Instrucciones de instalacion y
funcionamiento

Hornos a vapor combinados

Para prevenir accidentes y dafos al aparato, lea este instructivo an-
tes de su instalacion o uso.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Mientras utilice el aparato, cumpla los requisitos basicos de seguridad, inclu-
so las siguientes instrucciones:

Lea todas las instrucciones antes de instalar y usar el horno a vapor para
prevenir accidentes y danos al aparato.

El horno a vapor combinado se denomina en las siguientes instrucciones horno a
vapor.

Este aparato cumple con todos los requisitos de seguridad nacio-
nales y locales actuales. Sin embargo, el uso inapropiado puede
causar lesiones personales y danos materiales.

Lea detenidamente estas instrucciones de instalacion y funciona-
miento antes de usar el horno a vapor la primera vez. Estas ins-
trucciones incluyen informacion importante sobre la seguridad, el
uso, y el mantenimiento. Esto previene tanto lesiones personales
como dafos en el horno a vapor.

Miele no se hara responsable por lesiones o0 dafos causados por
el incumplimiento de estas instrucciones.

Conserve estas instrucciones de instalacion e instrucciones de
funcionamiento en un lugar seguro y paselas a cualquier futuro
propietario.




INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Uso
» Este aparato esta disefiado exclusivamente para uso doméstico.
» El horno a vapor no es apto para uso en exteriores.

» El horno a vapor estéa disefiado solo para cocinar con vapor, hor-
near, asar, asar al grill, descongelar y recalentar alimentos.
No se permite ningun otro tipo de uso.

» Riesgo de incendio. Nunca use el horno a vapor para almacenar o
secar materiales que se puedan encender facilmente.

» Las personas que carezcan de capacidades fisicas, sensoriales o
mentales, o de experiencia con el aparato, no lo deben utilizar sin la
supervision o las instrucciones de una persona responsable.

» Este horno a vapor se suministra con un foco especial para so-
portar condiciones particulares (p. €j. temperatura, humedad, resis-
tencia quimica, resistencia a la abrasion y vibracién). Esta bombilla
especial Unicamente se puede usar para el fin para el que esta desti-
nada. No es apropiada para la iluminacion de una habitacion. La
sustitucion de las bombillas solo puede efectuarla un técnico autori-
zado de Miele.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Nihos
» Active el blogueo del sistema para asegurar que los nifios no pue-
dan encender el horno a vapor de manera inadvertida.

» Supervise a los nifios que se encuentren cerca del horno a vapor
y no les permita jugar con él.

» Riesgo de quemaduras por uso inadecuado. No permita nunca
que los ninos manejen el horno a vapor.

» Riesgo de asfixia por el material de empaque. Mientras juegan, los
nifos pueden enredarse en el material de empaque (como la envol-
tura de plastico) o colocarlo sobre la cabeza con el riesgo de asfi-
xiarse.

Mantenga el material de empaque alejado de los nifos.

» Peligro de lesiones causadas por superficies calientes. La piel de
los nifios es mucho mas sensible a las altas temperaturas que la de
los adultos. Las partes externas del horno a vapor, como el vidrio de
la puerta, el panel de control y la rejilla de ventilacion, se calientan
bastante. Evite que los nifios toquen el horno a vapor durante su
funcionamiento.

Mantenga a los niflos alejados del horno a vapor hasta que se haya
enfriado y no haya peligro de lesiones.

» Riesgo de sufrir lesiones por la puerta abierta. El horno puede so-
portar un peso maximo de 22 Ibs (10 kg). Los ninos pueden lastimar-
se con una puerta abierta.

No permita que los niflos se sienten en la puerta, se apoyen en ella
ni se balanceen sobre ella.

» Si toca el boton del sensor “Door” (Puerta), la puerta se abrira au-
tomaticamente por completo. Al hacerlo, puede golpear a nifos pe-
quenos o animales, por ejemplo.

Al abrir la puerta, asegurese de que no haya nadie en el area alrede-
dor de la misma.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Seguridad técnica

» Este horno a vapor debe instalarse y conectarse en conformidad
con las instrucciones de instalacion.

» La instalacion, las reparaciones y el trabajo de mantenimiento de-
beran ser realizados por un técnico de servicio autorizado por Miele
en conformidad con todas las normas de seguridad nacionales y lo-
cales y con las instrucciones de instalacion provistas. Comuniquese
con el Departamento de Servicio Técnico de Miele para efectuar re-
visiones, reparaciones o ajustes. Las reparaciones y otros trabajos
realizados por personas no autorizadas pueden ser peligrosos y
pueden anular la garantia.

» Los cambios o modificaciones no aprobadas expresamente por
Miele pueden anular la acreditacion de operacion del equipo emitida
por las autoridades.

» Mantenimiento por el usuario: No repare ni reemplace ninguna
parte del aparato a menos que se recomiende especificamente en
las instrucciones. Los trabajos de servicio deberan ser realizados
unicamente por un técnico calificado.

» Un aparato dafiado es peligroso. Controle el aparato en busca de
signos visibles de dafnos. Nunca instale o trate de utilizar un aparato
dafnado.

» Es posible el funcionamiento temporal o permanente en un siste-
ma de suministro de energia autosuficiente o no sincronizado con la
red (como redes autdbnomas, sistemas de respaldo). Un requisito
previo para el funcionamiento es que el sistema de suministro de
energia cumpla con las especificaciones de las normas oficiales.
Las medidas de proteccion previstas en la instalacion doméstica y
en este producto de Miele deberan quedar también garantizadas en
su funcion y funcionamiento tanto en funcionamiento aislado como
en funcionamiento no sincronizado con la red, o bien ser sustituidas
por medidas equivalentes en la instalacion.

11



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Asegurese de que un técnico calificado haya instalado y conecta-
do adecuadamente el aparato a tierra. Para garantizar la seguridad
eléctrica de este aparato debe existir continuidad entre el aparato y
un sistema de puesta a tierra eficiente. Es imprescindible que se
cumpla con este requisito de seguridad basico. Si tiene alguna du-
da, solicite a un electricista calificado que verifique el sistema eléc-
trico de la casa.

» Instalacion correcta: Asegurese de que un técnico competente
realice la instalacion y la conexion a tierra del aparato.

» Antes de conectar el aparato al suministro eléctrico, asegurese de
que los datos de conexidn (voltaje y frecuencia) que aparecen en la
placa de informacién correspondan con el suministro eléctrico.

Debe existir una correspondencia entre estos datos para evitar da-
Aos en el aparto. Si tiene alguna duda, consulte a un electricista cali-
ficado.

» No utilice el cable de extension para conectar este aparato al su-
ministro eléctrico. Los cables de extension no garantizan la seguri-
dad que exige el aparato.

» Mantenga la altura de instalacién minima requerida de 36 in
(914 mm).

» Por razones de seguridad, este aparato solo se puede utilizar des-
pués de que se haya instalado.

» Este horno a vapor no se debe utilizar en una ubicacion movil (p.
€j., en un barco).

» Riesgo de lesiones por descarga eléctrica. El contacto con los ca-
bles eléctricos o cualquier modificacion que se realice en la instala-
cion eléctrica o mecanica del horno pondra en riesgo su seguridad y
puede ocasionar un funcionamiento inadecuado del horno a vapor.
No abra la carcasa del horno a vapor bajo ninguna circunstancia.

12



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Durante el periodo de vigencia de la garantia del aparato las repa-
raciones deben ser realizadas unicamente por técnicos de servicio
autorizados por Miele. Los trabajos realizados por personas no auto-
rizadas pueden ser peligrosos y pueden provocar la nulidad de la
garantia.

» Los componentes defectuosos deben sustituirse solo por partes
originales de Miele. Solo con estas piezas se puede garantizar la se-
guridad del aparato segun lo previsto por el fabricante.

» Si se retira la clavija del cable de alimentacion o si este no esta
provisto de una clavija, un técnico de servicio calificado debe conec-
tar el horno a vapor al suministro de energia eléctrica.

» Si el cable de alimentacion esta dafiado, se debe sustituir por un
cable de alimentacion especial (consulte “Instalacion” en “Conexion
eléctrica”).

» Durante la instalacion, el mantenimiento y la reparacion, el electro-
domeéstico debe estar desconectado del suministro eléctrico princi-
pal. Estara completamente aislada del suministro eléctrico unica-
mente cuando:

- Los disyuntores se han apagado, o

- Se han quitado completamente los fusibles de la instalacion eléc-
trica, o

- Desconecte (si hay enchufe presente) la maquina del tomaco-
rriente. Tire del enchufe, no del cable.

» Si el horno a vapor esta instalado detras del frente de un gabinete
(p. €j., una puerta), no cierre el frente del gabinete mientras el horno
a vapor esté en uso. El calor y la humedad pueden acumularse de-
tras del frente del gabinete si se cierra. Esto puede provocar danos
al horno a vapor, a la unidad de alojamiento y al piso. Deje el panel
de la puerta abierto hasta que el horno a vapor se haya enfriado por
completo.

13



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Uso correcto

» Peligro de quemaduras. Los elementos calentadores pueden se-
guir calientes incluso si no estan al rojo vivo. Las superficies del
compartimiento del horno pueden ocasionar quemaduras si se to-
can. Las partes externas del horno a vapor, como el vidrio de la
puerta, el panel de control y la rejilla de ventilacidn, se calientan bas-
tante. Durante el funcionamiento y después de apagar el horno a va-
por, asegurese de no tocar ninguna parte o superficie caliente, y no
deje que ningun articulo de ropa u objetos inflamables entre en con-
tacto con estas. Espere hasta que el horno a vapor se haya enfriado.

» No deje la comida en el horno durante un periodo prolongado de
tiempo antes o después de cocinar. Hacer esto puede provocar en-
fermedades o envenenamiento por alimentos.

» Las prendas de vestir holgadas o los colgantes que lleve puestos
pueden provocar incendios. Use ropa adecuada cuando utilice el
aparato.

» Utilice solo agarraderas para ollas secas y resistentes al calor. Las
agarraderas para ollas humedas o con vapor usadas en superficies
calientes pueden ocasionar quemaduras con el vapor. Las agarrade-
ras para ollas no deben entrar en contacto con aceite o grasa. No re-
emplace las agarraderas para ollas con toallas para secar platos u
otros articulos gruesos. Las agarraderas para ollas no deben tocar
los elementos de calefaccion calientes.

» Abra la puerta con cuidado para permitir que salga el aire caliente
o el vapor antes de colocar o retirar alimentos.

» Peligro de quemaduras. Empuije las bandejas de reposteria y las
parrillas para hornear y asar en el nivel correspondiente antes de ca-
lentar el horno a vapor. Si desea retirar la bandeja de reposteria o la
parrilla para hornear y asar mientras el compartimiento del horno es-
ta caliente, no toque los elementos calentadores con las agarraderas
para ollas.

14



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Para evitar quemaduras, deje que las resistencias se enfrien an-
tes de limpiar a mano.

» Sofoque el incendio o las llamas con un agente extintor de polvo
quimico seco o un extinguidor de tipo espuma.

» No almacene ningun liquido ni objeto inflamable cerca del horno a
vapor o placa de coccién.

/\ ADVERTENCIA

Nunca use el horno a vapor para calentar o templar una habita-
cién. Esto podria producir envenenamiento por monoxido de car-
bono y sobrecalentamiento del horno a vapor.

/\ ADVERTENCIA

Nunca use el horno a vapor para almacenamiento. Esto podria
producir envenenamiento por mondxido de carbono y sobrecalen-
tamiento del horno a vapor.

/\ ADVERTENCIA

Nunca cubra las ranuras, los orificios ni las aberturas en la base
del horno a vapor ni cubra la parrilla para hornear y asar con ma-
teriales tales como papel de aluminio. Esto bloquea el flujo de aire
en el horno a vapor y puede ocasionar envenenamiento por mo-
noxido de carbono. Las cubiertas hechas de papel de aluminio
también pueden ocasionar que se acumule el calor, lo cual podria
ocasionar un incendio.

» No cubra ni bloquee ninguna abertura de ventilacion.

» Utilice el horno a vapor Unicamente para preparar alimentos. Las
sustancias quimicas y vapores corrosivos tales como los usados por
objetos y liquidos inflamables o plastico, adhesivos calentados pue-
den ser daninos para la salud. No use el horno a vapor para secar,
tostar, ni eliminar la humedad.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» No deje que los objetos metalicos (papel de aluminio, sartenes)
entren en contacto con la resistencia.

» Cuando utilice electrodomésticos pequerios, aseglrese de que
los cables eléctricos no hagan contacto con la puerta del horno ni
queden atrapados en ella.

» Riesgo de lesiones causadas por vapor y superficies calientes. El
horno a vapor se calienta durante el funcionamiento. Podria quemar-
se con los elementos calentadores, el compartimiento del horno, los
bastidores laterales, los accesorios, el vidrio de la puerta, los alimen-
tos o el vapor.

Utilice agarraderas para ollas para colocar alimentos calientes en el
horno o retirarlos, cuando ajuste los estantes del horno, etc., en un
compartimiento caliente del horno y al cerrar la puerta.

» Riesgo de lesiones causadas por alimentos calientes.

Los alimentos se pueden derramar o salpicar al colocarlos o retirar-
los del horno. Los alimentos pueden provocar quemaduras.

Al colocar o retirar recipientes de cocina en el horno, asegurese de
que los alimentos calientes no se derramen.

» No caliente alimentos en recipientes cerrados, como latas o fras-
cos, ya que se puede acumular presion en el recipiente y hacer que
explote.

» Los recipientes de plastico que no son aptos para usar en hornos
se pueden derretir a altas temperaturas e incluso pueden danar el
horno a vapor o prenderse fuego.

Utilice solamente recipientes plasticos que el fabricante indique co-
mo aptos para usar en hornos a vapor. Siga las instrucciones de uso
del fabricante. Si desea utilizar recipientes plasticos para cocinar ali-
mentos al vapor asegurese de que sean resistentes a temperaturas
de 212 °F (100 °C) y al vapor. Cualquier otro recipiente plastico se
puede derretir, quebrar o romperse al calentarlo.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Riesgo de lesiones causadas por vapor. Verter un liquido frio so-
bre una superficie caliente crea vapor, que puede provocar escalda-
duras graves. El cambio repentino de temperatura también puede
danar las superficies calientes. El cambio repentino de temperatura
también puede danar las superficies calientes

» Es importante que la temperatura de los alimentos que se estén
cocinando se distribuya uniformemente y sea suficientemente alta.
Puede asegurarse de esto revolviendo o volteando la comida.

» Los alimentos que se dejan en el compartimiento del horno pue-
den secarse y la humedad liberada puede provocar danos por corro-
sién en el horno a vapor. No deje alimentos en el compartimiento del
horno y no use ningun recipiente de cocina que sea susceptible de
corrosion.

» Riesgo de sufrir lesiones por la puerta abierta. Podria golpear la
puerta abierta o tropezar con ella. No deje la puerta abierta innece-
sariamente.

» La puerta puede soportar un peso maximo de 22 Ibs (10 kg). No
se siente ni se apoye en la puerta abierta, ni coloque objetos pesa-
dos sobre esta. Ademas, asegurese de que no quede nada atrapado
entre la puerta y la cavidad del horno. Se puede danar el horno a va-
por.

» El aceite y la grasa se pueden incendiar al sobrecalentarse. Nunca
deje el horno a vapor sin supervision cuando esté cocinando con
aceite o grasa.

Si se incendia, no utilice agua para apagar las llamas. Apague el hor-
no a vapor y extinga las llamas de inmediato manteniendo la puerta
cerrada.

» Las altas temperaturas irradiadas podrian hacer que los objetos
que se encuentran cerca del horno a vapor se prendan fuego.
No utilice el horno para calentar la habitacion.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Asar los alimentos durante periodos de coccidn excesivamente
largos puede hacer que se sequen con el riesgo de incendiarse. No
exceda las duraciones de coccién recomendadas.

» Algunos alimentos se secan muy rapido y se pueden incendiar
debido a temperaturas muy altas de asado al grill.

Nunca utilice los modos de asado al grill para terminar de hornear
pan o panecillos precocidos, ni para secar flores o hierbas. En su lu-
gar, use el modo de funcionamiento Aire caliente + para hornear
o Béveda y solera ().

» Para evitar estimular cualquier flama, no abra la puerta del horno a
vapor si hay humo dentro del compartimiento del horno. Interrumpa

el funcionamiento apagando el horno a vapor y desconectandolo del
suministro de energia eléctrica. No abra la puerta hasta que el humo
se haya dispersado.

» Tenga cuidado cuando sus recetas incluyan el uso de alcohol. El
alcohol se evapora a altas temperaturas pero, en ciertas ocasiones,
puede arder con las resistencias calientes.

» Nunca forre el piso del horno con papel de aluminio o revesti-
mientos para horno. No coloque vajilla, bandejas, ollas o bandejas
de reposteria directamente sobre el piso del compartimiento del hor-
no.

Si desea usar el piso del compartimiento de horno como superficie
adicional, coloque la parrilla para hornear y asar con la superficie de
la parrilla hacia arriba y la vajilla encima. Al hacerlo, asegurese de
que el filtro en el piso del horno no se mueva.

» El piso del compartimiento del horno puede dafarse si se empuja
la parrilla para hornear y asar sobre él.

No empuije la parrilla para hornear y asar por el piso del comparti-
miento del horno.

» Los depdsitos grandes de alimentos pueden bloquear el drenaje y
la bomba. Asegurese siempre de que el filtro en el piso del horno es-
té insertado.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Cuando se use algun aparato eléctrico pequefio cerca del horno a
vapor, p. €j., una batidora portatil, se debe tener cuidado de que el
cable de alimentacién del aparato no pueda quedar atrapado por la
puerta del horno a vapor. Esto podria danar el aislamiento en el ca-
ble.

» No utilice el aparato sin la cubierta de lampara. El vapor podria
penetrar en los componentes eléctricos y ocasionar un cortocircuito.
El vapor también puede dafar los componentes eléctricos.

Limpieza y cuidado

» Limpie solamente las piezas que se enumeran en estas Instruccio-
nes de instalaciéon y funcionamiento.

» Riesgo de lesiones por descarga eléctrica. El vapor de un aparato
limpiador a vapor podria alcanzar los componentes eléctricos bajo
tension y ocasionar un cortocircuito. Nunca utilice un limpiador a ba-
se de vapor para la limpieza.

» Las rayaduras en el vidrio de la puerta pueden hacer que éste se
rompa.

No utilice limpiadores abrasivos, esponjas duras, cepillos ni herra-
mientas de metal filosas para limpiar el vidrio de la puerta.

» Los bastidores laterales se pueden quitar (consulte “Limpieza de
los bastidores laterales” en “Limpieza y cuidado del horno a vapor”).
Vuelva a instalar los bastidores laterales correctamente.

» Para evitar la corrosion de las superficies de acero inoxidable del
horno rapido, limpie todas las salpicaduras de las paredes interiores
del horno de alimentos o liquidos con sal.

» En ambientes calidos y himedos, existe una mayor probabilidad
de infestaciones de plagas. Asegurese de que el horno a vapory el
area que lo rodea se mantengan siempre limpios.

Los dafos causados por plagas no estan cubiertos por la garantia.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Accesorios

» Utilice solamente refacciones de Miele originales. Utilizar repues-
tos o refacciones de otros fabricantes puede anular la garantia.

» Utilice solamente la sonda para asados de Miele proporcionada
con este horno. Si esta defectuosa, solo debe reemplazarse con una
sonda para asados de Miele original.

» El plastico de la sonda térmica se puede derretir a temperaturas
muy altas. No use la sonda térmica cuando use las funciones de grill
(salvo Grill con recirculacién de aire [£)). No guarde la sonda térmi-
ca en el horno si no la esta utilizando.

» iLas bandejas perforadas y no perforadas pueden dafiarse si se
usan con altas temperaturas! Uselas en funciones y programas que
trabajan exclusivamente con vapor.

MANTENGA LAS INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO E INSTALACION
EN UN LUGAR SEGURO Y REVISELAS PERIODICAMENTE.
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Generalidades
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(» Controles

(@ Rejilla de ventilacion

(® Elemento para dorar/asar al grill

@ lluminacion interior del horno

(® Ventilador de conveccién con resistencias

(® Piso del horno con elemento calentador inferior y el filtro de piso debajo del
mismo

(@ Canal de escurrimiento

Sensor de temperatura

(® Sensor de humedad

Sello de la puerta

@) Enchufe de conexién para la sonda

@2 Canales laterales con 3 niveles del estante
@3 Entrada de vapor

Puerta
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Generalidades

( Recipiente para agua condensada

(2 Compartimento del recipiente para agua condensada
® Placa de informacion

(® Compartimento para el depdsito de agua

(® Depésito de agua
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Generalidades

Una lista de los modelos descritos en
estas instrucciones de instalacion y fun-
cionamiento se encuentra en la contra-
portada.

Placa de informacion

La placa de informacion se puede en-
contrar en la parte superior del panel de
control abierto.

Aqui puede encontrar el modelo y el nd-
mero de serie.

Tenga esta informacion a la mano si ne-
cesita comunicarse con Miele para po-
der solucionar cualquier problema lo
antes posible.

Accesorios incluidos

Los accesorios provistos con su apara-
to, asi como una variedad de acceso-
rios opcionales, pueden adquirirse a
través de Miele (consulte “Accesorios
opcionales”).

iLas bandejas perforadas y no perfo-
radas pueden dafarse si se usan con
altas temperaturas!

