C).

m Validez en effleurant OK.

m Sélectionnez Diffusion autornatique va-
peur.

L'écran indique que I'eau nécessaire a
la cuisson doit étre aspirée.

m Versez dans un récipient la quantité
d'eau demandée.

m Ouvrez la porte.

m Sortez | (%\g de remplissage situé a
gauchn% essous du bandeau.

m Plongez le tube de remplissage dans
le récipient rempli d’eau.

m Validez en effleurant OK.
Le processus d'aspiration commence.

La quantité d’eau effectivement aspirée
peut étre inférieure a la quantité deman-
dée. Il reste alors du liquide dans le ré-
cipient.

m Apres le processus d'aspiration, reti-
rez le récipient.



Premiére mise en service

m Confirmez la fin de I'aspiration en ap-
puyant sur OK.

m Fermez la porte.
Le message s'éteint.

Un bref bruit de pompage est audible.
L'eau restant dans le tube de remplis-
sage est aspirée.

Une diffusion de vapeur est activée au-
tomatiquement aprés une certaine du-
rée.

& Risque de blessure !

La vapeur d'eau peut provoquer des
bralures.

N'ouvrez pas la porte du four pen-
dant la diffusion de vapeur.

Faites chauffer le four a vide au moi
pendant une heure.

Au bout d'une heure environ :

m Arrétez le four avec la to'.c
Marche/Arrét D.

Wb

Apreés le premier chauffage de I'en-
ceinte

& Risque de brilures ! Laissez re-
froidir I'enceinte avant de la nettoyer
avec une éponge.

m Enclenchez le four avec la touche
Marche/Arrét .

m Enclenchez |'éclairage de I'enceinte
de cuisson a l'aide de la touche sen-
sitive -0-.

m Retirez les~accessoires du four et net-
toyez-[@ (voir chapitre "Net-
toya¢’ e\> ntretien)

o \\“7
[ NK ez |'enceinte avec une éponge

_prapre, du liquide vaisselle et de I'eau
cgnaude ou avec un chiffon en micro-

), fibres propre et humide.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon doux.

m Eteignez I'éclairage de I’enceinte de
cuisson et le four.

Attendez que I'enceinte soit complé-
tement séche pour fermer la porte du
four.
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Réglages

Ouvrir le menu "Réglages"

Vous vous trouvez dans le menu princi-
pal.

Vous pouvez vérifier ou modifier les ré-
glages.

Vous ne pouvez pas modifier les ré-
glages en cours de cuisson.
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Modifier et enregistrer les réglages
m Sélectionnez 7= Réglages.

m Faites défiler I'écran jusqu'a ce que le
réglage souhaité apparaisse puis sé-
lectionnez ce choix.

Les réglages en cours sont signalés par
un cadre de couleur.

m Faites défiler I'écran jusqu'a ce que
I'option souhaitée apparaisse puis sé-
lectionnez ce choix.

ffleurant OK.
Le nouvesf\@v age est sauvegardé.

m Validez e



Réglages

Tableau des réglages

Option Réglages disponibles
Langue ™ ... / deutsch / english / ...
Pays
Heure Affichage [activé / désactivé * / désactivation de nuit]
Représentation [analogique * / numérique]
Format de temps [24 heures * /12 h {am/pm}]
Regler
Date
Eclairage activé / activé pendant 15 secondes *
Ecran d'accueil Menu principal
Modes de cuisson
Programmes autormatiques \k
Fonctions utiles /(\>
My Miele N
Programmes personnaliéy
Luminosité Emm———— Dl
Yolume Signaux sonor >
Bip touches,/@\%/
Mélodie 7 2b2 sl
Unités Poids [g *."Ib / Ib/oz]

Temy &ture [°C >/ °F]

Arrét différé ventilateur % andé par la durée

sgulation thermique *

Pyrolyse V)
reb \SX

avec recommandation
Pas de recommandation *

Temp. préprogrammees

Sécurité

Sécurité enfants (& [activé / désactivé *]
Yerrouillage touches [activé / désactivé *]

Hotte catalytique

-

Revendeur

Mode expo [activé / désactivé *]

Réglages usine

Réglages
Programmes personnalisés
Termp. préprogrammees

My Miele

*

Réglage d'usine
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Réglages

Langue [*

Vous pouvez choisir votre langue d'affi-
chage et si nécessaire préciser le pays.

