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Gebrauchs- und Montageanweisung
Gourmet-Warmeschublade

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

Die Gourmet-Warmeschublade wird zur Vereinfachung in den folgenden Anwei-
sungen als Schublade bezeichnet.

Diese Schublade entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbe-
stimmungen. Ein unsachgemaBer Gebrauch kann jedoch zu Scha-
den an Personen und Sachen flhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie die Schublade in Betrieb nehmen. Sie enthalt
wichtige Hinweise flr den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung. Dadurch schtitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den an der Schublade.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf, und
geben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Diese Schublade ist fiir die Verwendung im Haushalt und in haus-
haltstublichen Aufstellumgebungen bestimmt.

» Diese Schublade ist nicht firr die Verwendung im AuBenbereich
bestimmt.

» Verwenden Sie die Schublade ausschlieBlich im haushaltsiiblichen
Rahmen flr die in der Gebrauchsanweisung geschriebenen Anwen-
dungsarten. Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, die Schublade sicher zu bedienen, missen bei der
Bedienung beaufsichtigt werden. Diese Personen durfen die Schub-
lade nur ohne Aufsicht bedienen, wenn sie ihnen so erklart wurde,
dass sie sie sicher bedienen kénnen. Sie missen mogliche Gefahren
einer falschen Bedienung erkennen und verstehen kdnnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter 8 Jahren missen von der Schublade ferngehalten
werden — es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

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

» Kinder dirfen die Schublade nicht ohne Aufsicht reinigen.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe der Schublade
aufhalten. Lassen Sie Kinder niemals mit der Schublade spielen.

» Die Schublade wird bei Betrieb heiB und bleibt es noch einige
Zeit nach dem Ausschalten. Halten Sie Kinder von der Schublade
fern, bis sie so weit abgekuhlt ist, dass jegliche Verbrennungsgefahr
ausgeschlossen ist.

» Erstickungsgefahr. Kinder kénnen sich beim Spielen in Verpa-
ckungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es sich Gber den Kopf
ziehen und ersticken. Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern
fern.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

» Beschadigungen an der Schublade kdénnen Ihre Sicherheit geféhr-
den. Kontrollieren Sie sie auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie nie-
mals ein beschadigtes Gerat in Betrieb.

» Der zuverlassige und sichere Betrieb der Schublade ist nur dann
gewabhrleistet, wenn sie an das 6ffentliche Stromnetz angeschlossen
ist.

» Die elektrische Sicherheit der Schublade ist nur dann gewahrleis-
tet, wenn sie an ein vorschriftsmaBig installiertes Schutzleitersystem
angeschlossen wird. Diese grundlegende Sicherheitsvoraussetzung

muss vorhanden sein. Lassen Sie im Zweifelsfall die Elektroinstallati-
on durch eine Elektrofachkraft prifen.

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild der Schublade missen unbedingt mit denen des Elektronet-
zes Ubereinstimmen, damit keine Schaden an der Schublade auftre-
ten.

Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieBen Sie die Schublade damit
nicht an das Elektronetz an.

» Verwenden Sie die Schublade nur im eingebauten Zustand, damit
die sichere Funktion gewahrleistet ist.

» Diese Schublade darf nicht an nicht stationdren Aufstellungsorten
(z. B. Schiffen) betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Das Beriihren spannungsfiihrender Anschliisse sowie das Veran-
dern des elektrischen und mechanischen Aufbaus geféahrden Sie und
fihren méglicherweise zu Funktionsstérungen der Schublade.
Offnen Sie niemals das Geh&use der Schublade.

» Garantieansprliche gehen verloren, wenn die Schublade nicht von
einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

» Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfillen. Defekte Bauteile dirfen nur
gegen solche ausgetauscht werden.

» Wenn der Netzstecker von der Anschlussleitung entfernt wird oder
die Anschlussleitung nicht mit einem Netzstecker ausgestattet ist,
muss die Schublade von einer Elektrofachkraft an das Elektronetz
angeschlossen werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung ersetzt werden (siehe Kapitel
sElektroanschluss®).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
die Schublade vollstédndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen Sie
dies sicher, indem Sie

— die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten oder

— die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz heraus-
schrauben oder

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

» Wenn die Schublade hinter einer Mobelfront (z. B. einer Tiir) einge-
baut wurde, schlieBen Sie diese niemals, wahrend Sie die Schublade
verwenden. Hinter der geschlossenen Mdébelfront stauen sich Warme
und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Schublade, Umbauschrank und
FuBboden beschéadigt werden. SchlieBen Sie eine Mdbeltlr erst,
wenn die Schublade vollstandig abgekihlt ist.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Sie kénnen sich an der heiBen Schublade oder an heiBem Ge-
schirr verbrennen. Schitzen Sie lhre Hande bei allen Arbeiten am
heiBen Gerat mit Topfhandschuhen oder Topflappen. Verwenden Sie
nur trockene Handschuhe oder Topflappen. Nasse oder feuchte Tex-
tilien leiten die Warme besser und kdénnen Verbrennungen durch
Dampf verursachen.

» Brandgefahr. Bewahren Sie keine Kunststoffbehalter oder brenn-
bare Gegenstéande in der Schublade auf. Beim Einschalten kénnen
sie schmelzen oder sich entzinden.

» Gegenstande in der Nahe der eingeschalteten Schublade kénnen
durch die hohen Temperaturen zu brennen beginnen. Benutzen Sie
die Schublade niemals zum Beheizen von Radumen.

» Ersetzen Sie die mitgelieferte Antirutschauflage niemals durch Ka-
chenticher oder Ahnliches.

» Die Belastbarkeit der Teleskopausziige betragt maximal 25 kg.
Wenn Sie die Schublade Uberladen oder sich auf die gedffnete
Schublade stellen oder setzen, werden die Auszlige beschadigt.

» Die Unterseite der Schublade wird bei Betrieb heiB. Achten Sie
darauf, sie nicht versehentlich zu berlihren, wenn die Schublade aus-
gezogen ist.

» Die Antirutschauflage ist temperaturbestandig bis 200 °C.

Der Boden eines Kochgeschirrs kann diese Temperatur Uberschrei-
ten, besonders nach scharfem Anbraten. Lassen Sie das Kochge-
schirr einen Moment abkuhlen, bevor Sie es in die Schublade stellen.

» Geschirr aus Kunststoff oder Aluminiumfolie schmilzt bei hohen
Temperaturen. Verwenden Sie zum Warmbhalten nur hitzebestandiges
Geschirr aus Porzellan, Glas etc.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wenn Flissigkeiten in das Innere der Schublade gelangen, kann
dies einen Kurzschluss auslésen. Offnen und schlieBen Sie die bela-
dene Schublade vorsichtig, damit Flissigkeiten nicht Gberschwap-
pen.

» Die Betriebsart % Speisen warmhalten dient zum Warmhalten
heiBer Speisen, nicht zum Erwarmen kalter Speisen. Achten Sie dar-
auf, dass die Speisen ausreichend hei3 in die Schublade gegeben
werden.