Uselas en funciones y programas
que trabajan exclusivamente con va-
por.

DGG 20

1 bandeja sin perforar

1711/16inx 7 1/2inx 1 9/16 in (Ax-
PxA)

45.0 x 19.0 x 4.0 cm (AXPxA)

DGGL 20

1 bandeja perforada

1711/16inx 7 1/2in x 1 9/16 in (Ax-
PxA)

45.0 x 19.0 x 4.0 cm (AxPxA)

DGGL 12

1 bandeja perforada

17 11/16in x 15 3/8 in x 1 9/16 in (Ax-
PxA)

45.0 x 39.0 x 4.0 cm (AxPxA)

Bandeja universal

1 bandeja universal para asar, asar al
grill y hornear

Rejilla de acero del horno

1 rejilla de acero del horno para asar,
asar al grill y hornear
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Generalidades

Sonda térmica

La sonda térmica le permite monitorear
la temperatura exacta de los procesos
de coccion (consulte “Sonda térmica”
en “Asar”).

m Cuando use la sonda térmica, no in-
serte los rieles telescopicos FlexiClip
en el nivel de estante 3, de lo contra-
rio el enchufe quedara bloqueado.

Herramienta para puerta

Para abrir la puerta manualmente

Tabletas para descalcificar
Para descalcificar el aparato
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Rieles telescoépicos FlexiClip HFC 71

Los rieles telescopicos FlexiClip pueden
sujetarse a cualquier nivel de estante.

Empuije los rieles telescépicos Flexi-
Clip por completo en el horno antes
de colocar los accesorios sobre estos.

Los accesorios luego se asentaran au-
tomaticamente de forma segura entre
los topes en ambos extremos de cada
riel y evitardn que se deslicen.

Los rieles telescopicos FlexiClip pueden
soportar una carga maxima de 33 Ib
(15 kg).



Generalidades

Instalacion y extraccion de los rieles
telescopicos FlexiClip

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales o los accesorios.

Deje que se enfrien los elementos
calentadores, el compartimiento del
horno, los bastidores laterales y los
accesorios antes de instalar o los rie-
les telescoépicos FlexiClip.

Los rieles telescopicos FlexiClip estan
instalados entre los dos rieles que for-
man un nivel de estante.

El riel telescépico FlexiClip con el logo-
tipo de Miele esta instalado en la dere-
cha.

m Después fije el riel telescédpico Flexi-
Clip al riel inferior del nivel de estante

(3.

Si es dificil extraer los rieles telescopi-
cos FlexiClip después de instalarlos,
tendra que jalar firmemente de ellos
una vez para liberarlos.

Para retirar un riel telescépico FlexiClip,
haga lo siguiente:

m Empuije el riel telescopico FlexiClip
hasta el fondo.

Al instalar o extraer los rieles telesco-
picos FlexiClip, no los extienda.

[

| It
&

m Enganche el riel telescépico FlexiClip
en el riel inferior de un nivel de estan-
te en el frente (1.) y empujelo a lo lar-
go del riel en el compartimiento del
horno (2.).

m Retire el riel telescopico FlexiClip le-

vantandolo en el frente (1.) y empuje-
lo hacia delante a lo largo del riel del
nivel del estante y hacia fuera (2.).
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Panel de control

Timer  Light  Door

(I) ®  Remote Lift Panel -

é@@ O)

@ Botén de encendido/apagado O in-
corporado
Para encender y apagar el horno a
vapor

@ Interfaz éptica
(solo para el Servicio Técnico de
Miele)

(3 Botén sensor “Remote”
Para controlar el horno a vapor me-
diante su dispositivo movil

(@ Botén sensor “Lift panel” (Elevar pa-
nel)
Para abrir y cerrar el panel de control

(® Pantalla tactil
Para visualizar informacién y para
funcionamiento
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® ® @

(® Sensor de proximidad (MotionReact)
Para encender la iluminacién interior
del horno y la pantalla al acercarse,
y para liberar la sefial audible cuan-
do se detecta movimiento

(@ Botén sensor “Back” (Atrds)
Para volver un paso atras

Boton sensor “Timer” (Crondmetro)
Para activar o desactivar los crono-
metros o alarmas

(® Botén sensor “Light” (lluminacion)
Para encender o apagar la ilumina-
cion interior del horno

Botdn sensor “Door” (Puerta)
Para abrir la puerta




Panel de control

Botén de encendido/apagado

El botén de encendido/apagado (O esta
incorporado y reacciona al tacto.

Use este botdn para encender y apagar
el horno a vapor.

Sensor de proximidad

El sensor de proximidad se encuentra
bajo la pantalla tactil junto al botén sen-
sor “Back” (Atras). El sensor de proximi-
dad detecta cuando usted se acerca a
la pantalla tactil, por ejemplo, con la
mano o el cuerpo.

Si activo las configuraciones correspon-
dientes, puede encender la iluminacion
interior del horno, encender el horno a
vapor o desactivar las sefiales audibles
(consulte “Sensor de proximidad” en
“Ajustes”).
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Panel de control

Botones sensores

Los botones sensores reaccionan al tacto. Cada toque de un botdn sensor se con-
firma con un tono de teclado audible. Puede apagar este tono de teclado seleccio-
nando el ajuste Yolumen | Sonido del teclado | Off .

Si desea que los botones sensores respondan incluso cuando el horno a vapor
esté apagado, seleccione la configuracion Display | QuickTouch | On.

Boton sensor

Funcion

(lluminacion)

“Remote” | Si desea controlar el horno a vapor desde su dispositivo movil,
debe tener el sistema Miele@home, encender el ajuste Contral a
distancia, y tocar este botdn sensor. Entonces se enciende el bo-
ton sensor y la funciéon MobileStart esta disponible.

Mientras este botdn sensor esté iluminado, usted puede contro-
lar el horno a vapor mediante su dispositivo mévil (consulte
“Ajustes: Miele@home”).
“Lift panel” | Use este botdn sensor para abrir y cerrar el panel de control
(Elevar panel) | (consulte “Descripcion funcional: panel de control”).
“Back” Dependiendo del menu en el que se encuentre, esta accion lo
(Atras) puede hacer retroceder un nivel o volver al menu principal.
“Timer” Si se muestra un menu en la pantalla, o si se esta ejecutando un
(Cronometro) | proceso de coccion, puede usar este botdn sensor para fijar una
programacion de tiempo (p. €j., cuando cuece huevos) o una
alarma (una hora especifica) en cualquier momento (consulte
“Alarma + crondmetro”).
“Light” Seleccione este botdn sensor para encender y apagar la ilumina-

cién interna del horno.

Segun la configuracion seleccionada, la iluminacion interior del
horno se apaga después de 15 segundos o permanece constan-
temente encendida o apagada.

“Door”
(Puerta)

Utilice este botdn sensor para abrir la puerta automaticamente.
Para cerrarla, presione contra el armazén de la puerta con la ma-
no o con una agarradera para ollas adecuada hasta que se cierre
la puerta.

28



Panel de control

Pantalla tactil

La superficie sensible de la pantalla tactil se puede rayar con objetos puntiagu-
dos o afilados, por ejemplo, boligrafos.

Toque la pantalla solo con los dedos.

Asegurese de que no se moje la parte posterior de la pantalla tactil.

La pantalla tactil se divide en multiples areas.

12:00

() [ [52]) @r=

Funciones Programas Funciones MyMiele
automaticos Especiales

La ruta del menu aparece a la izquierda del encabezado. Las opciones del menu
individual estan separadas por una linea vertical. ... lindica que existen mas op-
ciones del menu disponibles si la ruta del menu ya no se puede visualizar por falta
de espacio suficiente en la pantalla.

Si toca un nombre de menu en el encabezado, la pantalla cambiara a ese mend.
Para cambiar a la pantalla de inicio, toque (.

La hora se muestra en la derecha del encabezado. Puede configurar la hora tocan-
do la pantalla.
También pueden aparecer simbolos adicionales, p. ej., SuperVision (®).

En la parte superior del encabezado hay una linea naranja donde puede arrastrar
hacia abajo el menu desplegable. Esto le permite encender o apagar configuracio-
nes durante un proceso de coccion.

El menu actual y las opciones del menu se muestran en el centro de la pantalla.
Puede desplazarse hacia la derecha o la izquierda al deslizar el dedo por la panta-
lla a la derecha o izquierda. Toque una opcién del menu para seleccionarla (con-
sulte “Usar el aparato”).

Los campos de funcionamiento que aparecen en el pie de pagina varian segun el
menu que se seleccione; p.ej., Timer, Guardar u OK.
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Panel de control

Simbolos
En la pantalla pueden aparecer los siguientes simbolos:
Simbolo Significado
i Este simbolo indica que hay informacién adicional y sugerencias
sobre el uso del aparato. Seleccione OK para confirmar la infor-
macion.
A Esto indica que existen mas opciones del menu disponibles, que
no estan visibles por falta de espacio suficiente en la pantalla.
/B /} |Indicador del nivel de agua
O] Alarma
0 Cronémetro
EEEBEC-C-1 |Algunas configuraciones, p. €j., brillo de la pantalla y volumen del
tono de sefial, se seleccionan usando una barra de segmentos.
& El bloqueo de puesta en funcionamiento o el bloqueo de sensor
esta encendido (consulte “Ajustes: Seguridad”). Los controles
estan bloqueados.
N Temperatura interior cuando se utiliza la sonda
P El mando a distancia (solo aparece si usted esta en el sistema
Miele@home y selecciond la configuracion Control a distancia | On)
SuperVision (solo aparece si usted esta en el sistema
Miele@home y selecciond la configuracién SuperVision | Indicacion
Supertision | On)
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Usar el aparato

Utilice el horno a vapor con la pantalla
tactil tocando la opciéon del menu de-
seada.

Cada vez que toca una opcion posible,
los caracteres pertinentes (palabra y/o
simbolo) se iluminaran de color naran-
ja.

Los campos para confirmar un paso de
funcionamiento se resaltan en color
verde (p.gj., OK).

Seleccionar una opcion del
menu

m Toque el campo o el valor que desee
en la pantalla.

Desplazamiento

Puede desplazarse hacia la izquierda o
hacia la derecha.

m Deslizarse por la pantalla. Para hacer-
lo, coloque el dedo en la pantalla tac-
til y deslicelo en la direccion deseada.

La barra en la parte inferior le muestra
donde se encuentra en el menu actual.

Salir de un menu

m Toque el botdn sensor “Back” (Atras)
o toque el simbolo ... len la ruta del
menu.

m Toque el simbolo () para cambiar a la
pantalla de inicio.

No se guardaran las entradas hechas
antes de esto y que no hayan sido con-
firmadas con OK.

Cambiar un valor o ajuste

Cambiar un ajuste en una lista

El ajuste seleccionado esta resaltado en
naranja.

m Toque el ajuste deseado.

Se guarda el ajuste. Esto lo volvera al
menu anterior.

Ingresar numeros con la rueda

m Deslice la rueda hacia arriba o hacia
abajo hasta que el valor deseado se
muestre en el centro.

m Confirme con OK.

Ahora se guarda el nimero cambiado.

Ingresar numeros utilizando el tecla-
do numérico

m Toque el valor que esta en el centro
del teclado numérico.

Aparece el teclado numérico.
m Toque los numeros requeridos.

En cuanto introduzca un valor valido,
OK se volvera verde.

Use la flecha para eliminar el ultimo nu-
mero ingresado.

m Confirme con OK.

Ahora se guarda el nimero cambiado.
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Usar el aparato

Cambiar el ajuste con una barra de
segmentos

Algunas configuraciones estan repre-
sentadas mediante una ba-

rra BEEEZZ 1 formada de segmentos.
Si todos los segmentos estan ilumina-
dos, se selecciond el valor maximo.

Si ninguno de los segmentos esta ilumi-
nado o si solo uno lo estd, se seleccio-
no el valor minimo o el ajuste esta com-
pletamente apagado (p.€j., sefales au-
dibles).

m Toque el segmento correspondiente
en la barra de segmentos para cam-
biar el ajuste.

m Seleccione Cn o Off para encender o
apagar el ajuste.

m Confirme su seleccion con OK.

Se guarda el ajuste. Esto lo volvera al
menu anterior.

Ingresar letras

Las letras se ingresan usando un tecla-
do de pantalla. Lo mas conveniente es
elegir nombres cortos.

m Toque las letras o los caracteres que
desee.

Consejo: Puede agregar un salto de li-
nea para nombres de programas mas
extensos utilizando el simbolo |.

m Toque Guardar.

Se guarda el nombre.
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Mostrar el menu de contexto

En algunos menus usted puede mostrar
un menu de contexto, p.ej., para re-
nombrar Programas favoritos o para
mover entradas en MyMiele.

m Por ejemplo, toque un Programa fa-
vorito y mantenga el dedo sobre el
mismo hasta que se abra el menu de
contexto.

m Para cerrar el menu de contexto, to-
que un area de la pantalla que se en-
cuentra fuera de la ventana del mend.

Mover entradas

Puede cambiar el orden de los Progra-
mas favoritos o entradas en My liele.

m Por ejemplo, toque un Programa fa-
vorito y mantenga el dedo sobre el
mismo hasta que se abra el menu de
contexto.

m Seleccione Ubicar.

m Mantenga el dedo en el campo resal-
tado y arrastrelo a la ubicacion que
desee.



Usar el aparato

Mostrar el menu desplegable

Durante un programa de coccion, pue-
de encender o apagar configuraciones
tales como Booster o Precalentar, asi co-
mo la funcién de WiFi 7.

m Use la linea naranja debajo del enca-
bezado para arrastrar hacia abajo el
menu desplegable.

m Seleccione el ajuste que desea cam-
biar.
Las configuraciones activas estan re-
saltados en naranja. Dependiendo del
esquema de color seleccionado, las
configuraciones inactivas son resalta-
das en blanco o en negro (consulte
“Ajustes: Display”).

m Para cerrar el menu desplegable,
arrastrelo de nuevo a la parte supe-
rior o toque un area de la pantalla
que se encuentra fuera de la ventana
del menu.

Mostrar Ayuda

La ayuda relacionada al contexto esta
disponible para ciertas funciones. En
este caso, Ayuda aparece en la linea in-
ferior.

m Toque Ayuda para visualizar la infor-
macion en texto e imagenes.

m Toque Cerrar para volver al menu an-
terior.

Activar MobileStart

m Seleccione el botén sensor “Remote”
para activar MobileStart.

El botén sensor “Remote” se ilumina.
Puede hacer funcionar su horno a vapor
de forma remota con la aplicacién
Miele.

El manejo directo del horno a vapor
tiene prioridad sobre utilizarlo a través
de la funcién del mando a distancia en
la aplicacion.

Puede utilizar MobileStart siempre que
el botén sensor “Remote” esté encen-
dido.
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Descripcion de las funciones

Panel de control

El depdsito de agua y el recipiente para
agua condensada se encuentran detras
del panel de control. El panel se abre y
se cierra tocando el boton sensor “Lift
panel” (Elevar panel). Antes de que el
panel de control se cierre automatica-
mente, aparece una nota en la pantalla
que debe confirmar con OK.

El panel de control esta equipado con
una proteccion contra atrapamiento. Si
el panel de control detecta resistencia
al abrir o cerrar, el proceso se cancela.
No toque el borde superior de la puerta
cuando el panel se esté abriendo o ce-
rrando.

Depédsito de agua

El volumen méaximo de llenado es 6 ta-
zas (1.4 1) y el minimo es 4 1/4 tazas
(1.0 1). Hay marcas en el depdsito de
agua. No se debe exceder nunca la
marca superior.

El consumo de agua depende del tipo
de alimentos y de la duracién de coc-
cion. Es posible que se tenga que ana-
dir agua durante la coccion. El consu-
mo de agua se incremente si se abre la
puerta durante la coccién.

Llene el depdsito de agua hasta el nivel
maximo antes de cada programa de
coccidn que requiera vapor.
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Recipiente de condensados

Los condensados residuales durante la
coccidon se bombean dentro del reci-
piente de condensados. El recipiente
tiene una capacidad maxima de 1.4 li-
tros.

Sonda para asados

La sonda para asados mide la tempera-
tura interior en los alimentos. Esto per-
mite controlar de manera simple y pre-
cisa la temperatura durante el proceso
de coccion.

Temperatura/temperatura inte-
rior

Algunas funciones tienen una tempera-
tura recomendada preestablecida. Se
puede modificar la temperatura reco-
mendada dentro del rango determinado
para un programa de coccién indivi-
dual, una etapa del programa o para
cada vez que se utilice el programa
(consulte “Temperaturas recomenda-
das” en “Configuraciones”).

También se puede modificar la tempe-
ratura interior dentro del rango determi-
nado para un programa individual o una
etapa especifica del programa.



Descripcion de las funciones

Humedad

El modo de funcionamiento Coccion
combinada (1] y la funcién especial Ca-
lentar utilizan una combinacion de hu-
medad y calor del horno. Se puede se-
leccionar el nivel de humedad dentro
del rango determinado para un progra-
ma individual o una etapa especifica del
programa.

Dependiendo de la configuracion de
humedad, se suministra humedad o aire
fresco al compartimiento del horno.
Con la configuracién de hume-

dad = 0 %, se implementa el suministro
maximo de aire fresco y no se suminis-
tra humedad. Con la configuracién de
humedad = 100 %, no hay suministro
de aire fresco y el contenido de hume-
dad esta al maximo.

Algunos alimentos disipan humedad
durante el proceso de coccién. Esta hu-
medad de los alimentos afecta la canti-
dad de humedad adicional necesaria. Si
la cantidad requerida de humedad esta
baja, el generador de vapor puede no
estar activado.

Duracion de coccion

Dependiendo del modo de funciona-
miento, puede seleccionar una duracién
de coccion de entre 1 minuto y 6, 10, o
12 horas.

Las duraciones de coccién de los pro-
gramas Coccion menud, Automatico,
Mantenimiento estan establecidos de
fabrica y no se pueden modificar.

Al cocinar con vapor, y para programas
y aplicaciones con funcionamiento Uni-
camente de vapor, la duracién de coc-
cion no comienza sino hasta que se al-
canza la temperatura establecida. Inicia
de inmediato para todos los demas mo-
dos de funcionamiento, programas y
aplicaciones.

Ruidos

Se puede escuchar un zumbido durante
el funcionamiento y después de apagar
el horno a vapor. Este ruido no indica el
funcionamiento incorrecto o una falla
del aparato. El ruido es producido por
el agua que se bombea a través del sis-
tema.

Cuando el horno a vapor esté en uso,
escuchara un ruido de ventilador.
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Descripcion de las funciones

Fase de calentamiento

La pantalla muestra la temperatura en el
compartimiento del horno conforme se
incremente durante la fase de calenta-
miento en todos los modos de funcio-
namiento (excepciones: Gril grande (),
Gril pequefio ().

La duracion de la fase de calentamiento
con coccién a vapor dependera de la
cantidad y la temperatura de los ali-
mentos. En general, la fase de calenta-
miento durara 7 minutos aproximada-
mente. Sera mas prolongada si esta co-
cinando alimentos refrigerados o con-
gelados. La fase de calentamiento tam-
bién puede tardar mas cuando se coci-
na a temperaturas mas bajas y cuando
se cocina con el modo de funciona-
miento Sous-vide (§0).

Fase de coccion

El tiempo por transcurrir se muestra en
la pantalla durante la fase de coccion.
Al cocinar con vapor, la fase de coccién
comienza una vez que se alcanza la
temperatura establecida. Inicia de inme-
diato para todos los demas modos de
funcionamiento, programas y aplicacio-
nes.
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Reduccion de vapor

Con la coccion a vapor y la coccion
combinada, la funcién de reduccion de
vapor se encendera automaticamente al
final de un programa de coccién que
use una temperatura dentro de un cier-
to rango de temperatura. Esto es para
prevenir que escape una cantidad con-
siderable de vapor cuando se abra la
puerta. Reduccién de vapor aparecera en
la pantalla.

Se puede desactivar la reduccion de
vapor (consulte “Reduccion de vapor”
en “Configuraciones”). Cuando se des-
activa la reduccion de vapor, una gran
cantidad de vapor saldra cuando se
abra la puerta.

lluminacion interior del horno

Por motivos de ahorro de energia, la ilu-
minacion interior del horno se ha confi-
gurado de fabrica para que se apague
después de que haya comenzado el
programa.

Si desea que permanezca encendida
durante todo el tiempo que el horno es-
té encendido, tendra que modificar la
configuracion predeterminada (consulte
“lluminacion” en “Configuraciones”).

Si la puerta se deja abierta al final de un
programa de coccidn, la iluminacion in-
terior del horno se apagara automatica-
mente después de 5 minutos.

Si se toca el boton sensor “Light” (llu-
minacion) en el panel de control, la ilu-
minacién del compartimiento del horno
se encendera 15 segundos.



Antes del primer uso

Miele@home

Su horno a vapor esta equipado con
un moédulo WiFi integrado.

Para usar esta funciéon necesitara:
- una red WiFi
- la aplicacion Miele

- una cuenta de usuario Miele Puede
crear una cuenta de usuario a través
de la aplicacion de Miele.

La aplicacién Miele@mobile lo guiara
mientras conecta su horno a vapor a la
red WiFi de su hogar.