Une fois votre sélection validée, le texte
a |'écran s'affiche dans la langue de
votre choix.

Conseil : Si vous avez par mégarde
choisi une langue que vous ne compre-
nez pas, sélectionnez 7= Réglages et
VOUS pouvez vous repérer grace au
symbole [™ et revenir au sous-menu
Langue ™.

Affichage horaire

Affichage

Sélectionnez si vous souhaitez ou non
que I'heure s'affiche une fois le four
éteint :

— active
L'heure reste affichée en p rma
nence. Vous pouvez act‘
désactiver |'éclairage ctement

via la touche sensﬁx\o)rrespon—
dante et ouvrir la’ q) ou utiliser les
fonctions Alarme huterie £)\.

— désactivé
L'écran s'assombrit pour économiser
I'énergie. Vous devez mettre le four
en marche avant de pouvoir |'utiliser.
Ceci vaut également pour les fonc-
tions alarme + minuterie /) et éclai-
rage Q.

— désactivation de nuit
A des fins d'économie d'énergie,
I'heure s'affiche uniquement entre
5 heures et 23 heures. Le reste du
temps, I'écran reste éteint et vous
devez mettre le four en marche avant
de pouvoir I'utiliser.
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&

Type d'affichage

Vous pouvez indiquer I'heure au format
analogique (sous la forme d'un cadran
d'horloge) ou numérique (heure:min).

Au format numérique, la date s'affiche
aussi a I'écran.
Format d'affichage de I'heure

Vous pouvez aussi modifier le format de
I'heure :

— 24 heures
L'heure s';«gche sur 24 heures.

- 12h(am )
LPQ @> affiche sur 12 heures.

Regl.*gés

&Jez les heures et les minutes.

'En cas de panne, I'heure s'affiche de
nouveau. Le four mémorise ces infor-
mations pendant 200 heures environ.

Synchronisation

Cette option n'est proposée que si vous
disposez d'un systéme Miele@home
(voir mode d'empiloi distinct).



Réglages

Date
Réglez la date.

Lorsque le four est éteint, la date s'af-
fiche uniquement avec le réglage
"Heure — Représentation — numé-
rique".

Eclairage

— activé
L'enceinte reste allumée pendant
toute la cuisson.

— activé pendant 15 secondes
Pendant un cycle de cuisson, I'éclai-
rage de I'enceinte se désactive au
bout de 15 secondes. Sélectionnez
-Q: pour I'activer pendant 15 se-
condes supplémentaires.

%
N

1

Wb

Dl
I

{ O

@

Page d'accueil

Lorsque vous allumez le four, le menu
principal s'affiche par défaut mais vous
pouvez ensuite choisir comme écran
d'accueil un des modes de cuisson ou
les données qui figurent sous MyMiele
(voir chapitre "MyMiele").
Luminosité

La luminosité de I'écran est symbolisée
par une barre divisée en sept segments.

] Sélecti@+ foncé ou + clair pour

m%(\@)a luminosité.
)
<&

~

/
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Réglages

Volume

Signaux sonores

Le volume est symbolisé par une barre
divisée en sept segments.

.

Lorsque tous les segments sont pleins,
le volume est au maximum. Si aucun
segment n'est plein, le signal est
désactivé.

m Sélectionnez moins fort ou plus fort
pour modifier le volume.

m Sélectionnez activé ou désactivé pour
activer ou désactiver le signal sonore.
Bip touches

Le volume est symbolisé par une barre
divisée en sept segments.

- \\_//‘
Lorsque tous les segments sant I:glns,
le volume est au maximu Mun
segment n'est plein, le st
désactive. / /\\/ )

)
m Sélectionnez moin&g&ou plus fort
pour modifier le volume.

m Sélectionnez activé ou désactivé pour
activer ou désactiver le signal sonore
des touches.

Mélodie d'accueil

Appuyez sur la touche Marche/Arrét (O
pour activer ou désactiver la mélodie.
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./ Latempérature s’affiche en degrés

O

Unités de mesure

Poids

-9
Dans les programmes automatiques,
le poids des aliments est indiqué en
grammes.