» Wenn die Temperatur zu niedrig ist, kénnen sich bei bestimmten
Speisen Bakterien entwickeln. Stellen Sie eine ausreichend hohe
Warmhaltetemperatur ein.

Reinigung und Pflege

» Stromschlaggefahr. Der Dampf eines Dampfreinigers kann an
spannungsfihrende Teile gelangen und einen Kurzschluss verursa-
chen. Verwenden Sie zur Reinigung niemals einen Dampfreiniger.
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lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

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

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

Entsorgung des Altgerates

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

i

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

11



Ubersicht

ESW 7010, ESW 7110

@ Antirutschauflage
(2 Bedien- und Anzeigeelemente

(® Schubladenfront mit Push2open Mechanismus
Die Schublade lasst sich durch leichtes Driicken auf die Blende 6ffnen und
schlieBen

12



Ubersicht

ESW 7020, ESW 7030, ESW 7120

@ Antirutschauflage
(2 Bedien- und Anzeigeelemente

(3® Schubladenfront mit Push2open Mechanismus
Die Schublade lasst sich durch leichtes Driicken auf die Blende 6ffnen und
schlieBen

@ Stellrost
(® Liftungsschlitze

13



Ubersicht

Bedien- und Anzeigeelemente

Sensortasten

(® Schublade ein-/ausschalten
(@ ,MobileStart*

(3 Betriebsart auswéhlen

(@ Temperatur einstellen

(® Dauer einstellen

Anzeigen/Anzeigeleuchten

(® Dauer
1h =1 Stunde
2h = 2 Stunden
3h = 3 Stunden
4h = 4 Stunden

(@ Segmentbalken Temperaturanzeige
Betriebsart Niedertemperaturgaren

(o) Betriebsart Speisen warmhalten
Betriebsart Servier-/Essgeschirr warmen
@) Betriebsart Tassen/Glaser warmen

@2 ,MobileStart“ aktiviert

@ Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

14



Ubersicht

Mitgeliefertes Zubehor

Sie kdnnen mitgeliefertes sowie weite-
res Zubehor bei Bedarf nachbestellen
(siehe Kapitel ,Nachkaufbares Zube-
hore).

Stellrost

Zur VergroBerung der Beladungsflache
(ESW 7020, ESW 7030, ESW 7120).

Antirutschauflage

Sorgt flr einen sicheren Stand des Ge-
schirrs.

Miele Kochbuch ,,Garen mit Nieder-
temperatur”

Die besten Rezepte aus der Miele Ver-
suchskiiche

15



Erste Inbetriebnahme

m Entfernen Sie eventuell angebrachte
Schutzfolien und Aufkleber.

m Entfernen Sie nicht die Aufkleber mit
Sicherheits- und Einbauhinweisen so-
wie das Typenschild.

Kundendienst- und Reparaturarbeiten
werden erleichtert.

Schublade erstmalig reinigen

m Nehmen Sie die Antirutschauflage
und, falls vorhanden, den Stellrost
aus der Schublade heraus. Reinigen
Sie beides mit warmem Wasser,
Handspulmittel und einem sauberen
Schwammtuch oder einem sauberen,
feuchten Mikrofasertuch.

m Trocknen Sie die Antirutschauflage
und den Stellrost mit einem weichen
Tuch.

m Reinigen Sie die Schublade innen
und auBen mit einem feuchten Tuch
von eventuellem Staub und Verpa-
ckungsresten.

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

m Legen Sie die Antirutschauflage und
gegebenenfalls den Stellrost wieder
in die Schublade.
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Schublade erstmalig aufheizen

Heizen Sie die leere Schublade mindes-
tens 2 Stunden auf.

m Schalten Sie die Schublade durch
Beriihren der Sensortaste (D ein.

m Berlihren Sie die Sensortaste "= so
oft, bis das Symbol % leuchtet.

m Berihren Sie die Sensortaste § so
oft, bis das auBere rechte Segment
der Temperaturanzeige leuchtet.

m Berihren Sie die Sensortaste 5 so
oft, bis 2h leuchtet.

m SchlieBen Sie die Schublade.

Die Schublade ist mit einem Kontakt-
schalter ausgestattet. Heizung und
Lifter arbeiten nur, wenn die Schubla-
de geschlossen ist.

Nach 2 Stunden schaltet sich die
Schublade automatisch aus.

Die Bauteile aus Metall sind mit einem
Pflegemittel geschitzt. Deshalb kommt
es voribergehend zur Geruchsbildung,
wenn die Schublade das erste Mal auf-
geheizt wird. Die Geruchsbildung und
eventuell auftretender Dunst vergehen
nach kurzer Zeit und weisen nicht auf
einen Falschanschluss oder Geratede-
fekt hin.

Sorgen Sie wahrend des ersten Aufhei-
zens flr eine gute Bellftung der Kiiche.



Erste Inbetriebnahme

Miele@home einrichten

Voraussetzung: Heimisches WLAN-

Netzwerk

Ihre Schublade ist mit einem integrier-
ten WLAN-Modul ausgestattet. Die
Schublade kann mit dem heimischen
WLAN-Netzwerk verbunden werden.

Danach ist es moéglich, die Schublade
Uber die Miele@mobile App zu bedie-
nen.

Stellen Sie sicher, dass am Installati-
onsort lhrer Schublade das Signal Ih-
res WLAN-Netzwerkes mit ausrei-
chender Signalstarke vorhanden ist.

Miele@mobile App

Die Miele@mobile App kdnnen Sie kos-
tenlos aus dem Apple App Store® oder
dem Google Play Store™ herunterla-

den.
E' 2

APP ERHALTLICH BEI

P> Google Play Eh

17



Erste Inbetriebnahme

Per App verbinden

Sie kdnnen die Netzwerkverbindung mit
der Miele@mobile App herstellen.

m Installieren Sie die Miele@mobile App
auf Ihrem mobilen Endgerat.

Fir die Anmeldung bendtigen Sie:

1. Das Passwort lhres WLAN-Netz-
werks.

2. Das Passwort Ihrer Schublade.

Miele

Made in Germany

Typ: ESWXXXX  XX/XXX
Fabr.- Nr.: 00 / XXXIXXXXXXXX} XXX
M.- Nr. : XX XXX XXX

Bei dem Passwort der Schublade han-
delt es sich um die letzten neun Ziffern
der Fabrikationsnummer, die Sie auf
dem Typenschild finden.

Typenschild
Das Typenschild finden Sie hier:

m Starten Sie die Gerateanmeldung in
der App. Folgen Sie den Anmelde-
schritten.

18

Erfolgt die Aufforderung, das WLAN der
Schublade zu aktivieren, gehen Sie wie
folgt vor:

m Schalten Sie die Schublade aus.

m Halten Sie die Sensortaste &5 ge-
drickt.

m Beruhren Sie gleichzeitig die Sensor-
taste (.

2h leuchtet dauernd, 3h blinkt.

