Instrucciones de manejo y montaje
Horno compacto con microondas

Es imprescindible leer las instrucciones de manejo y montaje antes
del emplazamiento, la instalacion y la puesta en funcionamiento. De
esta forma se estara protegido y se evitaran dafos.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P En adelante, por simplificar, nos referiremos al horno con microon-
das como horno.

Este horno cumple todas las normas de seguridad vigentes. El ma-
nejo indebido puede causar dafios materiales y provocar lesiones
personales.

Lea detenidamente el manual de instrucciones de manejo y montaje
antes de poner el horno en funcionamiento. Contienen indicaciones
importantes para el montaje, la seguridad, el uso y el mantenimiento.
De esta forma se protegera y evitara danos.

Segun la norma internacional IEC 60335-1 Miele indica explicitamente
que deben leerse y seguirse las indicaciones incluidas en el capitulo pa-
ra la instalacion del horno asi como las advertencias e indicaciones de
seguridad.

Miele no se hace responsable de los dafios causados por no respe-
tar estas indicaciones.

Conserve las presentes Instrucciones de manejo y de montaje y
entrégueselas al nuevo propietario en caso de venta posterior del
aparato.

Uso apropiado

P> Este horno estéd concebido para ser utilizado con fines y en entor-
nos domeésticos.

P> Este horno no es apto para el uso en zonas exteriores.

P> Utilice el horno con microondas exclusivamente en el ambito do-
méstico para hornear, asar, asar al grill, calentar, descongelar, prepa-
rar conservas y deshidratar alimentos.

Esta prohibido cualquier otro tipo de utilizacion.

P> Peligro de sufrir quemaduras por materiales inflamables.

Si seca materiales inflamables en la funciéon microondas, la humedad
que contienen se evaporara. Los materiales podrian resecarse e in-
cendiarse.

No utilice en ningun caso el horno para almacenar o secar materiales
inflamables.



Advertencias e indicaciones de seguridad

P Aquellas personas que por motivo de una incapacidad fisica, sen-
sorial o mental, inexperiencia o desconocimiento no estén en condi-
ciones de manejar el horno de una forma segura, no podran hacer uso
del mismo sin supervision.

Estas personas solo pueden manejar el horno sin supervision si se les
ha explicado el manejo del aparato de tal forma que puedan utilizarlo
de manera segura. Deben poder reconocer y comprender los posi-
bles peligros originados por un manejo incorrecto.

P Este aparato esta equipado, debido a requisitos especiales (p. €;j.
relacionados con temperatura, humedad, resistencia quimica, resis-
tencia a la abrasidn y vibracién) con una ldmpara especial. Esta ldam-
para especial solo se puede utilizar para el uso previsto. No es apro-
piada para iluminacién ambiental. La sustitucién solo puede ser lleva-
da a cabo por personal autorizado por Miele o por el Servicio Post-
venta de Miele.

P> Este horno esté equipado con 1ldmparas de la clase de eficiencia
energetica F.

Nifos en casa

P> Utilice el bloqueo de puesta en funcionamiento para evitar que los
nifios conecten el horno sin vigilancia.

P Los nifios menores de 8 afios deben permanecer alejados del hor-
no, a no ser que estén vigilados en todo momento.

P> Los nifios a partir de 8 afios pueden manejar el horno sin supervi-
sidn si se les ha explicado su manejo de tal forma que puedan utili-
zarlo de manera segura. Los niflos deben poder reconocer y com-
prender los posibles peligros originados por un manejo incorrecto.

P> Los nifios no deben limpiar o realizar tareas de mantenimiento en
el horno sin supervision.

P> Preste continua atencion a los nifios que se encuentren cerca del
horno. No deje jamas que los nifios jueguen con el horno.

P> Peligro de ahogamiento con el material del embalaje. Al jugar, los
nifios podrian quedar enrollados en el material de embalaje (p. €.
plasticos) o cubrirse la cabeza con él y ahogarse.

Mantenga el material del embalaje fuera del alcance de los nifios.



Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Riesgo de sufrir dafios debido a superficies calientes. La piel de los
nifios es mas sensible a las altas temperaturas que la de los adultos.
El cristal de la puerta, el panel de mandos vy los orificios de salida de
aire del interior del horno se calientan.

Evite que los nifios entren en contacto con el horno durante su fun-
cionamiento.

P> Peligro de lesiones cuando la puerta esta abierta.

La capacidad de carga de la puerta es de maximo 8 kg. Los nifios po-
drian hacerse dafio con la puerta abierta.

Impida que los niflos se apoyen, se sienten o se cuelguen de la puer-
ta abierta.

Seguridad técnica

P> La realizacion de trabajos de instalacién, mantenimiento o repara-
ciéon por personal no autorizado puede ocasionar graves peligros para
la seguridad del usuario. Los trabajos de instalacion, mantenimiento o
reparacion se realizaran exclusivamente por personal técnico autori-
zado de Miele.

P> Los dafios en el horno pueden poner en peligro su seguridad. Com-
pruebe si el horno presenta dafios visibles. Nunca ponga en funciona-
miento un horno dafiado.

P Es posible el funcionamiento temporal o permanente en un sistema de
suministro de energia autosuficiente o no sincronizado con la red (p. ej.
redes autdnomas, sistemas de copia de seguridad). El requisito previo pa-
ra el funcionamiento es que el sistema de suministro de energia cumpla
las especificaciones de la norma EN 50160 o comparable.

Las medidas de proteccidn previstas en la instalacion doméstica y en este
producto de Miele deberdn quedar también garantizadas en su funciény
funcionamiento tanto en isla como en no sincronizado con la red, o bien
ser sustituidas por medidas equivalentes en la instalaciéon. Como se des-
cribe, por ejemplo, en la publicacion actual de VDE-AR-E 2510-2.

P En caso de estar defectuoso el horno, en estado conectado, se

pueden generar microondas que pueden suponer un riesgo para el

usuario. No utilice el horno en los siguientes casos:

- la puerta esta doblada.

- Las bisagras estan sueltas.

- Hay agujeros o grietas visibles en la carcasa, en la puerta o en las
paredes.



Advertencias e indicaciones de seguridad

P> La seguridad eléctrica del horno quedara garantizada solamente si
esta conectado a un sistema de toma de tierra instalado de forma re-
glamentaria. Este requisito basico de seguridad debe cumplirse. En
caso de duda, haga que un técnico electricista revise la instalaciéon
eléctrica.

P Compruebe sin falta la coincidencia de los datos de conexidn (fre-
cuencia y tension) indicados en la placa de caracteristicas del horno
con los de la instalacidn eléctrica de la vivienda para evitar que se
produzcan dafos en el aparato. Antes de conectarla, compare estos
datos. En caso de duda, consulte a un técnico electricista.

P> Los dispositivos de varios enchufes o los cables de prolongacién
no garantizan la seguridad necesaria. No conecte el horno de esta
forma a la red eléctrica.

P> Para garantizar un funcionamiento correcto, no utilice el horno an-
tes de montarlo.

P No se puede utilizar este horno en lugares inestables (p.ej. embar-
caciones).

P Riesgo de sufrir lesiones debido a una descarga eléctrica. El con-
tacto con los cables eléctricos o la manipulacidon de elementos eléc-
tricos 0 mecanicos puede entrafiar graves riesgos para el usuario, asi
como perturbar el correcto funcionamiento del horno.

En ningun caso abra la carcasa del horno.

P> Se pierden los derechos de la garantia si el horno no es reparado
por el Servicio Post-venta autorizado de Miele.

P> Miele garantiza que se cumplan los requisitos de seguridad, solo
con las piezas de sustitucion originales. Los componentes defectuo-
sos solo podran ser sustituidos por piezas originales de Miele.

P En un horno suministrado sin cable de conexién debera instalarse
un cable de conexién especial por parte de un electricista autorizado
(ver capitulo «Instalacién», apartado «Conexion eléctrica»).

P En caso de resultar dafiado el cable de conexion fijo, este podra
ser reemplazado exclusivamente por uno especial por parte de un
electricista autorizado (ver capitulo «Instalacién», apartado «Cone-
xion eléctrica»).



Advertencias e indicaciones de seguridad

P El horno debe estar totalmente desenchufado de la red eléctrica
cuando se realicen trabajos de instalacién, mantenimiento y repara-
cion. Asegurese de lo siguiente:
- Desconecte los fusibles de la instalacién eléctrica o
- Desenrosque por completo los fusibles roscados de la instalaciéon
eléctrica o
- Desconecte la clavija (en caso de haberla) de la base del enchufe.
No tire del cable de alimentacidn, sino de la clavija de enchufe.
P> Para funcionar correctamente, el horno necesita suficiente aire de
refrigeracion. Asegurese de que no se limita la entrada de aire de re-
frigeracion (p. ej. al montar listones de proteccién térmica en el arma-
rio de alojamiento). Ademads, ese aire de refrigeracion no debe calen-
tarse en exceso a causa de otras fuentes de calor (p. ej. hornos com-
bustibles sdlidos).
P> Si se ha instalado el horno por detras de un frontal de mueble
(p. €j. una puerta), nunca la cierre mientras se usa el horno. Detras
del frontal del mueble cerrado se acumula calor y humedad. Lo que
puede dafar el horno, el mueble y el suelo. Cierre la puerta del mue-
ble solo cuando el horno se haya enfriado completamente.

Uso apropiado

P> Riesgo de sufrir dafios debido a superficies calientes. El horno se
calienta durante el funcionamiento. Podria quemarse al entrar en
contacto con las resistencias calefactoras, el interior del horno, los
accesorios o los alimentos.

Pdngase los guantes de cocina al introducir o retirar un alimento ca-
liente, asi como al realizar cualquier otra tarea en el aparato caliente.

P En caso de salir humo de los alimentos que se encuentran en el in-
terior del aparato, deje cerrada la puerta para sofocar las posibles Ila-
mas. Interrumpa el proceso desconectando el aparato y desenchufe
la clavija de conexidn a la red. No abra la puerta hasta que el humo
haya salido.

P> Los objetos en las cercanias del horno conectado pueden incen-
diarse debido a las altas temperaturas. Nunca use el horno para ca-
lentar estancias.

P> Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. Nunca deje el horno desatendido cuando utilice aceites
y grasas. Nunca utilice agua para apagar las llamas producidas por
aceites y grasas. Desconecte el horno y sofoque las llamas mientras
mantiene la puerta cerrada.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P En caso de asar al grill alimentos durante un tiempo demasiado
prolongado esto podria provocar que se resequen y, eventualmente,
que se autoinflamen. Respete los tiempos de coccidn indicados en la
tabla.

P Tenga en cuenta que los tiempos de coccidn, calentamiento y des-
congelacion en una funcién con microondas son claramente mas cor-
tos que en una funcién sin microondas. Los tiempos demasiado pro-
longados provocan el secado y eventualmente la autoinflamacién de
los alimentos.

En las funciones con grill respete los tiempos de coccién indicados
en la tabla. En ningun caso utilice la funcion Microondas para
deshidratar p. ej. flores, pan o panecillos. No utilice nunca funciones
con grill para secar p. ej. flores o hierbas. Utilice la funcién Aire ca-
liente plus y haga seguimiento de los procesos.

P> Si utiliza bebidas con alcohol para la elaboracion de algin plato, no
olvide nunca que el alcohol se evapora en caso de temperaturas al-
tas. Ese vapor puede provocar que las resistencias calefactoras se in-
cendien.

P> Con el aprovechamiento del calor residual para mantener los ali-
mentos calientes, se puede causar corrosion en el horno debido a la
elevada humedad y al agua de condensacion. También pueden resul-
tar danados el panel de mandos, la encimera o el armario inferior. De-
je el horno conectado y ajuste la temperatura mas baja en la funcion
seleccionada. Después el ventilador de aire frio se enciende automa-
ticamente.

P> Los alimentos que se calientan o almacenan en el interior del apa-
rato pueden secarse y la humedad que han desprendido puede pro-
ducir corrosién en el horno. Tape los alimentos.

P El horno podria resultar dafiado debido a la acumulaciéon de calor.
No cubra nunca el suelo del horno con p. ej. papel de aluminio o pa-
pel para hornear.

Si desea utilizar la base del horno como superficie util durante una
preparacion o para calentar vajilla, utilice las funciones Aire caliente
plus o Aire caliente Eco sin la funcién Booster.

P> La base del horno puede resultar dafiada al introducir y extraer ob-
jetos. En caso de colocar cazuelas, sartenes o vajilla sobre la base del
horno, no lo haga deslizandolos.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Peligro de sufrir lesiones por el vapor. Al afiadir un liquido frio a una
superficie caliente, se produce vapor, que puede producir quemaduras
graves. Ademas, las superficies calientes podrian resultar dafiadas por la
diferencia de temperatura repentina. No vierta nunca liquidos frios di-
rectamente sobre superficies calientes.

P> Este horno no es apto para la limpieza y desinfeccién cotidianas, por-
que para ello se necesitan temperaturas muy altas. Al retirar los objetos,
podria quemarse.

P Es importante que la temperatura se reparta de forma homogénea
por el alimento y sea lo suficientemente alta.

Gire o remueva el alimento, para que el calor se reparta y tenga en
cuenta los tiempos de compensacion indicados al calentar, descon-
gelar y cocinar.

Los tiempos de compensaciéon son tiempos de reposo, durante los
cuales la temperatura se reparte de forma homogénea por todo el ali-
mento.

P> Al cocinar, especialmente al recalentar liquidos en la funcién Mi-
croondas , puede ocurrir que se haya alcanzado ya la temperatura
de ebullicion sin el uso de la varilla, pero aun no se produzcan las bur-
bujas de vapor. El liquido no hierve uniformemente. Este retraso de
ebulliciéon puede originar la formacién repentina y explosiva de burbu-
jas en el momento de retirar el recipiente, lo que conlleva el riesgo de
quemarse al retirarlo. En circunstancias adversas la presidon puede ser
tan fuerte que la puerta del horno se abra sola.

Antes de recalentar o calentar liquidos, remuévalos. Después del ca-
lentamiento, espere al menos 20 segundos antes de retirar el reci-
piente del horno. También puede colocar una varilla de vidrio o un ob-
jeto similar en el recipiente durante el calentamiento.

P Riesgo de sufrir dafios producidos por alimentos calientes. Al ca-
lentar alimentos el proceso de calentamiento se produce directamen-
te en ellos, mientras la vajilla permanece fria (excepcion: loza). La va-
jilla se calienta solo debido a la trasferencia de calor de los alimentos.
Una vez extraidos los alimentos, compruebe si se encuentra a la tem-
peratura deseada. No se oriente por la temperatura de la vajilla. jEsto
debera tenerse sobre todo en cuenta al calentar alimentos infanti-
les! Agitelos o remuévalos después de su calentamiento y pruébelos
para evitar que el bebé se queme.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Peligro de sufrir dafios debido a sobrepresién en los recipientes o
las botellas cerrados. Con el calor, en los recipientes cerrados o bote-
llas se forma presion que podria hacerlos explotar. )

No caliente nunca alimentos o liquidos en recipientes cerrados. Abra-
los previamente y retire, en el caso de los biberones, el cierre y la teti-
na.

P> Si calienta huevos sin céscara, la yema podria salpicar después del
calentamiento debido a la presion alta.
Pinche anteriormente la piel de la yema varias veces.

P> Si calienta huevos con cascara, esta puede explotar incluso des-
pués de retirarlos del interior del aparato.

Cueza los huevos con cascara exclusivamente en menaje especial.
No caliente huevos duros en la funcién Microondas .

P> Al calentar o cocinar alimentos con piel dura o cascara como to-
mates, salchichas, patatas con piel o berenjenas, pueden explotar.
Pinche o marque con un objeto punzante estos alimentos unas cuan-
tas veces antes de introducirlos en el aparato, para que el vapor re-
sultante pueda salir.

P Los termdmetros de mercurio o liquido no son aptos para altas
temperaturas y se pueden romper facilmente.

Para comprobarla temperatura del alimento, interrumpa el funciona-
miento. Para medir la temperatura de los alimentos utilice un termo-
metro especial para ese propdsito.

P No caliente en el horno almohadas medicinales rellenas de semi-
llas o con gel o similares, ya que estas almohadas pueden prender
fuego, incluso después de calentarlas y sacarlas.

No utilice el horno para precalentarlas.

P No es adecuada la vajilla con agujeros, asas y tapas en los que
pueda quedar humedad. En las cavidades podria acumularse hume-
dad y formarse una fuerte presion y hacerlas explotar (excepcion: las
cavidades estan suficientemente aireadas).

En la funciénMicroondas no utilice vajilla con agujeros, asas y ta-
pas en los que pueda acumularse humedad.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P En la funcién Microondas y en las funciones con microondas el
menaje no apto para el uso en microondas puede resultar dafiado y
también el horno.

No utilice recipientes metdlicos, papel de aluminio, cubiertos, vajilla
con decoracién metélica, vidrio de cristal, cuencos / fuentes con bor-
des moleteados, vaijilla de plastico no termorresistente, vajilla/utensi-
lios de madera, pinzas metdlicas o cierres de plastico/papel con ele-
mentos metalicos incorporados, ni utilice recipientes de plastico cuya
tapa de aluminio no se haya quitado en su totalidad (ver capitulo «Fun-
cionamiento con microondas», apartado «Seleccién del menaje»).

P> Los materiales sintéticos no aptos para el horno pueden derretirse
con las temperaturas altas y producir dafios en el horno o comenzar a
guemarse.

En las funciones sin microondas utilice exclusivamente materiales
sintéticos aptos para el horno. Tenga en cuenta las indicaciones del
fabricante.

P> Riesgo de sufrir quemaduras provocadas por materiales inflama-
bles. Los envases no retornables de material sintético deberan cum-
plir con los requisitos indicados en el capitulo «Funcionamiento del
microondas», apartado «Seleccion de vajilla».

En ningun caso deje de vigilar el horno al usar envases no retornables
de material sintético, papel u otros componentes inflamables para el
calentamiento o la coccion de alimentos.

P> Los envases para mantener el calor estdn compuestos por una fina
capa de papel de aluminio, que refleja las microondas. El papel cu-
bierto con una lamina de papel de aluminio puede calentarse en ex-
ceso y llegar a quemarse.

No caliente ningun alimento dentro de un paquete para mantener el
calor en las funciones con microondas como, p. €j. bolsas para asar
pollos al grill.

P En caso de utilizar el horno sin introducir un alimento o con una
carga inadecuada en la funcion Microondas o en las funciones
con microondas, el horno podria resultar daflado.

Utilizar siempre la bandeja de cristal en la funcién Microondas (], y
también como superficie auxiliar para moldes pequefios.

No utilizar en ningun caso una funciéon con microondas para preca-
lentar vajilla o secar hierbas.

En su lugar, utilizar la funcién Aire caliente plus (&].

P> Al cocer y calentar latas cerradas se genera una sobrepresion que
puede hacer que exploten. No introduzca y caliente latas.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Peligro de lesiones cuando la puerta estd abierta. Puede lesionarse
o tropezar con la puerta abierta. No deje la puerta abierta cuando no
sea necesario.

P> La puerta se puede cargar méaximo con 8 kg. No se siente sobre la
puerta abierta del horno, y no coloque tampoco objetos pesados.
Tenga en cuenta que no se quede nunca atrapado entre la puerta y el
interior del horno. El horno podria resultar dafiado.

Para superficies de acero inoxidable:

P> Las superficies de acero inoxidable con revestimiento podrian re-
sultar dafadas por cualquier tipo de adhesivo o podrian perder su
efecto protector contra la suciedad. No pegue notas adhesivas, pega-
mento de barra transparente, cinta adhesiva u otros sobre las superfi-
cies de acero inoxidable.

P Los imanes pueden producir arafiazos. No decore con imanes la
superficie de acero inoxidable del horno.

Limpieza y mantenimiento

P> Riesgo de sufrir lesiones debido a una descarga eléctrica. El vapor
procedente de un limpiador a vapor puede llegar a los componentes
conductores de tension y provocar un cortocircuito. No utilice nunca
un limpiador a vapor para su limpieza.

P> El cristal podria quebrarse debido a los arafiazos. En ningtin caso
utilice productos de limpieza abrasivos, estropajos o cepillos ni espa-
tulas metadlicas afiladas para la limpieza de la puerta.

P> Para evitar la corrosidn, retire a fondo los alimentos o liquidos que
contengan sal inmediatamente, en caso de haber entrado en contac-
to con las paredes de acero inoxidable del interior del horno.

P En las zonas himedas existe la posibilidad de que se produzca una
plaga de insectos (p. ej. cucarachas). Mantenga limpio el horno y sus
inmediaciones.

La garantia no cubre ningun dafio provocado por insectos.

Accesorios

P> Utilice exclusivamente accesorios originales de Miele. Si se utili-
zan o instalan otros componentes no autorizados se pierde todo de-
recho de garantia.

P> Miele ofrece una garantia de suministro de hasta 15 afios, pero no
menos de 10 afios, para las piezas de repuesto después del final de la
produccion en serie de su horno.
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Su contribucion a la proteccion del medioambiente

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cién y protege el aparato de los dafios
de transporte. Los materiales de emba-
laje se seleccionan en funcién de aspec-
tos compatibles con el medio ambiente
y de su eliminacién vy, por lo general, son
reciclables.

La devolucién de los embalajes al ciclo
de los materiales ahorra materias pri-
mas. Utilice las opciones de recogida y
devolucién de materiales reciclables es-
pecificos. Su distribuidor Miele se en-
cargara de retirar el embalaje de trans-
porte.
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Reciclaje de aparatos inservi-
bles

Los aparatos eléctricos y electrénicos
contienen multitud de materiales valio-
sos. También contienen sustancias,
mezclas y componentes concretos que
eran necesarios para su funcionamiento
y seguridad. En la basura doméstica, asi
como si se manipulan de forma inco-
rrecta, pueden ser perjudiciales para la
salud y causar dafos en el medio am-
biente. En ninguln caso tire su aparato
inservible en la basura doméstica.