Una vez que su horno a vapor esté co-
nectado a su red WiFi, puede utilizar la
aplicacién para llevar a cabo varias ta-
reas, incluyendo las siguientes:

- Solicitar informacién sobre el estado
de funcionamiento de su horno a va-
por

- Obtener informacion sobre procesos
de coccidn que estén en curso

- Detener programas de coccién que
estén en curso

Conectar su horno a vapor a su red

WiFi aumentara el consumo de energia,

incluso cuando el horno a vapor esté
apagado.

Asegurese de que la sefal de su red
WiFi sea lo suficientemente fuerte en
el lugar donde su horno a vapor esté
instalado.

Disponibilidad de conexiéon WiFi

La conexion WiFi se reparte con otros
aparatos (p. €j. 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 dis-
ponibilidad 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 esté 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™,

Consiguelo en el

. App Store

DISPONIBLE EN
P> Google Play E
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Antes del primer uso

Configuracion basica

Debe realizar las siguientes configura-
ciones antes de iniciar por primera vez.
Puede volver a cambiar estas configu-
raciones mas adelante (consulte “Confi-
guraciones”).

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento.

Por razones de seguridad, el horno a
vapor solo se puede utilizar una vez
que se haya instalado completamen-
te.

El horno a vapor se encendera auto-
maticamente cuando se conecte al
suministro de energia eléctrica.

Configuracion del idioma
m Seleccione el idioma deseado.

Si por accidente selecciond un idioma
que no entiende, proceda como se
describe en “Configuraciones: idio-
ma .

Configuracion de la ubicacion
m Seleccione la ubicacién requerida.
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Configuraciéon de Miele@home

¢ Configurar Miele@home? aparecera en la
pantalla.

m Para configurar Miele@home de in-
mediato, seleccione Continuar.

m Para configurarla en un momento
posterior, seleccione Saltar.
Consulte en “Ajustes: Miele@home”
la informacion para configurar en un
momento posterior.

m Para configurar Miele@home de in-
mediato, seleccione el método de co-
nexién que desea usar.

Entonces la pantalla y la aplicacién
Miele le guiaran.

Configuracion de la fecha

m Configure el dia, después el mes vy fi-
nalmente el afo.

m Confirme con OK.

Configuracion de la hora

m Configure la hora del dia en horas y
minutos.

m Confirme con OK.



Antes del primer uso

Configurar la dureza del agua

La autoridad local de agua potable
podra decirle el nivel de dureza del
agua en su zona.

Se puede encontrar mas informacion
en “Dureza del agua” en “Configura-
ciones”.

m Configure el nivel de dureza del agua
para su zona.

m Confirme con OK.
Completar el proceso de puesta en
marcha

m Siga las otras instrucciones que apa-
recen en la pantalla.

El aparato ahora esta listo para usarse.

Primera limpieza

m Retire todas las envolturas de protec-
cion y las etiquetas adhesivas del
horno a vapor y accesorios.

El aparato fue sometido a una prueba
de las funciones en la fabrica. Es posi-
ble que el agua residual de la prueba
haya goteado un poco desde las li-
neas hasta el compartimento del hor-
no durante el traslado.

Limpieza del depdsito de agua y reci-
piente para agua condensada

& Riesgo de lesiones causadas por
el panel de control.

Podria quedar atrapado en el panel
cuando al abrirse o cerrarse.

No toque el borde superior de la
puerta cuando el panel se esté
abriendo o cerrando.

m Encienda el horno a vapor con el bo-
tén sensor de encendido/apagado O.

m Para abrir el panel de control, selec-
cione el botdn sensor “Lift panel”
(Elevar panel).

m Retire el deposito de agua y el reci-
piente para agua condensada. Retire
el depdsito de agua vy el recipiente
para agua condensada empujandolos
ligeramente hacia arriba.

m Enjuague el depodsito de agua y el re-
cipiente para agua condensada a ma-
no o en el lavavajillas.

m Empuje hacia dentro el depdsito de
agua y el recipiente para agua con-
densada.

m Para cerrar el panel de control, selec-
cione el boton sensor “Lift panel”
(Elevar panel).

Aparecera el mensaje Para cerrar el panel
elevable, pulsar la tecla OK.

m Confirme con OK.
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Antes del primer uso

Limpieza de los accesorios/compar-
timiento del horno

m Retire todos los accesorios del com-
partimiento del horno.

m Lave los recipientes de coccién a ma-
no o en el lavavajillas.

La bandeja universal y las superficies
de la parrilla para hornear y asar se
tratan con PerfectClean y solo se
deben lavar a mano.

Consulte “PerfectClean” en “Limpie-
za y cuidado del horno a vapor”.

m Limpie la bandeja universal y la parri-
lla para hornear y asar con una es-
ponja limpia, y una solucién de agua
caliente y jabdn liquido para vajilla.

El interior del horno a vapor ha sido
tratado en la fabrica con un agente
acondicionador.

m Para eliminarlo, limpie el comparti-
miento del horno con una esponja
limpia, y una solucion suave de jabén
liquido para vajilla y agua caliente.
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Configuracion del punto de
ebullicion correcto para el
agua

Antes de cocinar alimentos la primera
vez, debe ajustar el horno a vapor a la
temperatura de ebullicién del agua, que
varia dependiendo de la altitud a la que
esté colocado el horno a vapor. Este
proceso también limpia los componen-
tes del aparato que conducen agua.

Este procedimiento se debe llevar a
cabo para asegurar el funcionamien-
to eficiente de su aparato.

El agua destilada o carbonatada u
otros liquidos podrian dafar el horno
a vapor.

Utilice solo agua potable fresca y
fria (menos de 70 °F (20 °C)).

m Retire el depdsito de agua y liénelo
hasta la marca maxima.

m Empuje el depdsito de agua dentro
del aparato.

m Después, haga funcionar el horno a
vapor 15 minutos usando el modo de
funcionamiento Coccién al vapor
(212 °F (100 °C)). Proceda como se
describe en “Funcionamiento”.

Configuracién del punto de ebullicién
correcto para el agua después de
una mudanza

Si se cambia de casa, se tendra que
volver a configurar el punto de ebulli-
cién para el agua en el horno a vapor
para la nueva altitud si esta es distinta
de la anterior 984 pies (300 m) o mas.
Para hacerlo, descalcifique el aparato
(consulte “Mantenimiento” en “Limpieza
y cuidado del horno a vapor”).



Antes del primer uso

Calentar el horno a vapor

m Retire todos los accesorios del com-

partimiento del horno, si aplica.

m Para eliminar la grasa del elemento

calentador de anillo, caliente el horno
a vapor hasta 395 °F (200 °C) usando

el modo de funcionamiento Aire ca-
liente + para hornear durante

30 minutos.

Proceda como se describe en “Fun-
cionamiento”.

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales o el vidrio de la puer-
ta.

Utilice agarraderas para ollas cuando
ajuste los estantes del horno, etc., en
un compartimiento caliente del horno
y al cerrar la puerta caliente.

El elemento calentador puede despe-
dir un ligero olor cuando se calienta la

bles vapores producidos se disiparan
después de un tiempo y no indican

SOS.

Es importante asegurarse de que la
cocina esté bien ventilada durante es-
ta operacion.

primera vez. El olor, asi como los posi-

que una conexion o aparato defectuo-

41



Ajustes

Descripcion de las configuraciones

Opcién del menu

Configuraciones disponibles

Idioma ™

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

Hora

Indicacion horaria
On* | Off | Desconexidn nocturna
Tipo de reloj
analogico* | digital
Formato hora
24 h* | 12 h (am/pm)
Ajustar

Fecha

llurminacion

on
«On» durante 15 s*
Off

Pantalla de inicio

Mend principal®
Funciones

Programas Automéaticos
Funciones Especiales
Programas Propios

MyMiele
Display Luminosidad
EEERC-C]
Esquema de colores
claro | oscuro*
CickTouch
On | Off*
Yolumen Tonos de sefial
EEERC-C]
Sonido del teclado
EEERC-C]
Melodia de bienvenida
On* | Off
Unidades de medida Peso
g | b |lb/oz
Temperatura
DC* | DF

* Valor predeterminado de fabrica
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Ajustes

Opcién del menu

Configuraciones disponibles

hMantenimiento del calor  |On
Off*

Reduccion de vapor on*
Off

Propuesta de temperatu-

ras

Booster On*
Off

Aclarado automatico on*
Off

Dureza del agua

1°dH | ... | 15°dH* | ... | 70°dH

Sensor de proximidad

Conectar luz

durante el prog. en curso* | siempre conectado | Off
Conectar aparato

On | Off*
Confirmar sonidos

On* | Off

Seguridad

Blogueo puesta en marcha (&
On | Off*

Blogueo del teclado
On | Off*

Reconocimiento frontal
mueble

on
Off*

Miele@home

Activar

Cesactivar

Estado de la conexion
Configurar de nuevo

Restaurar
Configurar
Control a distancia On*
Off
Superyision Indicacion Supertision
On | Off*

Indicacion en Standby

On* | Solo en caso de anomalias
Lista de aparatos

Mostrar aparato | Tonos de sefial

* Valor predeterminado de fabrica
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Ajustes

Opcién del menu

Configuraciones disponibles

RemoteUpdate

Oon*
Off

Yersion del software

Informacion legal

Licencias Open Source

Distribuidor

Modo exposicidn
On | Off*

Ajustes de fabrica

Ajustes del aparato
Programas Propios

My hiele

Propuesta de temperaturas

* Valor predeterminado de fabrica
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Ajustes

Abrir el menu de Ajustes

En el menu & Ajustes puede personali-

zar su horno a vapor ajustando las con-
figuraciones predeterminadas de fabri-

ca a sus requerimientos.

Desde el menu principal:
m Seleccione &} Ajustes.

m Seleccione la configuracion que de-
sea.

Puede controlar o cambiar las configu-
raciones.

No puede cambiar las configuraciones
mientras un programa de coccioén esté
en curso.

Idioma ™

Puede configurar su idioma y ubicacién.

Después de seleccionar y confirmar su
eleccion, el idioma que haya seleccio-
nado aparecera en la pantalla.

Consejo: Si por accidente seleccion6
un idioma que no entiende, seleccio-
ne {& en el menu principal. Siga el sim-
bolo ™ para volver al submenu Idioma ™.

Hora

Indicacion horaria

Seleccione cémo quiere que aparezca
la hora del dia en la pantalla cuando el
horno a vapor esté apagado:

- On
Se puede ver siempre la hora en la
pantalla.
Si también selecciona el ajuste Dis-
play | QuickTouch | On, todos los boto-
nes sensores reaccionaran al tacto
de inmediato y el sensor de proximi-
dad detectara automaticamente
cuando usted se acerque a la panta-
lla.
Si también selecciona el ajuste Dis-
play | QuickTouch | Off, el horno a va-
por debe estar encendido para que lo
pueda usar.

- Off
La pantalla esta oscura para ahorrar
energia. El horno a vapor debe estar
encendido para que lo pueda usar.

- Desconexion nocturna
Para ahorrar energia, la hora en la
pantalla solo se muestra entre las
5:00 a. m. y las 11:00 p. m. La panta-
lla esta oscura el resto del tiempo.
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Ajustes

Tipo de reloj

La hora del dia puede mostrarse como
analdgico (con una caratula de reloj) o en
formato digital (h :min).

La fecha también se muestra en la pan-
talla digital.

Formato hora

La hora del dia se puede mostrar en el
formato de 24 0 12 horas (24 h o 12 h
{am/pm)).

Ajustar
Configure las horas y los minutos.

Consejo: Si ningun programa de coc-
cién esta en curso, toque la hora en el
encabezado para cambiarla.

Si se produce un corte de energia eléc-
trica, la hora del dia actual volvera a
aparecer una vez que haya vuelto la
energia. La hora del dia se guarda apro-
ximadamente 150 horas.

Fecha
Configure la fecha.

Cuando se apaga el horno a vapor,
solo se puede ver la fecha en la pan-
talla si se selecciona Hora | Tipo de
reloj | digital.

Si el horno a vapor esta conectado a
una red WiFi y a la aplicacion
Miele@mobile, se sincronizara la hora
con base en la configuracion de ubi-
cacion en la aplicacion Miele@mobile.
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lluminacion

- On
La iluminacién interior del horno per-
manece encendida durante todo el
proceso de coccidn.

- «On» durante 15 s
La iluminacion interior del horno se
apaga 15 segundos después de ini-
ciado el proceso de coccion. Pulse el
botdn sensor “Light” (lluminacion)
para volver a encender la iluminacién
interior del horno 15 segundos.

- Off
Se apaga la iluminacién interior del
horno. Pulse el botén sensor “Li-
ght” (lluminacidn) para encender la
iluminacion interior del horno 15 se-
gundos.




Ajustes

Pantalla de inicio

El horno a vapor esta configurado de
fabrica para que aparezca el menu prin-
cipal cuando se encienda el horno a va-
por. Puede modificar este ajuste de fa-
brica para que, por ejemplo, los modos
de funcionamiento o la configuracién de
MyMiele aparezcan en la pantalla de
inicio (consulte “MyMiele”).

Entonces la nueva pantalla de inicio
aparecera la proxima vez que encienda
el horno a vapor.

Seleccione el botén sensor “Back”
(Atras) o siga la ruta en el encabezado
para llegar al menu principal.

Display

Luminosidad

El brillo de la pantalla esta representado
por una barra de segmentos.

- INNNEER
Maximo brillo

Minimo brillo

Esquema de colores

Puede elegir un esquema de color claro
u oscuro para la pantalla.

- claro
La pantalla tiene un fondo claro con
caracteres oscuros.

- 0SCUro
La pantalla tiene un fondo oscuro
con caracteres claros.

QuickTouch

Seleccione cémo deben responder los
botones sensores y el sensor de proxi-
midad cuando el horno a vapor esté
apagado:

- On
Si también selecciond la configura-
cién Hora | Indicacion horaria | On o
Desconexion nocturna, los botones
sensores y el sensor de proximidad
también responderan cuando el hor-
no a vapor esté apagado.

- Off
Independientemente de si la configu-
raciéon Hora | Indicacién horaria esta es-
tablecida, los botones sensores vy el
sensor de proximidad solo respon-
den cuando el horno a vapor esta en-
cendido, asi como por un tiempo de-
terminado después de apagarlo.
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Ajustes

Volumen

Tonos de senal

Si las senales audibles estan encendi-
das, sonara una sefial audible cuando
se alcance la temperatura configurada
al final de un tiempo establecido.

El volumen de las sefales audibles esta
representado por una barra de segmen-
tos.

- INNNNER
Volumen maximo

Las senales audibles estan apagadas

Sonido del teclado

El volumen del tono que suena cada
vez que usted toca un botdn sensor es-
ta representado por una barra de seg-
mentos.

- INNNEER
Volumen maximo

El tono de teclado se apaga

Melodia de bienvenida

Se puede encender o apagar la melodia
que suena cuando usted toca el botdn
de encendido/apagado .
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Unidades de medida

Peso

Para programas automaticos, puede
configurar el peso de los alimentos en
gramos (g), libras (Ib), o libras/onzas (b/
0z).

Temperatura

Puede configurar la temperatura en gra-
dos Celsius ("C) o Fahrenheit (°F).



Ajustes

Mantener caliente

Puede mantener la comida caliente al fi-
nal de un programa de coccion con va-
por usando la funcién Mantenimiento del
calor. Los alimentos se mantienen ca-
lientes a una temperatura preestableci-
da por un maximo de 15 minutos. Abrir
la puerta cancela el proceso de mante-
ner caliente.

Considere que los alimentos delica-
dos, principalmente el pescado, pue-
den continuar su coccién si se mantie-
nen calientes.

- On

Se enciende la funcién hMantenimiento
del calor. Al cocinar a una temperatura
de aproximadamente 175 °F (80 °C) o
mas, esta funcion se activa después
de aproximadamente 5 minutos. Los
alimentos se mantienen calientes a
una temperatura de 160 °F (70 °C).

- Off
Se apaga la funcién Mantenimiento del
calor.

Reduccion de vapor

La funcion Reduccién de vapor evita que
se escape demasiado vapor cuando se
abra la puerta.

- On
La funcién de reduccién de vapor se
encendera automaticamente al final
de un programa de coccidén que use
una temperatura de aproximadamen-
te 175 °F (80 °C) (coccion al vapor) o
de 175a212 °F (80a 100 °C) y
100 % de humedad (coccién combi-
nada). Reduccién de vapor aparecera
en la pantalla.

- Off
Si se desactiva la reduccion de va-
por, la funcién Mantenimiento del calor
también se desactivara automatica-
mente. Cuando se desactiva la re-
duccién de vapor, una gran cantidad
de vapor saldra del horno cuando se
abra la puerta.

Propuesta de temperaturas

Si suele cocinar con temperaturas dis-
tintas a las predeterminadas, se pueden
cambiar las propuestas de temperatura.

Después de que seleccione esta op-
cién, en la pantalla aparecera una lista
de los modos del horno.

m Seleccione el modo de funcionamien-
to que desee usar.

La propuesta de temperatura aparecera
junto con el rango dentro del cual se
puede cambiar.

m Cambie la propuesta de temperatura.

m Confirme con OK.
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Booster

La funcién Booster se usa para preca-
lentar el horno rapidamente.

- On
La funciéon Booster se enciende auto-
maticamente durante la fase de pre-
calentamiento de un programa de
coccion. El elemento para dorar/asar
al grill, el elemento calefactor de ani-
llo y el ventilador precalientan el
compartimiento del horno a la tem-
peratura requerida al mismo tiempo.

- Off
La funcion Booster se apaga durante
la fase de precalentamiento de un
programa de coccidn. Solo los ele-
mentos calefactores para el modo de
funcionamiento seleccionado se utili-
zan para precalentar el comparti-
miento del horno.

También puede usar el menu desple-
gable para encender o apagar la fun-
cién Booster para un programa de coc-
cion.
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Enjuague automatico

Luego de utilizar un programa de coc-
cién al vapor, aparecera en la pantalla
Aclarando después de apagar el horno a
vapor.

Este proceso retira cualquier depdsito
restante de comida del sistema.

Puede activar o desactivar el proceso
de enjuague automatico.
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Dureza del agua

El horno a vapor se debe ajustar al nivel
de dureza del agua local para asegurar
que funcione correctamente y para ase-
gurar que se lleve a cabo la descalcifi-
cacion en el intervalo correcto. Mientras
mas dura sea el agua, con mas frecuen-
cia sera necesario descalcificar el horno
a vapor.

La autoridad local de agua potable po-
dra decirle el nivel de dureza del agua
en su zona.

Si usa agua embotellada, tal como
agua mineral, asegurese que no sea
carbonatada. Adapte este ajuste segun
el contenido de calcio. El contenido de
calcio se indica en la etiqueta de la bo-

tella mg/l Ca®* o ppm (mg Ca®*/).
Puede establecer el nivel de dureza del
agua entre 1 gpg (1°dH) y 73 gpg (70°dH).

El nivel de dureza del agua esta prede-
terminado a 16 gpg {15°dH).

m Configure el nivel de dureza del agua
para su zona.

m Confirme con OK.

Dureza del agua C_ontenido de cal- | Ajuste
°aH | mmon |[“° .
mg/ICa” o
ppm (mg Ca2+/l)
1 0.2 7 1
2 0.4 14 2
3 0.5 21 3
4 0.7 29 4
5 0.9 36 5
6 1.1 43 6
7 1.3 50 7
8 1.4 57 8

Dureza del agua Cpntenido de cal- | Ajuste
°aH | mmont [° .
mg/I Ca” o
ppm (mg Ca2+/l)

9 1.6 64 9

10 1.9 71 10
11 2.0 79 11
12 2.2 86 12
13 2.3 93 13
14 2.5 100 14
15 2.7 107 15
16 2.9 114 16
17 3.1 121 17
18 3.2 129 18
19 3.4 136 19
20 3.6 143 20
21 3.8 150 21
22 4.0 157 22
23 41 164 23
24 4.3 171 24
25 4.5 179 25
26 4.7 186 26
27 4.9 193 27
28 5.0 200 28
29 5.2 207 29
30 5.4 214 30
31 5.6 221 31
32 5.8 229 32
33 5.9 236 33
34 6.1 243 34
35 6.3 250 35
36 6.5 257 36

37-45| 6.6-8.0 258-321 37-45
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Dureza del agua | Contenido de cal- | Ajuste
cio
°dH mmol/I 24
mg/ICa” o
2+
ppm (mg Ca~ /)
46-60 | 8.2-10.7 322-429 46-60
61-70 | 10.9-12.5 430-500 61-70

Sensor de proximidad

El sensor de proximidad detecta cuan-
do usted se acerca a la pantalla tactil,
por ejemplo, con la mano o el cuerpo.

Si desea que el sensor de proximidad
responda incluso cuando el horno a
vapor esté apagado, seleccione la
configuracion Display | QuickTouch | On.

Conectar luz

- durante el prog. en curso
En cuanto se acerque a la pantalla
tactil durante un proceso de coccién,
se enciende la iluminacién interior del
horno. La iluminacion interior del hor-
no se apaga automaticamente des-
pués de 15 segundos.

- siempre conectado
En cuanto se acerque a la pantalla
tactil, se enciende la iluminacién inte-
rior del horno. La iluminacion interior
del horno se apaga automaticamente
después de 15 segundos.