Die Schublade ist wahrend der néchs-
ten 10 Minuten bereit fir die Verbin-
dung.

m Folgen Sie den weiteren Schritten in
der App.

Nach erfolgreicher Verbindung leuchten
2h und 3h dauernd.

m Verlassen Sie den Verbindungsmodus
an der Schublade durch Berihren der
Sensortaste §.

Die Schublade kann nun mit der App
bedient werden.



Erste Inbetriebnahme

Per WPS verbinden

Ihr WLAN-Router muss WPS (WiFi
Protected Setup)-fahig sein.

m Schalten Sie die Schublade aus.

m Halten Sie die Sensortaste 7 ge-
drickt.

m BerUhren Sie gleichzeitig die Sensor-
taste (.

2h leuchtet dauernd, 3h blinkt.

Die WPS-Verbindung muss gleichzeitig
an der Schublade und an lhrem WLAN-
Router gestartet werden.

m Beriihren Sie nach einigen Sekunden
die Sensortaste <> an der Schublade.

Nach kurzer Zeit leuchtet 2h dauernd,
3h und 4h blinken.

Die Schublade ist wahrend der nachs-
ten 10 Minuten bereit flr die Verbin-
dung.

m Starten Sie die WPS-Verbindung an
Ihrem WLAN-Router.

Nach erfolgreicher Verbindung leuchten
2h und 3h dauernd.

m Verlassen Sie den Verbindungsmodus
an der Schublade durch Beriihren der
Sensortaste §.

Die Schublade kann nun mit der App
bedient werden.

Wenn die Verbindung nicht hergestellt
werden konnte, haben Sie eventuell
WPS an Ihrem Router nicht schnell ge-
nug aktiviert. Fihren Sie die oben ge-
nannten Schritte erneut durch.

Tipp: Sollte Inr WLAN-Router nicht tber
WPS als Verbindungsmethode verfi-
gen, nutzen Sie die Einbindung Uber die
Miele@mobile App.

WLAN abmelden (auf Werkeinstel-
lung zuriicksetzen)

Um eine neue WLAN-Verbindung aufzu-
bauen, ist zunachst die bestehende
WLAN-Verbindung zu trennen.

m Schalten Sie die Schublade aus.

m Halten Sie die Sensortaste | ge-
drickt.

m Berlhren Sie gleichzeitig die Sensor-
taste [.

Bei einer bestehenden WLAN-Verbin-
dung leuchten 2h und 3h dauernd.

Die Schublade ist in den né&chsten
10 Minuten bereit flr die Trennung.

m Beriihren Sie die Sensortaste §.
2h leuchtet dauernd und 3h blinkt.

Nach einigen Sekunden blinken 2h und
3h. Die Verbindung ist getrennt.

m Verlassen Sie den Abmeldemodus
der Schublade durch Beriihren der
Sensortaste ;.

Die WLAN-Verbindung ist getrennt. Es
kann eine neue Verbindung hergestellt
werden.

19



Bedienung

Bedienprinzip

& Fehlfunktion durch verschmutzte
und/oder bedeckte Sensortasten.
Die Sensortasten reagieren nicht
oder es kommt zu unbeabsichtigten
Schaltvorgangen, gegebenenfalls so-
gar zum automatischen Ausschalten
der Schublade.

Halten Sie die Sensortasten und An-
zeigen sauber.

Legen Sie keine Gegenstande auf
den Sensortasten und Anzeigen ab.

& Schaden durch Flissigkeiten.
Wenn FlUssigkeiten in das Innere der
Schublade gelangen, kann dies
einen Kurzschluss auslésen.

Offnen und schlieBen Sie die belade-
ne Schublade vorsichtig, damit Flis-
sigkeiten nicht tberschwappen kon-
nen.

20

m Offnen Sie die Schublade.

m Schalten Sie die Schublade durch
Berlihren der Sensortaste (D ein.

m Berlhren Sie die Sensortaste = so
oft, bis die gewtinschte Betriebsart
leuchtet.

m Beriihren Sie die Sensortaste § so
oft, bis in der Temperaturanzeige das
Segment der gewlinschten Tempera-
tur leuchtet.

m Beriihren Sie die Sensortaste 5 so
oft, bis die gewlinschte Stundenan-
zahl der Betriebsdauer leuchtet.

m SchlieBen Sie die Schublade.



Bedienung

MobileStart nutzen

m Beriihren Sie die Sensortaste [}, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Anzeigeleuchte Uber der Sensortas-
te (]’ leuchtet. Sie kénnen die Schubla-
de Uber die Miele@mobile App bedie-
nen.

Die Bedienung Uber die Sensortasten
hat Vorrang vor der Bedienung per

App.

Betriebsarten

Folgende Betriebsarten stehen zur Aus-
wahl:

? Tassen/Glaser warmen

— Servier-/Essgeschirr warmen

- 3% Speisen warmhalten

I« Niedertemperaturgaren

Die zuletzt gewahlte Betriebsart ist
beim nachsten Einschalten automatisch
eingestellt und wird im Bedienfeld an-
gezeigt.

Die Schublade ist mit einem Lifter aus-
gestattet, der die erwédrmte Luft in der
Schublade verteilt. Der Lifter lauft bei
allen Betriebsarten durchgehend.

Sie kdnnen in der Schublade gleichzei-
tig Speisen warmhalten und Geschirr
erwarmen. Verwenden Sie dazu die Be-
triebsart 3. Speisen warmhalten.

& Verbrennungsgefahr durch hei-
Bes Geschirr.

Leeres Geschirr wird sehr hei3, wenn
es mit der Betriebsart 3% Speisen
warmhalten erwarmt wird.

Tragen Sie Topfhandschuhe, wenn
Sie das Geschirr entnehmen.

Dauer

& Brandgefahr durch ausgetrock-
nete Speisen.

Lange Warmhaltezeiten fihren zum
Austrocknen und eventuell zur
Selbstentziindung der Speise.
Lassen Sie die Schublade im Dauer-
betrieb nicht langere Zeit unbeauf-
sichtigt.

Die Schublade ist auf Dauerbetrieb ein-
gestellt (Ausnahme: Niedertemperatur-
garen). Nach maximal 12 Stunden Dau-
erbetrieb schaltet die Sicherheitsaus-
schaltung die Schublade aus.

Durch Bertihren der Sensortaste 5
kann eine begrenzte Betriebsdauer ge-
wahlt werden: 1-mal berihren 1 Stun-
de (1h), 2-mal 2 Stunden (2h) usw. bis
maximal 4 Stunden.

Durch die funfte Berlhrung wird wieder
der Dauerbetrieb hergestellt.
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Bedienung

Temperatureinstellungen

Jeder Betriebsart ist ein Temperaturbereich zugeordnet. Die werkseitig eingestell-
ten Vorschlagstemperaturen sind fett gedruckt. Durch Beriihren der Sensortaste §
kann die Temperatur in 5 °C-Schritten gedndert werden.

Die zuletzt gewahlte Temperatur ist beim nachsten Einschalten automatisch einge-
stellt und wird im Bedienfeld angezeigt (Ausnahme: Niedertemperaturgaren).