- b
Dans les programmes automatiques,
le poids des aliments est indiqué en
livres.

- |bfoz
Dans le rammes automatiques,
le PO~ i s aliments est indiqué en

|I\//’/>S\‘f n onces.

Tan@e{ature

Celsius.

- °F
La température s'affiche en degrés
Fahrenheit.



Réglages

Arrét différé du ventilateur

En fin de cuisson, la ventilation conti-
nue de fonctionner pour éliminer I'humi-
dité résiduelle de I'enceinte, du ban-
deau de commande et de la niche d'en-
castrement.

— Régulation thermique
Le ventilateur se désactive dées que la
température d'enceinte passe sous
les 70°C.

— commandé par la durée
Le ventilateur s'arréte au bout de 25
minutes.

L'eau de condensation risque d'en-
dommager la niche d'encastrement,
le plan de travail et peut provoquer la
corrosion du four.

Températures préprogram-
mées

Il peut étre utile de modifier les tempé-
ratures préprogrammeées si vous tra-

vaillez souvent a une température diffé-
rente de celle proposée.

Dés que vous accédez a I'option sou-
haitée, la liste des modes de cuisson
s'affiche.

m Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité.

La tempér%‘E}préprogrammée s'af-

fiche aip . la plage des tempéra-
ture;./ﬂr o nibles

I\Movn/ez la température préprogram-
U ~ge.

Si le four est réglé sur commandé paﬂxx‘f‘ Validez en effleurant OK.

la durée et que vous réchauffez Q
aliments dans I'enceinte, I' hum

de I'air qui augmente rlsqu d'en-
dommager le bandeau
mande. Des gouttes scep-

tibles de se former =ay /e plan de
travail peuvent aus\l}\@mer la fa-
cade du meuble.

Ne réchauffez pas d'aliments dans
I'enceinte de cuisson si vous avez
sélectionné le réglage cormmandé par
la durée.

Pyrolyse
— avec recommandation

Un message s'affiche pour vous re-
commander d'effectuer la pyrolyse.

— Pas de recommandation

Aucun message ne s'affiche pour
vous recommander d'effectuer la py-
rolyse.
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Réglages

Sécurité

Sécurité enfants &

La sécurité enfants prévient tout en-
clenchement involontaire du four.

La sécurité enfants reste activée,
méme aprés une coupure de courant.

Pour activer la sécurité enfants, sélec-
tionnez I'option activé.

Lorsque la sécurité enfants est acti-

une alarme et un temps de minuterie.

vée, vous pouvez tout de méme régler

— activé
La sécurité enfants est activée. Pour
pouvoir utiliser le four, allumez-le et
effleurez le symbole & pendant au
moins 6secondes.

— désactivé \/

La sécurité enfants est désacti

Vous pouvez utiliser le fon ale-

ment. @
@y
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Verrouillage des touches

La fonction de verrouillage des touches
évite toute désactivation ou modifica-
tion involontaire d'un programme de
cuisson. Si le verrouillage des touches
est activé, toutes les touches sensitives
et les zones de I'écran se verrouillent au
bout de quelques secondes apres le
démarrage de la cuisson.

— activé
Le verrouillage des touches est acti-
vé. Pour pouvoir utiliser |'appareil,
vous dev%&ser votre doigt sur le
symbol endant 6 secondes au
moir’ >3 errouillage des touches se
dﬁa\uve ensuite pour un court ins-

&desaetwe

/‘/ Le verrouillage des touches est

désactivé. Lorsque vous les effleurez,
les touches réagissent immédiate-
ment.



Réglages

Hotte catalytique

L'atténuation des odeurs est représen-
tée par une barre composée de sept
segments.

[ 11 it

Lorsque tous les segments sont pleins,
la réduction des odeurs est au maxi-
mum. Si aucun segment n'est plein, la
hotte catalytique est désactivée.

m Sélectionnez min. ou max. pour modi-
fier I'atténuation des mauvaises
odeurs.

m Sélectionnez activé ou désactivé pour
activer ou désactiver la hotte cataly-
tique.