- Off
El sensor de proximidad no responde
cuando usted se acerca a la pantalla
tactil. Pulse el botdn sensor “Li-
ght” (lluminacion) para encender la
iluminacion interior del horno 15 se-
gundos.

52

Conectar aparato

On

Si se muestra el tiempo, el horno a
vapor se enciende y el menu princi-
pal aparece cuando usted se acerque
a la pantalla tactil.

(Off

El sensor de proximidad no responde
cuando usted se acerca a la pantalla
tactil. Encienda el horno a vapor con
el botdn sensor de encendido/apaga-
do O.

Confirmar sonidos

On

En cuanto se acerque a la pantalla
tactil, se apagan las senales audi-
bles.

(Off

El sensor de proximidad no responde
cuando usted se acerca a la pantalla
tactil. Apague las sefales audibles
manualmente.



Ajustes

Seguridad

Bloqueo puesta en marcha &

El bloqueo del sistema impide que el
horno a vapor se encienda involuntaria-
mente.

Aun es posible configurar una alarmay
un crondmetro, asi como usar la fun-
cién MobileStart cuando el bloqueo de
puesta en funcionamiento esté activo.

El bloqueo de puesta en funciona-
miento permanecera activado incluso
luego de un corte de energia eléctrica.

- On
El bloqueo de puesta en funciona-
miento ahora esta activo. Antes de
poder usar el horno a vapor, encién-
dalo y toque el simbolo & durante al
menos 6 segundos.

- Off
El bloqueo de puesta en funciona-
miento ahora esta desactivado. Pue-
de usar el horno a vapor de la forma
habitual.

Bloqueo del teclado

El bloqueo de sensor evita que el pro-
grama de coccion sea apagado por ac-
cidente o que se cambien los ajustes.
Una vez activado, el bloqueo de sensor
evita que los campos y los botones
sensores en la pantalla funcionen unos
cuantos segundos después de iniciar
un programa, a excepcion del botén de
encendido/apagado .

- On
El bloqueo de sensor esta activo. To-
que OK durante al menos 6 segun-
dos para desactivar el bloqueo de
sensor por un periodo breve.

- Off
El bloqueo de sensor no esta activo.
Todos los botones sensores reaccio-
nan al tacto con normalidad.
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Reconocimiento frontal mue-
ble

- On
El reconocimiento frontal de puerta
del gabinete esta activado. Usando el
sensor de proximidad, el horno a va-
por detecta automaticamente si el
panel de la puerta esta cerrado.

Si el panel de la puerta esta cerrado,
el horno a vapor se apaga automati-
camente después de un periodo de-
terminado.

Off

El reconocimiento frontal de puerta
del gabinete esta desactivado. El
horno a vapor no detecta si el panel
de la puerta esta cerrado.

Si el horno a vapor esta instalado
detras del frente de un gabinete

(p. €j., una puerta), el horno a vapor,
la unidad de alojamiento y el piso se
pueden dafar por la acumulacién de
calor y humedad detras del frente del
gabinete cerrado.

Deje siempre el panel de la puerta
abierto cuando esté usando el horno
a vapor.

Deje el panel de la puerta abierto
hasta que el horno a vapor se haya
enfriado por completo.
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Miele@home

El horno a vapor es un aparato com-
patible con Miele@home y con funcio-
nalidad SuperVision.

Su horno a vapor esté equipado con
un médulo de comunicacion WiFiy es
adecuado para comunicacion inalam-
brica.

Existen varias formas de conectar su
horno a vapor a su red WiFi. Recomen-
damos conectar su horno a vapor a su
red WiFi usando la aplicacion
Miele@mobile o via WPS.

- Activar
Esta configuracion solo esta visible si
Miele@home esta desactivada. La
funcién WiFi es reactivada.

- Desactivar
Esta configuracion solo esta visible si
Miele@home esta activada.
Miele@home permanece configura-
da, la funcién WiFi se apaga.

- Estado de la conexion
Esta configuracion solo esta visible si
Miele@home esta activada. La panta-
lla muestra informacion tal como la
calidad de recepcion de WiFi, el
nombre de la red y la direccion IP.

- Configurar de nuevo
Esta configuracién solo esta visible si
ya hay una red WiFi configurada.
Restablezca las configuraciones de
red y configure una conexion de red
de inmediato.




Ajustes

Restaurar

Esta configuracion solo esta visible si
ya hay una red WiFi configurada. Se
desactiva la funcion WiFi y la cone-
xién WiFi sera restablecida al valor
de fabrica. Debe configurar una nue-
va conexion WiFi para poder usar
Miele@home.

Se deberian restablecer las configu-
raciones de la red si un horno a vapor
es vendido o desechado, o si un hor-
no a vapor usado es puesto en fun-
cionamiento. Esta es la Unica manera
de asegurar que todos los datos per-
sonales han sido eliminados y que el
propietario anterior ya no podra ac-
ceder al horno a vapor.

Configurar

Esta configuracién solo esta visible si
todavia no se ha configurado una co-
nexién WiFi. Debe configurar una
nueva conexion WiFi para poder usar
Miele@home.

Control a distancia

Si instald la aplicacion Miele en su dis-
positivo movil, tiene acceso al sistema
Miele@home y activé la funcién de
mando a distancia (Un), puede usar la
funcién de MobileStart y, por ejemplo,
recuperar informacién sobre procesos
de coccion del horno a vapor que estan
en curso o terminar un programa en
Curso.

Activar MobileStart

m Seleccione el botén sensor “Remote”
para activar MobileStart.

El botdn sensor “Remote” se ilumina.
Puede hacer funcionar su horno a vapor
de forma remota con la aplicacién
Miele.

El manejo directo del horno a vapor
tiene prioridad sobre utilizarlo a través
de la funcién del mando a distancia en
la aplicacién.

Puede utilizar MobileStart siempre que
el botén sensor “Remote” esté encen-
dido.
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SuperVision

El horno a vapor es un aparato com-
patible con Miele@nhome y con funcio-
nalidad SuperVision para monitorear
otros aparatos electrodomésticos en
el sistema Miele@home.

La funcion Super¥ision no se puede acti-
var hasta que se haya configurado el
sistema Miele@home.

Indicacién SuperVision

- On
Se enciende la funcion SuperVision.
El simbolo [®] aparecera en la esqui-
na superior derecha de la pantalla.

- Off
Se apaga la funcion Superision.

Indicacion en Standby

La funcién Supertision también esta
disponible cuando el horno esta en
modo de espera. Sin embargo, la pan-
talla con la hora del dia debe estar en-
cendida (4justes | Hora | Indicacion hora-
ria | On).

- On
Siempre se muestran los aparatos
domeésticos activos que estan regis-
trados en el sistema Miele@home.

- Solo en caso de anomalias
Solo se muestran las fallas en apara-
tos domésticos activos.
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Lista de aparatos

Se muestran todos los aparatos domés-
ticos que estan registrados en el Siste-
ma Miele@home. Una vez que hayas
seleccionado un aparato, puede acce-
der a otras configuraciones:

- Mostrar aparato

- On
La funcidn Superyision para este
aparato esta encendida.

— Off
La funcién Superyision para este
aparato esta apagada. El aparato
todavia esta registrado en el siste-
ma Miele@home. Se muestran las
fallas, incluso si la fun-
cion SuperVision para el aparato ha
sido apagada.

- Tonos de sefial
Puede seleccionar si las sefiales au-
dibles estan encendidas (Cn) o apa-
gadas (Off) para este aparato.
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RemoteUpdate

La opcion de menu RemotelUpdate solo
se muestra y puede ser seleccionada
Unicamente si se cumplen los requisi-
tos para usar Miele@home (consulte
“Antes del primer uso: Miele@home”).

Como ejecutar una RemoteUpdate

La informacién acerca del contenido y
alcance de una actualizacién se pro-
porcionara en la aplicacién Miele.

La funcién RemoteUpdate se usa para
actualizar el software en su horno a va-
por. Si hay una actualizacién disponible
para su horno a vapor, se descargara
automaticamente. Las actualizaciones
no se instalaran automaticamente. Se
deben iniciar manualmente.

Si no instala una actualizacién puede
continuar usando su horno a vapor co-
mo siempre. Sin embargo, Miele le re-
comienda instalar las actualizaciones.

Activacion/Desactivacion

La funcién RemoteUpdate esta activa-
da como estandar. Las actualizaciones
disponibles se descargaran automatica-
mente pero solo se instalaran si usted
inicializa la instalacion manualmente.

Desactive la RemoteUpdate si no desea
que se descargue ninguna actualizacion
automaticamente.

Aparecera un mensaje en la pantalla de
su horno a vapor si hay una actualiza-
cién de software disponible.

Puede instalar la actualizacién de inme-
diato o posponerla hasta mas adelante.
Cuando se vuelva a encender el horno
a vapor, se le recordara acerca de la
actualizacion.

Desactive la RemoteUpdate si no desea
instalar la actualizacion.

La actualizacion puede tomar varios
minutos.

Tenga en cuenta la siguiente informa-
cién acerca de la funcién RemoteUpda-
te:

- Solo recibira un mensaje cuando una
actualizacion esté disponible.

- Una vez que se haya instalado una
actualizacién, no se puede deshacer.

- No apague el horno a vapor durante
la actualizacion. De lo contrario, se
cancelara la actualizacién y no se
instalara.

- Algunas autorizaciones de software
solo pueden ser llevadas a cabo por
el Servicio de Atencion al Cliente de
Miele.
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Version del software

La opcion del menu sobre la versién de
software es para uso del Servicio Técni-
co de Miele. No necesita esta informa-
cién para uso doméstico.

m Confirme con OK.

Informacion legal

Puede encontrar un resumen de los
componentes integrados de cédigo
abierto en licencias Cpen Source.

m Confirme con OK.

Distribuidor

Esta funcion permite exhibir el horno a
vapor en salas sin calentarlo. No active
esta configuracion para uso doméstico.

Modo exposicion

Si el modo de demostracioén esta acti-
vado, aparecera el mensaje Modo ex-
posicion activado. El aparato no se calienta
cuando encienda el horno a vapor.

- On
Toque OK durante al menos 4 segun-
dos para activar el modo de demos-
tracion.

- Off
Toque OK durante al menos 4 segun-
dos para desactivar el modo de de-
mostracion. Puede usar el horno a
vapor de la forma habitual.
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Ajustes de fabrica

- Ajustes del aparato
Todas las configuraciones que hayan
sido modificadas se restableceran a
los ajustes de fabrica.

- Programas Propios
Se borraran todos los Programas fa-
voritos.

- MyMiele
Se borraran todas las entradas de
MyMiele.

- Propuesta de temperaturas
Todas las propuestas de temperatura
recomendadas que hayan sido modi-
ficadas se restableceran a los ajustes
de fabrica.



Alarma y Aviso

Al utilizar el boton sensor “Timer” (Cro-
nometro), puede configurar un croné-
metro (p. €j., para cocer huevos) o una
alarma para una hora especifica.

Se pueden establecer dos alarmas,
dos crondmetros o una alarmay un
cronémetro simultaneamente.

Uso de la funcion Alarma

Se puede usar la alarma @) para especi-
ficar una hora particular para que suene
una sefal audible.

Configurar la alarma

Si se selecciona la configuracion Dis-
play | QuickTouch | Off, debera encen-
der el horno a vapor antes de configu-
rar la alarma. De este modo, cuando el
horno a vapor esté apagado, la hora

de la alarma aparecera en la pantalla.

m Seleccione el botén sensor “Timer”
(Crondmetro).

m Seleccione @) Alarma.
m Configure la hora de la alarma.
m Toque Cerrar para confirmar.

Cuando apague el horno a vapor, apa-
recera la hora de la alarma y @), en lu-
gar de la hora del dia.

Si en ese momento esta cocinando, o si
se encuentra en un menu diferente, la
hora de la alarma y @) apareceran en la
esquina superior derecha de la pantalla.

A la hora especificada para la alarma,
@) destellara en la pantalla junto a la ho-
ra y sonara una senal audible.

m Seleccione el botén sensor “Timer”
(Cronémetro) o la hora de la alarma
configurada en la pantalla.

La sefal audible se detendra y los sim-
bolos desapareceran de la pantalla.

Cambiar una alarma

m Seleccione la alarma en la pantalla o
seleccione el boton sensor “Timer”
(Cronémetro) y la alarma que desea.

La alarma configurada aparecera en la
pantalla.

m Configure la nueva hora de la alarma.
m Toque Cerrar para confirmar.

De este modo, la hora de la alarma mo-
dificada se guarda y aparece en la pan-
talla.

Eliminar una alarma

m Seleccione la alarma en la pantalla o
seleccione el botdn sensor “Timer”
(Cronometro) y la alarma que desea.

La alarma configurada aparecera en la
pantalla.

m Seleccione Eliminar.
m Toque Cerrar para confirmar.

Se elimina la alarma.

Uso de la funcion Aviso

El crondmetro L) se puede usar para
cronometrar otras actividades en la co-
cina, p. €j., cocer huevos.

El crondmetro también se puede usar al
mismo tiempo como un programa de
coccion para el cual se establezcan
tiempos de inicio y de finalizaciéon

(p. €j., como recordatorio de remover la
comida o agregar condimento, etc.).
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Alarma y Aviso

m La duracién maxima del cronémetro
que se puede configurar es de 59 mi-
nutos y 59 segundos.

Ajuste de la programacion de tiempo

Si selecciond la configuracion Display |
QuickTouch | Off, tendrd que encender
el horno a vapor antes de configurar el
cronémetro. De este modo, se puede
ver el conteo descendente del crond-
metro en la pantalla cuando el horno a
vapor esta apagado.

Ejemplo: usted desea cocer huevos y
configura un cronémetro de 6 minutos y
20 segundos.

m Seleccione el botén sensor “Timer”
(Cronoémetro).

m Seleccione [ Aviso.

m Establezca la duracién del cronéme-
tro requerida.

m Toque Cerrar para confirmar.

Cuando se apaga el horno, se puede
ver en la pantalla que el cronémetro ini-
cia el conteo descendente y aparece L)
en lugar de la hora del dia.

Si en ese momento esta cocinando, o si
se encuentra en un menu diferente, la
duracién del cronémetro y ) aparece-
ran en la esquina superior derecha de la
pantalla.

Al final de la duracion del cronémetro,
[\ destellara, comenzara el conteo pro-
gresivo del tiempo y sonara una senal
audible.
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m Seleccione el botdn sensor “Timer”
(Cronémetro) o el cronémetro reque-
rido en la pantalla.

La sefal audible se detendra y los sim-
bolos desapareceran de la pantalla.

Cambiar el cronédmetro

m Seleccione el crondmetro en la pan-
talla o seleccione el botén sensor “Ti-
mer” (Crondmetro) y la duracion del
temporizador que desea.

Aparecera la duracién del cronémetro
configurado.

m Establezca una nueva duracion del
crondémetro.

m Toque Cerrar para confirmar.

Ahora se guarda la duracién modificada
del cronémetro y comenzara el conteo
regresivo en minutos. Las duraciones
de crondmetro de menos de 10 minutos
se contaran regresivamente en segun-
dos.

Eliminar el cronémetro

m Seleccione el cronémetro en la pan-
talla o seleccione el botén sensor “Ti-
mer” (Crondmetro) y la duracion del
temporizador que desea.

Aparecera la duracién del cronémetro
configurado.

m Seleccione Eliminar.
m Toque Cerrar para confirmar.

Se elimina el cronémetro.



Menu principal y submenus

Como diferentes paises tienen distintas preferencias en lo que se refiere a la pre-
paracién de alimentos, las temperaturas en °F y °C pueden no coincidir. Las tem-
peraturas estan definidas como se especifican en la tabla.

Menu Valor recomen- Estufa
dado
Funciones [
Aire caliente + para hornear 320 °F (160 °C) 85-450 °F
(30-230°C)
Aire caliente + para asar 375°F (190 °C) 85-450 °F
(30-230°C)
Béveda y solera (Z) 355 °F (180 °C) 85-450 °F
(30-230°C)
Coccidén combinada
Combi con aire caliente plus 340 °F (170 °C) 85-450 °F
(30-230°C)
Combi con béveda y solera 355 °F (180 °C) 85-435°F
(30-230°C)
Cornbi con gril Nivel 3 Nivel 1-3
Coccién al vapor 212 °F (100 °C) 105-212 °F
(40-100°C)
Sous-vide 150 °F (65 °C) 115-195 °F
(45-90°C)
Coccion intensiva 355°F(180°C) | 120-450°F
(50-230°C)
Solera (] 375°F(190°C) | 210-395°F
(100-200°C)
Béveda (] 375°F(190°C) | 210-450°F
(100-230°C)
Gril grande (™) Nivel 3 Nivel 1-3
Grill pequefio (] Nivel 3 Nivel 1-3
Grill con aire 395°F (200°C) | 120-450°F
(50-230°C)
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Menu Valor recomen- Estufa
dado
Funciones [
Reposteria especial 320 °F (160 °C) 85-450 °F
(30-230°C)
Programas autométicos
Funciones Especiales [(£%]
Calentar 265 °F (130 °C) 250-285°F
(120-140°C)
Descongelar 140 °F (60 °C) 120-140°F
(50-60°C)
Mix & Match
Coccion crujiente - -
Coccion delicada - -
Calentamiento crujiente - -
Calentamiento delicado - -
Blanquear - -
Preparacion de conservas 195°F (90°C) 175-212°F
P (80-100 °C)
Deshidratar 120 °F (50 °C) 85-160°F
(30-70°C)
Dejar subir la masa - -
Coccidn mend - -
Esterilizar - -
Calentar vajila 120 °F (50 °C) 120-175°F
(50-60°C)
Mantenimiento del calor 150 °F (65 °C) 105-212 °F
(40-100°C)

MyMiele @*=

Programas Propios (a]
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Menu principal y submenus

Ajustes {3

Mantenimiento ©

Descalcificar

Remojo

Secar

Aclarado
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Consejos para el ahorro de energia

Grill con aire es el mejor modo de
funcionamiento para platos asados al
grill. Se pueden utilizar temperaturas
mas bajas, en comparacién con otros
modos de asado al grill que utilizan la
maxima temperatura programada.

Programas de coccion -

- Quite todos los accesorios del horno
gue no se necesiten para un progra-
ma de coccion.

- Si se proporciona un rango de tem-
peraturas, lo mejor es seleccionar la
menor temperatura y controlar los ali-
mentos después del menor tiempo
de coccion dado.

- Siempre que sea posible, deberia co-
cinar varios platos a la vez. Coléque-
los juntos en el horno o en diferentes
niveles de estante.

- Precaliente el horno solo si la receta

. o Los platos que no pueda preparar a
o el cuadro de coccion lo indica. P g P prep

la vez, deberia, si es posible, cocinar-
los sucesivamente para usar el calor
existente en el horno.

- No intente abrir la puerta cuando es-
té cocinando.

- Los moldes para hornear oscuros y

mates son mejores para hornear. Ab-
sorben el calor mas efectivamente y
lo transmiten a la mezcla mas rapido.
Los materiales brillantes, tales como
el acero inoxidable o el aluminio, re-
flejan el calor y, por lo tanto, ocasio-
nan un resultado menos uniforme. No
cubra el piso del horno o la parrilla
para hornear y asar con papel de alu-
minio reflectante del calor.

- Vigile las duraciones de coccion para
evitar desperdiciar energia cuando
cocine.

Establezca la duracion de coccion o
use una sonda térmica, si la tiene.

La mayoria de los alimentos se pue-
den cocinar usando Aire caliente + pa-
ra hornear o Aire caliente + para
asar [(&]. Como el ventilador distribu-
ye el calor en el compartimiento del
horno de inmediato, le permite usar
una temperatura menor a la que em-
plearia con Boveda y solera (=). Tam-
bién le permite cocinar en multiples
niveles de estante a la vez.

Configuraciones

- Seleccione la configuracion Display |
QuickTouch | Off para los elementos
de control a fin de reducir el consu-
mo de energia.

- Seleccione la configuracién llumina-
cion | Off o «On» durante 15 s para la
iluminacion interior del horno. Puede
volver a encender la iluminacion inte-
rior del horno en cualquier momento
tocando el botén sensor “Light” (llu-
minacion).

Modo de ahorro de energia

El horno a vapor se apagara automati-
camente para ahorrar energia si no se
esta ejecutando un programay no se
han usado los controles. La hora del dia
aparecera en la pantalla o esta perma-
necera oscura (consulte “Ajustes”).



Funcionamiento

Funcionamiento incorrecto debido a
la falta del filtro de piso.

Si falta el filtro de piso, los depdsitos
de alimentos pueden llegar al drena-

Los valores recomendados se acepta-
ran automaticamente en unos cuantos
segundos. Puede cambiar la tempera-
tura y el nivel de temperatura después

seleccionando el indicador de tempe-

je. El agua no se puede bombear pa-
ratura o humedad.

ra sacarla.

Antes de cada programa de cocciodn,
revise que el filtro en el piso del com-
partimiento del horno esté instalado
correctamente.

m Confirme con OK.

Apareceran las temperaturas requeridas
y reales, y comenzara la fase de preca-
lentamiento.

m Encienda el horno a vapor. .
Vera el aumento de la temperatura en la

pantalla. Sonara una sefal audible
cuando se alcance la temperatura con-
figurada por primera vez.