Temperatur- Temperatur
anzeige [°C]*

g — R &
80000 40 60 65 65
0eood 45 65 70 70
oomeou 50 70 75 75
ooomd 55 75 80 80
Uooom. 60 80 85 85

* ungefdhre Temperaturangaben, gemessen im leeren Zustand in der Mitte der Schublade
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Speisen warmhalten

Tipps

Um die Qualitat der Speisen optimal zu
erhalten, beachten Sie Folgendes:

— Flllen Sie die heien Speisen in vor-
gewarmtes Geschirr. Stellen Sie dazu

das Geschirr wahrend des Vorheizens

in die Schublade.

— Decken Sie gebratene oder frittierte
Speisen, die kross bleiben sollen,

nicht ab. Halten Sie diese Speisen bei

hoherer Temperatur warm.

— Decken Sie feuchte und flissige
Speisen mit einem passenden Deckel
oder temperaturbesténdiger Folie ab.
So vermeiden Sie, dass Feuchtigkeit
austritt, kondensiert und sich auBer-
halb des Geschirrs niederschlagt.

— Fullen Sie das Geschirr nicht zu voll,
damit nichts Uberschwappt.

— Frisch zubereitete Speisen sind heiler

als warmgehaltene Speisen. Servie-
ren Sie warmgehaltene Speisen auf
vorgewarmten Tellern.

— Nahrstoffverluste beginnen bei der
Zubereitung von Lebensmitteln und
setzen sich beim Warmhalten fort. Je
l&nger Lebensmittel warmgehalten
werden, desto gréBer sind die Nahr-
stoffverluste.

— Wir empfehlen, Speisen nicht Uber
einen langen Zeitraum warmzuhalten,
da sie sonst nachgaren.

- Bei mehrfachem Offnen der Schubla-
de kénnen die Speisen auskuihlen.

— Offnen und schlieBen Sie die Schub-
lade nicht mit Schwung. Flissigkeit
aus den Behéltern kénnte Uber-
schwappen und in die Liftungsschlit-
ze oder in das Innere der Schublade
gelangen.
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Speisen warmhalten

& Gesundheitsgefédhrdung bei zu
niedriger Warmhaltetemperatur.

Bei zu niedriger Warmhaltetempera-
tur kdnnen sich in den Speisen Kei-
me entwickeln.

Wahlen Sie ausschlieBlich die Be-
triebsart 35 Speisen warmhalten.

Diese Betriebsart dient zum Warmhal-
ten von Speisen direkt nach ihrer Zube-
reitung, also noch im heiBen Zustand.
Diese Betriebsart dient nicht zum Wie-
dererwadrmen von kaltgewordenen Spei-
sen.

m Wihlen Sie die Betriebsart 3% Spei-
sen warmhalten.

m Wahlen Sie die gewlinschte Dauer.

Die Schublade muss ca. 15 Minuten
vorgeheizt werden, um sicherzustellen,
dass der Innenraum die erforderliche
Mindesttemperatur erreicht hat.

m Stellen Sie das Geschirr zum Vorwér-
men in die Schublade.

m Nehmen Sie nach 15 Minuten das
vorgewarmte Geschirr aus der
Schublade und fiillen Sie die heiBen
Speisen ein. Verwenden Sie zum Her-
ausnehmen des Geschirrs Topfhand-
schuhe.

m Stellen Sie das Geschirr in die Schub-
lade und schlieBen Sie die Schublade
vorsichtig, damit keine Flussigkeiten
Uberschwappen.
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Speisen warmhalten

Einstellungen

Lebensmittel Geschirr | Geschirr | Temperatur bei Position
abdecken | Einstellung % Bo- | Stell-
den | rost*

Steak rare Teller nein 80000 X X
Auflauf/Gratin Gratinform ja HRE |8 X

Braten Teller ja BN BN X

Eintopf Topf ja Uo0dmo X
Fischstdbchen Pfanne nein BININE | X

Fleisch in Sauce Topf ja OoomO X
Gemdse in Sauce Topf ja HRE |8 X
Gulasch Topf ja Joomd X
Kartoffelpiiree Topf ja Uomoo X

Men(i Teller ja aoomd X
Ofenkartoffeln/ Teller/Topf ja O0osdg X
Pellkartoffeln

Panierte Schnitzel Pfanne nein HBINE | X
Pfannkuchen/ Teller nein HINIRE | X X
Reibekuchen

Pizza Teller nein HINRE | X
Salzkartoffeln Topf ja 00o0mo X

Sauce Topf ja 00o0meo X

Strudel Teller nein oomd X
WeiBbrot erwarmen - nein 80000 X X
Brétchen erwarmen - nein 80000 X X

* je nach Modell

25




Geschirr warmen

Tipps

— Verteilen Sie das Geschirr moglichst
auf der ganzen Flache. Hohe Teller-
stapel erwdrmen sich langsamer als
einzelne Geschirrteile. Lassen sich
hohe Tellerstapel nicht vermeiden,
platzieren Sie sie vorn in der Schubla-
de.

Nutzen Sie den Stellrost (je nach Mo-
dell).

— Stellen Sie keine groBen Platten
hochkant vor die Luftungsschlitze.
Sie verdecken die Austritts6ffnungen
fur die erwarmte Luft. Das Geschirr
wird nicht gleichmaBig erwarmt.

— Wabhlen Sie fir Tassen und Glaser
ausschlieBlich die Betriebsart p Tas-
sen/Glaser warmen, um sicherzustel-
len, dass die Hochsttemperatur
(60 °C) nicht Uberschritten wird.

— Erwarmtes Geschirr verliert sehr
schnell seine Temperatur. Entnehmen
Sie es daher erst kurz vor dem Be-
nutzen.

Aufheizzeiten

Unterschiedliche Faktoren beeinflussen
die Aufheizzeit:

Material und Dicke des Geschirrs

Beladungsmenge

Beladungsanordnung

Temperatureinstellung
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Absolute Angaben sind daher nicht
mdglich. Fur die gleichméaBige Erwar-
mung in der Betriebsart __ Servier-/
Essgeschirr warmen kénnen als An-
haltspunkte folgende Werte genannt
werden:

— Mendugeschirr fir 6 Personen ca. 30—
35 Minuten

— Menugeschirr fir 12 Personen ca.
40-45 Minuten

Ermitteln Sie im praktischen Gebrauch
die optimalen Einstellungen fir lhren
Haushalt.

Fassungsvermoégen

/N Schaden durch Uberlastung.
Wenn Sie die Schublade Uberladen,
werden die Teleskopausziige be-
schadigt.

Beladen Sie die Schublade mit maxi-
mal 25 kg.

Das Fassungsvermdégen ist abhangig
von lhren GeschirrmaBen und dem Ge-
schirrgewicht.