Réglages d'usine

Réglages
Tous les réglages modifiés sont effa-
cés et les réglages d'usine restaurés.

Programmes personnalisés
Tous les programmes personnalisés
sont supprimeés.

Temp. préprogrammeées
Les températures préprogrammeées

que vous avez modifiées sont réinitia-
lisées.

My Miel
ut o %&onnees MyMiele sont

Revendeur
&

Cette option est concue pour que I@‘
vendeurs puissent présenter le f%
sans le faire chauffer. Ce reglag
d'aucune utilité pour le par’r ,

Si vous mettez le f%g\@ fonctionne-
ment lorsque le mode expo est activé,

le message Mode expo activé. L'appareil
ne chauffe pas. apparait.

Mode expo

— activé
Pour activer le mode expo, effleurez
OK pendant au moins 4 secondes.

— désactivé
Pour désactiver le mode expo, effleu-
rez OK pendant au moins 4 se-
condes. Vous pouvez utiliser le four
normalement.
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MyMiele

MyMiele a’= vous permet de personna-
liser votre four en enregistrant vos re-
cettes préférées.

C'est particulierement utile en pro-

grammes automatiques car vous ne de-
vez plus valider chaque niveau du menu
avant de démarrer un cycle de cuisson.

Vous pouvez aussi enregistrer a I'écran
d'accueil les options enregistrées dans
MyMiele (voir chapitre "Réglages -
Page d'accueil").

Ajouter une entrée

Vous pouvez ajouter jusqu'a 20 entrées.
m Sélectionnez My Miele @’=.

m Sélectionnez Ajouter une entrée.

Vous pouvez choisir des sous-rubriques
parmi la liste qui suit :

Modes de cuisson (]

Programmes automatiques
Fonctions utiles ()

Program %ersonnalisés (&)

m Valid/ z- n-effleurant OK.
- \‘
La \'rubrique de votre choix et le

wus)
! @fﬂé qui lui correspond appa-

om \
@séent dans la liste
NSy

& Procédez de méme avec les autres

N
N

1

Wb
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entrées. Seules les sous-rubriques
non sélectionnées continuent de s'af-
ficher.



MyMiele

Modifier MyMiele

Aprés avoir sélectionné Modifier, vous
pouvez :

— ajouter des entrées, dans la mesure
ou MyMiele comporte moins de 20
entrées,

— supprimer des entrées,

— classer des entrées, dans la mesure
ou MyMiele comporte plus de 4 en-
trées,

Supprimer des entrées

m Sélectionnez My Micle @’=.

m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Supprimer 'entrée.

m Sélectionnez I'entrée que vous sou-

/\
haitez supprimer. 3

NS%

m Validez en effleurant OK.
L'entrée est supprimée de |Q®

O

b

Classer les entrées

S'il y a plus de 4 entrées, vous pouvez
en modifier I'ordre.

m Sélectionnez Wy Micle @*=.
m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Classer I'entrée.
m Sélectionnez I'entrée.

m Sélectionnez I'emplacement ou I'en-

trée doit apparaitre.
m Validez en-effleurant OK.

L entree sﬁ@ e la ou vous le souhai-

ﬁ\

s%
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Alarme + Minuterie

La touche sensitive £\ vous permet de
régler la durée de la minuterie, par
exemple pour faire cuire des ceufs. Vous
pouvez aussi régler I'alarme a heure
fixe.

Vous pouvez régler simultanément
deux alarmes, deux minuteries ou une
alarme et une minuterie.

Utiliser I'alarme @)

Vous pouvez utiliser I'alarme pour régler
I'heure a laquelle le signal sonore doit
retentir.

Régler I'alarme

Si vous avez sélectionné le réglage
"Heure - Affichage - désactivé”, allumez
le four pour régler I'alarme. L'heure dQ

méme si celui-ci est éteint. \j

o
I'alarme sera alors affichée sur le fq/\\ =

m Sélectionnez ). v

m Réglez I'heure de,,J'f*l}.i&e.
\ 1
m Validez en effleurar. UK.