Aparecera el menu principal.

m Si desea cocinar usando un modo de
funcionamiento de vapor o introdu-
ciendo vapor, llene el depdsito de
agua e insértelo en su lugar.

m Después del programa de coccidn,
seleccione Finalizar.

La funcién de reduccion de vapor se
encendera automaticamente al final
de un programa de coccidén que use
una temperatura de aproximadamen-
te 175 °F (80 °C) (cocciodn al vapor) o
de 1752212 °F(80a 100 °C) y

100 % de humedad (coccion combi-
nada).

Antes de abrir la puerta, espere a
que Reduccion de vapor desaparezca
de la pantalla.

El agua destilada o carbonatada u
otros liquidos podrian dafar el horno
a vapor.

Utilice solo agua potable fresca y
fria (menos de 70 °F (20 °C)).

m Coloque los alimentos en el horno.

m Seleccione Funciones (.

m Seleccione el modo de funcionamien-
to que desee usar.

Apareceran el modo de funcionamiento
y los valores para la temperatura y la
humedad (si es aplicable).

m Retire los alimentos del horno.

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Puede quemarse
con el vidrio de la puerta.

Use agarraderas para ollas cuando
cierre la puerta caliente.

m Cambie los valores recomendados si
es necesario.
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Limpieza del horno a vapor

m Retire el depdsito de aguay el reci-
piente para agua condensada, y va-
ciélos de ser necesario.

m Apague el horno a vapor.

Aclarando aparece después de un pro-
grama de coccidn con vapor.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

Se debe realizar el proceso de enjua-
gue luego de cada uso para retirar
del sistema cualquier depdsito res-
tante de comida.

Si selecciond Display | QuickTouch | Off
en el menu de ajustes, tendra que en-
cender el horno a vapor para abrir la
puerta.

m Limpie y seque el horno a vapor co-
mo se describe en “Limpieza y cuida-
do del horno a vapor™.

m Deje la puerta del aparato abierta
hasta que el compartimento del hor-
no esté completamente seco.

Llenar el agua

Si es necesario reponer agua durante el
programa de coccidn, se escuchara un
tono y la pantalla le solicitara que llene
el recipiente de agua con agua fresca.

m Retire el depdsito de agua y llénelo
con agua fresca.

m Empuje el deposito de agua dentro
del aparato.

El programa de coccion continuara.
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Cambio de valores y configura-
ciones para un programa de
coccion

Dependiendo del modo de funciona-
miento, en cuanto un programa de coc-
cién esté en curso, puede cambiar los

valores o configuraciones para este
programa.

Dependiendo del modo de funciona-
miento, puede cambiar las siguientes
configuraciones:

- Temperatura
- Humedad

- Duracion

- Booster

- Precalentar

- Crisp function

Cambiar la temperatura y la tempera-
tura interior

Puede configurar permanentemente la
propuesta de temperatura para que se
adapte a sus preferencias de coccién
mediante Ajustes | Propuesta de tempe-
raturas.

La temperatura interior ,#\ solo apare-
ce si estd usando la sonda (consulte
“Asar: sonda”).

m Toque la pantalla de temperatura.

m Cambie la temperatura y la tempera-
tura interior #\ conforme se requiera.

m Confirme con OK.

El programa de coccion se reanudara
con las nuevas temperaturas meta.



Funcionamiento

Cambiar Humedad
m Toque el indicador de humedad.

m Cambie el nivel de humedad.
m Confirme con OK.

El programa continuara funcionando al
nuevo nivel de humedad.

Configuracion de duraciones adicio-
nales

Los resultados de la coccién pueden
verse afectados de manera adversa
si transcurre demasiado tiempo entre
el momento en que se colocan los
alimentos en el horno y el inicio de la
coccion. Los alimentos frescos pue-
den cambiar de color € incluso
echarse a perder.

Al hornear, la mezcla o masa para
tartas se puede secar y los agentes
que suben la tarta pueden perder su
efectividad.

Seleccione el tiempo mas corto posi-
ble hasta el inicio del proceso de
coccion.

Ha colocado los alimentos en el horno,
seleccionado un modo de funciona-
miento y las configuraciones requeri-
das, tales como la temperatura.

Al ingresar Duracién, Preparado a las o Ini-

cio a las, puede apagar o encender au-

tomaticamente el programa de coccion

y apagarlo.

Duracion

Ingrese la duracion de coccion re-
querida para los alimentos. El calen-
tamiento del horno se apagara auto-
maticamente una vez que haya trans-
currido la duracién de coccion. La
duraciéon maxima de coccién que se
puede configurar depende del modo
de funcionamiento que haya selec-
cionado.

Preparado a las

Especifique en qué momento desea

que termine el programa de coccidn.
El horno se apagara automaticamen-
te a la hora que haya programado.

Inicio a las

Esta funcién solo aparecera en el
menu si configurd una Duracion o Pre-
parado a las hora. Con Inicio a las, tiene
que especificar en qué momento de-
sea que comience el programa de
coccion. El horno se encendera auto-
maticamente a la hora que haya pro-
gramado.

m Seleccione @ o Timer.
m Configure las horas requeridas.

m Confirme con OK.
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Cambio de las duraciones configura-
das

m Seleccione @), la duracion, o Timer.

m Seleccione la hora que desea y cam-
biela.

m Confirme con OK.

Cancelar un programa de coc-
cion

Si cancela un programa de coccioén, se
apagaran el calentamiento y la ilumina-

cion del horno. Se eliminaran todas las
duraciones de coccién configuradas.

Si ocurre un corte de energia eléctrica,
se eliminaran estas configuraciones.

Eliminar las duraciones de coccién
establecidas

m Seleccione @, la duracion, o Timer.
m Seleccione la hora que desea.
m Seleccione Eliminar.

m Confirme con OK.

Durante un programa de coccion con
vapor, aparecera Reduccion de vapor si
ha establecido una temperatura supe-
rior a aproximadamente 175 °F (80 °C)
(coccion al vapor) o de 175 a 212 °F
(80a100°C)y 100 % de humedad
(coccidon combinada).

Seleccione Cerrar para volver al menu
principal.

Si elimina Duracion, las duraciones es-
tablecidas para Preparado a las y Inicio a
las también se eliminan.

Si elimina Preparado a las o Inicio a las,
el programa de coccidén comenzara
usando la duracién de coccion confi-
gurada.
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Cancelar un programa de coccion sin
una duracion de coccion configurada

m Seleccione Finalizar.

Aparecera el menu principal.

Cancelar un programa de coccion
con una duracion de coccion confi-
gurada

m Seleccione Cancelar.
Aparecera jCancelar proceso?.
m Seleccione Si.

Aparecera el menu principal.




Funcionamiento

Interrupcion de un programa
de coccidén

Un programa de coccidn se interrumpe
en cuanto se abra la puerta. Se apaga
el calentamiento del horno.

La duracion de coccion establecida se
guarda al cocinar con vapor, y para pro-
gramas y aplicaciones con funciona-
miento Unicamente de vapor.

& Riesgo de lesiones debido a va-
por caliente.

Al usar un programa de coccién con
vapor, puede escapar mucho vapor

caliente cuando se abra la puerta. El
vapor puede provocar quemaduras.

Aléjese y espere hasta que el vapor

caliente se haya disipado.

& Riesgo de lesiones causadas por
alimentos y superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales, los accesorios, los
alimentos o el vidrio de la puerta.
Utilice agarraderas para ollas para
colocar alimentos calientes en el hor-
no o retirarlos, cuando ajuste los es-
tantes del horno, etc., en el compar-
timiento caliente del horno y al cerrar
la puerta caliente.

Al colocar o retirar recipientes de co-
cina en el horno, asegurese de que
los alimentos calientes no se derra-
men.

El programa de coccién continuara
cuando se cierre la puerta.

El horno a vapor se calentara nueva-
mente y la pantalla mostrara la tempe-
ratura en el compartimento del horno a
medida que aumenta.

Al cocinar con vapor, y para programas
y aplicaciones con funcionamiento uni-
camente de vapor, el tiempo restante
solo continda descendiendo una vez
que se ha alcanzado la temperatura es-
tablecida.

En programas que usan 100 % de hu-
medad y temperaturas de hasta

212 °F (100 °C): el programa de coc-
cién terminara antes si la puerta se
abre en el ultimo minuto de coccidn
(55 segundos restantes).
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Precalentamiento del horno

La funcién Booster se usa para preca-
lentar el compartimiento del horno rapi-
damente en algunos modos de funcio-
namiento.

Se puede usar la funcién Precalentar
con cualquier modo de funcionamiento
del horno y se tiene que encender por
separado para cada programa de coc-
cion.

El compartimiento del horno solo nece-
sita ser precalentado en unos cuantos
casos.

m Precaliente el compartimiento del
horno cuando cocine los siguientes
alimentos:

- pasteles, galletas y reposteria con
una duracion de coccidn corta
(aprox. 30 minutos o menos) asi co-
mo alimentos delicados (p. €j., bizco-
cho) con el modo de funcionamien-
to Boveda y solera (=] (sin la fun-
cién Booster)

Booster

La funcidén Booster esta activada como

la configuracion predeterminada de fa-

brica para los siguientes modos de fun-
cionamiento (4justes | Booster | On):

- Aire caliente + para hornear
- Aire caliente + para asar
- Boveda y solera (2

Si configura una temperatura superior a
210 °F (100 °C) y la funcion Booster esta
encendida, una fase de precalenta-

miento rapido caliente el compartimien-
to del horno a la temperatura configura-
da. El elemento para dorar/asar al grill y
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el elemento calefactor de anillo se en-
cienden junto con el ventilador de aire
caliente.

Los alimentos delicados (p. €j., biz-
cocho o galletas) se doraran dema-
siado rapido en la parte superior si
se utiliza la funcién Booster.

Apague la funcion Booster para estos
alimentos.

Encender o apagar Booster para un
programa de coccion

Si selecciond la configuracién Booster |
On, puede apagar la funcion por sepa-
rado para un programa de coccion.

Por otro lado, también puede encender
la funcidén por separado para un progra-
ma de coccidn si selecciond la configu-
racion Booster | Off.

Ejemplo: seleccion6é un modo de fun-
cionamiento y las configuraciones re-
queridas, tales como la temperatura.

Desea apagar la funcion Booster para
este programa de coccidn.

m Arrastre hacia abajo el menu desple-
gable.

Booster esta resaltado en naranja.
m Seleccione Booster.

Dependiendo del esquema de color,
Booster es resaltado en negro o blanco.

m Cierre el menu desplegable.

La funcion Booster se apaga durante la
fase de precalentamiento. Solo los ele-
mentos calefactores para el modo de
funcionamiento seleccionado se utilizan
para precalentar el compartimiento del
horno.
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Precalentar

Puede colocar la mayoria de los platos
en el compartimiento del horno frio para
usar el calor producido durante la fase
de precalentamiento.

Si configuré una duracion de coccidn,
comenzara la cuenta regresiva solo
cuando se alcance la temperatura me-
ta y haya colocado los alimentos en el
horno.

Comience el programa de coccion in-
mediatamente sin retrasar el tiempo

de inicio.

Encender Precalentar

La funcién Precalentar se tiene que en-
cender por separado para cada progra-
ma de cocciodn.

Ejemplo: seleccioné un modo de fun-
cionamiento y las configuraciones re-
queridas, tales como la temperatura.
Desea encender la funcion Precalentar
para este programa de coccion.

m Arrastre hacia abajo el menu desple-
gable.

Dependiendo del esquema de color,
Precalentar es resaltado en negro o
blanco.

m Seleccione Precalentar.
Precalentar esta resaltado en naranja.
m Cierre el menu desplegable.

Se mostrara el siguiente mensaje con
una hora: Introducir los alimentos a las . Se
calienta el compartimiento del horno a
la temperatura configurada.

m En cuanto se le indique, coloque los
alimentos en el horno.

m Confirme con OK.

Crisp function

La funcion Crisp function (reduccién de
humedad) permite eliminar la humedad
del horno conforme se requiera durante
todos el proceso de coccion o en algu-
nos momentos durante el proceso.

Se recomienda usar esta funcién al co-
cinar alimentos que tengan una cubierta
humeda, p. €j., quiche, pizza, pasteles
horneados en bandeja con ingredientes
de fruta fresca o panquecitos.

En particular, la piel de aves se vuelve
crujiente con esta funcion.

La funcidén Crisp function puede usarse
en los siguientes modos de funciona-
miento:

- Aire caliente + para hornear
- Ajre caliente + para asar

- Boveda y solera (2

- Coccidn intensiva

- Solera (]

- Béveda [

- Grill con aire

- Reposteria especial
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Encender Crisp function

La funcién Crisp function se tiene que
encender por separado para cada pro-
grama de coccion.

Selecciond un modo de funcionamiento
y las configuraciones requeridas, tales
como la temperatura.

Desea encender la funcién Crisp function
para este programa de coccién.

m Arrastre hacia abajo el menu desple-
gable.

Dependiendo del esquema de color,
Crisp function es resaltado en negro o
blanco.

m Seleccione Crisp function.
Crisp function esta resaltado en naranja.
m Cierre el menu desplegable.

Se enciende la funcién Crisp function.

La funcién Crisp function se puede volver
a desactivar en cualquier momento me-
diante el menu desplegable.
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Como inyectar las emisiones
de vapor

Puede liberar emisiones de vapor du-
rante el proceso de coccidn en todos
los modos de funcionamiento del hor-
no. La cantidad de emisiones de vapor
es ilimitada.

Puede liberar una emisién de vapor en
cuanto aparezca Entrada vapor y Start se
muestre en verde.

Espere hasta que se complete la fase
de calentamiento para permitir que el
vapor se distribuya uniformemente en
el aire caliente en el horno.

m Seleccione Start.

Se liberara la emision de vapor. Esto to-
mara aproximadamente 1 minuto.

m Proceda de la manera descrita para
liberar mas emisiones de vapor en
cuanto Start se muestre en verde de
nuevo.




Funcionamiento

Cambio del modo de funciona-
miento

Puede cambiar a otro modo de funcio-

namiento durante un programa de coc-

cion.

m Toque el simbolo para el modo de
funcionamiento seleccionado.

m Si configuré una duracion de coc-
cién, confirme el mensaje ; Interrurmpir
proceso? con Si.

m Seleccione el nuevo modo de funcio-
namiento.

En la pantalla aparecera el nuevo modo
de funcionamiento junto con los valores
recomendados correspondientes.

m Configure los valores para el progra-
ma de coccidén y confirme con OK.
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Notas generales

La seccién “Notas generales” contiene
informacion general. Encontrara infor-
macién mas detallada sobre alimentos
especificos y como cocinarlos en las
otras secciones.

Las ventajas de cocinar con
vapor

Como los alimentos no se sumergen en
el agua, se retienen casi todas las vita-
minas y los minerales.

Cuando se cocina con vapor, los ali-
mentos también retienen su verdadero
sabor mejor que cuando se los cocina
de la manera convencional. Por lo tan-
to, recomendamos condimentar los ali-
mentos después de la coccidn. Los ali-
mentos también retienen su color fres-
co y original.

Recipientes adecuados

Recipientes de coccion

Se proporcionan recipientes de coccion
de acero inoxidable con el horno a va-
por. Otros recipientes, en una variedad
de tamanos, perforados y sélidos, estan
disponibles como extras opcionales
(consulte “Accesorios opcionales”). Es-
to le permite seleccionar el recipiente
mas adecuado para la comida que esté
preparando.

Use recipientes de coccion perforados
para cocinado a vapor si es posible. El
vapor puede llegar a los alimentos des-
de todos los lados vy los alimentos se
cocinan uniformemente.
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Su propia vajilla

También puede usar su propia vajilla.
Sin embargo, tenga en cuenta lo si-
guiente:

- La vajilla debe ser adecuada para
uso en un horno y poder resistir el
vapor. Para usar vajilla de plastico
consulte al fabricante para saber si
son aptos para usarlos en hornos a
vapor.

- Lavajilla de lados gruesos hecha de
porcelana, ceramica o barro no es
muy adecuada para usarla con vapor.
Debido a sus lados gruesos, no con-
duce bien el calor, lo que significa
que los tiempos de coccion seran
considerablemente mayores que los
indicados en los cuadros.

- Coloque la vajilla en la parrilla para
hornear y asar o en un recipiente de
coccion. Dependiendo del tamafno de
la vajilla, también puede colocar la
parrilla para hornear y asar sobre el
piso del compartimiento del horno
con la superficie de la parrilla hacia
arriba y la vajilla encima. También
puede retirar los bastidores laterales
para tener mas espacio (consulte
“Limpieza de los bastidores laterales”
en “Limpieza y cuidado del horno a
vapor”).

- Asegurese de que exista un espacio
entre el borde superior de la vajilla'y
la parte superior del compartimento
del horno para que pueda ingresar
suficiente vapor a la vajilla.
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Nivel del estante

Puede seleccionar cualquier nivel de
estante. También puede cocinar en di-
ferentes niveles a la vez. Esto no afec-
tara la duracién de la coccién.

Cuando se utiliza mas de un recipiente
profundo de coccién al mismo tiempo,
€s mejor compensarlos en sus rieles y
dejar por lo menos un nivel vacio entre
ellos.

Siempre inserte los recipientes de coci-
nay la rejilla entre los rieles del soporte
del nivel del estante para evitar que se
vuelquen.

Alimentos congelados

La fase de calentamiento para los ali-
mentos congelados es mas larga que
para los alimentos frescos. Cuanto ma-
yor sea la cantidad de alimentos conge-
lados, mas largo sera el tiempo de la fa-
se de precalentamiento.

Temperatura

Durante la coccién al vapor, la tempera-
tura no excede de 212 °F (100 °C). Casi
todos los alimentos se pueden cocinar
a esta temperatura. Algunos tipos de
alimentos, tales como las bayas, nece-
sitan cocinarse a temperaturas bajas
para evitar que estallen. Consulte mas
detalles en las secciones relevantes en
estas instrucciones de funcionamiento.

Duracion de coccion

Durante la coccion con vapor, la dura-
cién de coccion no comienza sino has-
ta que se alcanza la temperatura esta-
blecida.

En general, las duraciones de coccion
para cocinar con vapor son las mismas
que para cocinar alimentos en una ca-
cerola. En las secciones correspondien-
tes se proporciona mas informacion
acerca de cualquier factor que pueda
afectar la duracién de coccion.

La cantidad de alimentos no afecta la

duracion de coccién. 2 Ib (1 kg) de pa-
pas necesitaran el mismo tiempo para
cocinarse que 1 Ib (500 g) de papas.

Coccion con liquidos

Cuando cocine con liquidos, llene solo

2/, de la bandeja de coccion para evitar
que se derrame liquido cuando la retire
del horno.

Recetas propias: Coccion al
vapor

Puede preparar en el horno de vapor
cualquier alimento o receta que se pre-
pare en una olla o cacerola. Los tiem-
pos de coccion seran los mismos. Ten-
ga en cuenta que los alimentos no se
doraran ni estaran crocantes cuando los
cocine con vapor.
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Bandeja universal y parrilla pa-
ra hornear y asar

Use la bandeja universal con la parrilla
para hornear y asar colocada sobre la
primera, p. €j., para asar y asar al grill.
Durante el asado, puede usar los jugos
de la carne recolectados en la bandeja
para hacer una salsa del jugo de la car-
ne o una salsa.

Si esta usando la bandeja universal con
la parrilla para hornear y asar encima,
inserte la bandeja universal entre los
rieles de un nivel de estante y la parrilla
para hornear y asar se deslizara auto-
maticamente arriba de ellos. Al retirarlas
del horno, saquelas juntas.

Hendiduras de seguridad antivuelco

La rejilla de acero del horno y la bande-
ja universal cuentan con hendiduras de
seguridad antivuelco en el medio que
evitan que salgan totalmente hacia
afuera cuando solo necesitan salir par-
cialmente. La bandeja y la rejilla solo se
pueden retirar del horno levantandolas
hacia arriba y sacandolas hacia afuera.
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Coccion al vapor

Notas sobre los cuadros de
coccion
Siga las instrucciones sobre las dura-

ciones de coccidn, las temperaturas y
las notas de coccién.

Seleccionar la duracién de la coc-
cién @

Las duraciones de coccidn proporcio-
nadas son solo guias.

m Recomendamos seleccionar inicial-
mente la duracién mas breve. Puede
cocinar mas tiempo, si es necesario.
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Coccion al vapor

Vegetales

Alimentos frescos

Prepare las verduras frescas de la ma-
nera habitual, es decir, lavelas, limpielas
y cortelas.

Alimentos congelados

Las verduras congeladas no se tienen
que descongelar antes, a menos que
hayan estado congeladas juntas en un
bloque.

Las verduras congeladas y frescas que
requieran el mismo tiempo para coci-
narse se pueden cocinar juntas.

Si las verduras se congelaron juntas en
una masa, rémpala antes de cocinar
con vapor. Siga las instrucciones del fa-
bricante que aparecen en el paquete
sobre la duracion de coccién.

Bandejas de cocina

Los alimentos, como los chicharos o
esparragos, que no tienen espacio o
tienen muy poco espacio entre ellos,
tardaran mas tiempo en cocinarse, ya
que el vapor tiene menos espacio para
trabajar. Para lograr un resultado parejo,
es mejor utilizar un recipiente poco pro-
fundo para este tipo de alimentos, y so-
lo llenarlo 3 0 5 cm. Cuando cocine
grandes cantidades, separe los alimen-
tos en 2 o 3 recipientes poco profundos
en vez de usar uno profundo.