)

En su lugar, utilice para ello los puntos
de recogida y almacenamiento oficial-
mente establecidos para la entrega y el
reciclaje de aparatos eléctricos y elec-
trénicos disponibles en el municipio,
distribuidores o Miele. Usted es el Unico
responsable legal de borrar cualquier
dato personal disponible en el aparato a
eliminar. La ley obliga a retirar sin des-
truir las pilas y baterias utilizadas que no
estén totalmente inaccesibles en el apa-
rato, asi como las [dmparas. LIévelos a
un punto de recogida adecuado donde
puedan ser entregados gratuitamente.
Guarde el aparato inservible fuera del al-
cance de los nifios hasta el momento de
transportarlo al desguace.



Vista general

Horno

®\ D o0 e 8 808 8 O

\
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@ Panel de mandos
(2 Resistencia calefactora de grill
(® 3 Niveles para la bandeja de cristal y la parrilla

(@ Boca aspiradora para el ventilador con resistencia calefactora anular situada por
detras

(® Marco frontal con placa de caracteristicas
(® Puerta
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Panel de mandos
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}
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é@@@@@

® Tecla Conexién/Desconexion O hun-
dida
Para conectar y desconectar el horno
@ Interfaz 6ptica

(solo para el Servicio Post-Venta de
Miele)

® Tecla sensora [[?
Para manejar el horno a través de un
dispositivo movil
@ Tecla sensora
Para iniciar la funcién Quick - Micro
(® Display
Indicacidn horaria e informacién so-
bre el manejo

(® Tecla sensora D
Para saltar pasos y modificar los
puntos del menu durante un proceso
de coccidén

18

@ ® ®@® @

(@ Zona de navegacion con flechas A 'y
V
Para desplazarse en las listas de se-
leccién y para modificar valores

Tecla sensora OK
Para activar funciones y guardar
ajustes

(® Tecla sensora @
Para ajustar un aviso, un tiempo de
coccion o un tiempo de inicio o fin
para un proceso de coccién

Tecla sensora -0:
Para conectar y desconectar la ilumi-
nacion interior

@) Teclas sensoras
Para elegir funciones, programas au-
tomaticos y ajustes




Panel de mandos

Tecla Conexién/Desconexion

La tecla Conexidon/Desconexion (O se
encuentra en un hueco y reacciona al
contacto con los dedos.

Con esta tecla puede conectar y desco-
nectar el horno.

Display

En el display se muestra la hora e infor-

macion variada sobre funciones, tempe-
raturas, tiempos de coccién, programas
automaticos y ajustes.

Después de conectar el horno con la te-
cla Conexién/Desconexiéon (D aparece el
menu principal con la solicitud Seleccio-

nar funcion.

Teclas sensoras

Las teclas sensoras reaccionan al con-

tacto con los dedos. Cada pulsacion se
confirma con un sonido de tecla. Es po-
sible desconectar la sefial acustica con
Otras | Ajustes | Yolumen | Sonido del

teclado.

Seleccione el ajuste Display | Quick-
Touch | On, si desea que las teclas sen-
soras reaccionen siempre incluso
cuando el horno esté desconectado.

Teclas sensoras situadas por encima
del display

En el capitulo «Menu principal y subme-
nu», «Ajustes®, » Programas Automati-
cos"“y «Otras aplicaciones» encontrara
informacion sobre las funciones y otras
funciones.
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Panel de mandos

Teclas sensoras situadas por debajo del display

Tecla sensora

Funcién

D’)

Si desea manejar el horno a través de su dispositivo mévil, debe
disponer del sistema Miele@home, conectar el ajuste Control a
distancia y pulsar esta tecla sensora. Finalmente se ilumina la te-
cla sensora vy la funciéon MobileStart esta disponible.

Mientras la tecla sensora esté iluminada, es posible manejar el
horno a través del dispositivo movil (ver »Ajustes«, apartado
»Miele@home«).

Con esta tecla sensora se inicia la funcion Cluick - Micro. El proce-
so de coccion discurre a la potencia maxima de microondas
(1000 W) y durante 1 minuto (ver capitulo «Quick - Micro»). Al
tocar repetidamente esta tecla sensora, puede aumentar paso a
paso el tiempo de coccidn.

Esta funcion solo puede utilizarse si en ese momento no tiene lu-
gar ningun otro proceso de coccidn.

Dependiendo del menu en el que se encuentre, con esta tecla
volvera al menu previo o al menu principal.

Si discurre a la vez un proceso de coccidn, con esta tecla sensora
podrad modificar los valores y ajustes como p. ej. Temperatura o
Booster para el proceso de coccidn o cancelar el proceso.

AV
LI

En la zona de navegacion las flechas se utilizan para pasar pagina
o desplazarse hacia arriba o abajo por la lista de seleccion. Al ha-
cerlo se resaltardn sucesivamente los puntos de menu disponi-
bles. El punto de menu que desee seleccionar debe tener un fon-
do claro.

Es posible modificar los valores y ajustes destacados en color
claro con las flechas o en la zona entre ellos.
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Panel de mandos

Tecla sensora

Funcion

OK En caso de que las funciones aparezcan destacadas en color cla-
ro en el display, puede activarlas con la tecla sensora OK. Final-
mente puede modificar la funcién seleccionada.

Al confirmar con OK, se memorizan los cambios.
Si en el display aparece una ventana informativa, confirmela con
la tecla OK.

@ En caso de que no discurra ningln proceso de coccién, puede
ajustar un aviso con esta tecla sensora en cualquier momento
(p. ej. para cocer huevos).

En caso de que a la vez discurra un proceso de coccion, puede
ajustar un aviso, un tiempo de coccidn y una hora de inicio o fin
para el proceso de coccion.

-0 Al seleccionar esta tecla sensora se conecta o desconecta la ilu-
minacion del interior del horno.

En funcién del ajuste seleccionado, la iluminacion del interior del
horno se apagara después de 15 segundos o permanecera conec-
tada o desconectada de forma constante.

Simbolos

En el display pueden aparecer los siguientes simbolos:

Simbolo Significado
i El simbolo indica informacidn e indicaciones adicionales sobre el

manejo. Confirme esta ventana informativa con OK.

ja) Aviso

v La marca identifica el ajuste activo.

EEEEZZ] |Algunos ajustes, como p.ej. la luminosidad del display o el volu-
men de los sonidos, se ajustan mediante una barra de segmen-
tos.

& El bloqueo de puesta en funcionamiento impide que el horno se

conecte de forma involuntaria (ver capitulo «Ajustes», apartado
«Seguridad»).
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Principio de manejo

Es posible manejar el horno con las fle-
chas Ay V de la zona de navegacion y
la zona entre ellas [ ITE1IL

En cuanto aparecen un valor, una indica-
cidén o un ajuste, es posible confirmarlo
con la tecla sensora OK en color naran-
ja.

Seleccionar un punto del menu

m Toque las flechas A o V o desplacese
por la zona [IIB 1| hacia la izquierda y
la derecha, hasta que aparezca desta-
cado el punto del menu deseado.

Consejo: Al mantener pulsada la flecha,
la lista de seleccion continda pasando
automaticamente hasta que se suelte la
flecha.

m Confirme la seleccién con OK.

Moadificar el ajuste en una lista

de seleccidon

m Toque las flechas A o \V o desplacese
por la zona [l 11| hacia la izquierda y

la derecha, hasta que aparezca desta-
cado el valor o el ajuste deseado.

Consejo: El ajuste actual aparece mar-
cada con un gancho V.

m Confirme pulsando OK.

El ajuste se memoriza. Regresa al menu
superior.
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Moadificar el ajuste con una ba-
rra de segmentos

Algunos ajustes se visualizan con una
barra de segmentos EBNEE -7 En ca-
so de que todos los segmentos estén
llenos, esta seleccionado el valor maxi-
mo.

Cuando no aparece completado ningin
segmento o solamente uno, significa
que esta seleccionado el valor minimo o
que el ajuste estad desconectado (p. €j.,
en el volumen).

m Toque las flechas A o VV o desplacese
por la zona [IIW 1l hacia la izquierda y
la derecha, hasta que aparezca el
ajuste deseado.

m Confirme la seleccion con OK.

El ajuste se memoriza. Regresa al menu
superior.

Seleccionar la funcion

Las teclas sensoras de las funciones

(p. ej. Otras (7)) se encuentran situadas
pro encima del display (ver capitulo
«Manejo» y «Ajustes®).

m Pulse la tecla sensora de la funcién
deseada.

La tecla sensora del panel de mandos se
ilumina en color naranja.

m Navegue por Ctras en la lista de
seleccion hasta que aparezca el punto
del menu deseado marcado en color
claro.

m Ajuste los valores para el proceso de
coccion.

m Confirme pulsando OK.



Principio de manejo

Cambiar la funcién

Es posible cambiar de funcién durante
un proceso de coccioén.

La tecla sensora de la funcién seleccio-

nada hasta ese momento se ilumina en
color naranja.

m Pulse la tecla sensora de la nueva fun-
cién.

Aparecen la funcion modificada y los va-

lores propuestos correspondientes.

La tecla sensora de la funciéon modifica-
da se ilumina en color naranja.

Navegue por Jtras en la lista de
seleccion hasta que aparezca el punto
del menu deseado.

Introducir nimeros

Los numeros que pueden modificarse
aparecen destacados en color claro.

m Toque las flechas A o V o desplacese
por la zona [l 11| hacia la izquierda y
la derecha, hasta que aparezca desta-
cada la cifra deseada.

Consejo: Al mantener pulsada una fle-
cha, los valores pasan automaticamente
hasta que se suelte la flecha.

m Confirme pulsando OK.

Se memoriza el niumero modificado. Re-
gresa al menu superior.

Introducir letras

Introduzca los numeros y las letras en la
zona de navegacion. Elija nombres cor-
tos y practicos.

m Toque las flechas A o V o desplacese
por la zona [IIB 11l hacia la izquierda y
la derecha, hasta que aparezca desta-
cado el caracter deseado.

El caracter seleccionado aparece en la
linea superior.

Consejo: Existen maximo 10 caracteres
disponibles.

Puede eliminarlos de forma consecutiva
con D.

m Seleccione el resto de caracteres.

m Una vez haya introducido los nom-
bres, seleccione V.

m Confirme pulsando OK.

Se memorizé el nombre.

Activar MobileStart

m Seleccione la tecla sensora [?, para
activar MobileStart.

La tecla sensora [}’ se ilumina. Es posi-
ble manejar a distancia el horno a través
de la App Miele.

El manejo directo del horno tiene prio-
ridad respecto al manejo a distancia a
través de la App.

Mientras la tecla sensora [}’ perma-
nezca iluminada, es posible utilizar
MobileStart.
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Dotacion

Los modelos descritos en este manual
de instrucciones y montaje se indican
en la contraportada.

Placa de caracteristicas

Se puede ver la placa de caracteristicas
con la puerta abierta sobre el marco
frontal.

Ahi encontrard la denominacién de mo-
delo, el nimero de fabricacién y los da-
tos de conexién (tensién de red/fre-
cuencia/valor maximo de conexién).

Mantenga esta informacién a mano
cuando tenga preguntas o problemas
para que Miele pueda seguir prestando-
le soporte.

Volumen de suministro

- Instrucciones de manejo y montaje
para el manejo de las funciones de
horno y de microondas

- Libro de recetas para los programas
automaticos y las funciones

- Tornillos para fijar el horno en el mue-
ble de alojamiento

- Diversos accesorios
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Accesorios suministrados con
el horno y accesorios que se
pueden adquirir posteriormente

Por lo general, su horno dispone de
una bandeja de cristal y de una parrilla.

Todos los accesorios citados, asi como
los productos de limpieza y manteni-
miento, son adecuados para los apara-
tos Miele.

Puede adquirirlos a través de nuestra
tienda online, a través del Servicio Post-
venta o de un distribuidor Miele espe-
cializado.

Al realizar un pedido indique la designa-
cién de modelo de su horno y la deno-
minacion del accesorio deseado.

Bandeja de cristal

La bandeja de cristal es apta para todas
las funciones.

La bandeja de cristal puede resultar
dafiada debido a las altas diferencias
de temperaturas.

No coloque la bandeja de cristal ca-
liente sobre superficies frias, como p.
ej. una encimera de granito o de mar-
mol, sino sobre un reposacazuelas
apto.

m Utilice siempre la bandeja de cristal
en la funcién Microondas (], y tam-
bién como superficie de apoyo para
moldes pequefios.

m Cargue la bandeja con 8 kg como méa-
ximo.




Dotacion

Parrilla con dispositivo antivuelco

La parrilla no es apta para el uso en la
funcién Microondas (). Puede utilizar la
parrilla en el resto de funciones, cony
sin microondas.

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

Durante los procesos de coccién, la
parrilla se calienta.

Pdngase los guantes de cocina al in-
troducir o retirar un alimento caliente,
asi como al realizar cualquier otra ta-
rea en el aparato caliente.

El horno y la parrilla podrian resultar
dafiados por la formacién de chispas.
No utilice la parrilla en los procesos
de coccidn con la funcidn

Microondas (=],

No coloque la parrilla sobre la base
del horno, introduzcala en uno de los
niveles.

Utilizar la parrilla

La parrilla estd provista de un dispositi-
vo antivuelco. La parrilla estad equipada

con un dispositivo antivuelco que evita
que se salga, en caso de extraerla par-

cialmente.

En caso de introducir la parrilla de
forma errénea, no se garantiza la pro-
teccién antivuelco.

Al introducirla, tenga en cuenta que
el dispositivo antivuelco se encuentra
emplazado en la parte posterior.

m Al retirarla, en cuanto choque con el
dispositivo antivuelco, eleve la parrilla
ligeramente por delante.

m Al preparar algunos platos (p. ej. para
asar sobre la parrilla) utilice la parrilla
junto con la bandeja de cristal.

Solo en este caso el dispositivo anti-
vuelco se encuentra en la parte ante-
rior.

B La carga maxima de la parrilla es de
8 kg.
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Moldes redondos

Las bandejas redondas podrian resul-
tar dafiadas por las microondas.

No utilice bandejas redondas con las
funciones Microondas , Micro.+
Asado autom, , Micro.+ Aire caliente
plus E&), Micro. + Gril o Micro. +
Gril con aire E4).

S

La bandeja redonda sin perforar

HBF 27-1 esta indicada para la prepara-
cién de pizza, tartas planas de masa de
levadura o masa batida, tartas dulces o
saladas, postres gratinados, pan sin le-
vadura o para hornear pasteles o pizzas
ultracongeladas.

La bandeja perforada redonda para
hornear y AirFry-, HBFP 27-1 ofrece las
mismas prestaciones que la bandeja
perforada Gourmet para horneary
AirFry HBBL 71.

La superficie esmaltada de los dos mol-
des tiene un acabado PerfectClean.

m Introduzca la parrilla y coloque sobre
ella la bandeja redonda.
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Bandeja Gourmet HUB
Tapa para la bandeja Gourmet HBD

La bandeja Gourmet y la tapa pueden
resultar dafladas por las microondas.
El metal reflecta las microondas de
forma que las ondas se puedan for-
mar y las microondas no sean absor-
bidas.

Utilice la tapa y la bandeja para asar
exclusivamente en funciones sin mi-
croondas.

Introduzca la parrilla en el nivel 1y
coloque la bandeja Gourmet sobre la
parrilla.

La superficie de la bandeja Gourmet tie-
ne un recubrimiento antiadherente y es
apta para el uso sobre la placa de induc-
cion.

Existen bandejas Gourmet disponibles
en diferentes fondos. El ancho y el alto
son siempre idénticos.

Las tapas adecuadas se pueden adquirir
por separado. Indique la denominacion
de modelo al realizar la compra.

Fondo: 35cm *

HUB 62-35

Fondo: 22 cm
HUB 62-22

* Enlos hornos con 3 niveles, la bandeja
Gourmet no puede introducirse junto con
la tapa, ya que la altura total excede a la al-
tura disponible en el interior el aparato.
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Accesorios para la limpieza y manteni-
miento

- Pafio de microfibra multiusos de
Miele

- Limpiador para hornos Miele

Dispositivos de seguridad

- Bloqueo de puesta en funcionamien-
to &
(ver capitulo «Ajustes», apartado
«Seguridad»)

Bloqueo del teclado
(ver capitulo «Ajustes», apartado
«Seguridad»)

Ventilador de enfriamiento

(ver capitulo «Ajustes», apartado
«Funcionamiento posterior del venti-
lador»)

- Desconexion de seguridad
Es posible iniciar una funcién sin mi-
croondas sin indicar el tiempo. Para
evitar un uso prolongado vy, con ello, el
riesgo de incendio, dependiendo de la
funcion y de la temperatura, el horno
se desconecta automaticamente un
tiempo después del ultimo uso.

Superficies con acabado
PerfectClean

Las superficies tratadas con
PerfectClean se caracterizan por el ex-
celente efecto antiadherente y la extra-
ordinaria facilidad para limpiarlas.

Los alimentos ya cocinados se despren-
den facilmente. Es muy sencillo eliminar
los restos de alimentos recién prepara-
dos y también de suciedad después de
procesos de asado o reposteria.

Puede cortar y trocear los alimentos so-
bre las superficies tratadas con
PerfectClean.

No utilice cuchillos cerdmicos, podri-
an arafar las superficies tratadas con
PerfectClean.

Las superficies con acabado
PerfectClean requieren cuidados simila-
res al cristal.

Lea los consejos que aparecen en el ca-
pitulo «Limpieza y mantenimiento», pa-
ra mantener las ventajas del efecto an-
tiadherente y su extraordinaria facilidad
de limpieza.

Superficies con acabado PerfectClean:
- Interior del aparato
- Parrilla

- Bandeja redonda perforada para hor-
neary AirFry

- Molde redondo
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Primera puesta en funcionamiento

Miele@home

Horno equipado con un mdédulo WiFi
integrado.

Para utilizarlo, necesita:

- una red WiFi,

- la App Miele,

- una cuenta de usuario de Miele. Es

posible configurar una cuenta de
usuario a través de la App Miele.

La App Miele le guia para realizar la co-
nexién entre el horno y la red WiFi de su
hogar.

Una vez haya conectado el horno a la
red WiFi, estas son algunas de las ac-
ciones que podra realizar con la App:

- Activar la informacion sobre el estado
de su horno

- Recibir informacion sobre el desarrollo
de los procesos de coccidn en el hor-
no

- Finalizar procesos de coccidn en cur-
o)

El consumo de energia aumenta al co-
nectar el horno a su red WiFi, incluso
cuando estd desconectado.

Asegurese de que la sefial de su red
WiFi en el lugar de emplazamiento
del horno sea la adecuada.
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Disponibilidad de conexién WiFi

La conexién WiFi se reparte con otros
aparatos (p. e]. microondas, aparatos
que se manejan a distancia). Debido a lo
que se pueden producir problemas de
conexién temporales o continuos. Por lo
tanto, no se garantiza la total disponibili-
dad de las funciones ofrecidas.

Disponibilidad de Miele@home

El uso de la App Miele@home depende
de que el servicio Miele@home esté
disponible en su pais.

El servicio de Miele@home no esta dis-
ponible en todos los paises.

Para saber mas, entre en la pagina web
www.miele.com.

Aplicacion Miele

Puede descargar la aplicacion Miele de
forma totalmente gratuita de la Apple
App Store® o en la Google Play Store™.

II
# Consiguelo en el
¢ App Store E

DISPONIBLE EN

P> Google Play E E




Primera puesta en funcionamiento

Ajustes basicos

Para la primera puesta en funcionamien-
to es necesario llevar a cabo los siguien-
tes ajustes. Es posible modificar de nue-
vo los ajustes maés tarde (ver capitulo
«Ajustes»).

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento.

Para garantizar un funcionamiento
correcto, no utilice el horno antes de
montarlo.

El horno se enciende automaticamen-
te cuando se conecta a la red.

Ajustar el idioma
m Seleccione el idioma deseado.

Si por error ha seleccionado un idioma
que no comprende, siga las indicacio-
nes del capitulo «Ajustes«, apartado

»ldioma M».

Ajustar localizacion
m Seleccione la localizacion deseada.

Configurar Miele@home

En el display aparece Config.
«Miele@homes.

m Seleccione Continuar si desea configu-
rar inmediatamente Miele@home y
confirme con OK.

m Si desea posponer la configuracion a
otro momento, elija la opcidén Saltary
confirme con OK.

En el capitulo Ajustes®, apartado
"Miele@home“ encontraré informa-
cién sobre cdmo realizar la configura-
cién mas tarde.

m Si desea configurar Miele@home in-
mediatamente, seleccione el método
de conexidn deseado.

El display y la App Miele le guiaran a tra-
vés de los siguientes pasos.

Ajustar la fecha

m Ajuste sucesivamente afio, mes y dia.
m Confirme pulsando OK.

Ajustar la hora

B Realice el ajuste horario indicando los
segundos y los minutos.

m Confirme pulsando OK.
Finalizar la primera puesta en funcio-
namiento

m Siga las posibles indicaciones que
aparezcan en el display.

Ha finalizado la primera puesta en fun-
cionamiento.
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Primera puesta en funcionamiento

Calentar el horno por primera
vez

Durante el primer calentamiento del
horno pueden producirse olores desa-
gradables. Desapareceran si calienta el
horno vacio durante al menos una hora.

Asegurese de que la cocina esté lo su-
ficientemente ventilada durante este
primer calentamiento.

Evite que los olores lleguen a otras es-
tancias.

m Elimine las posibles pegatinas y lami-
nas protectoras del aparato y los ac-
cesorios.

m Extraiga los accesorios del interior del
horno y limpielo (ver capitulo «Lim-
pieza y mantenimiento»).

m Retire el polvo y los restos de embala-
je con un pafio humedo.

m Utilice la tecla Conexiéon/Descone-
xién O para conectar el horno.

Aparece Seleccionar funcion.

m Seleccione Aire caliente plus (&].

Aparece la propuesta de temperatura
(160 °C).