Une fois le four éteint, I'neure de
I'alarme et @) s'affichent a la place de
I'heure.

m Sélectionnez MNouvele

Si un cycle de cuisson est en cours ou
si vous vous trouvez dans un menu,
I'heure de I'alarme et @) s'affichent en
haut a droite de I'écran.
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Au déclenchement de I'alarme
- @ clignote a I'écran a c6té de I'heure.

— Un signal sonore retentit si le signal
sonore a été activé au préalable (voir
chapitre "Réglages - Volume - Sig-
naux sonores").

m Effleurez £) ou le symbole de I'alarme
en haut a droite de I'écran.

Les signaux sonores et visuels sont
désactivés.

Modifier I'a
] Selectlo

e

ijne programmée s'affiche.

[\ ou I'alarme située en
|te de I'écran puis l'alarme
re choix.

églez la nouvelle heure de I'alarme.
m Validez en effleurant OK.

L'alarme modifiée est sauvegardée puis
elle s'affiche a I'écran.

Supprimer I'alarme

m Sélectionnez £\ ou I'alarme située en
haut a droite de I'écran puis I'alarme
de votre choix.

L'alarme programmeée s'affiche.
m Sélectionnez rétablir.
m Validez en effleurant OK.

L'alarme est supprimée.



Alarme + Minuterie

Utiliser la minuterie 2

Vous pouvez programmer la minuterie
pour surveiller certaines opérations an-
nexes, notamment pour la cuisson des
ceufs.

Vous pouvez aussi utiliser la minuterie si
vous avez d'autres cycles de cuisson

en cours, par exemple pour vous rappe-
ler d'assaisonner un plat ou de l'arroser.

La durée maximale de la minuterie est
de 9 heures 59 minutes et 59 secondes.

Conseil : Utilisez la minuterie en mode
HydraCook pour vous rappeler
d'activer la diffusion de vapeur qui vous
convient.

e

@W

)

A

Régler la minuterie

Une fois sélectionnés les réglages
Heure, Affichage et désactivé, allumez le
four pour régler la minuterie. Le temps
résiduel s'affiche alors a I'écran, et ce
méme si le four est éteint.

Exemple : vous souhaitez cuire des

ceufs durs et régler la minuterie sur

6 minutes et 20 secondes.

m Sélectionnez ).

m Sélectionnez MNouvelle minuterie.

m Réglez It *¢mps de minuterie.
@)

[ Vq{ld}?, effleurant OK.

Sile tour vapeur est éteint, le décompte

%l& minuterie et ) s'affichent a la
@J ace de |'heure.

/

Si un cycle de cuisson est en cours ou

Si vous vous trouvez dans un menu, le
décompte de la minuterie et Q) s'af-
fichent en haut a droite de I'écran.
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Alarme + Minuterie

Une fois le décompte de la minuterie
terminé,

- [ clignote.

— Le temps s'écoule de nouveau nor-
malement.

— Un signal sonore retentit, sous ré-
serve que ce parametre ait été activé
(voir chapitre "Réglages - Volume -
Signaux sonores").

m Effleurez £\ ou la minuterie en haut a
droite de I'écran.

Les signaux sonores et visuels sont
désactivés.

N
N

1

Wb
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Modifier la minuterie

m Sélectionnez la minuterie en haut a
droite de I'écran ou £ puis la minute-
rie que vous souhaitez.

La minuterie configurée s'affiche.

m Réglez la nouvelle durée de la minu-
terie.

m Validez en effleurant OK.

La minuterie modifiée est sauvegardée
puis le décompte commence seconde
par second

Suppripr~ ‘\minuterie
HE o ‘
] S?’Gc\\," nez la minuterie en haut a
dr‘\@de I'écran ou £ puis la minute-
- rig’que vous souhaitez.
e

“\_ & minuterie configurée s'affiche.
SN

m Sélectionnez rétablir.

m Validez en effleurant OK.

Le temps dévolu a la minuterie s'efface.



Apercu des modes de cuisson

Plusieurs modes de cuisson sont a votre disposition pour préparer les recettes les

plus diverses.

Mode de cuisson

Température
préprogram-
mée

Plage de
tempéra-
tures

Chaleur tournante +

Pour cuire et rotir. Vous pouvez cuire patisseries et
viandes sur plusieurs niveaux simultanément. Le
ventilateur permettant une diffusion homogene de la
chaleur dans I'enceinte, vous pouvez cuire ces der-
niers a des températures moins élevées qu’en mode
chaleur sole-volte (=].