Se pueden cocinar distintos tipos de
verduras que requieran los mismos
tiempos de coccidén en la misma ban-
deja de cocina.

Utilice bandejas sin perforar para coci-
nar verduras en liquidos, como calaba-
zas.
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Nivel del estante

Cuando cocine verduras con un color
particular (p. €j., betabel) en un reci-
piente perforado y cocine otros alimen-
tos en otros recipientes a la vez, colo-
que la bandeja de escurrimientos direc-
tamente debajo del recipiente perforado
para recolectar los liquidos y evitar
cualquier transferencia de color.

Duracion de coccioén

La duracion de coccién depende del ta-
mano de los alimentos y de qué tan
bien cocidos los desee, de la misma
manera que sucede con métodos de
coccion convencionales. Ejemplo:
camotes, cortados en cuartos:

aprox. 17 minutos

Camotes, cortados en mitades:

aprox. 20 minutos

Configuraciones

Programas automaticos | Verduras
[ .. ]

(o)

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracién: consulte el cuadro



Coccion al vapor

Vegetales @ [min]
Alcachofas 32-38
Coliflor, entera 27-28
Coliflor, ramilletes 3-8
Ejotes, verdes 3-10
Brécoli, ramilletes 1-4
Zanahorias chantenay, enteras 7-8
Zanahorias chantenay, mitades 6-7
Zanahorias chantenay, picadas 4
Endibia, mitades 4-5
Col china, picada 3
Chicharos 3
Hinojo, mitades 10-12
Hinojo, cortado en tiras 4-5
Col rizada, picada 23-26
Camotes, pelados

enteros 27-29
mitades 21-22
cuartos 16-18
Papas Yukon Gold, peladas

enteras 25-27
mitades 19-21
cuartos 17-18
Papas Idaho/Russet, peladas

enteras 26-28
mitades 19-20
cuartos 15-16
Colinabo, cortado en trozos 6-7
Calabaza, cubos 4-10
Elote 11-14
Acelga, picada 2-3
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Coccion al vapor

Vegetales @ [min]
Pimiento morrdén, en cubos o cortado en tiras 1
Papas nuevas, firmes 30-32
Champifiones 1
Poro, rebanado 2-3
Poro, mitades a lo largo 6
Romanesco, entero 22-25
Romanesco, ramilletes 5-7
Colecitas de Bruselas 10-12
Betabel, entero 53-57
Col roja, picada 23-26
Salsifi negro, entero 9-10
Raiz de apio, cortada en trozos 6-7
Esparragos verdes 3-7
Esparragos blancos, enteros 4-9
Zanahorias, picadas 3-6
Espinaca fresca 1-2
Col china, picada 5-10
Apio, picado 3-5
Nabo sueco, picado 6-7
Col blanca, picada 12
Col de Milan, picada 5-10
Calabacitas, rebanadas 1
Chicharos dulces 3-5

@ Duracidn de coccién
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Coccion al vapor

Pescado

Alimentos frescos

Prepare el pescado fresco de la manera
habitual, es decir, lavelo, limpielo bien y
cortelo en filetes.

Alimentos congelados

Antes de cocinar el pescado congela-
do, se lo debe descongelar ligeramente.

Preparacion para su uso

Afada un poco de limén o jugo de lima
antes de cocinar. El &cido citrico ayuda
a que la carne se mantenga firme.

No es necesario condimentar cuando

se cocina al vapor ya que este método
permite que el pescado retenga los mi-
nerales, que le otorgan un sabor Unico.

Bandejas de cocina

Si utiliza una bandeja perforada, engra-
sela primero.

Nivel del estante

Cuando cocine pescado en un recipien-
te perforado y cocine otros alimentos
en otros recipientes a la vez, coloque el
recipiente con el pescado directamente
encima de la bandeja universal para re-
colectar los liquidos y evitar cualquier
transferencia de sabor a otros alimen-
tos.

Temperatura

185 °F a 195 °F (85 °C a 90 °C)
Para una coccién suave de tipos delica-
dos de pescado, como sole.

212 °F (100 °C)

Para la coccién de tipos firmes de pes-
cados, como salmén y bacalao.
También para la coccién de pescado en
salsa o caldo.

Duracion de la coccion

La duracién de coccién depende del
grosor y de la consistencia de los ali-
mentos, no del peso.

Cuanto mas tiempo se cocine el pesca-
do, mas firme estara. Utilice las dura-
ciones de coccion que se indican en el
cuadro. Si ve que el pescado no esta lo
suficientemente cocido, cocinelo por al-
gunos minutos mas.

Cuando cocine el pescado en salsa o
caldo, le recomendamos que incremen-
te unos minutos la duracién de coccion
indicada.
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Coccion al vapor

Consejos

82

Agregar hierbas y especias, tales co-
mo eneldo, ayudara a resaltar el sa-
bor del pescado.

Cocine el pescado grande en la posi-
cién de natacién. Para ayudar a man-
tener la estructura del pescado, colo-
que una taza pequefa o similar boca
abajo en el recipiente de coccion.
Disponga el pescado con el lado de
la panza hacia abajo sobre la taza.

Puede usar los restos de pescado,

p. €j., la cabeza, las espinas, la cola,
etc., para hacer un consomé de pes-
cado. Coloque los restos de pescado
junto con algunas verduras mixtas en
un recipiente de coccion solido y
agregue agua fria. Cocine a 212 °F
(100 °C) durante 60 a 90 minutos. En-
tre mas larga sea la duracion de coc-
cién, mas concentrado sera el conso-
me.

Preparar pescado au bleu es un mé-
todo donde el pescado se cocina en
agua con vinagre, en diferentes pro-
porciones segun la receta. Es impor-
tante no dafar la piel del pescado.
Este método es adecuado para coci-
nar carpa, trucha, tenca, anguila 'y
salmon.

Configuraciones

Programas automaticos | Pescado
| ... | Coccion al vapor
o)

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: consulte el cuadro
Duracion: consulte el cuadro



Coccion al vapor

Pescado E [°F (°C)] @ [min]
Anguila 212 (100) 5-7
Filete de perca 212 (100) 8-10
Filete mahi mahi 185 (85) 3
Trucha, 1/2 Ib (250 @) 195 (90) 10-13
Filete de fletan 185 (85) 4-6
Filete de bacalao 212 (100) 6
Carpa, 3 Ib (1.5 kg) 212 (100) 18-25
Filete de salmén 212 (100) 6-8
Trozo de salmén 212 (100) 8-10
Trucha arcoiris 195 (90) 14-17
Filete pangasius 185 (85) 3
Filete de tilapia 212 (100) 6-8
Filete de eglefino 212 (100) 4-6
Filete de solla 185 (85) 4-5
Filete de rape 185 (85) 8-10
Filete de lenguado 185 (85) 3
Filete de rodaballo 185 (85) 5-8
Filete de atun 185 (85) 5-10
Filete de lucio-perca 185 (85) 4

¥ temperatura, @ duracién
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Coccion al vapor

Carne

Alimentos frescos
Prepare la carne de la manera habitual.

Alimentos congelados

La carne debe estar completamente
descongelada antes de cocinarla en el
horno a vapor (consulte “Descongelar”
en “Funciones especiales”).

Preparacion

Para la carne que necesita sellarse an-
tes de cocinarse, p. €j., para guisarla,
dorar primero la carne en una cacerola
sobre la parrilla.

Duracién de la coccion

El tiempo de coccidén depende del gro-
sor y de la consistencia de los alimen-
tos. Cuanto mayor sea el grosor de la

carne, mayor sera el tiempo de coccion.

84

Consejos

- Para conservar el sabor, use un reci-
piente de coccion perforado. Coloque
un recipiente de coccion perforado o
la bandeja universal debajo para acu-
mular el concentrado. Puede usar el
concentrado para mejorar sus salsas
o congelarlo para usarlo después.

- Cocer carne de pollo y res junto con
huesos con carne se puede usar para
hacer un consomé fuerte. Coloque
la carne y los huesos junto con algu-
nas verduras mixtas en un recipiente
de coccion sdlido y agregue agua
fria. Entre mas larga sea la duracién
de coccidn, mas concentrado sera el
consomé.

Configuraciones

Programas automaticos | Carme | ... |
Coccidn al vapor

o]

Funciones [ | Coccidn al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro



Coccion al vapor

Carne @ [min]
Falda de res, cubierta con agua 110-120
Codillo de cerdo 135-140
Filete de pechuga de pollo 8-10
Pernil de cerdo 105-115
Costilla de primera, cubierta con agua 110-120
Tiras de ternera 3-4
Rebanadas de cerdo ahumado 6-8
Guisado de cordero 12-16
Pularda 60-70
Enrollado de pavo 12-15
Chuletas de pavo 4-6
Costilla corta, cubierta con agua 130-140
Guisado de res 105-115
Pollo entero, cubierto con agua 80-90
Bistec redondo 110-120
@ duracion
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Coccion al vapor

Arroz

El arroz se infla al cocinarlo y es necesario cocerlo en liquido. La proporcién de
arroz a liquido variara dependiendo del tipo de arroz.

El arroz absorbe todo el liquido durante el proceso de coccidn por lo que no se

pierden los nutrientes.

Configuraciones

Programas autométicos | Arroz | ...

(0]

Funciones [ | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

Proporcion de @ [min]
arroz: liquido
Arroz Basmati 1:1.5 15
Arroz precocido 1:1.5 23a25
Arroz de grano redondo
Arroz con leche 1:25 30
Risotto de arroz 1:25 18a19
Arroz integral 1:1.5 26 a 29
Arroz silvestre 1:1.5 26 a29

@ Tiempo de coccidn
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Coccion al vapor

Granos

Durante la coccion, los granos aumentan de tamano, por lo que se deben cocinar
en liquido. La proporcién de granos con respecto al liquido variara de acuerdo con
el tipo de grano.

Los granos se pueden cocinar enteros o triturados.
Configuraciones

Programas autométicos | Cereales | ... |

o}

Funciones [ | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

Proporcién de @ [min]

granos: liquido
Amaranto 1:1.5 15a17
Bulgur 1:1.5 9
Espelta verde, granos enteros 1:1 18a20
Espelta verde, granos tritura- 1:1 7
dos
Avena, granos enteros 1:1 18
Avena, granos triturados 1:1 7
Mijo 1:1.5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1.5 15
Centeno, granos enteros 1:1 35
Centeno, granos triturados 1:1 10
Trigo, granos enteros 1:1 30
Trigo, granos triturados 1:1 8

@ Tiempo de coccidn
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Coccion al vapor

Pasta/fideos

Pasta seca

Durante la coccion, la pasta seca aumenta de tamafo, por lo que se debe cocinar
en liquido. El liquido debe cubrir completamente la pasta. Si se utiliza liquido ca-
liente, los resultados seran mejores.

Aumente el tiempo de coccion indicado por el fabricante en aprox. /5.

Alimentos frescos

Los tallarines y pasta frescos, tales como lo que puede adquirir en el mostrador
refrigerador del supermercado, no necesitan absorber agua. Cocine en un reci-
piente de coccién perforado y engrasado.

Separe las piezas de pasta o tallarines que se hayan pegado y distribuyalos en el
recipiente de coccion.

Configuraciones

Programas automaticos | Pasta | ... |

o]

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracioén: consulte el cuadro

Alimentos frescos @ [min]
Noquis 2
Knopfles redondos 1
Ravioles 2
Spatzles 1
Tortellinis 2

@ Tiempo de coccion
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Coccion al vapor

Dumplings

Los dumplings precocidos que vienen en paquetes deben cubrirse completamente
con agua, de lo contrario, no absorberan suficiente agua y se desarmaran aunque
hayan sido sumergidos en agua antes de cocinarlos.

Los dumplings frescos se deben cocinar en un recipiente perforado engrasado.
Configuraciones

Programas autométicos | Pasta | ... |

o}

Funciones [ | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

© [min]
Dumplings al vapor 30
Dumplings de levadura 20
Dumplings de papa en una bolsa de coccion 20
Dumplings de pan en una bolsa de coccion 18a20

@ Tiempo de coccidn
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Coccion al vapor

Legumbres

Remojar las legumbres por al menos 10 horas en agua fria antes de cocinar. Esto
hace que las legumbres sean mas digeribles y reduce el tiempo de coccién reque-
rido. Las legumbres remojadas deben cubrirse con liquido durante la coccion.

No es necesario remojar las lentejas antes de cocinarlas.

Las legumbres que no se remojan requieren una determinada proporcion entre las
legumbres y el liquido, en funcién del tipo de legumbre.

Configuraciones

Programas autométicos | Legumbres | ... |

o

Funciones [ | Coccion al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

Remojadas

@ [min]
Frijoles
Frijoles morados 55a65
Frijoles adzuki 20a?25
Frijoles negros 55a60
Frijoles pintos 55 a65
Frijoles blancos 34 a 36
Chicharos
Guisantes amarillos 40 a 50
Guisantes verdes, desgranados 27

@ Tiempo de coccidn
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Coccion al vapor

Proporcion de
legumbres: liquido

@ [min]

Lentejas marrones

Frijoles morados 1:3 130 a 140
Frijoles adzuki 1:3 95a105
Frijoles negros 1:3 100a120
Frijoles pintos 1:3 1152135
Frijoles blancos 1:3 80a90

13a14

—_
N

Lentejas rojas 1:2

Guisantes amarillos

7

110a 130

—
w

Guisantes verdes, desgrana-
dos

60a70

@ Tiempo de coccién
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Coccion al vapor

Huevos

Cuando desee preparar huevos hervidos en el horno a vapor, utilice un recipiente
perforado.

No es necesario agujerear los huevos antes de cocinarlos. Se calientan gradual-
mente durante la fase de calentamiento, por lo que no explotan cuando se los co-
cina con vapor.

Cuando utilice un recipiente sin perforar para preparar platos con huevos, como
huevos revueltos, recuerde engrasarlo primero.
Configuraciones

Programas autométicos | Huevos | ... |
)

Funciones [ | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

@ [min]
Pequeio
blando 3
moderado 5
duro 9
Mediano
blando 4
moderado 6
duro 10
Grande
blando 5
moderado 6a7
duro 12
Muy grande
blando 6
moderado 8
duro 13

@ Tiempo de coccion
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Coccion al vapor

Fruta

Cocine las frutas en un recipiente sin
perforar para no perder el jugo. Si de-
sea cocinar frutas en un recipiente per-
forado, coloque un recipiente sin perfo-
rar directamente debajo de este para
recolectar los jugos.

Consejo: Puede utilizar los jugos reco-
lectados para hacer un glaseado.
Configuraciones

Programas automaticos | Fruta | ... |

(0]

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracioén: consulte el cuadro

Salchichas

Configuraciones
Programas automaticos | Embutidos

(0]

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: 195 °F (90 °C)
Duracion: consulte el cuadro

Salchichas @ [min]
Salchichas hervidas 6a8
Salchichas de cerdo 6a8
Salchichas de ternera 6a8

@ [min]

Trozos de manzana 1-3
Trozos de pera 1-3
Cerezas 2-4
Ciruelas mirabel 1-2
Trozos de nectarina/du- 1-2
razno

Ciruelas 1-3
Membirillo, en cubos 6-8
Ruibarbo, pedazos 1-2
Grosellas 2-3

@ duracién

@ Tiempo de coccion
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Coccion al vapor

Mariscos

Preparacion
Descongele los mariscos congelados antes de cocinarlos al vapor.

Pele los mariscos, limpielos y lavelos.

Cacerola de cocina
Si utiliza una cacerola perforada, engrasela primero.

Duracion de la coccion

Cuanto mas tiempo se cocinen los mariscos, mas duros se tornaran. Utilice las
duraciones de coccién que se indican en el cuadro.

Cuando cocine los mariscos en salsa o caldo, le recomendamos que incremente
unos minutos la duracidn de coccion indicada.
Configuraciones

Programas automaticos | Crustaceos | ... |
o

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: consulte el cuadro
Duracion: consulte el cuadro

§[°F(°C)] O [min]
Langostino 195 (90) 3
Camarones 195 (90) 3
Camarones jumbo 195 (90) 4
Camardén pequefio 195 (90) 3
Langosta 205 (95) 10-15
Camaron grande 195 (90) 3

¥ temperatura, @ duracién
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Coccion al vapor

Mejillones

Alimentos frescos

& Riesgo de intoxicacion alimentaria con mejillones echados a perder.
Los mejillones echados a perder pueden ocasionar una intoxicacion alimentaria.

Cocine solo los mejillones que estén cerrados.

No coma mejillones que no se hayan abierto después de haberlos cocido.

Sumerja los mejillones frescos en agua durante unas cuantas horas antes de coci-
narlos para eliminar la arena. Después friegue los mejillones a fondo para limpiar-

los.

Alimentos congelados

Descongele los mejillones congelados antes de cocinarlos.

Duracion de la coccion

Cuanto mas tiempo se cocinen los mejillones, mas duros se tornaran. Utilice las

duraciones de coccién que se indican en el cuadro.

Configuraciones
Programas automaticos | Marisco | ... |

(0]

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: consulte el cuadro
Duracion: consulte el cuadro

E°F(0)] © [min]
Percebes 212 (100) 2
Berberecho 212 (100) 2
Mejillones barbados 195 (90) 12
Ostiones 195 (90) 5
Navajas 212 (100) 2-4
Almejas 195 (90) 4

§ temperatura, @ duracién
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Coccion al vapor

Cocciéon menu: Manual

Antes de cocinar comidas con la fun-
cién de coccion de menu manual,
desactive la reduccion de vapor
(consulte “Reduccion de vapor” en
“Configuraciones”).

Al cocinar un menu, puede combinar
diferentes alimentos con distintas dura-
ciones de coccion, por ejemplo, filete
de pescado con arroz y brécoli.

Los alimentos se colocan en el compar-
timiento del horno a vapor a diferentes
tiempos para que cada alimentos esté
listo al mismo tiempo.

Nivel del estante

Coloque los alimentos que producen
mucho liquido (por ejemplo, el pescado)
o tienen un color distintivo (por ejemplo,
el betabel) directamente encima de la
bandeja universal. Esto evita la transfe-
rencia de sabor o color a otros alimen-
tos y evita que el liquido gotee sobre
los alimentos que se encuentren deba-
jo.

Temperatura

Las comidas completas deben cocinar-
se a una temperatura de 212 °F

(100 °C), ya que esta es la temperatura
requerida para cocinar la mayoria de los
alimentos.

No cocine toda una comida a la tempe-
ratura mas baja cuando se necesiten di-
ferentes temperaturas para los diferen-
tes tipos de alimentos, p. €j., 185 °F

(85 °C) para el besugo de mary 212 °F
(100 °C) para las papas.
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Si la temperatura de coccion recomen-
dada para los alimentos es de, p. €j.,
185 °F (85 °C), intente cocinarlos a

212 °F (100 °C) y compruebe el resulta-
do obtenido. Algunos tipos de pescado
que son delicados y tienen una estruc-
tura blanda, p. €j., sole y platija, se pon-
dran muy firmes cuando se los cocine a
212 °F (100 °C).

Duracion de la coccion

Si incrementa la temperatura recomen-
dada, reduzca la duracion de la coccion
en aproximadamente /5.

Ejemplo

Duraciones de coccion de alimentos
(consulte los cuadros de coccion en
“Coccidn a vapor”)

Arroz sancochado 24 minutos
Filete de tilapia 6 minutos
Brocoli 4 minutos

Calculo de duraciones de coccidn esta-
blecidas:

24 minutos menos 6 minutos = 18 minu-
tos (primera duracién de coccion: arroz)

6 minutos menos 4 minutos = 2 minutos
(segunda duracioén de coccion: filete de
tilapia)

Tiempo restante = 4 minutos (terce-
ra duracién de coccion: brécoli)

Dura- 24 min : arroz
cién de . .
coccitN 6 min : fllgte de ti-
lapia
4 min :
brocoli
Ajuste 18 min | 2 min 4 min




Coccion al vapor

Cocinar un menu completo
m Coloque en el horno primero el arroz.

m Establezca la primera duracién de
coccidén: 18 minutos.

m Después de los 18 minutos, coloque
el pescado en el horno.

m Establezca la segunda duracién de
coccién: 2 minutos.

m Después de los 2 minutos, coloque el
brécoli en el horno.

m Establezca la tercera duracién de
coccion: 4 minutos.
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Coccion sous-vide (al vacio)

Este método de coccién suave permite
que los alimentos se cocinen lentamen-
te a una temperatura baja y constante
dentro de un envoltorio.

Con la coccioén al vacio, la humedad no
se evapora y se retienen todos los nu-
trientes y sabores.

Como resultado, los alimentos tienen
mas sabor y se logra una coccion pare-
ja.
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Solo utilice alimentos frescos y en
buen estado.

Asegurese de las condiciones de hi-
giene sean optimas y de que los ali-
mentos no hayan permanecido de-
masiado tiempo fuera del refrigera-
dor, p. €j., durante el traslado.

Solo utilice bolsas de vacio termorre-
sistentes.

No cocine alimentos dentro del en-
voltorio del fabricante, como alimen-
tos congelados envasados al vacio.
Es posible que haya utilizado una
bolsa de vacio inadecuada.