El calentamiento del interior del horno,
la iluminacion y el ventilador de aire frio
se conectan.

m Ajuste la temperatura maxima posible
(250 °C).

m Confirme pulsando OK.

Limpieza del interior del horno des-
pués del primer calentamiento

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras y el interior del horno.
Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, deje enfriar los ele-
mentos calefactores y el interior del
horno.

m Limpie el interior del horno con agua
caliente, detergente suave y una ba-
yeta limpia o con un pafio de microfi-
bras limpio y himedo.

B Seque las superficies con un pafio
suave.

Cierre la puerta una vez se haya seca-

do el interior del aparato.

Precaliente el horno durante una hora
antes.

m Desconecte el horno con la tecla Co-
nexién/Desconexion (O después de
minimo una hora.
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Ajustes

Relacion de ajustes

Punto de menu

Ajustes posibles

Idiorna ™

... | deutsch | english | ...
Localizacion

Hora,

Indicacion

On* | Off | Desconexion nocturna
Formato hora

12h | 24 h*
Ajustar

Fecha

llurminacion

On
«On» durante 15 seg*®
ot

Display

Lurinosidad

(| | | [l
CiickTouch

On | Off*

Yolumen

Sefiales aclsticas

Melodias* IREEZ_-1

TonoUnico MAAEERRNCZZZCC
Sonido del teclado

[ 1 ]| | (o]
Melodias

On* | Off

Unidades de medida

Peso

g* | Ib/oz | b
Temperatura

Dc* | DF

Ciuick - Micro

Potencia
Duracion

Palomitas

Duracion

Booster

on*
Off

Propuesta de temperaturas

Potencias propuestas

* Ajuste de fabrica
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Ajustes

Punto de menu

Ajustes posibles

Funcionar. posterior vertia-
dor

Controlado por temperatura*
controlado por tiempo

Seguridad

Bloqueo del teclado
On | Off*

Blogqueo puesta en funcionam. (&
On | Off*

Migle@home

Activar | Desactivar
Estado de la conexion
Configurar de nuevo
Restaurar

Configurar

Control a distancia

on*
Off

RemoteUpdate

Oon*
Off

Yersion del software

Distribuidor Modo exposicion
On | Off*
Ajustes de fabrica Ajustes del aparato

Programas Propios
Potencias propuestas
Propuesta de termperaturas

* Ajuste de fabrica
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Ajustes

Activar el menu «Ajustes»

En el menu Otras | Ajustes puede
personalizar su horno adaptando los
ajustes a sus preferencias.

m Seleccione Otras (3.
m Seleccione Ajustes ™.
m Seleccione el ajuste deseado.

Es posible comprobar o modificar los
ajustes.

Los ajustes solo pueden modificarse
cuando no tenga lugar ningin proceso
de coccion.

Idioma ™

Puede ajustar su idioma y localizacion.

Tras la seleccion y la confirmacion, el
idioma deseado aparece inmediatamen-
te en el display.

Consejo: En caso de seleccionar por
error un idioma que no entiende, selec-
cione la tecla sensora (&). Oriéntese
por el simbolo ™ para volver al submenu
Idioma ™.

Hora

Indicacion

Seleccione el tipo de indicacién de la
hora para el horno apagado:

- On
La hora se muestra siempre en el dis-
play.
Si selecciona adicionalmente el ajuste
Display | QuickTouch | On, las teclas
sensoras reaccionan inmediatamente
al contacto.
Si selecciona adicionalmente el ajuste
Display | QuickTouch | Off, debera co-
nectar previamente el horno para po-
der manejarlo.

- Off
El display se muestra oscuro para
ahorrar energia. Debe encender el
horno antes de poder usarlo.

- Desconexion nocturna
Para ahorrar energia, la hora solo se
muestra en el display de 5 horas a
23 horas. Durante el resto del tiempo,
el display permanece oscuro.

Formato hora

Es posible visualizar la hora en formato
de 12 0 24 horas (24 h o 12 h).

Ajustar

Ajuste las horas y los minutos.

Después de un fallo de red se muestra
de nuevo la hora. La hora se memoriza
para aprox. 150 horas.

En caso de haber conectado el horno a
una red WiFiy de haberla registrado en
la App Miele, la hora se sincroniza a
través de la App Miele segun el ajuste
de localizacion.

Fecha
Ajuste la fecha.
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lluminacioén

- On
La iluminacion del interior del horno se
mantiene encendida durante todo el
proceso de coccion.

«On» durante 15 seg

La iluminacion del interior del horno se
desconecta durante un proceso de
coccidn transcurridos 15 minutos. Al
seleccionar la tecla sensora -{: se co-
necta de nuevo la iluminacién del inte-
rior del horno durante 15 segundos.

- Off

La iluminacién del interior del aparato
esta desconectada. Al seleccionar la
tecla sensora “®: se conecta de nuevo
la iluminacion del interior del horno
durante 15 segundos.

Display

Luminosidad

La luminosidad del display se represen-
ta con una barra de segmentos.

-INEENER
luminosidad maxima

luminosidad minima

QuickTouch

Elija como deben reaccionar las teclas
sensoras cuando el horno esta desco-
nectado:

- On
Si selecciona adicionalmente el ajuste
Hora | Indicacién | ©n o Desconexion
nocturna, las teclas sensoras reaccio-
nan también cuando el horno estd
desconectado.

- Off
Independientemente del ajuste Hora |
Indicacion las teclas sensoras reaccio-
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nan solo cuando el horno esta conec-
tado asi como durante un tiempo con-
creto después de su desconexién.

Volumen

Senales aclsticas

Si las sefales acusticas estan conec-
tadas, se emite una sefial al alcanzar la
hora ajustada y una vez transcurrido un
tiempo ajustado.

Melodias

Al finalizar un proceso, suena una
melodia durante un intervalo de tiempo.

El volumen de esa melodia se muestra
con una barra de segmentos.

-ANRNREN
Volumen maximo

La melodia esta desconectada

Tono Unico
Al finalizar un proceso suena un tono de
aviso durante un tiempo concreto.

El volumen del tono Unico se muestra
por medio de una barra de segmentos.

-IEENENEEEEENER
Volumen maximo
-C--Z”--”-------Z-1

Volumen minimo

Sonido del teclado

El volumen de la sefal acustica que se
emite cada vez que se selecciona una
tecla sensora, se representa con una
barra de segmentos.

-INNNNER
Volumen maximo

Sonido del teclado desconectado
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Melodias

Puede conectar o desconectar la melo-
dia que suena al pulsar la tecla On/
off O.

Unidades de medida

Peso

En los programas automaticos es posi-
ble introducir el peso de los alimentos

en gramos (g), libras (Ib/oz) o libras/on-
zas (b).

Temperatura

Es posible ajustar la temperatura en gra-
dos Celsius (°C) o Fahrenheit (°F).

Quick - Micro

Para el inicio inmediato del microondas
ha sido preajustado una potencia de
1000 W y un tiempo de coccidn de

1 minuto.

- Potencia
Es posible ajustar una potencia de mi-
croondas de 80 W, 150 W, 300 W,
450 W, 600 W, 850 W 0 1000 W.

- Duracion
El tiempo de coccién maximo ajusta-
ble depende de la potencia seleccio-
nada:
80—300 W: max. 10 minutos
450—1000 W: max. 5 minutos

Palomitas

Para el inicio inmediato del microondas
para la preparacién de palominas se ha
preajustada una potencia de 850 Wy
un tiempo de coccidén de 2:50 minutos.
Esto se corresponde con las indicacio-
nes de la mayoria de fabricantes para la
preparacion de palomitas en el microon-
das.

Puede ajustar un tiempo de coccién de
maximo 4 minutos.

La potencia del microondas esta prea-
justada y no se puede modificar.

Booster

La funcién Booster sirve para el calenta-
miento rapido del interior del horno.

-0On
La funcion Booster se conecta automa-
ticamente durante la fase de calenta-
miento de un proceso de coccidn. Las
resistencias calefactoras de béveday
grill, la resistencia calefactora anulary
el ventilador precalientan el interior
del horno a la vez a la temperatura
ajustada.

- Off
La funcion Booster permanece desco-
nectada durante la fase de calenta-
miento de un proceso de coccidn. Tan
solo las resistencias calefactoras asig-
nadas a la funcién precalientan el inte-
rior del horno.
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Propuesta de temperaturas

Es recomendable modificar las tempe-
raturas propuestas si habitualmente tra-
baja con temperaturas diferentes.

Una vez haya activado el punto del me-
nu, aparece una lista de seleccion con
todas las funciones.

m Seleccione la funcién que desee.

Aparece la temperatura recomendada y
simultdneamente se muestra el rango
de temperaturas en el que puede modi-
ficarla.

m Modifique la temperatura propuesta.

m Confirme pulsando OK.

La modificaciéon de la propuesta de
temperatura afecta por igual a la fun-
cién con microondas correspondiente.

Potencias propuestas

Es recomendable modificar las poten-
cias propuestas si habitualmente trabaja
con potencias de microondas diferen-
tes.

Puede modificar las potencias propues-
tas para la funcién Microondas (=)y para
las funciones combinadas con microon-
das.
La lista de seleccién de funciones con la
potencia propuesta correspondiente se
muestra en cuanto haya accedido al
punto de mend.
- Microondas (&=):
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W
- Micro.+ Asado autom. BDJ, Micro.+ Aire
caliente plus Ea), Micro. + Gril y Mi-
cro. + Gril con aire (E4):
80 W, 150 W, 300 W

m Seleccione la funcion que desee.
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m Modifique la potencia propuesta.

m Confirme pulsando OK.

Funcionam. posterior ventilador

Una vez finalizado el proceso de coc-
cion, el ventilador de refrigeracion sigue
funcionando para evitar que se forme
humedad en el interior del horno, en el
panel de mandos o en el armario de alo-
jamiento.

- Controlado por temperatura
El ventilador de refrigeracion se apaga
cuando la temperatura del interior del
horno cae por debajo de aprox. 70 °C.

- controlado por tiempo
El ventilador de refrigeracion se apaga
después de aprox. 25 minutos.

La condensacion de agua podria cau-
sar dafios en el mueble de empotra-
miento y la encimera resultaria dafia-
day se podria formar corrosién en el
horno.

Si mantiene calientes los alimentos
dentro del horno, en el ajuste contro-
lado por tiempo se aumenta la hume-
dad del aire, lo que provoca que el
panel de mandos se empafie, que se
formen gotas por debajo de la enci-
mera o que se empaiie el frontal del
mueble.

Si estd conectado el ajuste controlado
por tiempo, no deje ninglin alimento
caliente en el interior del horno.



Ajustes

Seguridad

Bloqueo del teclado

El bloqueo del teclado impide la finaliza-
cioén accidental o la modificacion de un
proceso de coccidn. Si estd activado el
bloqueo del teclado, todas las teclas y
campos del display se bloquean durante
algunos segundos al comenzar un pro-
ceso de coccion, a excepcion de la tecla
Conexién/Desconexiéon O.

- 0On
El bloqueo del teclado esta activado.
Toque la tecla sensora OK durante al
menos 6 segundos, para desactivar el
bloqueo del teclado durante un inter-
valo de tiempo corto.

- Off
El bloqueo del teclado esta desactiva-
do. Todas las teclas sensoras reaccio-
nan inmediatamente al seleccionarlas.

Bloqueo puesta en funcionam.d

El blogueo de puesta en funcionamiento
impide que el horno se conecte de for-
ma involuntaria.

Seguira pudiendo ajustar una alarma o
un aviso con el bloqueo de puesta en
funcionamiento activado asi como utili-
zar la funcién MobileStart.

Miele@home

El horno es uno de los electrodomésti-
cos aptos para el sistema
Miele@home. El horno estd dotado de
fabrica con un médulo WiFi para la co-
municacién y es apto para la comuni-
cacion inaldmbrica.

El bloqueo de puesta en funciona-
miento también se mantiene después
de un fallo de red.

- On
El bloqueo de puesta en funcionamien-
to se activa. Antes de poder utilizar el
horno, pulse la tecla sensora OK duran-
te al menos 6 segundos.

- (Off
El bloqueo de puesta en funciona-
miento estd desactivado. Es posible
utilizar el horno de la forma habitual.

Existen varias opciones para integrar su
horno en su red WiFi. Le recomenda-
mos que conecte su horno a su red WiFi
con la ayuda de la App de Miele o con
WPS.

- Activar
Este ajuste se visualiza solo si
Miele@home esta desactivado. La
funcion WiFi se conecta de nuevo.

Desactivar

Este ajuste se visualiza solo si
Miele@home esta activado.
Miele@home permanece configura-
do, la funcién WiFi se desconecta.

Estado de la conexidn

Este ajuste se visualiza solo si
Miele@home esta activado. En el dis-
play aparece informacion sobre la cali-
dad de la sefal WiFi, el nombre de la
red y la direccion IP.

Configurar de nuevo

Este ajuste solo esta visible si hay una
red WiFi configurada. Restaure los
ajustes de la red y configure inmedia-
tamente una conexion nueva.

Restaurar

Este ajuste solo esta visible si hay una
red WiFi configurada. Se desconecta
la funcion WiFiy la conexién a la red
WiFi se restaura al ajuste de fabrica.
Es posible configurar de nuevo la co-
nexién con la red WiFi para poder utili-
zar Miele@home.

Resetee los ajustes de la red en caso
de deshacerse del horno, venderlo o
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poner en funcionamiento un horno ya
utilizado. Solo asi queda garantizado
eliminar todos los archivos personales
para que el duefio del horno ya no los
pueda utilizar.

Configurar

Este ajuste solo se visualiza si ain no
existe una conexion a la red WiFi. Es
posible configurar de nuevo la cone-
xion con la red WiFi para poder utilizar
Miele@home.

Escanear y conectar

RemoteUpdate

El punto del mend RemotelUpdate se
muestra y aparece seleccionable solo
si se cumplen con los requisitos para
el uso de Miele@home (ver capitulo
«Primera puesta en funcionamiento»,

apartado «Miele@home»).

La primera puesta en funcionamiento
se realizo sin instalar Miele@home.

m Escanear el cédigo QR.

Si se ha instalado la Miele App y se tiene
una cuenta de usuario, se redirigira direc-
tamente a la conexidén en red.

Si todavia no se ha instalado la Miele
App, se redirigira a la Apple App Store®
o a la Google Play Store™.

m Instalar la Miele App y crear una
cuenta de usuario.

m Escanear de nuevo el codigo QR.
La Miele App guia a través de los si-

guientes pasos para realizar la instala-
cion.
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Es posible actualizar el software del horno
través de RemoteUpdate. En caso de que
haya disponible una actualizacién, esta se
descargara automaticamente en el horno.
La instalacion no se realiza automatica-
mente sino que debe iniciarse manual-
mente.

En caso de no instalar una actualizacion
puede continuar utilizando el horno co-
mo hasta ahora. No obstante, Miele re-
comienda instalar las actualizaciones.

Conectar/Desconectar

RemoteUpdate esta conectado de fabri-
ca. En caso de haber una actualizaciéon
disponible, esta se descargard automa-
ticamente y deberd instalarse después
de forma manual.

Desconecte RemoteUpdate en caso de
no querer que las actualizaciones se
descarguen automaticamente.




Ajustes

Transcurso de la RemoteUpdate

La informacion sobre el contenido y el
volumen de una actualizacidn se facili-
tard a través de la App Miele.

En caso de haber una actualizacién dis-
ponible, el horno mostrara un mensaje.

Es posible instalar la actualizacion inme-
diatamente o posponer la instalacién. En
caso de posponerla, volvera a aparecer la
pregunta al volver a conectar el horno.

En caso de no querer instalarla, desco-
necte RemoteUpdate.

La instalacion de una actualizacién puede
durar varios minutos.

Durante la RemoteUpdate hay que tener
en cuenta lo siguiente:

- En caso de no recibir ninguna notifica-
cién, se debe a que no hay ninguna
actualizacién disponible.

- No es posible cancelar una actualiza-
cién ya instalada.

- No desconecte el horno durante una
actualizacién. De lo contrario, esta se
cancelara y no se instalara.

- Algunas actualizaciones de software
solo pueden ser llevadas a cabo por el
Servicio Post-venta de Miele.

Control a distancia

Si tiene instalada la App Miele en su
dispositivo mévil, dispone del sistema
Miele@home y ha activado el manejo a
distancia (On), puede utilizar la funcién
MobileStart y p. ej. activar informacion
sobre los procesos de coccidn en curso
o finalizar un proceso en curso.

En el modo preparado en red, el horno
requiere un maximo de 2 W.

Activar MobileStart

m Seleccione la tecla sensora [?, para
activar MobileStart.

La tecla sensora [}’ se ilumina. Es posi-
ble manejar a distancia el horno a través
de la App Miele.

El manejo directo del horno tiene prio-
ridad respecto al manejo a distancia a
través de la App.

Mientras la tecla sensora [> perma-

nezca iluminada, es posible utilizar
MobileStart.
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Version del software

La version del software es un dato im-
portante para el Servicio Post-venta de
Miele. Para el uso privado no se requie-
re esta informacién.

Distribuidor

Esta funcion le permite al distribuidor
mostrar el horno sin que se caliente. Pa-
ra el uso privado no se requiere este
ajuste.

Modo exposicién

En caso de conectar el horno con el
modo Exposicion activado, aparecera
el mensaje Modo exposicion conectado.
El aparato no se calienta.

- 0On
El modo Exposicidn se activa si pulsa
la tecla sensora junto a OK durante al
menos 4 segundos.

- (Off
El modo Exposicidn se desactiva si
pulsa la tecla sensora junto a OK du-
rante al menos 4 segundos. Es posible
utilizar el horno de la forma habitual.
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Ajustes de fabrica

- Ajustes del aparato
Todos los ajustes se restablecen a los
ajustes de fabrica.

- Programas Propios
Todos los Programas propios se bo-
rran.

- Potencias propuestas
Las potencias de microondas modifi-
cadas se restablecen al ajuste de fa-
brica.

- Propuesta de temperaturas
Las temperaturas propuestas modifi-
cadas se restablecen a los ajustes de
fabrica.

Horas de servicio

Seleccione Otras | Horas de servicio
para ver el nimero total de horas de
funcionamiento de su horno.



Aviso

Utilizar la funcion Aviso

Puede utilizar el minutero avisador )
para controlar la duracién de procesos
separados, como p. ej. para cocer hue-
Vos.

También puede utilizar el minutero avi-
sador cuando ha ajustado simultanea-
mente tiempos para conectar o desco-
nectar un proceso de coccion (p. ej. co-
mo recordatorio para afladir especias a
los alimentos después de transcurrido
parte del proceso de coccidn o para re-
garlo).

m El tiempo méaximo de un aviso es de
59 minutos y 59 segundos.

Ajustar un aviso

En caso de haber seleccionado el ajus-
te Display | QuickTouch | Off, conecte el

horno para ajustar un aviso. Cuando el
horno esté desconectado, se muestra

el aviso en marcha.

Ejemplo: quiere cocer un huevo y ajus-
tar un aviso de 6 minutos y 20 segun-
dos.

m Seleccione la tecla sensora @.

m Si mientras tanto estd en marcha un
proceso de coccidn, seleccione Aviso.

Aparece el mensaje Ajustar 00:00 min.

m Ajustes 06:20 con la zona de navega-
cién.

m Confirme pulsando OK.

El aviso se memoriza.

Cuando el horno esté desconectado,
aparece el aviso en curso y ) en vez de
la indicacion horaria.

Si discurre a la vez un proceso de coc-

cién, aparecen L) y el aviso en la Gltima
fila.

Si se encuentra en un mend, el aviso
transcurre de fondo.

Una vez transcurrido el tiempo del avi-
so, parpadea [, se aumenta el tiepmo y
se emite una senal.

m Seleccione la tecla sensora @.
m En caso necesario, confirme con OK.

Las sefales acusticas y épticas se de-
sactivan.

Modificar el aviso
m Seleccione la tecla sensora @.

m Si mientras tanto estd en marcha un
proceso de coccidn, seleccione Aviso.

m Seleccione Madificar.

m Confirme pulsando OK.
Se muestra el aviso.

m Modifique el aviso.

m Confirme pulsando OK.

El aviso modificado se memoriza.

Borrar el aviso
m Seleccione la tecla sensora @.

B Si mientras tanto estd en marcha un
proceso de coccion, seleccione Aviso.

m Seleccione Borrar.
m Confirme pulsando OK.

El aviso se borra.
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Menu principal y submenus

Menu Temperatura Rango
recomendada
Funciones
Aire caliente plus 160°C 30-250°C
Asado automético 160°C 100-230°C
Grill T 3 1-3
Microondas 1000 W 80-1000 W
. . . - 300 W 80-300 W
Micro.+ Aire caliente plus 160°C 30-220°C
. . (o 300W 80-300 W
Micro. + Grill con aire 200°C 100-200°C
Descongelar 25°C 25-50°C
Palomitas 850 W -

Programas Autométicos
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Menu principal y submenus

Menu Temperatura Rango
recomendada

Otras

Micro. + Gl S00W B0-300W
3 1-3

Micro.+ Asado autom. fgg:‘g 1%%_%%%%
Are caliente Eco 190°C 100-230°C
Gril con aire 200°C 100-220°C
Descongelar - -
Calentar - -
Deshidratar 60°C 30-70°C
Calentar vajlla 80°C 50-100°C
Dejar subir la masa 35°C 30-50°C
Mantenirmiento del calor 75°C 60-90°C

Programas Propios
Ajustes e

Horas de servicio
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Funcionamiento del microondas

Funcionamiento

En el horno hay un magnetrén que con-
vierte la electricidad en ondas electro-
magnéticas (microondas). Dichas mi-
croondas se distribuyen en el interior
del aparato de forma homogénea y ade-
mas se reflejan desde las paredes de
metal.