160 °C

30-250 °C

HydraCook (0%]

Pour les péatisseries et la cuisson des viandes ave/f\
apport d'humidité s

160 °C

130-250 °C

-
Cuisson intensive ~ 3

garni-
53 quiches
\/ $ uits ou aux

La cuisson intensive convient aux gate
ture humide, comme les cheesecak
lorraines mais ne convient pas au
rétis : le jus de cuisson fonce tr

170 °C

50-250 °C

Rétissage automatique %

Pendant la phase de sai @ Otissage, le four
commence par chauff § e température de saisie
élevée (230°C). Une/Ss Uétte température atteinte,
I'appareil revient a i * jperature sélectionnée pour
poursuivre le processus de cuisson (température de
mijotage).

160 °C

100-230 °C

Chaleur sole/voiite (—]

Pour cuire et rétir des plats traditionnels, pour les
préparations de type soufflés et les recettes nécessi-
tant une cuisson a basses températures.

Si vous préparez une recette ancienne, choisissez
une température de 10 °C inférieure a celle indiquée.
Le temps de cuisson reste le méme.

180 °C

30-280 °C
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Apercu des modes de cuisson

Mode de cuisson

Température
préprogram-
mée

Plage de
tempéra-
tures

Chaleur voute (]

Sélectionnez ce mode en fin de cuisson, si vous
souhaitez dorer davantage le dessus du plat.

190 °C

100-250 °C

Chaleur sole (]

Sélectionnez ce mode en fin de cuisson si vous sou-
haitez dorer davantage le dessous du plat.

190 °C

100-280 °C

Grand gril ]

Lorsque vous faites griller ou gratiner des aliments,
les résistances vo(te/gril deviennent incandescentes

240 °C

200-300 °C

Petit gril () (O

SN
Pour griller des aliments plats (par ex.des steai &)jn
petites quantités et pour gratiner dans de O“tijgo
moules. Seule la partie intérieure de la r: nce est
mise en marche et rougit pour prodyit&?e)/ayonne—
ment infrarouge nécessaire. Q)

pour produire le rayonnement infrarouge nécessaira.@

240 °C

200-300 °C

Turbogril

Pour faire cuire des pieces %ineuses telles que
des volailles, vous pouv ir des températures
de cuisson plus faiblef’\/ e mode Gril (), la diffu-
sion de la chaleur TD\\.—c/nceinte de cuisson étant
immédiate. NS

200 °C

100-260 °C

Cuisson éco

Pour des petites portions, comme par exemple des
pizzas surgelées, des petits pains précuits, des ga-
teaux secs, mais aussi pour les plats a base de
viande et des plats rotis. Vous économiserez jusqu'a
30 % d'énergie par rapport aux modes de cuisson
traditionnels, lorsque la porte de I'appareil reste fer-
mée pendant la cuisson.

190 °C

100-250 °C
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Conseils d'économie d'énergie

Cuisson m Si possible, réglez un temps de cuis-
son ou utilisez une thermosonde.

Si présent, utilisez les programmes
automatiques.

m Retirez du four tous les accessoires
dont vous n'avez pas besoin pour la
cuisson.

m Pour de nombreux plats, vous pouvez
utiliser le mode de cuisson Chaleur
Tournante + (&]. Vous pouvez cuire &
des températures moins élevées

m Evitez d'ouvrir la porte du four pen- gu’en mode chaleur sole-voite (=],
dant une cuisson. le ventilateur diffusant tout de suite la

chaleur de maniére uniforme dans

I'enceinte. Par ailleurs, vous pouvez

cuire sur p@ieurs niveaux en méme

m Ne préchauffez I'enceinte que si cela
est indiqué dans la recette ou dans le
tableau de cuisson.

m En général, il vaut mieux choisir la
température la plus faible de la four-
chette indiquée dans la recette ou le t