Utilice la bolsa de vacio solo una
vez.

Selle al vacio los alimentos solo con
el sellador al vacio.



Coccion sous-vide (al vacio)

Notas importantes acerca del - Con temperaturas elevadas y/o dura-

uso

Para los mejores resultados de coccién:

Use hierbas y especias con mas mo-
deracién que con métodos conven-
cionales porque el impacto en el sa-
bor de los alimentos sera mas fuerte.
También puede cocinar los alimentos
al natural y agregar condimentos
después de la coccidn.

La duraciéon de coccién se reduce
cuando se agregan sal, azucar vy li-
quidos.

Los alimentos se vuelven mas duros
si se les agregan ingredientes acidos,
como limon o vinagre.

No utilice alcohol ni ajo, ya que esto
puede producir un sabor desagrada-
ble.

Solo utilice bolsas de vacio que co-
rrespondan con el tamafio de los ali-
mentos. Si la bolsa de vacio es de-
masiado grande, puede quedar mu-
cho aire adentro.

Si desea cocinar varias piezas de ali-
mentos en la misma bolsa de vacio,
coléquelos dentro de la bolsa uno al
lado del otro.

Si desea cocinar alimentos en varias
bolsas de vacio al mismo tiempo, co-
loque las bolsas sobre la parrilla para
hornear y asar una al lado de la otra.

Las duraciones de las cocciones de-
penden del grosor de los alimentos.

ciones de coccidn prolongadas, es
posible que el el agua disminuya en
el electrodoméstico. Controle la pan-
talla de vez en cuando.

Mantenga la puerta cerrada durante
el programa de coccién. Abrir la
puerta extiende el proceso de coc-
cién y puede cambiar el resultado de
coccion.

Las temperaturas y duraciones de
coccidn de recetas sous-vide no
siempre se pueden simular exacta-
mente. Modifique los ajustes para lo-
grar el grado de coccion que desee.
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Coccion sous-vide (al vacio)

Consejos

- Para reducir los tiempos de coccidn,
puede sellar al vacio los alimentos
uno a dos dias antes del programa
de coccion. Almacene los alimentos
sellados al vapor en el refrigerador a

Fria brevemente y selle algunos tipos
de pescado (como el salmén) antes
de servirlos. Esto permitira que ten-
gan un sabor a asado.

Use el consomé o el adobo de verdu-
ras, pescado o carne para hacer una

no mas de 40 °F (5 °C). Para conser- salsa.
var la calidad y el sabor, se deben
cocinar los alimentos a mas tardar
dos dias después.

- Sirva los alimentos en platos preca-
lentados.

- Congele liquidos tales como marina-
das antes de sellarlos al vacio para
evitar que se escurran de la bolsa.

- Doble los bordes de la bolsa de vacio
hacia afuera. De esta manera obten-
dra bordes perfectamente sellados y
limpios.

- Si no desea comer los alimentos di-
rectamente después de cocinar, co-
I6quelos en agua helada de inmedia-
to y deje que se enfrien por comple-
to. Después de esto, almacene los
alimentos a temperaturas no mayores
de 40 °F (5 °C).

De esta manera, puede conservar la
calidad y el sabor de los alimentos
mientras los mantiene frescos por
mas tiempo.

Excepcion: las aves se deben con-
sumir directamente después del pro-
grama de coccion.

- Luego de la coccion, corte todos los
bordes de la bolsa de vacio para ac-
ceder a los alimentos mas facilmente.
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Coccion sous-vide (al vacio)

Uso del modo de funciona-
miento Sous-vide

m Enjuague los alimentos con agua fria
y séquelos.

m Coloque los alimentos en una bolsa
de vacio y agregue especias o liqui-
do, si lo desea.

m Selle al vacio los alimentos con el se-
llador al vacio en un sistema de ca-
mara.

m Para los mejores resultados de coc-
cién, coloque la parrilla para hornear
y asar en el nivel de estante 2.

m Coloque los alimentos sellados al va-
cio sobre la parrilla para hornear y
asar (si son varias bolsas, una al lado
de la otra).

m Seleccione Funciones (.
m Seleccione Sous-vide §0).

m Ajuste la propuesta de temperatura,
en caso de ser necesario.

m Confirme con OK.

m Configure otros ajustes segun sea
necesario (consulte “Funcionamien-
to”).

Posibles causas de resultados
no satisfactorios

La bolsa de vacio estd abierta:

- El borde no estaba limpio o no resis-
ti6 el calor y se disolvid.

- Un hueso filoso dafné la bolsa.

Los alimentos tienen un sabor extrano o
desagradable:

- Almacenamiento incorrecto de los
alimentos; se ha tenido la comida
fuera del refrigerador durante dema-
siado tiempo.

- La comida estaba contaminada con
bacterias antes de que se sellara al
vacio.

- Utilizé demasiadas especias.

- La bolsa o el borde estaban dana-
dos.

- El vacio no era suficiente.

- Los alimentos no se consumieron in-
mediatamente o se enfriaron después
de cocinarlos.
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Coccion sous-vide (al vacio)

Las duraciones de coccién proporcionadas en los cuadros son solo guias. Reco-
mendamos seleccionar inicialmente la duracién mas breve. Puede cocinar mas
tiempo, si es necesario. La duracion de la coccién solo comienza cuando se al-

canza la temperatura establecida.

Alimentos Agregado antes F[°F(°C)]1 | @ [min]
Azucar Sal
Pescado
Filete de bacalao, de 1 in (2.5 cm) de espesor X 129 (54) 35
Filete de salmén, de 3/4 in-1 1/4 in (3 cm) de espesor X 126 (52) 30
Filete de rape X 144 (62) 18
Filete de lucio-perca, 3/4 in (2 cm) de espesor X 131 (55) 30
Vegetales
Ramilletes de coliflor, tamafo mediano a grande X 185 (85) 40
Calabaza Hokkaido, rebanada X 185 (85) 15
Colinabo, rebanado X 185 (85) 30
Esparragos blancos, enteros X X 185 (85) 22-27
Camote, rebanado X 185 (85) 18
Fruta
Pifa, rebanada 185 (85) 75
Manzanas, rebanadas 176 (80) 20
Bananitos, enteros 144 (62) 10
Duraznos, mitades X 144 (62) 25-30
Ruibarbo, pedazos 167 (75) 13
Ciruelas, mitades X 158 (70) 10-12
Otros
Frijoles blancos con una porcién de agua de 1 parte en X 195 (90) 240
2 (frijoles y liquido)
Camardn, pelado y limpio X 133 (56) 19-21
Huevo entero 149-151 60
(65-66)
Ostiones, sin concha 126 (52) 25
Chalote entero X X 185 (85) 45-60

§ temperatura, @ duracion
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Coccion sous-vide (al vacio)

Alimentos Agregado antes E[°F (°C)] @ [min]
Azucar | Sal Medio* | Bien cocido*

Carne

Pechuga de pato entera X 151 (66) 162 (72) 35

Lomo de cordero (con hueso) 136 (58) 144 (62) 50

Lomo deres, 1 1/2in (4 cm) 133 (56) 142 (61) 120

de espesor

Bistec de carne de res, 1 in 133 (56) - 120

(2.5 cm) de espesor

Lomo de cerdo entero X 145 (63) 153 (67) 60

¥ temperatura, @ duracién

* Grado de coccién
El grado “Bien cocido” de coccidn usa una temperatura interior mas alta que “Medio”. Los re-
sultados no son los mismos que en “Bien cocido” en métodos de asado tradicionales.
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Coccion sous-vide (al vacio)

Recalentamiento

Recaliente las brasicaceas, como el co-
linabo o la coliflor, solo junto con una
salsa. Si no hay salsa, puede formarse
un sabor desagradable a col y un color
gris parduzco.

Los alimentos con una duracién de
coccion corta o que continda cocinan-
dose durante el recalentamiento, tales
como los pescados, no son apropia-
dos para recalentarse.

Preparacion

Coloque la comida cocinada directa-
mente en agua helada durante aprox.
una hora justo después de la coccién.
El enfriamiento rapido evita que la co-
mida se siga cocinando. Asi se conser-
va la condicion de coccidn optima.
Después almacene la comida en el re-
frigerador a un maximo de 40 °F (5 °C).

Tenga en cuenta que la calidad de la
comida disminuye cuanto mayor
tiempo se almacene.
Recomendamos que no almacene la
comida en el refrigerador durante
mas de 5 dias antes de calentarla.

Configuraciones

Funciones (] | Sous-vide
Temperatura: consulte el cuadro
Tiempo: consulte el cuadro
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Coccion sous-vide (al vacio)

Recalentamiento en el modo de funcionamiento Sous-vide

Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias. Puede prolongar la du-
racion, de ser necesario. La duracion de la coccién solo comienza cuando se al-
canza la temperatura establecida.

Alimentos ¥ [°F(°C) @? [min]
Medio' Bien cocido'

Carne

Lomo de cordero (con hueso) 136 (58) 144 (62) 30

Lomo deres, 1 1/2 in (4 cm) de espesor 133 (56) 142 (61) 30

Bistec de carne de res, 1 in (2.5 cm) de espesor 133 (56) - 30

Lomo de cerdo entero 145 (63) 153 (67) 30

Vegetales

Ramilletes de coliflor, tamafio mediano a grande3 185 (85) 15

Colinabo, rebanado3 185 (85) 10

Fruta

Pifa, rebanada 185 (85) 10

Otros

Frijoles blancos con una porcion de agua de 1 par- 195 (90) 10

te en 2 (frijoles y liquido)

Chalote entero 185 (85) 10

§ temperatura, @ duracién

1 Grado de coccion
El grado “Bien cocido” de coccién usa una temperatura interior mas alta que “Medio”. Los re-
sultados no son los mismos que en “Bien cocido” en métodos de asado tradicionales.

2 |as duraciones aplican a alimentos sellados al vacio con una temperatura inicial aprox. de
aproximadamente 40 °F (5 °C) (temperatura del refrigerador).

3 Recaliente solo en salsa.
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Modos especiales

Calentar

Para recalentar comida que se cocind
con el método sous-vide, seleccione
el modo de funcionamiento Sous-vi-

de (consulte “Recalentamiento” en
“Sous-vide”).

El horno de coccion combinada es muy
efectivo para calentar alimentos suave-
mente, sin secarlos o continuar coci-
nandolos. Los alimentos se calentaran
de manera uniforme y no es necesario
revolverlos durante el proceso de calen-
tamiento.

Puede calentar platos individuales o
platos de comida que se hayan prepa-
rado anteriormente (p. €j., carnes, pa-
pas y verduras).

Recipientes adecuados

En un plato se pueden calentar peque-
nas cantidades de alimentos; cuando
las cantidades son mayores, estos se
deben colocar en una cacerola de coc-
cién adecuada.

Duracion

10-12 minutos son generalmente sufi-
cientes para un plato de comida. Mas
de un plato necesitara un poco mas.

Si esta recalentando varios platos de
comidas sucesivamente, el tiempo de
recalentamiento se puede reducir alre-
dedor de 5 minutos para el segundo
plato y los subsiguientes ya que el
compartimiento del horno estara calien-
te todavia.
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Contenido de humedad

Cuanto mas mojado esté el alimento,
menos humedad se necesitara afadir.

Consejos

- No recaliente piezas grandes, tales
como un asado completo. Dividalas
en porciones y caliéntelas como pla-
tos de comidas.

- Las piezas compactas, tales como
enrollados o pimientos morrones re-
llenos, se deben cortar a la mitad.

- Recaliente las salsas por separado.
Las excepciones son platos tales co-
mo ziti al horno, que se cocina en
salsa.

- Considere que los alimentos empani-
zados, tales como el pollo frito, no
conservaran su textura crujiente al re-
calentarlos.

No es necesario cubrir los alimentos
antes de recalentarlos.

Configuraciones

Funciones Especiales @ | Calentar

o]

Funciones (] | Coccién combinada |
Combi con aire caliente plus

Temperatura: consulte el cuadro
Humedad: consulte el cuadro
Duracion: consulte el cuadro




Modos especiales

Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias. Recomendamos selec-
cionar inicialmente la duracién mas breve. Puede prolongar la duracion, de ser ne-

cesario.

Alimentos

¥ F (C)

] 06 [%]

@* [min]

Vegetales

Zanahorias
Coliflor
Colinabo
Frijoles

250 (120)

70

Guarniciones

Pasta
Arroz
Papas cortadas en mitades a lo largo

250 (120)

70

8-10

Albdéndigas
Puré de papa

285 (140)

70

18-20

Carne y aves

Carne rebanada, 1/2 in (1.5 cm) de grosor
Enrollados, rebanados

Gulash

Guisado de cordero

Albdéndigas

Chuletas de pollo

Chuletas de pavo, rebanadas

285 (140)

70

11-13

Pescado

Filete de pescado
Enrollado de pescado, a la mitad

285 (140)

70

10-12

Platos de comidas

Espagueti en salsa de tomate

Asado de cerdo, papas y verduras

Pimientos morroén rellenos (cortados a la mitad),
arroz

Fricasé de pollo, arroz

Sopa de verduras

Sopa cremosa

Caldo magro

Guisado

250 (120)

70

10-12

§ temperatura, 66 humedad, @ duracion

* Estos tiempos aplican a alimentos calentados en un plato.
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Modos especiales

Descongelar

Es mucho mas rapido descongelar ali-
mentos en el horno a vapor que a tem-
peratura ambiente.

& Riesgo de infeccion por bacte-
rias.

Las bacterias, tales como la salmo-
nela, pueden ocasionar intoxicacion
por alimentos fatal.

Es sumamente importante seguir las
reglas de higiene de los alimentos al
descongelar pescado y carne, y en
particular al descongelar aves.

No use el liquido producido durante
la descongelacion.

Procese los alimentos como se re-
quiera en cuando se hayan descon-
gelado.

Temperatura

La mejor temperatura para descongelar
es de 140 °F (60 °C).

Excepciones: Presas y carne picada:
125 °F (50 °C).

Antes y después de la descongela-
cién

Elimine todo empaque antes de des-
congelar.

Excepciones: deje el pan, las galletas y

los pasteles en su empaque, ya que de
lo contrario absorberan humedad y se
ablandeceran.

Permita que los alimentos reposen a

temperatura ambiente unos minutos an-

tes de descongelar. Este tiempo de re-
pOsSO es necesario para permitir la dis-
tribucion uniforme del calor desde el
exterior hasta el interior.
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Recipientes de coccion

Use un recipiente perforado con la ban-
deja universal debajo al descongelar ali-
mentos que gotearan, tales como aves.
Asi, los alimentos no estaran colocados
en el liquido descongelado.

Los alimentos que no gotean se pueden

descongelar en un recipiente de coc-
cion sdlido.

Consejos
- No es necesario descongelar el pes-

cado por completo antes de cocinar.
Descongele para que la superficie es-
té suficientemente deshielada para
poner condimentos y hierbas. Depen-
diendo del grosor del pescado, 2 a

5 minutos son suficientes general-
mente.

- Al descongelar alimentos que se han
congelado juntos, por ejemplo moras
y porciones de carne, separelos a la
mitad del tiempo de descongelacion.

No vuelva a congelar alimentos una
vez descongelados.

- Descongele comidas preparadas se-
gun las instrucciones que aparecen
en el paquete.

Configuraciones

Funciones Especiales (2] | Descongelar
o
Funciones (] | Coccidn al vapor

Temperatura: consulte el cuadro
Duracion del descongelado: consulte el
cuadro

Tiempo de reposo: consulte el cuadro



Modos especiales

Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias. Recomendamos selec-
cionar inicialmente la duracién mas breve de descongelacion. Puede prolongar la
duracion de la descongelacion, de ser necesario.

Alimentos congelados Cantidad F[PFFCC)] | @ [min] | [min]
Productos lacteos

Queso rebanado 1/41b (125 g) 140 (60) 15 10
Queso quark 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Crema 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Queso blando 1/4 1b (100 g) 140 (60) 15 10-15
Fruta

Compota de manzana 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Trozos de manzana 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Chabacanos 1 1b (500 g) 140 (60) 25-28 15-20
Fresas 2/31b (300 g) 140 (60) 8-10 10-12
Frambuesas/grosellas 2/3 1b (300 g) 140 (60) 8 10-12
Cerezas 1/31b (150 g) 140 (60) 15 10-15
Duraznos 11b (500 g) 140 (60) 25-28 15-20
Ciruelas 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Grosellas 1/2 Ib (250 g) 140 (60) 20-22 10-15
Vegetales

Congelados en bloque 2/3 1b (300 g) 140 (60) 20-25 10-15
Pescado

Filetes de pescado 3/4 1b (400 g) 140 (60) 15 10-15
Trucha 1 Ib (500 g) 140 (60) 15-18 10-15
Langosta 2/3 1b (300 g) 140 (60) 25-30 10-15
Camaron pequefio 2/3 1b (300 g) 140 (60) 4-6 5

Comidas preparadas

Carnes, verduras, guarniciones/ 11b (480 g) 140 (60) 20-25 10-15
guisado/sopa

Carne
Carne asada, rebanada 1/4-1/2 b 140 (60) 8-10 15-20
(125-150 g) cada
una
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Modos especiales

Alimentos congelados Cantidad EFCC)] | @ [min] [min]
Came picada 1/2 Ib (250 g) 125 (50) 15-20 10-15
11b (500 g) 125 (50) 20-30 10-15
ulach 1 |b (500 g) 140 (60) 30-40 10-15
2 1b (1,000 g) 140 (60) 50-60 10-15
Higado 1/2 1b (250 g) 140 (60) 20-25 10-15
Silla de liebre 11b (500 g) 125 (50) 30-40 10-15
Chuleta de venado 2 1b (1,000 g) 125 (50) 40-50 10-15
Chuletas/escalopes/salchichas 13/4 1b (800 @) 140 (60) 25-35 15-20
Aves
Pollo 2 1b (1,000 g) 140 (60) 40 15-20
Muslos de pollo 1/31b (150 g) 140 (60) 20-25 10-15
Chuleta de pollo 1 1b (500 g) 140 (60) 25-30 10-15
Muslos de pavo 11b (500 g) 140 (60) 40-45 10-15
Bolleria
Hojaldres/productos con leva- - 140 (60) 10-12 10-15
dura
Pasteles, galletas y hojaldres 3/4 1b (400 g) 140 (60) 15 10-15
Pan/Bollos de pan
Bollos de pan - 140 (60) 30 2
Pan de centeno, rebanado 1/2 1b (250 g) 140 (60) 40 15
Pan de grano integral, rebanado 1/2 1b (250 g) 140 (60) 65 15
Pan blanco, rebanado 1/3 1b (150 g) 140 (60) 30 20

¥ temperatura, @ duracién de descongelacion, X tiempo de reposo
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Modos especiales

Mix & Match

La funcién especial Mix & Match estd
disponible para ayudar con la prepara-
cién facil y sencilla de platos de comi-
das. Con esta aplicacién, puede reca-
lentar alimentos que ya hayan sido co-
cinados, (comida precocinada) o formar
una comida de porciones usando ali-
mentos frescos y cocinarla en un plato.

Durante la coccion, puede elegir entre
un resultado crujiente, dorado o alimen-
tos cocinados suavemente con una su-
perficie suculenta sin dorado adicional.

Solo use alimentos que sean com-
pletamente higiénicos. Si tiene cual-
quier duda, deseche los alimentos.

Recipientes
Use:

- un plato plano o un plato pequeno
apto para el horno

- un tazén hondo o una taza para los
alimentos que requieran que se les
agregue agua

La bolleria, pizzas, tarta flameada, etc.,
se pueden colocar directamente en la
parrilla para hornear y asar (con papel
encerado si es necesario).

Los recipientes de plastico para co-
midas preparadas no son suficiente-
mente resistentes al calor.

Pase las comidas preparadas a reci-
pientes de coccién adecuados.
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Modos especiales

Consejos para recalentar platos de
comidas

Para platos fritos o gratinados,

use Calentamiento crujiente y para pla-
tos horneados o cocidos, use Calen-
tamiento delicado.

Usar Calentamiento crujiente asegura
que solo los alimentos que eran cru-
jientes antes de recalentarlos se
mantengan crujientes.

Los alimentos no deben exceder una
altura de 3/4 in-1 in (2-2.5 cm). Pase
los alimentos mas alto a recipientes
planos (p. €j., guisado) o rebanelos
en piezas mas pequenas (p. €j., enro-
llados, horneados).

Recaliente pasta solo mezclada con
una salsa.

Se pueden haber acumulado gotitas
de agua debajo de la vajilla. Seque
las gotitas de agua antes de servir.
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Consejos para cocinar platos de co-
midas

- Puede hacer una salsa con el conso-
mé de carne y pescado facilmente:
agregue 1 cucharadita de fécula de
maiz a la carne o pescado crudos
antes de cocinar. Revuelva la salsa
con un tenedor hasta que esté suave
antes de servir. También puede usar
1 cucharadita de polvo para puré de
papa (instantaneo) o una pizca de
goma guar en lugar de fécula de
maiz.

- Silas duraciones de coccién para di-
ferentes alimentos no son iguales,
puede compensarlo cambiando el ta-
mafo de los alimentos: si la duracién
de coccion es mas breve, haga las
piezas mas grandes (por ejemplo, ra-
milletes de coliflor grandes). Si la du-
racion de coccion es mas larga, haga
las piezas mas pequenas (por ejem-
plo, papas cortadas en cubos).