Las microondas llegan a los alimentos
por todas las partes. Los alimentos es-
tan compuestos por multitud de molé-
culas. Las microondas provocan fuertes
movimientos en dichas moléculas
(especialmente en las de agua). Asi es
como los alimentos se calientan de fue-
ra hacia dentro. Cuanta mas agua con-
tenga un alimento, mas radpido se calien-
ta o se cocina.

Ventajas del microondas

- Ademas, por lo general, los alimentos
pueden cocinarse sin 0 con muy poco
liquido o grasa.

- Los tiempos de descongelacién, ca-
lentamiento o coccién son mas cortos
que en una placa o en un horno multi-
funcion.

- Las vitaminas, los minerales, los colo-
rantes naturales y el sabor propio de
los alimentos se conservan.

En caso de utilizar el horno sin intro-
ducir un alimento o con una carga
inadecuada en la funcion Microon-
das o en las funciones con micro-
ondas, el horno podria resultar dafa-
do.

Utilizar siempre la bandeja de cristal
en la funcién Microondas (=], y tam-
bién como superficie auxiliar para
moldes pequefios.
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Seleccion de la vajilla

La vajilla para el microondas debe ser
permeable para que las microondas
puedan llegar a los alimentos. Las mi-
croondas atraviesan, por ejemplo, por-
celana, cristal, cartén, plastico, pero nin-
gun metal. No utilice menaje de metal o
vajilla que contengan metal. El metal re-
flecta las microondas de forma que las
ondas se puedan formar y las microon-
das no sean absorbidas.

& Peligro de sufrir dafios debido a
sobrepresion en los recipientes o las
botellas cerrados

Con el calor, en los recipientes cerra-
dos o botellas se forma presién que
podria hacerlos explotar.

No caliente nunca alimentos sélidos
o liquidos en recipientes o botellas
cerrados.

Abralos previamente y retire, en el
caso de los biberones, el cierre y la
tetina.

& Peligro de sufrir quemaduras de-
bido al uso de menaje inadecuado
para las funciones con microondas.
El menaje no apto para el uso en mi-
croondas puede resultar dafiado y
también el horno.

En las funciones con microondas uti-
lice exclusivamente vajilla apta para
el microondas.

El material y la forma del menaje utiliza-
do influyen en los tiempos de calenta-
miento y coccion.

Se recomienda la utilizacién de recipien-
tes planos de forma redonda u ovalada.
En este tipo de recipientes el calor se
reparte mas homogéneamente que en
los recipientes angulares.



Funcionamiento del microondas

Menaje apropiado

& Riesgo de sufrir quemaduras de-

bido a materiales inflamables.

Los envases no retornables de mate-
rial sintético, papel u otros materiales
inflamables pueden incendiarse y da-
far el horno.

En ningun caso deje de vigilar el hor-

no al usar envases no retornables de

material sintético, papel u otros com-
ponentes inflamables para el calenta-
miento o la coccion de alimentos.

Es posible utilizar los siguientes mate-
riales y menaje:

- Vidrio refractario y vitroceramico
Excepciodn: vidrio que contenga plomo
y pueda saltar.

- Porcelana

— sin decoracién de metal
decoracién de metal (p. ej. marco
dorado o azul cobalto) puede pro-
vocar chispas.

— sin elementos de agarre huecos
En los elementos de agarre huecos
puede acumularse mucha hume-
dad, que puede formar una fuerte
presién y hacerlas explotar.

- Loza sin pintar o ceramica vidriada

& Riesgo de sufrir lesiones debido
al menaje caliente.

La loza puede calentarse.

Péngase los guantes de cocina en ca-
so de utilizar vajilla de loza.

- Menaje de material sintético o reci-
pientes no retornables de material sin-
tético en la funcién Microondas

Consejo: Para proteger el medio am-
biente, le recomendamos que evite utili-
zar recipientes no retornables.

En caso de utilizar material sintético,
este deberd ser termorresistente y
soportar una temperatura minima de
110 °C. El menaje de material sintéti-
co puede deformarse y entrar en con-
tacto con los alimentos.

En caso de utilizarlo, ajuste la funcion
Microondas ().

No utilice menaje de materiales sin-
téticos en las funciones Micro.+ Asado

autom , Micro.+ Aire caliente
plus , Micro, + Grill o Micro. +
Grill con aire .

- Recipientes para el microondas
Encontrara recipientes de plastico ap-
tos para el microondas en tiendas es-
pecializadas.

- Recipientes de estiropor
Para el calentamiento breve de ali-
mentos

- Bolsas de plastico para cocinar
Es posible utilizar bolsas de plastico
para calentar y cocinar el contenido, si
previamente se hacen pequefios agu-
jeros en la bolsa. A través de los orifi-
cios puede salir el vapor. Asi se evita
que se produzca un aumento de pre-
sién y que la bolsa explote.
Existen ademas bolsas para cocinar al
vapor especiales, que no es necesario
pinchar previamente. Es necesario te-
ner en cuenta las indicaciones del em-
balaje.

- Bolsas y pape para asados
Tenga siempre en cuenta las indica-
ciones del fabricante.
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Funcionamiento del microondas

& Peligro de sufrir quemaduras por
las piezas de metal.

Las partes de metal como cierres de
metal, pinzas u otros tipos de suje-
cién de material sintético o papel con
alambre incorporado pueden infla-
marse en caso de temperaturas muy
altas, y llegar a arder.

Nunca utilice cierres de metal, pinzas
u otros tipos de sujecion de material
sintético o papel con alambre incor-
porado.

Consejo: Los moldes de metal no son
del todo convenientes para las funcio-
nes con microondas, porque el metal re-
fleja las microondas. Las microondas
llegan exclusivamente a la parte supe-
rior de la tarta por lo que se prolonga el
horneado. En caso de utilizar moldes de
metal, coldquelos sobre la bandeja de
cristal para que el molde no entre en
contacto con las paredes del horno. En
caso de formarse chispas, no utilice ese
molde de nuevo en las funciones con
microondas.

- La parrilla suministrada con el horno
es exclusivamente apta para las fun-
ciones Micro.+ Asado autom. , Micro,
+ Aire caliente plus , Micro. + Grill
y Micro. + Gril con aire (&) asi como pa-
ra las funciones sin microondas (intro-
ducida en uno de los niveles).

- Los moldes de metal para hornear en
las funciones Micro.+ Asado au-
tom. &G, Micro.+ Aire caliente plus [Ea),
Micro. + Grill y Micro, + Grill con ai-
asi como en las funciones sin
microondas

Las fuentes de aluminio sin tapa para
descongelar y calentar platos precoci-
nados

Los alimentos solo se calientan por
arriba. Si saca el alimento de la ban-
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deja de papel de aluminio y lo deposi-
ta en un recipiente apto para el micro-
ondas, se garantizara que el calor se
reparta y que el resultado sea homo-
géneo.

El uso de fuentes de aluminio y de
papel de aluminio puede producir
chisporroteos y formacién de chis-
pas.

Por lo tanto, no las coloque directa-
mente sobre la parrilla sino sobre la
bandeja de cristal.

Las fuentes de aluminio y de papel de
aluminio no deben entrar en contacto
con las paredes del horno y deberan
permanecer a una distancia minima
de 2 cm.

- Pinchos y abrazaderas de metal
La pieza de carne deberd ser mucho
mas grande que el pincho de metal o
la abrazadera.

Menaje no apropiado

No es adecuada la vajilla con aguje-
ros, asas y tapas en los que pueda
quedar humedad. En las cavidades
podria acumularse humedad y for-
marse una fuerte presion y hacerlas
explotar (excepcidn: las cavidades
estan suficientemente aireadas).

No utilice vajilla con agujeros, asas y
tapas en los que pueda acumularse
humedad.

No utilice el siguiente menaje y los si-
guientes materiales:

- Las parrillas de metal (incluida la parri-
lla que se suministra con el horno) no
son aptas para el uso en la funcion

Microondas (&=].

- Recipientes de metal
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- Papel de aluminio
Excepcion: en el caso de las piezas de
carne de diferentes tamarios, p. €j.
aves, conseguird que se descongelen,
calienten o cocinen de forma homogé-
nea si tapa las piezas mas planas con
trozos de papel de aluminio durante
los ultimos minutos.

Nunca utilice cierres de metal pinzas
ni otros tipos de sujecién de material
sintético o papel con alambre incorpo-
rado

- No utilice este tipo de recipientes de
material sintético sin haber retirado
por completo previamente la tapa

- Cristal

Cubiertos y menaje con decoracion de

metal (p. e]., borde dorado, azul cobal-

to)

- Menaje con asas huecas

Recipientes de melanina

No son aptos los recipientes de plasti-
co de melanina porque absorben
energia y se calientan.

Informese al comprarlos de qué mate-
rial estdn compuestos.

Recipientes de madera

El agua almacenada dentro de la ma-
dera se evapora durante el proceso de
coccion. Por lo tanto, provoca que la
madera se seque, y que aparezcan
grietas.

Test de menaje

En el funcionamiento con microondas,
los recipientes inadecuados pueden ge-
nerar chispas o ruidos de chisporroteo.
Si no estd seguro de si los recipientes
de vidrio, porcelana o loza son aptos, re-
alice un pequeiio test.

El test del menaje no detecta tiradores
con cavidades.

®
p

S

g
4
Nl
A

B Introduzca la bandeja de cristal en el
nivel 1y la vajilla vacia en el centro,
sobre la bandeja de cristal.

m Cierre la puerta.
m Seleccione la funcién Microondas [(=].

m Ajuste la potencia de microondas mas
fuerte (1000 W) y un tiempo de coc-
cién de 30 segundos.

m Iniciar el proceso.
m Supervise el test en todo momento.

m En caso de chispas o ruidos de chis-
porroteo, abra la puerta.

En caso de producirse chispas o ruidos
de chisporroteo, el menaje no es apto
para el uso con la funcién microondas.

47



Funcionamiento del microondas

Tapa

Consejo: A través del distribuidor pue-
de conseguir una tapa.

- Esta impide la excesiva salida de va-
por, especialmente en procesos pro-
longados de calentamiento.

- Acelera el proceso de calentamiento
de los alimentos.

- Evita que los alimentos se sequen.

- Evita que el interior del aparato se en-
sucie.

m Durante un proceso con la funcién Mi-
croondas utilice una tapa de cristal
o material sintético apta para el mi-
croondas.

También puede utilizar un plastico
transparente especial para microondas
(el plastico transparente de uso do-
méstico puede deformarse y, debido al
calor, mezclarse con los alimentos).

El material de la tapa soporta tempe-
raturas de hasta 110 °C. En caso de
temperaturas altas (p. ej. en las fun-
ciones Gril (7] o Aire caliente plus (&)
el material sintético puede deformar-
se y entrar en contacto con los ali-
mentos.

Utilice tapa exclusivamente en la fun-
cién Microondas ().
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La tapa no debera sellar el recipiente
en ningun caso. En caso de recipien-

tes pequefios, puede suceder que la

tapa selle el recipiente y que el vapor
de agua no pueda salir. La tapa se ca-
lentaria demasiado y podria derretir-

se.

Utilice recipientes con un diametro lo
suficientemente grande.

m No caliente los alimentos con tapa en
los siguientes casos:

- Alimentos empanados

- Alimentos que deban tener una costra
(p. €j. las tostadas)

- Alimentos para cuyo calentamiento
deben utilizarse las funciones Micro.+
Asado autom, &G, Micro.+ Aire caliente
plus &), Micro. + Gril (£ o Micro. + Gril
con aire (E&).



Manejo

Si se coloca el alimento directamente
en la base del interior del horno en la
funcién Microondas , el horno se
puede daiar.

En la funciéon Microondas , colocar
la bandeja de cristal en el nivel 1y co-
locar las fuentes de cristal siempre
en la bandeja de cristal.

m Conecte el horno.

Aparece el menu principal.

m Introduzca los alimentos en el horno.
m Seleccione la funcién que desee.

A continuacién aparece la funcién. Se-
gun la funcion, aparecen uno detras de
otro la propuesta de temperatura, la de
potencia y el tiempo de coccion.

m En caso necesario, modifique los va-
lores propuestos y ajuste un tiempo
de coccidn.

Es posible modificar posteriormente
los valores propuestos con la tecla
sensora D.

m Confirme cada entrada con OK. Al
confirmar la temperatura se inicia el
proceso de coccidn en la funcion sin
microondas.

En las funciones con microondas apare-
ce un resumen de los ajustes y Start
destacado en color claro.

m Al pulsar la tecla sensora OK se pone
en marcha un proceso de coccién en
las funciones con microondas.

En todas las funciones aparecen los va-
lores ajustados y el proceso de coccidn
transcurre.

Si ha ajustado una temperatura, podra ver
cdmo va aumentando. Una vez alcanzada
la temperatura seleccionada, se emite
una sefal acustica.

En cuanto se cancela el proceso o se abre
la puerta, se interrumpe la generacion de
microondas. Puede reanudar el proceso
con la tecla sensora OK.

m Después del proceso de coccidn, se-
leccione la tecla sensora de la funcién
elegida para finalizar el proceso.

m Retire el alimento del horno.
m Desconecte el horno.

Modificar los ajustes y los valo-
res para un proceso de coccion
En cuanto comienza a transcurrir un
proceso de coccidn, segun la funcidn, es
posible modificar los valores o ajustes

para ese proceso de coccidn con la te-
cla sensora D.

m Seleccione la tecla sensora “D.

Segun la funcidn, aparecen los siguien-
tes ajustes:

- Temperatura

- Potencia

- Duracién

- Listo a las

- Inicio a las

- Booster

- Precalentar

Modificar los ajustes y los valores

m Seleccione el ajuste o el valor desea-
do y confirme con OK.

m Modifique el ajuste o el valor y confir-
me con OK.

El proceso de coccién continta con los
valores y ajustes modificados.
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Modificar la temperatura

Es posible ajustar la propuesta de tem-
peratura a su gusto personal perma-
nentemente Ctras (3 | Ajustes ™| Pro-

puesta de temperaturas.

m Seleccione las flechas A o V o arras-
tre en la zona [l 1B 11l hacia la izquierda
o la derecha.

La temperatura tedrica aparece en el

display.

m Modifique la temperatura tedrica en la
zona de navegacion.

La temperatura se modifica en interva-
los de 5 °C.

m Confirme pulsando OK.

El proceso de coccidn continuara con la
temperatura tedrica modificada.

Modificar la potencia de microondas

Es posible ajustar la potencia del micro-
ondas en la funcién Microondas %
modificarla en una funcién con microon-
das.

Es posible ajustar la propuesta de tem-
peratura a su gusto personal perma-
nentemente Otras | Ajustes ™ | Po-
tencias propuestas.

B Seleccione la tecla sensora O.

La potencia del microondas ajustada
aparece en el display.

m Modifique la potencia del microondas
a través de la zona de navegacion.

Es posible ajustar las siguientes poten-
cias del microondas: 80 W, 150 W,
300 W, 450 W, 600 W, 850 W,

1000 W.

m Confirme pulsando OK.
Start aparece destacado en blanco.

50

m Seleccione la tecla sensora OK.

El proceso de coccidén continuard con la
potencia de microondas modificada.

Ajustar tiempos de coccion

El resultado del proceso de coccién
podria verse afectado negativamente
si el periodo que transcurre entre la
introduccidn del alimento en el horno
y la hora de inicio es demasiado lar-
go. Los alimentos frescos podrian su-
frir modificaciones de color o deterio-
rarse.

La masa se secaria y el gasificante
perderia parte de su eficacia.
Seleccione el tiempo mas corto por-
sible hasta el inicio del proceso de
coccion.

Ha introducido los alimentos en el hor-
no, ha seleccionado la funcién y los
ajustes necesarios como p. ej. una tem-
peratura.

Con la introduccién de Duracién, Listo a
las o Inicio a las con la tecla sensora @

puede desconectar automaticamente

un proceso de coccion o conectarlo y

desconectarlo.

- Duracion
Ajuste la hora a la que necesita prepa-
rar el alimento. Una vez transcurrido
este tiempo la calefaccién del interior
del horno se desconecta automatica-
mente. El tiempo maximo de coccién
que se puede ajustar depende de la
funcién seleccionada.

Listo a las

Ajusta a qué hora debe finalizar el pro-
ceso de coccion. La calefaccién del in-
terior del horno se desconecta auto-
maticamente a la hora indicada.
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- Inicio a las

Esta funcién aparece en el menu una
vez ha seleccionado Duracion o Listo a
las. Con Inicio a las se determina la ho-
ra de inicio de un proceso de coccion.
La calefaccion del interior del horno se
conecta automaticamente a la hora in-
dicada.

m Seleccione la tecla sensora @).
m Ajuste los tiempos deseados.
m Confirme pulsando OK.

m Utilice la tecla sensora “D para volver
al menu de la funcién seleccionada.
Modificar tiempos de coccién ajusta-

dos

m Seleccione la tecla sensora @).
m Seleccione el tiempo deseado.
m Confirme pulsando OK.

m Seleccione Modificar.

Este punto del menu no aparece si de-
sea modificar el tiempo de coccidn en

las funciones con microondas porque

debe estar siempre ajustado el mismo
tiempo de coccion.

La hora aparece destacada en blanco.
m Modifique el tiempo ajustado.
m Confirme pulsando OK.

m Para volver al menu de la funcion se-
leccionada utilice la tecla sensora <D.

m Al pulsar la tecla sensora OK se con-
firma un proceso de coccidn en las
funciones con microondas.

En caso de un fallo de red, se borraran
todos los ajustes.

Consejo: En la funcién Microondas
es posible modificar el tiempo de coc-
cién también a través de la zona de na-
vegacion.

Eliminar los tiempos de coccién ajus-
tados

En una funcién con microondas puede
eliminar solo los tiempos ajustados para
Listo a las y Inicio a las. Se debe ajustar
siempre un tiempo de coccion.

Seleccione la tecla sensora @.
Seleccione el tiempo deseado.

[]
[]
m Confirme pulsando OK.
m Seleccione Borrar.

m Confirme pulsando OK.
[]

Para volver al menu de la funcion se-
leccionada utilice la tecla sensora <D.

Si en una funcién sin microondas eli-
mina Duracion, se eliminan también los
tiempos ajustados para Listo a las y Ini-
cio a las.

Si elimina Listo a las o Inicio a las, el pro-
ceso de coccidén comienza con el tiem-
po ajustado.

Interrumpir el proceso de coc-
cion con la funcion Microondas
En la funciéon Microondas es posible

interrumpir un programa y mantener el
tiempo de coccion.

Stop esta destacado en color claro du-
rante el transcurso de un tiempo de
coccion.

m Seleccione la tecla sensora OK.

El proceso de coccidn se interrumpe y
el tiempo de coccidén se mantiene.

Start aparece destacado en blanco.

m Seleccione la tecla sensora OK.
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El proceso de coccidén contintay el
tiempo se va descontando.

Cancelar un proceso de coccidn

A través de la tecla que se ilumina en
color naranja de la funcién o de la tecla
sensora D es posible cancelar un pro-
ceso de coccion.

Finalmente se desconectan el calenta-
miento del interior del horno y la ilumi-
nacion. Se eliminan los tiempos ajusta-
dos.

A través de la tecla sensora de la fun-
cion seleccionada regresa finalmente al
menu principal.

Cancelar un proceso de coccién sin
tiempo de coccidén ajustado

m Seleccione la tecla sensora de la fun-
cién seleccionada.

Aparece el menu principal.

m O: seleccione la tecla sensora D.
m Seleccione Cancelar proceso.

m Confirme pulsando OK.

Cancelar un proceso de coccién con
hora ajustada

m Seleccione la tecla sensora de la fun-
cion seleccionada.

Aparece jCancelar proceso?.
Seleccione Si.
Confirme pulsando OK.

O: seleccione la tecla sensora D.

Confirme pulsando OK.

[ |
[ |
[ |
m Seleccione Cancelar proceso.
[
m Seleccione Si.

[ |

Confirme pulsando OK.
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Precalentar el interior del horno

La funcidon Booster sirve para el calenta-
miento rapido del interior del horno en
algunas funciones.

Es posible utilizar la funcién Precalentar
en cada funcion (excepto Microon-

das (&) y puede conectarse individual-
mente para cada proceso de coccidn.
En caso de haber ajustado un tiempo de
coccién, este comienza a descontarse
una vez finalizada la fase de calenta-
miento.

En pocos casos es necesario precalen-
tar el horno.

m Introduzca la mayor parte de los pla-
tos directamente en el interior del
horno frio con el fin de utilizar el calor
ya en la fase de calentamiento.

m En el caso de masas oscuras, rosbif o
entrecot, precaliente el horno con la
funcion Aire caliente plus (&].

Booster

La funcidon Booster sirve para el calenta-
miento rapido del interior del horno.

Esta funcion esta conectada de fabrica
para las siguientes funciones
(Otras | Ajustes ™ | Booster | On):

- Aire caliente plus

- Asado automético

- Micro.+ Aire caliente plus
- Micro.+ Asado autom.

Si ajusta una temperatura superior a
100 °C y estéa conectada la funcion
Booster, el interior del horno se calienta
a la temperatura ajustada con una fase
de calentamiento rapido. Para ello se
conectan a la vez la resistencia de grill,
la resistencia angular y el ventilador.
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Las masas delicadas (p. ej. pasteles
pequefios, reposteria) se doran de-
masiado rapidamente por arriba con
la funcion Booster.

Desconecte la funcion Booster para
este tipo de preparaciones.

Conectar o desconectar Booster para
un proceso de coccién

Si se ha seleccionado el ajuste Booster |
On, es posible desconectar individual-
mente la funcidn para un proceso de
coccién.

Del mismo modo, si se ha seleccionado
el ajuste Booster | Off, es posible conec-
tar individualmente la funcién para un
proceso de coccion.

Ejemplo: ha seleccionado una funciény
los ajustes necesarios como p. ej. una
temperatura.

Desea desconectar la funcidon Booster
para este proceso de coccién.

m Seleccione la tecla sensora D.
m Seleccione Booster | Off.
m Confirme pulsando OK.