ESW 7020, ESW 7030, ESW 7120: Sie
kénnen die Beladungsflache vergro-
Bern, indem Sie den mitgelieferten Stell-
rost verwenden. Der Stellrost kann be-
liebig eingesetzt werden. Mit 2 Stellros-
ten kdnnen Sie die Beladungsflache
vergroBern, indem Sie die Stellroste
links und rechts einsetzen. Sie erhalten
einen weiteren Stellrost im Miele Web-
shop, Uber den Miele Kundendienst
oder bei lnrem Miele Fachhandler (siehe
Kapitel ,Nachkaufbares Zubehor”).



Geschirr warmen

ESW 7010, ESW 7110

Die folgenden Bestlickungsbeispiele sind Anhaltspunkte:

Mentiigeschirr fiir 6 Personen

6 Essteller

6 Suppenteller

6 Dessertteller

1 Ovale Platte

1 Servierschissel
1 Servierschissel
oder jeweils

12 Essteller

18 Suppenteller
16 Suppentassen

6 Essteller und
6 Suppenteller

6 Pizzateller
72 Espressotassen
30 Cappuccinotassen

30 Grogglaser

026 cm
@23 cm
@19 cm
32 cm

Y16 cm
@13 cm

& 26 cm
@23 cm
@10 cm

& 26 cm
23 cm

036 cm
5,9 cm
& 8,8 cm
6,7 cm (8 cm Hohe)
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Geschirr warmen

ESW 7020, ESW 7030, ESW 7120
Die folgenden Bestlickungsbeispiele sind Anhaltspunkte:

Mentiigeschirr fiir 12 Personen

12 Essteller & 26 cm
12 Suppenteller @23 cm
12 Dessertteller @19 cm
1 Ovale Platte 32cm

1 Servierschissel @19 cm
1 Servierschissel @16 cm
1 Servierschissel @13 cm
oder jeweils

40 Essteller 26 cm
60 Suppenteller @23 cm
45 Suppentassen @10 cm
20 Essteller @26 cm
20 Suppenteller @23 cm
20 Pizzateller & 36 cm

142 Espressotassen 5,9 cm
90 Cappuccinotassen 8,8 cm
30 Grogglaser & 6,7 cm (8 cm Hohe)
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Niedertemperaturgaren

Beim Niedertemperaturgaren wird Gar-
gut bei einer niedrigen Temperatur Uber
einen langen Zeitraum gegart. Bei die-
ser Art der Zubereitung wird das Gargut
schonend gegart, es verliert weniger
Flussigkeit und bleibt saftig und zart.

Wenn Speisenthermometer von an-
deren Miele Einbaugeraten in der
Schublade verwendet werden, be-
einflussen sie unter Umsténden die
Einbaugerate.

Verwenden Sie die Speisenthermo-
meter der Miele Einbaugeréate nur in
den entsprechenden Einbaugeréaten.

Wir empfehlen ein handelslibliches
Speisenthermometer zur Anzeige der
Kerntemperatur zu verwenden. So kann
das Gargut genau auf den Punkt gegart
werden.

Kerntemperatur

In der Schublade kann bis zu einer
Kerntemperatur von 70 °C gegart wer-
den. Gargut, dessen Kerntemperatur

hoher als 70 °C sein muss, kann nicht in

der Schublade zubereitet werden.

Die Hohe der Kerntemperatur gibt Aus-
kunft Gber den Gargrad im Innern des
Garguts.

Fur Fleisch gilt, je niedriger die Kern-
temperatur ist, desto weniger ist das
Fleischstiick durchgegart:

— 45-50 °C = englisch
- 55-60 °C = medium
— 65 °C =durch

Gardauer

Die Gardauer ist abhéngig von der Gro-
Be des Garguts und kann zwischen 1
und 6 Stunden betragen.

Heizen Sie die Schublade mit dem pas-
senden Gargeschirr 15 Minuten vor. Da-
durch erreicht das Gargeschirr und der
Innenraum der Schublade die erforderli-
che Temperatur.

Beispiel:

Gewahlte Dauer 1h

tatsachliche Betriebszeit 1 Stunde und
15 Minuten

Hinweise
— Fleisch sollte gut abgehangen sein.

— Eine gute Qualitat des Garguts ist
entscheidend flr ein gutes Garergeb-
nis.

— Das Gargut muss Zimmertemperatur
haben. Nehmen Sie es ca. 15 Minu-
ten vor der Zubereitung aus dem
Kuhlschrank.
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Niedertemperaturgaren

Betriebsart Niedertemperatur-
garen verwenden

m Wahlen Sie die Betriebsart §« Nieder-
temperaturgaren.

m Stellen Sie das hitzebesténdige Ge-
schirr auf den Schubladenboden.

Die Schublade wird automatisch 15 Mi-
nuten vorgeheizt und lauft dann mit der
voreingestellten Temperatur 85 °C und
der voreingestellten Dauer 4h.

Wenn Sie mit anderen Einstellungen
garen mochten, beachten Sie die An-
gaben in den nachfolgenden Gartabel-
len.

m Wahlen Sie gegebenfalls die ge-
winschte Temperatur.

m Wahlen Sie gegebenfalls die ge-
wlnschte Dauer.

m Geben Sie nach der Vorheizphase
das Gargut auf das Geschirr.

m Wenn Sie ein Speisenthermometer
verwenden:
Stecken Sie das Speisenthermometer
so in das Gargut, dass die Spitze des
Metallstabes in der Mitte des Gargut-
kerns platziert ist. Achten Sie darauf,
dass es nicht an den Knochen st68t
oder in eine Fettschicht gesteckt
wird, da sonst das Ergebnis ver-
falscht werden kann.

m Wenn die Temperatur ca. 10 °C
(Richtwert) unter der Kerntemperatur
ist, die in der Gartabelle angegeben
ist, nehmen Sie das Gargut aus der
Schublade.

Bei groBem Gargut ist eine kleinere
Temperaturdifferenz zu empfehlen.
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m Braten Sie das Gargut von allen Sei-
ten scharf an.

Tipps

— Garen Sie das Gargut nicht ganz
durch. Nach dem Garen folgt noch
das Anbraten.

— Das Gargut kann sofort aufgeschnit-
ten werden. Es ist keine Ruhezeit er-
forderlich.

— Servieren Sie das Gargut auf vorge-
warmten Tellern, damit es nicht so
schnell abkihilt.



Niedertemperaturgaren

Waérmen Sie das Gargeschirr 15 Minuten vor. Stellen Sie das Gargut in dieser Zeit
bei Raumtemperatur zur Seite.

Geben Sie das Gargut auf das vorgeheizte Gargeschirr im Garraum.

Die in den Tabellen angegebenen Garzeiten sind Richtwerte. Bei Bedarf kbénnen
Sie das Gargut weitergaren.