. NP emps. )
tableau de cuisson puis vérifier la , §
cuisson une fois le temps de cuisson = I’;;e/t(/\@> e cuisson éco (%] est un
minimum écoulé. @de cuisson innovant, avec une
atlon optimale de la chaleur.
éus économiserez jusqu'a 30 %
d'energle par rapport aux modes de
cuisson traditionnels, lorsque la porte
de I'appareil reste fermée pendant la

m Utilisez de préférence des moules
mats et sombres et des plats de cw
son en matériaux non réfléchissan#\
(acier émaillé, verre résistant a K/‘
leur, fonte d'aluminium recouv

d'un revétement). Les mat¢qiaux en cuisson.

fer blanc comme I'inox minium ® Utilisez autant que possible, le mode

renvoient la chaleur int par Turbogril pour la préparation de

conséquent moins-~ig * '/aliment. Ne plats de grillades. Ce mode de cuis-

recouvrez ni la so\}q >l'enceinte ni la son permet d'utiliser des tempéra-

grille de feuille d'aluminium réverbé- tures moins élevées que les autres

rant la chaleur. modes de gril avec température

. . maximale.
m Surveillez le temps de cuisson, pour

éviter tout gaspillage d'énergie lors m Si possible, préparez plusieurs plats

de la cuisson des aliments. en méme temps. Placez-les les uns a
c6té des autres ou sur différents ni-
veaux.

m Cuisez directement les uns aprés les
autres les plats que vous ne pouvez
pas préparer en méme temps, pour
utiliser la chaleur déja présente.
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Conseils d'économie d'énergie

Utilisation de la chaleur résiduelle

m Si vous avez programmeé une cuisson
a plus de 140 °C et une durée supé-
rieure a 30 minutes, vous pouvez ré-
gler la température minimum env.

5 minutes avant la fin de la cuisson.
La chaleur résiduelle du four suffit a
terminer la cuisson de la préparation.
N'éteignez le four en aucun cas (voir
chapitre "Consignes de sécurité et
mises en garde").

m Si vous avez déterminé une durée de
cuisson pour une opération de cuis-
son, le chauffage de I'enceinte de
cuisson s'arréte automatiquement et
Phase économie d'énergie s'affiche peu
avant la fin de |'opération. La chaleur
résiduelle du four suffit a terminer la
cuisson de la préparation.

N

Réglages

m Désactivez I'affichage de I'heure, afin
de réduire la consommation d'énergie
(voir chapitre "Réglages").

m Réglez I'éclairage de I'enceinte de
cuisson, de maniéere a ce qu'il s'arréte
automatiquement aprées 15 secondes
pendant la cuisson. Vous pouvez a
tout moment le rallumer en effleurant
la touche sensitive -¢:.

Mode d'économie d'énergie

m Pour d »%)ns d'économies
d'éng’@%,@e four s'éteint automati-
qL//’n ~r/lorsqu'aucune cuisson ou
au @nanipulation n'est en cours.

Ql[beure s'affiche ou I'écran est
e . . 7
&ysombre (voir chapitre "Réglages").

m Si vous avez contr6lé une cuiss b‘ 7

|'aide de la thermosonde Miel u
avant la fin le chauffage de.|'enceinte
de cuisson s'arréte aut Mement.
Phase économie d'éner %iche a
I'écran. La chaleur ra.‘d jelle du four
suffit a terminer Ia&b\@on de la pré-
paration. -

m Si vous souhaitez procéder a un net-
toyage par pyrolyse, il est préférable

de débuter le processus de nettoyage

directement en fin de cuisson. La
chaleur résiduelle réduit la consom-
mation d'énergie.
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Utilisation du four

Utilisation simple

m Mettez le four en marche.

Le menu principal s’affiche.

m Enfournez I'aliment.

m Sélectionnez Modes de cuisson (.

m Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité.

Le mode de cuisson et la température
préprogrammeée s'affichent.

Le chauffage de I'enceinte, I'éclairage
et le ventilateur sont activés.

m Si nécessaire, modifiez la tempéra-
ture préprogrammeée.

La température préprogrammeée est
acceptée apres quelques secondes.

nécessaire, sélectionnez "Maodifier" Q

pour revenir au réglage de la te@}j
ture (voir chapitre "Fonctions ava

cées — Modifier la températ

cuisson").

m Validez en effleura,r@./\

N )
La température régléveﬁa température
réelle s'affichent.