La funcién Booster permanece desco-
nectada durante la fase de calentamien-
to. Tan solo las resistencias calefactoras
asignadas a la funcion precalientan el in-
terior del horno.

Precalentar

El precalentamiento del horno es nece-
sario Unicamente en algunas prepara-
ciones.

Es posible introducir la mayor parte de
los platos directamente en el interior del
horno frio con el fin de utilizar el calor ya
en la fase de calentamiento.

En caso de haber ajustado un tiempo,

este transcurre una vez se ha alcanza-

do la temperatura tedrica y se ha intro-
ducido el alimento.

Inicie inmediatamente el proceso de
coccion sin posponer la hora de inicio.

La funciéon Precalentar no esta disponi-
ble en la funcién Microondas (=].

Conectar Precalentar

Es posible utilizar la funcion Precalentar
en cada funcién y puede conectarse in-
dividualmente para cada proceso de
coccion.

Ejemplo: ha seleccionado una funciény
los ajustes necesarios como p. €j. una
temperatura.

Desea conectar la funcién Precalentar
para este proceso de coccidn.

m Seleccione la tecla sensora <DO.
m Seleccione Precalentar | On.
m Confirme pulsando OK.

El mensaje Introducir los alimentos a las
aparece con la hora. El horno se calienta
a la temperatura ajustada.

m Introduzca los alimentos en cuanto se
le indique.

m Confirme pulsando OK.
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Quick - Micro y Palomitas

Esta funcion solo puede utilizarse si en
ese momento no tiene lugar ningun
otro proceso de coccion.

Utilice siempre la bandeja de cristal.

Quick - Micro

Al seleccionar la tecla sensora €, el mi-
croondas comienza a funcionar a la po-
tencia indicada y durante el tiempo,

p. €j. para calentar liquidos.

Esta preajustada la potencia de micro-
ondas maxima de 1000 W y un tiempo
de coccion de 1 minuto.

Puede modificar la potencia del micro-
ondas y el tiempo de coccioén. El tiempo
maximo de coccidn ajustable depende
de la potencia de microondas seleccio-
nada (ver capitulo «Ajustes®, apartado
»Quick - Micro“).

m Seleccione la tecla sensora €.
Pulsando repetidamente esta tecla
sensora, puede aumentar paso a paso
el tiempo de coccidn.

En el display se visualiza cémo transcu-
rre el tiempo restante.

Es posible interrumpir o continuar un
proceso en cualquier momento con la
tecla sensora OK o cancelarlo con la
tecla D.

Una vez transcurrido un proceso de
coccion aparece Listo y se emite una se-
fal acustica.

m Seleccione la tecla sensora “D.

Aparece el menu principal.
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Palomitas

Con la tecla sensora se inicia el mi-
croondas con un tiempo de cocciény
una potencia concretos.

Esta preajustada la potencia de micro-
ondas maxima de 850 W y un tiempo
de coccidn de 2:50 minutos. Esto se
corresponde con las indicaciones de la
mayoria de fabricantes para la prepara-
cion de palomitas en el microondas.

Puede ajustar un tiempo de coccién de
maximo 4 minutos. La potencia del mi-
croondas esta preajustada y no se pue-
de modificar (ver capitulo «Ajustes»,
apartado «Palomitas»).

m Seleccione la tecla sensora (@).

En el display se visualiza cédmo transcu-
rre el tiempo restante.

Es posible interrumpir o continuar un
proceso en cualquier momento con la
tecla sensora OK o cancelarlo con la
tecla D.

Los envases no retornables de papel
u otros materiales inflamables pue-
den incendiarse y daiar el horno.

En ningun caso deje de observar el
horno durante el proceso de coccién
y tenga en cuenta las indicaciones
del paquete.

Una vez transcurrido un proceso de
coccion aparece Listo y se emite una se-
fial acustica.

m Seleccione la tecla sensora “D.

Aparece el menu principal.



Programas Automaticos

La gran variedad de programas automa-
ticos le garantizan resultados perfectos.

Categorias

Los programas automaticos estan
agrupados por categorias para que sea
mas facil encontrarlos. Al seleccionar
sencillamente el tipo de alimento, apa-
recen los programas correspondientes y
las indicaciones en el display.

Utilizar los programas automati-
cos

m Seleccione Programas Automati-

cos (Autd),

Aparece la lista de seleccion.
m Seleccione la categoria deseada.

Se accionan los programas disponibles
para la categoria seleccionada.

m Seleccione el programa automatico
deseado.

m Siga las indicaciones del display.

Consejo: Dependiendo del proceso de
coccién, en Info 1 es posible p. ej. acti-
var informacién sobre cuando introducir
o girar el alimento.

Advertencias importantes para

su utilizacion

- Las recetas adjuntas le serviran de
orientacion para utilizar los programas
automaticos. Con el programa auto-
matico correspondiente puede prepa-

rar recetas similares con otras canti-
dades.

- Espere a que el interior del horno se
haya enfriado a temperatura ambiente
después de un proceso de coccidn,
antes de iniciar un programa automa-
tico.

- Enalgunos programas automaticos se
deberd esperar un tiempo previo de
calentamiento, antes de poder intro-
ducir el alimento en el horno. En el
display aparece el aviso con la indica-
cion de tiempo correspondiente.

- En algunos programas automaticos,
debe aiadirse liquido transcurrida una
parte del tiempo de coccion. En el
display aparece el aviso con la indica-
cién de tiempo correspondiente (p. ej.
para afiadir el liquido).

- Laindicacion de la duracion del pro-
grama automatico es una indicacion
aproximada. Dependiendo del trans-
curso del programa puede acortarse o
prolongarse. Debido a la temperatura
inicial de la carne pueden producirse
también modificaciones en el tiempo.

Si tras el transcurso de un programa
automatico el alimento no se ha he-
cho lo suficiente a su gusto seleccione
Prolongar coccidn o Prol. horneado. Con
el calentamiento convencional, el pro-
ceso de coccidén u horneado continda
durante otros 3 minutos.
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En este capitulo encontrard informacién
respecto a las siguientes aplicaciones:

- Descongelar

- Calentar

- Deshidratar

- Calentar vajilla

- Dejar subir la masa

- Mantenimiento del calor

- Coccidn

- Preparacion de conservas

- Productos congelados / precocinados

Descongelar

Si se descongelan los alimentos con
precaucion, se mantienen las vitaminas
y los nutrientes.

m Utilice las siguientes funciones y fun-
ciones especiales:

- Funcién Descongelar
ajusta la temperatura de descongela-
cion.

- Funcién especial Otras |
Descongelar
elige una categoria y un peso para el
alimento.

- Funcién Microondas
ajusta la potencia del microondas vy el
tiempo de descongelacion.
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& Riesgo de infeccién por forma-
cion de gérmenes.
Microorganismos como p. €j. la sal-
monela pueden desarrollar intoxica-
ciones alimenticias graves.

En caso de descongelar pescado o
carne (especialmente aves), preste
atencién especialmente a la higiene.
No utilice en ningun caso el liquido
de la descongelacion.

Cocine los alimentos inmediatamen-
te después de descongelarlos.

Recomendaciones
- Deje descongelar el alimento sin en-

voltorio sobre la bandeja de cristal.

- Para descongelar aves, utilice la ban-

deja de cristal colocando la parrilla
por debajo. Esto evita que los alimen-
tos queden sumergidos en el liquido
de la descongelacion.

- No es necesario que la carne, las aves

y el pescado estén completamente
descongelados antes de la coccion.
Es suficiente con que estén medio
descongeladas. La superficie esta lo
suficientemente blanda como para
absorber las especias.

Utilizar la funcion Descongelar

La funcidn Descongelar ha sido desarro-
llada para descongelar alimentos de una

forma cuidadosa.
m Seleccione Descongelar (¥
m Si fuera necesario, modifique la tem-

peratura propuesta.

El aire del interior del horno se evactay
el alimento congelado se descongela
manteniendo todas sus propiedades.
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Utilizar la funcién especial Desconge-
lar

Este programa se ha desarrollado para
descongelar los alimentos de la forma
mas adecuada.

Utilice siempre recipientes aptos para
el microondas.

m Seleccione Otras [(3)
m Seleccione Descongelar.
Aparece la lista de seleccion.

m Seleccione la categoria deseada.
m Ajuste el peso del alimento.

Es posible iniciar el proceso de des-
congelacion inmediatamente o pospo-
nerlo y visualizar las acciones indivi-
duales y los pasos de coccidn.

m Siga las indicaciones del display.

Recomendaciones

- Dependiendo del proceso de coccion,
- . . . .
en Info 1 es posible p. ej. activar infor-
macién sobre cuando girar el alimen-
to.

- En caso de que los alimentos no es-
tén descongelados a su gusto des-
pués del proceso de descongelacién,
seleccione Pral. calentam.. Se afiaden
otros 3 minutos.

- Una vez transcurrido el proceso de
descongelacion, seleccione Oy, a
continuacién, i / Guardar, para memo-
rizar los ajustes para la categoria se-
leccionada y el peso seleccionado co-
mo programa propio (ver capitulo
"Programas Propios®).

Usar la funcion Microondas

También se puede utilizar alternativa-
mente la funcién Microondas (). Ajuste
la potencia del microondas y el tiempo
de descongelacion.

El tiempo de calentamiento depende de
la consistencia, la cantidad y la tempe-
ratura inicial del alimento. Tenga en
cuenta los tiempos de compensacion.

Utilice siempre recipientes aptos para
el microondas.

m Seleccione Microondas [(=].

B Segun el alimento, ajuste la potencia
del microondas y el tiempo de des-
congelacion que se indica en la tabla.

m Por lo general, selecciona el tiempo
medio.

B Introduzca los alimentos sobre la ban-
deja de cristal en el nivel 1.
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Descongelar con la funcién Microondas

Alimentos a descongelar Cantidad D !
[W] | [min] | [min]
Mantequilla 250 g 80 8-10 | 510
Leche 1000 ml 450 | 1216 | 1015
Bizcocho fino (3 unidad) aprox. 150 | 4-6 | 5-10
300 g
. aprox. . .
Pastel de frutas (3 unidades) 300 g 150 6-8 | 10-15
Bizcocho de mantequilla (3 unidades) aprox. 150 6-8 | 5-10
300 g
Tarta de nata o crema (3 unidades) aprox. 80 |a-a:30 5-10
300 ¢
Masas de levadura, hojaldre (3 unidades) g%rgxg. 150 | 6=8 | 5-10

Potencia del microondas / @ Tiempo de descongelacién / )X Tiempo de compensacién

" Para ello, deja reposar los alimentos a temperatura ambiente. Durante el tiempo de compensa-
cion la temperatura se reparte de forma homogénea por los alimentos.
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Calentar

Es imprescindible que tenga en cuenta
al respecto el capitulo «Advertencias e
indicaciones de seguridad».

& Riesgo de sufrir dafios produci-
dos por alimentos calientes.

En caso de calentar comida para be-
bés o nifios, los niflos podrian que-
marse.

Caliéntelos solo durante 30-60 se-
gundos a una potencia de 450 W.
Una vez calentados, remueva o agite
siempre los alimentos,
especialmente biberones y potitos, y
pruébelos para evitar que el bebé
pueda quemarse.

& Peligro de sufrir dafios debido a
sobrepresion en los recipientes o las
botellas cerrados.

Con el calor, en los recipientes cerra-
dos o botellas se forma presion que
podria hacerlos explotar.

No caliente nunca alimentos o liqui-
dos en recipientes cerrados. Abralos
previamente y retire, en el caso de
los biberones, el cierre y la tetina.

Peligro de sufrir dafios por liquidos
calientes.

Al cocinar, especialmente al recalen-
tar liquidos en la funcién Microon-

das (=], puede ocurrir que se haya al-
canzado ya la temperatura de ebulli-
cion sin el uso de la varilla, pero aun
no se produzcan las burbujas de va-
por. El liquido no hierve uniforme-
mente.

Este retraso de ebullicién puede ori-
ginar la formacidn repentina y explo-
siva de burbujas en el momento de
retirar el recipiente, lo que conlleva el
riesgo de quemarse al retirarlo. En
circunstancias adversas la presién
puede ser tan fuerte que la puerta del
horno se abra sola.

Antes de recalentar o calentar liqui-
dos, remuévalos.

Después del calentamiento, espere al
menos 20 segundos antes de retirar
el recipiente del horno.

También puede colocar una varilla de
vidrio o un objeto similar en el reci-
piente durante el calentamiento.
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Utilizar la funcién especial Calentar

Este programa ha sido desarrollado
especialmente para calentar alimentos.

El tiempo de calentamiento depende de
la consistencia, la cantidad y la tempe-
ratura inicial del alimento. Los alimentos
sacados del frigorifico requieren un
tiempo de calentamiento mayor que
aquellos que se guardan a temperatura
ambiente. Tenga en cuenta los tiempos
de compensacion.

Utilice siempre recipientes aptos para
el microondas.

Utilice siempre una tapa, excepto al

calentar asados con empanado.

m Coloque los alimentos que desea ca-
lentar en la bandeja de cristal, tapa-

dos.
&

m Seleccione Calentar.

B Seleccione Utras

Aparece la lista de seleccion.

m Seleccione la categoria deseada.
m Ajuste el peso de los alimentos.

m Siga las indicaciones del display.

& Peligro de sufrir quemaduras por
superficie caliente.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras, el interior o los acceso-
rios. En la parte inferior de la vajilla se
pueden formar gotas de agua.
Péngase guantes para realizar cual-
quier tipo de tarea en el interior del
horno caliente y para retirar la vajilla.

Los tiempos de compensacion son
tiempos de reposo, durante los cuales la
temperatura se reparte de forma homo-
génea por todo el alimento.
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m Después del calentamiento, deje re-
posar el alimento durante unos minu-
tos a temperatura ambiente, para que
la temperatura se reparta por dentro
del alimento homogéneamente.

Recomendaciones

- Utilice siempre una tapa, excepto al
calentar asados con empanado.

Dependiendo del proceso de coccidn,
en Info i es posible p. e]. activar infor-
macién sobre cuando introducir o gi-
rar el alimento.

Remueva la parte de los bordes hacia
el centro, para que los bordes se ca-
lienten mas rapido.

- En caso de que los alimentos no es-
tén lo suficientemente calientes des-
pués del programa, seleccione Prol.
calentam.. Se afaden otros 3 minutos.

- Una vez transcurrido el programa, se-
leccione D'y, a continuacién, i /
(Guardar, para memorizar los ajustes
para la categoria seleccionaday el pe-
so seleccionado como programa pro-
pio (ver capitulo "Programas Pro-
pios®).
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Calentar con la funcion Microondas

Bebida/ Cantidad @) =8
Alimento [wW] [min] [min]
Eiztr)ll(éaos_(é%n;gratura de degusta 1 t(azzgg r%(I))pa 1000 | 00:50-1:10 | —
Biberones (leche)? aprox. 200 ml 450 |00:50—1:00°% 1
Biberones y potitos® 1tarro (200 g) | 450 | 00:30-1:00| 1
Asado en salsa® 200 g 600 | 3:00-5:00 1
Guarniciones® 250 g 600 | 3:00-5:00| 1

Potencia del microondas / @ Tiempo de coccién / 3¢ Tiempo de compensacidn

" Para ello, deja reposar los alimentos a temperatura ambiente. Durante el tiempo de compensa-
cion la temperatura se reparte de forma homogénea por los alimentos.

2 Evite la ebullicion retardada removiendo el liquido antes de calentarlo. Después del calenta-

miento, espere al menos 20 segundos antes de retirar el recipiente del horno. También puede

colocar una varilla de vidrio o un objeto similar en el recipiente durante el calentamiento.

Los tiempos son vélidos para una temperatura inicial de los alimentos de alrededor de 5 °C.

En el caso de platos que normalmente no se guardan en el frigorifico, se parte de una tempera-

tura ambiente de alrededor de 20 °C.

Calienta los alimentos (excepto alimentos para bebés y salsas trituradas delicadas) a una tem-

peratura de 70—75 °C.

w
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Deshidratar

Secar y deshidratar son métodos de
conservacion tradicionales para frutas y
algunas clases de verdura o hierbas aro-
maticas.

Es importante que la fruta y las verduras
sean frescas, que estén bien maduras y
que no tengan golpes ni zonas picadas.

m En caso necesario, pele y retire los
corazones de los alimentos que desee
deshidratar y coértelos en trozos pe-
quenos.

m Reparta los alimentos que desee
deshidratar de forma homogénea so-
bre la parrilla o la bandeja de cristal.

m Utilice como maximo dos niveles a la
vez.
Introduzca los alimentos en los nive-
les 1+2.
En caso de utilizar la parrilla y la ban-
deja de cristal, introduzca la bandeja
de cristal por debajo de la parrilla.

m Seleccione Otras (3.
m Seleccione Deshidratar.

Consejo: Si desea temperaturas de se-
cado altas, seleccione Aire caliente

plus (&].

m En caso necesario, modifique la tem-
peratura propuesta y ajuste el tiempo.

m Siga las indicaciones del display.

B Gire de vez en cuando los alimentos a
deshidratar colocados sobre la ban-
deja de cristal.

Alimentos a : ro
deshidratar () | El°c]l| ©1[h]
Frutas 60-70| 2-8
Verdura 55—65| 4—12
Setas 45-50| 5-10
Hierbas aroma-

ticas 30-35| 4-8

(] Funcidn especial, § temperatura,
@ tiempo,
funcién especial Deshidratar

m Reduzca la temperatura si se forman
gotas de agua en el interior del horno.

Retirar los alimentos a deshidratar

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras, el interior o los acceso-
rios.

Para hacerlo, péngase siempre los
guantes de cocina.

m Deje que la fruta o verdura seca se
enfrie.

Las frutas deshidratadas deben estar
totalmente secas pero blandas y elas-
ticas. En caso de partirlas o cortarlas,
no deberd salir ya mas zumo.

En caso de alimentos enteros o corta-
dos a la mitad, prolongue los tiempos
de deshidratacion.
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m Consérvelos en tarros o latas bien ce-
rrados.




Otras aplicaciones

Calentar vajilla

Al calentar la vajilla se evita que los ali-
mentos se enfrien rapidamente.

Utilice siempre vajilla termorresistente.

m Introduzca la parrilla en el nivel 1y co-
loque encima la vajilla que desea ca-
lentar. Dependiendo de su tamaiio,
podra colocarlo también en el suelo
del horno.

m Seleccione Otras (3.
m Seleccione Calentar vajila.
m En caso necesario, modifique la tem-

peratura propuesta y ajuste el tiempo.

m Siga las indicaciones del display.

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras, el interior o los acceso-
rios. En la parte inferior de la vajilla se
pueden formar gotas de agua.

Al retirar la vajilla, pdngase siempre
los guantes de cocina.

Dejar subir la masa

Este programa ha sido desarrollado para
dejar subir las masas de levadura.

m Seleccione Otras (7).
m Seleccione Dejar subir la masa.

m En caso necesario, modifique la tem-
peratura propuesta y ajuste el tiempo
de coccidn.

m Siga las indicaciones del display.

Mantenimiento del calor

Puede mantener los alimentos calientes
dentro del horno durante mas horas.

Para conservar la calidad de los ali-
mentos, seleccione el tiempo mas cor-
to posible.

m Seleccione Otras ().
m Seleccione Mantenimiento del calor.

B Introduzca en el horno los alimentos
que desea mantener calientes y con-
firme con OK.

m En caso necesario, modifique la tem-
peratura propuesta y ajuste el tiempo.

m Siga las indicaciones del display.
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Otras aplicaciones

Coccién
Es imprescindible que tenga en cuenta

al respecto el capitulo «Advertencias e
indicaciones de seguridad».

Al calentar o cocinar alimentos con
piel dura o cdscara como tomates,
salchichas, patatas con piel o beren-
jenas, pueden explotar.

Pinche o marque con un objeto pun-
zante estos alimentos unas cuantas
veces antes de introducirlos en el
aparato, para que el vapor resultante
pueda salir.

Si calienta huevos con céscara, esta
puede explotar incluso después de
retirarlos del interior del aparato.
Cueza los huevos con céscara exclu-
sivamente en menaje especial. No
caliente huevos duros en la funcion

Microondas (=],
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Recomendaciones

Gire, reparta o remueva los alimentos
varias veces. Remueva la parte de los
bordes hacia el centro, para que los
bordes se calienten mas rapido.

En las funciones con microondas utili-
ce exclusivamente vajilla apta para el
horno y el microondas.

En la medida de lo posible, utilice los
programas automaticos.

No utilice tapa en las funciones Micro.
+ Grill con aire y Micro. + Gril
de lo contrario los alimentos no se
doraran.

En la funcién Microondas elijauna
potencia de microondas de 850 W
para el comienzo de la cocciény a
continuacion continde cocinando a
450 W.

Tenga en cuenta las indicaciones que
aparecen en las tablas de coccién al
final de este documento.




Otras aplicaciones

Cocinar con la funcion Microondas

Sopas y potajes 0 |[©8s0wW . ©450 W i
Verduras [g] [min] [min] [min]
Potajes 1500 10 + 20 1
Sopa 1500 11 + 24 1
Guisantes 500 5 + 10 2
Guisantes (congelados) 450 5 + 12 2
Zanahorias 500 5 + 10 2
Arbolitos de brécoli 500 6 + 8 2
Bréculi (congelado) 450 5 + 1 2
Arbolitos de coliflor 500 6 + 10 2
Colinabo en tiras 500 3 + 8 2
Esparragos 500 5 + 8 2
Puerros 500 5 + 8 2
Puerros (congelados) 450 5 + 8 2
Pimiento en tiras 500 5 + 10 2
Judias, verdes 500 4 + 12 2
Coles de Bruselas 500 5 + 12 2
Coles de Bruselas 450 5 + 10 2
Mezcla de verduras (ultracongeladas) 450 5 + 12 2

[ Peso, @ tiempo de coccidn, ¥ tiempo de compensacién

" Para ello, deja reposar los alimentos a temperatura ambiente. Durante el tiempo de compensa-
cion la temperatura se reparte de forma homogénea por los alimentos.
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Otras aplicaciones

Preparacion de conservas

& Riesgo de infeccion por forma-
cién de gérmenes.