Gartabelle Rind

Fleischsorte [min] ('Sl (o3 5 [min] 128
Medaillons 1 pro Seite 45-50 45-60 gomod
3-4 cm Héhe 1-2 pro Seite 55-60 65-80 Ooomd
2 pro Seite 65 95-110 Jo0o0om
Hiiftsteak 1 pro Seite 45-50 45-60 ooedd
ca.170 g 2 pro Seite 55-60 65-80 goomd
2 pro Seite 65 95-110 Jooom
Rumpsteak 1 pro Seite 45-50 35-45 ooedd
ca. 200 g 1-2 pro Seite 55-60 45-60 Joomd
2 pro Seite 65 95-110 000,
* 45-50 °C englisch / 55-60 °C medium / 65 °C durch
Anbratzeit / § Kerntemperatur / ii; Garzeit / < Einstellung Temperatur
Gartabelle Kalb
Fleischsorte [min] §* [°C] &5 [min] 8
Medaillons 1 pro Seite 45-50 40-55 oedd
3-4 cm Héhe 2 pro Seite 55-60 60-75 O0o0omd
2 pro Seite 65 90-105 J0d0o0om
Steak 1 pro Seite 45-50 15-30 Uoedd
ca.160 g 2 pro Seite 55-60 30-45 O0o0om0O
2 cm Hoéhe 2 pro Seite 65 65-80 BININIE] |

* 45-50 °C englisch / 55-60 °C medium / 65 °C durch

Anbratzeit / § Kerntemperatur / ii; Garzeit / [« Einstellung Temperatur
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Niedertemperaturgaren

Gartabelle Schwein

ca. 4 cm Hohe

Fleischsorte [min] F* [°C] &5 [min] I

Filet 6-8 insgesamt 65 90-110 J00o0om
ca. 550 g

Medaillons 2 pro Seite 65 85-100 U0dds

*65 °C durch

Anbratzeit / § Kerntemperatur / &7 Garzeit / < Einstellung Temperatur

Gartabelle Lamm

Fleischsorte [min] F* [°C] &5 [min] I
Lammkarree 2-4 60 45-60 ooomd
ca.170 g 2-4 65 85-100 BINNE] |
Lammkarree 2-4 60 45-60 ooomed
ca. 400 g 2-4 65 85-100 BINNE] |
Lammriicken 2 pro Seite 60 45-60 Joomd
ausgelost 2 pro Seite 65 95-110 BINNIE] |
ca. 600 g

* 60 °C medium / 65 °C durch
Anbratzeit / § Kerntemperatur / ii; Garzeit / [« Einstellung Temperatur

Gartabelle Wild

Fleischsorte [min] §* [°C] &5 [min] [
Hirschmedail- 2 pro Seite 60 65-80 HIBINE |
lons 2 pro Seite 65 95-110

3-4 cm Hbhe

Rehriicken 2 pro Seite 60 55-70 HINRE |
ausgelost 2 pro Seite 65 95-110

ca. 800 g

* 60 °C medium / 65 °C durch

Anbratzeit / § Kerntemperatur / ii; Garzeit / < Einstellung Temperatur
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Niedertemperaturgaren

Gartabelle Fisch

Fischsorte [min] §F[°Cl &5 [min] I
Lachs 2 auf der 52 45-60 J00o0om
400 ¢ Hautseite

Forelle (ganz) 2 pro Seite 52 15-30 BINININ] |
ca. 350 g

Kabeljau/Skrei | ohne Anbraten 52 75-90 J0o0o0om
200 ¢

Dorade (ganz) 2 pro Seite 52 25-40 J0o0o0om
ca. 480-500 g

Wolfsbarsch 2 pro Seite 52 20-35 Uodds
(ganz)

ca. 480-500 g

Anbratzeit / § Kerntemperatur / &7 Garzeit / F« Einstellung Temperatur
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Weitere Anwendungsmaglichkeiten

Lebensmittel Geschirr | Geschirr ab- 3 W) 5
decken [Std:Min]

Beerenobst Schissel / nein 80000 0:50

auftauen Teller

Gelatine auflo- Schissel nein O00dds 0:15

sen

Hefeteig gehen Schuissel ja, mit Teller BO0000 0:30

lassen

Joghurt zube- | Joghurtglaser - ] [mE. 5:00

reiten mit Deckel

Milchreis zu En- Topf ja, mit Deckel O000ds 0:40

de quellen las-

sen

Schokolade Schiissel nein O000. 0:20

schmelzen

TK-Gemiise Schissel nein HE [BE 1:00

auftauen

3% Einstellung Temperatur / p Einstellung Temperatur / i Dauer
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Vernetzung mit Miele Einbaugeraten

Die Vernetzung erlaubt die automati-
sche Steuerung der Schublade in Ab-
hangigkeit vom Betriebszustand eines
anderen Miele Einbaugerates.

Beispiel:

Die Schublade erwarmt Geschirr pas-
send vor oder nach einem Bedienvor-
gang des vernetzten Einbaugerates.

Voraussetzungen

Fir die Vernetzung der Schublade mit
anderen Einbaugeraten mussen folgen-
de Bedingungen erfillt sein:

— Die Schublade ist tiber Miele@nhome
mit dem heimischen WLAN-Netzwerk
verbunden.

— Das andere Einbaugerat ist Gber
Miele@nhome mit dem heimischen
WLAN-Netzwerk verbunden.

Durchfiihrung der Vernetzung

Die Vernetzung wird Uber die
Miele@mobile App durchgefiihrt.

Detaillierte Informationen zur Funktion
entnehmen Sie dem Kapitel ,,Erste Inbe-
triebnahme*®, Abschnitt ,Miele@home
einrichten" und der Miele@mobile App.

Die Bedienung Uber die Sensortasten
hat Vorrang vor der Bedienung per

App.
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Sabbatfunktion

Um religidse Vorschriften einzuhalten,
kann die Schublade flir die Dauer des
Sabbat programmiert werden. Sie
schaltet nach ca. 72 Stunden automa-
tisch ab und der normale Betrieb ist
wieder hergestellt. Bei aktivierter
Funktion ist der Timer deaktiviert, und
die Sensorfelder missen langer als
normal berthrt werden.

Aktivieren

m Schalten Sie gegebenfalls die Schub-
lade aus.

m Halten Sie die Sensortaste 7 ge-
drickt.

m BerUhren Sie gleichzeitig die Sensor-
taste (D.

1h, 2h, 3h und 4h leuchten.

m Stellen Sie die gewlinschte Betriebs-
art und Temperatur ein.

Deaktiveren

Sie kdnnen die Sabbatfunktion vor Ab-
lauf der Zeit deaktivieren.

m Halten Sie die Sensortaste (D ge-
drickt.

Alle Anzeigen erléschen.

Die Schublade ist wieder im normalen
Betrieb.
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Reinigung und Pflege

& Schaden durch eindringende
Feuchtigkeit.

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

Verwenden Sie zur Reinigung der
Schublade niemals einen Dampfreini-
ger.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder veréndern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Die Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine scheuernden
oder kratzenden Reinigungsmittel.

& Verbrennungsgefahr durch hei-
Ben Innenraum.

Der Schubladeninnenraum ist nach
Betrieb heil3.

Lassen Sie die Schublade vor jeder
Reinigung abkuhlen.

m Reinigen und trocknen Sie Schublade
und Zubehor nach jedem Benutzen.