Vous pouvez suivre |'augmentation de
la température. Lorsque la température
réglée est atteinte pour la premiére fois,
un signal sonore retentit s'il était active,
voir chapitre "Réglages - Volume - Sig-
naux sonores".

Apres la cuisson

m Retirez les aliments cuits de I'en-
ceinte.

m Arrétez le four.

Ventilateur de refroidissement

En fin de cuisson, la ventilation conti-
nue de fonctionner pour éliminer I'humi-
dité résiduelle de I'enceinte, du ban-
deau de commande et de la niche d'en-
castrement.

Cet arrét différé du ventilateur de refroi-
dissement se désactive automatique-
ment au bout d'un certain temps (voir
Chapitre "Réglages - Arrét différé du
ventilateur de refroidissement").
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Fonctions avancées

Vous avez enfourné les aliments dans
I'enceinte, sélectionné un mode de
cuisson et réglé une température de
cuisson.

En sélectionnant QOuvrir les réglages sup-
plémentaires vous pouvez régler les
temps de cuisson et effectuer d'autres
réglages relatifs a la cuisson.

m Sélectionnez Modiifier.

m Sélectionnez Cuvrir les réglages supplé-
mentaires.

TN

(N

N
N

1

Wb
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Les options suivantes apparaissent :

Durée

Température & coeur (ne s'affiche que
si vous utilisez la thermosonde. Dans
ce cas vous ne pouvez pas régler de
temps de cuisson.)

— Arrét 3

— Départ a (s'affiche uniquement
lorsque vous avez réglé Durée ou Ar-
rét a.)

— Chauffage ~ccéléré (s'affiche unique-
ment d fh\%s modes de cuisson
Chal(;{ig? rnante + &), Rotissage
ay.on.~que [3J, Chaleur sole/
vo*/(Z] et HydraCook lorsque

o~
M

%@s avez réglé une température
Qk upérieure a 100°C.)

/
~ — Crisp function (vous pouvez utiliser la

réduction de I'humidité pour obtenir
des préparations croustillantes ou
cuire des gateaux a garniture hu-
mide.)

— Modifier le type de chauffage (s'affiche
uniquement en mode Hydra-
Cook [0%). Vous pouvez combiner les
diffusions de vapeur avec un autre
type de chauffage.)

— Modifier mode de cuisson (vous pouvez
changer de mode de cuisson pen-
dant la cuisson.)



Fonctions avancées

Modifier la température de
cuisson

Dés que vous sélectionnez un mode de
cuisson, la température préprogrammeée
et la plage de températures correspon-

dante s'affichent (voir chapitre "Présen-
tation des modes de cuisson").

m Si la température préprogrammeée
correspond a celle de la recette, vali-
dez avec OK.

m Si la température préprogrammeée ne
correspond pas aux indications de
votre recette, modifiez-la.

Vous pouvez aussi régler la tempéra-
ture préprogrammeée de maniére défi-
nitive afin de I'adapter a vos habitudes
(voir chapitre "Réglages - Tempéra-
tures préprogrammeées").

Exemple : vous avez réglé le mo@
Chaleur tournante + et 170 °C.
Vous pouvez suivre I'augm” ‘on de
la température.

; 3

Vous souhaitez rédu'/(slgtémpérature
définie 2155 °C. 2

m Sélectionnez Modiifier.

m Modifiez la température.
m Validez en effleurant OK.

La température modifiée est enregis-
trée. La température réglée et la tempé-
rature réelle s'affichent.

Chauffage accéléré

Le chauffage accéléré permet de rac-
courcir la phase de chauffage.

La fonction Chauffage accéléré est au-
tomatiquement activée en modes de
cuisson Chaleur tournante + [&], Rétis-
sage automatique (), Chaleur sole-
volte (=) et HydraCook lorsque
vous réglez une température supérieure
a 100 °C.

Avec la fonction Chauffage accéléré,
le dessus dyizzas et de certaines
patisserié. ~wwaf ex. biscuits, petits ga-
teaux /Q\ ance a brunir trop vite.
No {\}Ju’s recommandons de désac-
t'wer\je/tte fonction pour c<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>