Al preparar conservas de legumino-
sas y carne no se eliminan suficiente-
mente las esporas de la bacteria
Clostridium-Botulinum. Asi se pue-
den formar toxinas que pueden de-
sencadenar graves intoxicaciones.
Estas esporas mueren después de
volver a calentarlos en la preparacion.
Después de enfriarse, en un plazo de
2 dias después de haberlos prepara-
do por primera vez, preparelos siem-
pre de nuevo.

& Riesgo de sufrir dafios debido a

una sobrepresion en los tarros cerra-
dos.

Al cocer y calentar latas cerradas se

genera una sobrepresion que puede

hacer que exploten.

No introduzca y caliente latas.

Preparacion de la fruta y las verduras

Las indicaciones son validas para como
max. 5 tarros de 0,5 I.

Utilice solo tarros especiales, que en-
contrara en un distribuidor:

- Aire caliente plus (&]: tarros para
conservas y tarros con tapa rosca-
da

- Microondas [(&=]: tarros para conser-
vas aptos para el microondas con
tapa de cristal, que puede cerrarse
con cinta adhesiva transparente

m Utilice exclusivamente tarros que no
presenten dafios, tampoco en la go-
ma.
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m Limpielos con agua caliente antes de
utilizarlos y llénelos max. hasta 2 cm
por debajo de borde.

m Después de llenar los tarros con los
alimentos, limpie el borde con un pa-
flo limpio y agua caliente.

m Cierre los tarros exclusivamente con
cinta adhesiva transparente. No utili-
ce nunca abrazaderas metalicas por-
que podrian formarse chispas en la
funcién Microondas (=).

m Introduzca la bandeja de cristal en el
nivel 1y deposite sobre ella los tarros.

Utilizar la funcidn Aire caliente

plus

m Seleccione la funcién Aire caliente
plus y una temperatura de 160—
170 °C.

m Espere hasta que se formen «burbuji-
tas», es decir, hasta que aparezcan
por toda la superficie uniformemente.

Reduzca la temperatura en el momen-
to oportuno, para evitar que rebose.

Preparacion de conservas de frutas y
pepinillos

B En cuanto se hayan formado "burbuiji-
tas", ajuste la temperatura de coccién
posterior indicada y déjelos dentro del
horno durante el tiempo indicado.

Preparacion de conservas de verduras

m En cuanto se hayan formado "burbuiji-
tas", ajuste la temperatura de prepa-
racién de conserva de verduras y el
tiempo indicados.

m Ajuste después la temperatura de
coccion posterior indicada y deje los
tarros en el interior del horno durante
el tiempo indicado.




Otras aplicaciones

[ S) 'A% =/
Frutas —/- 25§g5cr:nin Frutas —/- 25—35 min
30°C Pepinos —/— 25—-30 min
Pepinos /- 25-30 min| |Remolacha 0w 25—-30 min
120°C 30 °C 20—-30 min
Remolacha | 3646 min | 25-30 min gﬁ:‘rﬁlg"s“jrd%» Lo 2OW | 25-30 min
Judias (verdes, 120 °C 30°C
amarillas) 90-120 min| 25—-30 min| [(=]/@ Potencia de microondas y tiempo de

/@ Temperatura de preparacién de conser-
vas y tiempo hasta que aparecen "burbuji-
tas"

E/% Temperatura y tiempo de coccién pos-
terior

Utilizar la funcién Microondas

B Seleccione la funciéon Microondas
y una potencia de microondas de
850 W.

m Espere hasta que se formen «burbuiji-
tas», es decir, hasta que aparezcan
por toda la superficie uniformemente.
El proceso dura aprox. 3 minutos po
tarro. En caso de 5 tarros el tiempo se
prolonga a aprox. 15 minutos.

Reduzca la potencia del microondas en
el momento oportuno, para evitar que

rebose.

Preparacion de conservas de frutas y

pepinillos

m Después de la preparacion de conser-
vas, desconecte el horno y deje los
tarros en el interior durante el tiempo
indicado para que continue la prepa-
racion.

Preparacion de conservas de verduras

m En cuanto se hayan formado "burbuiji-
tas", ajuste la potencia de microon-
das para preparacion de conservas de
verduras y el tiempo indicados.

m Después de la preparacién de conser-
vas, desconecte el horno y deje los ta-
rros en el interior durante el tiempo indi-
cado para que continue la preparacion.

preparacién de conservas hasta que se vean
las "burbujitas".
Tiempo de coccidn continuada

Retirar los tarros después de la prepara-
cion

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

Después de la preparacion, los tarros
estan muy calientes.

Para retirarlos, péngase siempre los
guantes de cocina.

m Retire los tarros del interior del horno.

m Déjelos reposar cubiertos con un pa-
Ao durante aprox. 24 horas en un lu-
gar cerrado.

m Después de enfriarse, en un plazo de
2 dias después de haberlos preparado
por primera vez, preparelos siempre
de nuevo.

m En el caso de tarros para conservas,
retire los cierres y compruebe que es-
tén todos correctamente cerrados.

Repita el proceso con los tarros abier-
tos o almacénelos en un lugar fresco y
consuma las frutas y verduras en con-
serva.

m Controle los tarros almacenados. En
caso de que los tarros se hayan abier-
to durante el tiempo de almacenaje o
de que la tapa roscada se haya abom-
bado y al abrir no haga un ruido, tire el
contenido.

67



Otras aplicaciones

Productos congelados /
precocinados

Consejos para tartas, pizzas y baguet-
tes

- Hornee las tartas, pizza o baguettes
sobre la parrilla cubierta con papel
para hornear.

- Seleccione la temperatura mas baja
de las recomendadas en el envase.

Consejos para la preparacion de pata-
tas fritas, croquetas y similares

- Hornee este tipo de productos conge-
lados sobre la parrilla cubierta con pa-
pel para hornear.

- Seleccione la temperatura mas baja
de las recomendadas en el envase.

- Remueva los alimentos varias veces.

Coémo preparar productos congela-
dos / precocinados

El tratamiento cuidadoso de los ali-
mentos juega un papel fundamental
para su salud.

Dore ligeramente las pizzas, tartas,
patatas fritas o similares, no deje
nunca que se quemen.

m Seleccione la funcién y temperatura
recomendadas en el envase.

m Precaliente el horno.

m Introduzca el plato en el nivel reco-
mendado en el envase en el horno
precalentado.

m Compruebe el plato una vez transcu-
rrido el tiempo de coccién recomen-
dado en el envase.
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Programas Propios

Puede crear y guardar hasta 20 progra-
mas.

- Puede combinar hasta 10 pasos de
coccion para describir con exactitud el
desarrollo de sus recetas favoritas o
de las mas utilizadas. Para ello, selec-
cione la funcidn, temperatura y tiempo
de coccidén o la temperatura interior
para cada paso de coccion.

- Puede determinar el/los nivel(es) para
los alimentos.

- Puede introducir nombres de progra-
mas que se correspondan con sus re-
cetas.

Cuando activa e inicia su programa de
nuevo, este se desarrollard automatica-
mente.

Otras opciones para crear Programas

propios:

- una vez transcurrido, guarde un pro-
grama automatico como Programa
propio.

- Una vez transcurrido, guarde un pro-
ceso de coccidon con un tiempo ajus-
tado.

A continuacién, introduzca un nombre
de programa.

Crear Programas propios

m Seleccione Programas Propios.

m Seleccione Utras

m Seleccione Crear programa.

Ahora puede determinar los ajustes para
el primer paso de coccion.

Siga las indicaciones del display:

m Seleccione y confirme los ajustes de-
seados.

Si selecciona la funcién Precalentar, fi-
nalice a continuacidn el primer paso de
coccion. Finalmente aflada el siguiente
paso de coccidn con Afiadir paso al
ajustar un tiempo de coccidn. A conti-
nuacion podrd memorizar el programa
o iniciarlo.

m Seleccione Finalizar proceso de coccidn.

Todos los ajustes para el primer paso de
coccion estdn establecidos.

Puede afiadir mas pasos de coccidn,
p. €j. si quiere utilizar otra funcién des-
pués de la primera funcién.

B Si son necesarios mas pasos, selec-
cione Afadir paso y proceda tal y como
lo ha hecho en el primer paso.

m En cuanto haya establecido todos los
pasos de coccion necesarios, selec-
cione Ajustar niveles.

m Seleccione el/los nivel(es) desea-
do(s).

m Confirme pulsando OK.

Si desea controlar o modificar poste-
riormente los ajustes, seleccione el pa-
so de coccion correspondiente.

m Seleccione Guardar.
B Introduzca el nombre del programa.
m Seleccione V.

En el display se muestra la confirmacion
de que se ha guardado el nombre de su
programa.

m Confirme pulsando OK.

Puede iniciar el programa que ha guar-
dado inmediatamente o mas tarde o
puede modificar los pasos.
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Programas Propios

Iniciar Programas propios

m Introduzca los alimentos en el horno.
m Seleccione Otras ().

m Seleccione Programas Propios.

m Seleccione el programa deseado.

m Seleccione Ejecutar.

Segun los ajustes del programa apare-
cen los siguientes puntos del menu:

- Comenzar inmediatamente
El programa se inicia inmediatamente.
La calefaccion del interior del horno se
conecta inmediatamente.

- Listo a las
Establece a qué hora debe finalizar el
programa. La calefaccion del interior
del horno se desconecta automatica-
mente a la hora indicada.

- Inicio a las
Establece a qué hora debe comenzar
el programa. La calefaccidn del interior
del horno se conecta automaticamen-
te a la hora indicada.

- Mostrar pasos
Se muestra el resumen de sus ajustes.

- Mostrar acciones
Aparecen las acciones necesarias, p.
ej. para introducir el alimento.

m Seleccione el punto del menu desea-
do.

m Confirme con la tecla OK la indicacion
del nivel en el que se debe introducir
el alimento.

El programa se inicia inmediatamente o
en el momento ajustado.

m Una vez ha transcurrido el programa,
seleccione la tecla sensora (7).

Modificar pasos de coccion

No es posible modificar los pasos de
coccion de los programas automaticos
que haya guardado con sus propios
nombres.

Dependiendo del proceso de coccidn,
en Info i es posible p. e]. activar infor-

macién sobre cudndo introducir o girar
el alimento.
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m Seleccione Ctras ().
m Seleccione Programas Propios.

m Seleccione el programa que quiera
modificar.

m Seleccione Modificar paso.

m Seleccione el paso de coccion que
desee modificar o Afadir paso para
afadir un paso de coccion.

m Seleccione y confirme los ajustes de-
seados.

m Si desea iniciar el programa modifica-
do, sin modificarlo, seleccione Iniciar
programa.

m Si ha modificado todos los ajustes,
seleccione Guardar.

En el display se muestra la confirmacion
de que se ha guardado el nombre de su
programa.

m Confirme pulsando OK.
Se ha modificado el programa memori-

zado y es posible iniciarlo inmediata-
mente o posponerlo.



Programas Propios

Cambiar nombre
m Seleccione Otras ().
m Seleccione Frogramas Propios.

m Seleccione el programa que quiera
modificar.

m Seleccione Modificar nombre.

m Cambiar los nombres de los progra-
mas.

m Seleccione V.

® Una vez haya modificado los nombres
de los programas, seleccione Guardar.

En el display se muestra la confirmacion
de que se ha guardado el nombre de su
programa.

m Confirme pulsando OK.

Se renombra el programa.

Eliminar Programas propios
m Seleccione Otras (3.
m Seleccione Programas Propios.

m Seleccione el programa que quiera
eliminar.

m Seleccione Borrar programa.

El programa se borra.

Es posible eliminar a la vez todos los
programas propios Otras | Ajus-
tes ™ | Ajustes de fabrica | Programas
Propios.
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Hornear

El tratamiento cuidadoso de los ali-
mentos juega un papel fundamental
para su salud.

Dore ligeramente las pizzas, tartas,
patatas fritas o similares, no deje
nunca que se quemen.

Consejos para hornear

- Ajuste un tiempo de coccion. No de-
be seleccionarse con demasiada an-
telacién el proceso. La masa se seca-
ria y el gasificante perderia parte de
su eficacia.

- Evite utilizar moldes de colores claros
de material brillante, ya que podria
producirse un dorado irregular o débil
del alimento. También podria suceder
que el alimento no se cocinara lo sufi-
ciente.

- Es preferible que coloque los moldes
profundos o alargados atravesados en
el interior del horno para favorecer
que el calor se distribuya en el molde
de forma 6ptima y para conseguir un
horneado uniforme.

- Cubra la bandeja de cristal para la
preparacion de patatas fritas, croque-
tas o similares con papel para horne-
ar.
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Indicaciones respecto a las ta-
blas de coccion

Al final de este documento se afladen
unas tablas de coccidn.

Seleccionar la temperatura §

m Seleccione por lo general la tempera-
tura mas baja. Con temperaturas su-
periores a las indicadas se reduce
sensiblemente el tiempo de coccidn,
sin embargo el dorado puede ser muy
irregular y en algunos casos los ali-
mentos no se hornean completamen-
te.

Ajustar un tiempo de coccién @

En caso de que no se indique lo contra-
rio, los tiempos de las tablas de coccidn
son vélidos para un horno sin precalen-
tar. En caso de precalentar el horno, los
tiempos se acortan en aprox. 10 minu-
tos.

m Por lo general, compruebe después
de un tiempo breve si ya estd hecho.
Pinche la masa con un palillo.

En caso de que no queden restos de
masa en el palillo, el alimento ya esta
hecho.

Consejos sobre las funciones

En el capitulo «Menu principal y subme-
nus» aparecen todas las funciones y los
valores propuestos correspondientes.
Utilizar Programas Automaticos

m Siga las indicaciones del display.



Hornear

Utilizar Aire caliente plus

Puede utilizar cualquier molde termorre-
sistente.

Utilice esta funcidn en caso de hornear
a la vez en varios niveles.

m 1 nivel: introduzca las tartas en mol-
des en el nivel 1.

m 1 nivel: introduzca reposteria plana
(p. e]. galletas, tartas de poca altura)
en el nivel 2.

W 2 niveles: introduzca los alimentos se-
gun la altura en los niveles 1+3 0 2+3.

Utilizar Aire caliente Eco

Puede utilizar cualquier molde termorre-
sistente.

Utilice esta funcidén para la preparacion
de soufflés y gratinados que requieran
una superficie crujiente.

m Introduzca las tartas o los gratinados
en moldes en el nivel 1.

m Introduzca la reposteria plana (p. €j.
galletas, tartas de poca altura) en el
nivel 2.

Utilizar Micro.+ Aire caliente plus

Son aptos los moldes para hornear ap-
tos para el microondas y termorresis-
tentes (ver capitulo «Funcionamiento
con microondas», apartado «Seleccién
del menaje) como p. ej. moldes de vidrio
termorresistente o cerdmica, puesto
que estos materiales dejan pasar las mi-
croondas.

La funcion Micro.+ Aire caliente plus
es especialmente adecuada para hor-
near masas que requieran un tiempo
de horneado largo, como p. ej. masas
de levadura, de requesodn y aceite, ma-
sas batidas o pasta flora.

Si utiliza esta funcion, se acortan los
tiempos de coccidn.

Tenga en cuenta las indicaciones de la
tabla de coccién y de las recetas a la
hora de elegir la potencia del microon-
das.

m Introduzca la bandeja de cristal en el
nivel 1.

m Coloque el molde sobre la bandeja de
cristal.

Consejo: Los moldes de metal no son
del todo convenientes para las funcio-
nes con microondas, porque el metal re-
fleja las microondas. Las microondas
llegan exclusivamente a la parte supe-
rior de la tarta por lo que se prolonga el
horneado. En caso de utilizar moldes de
metal, coléquelos sobre la bandeja de
cristal para que el molde no entre en
contacto con las paredes del horno. En
caso de formarse chispas, no utilice ese
molde de nuevo en las funciones con
microondas.
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Asar

Consejos para asar

- Tan solo se recomienda precalentar
el horno en caso de preparar rosbif o
solomillo. Por lo general no es nece-
sario precalentar el horno.

- Para asar carne utilice un recipiente
cerrado, p. ej. una bandeja para asar.
La carne se mantiene jugosa por den-
tro. El interior del horno permanece
mas limpio que si utiliza la parrilla pa-
ra asar. Queda suficiente fondo de
asado como para preparar posterior-
mente una salsa.

- En caso de utilizar una bolsa o papel
para asar, tenga siempre en cuenta
las indicaciones del fabricante.

- En caso de utiliza la parrilla o un reci-
piente para asar abierto, puede untar
la carne magra con grasa, o cubrirla o
envolverla en beicon.

- Condimente la carne y coléquela en
el recipiente. Cubrala con copos de
mantequilla o margarina o eche un
chorrito de aceite. Si se trata de un
asado grande de carne magra
(2—3 kg) y aves aflada aprox. 1/8 | de
agua.

- No aflada mucho mas liquido durante
el asado. De lo contrario, no se produ-
ciria un correcto dorado. El dorado se
produce al final del tiempo de coc-
cién. En el caso de la carne, si retira la
tapa hacia la mitad del tiempo de asa-
do, conseguird un dorado intensivo
adicional.

- Retire el alimento del interior del hor-
no una vez finalizado el proceso de
asado, tapelo y espere un tiempo de
reposo de aprox. 10 minutos. Asi con-
seguird que pierda muy poco jugo al
cortarlo.

- La piel de las aves se vuelve crujiente
si 10 minutos antes de finalizar el
tiempo de coccidn se espolvorea
agua con sal.

74

Indicaciones respecto a las ta-
blas de coccion

Al final de este documento se afladen
unas tablas de coccidn.

m Tenga en cuenta los rangos de tempe-
raturas indicados, las potencias de
microondas, los niveles y tiempos. Se
tienen en cuenta diferentes recipien-
tes, piezas de carne y formas de coci-
nar.

Seleccionar la temperatura §

m Seleccione por lo general la tempera-
tura mas baja. Si se selecciona una
temperatura superior a la indicada en
las tablas, la carne se hace por fuera,
pero no por dentro.

m Si se trata de una pieza de carne de
mas de 3 kg, introducir una tempera-
tura aprox. 10 °C menor que la indica-
da en la tabla de asados. El proceso
se prolongara pero la carne se hard
homogéneamente y la costra no serd
tan gruesa.

m Para asar en la parrilla ajuste una tem-
peratura aprox. 20 °C mas baja que la
temperatura indicada para asar en re-
cipiente cerrado.

Ajustar un tiempo de coccién @

En caso de que no se indique lo contra-
rio, los tiempos de las tablas para coc-
cién son validos para un horno sin pre-
calentar.

m Puede calcular el tiempo de asado si,
dependiendo del tipo de carne, multi-
plica la altura del asado [cm] por el
tiempo por cm de altura [min/cm]:

- Carne de vacuno/ de caza: 15—18 min/
cm

- Cerdo/Ternera/Cordero: 12—15 min/
cm



Asar

- Rosbif/solomillo: 8—10 min/cm

m Por lo general, compruebe después
de un tiempo breve si ya esta hecho.

Recomendaciones

- Eltiempo de coccidn se prolonga en
caso de carne ultracongelada aprox.
20 minutos por kg.

- Es posible asar piezas de carne de
hasta. 1,5 kg sin descongelarlas pre-
viamente.

Consejos sobre las funciones

En el capitulo «Menu principal y subme-
nus» aparecen todas las funciones y los
valores propuestos correspondientes.

Utilizar Programas Automaticos
m Siga las indicaciones del display.

Utilizar Aire caliente plus (%] o Asado
automatico

Esta funcion es apta para asar carne,
pescado y aves con costra, asi como
para preparar rosbif y solomillo.

En la funcién Asado automatico (&, du-
rante la fase inicial de asado, el interior
del horno se calienta primero a una tem-
peratura alta (aprox. 230 °C). En cuanto
se alcanza esta temperatura, el horno se
regula de forma automatica descendien-
do a la temperatura de coccion ajustada
(temperatura de coccidén continuada).

m Para asar utilice exclusivamente reci-
pientes con asas de material termo-
rresistente como p. ej. asadores, reci-
pientes para asar, cazuelas de barro
ovaladas o moldes de cristal termo-
rresistentes.

m Introduzca la parrilla con el alimento
en el nivel 1.

Utilizar Micro.+ Aire caliente plus
o Micro.+ Asado autom.

Estas funciones no son adecuadas para
asar piezas de carne delicadas, como

rosbif y solomillo. La carne quedaria cru-
da por dentro y por fuera tendria costra.

Utilice la funcién Micro.+ Aire caliente

plus para calentar rdpidamente o co-
cinar alimentos con un dorado homogé-
neo. Esta funcién consigue un ahorro
maximo de tiempo y energia.

Utilice la funcién Micro.+ Asado au-

tom. para iniciar el asado a tempera-
turas altas y continuarlo a temperaturas
bajas.

En las funciones con microondas se
acorta el tiempo de coccidén.

Tenga en cuenta las indicaciones de la
tabla de coccidén y de las recetas a la
hora de elegir la potencia del microon-
das.

m Utilice solo recipientes termorresis-
tentes aptos para el microondas sin
tapa de metal (ver capitulo «Selec-
cion de vajilla para la funcion Micro-
ondas»).

B Introduzca la parrilla junto con la ban-
deja de cristal o la bandeja de cristal
en el nivel 1.
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Asar al grill

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

En caso de asar al grill con la puerta
abierta, el aire caliente del interior del
horno ya no se conduce y enfria auto-
maticamente a través del ventilador
de enfriamiento. Los elementos de
manejo se calientan.

Cierre la puerta para asar al grill.

Consejos para asar al grill

- Al asar al grill se requiere precalenta-
miento. Para precalentar, elija una
funcién sin microondas.

Precaliente la resistencia calefactora
de bdveda y grill aprox. 5 minutos con
la puerta cerrada.