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

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

— kalklésende Reinigungsmittel

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

— l6semittelhaltige Reinigungsmittel
— Edelstahlreinigungsmittel

— Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

— Geschirrsplilmaschinen-Reiniger
— Backofenreiniger oder -sprays
— Glasreiniger

— scheuernde harte Schwdmme und
Birsten, z. B. Topfschwdmme

— scharfe Metallschaber
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Reinigung und Pflege

Schubladenfront und Innen- Antirutschauflage reinigen

raum reinigen
9 & Schéden durch unsachgeméaBe

& Fehlfunktion durch verschmutzte
und/oder bedeckte Sensortasten.
Die Sensortasten reagieren nicht
oder es kommt zu unbeabsichtigten
Schaltvorgéngen, gegebenenfalls so-
gar zum automatischen Ausschalten
der Schublade.

Halten Sie die Sensortasten und An-
zeigen sauber.

Legen Sie keine Gegensténde auf
den Sensortasten und Anzeigen ab.

m Entfernen Sie Verschmutzungen mit
warmem Wasser, Handspulmittel und
einem sauberen Schwammtuch oder
einem sauberen, feuchten Mikrofaser-
tuch.

m Wischen Sie mit klarem Wasser nach.

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

Die Antirutschauflage wird bescha-
digt, wenn Sie in einer Geschirrspul-
oder Waschmaschine gereinigt wird.
Reinigen Sie die Antirutschauflage
ausschlieBlich von Hand.

& Schéaden durch unsachgemaBe
Trocknung.

Die Antirutschauflage wird bescha-
digt, wenn Sie in einem Backofen ge-
trocknet wird.

Trocknen Sie die Antirutschauflage
niemals im Backofen.

m Nehmen Sie die Antirutschauflage
aus der Schublade heraus.

m Reinigen Sie die Antirutschauflage
mit warmem Wasser und einem mil-
den Handspulmittel.

m Trocknen Sie die Antirutschauflage
anschlieBend mit einem Tuch.

m Legen Sie die Antirutschauflage erst
wieder in die Schublade, wenn sie
vollstandig trocken ist.



Was tun, wenn ...

Sie kénnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen kdnnen Sie Zeit und Kosten spa-
ren, da Sie nicht den Kundendienst rufen missen.

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

Problem

Ursache und Behebung

Die Schublade heizt
nicht.

Der Netzstecker ist nicht richtig eingesteckt.
m Stecken Sie den Netzstecker ein.

Die Sicherung ist herausgesprungen.

m Aktivieren Sie die Sicherung (Mindestabsicherung
siehe Typenschild). Falls Sie nach dem Wiederein-
schalten/Wiedereindrehen der Sicherung oder des
FI-Schutzschalters die Schublade noch immer
nicht in Betrieb nehmen kénnen, fordern Sie eine
Elektrofachkraft oder den Kundendienst an.

Gerausche wahrend des
Betriebes

Das Gerausch stammt von dem Gebléase, das fir eine
gleichmaBige Verteilung der Warme sorgt. Das ist
keine Stérung.

Die Speise ist nicht
warm genug.

Die Betriebsart 3% Speisen warmhalten ist nicht ein-
gestellt.
m Stellen Sie die korrekte Betriebsart ein.

Die eingestellte Temperatur ist zu niedrig.
m Stellen Sie eine héhere Temperatur ein.

Die Luftungsschlitze sind verdeckt.
m Sorgen Sie daflr, dass die Luft zirkulieren kann.

Die Speise ist zu heiB.

Die Betriebsart . Speisen warmhalten ist nicht ein-
gestellt.
m Stellen Sie die korrekte Betriebsart ein.

Die eingestellte Temperatur ist zu hoch.
m Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Das Geschirr ist nicht
warm genug.

Die Betriebsart .__ Servier-/Essgeschirr warmen ist
nicht eingestellt.
m Stellen Sie die korrekte Betriebsart ein.

Die eingestellte Temperatur ist zu niedrig.
m Stellen Sie eine héhere Temperatur ein.

Die Luftungsschlitze sind verdeckt.
m Sorgen Sie dafir, dass die Luft zirkulieren kann.

Das Geschirr wurde nicht lange genug erwarmt.

m Die Aufheizzeit von Geschirr wird von unterschied-
lichen Faktoren beeinflusst (siehe Kapitel ,,Geschirr
warmen®).

Das Geschirr ist zu
heiB.

Die Betriebsart . Servier-/Essgeschirr warmen oder
p Tassen/Glaser warmen ist nicht eingestellt.
m Stellen Sie die korrekte Betriebsart ein.

Die eingestellte Temperatur ist zu hoch.
m Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.
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Nachkaufbares Zubehor

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

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Uber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachhandler.

Stellrost

Zur VergroBerung der Beladungsflache
(ESW 7020, ESW 7030, ESW 7120).

Antirutschauflage

Sorgt fUr einen sicheren Stand des Ge-
schirrs.

Mikrofasertuch

Entfernt Fingerabdrticke und leichte
Verschmutzungen.
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Sicherheitshinweise zum Einbau

& Schaden durch unsachgemaBen Einbau.

Durch unsachgeméaBen Einbau kénnen die Schublade und/oder das Kombinati-
onsgerat beschadigt werden.

Lassen Sie den Einbau nur von einer qualifizierten Fachkraft vornehmen.

» Die Steckdose muss nach Einbau der Schublade leicht zugénglich
sein.

» Die Schublade darf ausschlieBlich in Kombination mit den von
Miele angegebenen Geraten eingebaut werden. Bei Kombination mit
anderen Geréaten erlischt der Garantieanspruch, da die Gewahr flr
einen ordnungsgemaBen Betrieb nicht mehr gegeben ist.

» Der Boden, auf dem die Schublade und das Kombinationsgerat
installiert werden, muss fest eingebaut sein. Die Tragfahigkeit fur bei-
de Gerate muss gewabhrleistet sein.

» Beachten Sie fUr den Einbau des Kombinationsgerates unbedingt
die Informationen in der jeweiligen Gebrauchs- und Montageanwei-
sung.

» Beachten Sie beim Einbau der Schublade folgendes:

— Der Inhalt des Gesphirrs muss einsehbar sein. Nur so kbnnen Ver-
brihungen durch Uberschwappen von heiBen Speisen vermieden
werden.

— Fir das Herausziehen der Schublade muss gentigend Platz vor-
handen sein.
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Hinweise zum Einbau

Die Schublade ist kombinierbar mit folgenden Miele Einbaugeraten:

— alle 60 cm breiten Backofen

alle 60 cm breiten Dampfgarer

alle 60 cm breiten Kaffeevollautomaten

alle 60 cm breiten Mikrowellen
— dem 60 cm breiten Dialoggarer

Das Kombinationsgerat wird ohne weiteren Zwischenboden auf die Schublade ge-
stellt.