- Lave rdpidamente la carne con agua
fria y séquela. No afiada sal antes de
asarla al grill, puesto que perdera su
jugo.

- Es posible untar la carne magra con
aceite. No utilice otro tipo de grasas,
puesto que se oscurecen rapidamen-
te o se genera humo.

- Limpie los pescados planos y en roda-
jas y anadalos sal. También puede es-
polvorear zumo de limén.

- Por lo general, ase al grill siempre so-
bre la parrilla.

- Para asar al grill, unte la parrilla con
aceite y coloque sobre ella los alimen-
tos.
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Indicaciones respecto a las ta-
blas de coccion

Al final de este documento se afladen
unas tablas de coccidn.

m Tenga en cuenta los rangos de tempe-
raturas indicados, los niveles y tiem-
pos. Se tienen en cuenta diferentes
piezas de carne y formas de cocinar.

m Compruebe el alimento cuando trans-
curra el tiempo breve indicado.

Seleccionar la temperatura §

En las funciones Grill con aire y Micro,
+ Grill con aire seleccione una tempe-
ratura.

m Seleccione por lo general la tempera-
tura mas baja. Si se selecciona una
temperatura superior a la indicada en
las tablas, la carne se hace por fuera,
pero no por dentro.

Seleccionar el nivel de grill

En las funciones Gril () y Micro. +
elija entre los niveles 1-3.

B Si cocina alimentos de didmetro gran-
de y a una distancia grande hasta la
resistencia calefactora del grill, selec-
cione Nivel 1.

m Si desea que, p. €j. los gratinados ten-
gan Unicamente un suave dorado, se-
leccione Nivel 2.

m Si desea asar al grill alimentos planos
a poca distancia de la resistencia ca-
lefactora de grill, seleccione nivel 3.



Asar al grill

Ajustar un tiempo de coccién @

m Ase al grill la carne o las rodajas de
carne planas aprox. 6—8 minutos por
cada lado.

Asegurese de que los filetes sean del
mismo grosor, para que los tiempos
de asado al grill puedan ser similares.

m Ase al grill las piezas mas altas
aprox. 7-9 minutos por cada lado.

m Ase al grill los redondos aprox.10 mi-
nutos por cada cm de didmetro.

m Por lo general, compruebe después
de un tiempo breve si ya esta hecho.

m En el caso de la carne, funciona muy
bien la prueba de la cucharilla. Asi po-
dra comprobar si ya esta hecha.

poco hecha
si la carne continla muy elastica, el in-
terior esta aun rojo.

- medio hecha/al punto
cuando ofrece poca resistencia, el in-
terior esta rosa.

- hecha
cuando no ofrece resistencia, estd ya
hecha.

Consejo: En caso de que la superficie
de la carne ya esté muy dorada pero el
interior continde sin estar hecho, intro-
duzca el alimento en un nivel mas bajo y
disminuya la temperatura de asado al
grill. De esta forma evitara que la super-
ficie se oscurezca excesivamente.

Consejos sobre las funciones

En el capitulo «Menu principal y subme-
nus» aparecen todas las funciones y los
valores propuestos correspondientes.

En las funciones con microondas se
acorta el tiempo de coccidn.

Tenga en cuenta las indicaciones de la
tabla para asar al grill y de las recetas a
la hora de elegir la potencia del micro-
ondas.

Utilizar Grill con aire o Micro. +
Grill con aire

Estas funciones son recomendables pa-
ra asar al grill alimentos de gran didme-

tro, como p. ej. pollos.

Por lo general, se recomienda un ajuste

de temperatura de 220 °C, para alimen-
tos de gran didmetro de 180—200 °C.

m Dependiendo de la altura del alimen-
to, introduzca la parrilla en el nivel 1 o
2.

Utilizar Grill () o Micro. + Grill

Estas funciones son aptas para asar al
grill alimentos planos y para gratinar.

m Dependiendo de la altura del alimen-
to, introduzca la parrilla en el nivel 2 o
3.
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Limpieza y mantenimiento

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras, el interior o los acceso-
rios.

Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, deje enfriar los ele-
mentos calefactores, el interior del
horno y los accesorios.

& Riesgo de sufrir lesiones debido
a una descarga eléctrica.

El vapor procedente de un limpiador
a vapor puede llegar a los componen-
tes conductores de tensién y provo-
car un cortocircuito.

No utilice nunca un limpiador a vapor
para limpiar el horno.

Todas las superficies se pueden des-
tefir o sufrir modificaciones si se uti-
liza un producto de limpieza inade-
cuado. Especialmente el frontal del
horno podria resultar dafiado en caso
de utilizar un producto de limpieza
para hornos.

Todas las superficies son sensibles a
los arafiazos. En el caso de las super-
ficies de cristal, podria darse el caso
de que los arafiazos se convirtieran
en roturas.

Elimine inmediatamente los restos de
productos de limpieza.
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En determinadas circunstancias, la
suciedad resistente podria dafiar el
horno.

Limpie el interior del horno, el lado in-
terior de la puerta y la junta de la
puerta en cuanto se enfrie. Esperar
demasiado puede dificultar la tarea
de limpieza y, en casos extremos, ha-
cer que sea imposible.

En caso de estar defectuoso el hor-
no, en estado conectado, se pueden
generar microondas que pueden su-
poner un riesgo para el usuario.
Compruebe si la puerta y la junta de
la puerta presentan dafos. Evite utili-
zar cualquier funciéon con microondas
hasta que tenga lugar la reparacién.



Limpieza y mantenimiento

Productos de limpieza inade-
cuados

Para no dafiar la superficie, evitar utili-

zar:

- productos de limpieza que contengan
sosa, amoniaco, acidos o cloruros;

- productos de limpieza descalcificado-
res para el frontal,

- productos de limpieza abrasivos (p. e].
liquidos o en polvo o piedras de lim-
pieza);

- productos que contengan disolventes;

- productos de limpieza especiales para
acero inoxidable,

- detergente para lavavajillas,

- limpiacristales,

- productos para la limpieza de placas
vitroceramicas,

- estropajos y cepillos duros y abrasivos
(p. ej. los especiales para cazuelas o
estropajos usados que aun contengan
restos de productos de limpieza abra-
sivos);

- gomas quitamanchas,

- rascadores de metal afilados;

- lana de acero;

- limpieza puntual con aparatos para la
limpieza mecénica;

- productos para la limpieza de hornos,

- espirales de acero

* apto para la limpieza de superficies
con acabado PerfectClean, en el ca-
so de suciedad muy resistente

Si se deja que la suciedad se acumu-
le durante mucho tiempo, en ocasio-
nes ya no serd posible eliminarla. Si
se continua utilizando el aparato sin
realizar las limpiezas oportunas, la ta-
rea de limpieza sera finalmente muy
complicada.

Eliminar la suciedad cuanto antes.

Solo la bandeja de cristal es apta para

el lavado en el lavavajillas.

Consejo: La suciedad que proviene p.
ej. del zumo de fruta o de la masa de
pasteles preparados en moldes que no
cierran correctamente puede eliminarse
mejor cuando el horno esta aun calien-
te.

Para llevar a cabo una limpieza cdmoda
le recomendamos:

m Pliegue hacia abajo con mucho cuida-
do la resistencia calefactora de grill.

m Los olores del interior del horno se
neutralizan si hierve agua con unas
gotas de zumo de limdn en el interior
del horno durante un par de minutos.

Eliminar la suciedad normal

El horno podria resultar dafiado debi-
do a la humedad en el interior.

En ninguin caso aclare el horno con
un pafio demasiado humedo para
evitar que penetre humedad en el in-
terior del horno a través de los orifi-
cios.

Eliminar la suciedad normal

B Le recomendamos que elimine la su-
ciedad normal inmediatamente con
agua caliente, detergente suave y una
bayeta limpia o un pafio de microfibra
limpio y hiumedo.

m Retire los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

Esta limpieza es especialmente im-
portante cuando se trata de superfi-
cies con acabado PerfectClean, pues-
to que los restos de producto de lim-
pieza pueden daiiar la superficie an-
tiadherente.
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Limpieza y mantenimiento

m A continuacion, seque las superficies
con un pafio suave.

Eliminar la suciedad dificil

Los zumos de frutas derramados o
restos de asado pueden producir al-
teraciones del color permanentes o
manchas mates en las superficies es-
maltadas. Estas no perjudican las
propiedades de uso.

No intente eliminar estas manchas a
toda costa. Emplee Unicamente los
métodos de ayuda descritos.

m Humedezca los restos adheridos con
aguay jabdn y deje que se ablanden
durante algunos minutos.

m Ademads, después de un tiempo a re-
mojo, puede utilizar el lado dspero de
un estropajo azul.
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Utilizar productos para la limpieza de
hornos

m En el caso de suciedad muy resisten-
te en las superficies con acabado
PerfectClean, utilice el limpiador para
hornos de Miele sobre las superficies
frias.

En caso de que llegue spray para hor-
nos a los huecos o aberturas, podria
producirse una fuerte formacion de
olores durante los procesos de coc-
cién.

No utilice spray limpiador de horno
para la limpieza de la parte superior
del horno.

Evite que el spray para hornos llegue
a los huecos o aberturas de las pare-
des del interior del horno o de la pa-
red posterior.

m Déjelo actuar siguiendo las indicacio-
nes que aparecen en el embalaje.

Los limpiadores para hornos de otros
fabricantes solo pueden utilizarse so-
bre las superficies frias y actuar duran-
te un tiempo max. de 10 minutos.

m Ademas, después del tiempo de ac-
tuacion, puede utilizar el lado dspero
de un estropajo azul.

m Retire los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m Seque las superficies con un pafio
suave.



Limpieza y mantenimiento

Abatir la resistencia calefactora
del grill

En caso de que la parte superior del in-
terior del horno esté muy sucia, es posi-
ble abatir la resistencia calefactora de
boveda y grill para su limpieza. Limpie
de forma regular el techo del interior del
horno con un pafio himedo o con la
parte dspera de un estropajo azul apto
para la limpieza sin rayar.

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Podria quemarse al en-
trar en contacto con las resistencias
calefactoras, el interior o los acceso-
rios.

Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, deje enfriar los ele-
mentos calefactores, el interior del
horno y los accesorios.

En caso de caer una tuerca, la parte
inferior del interior del horno podria
resultar daifada.

Como medida de proteccién, colo-

que p. ej. un pafio en el suelo del in-
terior del horno.

m Suelte la tuerca.

La resistencia calefactora de grill po-
dria resultar dafiada.

No presione la resistencia calefactora
del grill hacia abajo a la fuerza.

m Pliegue hacia abajo con mucho cuida-
do la resistencia calefactora de grill.

La ldmina del techo del aparato po-
dria resultar dafiada.

Para la limpieza de la parte superior
del interior del horno no utilice la par-
te dura del estropajo.

Los LED del techo del aparato podri-
an resultar dafiados.

En la medida de lo posible, no los
limpie.

m Limpie el techo del interior del horno
con un pafio himedo o con una es-
ponja para vajilla.

m Una vez limpia, pliegue hacia arriba la
resistencia de grill.

m Atornille las tuercas y apriételas fuer-
te.
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¢éQué hacer si ...?

La mayor parte de las anomalias que se producen en el dia a dia las podra solucio-
nar usted mismo. En muchos casos se puede ahorrar tiempo y dinero, ya que evita-
ra la intervencién del Servicio Posventa.

Consulte el apartado "Asistencia técnicia Miele" de nuestra web, www.miele.es,
donde encontrard informacidn sobre cémo subsanar las averias usted mismo.

Las siguientes tablas le ayudaran a encontrar las causas de un fallo o error, y corre-
girlo.

Problema Causa y solucion

El display esta oscuro. | Esta seleccionado el ajuste Hora | Indicacion | Off. Por eso,

cuando el horno estd apagado, el display permanece os-

curo.

m En cuanto se conecte el horno, aparece el menu princi-
pal. Si quiere visualizar prolongadamente la hora, se-
leccione el ajuste Hora | Indicacion | On.

El horno no tiene corriente.

m Compruebe si la clavija encaja correctamente en la ba-
se del enchufe.

m Compruebe si se ha disparado el fusible de la instala-
cion eléctrica. Llame a un técnico electricista o al Ser-
vicio Post-venta Miele.

No se oye ninguna Las sefales acusticas estdn desconectadas o ajustadas

senal acustica. con un volumen muy bajo.

m Conecte las sefiales acusticas o suba el volumen con
el ajuste Volumen | Sefiales aclUsticas.

El interior del horno no | El modo Exposicién esta activado.

se calienta. Es posible seleccionar puntos del menu en el display y
teclas sensoras pero la calefaccion del interior del horno
no funciona.

m Desactive el modo exposicién con el ajuste Distribuidor |
Modo exposicion | Off.
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¢ Qué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

Las teclas sensoras no
reaccionan.

Ha seleccionado el ajuste Display | QuickTouch | Off. Por
eso no reaccionan las teclas sensoras con el horno apa-
gado.

m Una vez esté conectado, las teclas sensoras reaccio-
nan. Seleccione el ajuste Display | QuickTouch | On, si
desea que las teclas sensoras reaccionen siempre in-
cluso cuando el horno esta desconectado.

El horno no estéd enchufado.

m Compruebe que la clavija encaje correctamente.

m Compruebe si se ha disparado el fusible de la instala-
cién eléctrica. Llame a un técnico electricista o al Ser-
vicio Post-venta Miele.

Se ha producido un problema en la electrénica.
m Pulse la tecla Conexién/Desconexion () hasta que se
desconecte el display y el horno se inicie de nuevo.

No puede iniciar un
proceso de coccion.

Para un proceso con microondas, la puerta se encuentra
aun abierta.
m Compruebe que la puerta esté correctamente cerrada.

Para un proceso con microondas no se han ajustado la

potencia de microondas y el tiempo de coccidn.

m Compruebe que estén ajustados la potencia de micro-
ondas y el tiempo de coccion.

Para un proceso con una funcién combinada con micro-

ondas no se han realizado todos los ajustes necesarios.

m Compruebe que se hayan ajustado la potencia de mi-
croondas, el tiempo de coccién y una temperatura.

Para desbloguear, pulsar
la tecla OK durante 6 se-
gundos aparece en el

display al conectarlo.

El bloqueo de puesta en funcionamiento (& esta conec-

tado.

m Puede desactivar el bloqueo de puesta en funciona-
miento para un proceso de coccidn, pulsando la tecla
sensora OK durante al menos 6 segundos.

m Si desea desconectar permanentemente el bloqueo de
puesta en funcionamiento, seleccione el ajuste Seguri-
dad | Blogueo puesta en funcionam./s | Off.

En el display aparece
Corte de corriente -Pro-
ceso interrumpido.

Se ha producido un corte breve del suministro eléctrico.
Debido al cual se ha visto interrumpido el proceso de
coccién en marcha.

m Desconecte y vuelva a conectar el horno.

| Inicie de nuevo el proceso de coccidn.
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¢éQué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

En el display aparece
12:00.

Se ha producido un corte del suministro eléctrico que ha
durado mas de 150 horas.
m Vuelve a ajustar la hora y la fecha.

En el display aparece
Duracion maxima en fun-
cionam. alcanzada.

Se ha utilizado el horno durante un tiempo excepcional-
mente largo. Se activo la desconexion de seguridad.

m Confirme pulsando OK.

A continuacion, el aparato vuelve a estar disponible para
el funcionamiento.

Anomalia y un cédigo
de anomalia no regis-
trado aqui aparecen
en el display.

Se trata de un problema que no podra solucionar usted

mismo.

m Péngase en contacto con el Servicio Post-Venta de
Miele.

Si se abre la puerta
durante un proceso de
coccioén con la funciéon
Microondas (), deja
de oirse el ruido de
funcionamiento.

No se trata de ninguna anomalia. Si se abre la puerta
durante un proceso de coccién con la funcién Microon-
das (=], el interruptor de contacto de la puerta desco-
necta las microondas y el ventilador de refrigeracion dis-
minuye el nimero de revoluciones.

Después de un proce-
so de coccion, se pue-
den oir ruidos.

Después de un proceso de coccidn, el ventilador perma-
nece conectado (ver capitulo «Ajustes», apartado
«Funcionamiento posterior del ventilador»).

Durante un proceso
de coccién con micro-
ondas se oye un ruido
extraino.

Ha utilizado vajilla de metal para un proceso de coccidén

con microondas.

m Compruebe si se han producido chispas eléctricas de-
bido al uso de vajilla de metal (ver capitulo «Funciona-
miento con microondas», apartado «Seleccién de vaji-
lla»).

Durante un proceso con microondas se ha cubierto el
alimento con papel de aluminio.
m Retire la cubierta.

Ha utilizado la parrilla durante un proceso de coccidén

con microondas.

m Utilice siempre la bandeja de cristal para procesos con
microondas.
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¢ Qué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

El horno se ha desco-
nectado automatica-
mente.

El horno se desconecta automaticamente para ahorrar
energia, cuando después de conectar el horno o después
de finalizar un proceso de coccidn no se vuelve a realizar
ninguna accién durante cierto tiempo.

m Vuelva a conectar el horno.

La tarta/la reposteria
no esta hecha, a pesar
de haber introducido
el tiempo que se indi-
ca en las tablas de
coccioén.

La temperatura seleccionada es diferente a la que se in-
dica en la receta.
m Seleccione la temperatura adecuada para su receta.

Las cantidades de los ingredientes son diferentes a las

de la receta.

m Compruebe si se ha modificado la receta. En caso de
haber afladido mas liquido o mas huevos la masa que-
da mas humeda y necesita un tiempo de horneado
mas largo.

La tarta / la reposteria
no tiene un horneado
homogéneo.

Se ha seleccionado una temperatura o un nivel incorrec-

to.

m Siempre puede producirse un dorado ligeramente dife-
rente. Sin embargo, en caso de que la diferencia sea
grande, compruebe que ha seleccionado una tempera-
tura y un nivel correctos.

El material o el color del molde no son adecuados al tipo
de funcién. Los moldes claros y de paredes finas y bri-
llantes no son adecuados. puesto que reflejan la radia-
cion térmica del horno. Esto afecta negativamente al re-
parto del calor por el alimento y se produce un dorado
débil o no uniforme.

m Utilice moldes mate, oscuros.

Una vez transcurrido
el tiempo ajustado los
alimentos no estan lo
suficientemente ca-
lientes o cocinados
con la funcién Microon-

das (=].

Ha interrumpido un proceso de cocciéon con microondas

pero no lo ha vuelto a reiniciar.

m Reanude el proceso de coccién hasta que los alimen-
tos estén suficientemente calientes o cocinados.

Al cocinar o calentar con microondas se ha ajustado un

tiempo breve.

m Compruebe si se ha seleccionado el tiempo correcto
para la potencia de microondas ajustada. Cuanto me-
nor sea la potencia de microondas, mayor debera ser la
duracion.
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¢éQué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

Después del calenta-
miento o preparacion
con microondas los
alimentos se enfrian
rapidamente.

Debido a las caracteristicas de las microondas, el calor
alcanza primero los extremos de los alimentos vy, des-
pués, se reparte hacia el interior. En caso de calentarlos
con una potencia de microondas alta, los alimentos pue-
den estar calientes por fuera pero no por dentro. Durante
la compensacién de temperaturas, el calor del exterior
alcanzara el interior.

m Al calentar alimentos que presenten una composicion
muy variada, p. ej. al calentar un menu, deberan calen-
tarse utilizando una potencia de microondas baja y, por
lo tanto, ajustando un tiempo largo.

La iluminacion del
aparato se desconec-
ta después de un
tiempo breve.

Ha seleccionado el ajuste lluminacién | «On» durante 15

seg.

m Si desea conectar la iluminacién del interior del horno
durante todo el proceso de coccion, seleccione el ajus-
te lluminacion | On.

La iluminacién del
aparato esta desco-
nectada o no se co-
necta.

Ha seleccionado el ajuste lluminacion | Off.

m Al seleccionar la tecla sensora -Q: se conecta de nuevo
la iluminacion del interior del horno durante 15 segun-
dos.

m Si lo desea, seleccione el ajuste lluminacién | On o «On»
durante 15 seqg.

La iluminacién del interior del horno esta defectuosa.

m Pdngase en contacto con el Servicio Post-Venta de
Miele.
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Servicio Posventa

Visitar www.miele.com/service para
obtener informacién sobre la resolu-
cién de problemas vy las piezas de re-

cambio de Miele.

Contacto en caso de anomalias

En caso de anomalias, que no pueda so-
lucionar usted mismo, informe, p. €j., a
su distribuidor Miele o al Servicio Pos-
venta de Miele.

Es posible concertar una cita con el
Servicio Posventa a través de nuestra
pagina web.

Al final de este documento encontrara
el nimero de teléfono del Servicio
Posventa de Miele.

El Servicio técnico necesitard saber la
denominacion del aparato y el nimero
de fabricacién (fab./SN/n°). Encontrara
ambos datos en la placa de caracteristi-
cas.

Encontrard esta informacion en la placa

de caracteristicas: abra la puerta del
aparato y localicela en el marco frontal.

Garantia
La duracidn de la garantia es de 2 afios.

Encontrard mas informacién en las con-
diciones de la garantia incluidas en el
suministro.
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Instalacion

Medidas de empotramiento
Las medidas se indican en mm.

Empotramiento en un armario alto o inferior

Si tiene previsto montar el horno debajo de una placa de coccidn, observe las in-
dicaciones de montaje de la placa de coccién, asi como la altura de empotramien-
to de la misma.
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Instalacion

Vista lateral

444,7

5_

111

| |-t

333

451,5
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A H73xx: 43 mm
H 74xx: 47 mm
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Instalacion

Conexiones y ventilacion

67,6

455,5
-

NN
N

Y/
77N\ N

NN
SN

WS
LN

(@ Vista desde la parte delantera
(@ Longitud del cable de conexién a la red = 2.000 mm
(® Sin conexién en esta zona

(@ Recorte para ventilacién min. 150 cm?
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Instalacion

Montaje del horno
m Conecte el horno a la red eléctrica.

B Introduzca el horno en el armario de
alojamiento y nivélelo.

=

Y e —————

m Fije el horno con los tornillos adjuntos
a las paredes laterales del armario de
alojamiento.

Coneccion eléctrica

El horno esta equipado con un cable de
conexién a la red y un enchufe prepara-
do para la conexién a la corriente alterna
de 50 Hz, 230 V.

El fusible debe tener al menos 16 A.

La conexion debe realizarse exclusiva-
mente a una base de enchufe con toma
a tierra. La instalacion eléctrica debera
realizarse de acuerdo con la norma
VDE 0100.

El horno deberd instalarse de forma que
el enchufe quede accesible.

En caso de que el enchufe no quede ac-
cesible para el usuario tras el montaje o
de estar prevista la conexidn fija se pre-
cisard un interruptor por cada polo.

Son validos los interruptores con una
apertura de contacto de al menos

3 mm. Entre estos se encuentran los in-
terruptores de potencia, los fusibles y
los contactores (EN 60335).

Consulte los datos de conexion indica-
dos en la placa de caracteristicas que
encontrard en la parte frontal del apara-
to. Estos datos deberan coincidir con
los de la conexidn eléctrica.

Al ponerse en contacto con Miele, apor-
te siempre la siguiente informacién:

- Denominacion de modelo
- Ndmero de fabricacién

- Datos de conexién (tension de red/
frecuencia/potencia nominal méxima)

Si el cable de conexidén a la red estéa da-
flado, el Servicio Post-venta de Miele
debera instalar un cable de conexion a
la red especial.
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Instalacion

Este horno con microondas cumple con
los requisitos de la norma europea

EN 55011. Segun la norma, el producto
esta clasificado como aparato del gru-
po 2, clase B.

Grupo 2 significa que el aparato genera
energia de alta frecuencia en forma de
rayos electromagnéticos para el trata-
miento térmico de alimentos.

Clase B significa que el aparato es apto
para su uso en entornos domésticos.

Es posible el funcionamiento temporal o
permanente en un sistema de suminis-
tro de energia autosuficiente o no sin-
cronizado con la red (como redes auté-
nomas, sistemas de respaldo). Un requi-
sito previo para el funcionamiento es
que el sistema de suministro de energia
cumpla con las especificaciones de la
norma EN 50160 u otra similar.

Las medidas de proteccion previstas en
la instalacion doméstica y en este pro-
ducto de Miele deberadn quedar también
garantizadas en su funcién y funciona-
miento tanto en funcionamiento aislado
como en funcionamiento no sincroniza-
do con la red, o bien ser sustituidas por
medidas equivalentes en la instalacion.
Como se describe, por ejemplo, en la
publicacidén actual de

VDE-AR-E 2510—2.
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Tablas de coccion

Masa batida

Pasteles/Reposteria E+ - s O
(accesorios) UJ [°C] + [W] &L [min]
Muffins/magdalenas 150—160 vV | 2| 35-45
Small Cakes (1 bandeja de cristal)* 150 -] 2| 25-35
Small Cakes (2 bandejas de cristal)* 140 — |2+3| 35-45
Bizcocho fino (molde, 30 cm) Ea)'|160—170+80| vV | 1 | 35-45
Pasteles de molde (molde redondo/mol- | =

de especial para Gugelhupf, @ 26 cm) Eaf'|160-170 +150) V| 1 | 40-50
gg((::?;:?o marmol o de nueces (molde, 150-160 v 1 1| e5-75
Bizcocho marmol o de nueces (molde re-

dondo/molde especial para Gugelhupf, 150-160 v | 1| 55-65
& 26 cm)

Pastel de frutas (1 bandeja de cristal) 150-160 v | 2| 50-60
Tarta de frutas (molde desmontable,

2 26 cm) 150-160 v | 1| 55-65
Base para tartas (molde, @ 28 cm) 150—160 v | 1| 25-35

(] Funcidn, § Temperatura, Potencia del microondas, §* Booster, {_J3 Nivel, @ Tiempo
de coccidn, [&] Aire caliente plus, Micro.+ Aire caliente plus, v conectado, — desconec-

tado

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.

" Coloque el molde en el centro sobre la bandeja de cristal.

2 Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.
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Tablas de coccion

Masa trabajada

Pasteles/Reposteria 'S - s O
(accesorios) UJ [°C] &L [min]
Galletitas (1 bandeja de cristal) 140-150 v | 2| 20-30
Galletas para manga pastelera (1 bandeja _ _
de cristal) * 15 Z | a0y
Galletas para manga pastelera (2 bande- _ Ee2
jas de cristal) * 140 2+3| 45-55
Base para tartas (molde, @ 28 cm) 150—160 v | 2| 30-40
Tarta de queso (molde desmontable,

2 26 cm) 150160 | v | 1 | 75-85
Apple Pie (molde desmontable, _ .

@ 20 cm)* 160 1 | 110120
Tarta de manzana cubierta (molde des-

montable, @ 26 cm) 150-160 V| 1| 6575
Tarta de frutas con bafio de aztcar (mol-

de desmontable, @ 26 cm) 150160 V| 1| 6070
Tarta de frutas con bafio de azucar (1 ban-

deja de cristal) 150-160 V| 2| 5565
Tarta dulce (1 bandeja de cristal) 190-200" | Vv | 2 | 30-40

(] Funcién, § Temperatura, §% Booster, {33 Nivel, @ Tiempo de coccién, Aire caliente

plus, V' conectado, — desconectado

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.

" Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.

2 Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté suficientemente dorada
antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.
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Tablas de coccion

Masa de levadura

Pasteles/Reposteria E+ ot &
(accesorios) L] [°C] + [W] Ry [min]
Bizcocho austriaco Gugelhupf (molde
especial, @ 24 cm) 140-150 V| 1] 5565
Christstollen (pastel de Navidad tipico . L
de Alemania), (1 bandeja de cristal) e V| 1| 6070
Tarta de frutas con/sin copos (1 bandeja 160170 v | 2| 40-50
de cristal) 170-180 +150] — | 2 | 30-40
Pastel de frutas (1 bandeja de cristal) 160170 v | 2| 40-50
170—180 +150| — | 2 | 25-35
Pastelitos rellenos de manzana/caraco-
las con pasas (1 bandeja de cristal) 150-160 V| 2| 2585
Pan blanco (sin molde), (1 bandeja de . _ _
cristal) 180-190 2 | 35-45
Pan blanco (molde, 30 cm) 190—200 v | 1| 50-60
Pan integral (molde 30 cm) 180—190 v | 1| 55-65
Dejar subir la masa (fuente) 35 - 1 30

(] Funcidn, § Temperatura, §4 Booster, { J2 Nivel, @ Tiempo de coccién, [(&] Aire caliente
plus, Micro.+ Aire caliente plus, V' conectado, — desconectado

Masa de requeson y aceite

Pasteles/Reposteria

P+ =)

(accesorios) LJ [°C] + [W] & [min]

Pastel de frutas (1 bandeja de cristal) 160170 v | 2| 40-50
=&/ [170—180+150| — | 2 | 25-35

Pastelitos rellenos de manzana/caraco- 150—160 1 2| 25-35

las con pasas (1 bandeja de cristal)

(] Funcion, § Temperatura, §% Booster, {33 Nivel, @ Tiempo de coccién, Aire caliente
plus, Micro.+ Aire caliente plus, V' conectado, — desconectado
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Tablas de coccion

Tarta de bizcocho

T o & [#e&
Ele:e@pgéar;ar:]t)as (2 huevos, molde desmonta- 170—180" —| 1] 1525
lcI?la(:e@p;méar;anrq‘c)as (4 huevos, molde desmonta- 170—180" - | 11| 30-40
gizzcngxy(kmolde desmontable, 190 —| 2| 20-30
Rollo suizo (1 bandeja de cristal) 170—180' - | 2| 12-22

(] Funcién, § Temperatura, § Booster, 2 Nivel, @ Tiempo de coccion, [(&] Aire caliente plus,

v conectado, — desconectado

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.

T Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.

Masa cocida, masa de hojaldre, merengues

des de @ 6 cm)

Pasteles/Reposteria 'S e @)
(accesorios) O [°C = [min]
Profiteroles (1 bandeja de cristal) 160—170 v | 2| 30-40
Empanadillas (1 bandeja) 170-180 v | 2| 25-35
Almendrados (1 bandeja de cristal) 120-130 vV | 2| 35-45
Merengues (1 bandeja de cristal, 6 unida- 80-100 — | 2 [120-150

(] Funcién, § Temperatura, §* Booster, {33 Nivel, @ Tiempo de coccidn, [(&] Aire caliente plus,

v conectado, — desconectado
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Tablas de coccion

Tentempiés
Alimento I+ o1 3 S
(accesorios) LJ [°C] + [W] &L [min]
Tarta salada (1 bandeja de cristal) 190-200% | v | 2 | 30-40
Tarta de cebolla (1 bandeja de cristal) = 180—-190 + | _ .
150 2 | 30-40
(F:rlizszta:ﬂ,l)masa de levadura (1 bandeja de 160—170 + 80| — | 2 | 25-35
Pizza, masa de requeson y aceite (1 ban- . _ _
deja de cristal) TE0=IE0 Z | 29
Tostada* (parrilla) (i 33 - 2 2-4
Gratinados (p. ej. tostas) (parrilla sobre ; _ .
bandeja de cristal) I s 2 i
Parrillada de verdura (parrilla sobre ban- | [ 33 - 2| 10-12*
deja de cristal) 1| 210-220° | = | 2 | 8—10*

(] Funcidn, § Temperatura, §4 Booster, { 2 Nivel, @ Tiempo de coccidn, [(&] Aire caliente
plus, Micro.+ Aire caliente plus, (] Grill grande, Grill con aire, V' conectado, — des-
conectado

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.
Seleccione el nivel indicado.

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.

Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos.

Gire el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.
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Tablas de coccion

Carne de vacuno

Alimento ) 'S 3 @ A8

(accesorios) [°C] "I [min] [°C]

Laid
>

Estofado de vacuno, aprox. 1 kg ” B . _
(bandeja para asar con tapa) 150-160 v | 1 [120-130

1S)olomlllo de vacuno, aprox. 1 kg &2 150160 -1 11 30-70 |a5-75

Rosbif, aprox. 1 kg " (&F| 150-160* | V| 1| 25-70 |45-75

Hamburguesa™ g 5 _ 1:17-22 | _
- g 2 | 2:5-107

Hamburguesas' s 5 _ 1: 10—15 _
™ 3 2 | 2:5-107

(] Funcidn, § Temperatura, §* Booster, {_J3 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura
interior, (&) Aire caliente plus, (] Grill grande, v conectado, — desconectado

*

Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segiin EN 60350-1.

" Utilice siempre la bandeja de cristal.

2 Selle primero la carne en la placa.

3 Seleccione el nivel indicado.

IS

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.
Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos.

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 60 minutos del tiempo de coc-
cién y afada aprox. 0,5 | de liquido.

Gire el alimento una vez esté lo suficientemente dorado (1: tiempo de grill lado 1, 2: tiempo de
grill lado 2).

Si dispone de una sonda térmica por separado, puede orientarla también a la temperatura inte-
rior indicada.
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Tablas de coccion

Ternera

Alimento ) E+ i Q) A
(accesorios) [°C] + [W] [min] [°C]
Asado de ternera, aprox. 1,5 kg | [&]' 160-170 v 120-130%| -
(Bandeja para asar con tapa) Ex)'[160-170 + 150, v 80—902 -
Solomillo de ternera, aprox. 1 kg y . _ c
(bandeja de cristal) 150-160 v 20-50 |45-75

(] Funcidn, § Temperatura, §4 Booster, { 2 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura
interior, Aire caliente plus, Micro.+ Aire caliente plus, V' conectado, — desconectado

" Selle primero la carne en la placa.

2 Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 60 minutos del tiempo de coc-

cion y afada aprox. 0,5 | de liquido.

% Si dispone de una sonda térmica por separado, puede orientarla también a la temperatura inte-

rior indicada.
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Tablas de coccion

Cerdo

Alimento C] RE + D @ /17
(accesorios) [°C] + [W] [min] [°C]
Asado de cerdo/nuez,

aprox. 1kg (bandeja para asar =0J'[160—170 + 150 1 | 80-90* |80-90
con tapa)

Asado de cerdo con chicharro-

nes, aprox. 2 kg (bandeja para =gd]'|170-180 + 150 1 | 70-80° |80-90
asar)

Chuletas de Sajonia, aprox. 1kg =4) |170-180 + 150 1 240-50 |63-68
(bandeja de cristal)

Asado de carne picada, = . e _
aprox. 1kg (bandeja de cristal) L 1| seas |50
Beicon (parrilla sobre la bandeja o 3 . _
de cristal) & 3 2 5-10
Salchichas (parrilla sobre la ban- e 3 > | 15-00° _

deja de cristal)

(] Funcién, § Temperatura, §% Booster, {33 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura
interior, ES) Micro.+ Asado autom., Micro.+ Aire caliente plus, ("] Grill grande, V' co-

nectado, — desconectado
;
2 Seleccione el nivel indicado.
3

4

cion y anada aprox. 0,5 | de liquido.

terior indicada.
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Utilice recipientes aptos para el microondas.

Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos.

Transcurrida la mitad del tiempo, aiiada aprox. 0,5 | de liquido.
Gire el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 60 minutos del tiempo de coc-

Si dispone de una sonda térmica por separado, puede orientarla también a la temperatura in-



Tablas de coccion

Cordero, carne de caza

con tapa)

Alimento ) i+ i S s
(accesorios) [°C] + [W] [min] [°C]
Pierna de cordero con hueso,

aprox. 1,5 kg (bandeja para asar | EZ) | 170180 + 80| Vv 100-120%| 64—82
con tapa)

Lomo de cordero sin hueso (pa- ’ an? B 3
rrilla sobre bandeja de cristal) o= v 15-40 |53-80
Lomo de ciervo sin hueso (ban- ’ an? B 3
deja para asar) 170180 v 45-75 | 60-81
Lomo de corzo sin hueso (ban- ’ A2 _ . 8
cioi ol arteiall] 140-150 20-40 |60-81
Pierna de jabali sin hueso,

aprox. 1kg (bandeja para asar 180-190 v 90—120° |80—90

(] Funcién, § Temperatura, §% Booster, {33 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura
interior, Micro.+ Asado autom., Aire caliente plus, Asado automatico, v conec-

tado, — desconectado

" Selle primero la carne en la placa.

2 Precaliente el horno antes de introducir los alimentos.

3 Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 60 minutos del tiempo de coc-

cién y afada aprox. 0,5 | de liquido.

4 Si dispone de una sonda térmica por separado, puede orientarla también a la temperatura inte-

rior indicada.
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Tablas de coccion

Aves, pescado

tal)

Alimento I+ o S s
(accesorios) LJ [°C] + [W] - [min] [°C]
Aves, 0,8—1,5 kg (parrilla sobre 160-170 v 55—65 |85—90
bandeja de cristal) =0 [170-180 +150| — | 1 | 40-50 |85-90
Pollo, aprox. 1,2 kg (parrilla sobre| [& 180-190" - | 1| 60-70% |85-90
bandeja de cristal) Zi*| 200+150 | — | 1 | 45-55" |85-90
Aves, aprox. 2 kg (molde plano 160-170 v | 1 | 110-140 |85-90
sobre bandeja de cristal) 170-180 + 80| — | 1 | 100-120 |85-90
Aves, aprox. 4 kg (bandeja para =z | 160170 + 80| = | 1 |150-160°%|90-95
asar sobre bandeja de cristal)

Pescado, 200-300 g (p- ). tru-| =5 1160170 +150| = | 1 | 15-25 |75-80
chas)(bandeja de cristal)

Pescado, 1-1,5 kg (p. ej. truchas

asalmonadas)(bandeja de cris- | (2a&) [160—170+150| — | 1 | 20-30 |75-80

(] Funcidn, § Temperatura, §4 Booster, {_J3 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura
interior, Asado automatico, Micro.+ Asado autom., Grill con aire, Micro. +

Grill con aire, Micro.+ Aire caliente plus, v conectado, — conectado

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60705.

1
2
3
4

rior indicada.
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Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos.
Dé la vuelta al asado cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de asado al grill.
Agregue aprox. 0,5 | después de 30 minutos.
Si dispone de una sonda térmica por separado, puede orientarla también a la temperatura inte-




Datos para los laboratorios de ensayo

Platos de prueba segun EN 60350-1

Platos de prueba (accesorios) ] [oﬂé:] e [rfw?n]
Small Cakes (1 bandeja de cristal’)* 150 - 2 25-35
Small Cakes (2 bandejas de cristal') 140 - | 2+3| 35-45
Galletas para manga pastelera (1 bandeja de _ .
cristal) 140 2 | 40-50
Galletas para manga pastelera (2 bandejas _ o
de cristal) 140 2+3| 45-55
Apple Pie (parrilla’, molde desmontable?,

3 20 cm) 160 | — | 1 | 110-120
Bizcocho (parrilla', molde desmontable?,

2 26 cm) 190 | = | 2 | 20-30
Tostadas (parrilla’) Bl 3* - 2 2-4
Hamburguesa (parrilla ' sobre la bandeja de P 3¢ _ 5 1:17-22
cristal') 2: 5—10°

(] Funcidn, § Temperatura, §* Booster, { J3 Nivel, @ Tiempo de coccidn, Aire caliente
plus, ] Grill grande, vV conectado, — desconectado

" Utilice exclusivamente accesorios originales de Miele.

Utilice un molde desmontable mate, oscuro.
Coloque el molde en el centro de la parrilla.

2

w

Seleccione el nivel indicado.

IS

Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos.

o

Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté suficientemente dorada
antes del transcurso del tiempo de coccidn indicado.

Gire el alimento una vez esté lo suficientemente dorado (1: tiempo de grill lado 1, 2: tiempo de
grill lado 2).

[}
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Datos para los laboratorios de ensayo

Platos de prueba segtin EN 60705 (funcién Microondas (X))

= S
Platos de prueba ] W] [min] Observaciones *
min
600 6 Menaje segin norma, medidas del
Crema de huevo, 1kg (== + + borde superior 250 mm x 250 mm,
450 15—18 cocinar sin tapar
Menaje segin norma, didmetro ex-
Bizcocho fino, 475 g = 450 8—11 terior del borde superior 220 mm,
cocinar sin tapar
Masa de carne pica- 600 8 Menaje seguin norma, medidas del
da 900 P = + + borde superior 250 mm x 124 mm,
’ & 450 12 cocinar sin tapar
Gratinado de patatas 300 Menaje segin norma, didmetro ex-
P ’ + 25-35 terior del borde superior 220 mm,
1,1k
K8 170 °C cocinar sin tapar
150 Introducir la parrilla y la bandeja de
Pollo, 1,2 kg + 45-55' ﬁ”St?L colocar Iel poll(})1 sobLe Ig parri-
200 °C a primero con la pechuga hacia
abajo
Descongelar carne 150 16-19" Menaje segin norma, descongelar
(carne picada), 500 g sin tapar
Frambuesas, 250 g 150 6-8 Menaje segin norma, descongelar

sin tapar

(] Funcion, Potencia de microondas, @ Tiempo de coccién/descongelacién, ) Tiempo
de compensacion, Microondas, Micro.+ Aire caliente plus, Micro. + Grill con aire

1

2

Gire el alimento a cocinar/descongelar cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.
Deje reposar los alimentos a temperatura ambiente durante este tiempo de compensacién,

para que la temperatura se distribuya de forma homogénea por los alimentos.
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Introduzca la bandeja de cristal en el nivel 1y deposite en el centro la vajilla.



Datos técnicos

Declaracion de conformidad

Por la presente, Miele declara que este horno multifuncion cumple con los requisi-
tos de la directiva europea 2014/53/EU.

Es posible consultar el texto completo de la declaraciéon de conformidad europea
en el siguiente link:
- productos, descarga, en www.miele.es

- Servicio técnico, solicitar informacion, instrucciones de manejo, en
https://www.miele.es/f/es/manual-search-es.aspx especificando el nombre del
producto o el nimero de serie.

Banda de frecuencia del médulo WiFi 2,4000 GHz —2,4835 GHz
Potencia de transmision maxima del médulo <100 mW
WiFi

Derechos de autor y licencias del médulo de comunicacion

Para el manejo y control del médulo de comunicacidn, Miele hace uso de software
propio o ajeno no sujeto a una licencia de cédigo abierto. Dicho software o compo-
nentes de software estan protegidos por derechos de autor. Deben respetarse los
derechos de autor tanto de Miele como de terceros.

Ademas, este mddulo de comunicacién incluye componentes de software cuya dis-
tribucion estd sujeta a licencias de cédigo abierto. Puede consultar los componen-
tes de codigo abierto incluidos, junto con los avisos de derechos de autor corres-
pondientes, copias de las respectivas condiciones de licencia validas y, en caso ne-
cesario, informacién adicional, localmente a través de direccion IP por medio de un
navegador web (https://<direccién IP>/Licenses). Las regulaciones de responsabili-
dad y garantia de las condiciones de licencia de cddigo abierto alli recogidas son
aplicables Unicamente en relacién con los respectivos propietarios de los derechos.
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Miele S.A.U.

Avda. Bruselas, 31

28108 Alcobendas (Madrid)
Internet: www.miele.es

Servicio Postventa: miele.es/service

Atencidn al consumidor
Teléfono: 916 232 000
E-mail: contact@miele-support.es

Atencion al Distribuidor
Teléfono: 916 232 033

Servicios concertados en todas las capitales y poblaciones importantes.

Chile

Miele Electrodomésticos Ltda.
Av. Nueva Costanera 4055
Vitacura

Santiago de Chile

Tel.: (+56) 295 700 000

Fax: (+56) 295 700 079
Internet: www.miele.cl

E-Mail: info@miele.cl

Alemania

Direccion del fabricante
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh
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