Die Schublade ist in 3 unterschiedlichen Hohen erhaltlich. Das jeweils erforderliche
NischenmaB ergibt sich aus dem EinbaumaB der Schublade und dem Einbaumaf
des Kombinationsgerates.
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EinbaumaBe ESW 7010, ESW 7110

Alle MaBe sind in mm angegeben.

Kombinationsgerat mit 45 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7010, ESW 7110

Kombinationsgerat mit 60 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7010, ESW 7110

Seitenansicht
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A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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EinbaumaBe ESW 7010, ESW 7110

/ 3

Anschlisse und Beliliftung
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() Ansicht von vorne
(2 Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm

(® Kein Anschluss in diesem Bereich

® Ldftungsausschnitt min. 180 cm?
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EinbaumaBe ESW 7020, ESW 7120

Alle MaBe sind in mm angegeben.

Kombinationsgerat mit 45 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7020, ESW 7120

Kombinationsgerat mit 60 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7020, ESW 7120

Seitenansicht
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A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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EinbaumaBe ESW 7020, ESW 7120

Anschlisse und Beliliftung
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() Ansicht von vorne
(2 Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm

(® Kein Anschluss in diesem Bereich

® Ldftungsausschnitt min. 180 cm?
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EinbaumaBe ESW 7030

Alle MaBe sind in mm angegeben.

Kombinationsgerat mit 45 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7030

Kombinationsgerat mit 60 cm Héhe

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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EinbaumaBe ESW 7030

Seitenansicht

317
310

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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EinbaumaBe ESW 7030

Anschlisse und Beliliftung

317
270

() Ansicht von vorne
(2 Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm
(® Kein Anschluss in diesem Bereich

® Ldftungsausschnitt min. 180 cm?
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Einbau

Die Standflache der Schublade muss
sauber und wasserwaageneben sein,
damit die ordnungsgemaBe Funktion
gewabhrleistet ist.

m Schieben Sie die Schublade bis zur
Schwadenleiste in den Umbau-
schrank und richten Sie sie recht-
winklig aus.

m Offnen Sie die Schublade und befes-
tigen Sie sie mit den 2 mitgelieferten
Schrauben an den Seitenwanden des
Schrankes.

m Bauen Sie das Kombinationsgerat
entsprechend den Angaben der je-
weiligen Gebrauchs- und Montagean-
weisung ein.
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Elektroanschluss

Wir empfehlen, die Schublade Uber eine
Steckdose an das Elektronetz anzu-
schlieBen. Dadurch wird der Kunden-
dienst erleichtert. Die Steckdose muss
nach Einbau der Schublade leicht zu-
géanglich sein.

& Verletzungsgefahr unsachgema-
Be Installations- und Wartungsarbei-
ten oder Reparaturen.

Durch unsachgeméaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer entstehen, fir die Miele
nicht haftet.

Miele kann nicht flir Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
einen installationsseitig fehlenden
oder unterbrochenen Schutzleiter
verursacht wurden (z. B. elektrischer
Schlag).

Wenn der Netzstecker von der An-
schlussleitung entfernt wird oder die
Anschlussleitung nicht mit einem
Netzstecker ausgestattet ist, muss
die Schublade von einer Elektrofach-
kraft an das Elektronetz angeschlos-
sen werden.

Wenn die Steckdose nicht mehr zu-
ganglich ist oder ein Festanschluss
vorgesehen ist, muss installationssei-
tig eine Trennvorrichtung fur jeden
Pol vorhanden sein. Als Trennvorrich-
tung gelten Schalter mit einer Kon-
takt6ffnung von mindestens 3 mm.
Dazu gehdren LS-Schalter, Sicherun-
gen und Schutze. Die erforderlichen
Anschlussdaten finden Sie auf dem
Typenschild. Diese Angaben missen
mit denen des Netzes Ubereinstim-
men.

Der BerUhrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein.
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Elektroanschluss

Gesamtleistung
siehe Typenschild

Anschlussdaten

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild. Diese An-
gaben missen mit denen des Netzes
Ubereinstimmen.

Fehlerstromschutzschalter

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehlt
der VDE (Osterreich: OVE), der Schubla-
de einen FI-Schutzschalter mit einem
Ausloésestrom von 30 mA vorzuschalten.
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Vom Netz trennen

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

Wahrend Reparatur- und/oder War-
tungsarbeiten kann ein Wiederein-
schalten der Netzspannung zu einem
Stromschlag fihren.

Sichern Sie das Netz nach der Tren-
nung gegen Wiedereinschalten.

Wenn der Stromkreis vom Netz getrennt
werden soll, machen Sie je nach Instal-
lation in der Verteilung Folgendes:

Schmelzsicherungen

m Nehmen Sie die Sicherungseinsatze
aus den Schraubkappen ganz heraus.

Sicherungsschraubautomaten

m Dricken Sie den Prifknopf (rot), bis
der Mittelknopf (schwarz) heraus-
springt.

Einbausicherungsautomaten

m (Leitungsschutzschalter, mindestens
Typ B oder C): Stellen Sie den Kipp-
hebel von 1 (Ein) auf 0 (Aus).

FI-Schutzschalter

m (Fehlerstrom-Schutzschalter): Schal-
ten Sie den Hauptschalter von 1 (Ein)
auf 0 (Aus) oder drlicken Sie die
Priftaste.



Elektroanschluss

Wechsel der Netzanschlusslei-
tung

Bei Wechsel der Netzanschlussleitung
muss der Kabeltyp H 05 VV-F mit ge-

eignetem Querschnitt verwendet wer-

den, der beim Hersteller oder Kunden-
dienst erhéltlich ist.
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Kundendienst

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst beheben kdnnen, benachrichtigen Sie Ihren
Miele Fachhandler oder den Miele Kundendienst.

Die Telefonnummer des Miele Kundendienstes finden Sie am Ende dieses Doku-
mentes.

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

Typenschild
Das Typenschild finden Sie hier:

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie den mitgelieferten Garantiebedingungen.
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Konformitatserklarung

Hiermit erklart Miele, dass diese Schub-
lade der Richtlinie 2014/53/EU ent-
spricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformi-
tatserklarung ist unter einer der folgen-
den Internetadressen verfiigbar:

— Produkte, Download, auf www.mie-
le.de

— Service, Informationen anfordern,
Gebrauchsanweisungen, auf
www.miele.de/haushalt/informations-
anforderung-385.htm durch Angabe
des Produktnamens oder der Fabri-
kationsnummer

Frequenzband 2,412 GHz -
des WLAN-Mo- 2,472 GHz
duls

Maximale Sende- < 100 mW
leistung des
WLAN-Moduls
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stra3e 29
33332 Gtersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)
Mo-Fr 8-20 Uhr
Sa+So 9-18 Uhr

Telefax: 05241 89-2090
Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
MielestraBe 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800 (Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebuhren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon: 00352 4 97 11-30 (Kundendienst)
Telefon: 00352 4 97 11-45 (Produktinformation)

Mo-Do 8.30-12.30, 13-17 Uhr
Fr 8.30-12.30, 13-16 Uhr

Telefax: 00352 4 97 11-39
Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu
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