- También puede compensar las dura-
ciones de coccion distintas mediante
colocacion en capas: coloque los ali-
mentos con una duracion de coccion
corta debajo de un alimento con una
duracion de coccidn larga o coléque-
los juntos como un pastel pequefio.

- Para evitar que los alimentos se se-
quen, prepare su plato con una salsa
0 adobo. También puede usar queso
o tocino.



Modos especiales

Conformar un plato de comida usan-
do varios componentes

Para un buen resultado de coccién, de-
be conjuntar los componentes indivi-
duales del plato, tales como carne,
guarniciones y verduras, de manera que
se puede seleccionar un ajuste comun
para dorado. Este ajuste debe ser ade-
cuado para todos los elementos de la
comida, o por lo menos condicional-
mente adecuado.

Recomendamos usar el siguiente pro-
cedimiento:

m Seleccione un ingrediente principal
con base en los cuadros de coccion,
p. €j., filete.

m Seleccione otros ingredientes que
tengan los ajustes correspondientes
para dorado, p. €j., ejotes y arroz.

Notas sobre los cuadros de coccion

Ademas de la informacion sobre los ta-
mafos de porcion o la forma en que se
deben procesar los alimentos antes de
cocinar, los cuadros de coccién tam-
bién proporcionan consejos sobre la
preparacion.

El grado de dorado esta representado
en la pantalla mediante una barra con
siete segmentos. Basicamente, entre
mas segmentos llenos, mayor es la du-
racion de coccion.

Puede usar los iconos para determinar
qué ajuste es apropiado para dorar los
alimentos:

Simbo- | Significado
lo
Inadecuado
= Adecuado bajo condiciones
| Adecuado
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Modos especiales

Uso de la funcion especial Mix &
Match

No es necesario cubrir los alimentos
mientras se los cocina.

m Prepare los alimentos conforme se
requiera.

m Seleccione Funciones Especiales (] |
Mix & hatch.

m Si esta preparando alimentos que ya
estan cocinados, seleccione Calenta-
miento delicado o Calentamiento crujien-
1e.

m Si esta preparando alimentos que ya
estan frescos o solo parcialmente
cocinados, seleccione Coccitn delica-
da o Coccidn crujiente.

m Modifique el ajuste para dorado, de
ser necesario.

m Confirme con OK.

m Coloque los alimentos en la parrilla
para hornear y asar en el nivel del es-
tante 2.

m Confirme con OK.

Puede comenzar con el programa de
coccion inmediatamente o retrasar el
inicio.

m Si al final de un programa de coccion,
el plato de comida no esta suficiente-
mente cocinado para su gusto, selec-
cione Prolongar coccion.
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Calentar alimentos con la funcién especial “Calentamiento crujiente”

Alimentos

Ajuste de la barra de seg-
mentos de dorado

Strudel de manzana, 1 3/4 in (4 cm) de grosor, horneado [ | |
Camembert horneado, 0.8 oz (25 g), horneado ——__m____
Camembert horneado, 2.6 oz (75 g), horneado —— _OCOmO__
Baguette _COm—A_
Canapés de masa de hojaldre, horneados | | e
Empanadas de masa de hojaldre (espinaca), horneadas _COmOca_
Boreca, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, prehorneado u horneado e _OOOomO
Papas fritas, 1/2 in (1 cm) de grosor, precocinadas o cocinadas _ _OmOcda_
Hamburguesa de tofu1, cocinada o
Bollo de pan (trigo), prehorneado _ _OmOcda_
Bollo de pan (centeno), prehorneado ——_BEmm____
Bollo de pan, horneado, almacenado _COOmm__ __
Hamburguesa con queso, cocinada OO ____
Chili con carne1, 3/4 in (2 cm) de grosor, cocinado —— Um0
Bollos de chapata, prehorneados __mO__
Bollos de chapata, horneados, almacenados ——__m-____
Crepa1, cocinada ——ma
Tarta flameada, horneada _COm—__
Tarta flameada g | B
Tiras de carne1 , precocinadas o cocinadas oo
Focaccia, 1 1/4-1 1/2 in (3-4 cm) de grosor, prehorneado u horneado OO
Hamburguesa de carne1 (cerdo), 0.8 oz (25 g), cocinada = L
Hamburguesa de carne1 (cerdo), 2.1 oz (60 g), cocinada — im0
Hamburguesa de carne1 (cerdo), 3.5 oz (100 g), cocinada —_ DOm0
Rollito primavera, 0.8 oz (25 g), cocinado e COmCc_
Rollito primavera, 3.5 oz (100 g), cocinado Y _OmO

OO

. 1
Perro caliente ', prehorneado

115




Modos especiales

Alimentos Ajuste de la barra de seg-
mentos de dorado
Panqueque Kaiserschmarrn1 , congelado, descongelado e Lo
Papas, Yukon Gold, rebanadas, cocidas —__COmOCc__
Empanadas de papa, horneadas __OCOOmO™_
Lasaﬁa1, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, cocinada ——mO_
Pan Naan1, cocinado e
Pasta al horno fresca con queso, 1 3/4 in (4.5 cm) de grosor, precoci- _ _COmca_
da
Pasta al horno1, 3/4 in (2 cm) de grosor, cocinada —mO_
Pasta al horno1, 1 3/4in (4.5 cm) de grosor, cocinada .
Pasta al horno1, 21/2in (6 cm) de grosor, cocinadka | ————— .
Panqueques1, cocinados - _
Panqueques1 , prehorneados oD
Pita1 , prehorneado ] —
Pizza, horneada OO/
Panqueque poffertje _ _OCOmm_
Quiche, 0.8 0z (25 g), horneada COCOmmc—_
Quiche, 3/4 in (2 cm) de grosor, horneada _ _COm—c_
Quiche, 1 1/2 in (3.5 cm) de grosor, horneada . _EOOmC
Panqueques de papa1 , cocinados ———ma_
Papas ralladas, horneadas [mm) ]
Escalopes, cocinados OO
Tostada en forma de taco, horneada o ] o |
Pan tostado Hawai, cocinado Cmmcd
Queso a la parrilla, cocinado Ol
Totopos de tortilla, horneados con queso _COmmc_
OO

1 . -
Wrap de tortilla’, prehorneado o cocinado, enrollado en aluminio

1 " . -
no es crujiente, solo necesita calentarse lo suficiente (> 150 °F (65 °C)).
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Cocinar alimentos con la funcion especial “Coccién crujiente”

Alimentos Consejos para cocinar Ajuste de la barra de seg-
mentos de dorado
1

Carne

Salchicha para asar, 0.8 oz (25 g), her- | - Y _OOomO

vida

Salchicha para asar, 3.5 oz (100 g), Cortada e _EmOCO

hervida

Salchicha para asar, gruesa, cruda Cortada, rociada conunpoco | ____ _ O
de aceite

Brocheta de filete de res, trozos de En adobo, con tocino e

1.7 oz (50 g), crudo

Brocheta de cerdo, trozos de 1.7 oz En adobo, con pimiento mo- OO

(50 g), crudo rrén y cebolla

Hamburguesa de carne 2.1 oz (60 g), | Carne picada, condimentada e _EOOmC

1in (2.5 cm) de grosor

Pechuga de pollo, 1 1/4 in (3 cm) de Envuelta en tocino, con sal y OO

grosor, cruda pimienta

Pechuga de pollo, 1 1/4 in (3 cm) de Sola, condimentada OO

grosor, cruda

Pechuga de pollo, rellena, cruda Condimentada, relleno: espina- OO/
ca, crema fresca

Brocheta de pollo, trozos de 1.7 oz En adobo, con pimiento mo- OCOmc

(50 g), crudo rrén y cebolla

Muslos de pollo, crudos En adobo OO

Lomo de ternera, 1in (2.5 cm) de es- | En adobo, con salsa -.___

pesor, cruda

Chuleta de cerdo ahumada, 1 1/2 in - _ _COOmmcCacda

(8.5 cm) de grosor, cruda

Chuleta de cerdo ahumada, 3/4 in - OCOmE

(2 cm) de grosor, cruda

Chuleta de cordero, 3/4 in (2 cm) de En adobo OO/

grosor, cruda

Bistec, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, cru- | En adobo _COmOc__

do

Lomo de puerco, 1 1/2 in (4 cm) de Envuelta en tocino, con sal y OCOommc_

espesor, cruda pimienta

Chuleta de cerdo 1/2 in (1.5 cm) de Empanizada, rociada con un |

grosor, cruda

poco de aceite
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crudo

Alimentos Consejos para cocinar Ajuste de la barra de seg-
mentos de dorado

Pescado1

Chuleta de fletan ahumada, 1 1/4 in En adobo O

(8 cm) de grosor, cruda

Filete de bacalao, 1 1/4 in (3 cm) de Con costra de pan molido y e _OCOmC__

espesor, crudo mantequilla

Filete de bacalao, 1 1/2 in (3.5 cm) de | En adobo mOd

espesor, crudo

Filete de bacalao, relleno, crudo Condimentado, relleno: espi- |
naca, tomate

Filete de salmén, de 1 1/4 in (3 cm) de | Con condimentos OCOmcCccCd

espesor, crudo

Chuleta de salmén, 1 1/4in (3 cm) de | En adobo OO

grosor, cruda

Brocheta de salmén, trozos de 1.7 oz | Con condimentos OCOmOCOCd

(50 g), crudo

Filete de abadejo, 1 1/4 in (3 cm) de Condimentado, cubierta: espi- mc_ .

espesor, crudo naca, feta

Filete de atun, 1 1/4 in (3 cm) de espe- | En adobo . _a_

sor, crudo

Filete de atun, 1 1/4 in (3 cm) de espe- | Condimentado, cubierta: to- OO _

sor, crudo mate, queso

Brocheta de bagre, trozos de 1.7 oz En adobo, con tocino OO/

(50 g), crudo

Vegetales

Berenjena, 3/4 in (2 cm) de grosor, En adobo _m-D_

cruda

Coliflor, ramilletes grandes, cruda Sal, pimienta, migajas con OCOomce .
mantequilla

Brocoli, ramilletes grandes, crudo Salsa de queso O

Ejotes envueltos en tocino, crudos Envueltos en rebanadas de to- _ -
cino, condimentados

Tomates cherry, enteros, crudos En adobo [ J o o e

Papasg, rebanadas/trozos de 1/8 in Mantequilla, sal, o queso B

(8 mm), crudas

Colinabo, rebanadas de 3/4 in (2 cm), | Sal, pimienta, nuez moscada OCOomc_
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Alimentos

Consejos para cocinar

Ajuste de la barra de seg-
mentos de dorado

Calabaza, trozos de 3/4 in (2 cm), cru-
da

Sal, pimienta, aceite de semi-
llas de calabaza

I

Elote, crudo

Sal, mantequilla

_COCOommc_

Zanahorias, rebanadas en cuar-
tos/3/4 in (2 cm), crudas

Sal, pimienta, mantequilla

COCOmc_

Pimiento morrén, trozos grandes, cru-
do

En adobo

COCoOCOmc_

Pisto, trozos de 3/4 in (2 cm), crudo

Puré de tomate, condimentos,
fécula de maiz

Calabacita, rebanadas 3/4 in (2 cm),
cruda

En adobo

Pasta y arroz

Pasta al horno fresca con carne,
1 3/4 in (4.5 cm) de grosor, no cocina-
da

Verduras crudas, salsa, queso

COCOmccs

Pasta fresca, tortelinis, precocidos

Lasafia, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, pre-
cocida

Pasta al horno 3/4 in (2 cm) de grosor,
precocida

Arroz, arroz integral, duracién de coc-
cién 8 minutos, no cocinado

Sal, 1:2 (arroz:liquido)

Arroz, arroz sancochado, duracién de
coccién 8 minutos, no cocinado

Sal, 1:1.5 (arroz:liquido)

Arroz, arroz sancochado, duracién de
coccion 10-12 minutos, no cocinado

Sal, 1:1.5 (arroz:liquido)

Arroz, precocido

Pizza etc.

Camembert horneado, 0.8 oz (25 g),
congelado

Descongelado

Baguette, congelada

Descongelada

Baguette, prehorneada

Papas fritas, precocinadas

Bollo de pan, horneado, almacenado

Hamburguesa con queso, prehornea-
da
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Alimentos

Consejos para cocinar

Ajuste de la barra de seg-

mentos de dorado

nado

Datiles en tocino, crudos - OO/

Tarta flameada, no cocinada Producto de refrigerador ——— O

Tarta flameada, no cocinada Hojaldre con cubierta fria. —_OCOmO__

Rollito primavera, 0.8 oz a 3.5 oz (25 g | Descongelado _COmOa_

0 100 g), congelado

Queso a la parrilla, 3.2 0z (90 g), pre- |- e _EOmC

cocinado

Empanadas de papa, horneadas - |

Empanadas de papa, congeladas Descongeladas |

Noquis, precocidos Mantequilla, sal, queso -.___

Panqueques de papa, no cocinados Rociados con un poco de acei- _ _OmO_

te

Schupfnudeln (albéndigas de papa), - OCOmOCOdaCd

precocidas

Hamburguesa de tofu, 2.8 oz (80 g). - -.____

cocinada

Pizza, horneada - COomc—c_

Bollo de pan de centeno, congelado Descongelado COomcc_

Bollo de pan de centeno, prehorneado | - s s

Papas ralladas, horneadas Mantequilla, sal |

Papas ralladas, congeladas Descongeladas m-s_ .

Bollo blanco, congelado Descongelado o

Bollo blanco, prehorneado - |

Tarta de cebolla, 1in (2.5 cm) de gro- |- | ____ | Ju]

sor, prehorneada

Postres

Panqueque Kaiserschmarrn, cocinado |- _OCOmOcdar3_

(Fj’anqueque Kaiserschmarrn, congela- | Descongelado e _OOada__
o

Panqueque Kaiserschmarrn, no coci- | Mezclar mezcla -

1 . .
Agregue 1 cucharadita de maicena a la carne/pescado crudo.

2 Yukon Gold
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Alimentos adecuados para la funcién especial “Coccidén delicada”

Alimentos

Consejo para cocinar

1
Carne

Salchicha grande bockwurst/frankfurter (cerdo)
3.5 0z (100 g), cocida

Brocheta de filete de res, trozos de 1.7 oz (50 g),
crudo

En adobo, con tocino

Brocheta de cerdo, trozos de 1.7 oz (50 g), crudo

En adobo, con pimiento morrén y cebolla

Pechuga de pollo, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, cruda

Sola, condimentada

Pechuga de pollo, rellena, cruda

Condimentada, relleno: espinaca, crema fresca

Brocheta de pollo, trozos de 1.7 oz (50 g), crudo

En adobo, con pimiento morrén y cebolla

Lomo de ternera, 1 in (2.5 cm) de espesor, cruda

En adobo, en salsa

Cerdo ahumado, 3.5 cm de grosor, crudo

Chuleta de cerdo ahumada, 3/4 in (2 cm) de gro-
sor, cruda

Albéndigas, 2.6 oz (75 g), crudas

Carne picada, condimentada, en salsa

1
Pescado

Trucha, entera 3/4 Ib (350 g), cruda

Condimentado, relleno: mantequilla, hierbas

crudo

Chuleta de fletdn ahumada, 1 1/4 in (3 cm) de En adobo
grosor, cruda
Filete de bacalao, 1 1/2 in (3.5 cm) de espesor, En adobo

Filete de bacalao, relleno, crudo

Condimentado, relleno: espinaca, tomate

Filete de salmén, de 1 1/4 in (3 cm) de espesor,
crudo

Con condimentos

Chuleta de salmén, 1 1/4 in (3 cm) de grosor, cru-
da

En adobo

Brocheta de salmén, trozos de 1.7 oz (50 g), cru-
do

Con condimentos

Filete de abadejo, 6.3 0z (180 g)

Cubierta: espinaca y crema fresca

Filete de atun, 1 1/4 in (3 cm) de espesor, crudo

En adobo

Brocheta de bagre, trozos de 1.7 oz (50 g)

En adobo, con tocino

Vegetales

Coliflor, ramilletes grandes, cruda

Con condimentos

Broécoli, ramilletes grandes, crudo

Con condimentos, con/sin salsa de queso
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Alimentos

Consejo para cocinar

Tomates cherry, enteros, crudos

En adobo

Hinojo, trozos/gajos de 3/4 in (2 cm), cruda

Con condimentos

2 .
Papas™, en cuartos/en gajos, crudas

Sal

Papas, Idaho/Russet, mitades, crudas

Sal

Colinabo, rebanadas de 3/4 in (2 cm), crudo

Sal, pimienta, nuez moscada

Calabaza, trozos de 1/2 in (1.5 cm), cruda

Sal, pimienta, aceite de semillas de calabaza

Elote, crudo

Sal, mantequilla

Zanahorias, rebanadas en cuartos/3/4 in (2 cm),
crudas

Sal, pimienta, mantequilla

Pimiento morrén, trozos grandes, crudo

En adobo

Pisto, trozos de 3/4 in (2 cm), crudo

Puré de tomate, condimentos, fécula de maiz

Colecitas de Bruselas, enteras, crudas

Sal, pimienta, nuez moscada

Ejotes envueltos en tocino, crudos

Envueltos en rebanadas de tocino, condimenta-
dos

Esparragos, tallos, enteros, crudos

Sal, mantequilla

Camote, trozos/gajos de 1/2 in (1.5 cm), crudo Sal
Calabacita, rebanadas 3/4 in (2 cm), cruda En adobo
Pasta y arroz

Pasta fresca, tortelinis, precocidos Salsa

Macarrén, corto, no cocinado

Sal, 1:3 (pasta:agua)

Arroz, arroz basmati, duracién de cocciéon 10 mi-
nutos, no cocinado

Sal, 1:2.5 (arroz:liquido)

Arroz, arroz integral, duracién de coccion 8 minu-
tos, no cocinado

Sal, 1:2 (arroz:liquido)

Arroz, arroz sancochado, duracién de coccién
8 minutos, no cocinado

Sal, 1:2 (arroz:liquido)

Arroz, arroz sancochado, duracién de coccion
10-12 minutos, no cocinado

Sal, 1:2 (arroz:liquido)

Arroz, arroz de grano corto, cocido

Fideos, no cocidos

Cubiertos con consomé

Pizza etc.

Noquis, precocidos

Sal, mantequilla

Albéndigas de papa, en bolsa de coccién, preco-
cidas

Cubiertas con agua
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Alimentos Consejo para cocinar

Puré de papa, instantaneo Mezcle el polvo como se indica en las instruccio-
nes del paquete.

Puré de papa, cocinado -

Schupfnudeln (albéndigas de papa), precocidas | Sal, mantequilla

! Agregue 1 cucharadita de maicena a la carne/pescado crudo.

2 \ukon Gold
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Blanquear

Blanquee las frutas y las verduras antes
de congelarlas. El blanqueo contribuye
a mantener la calidad de los productos
cuando estan congelados.

Blanquear las verduras también ayuda a
retener su color original.

m Coloque las verduras preparadas,
(limpias, lavadas, picadas, etc.) en un
recipiente de coccion perforado.

m Una vez escaldadas, sumerja las ver-
duras en agua helada para que se en-
frien rapidamente. Escurralas bien.

Configuraciones

Funciones Especiales (2] | Blanquear
o}

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Tiempo de escaldado: 1 minuto
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Preparacion de conservas

Utilice solo productos frescos e intactos
que estén en buen estado.

Frascos de vidrio

Utilice solo accesorios y frascos de vi-
drio limpios y verifique que no tengan
ninguna falla. Los frascos de vidrio con
tapa a presién o tapas de vidrio con
una junta de goma son aptos para este
uso.

Asegurese de que todos los frascos
tengan el mismo tamafo para que la
conserva esté pareja.

Después de rellenar los frascos con el
producto en conserva, limpie los bor-
des de vidrio con un trapo limpio y agua
caliente y, a continuacion, selle los fras-
COs.

Fruta

Elija con cuidado la fruta, enjuaguela
bien y deje que se seque. Tenga mucho
cuidado cuando lave la fruta blanda ya
que es muy delicada.

Quite las pieles, los tallos, los corazo-
nes y los carozos. Corte las frutas mas
grandes. Por ejemplo, corte las manza-
nas en rodajas.

Si esta preparando conservas de frutas
con carozos (p. €j. ciruelas o albarico-
ques) sin retirar los carozos, agujeree
las frutas varias veces con un tenedor o
un pincho de madera ya que, de lo con-
trario, pueden explotar.
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Vegetales
Enjuague, limpie y corte vegetales.

Se deben escaldar los vegetales antes
hacerlos en conserva para ayudarlos a
mantener su color (consulte “Escalda-
do” en “Modos especiales”).

Volumen de llenado

Llene los frascos con el producto hasta
alcanzar una capacidad maxima de

1 1/4 in (3 cm) por debajo del borde. No
comprima hacia abajo ya que esto pue-
de danar la estructura del producto. Dé
unos ligeros golpecitos con el frasco
sobre un trapo para ayudar a distribuir
el contenido y nivelarlo por debajo del
borde.

Utilice una solucion de azucar para las
frutas y una de sal o vinagre para las
verduras.

Consejos

- Deje los frascos en el horno durante
otros 30 minutos luego de apagar el
horno para utilizar el calor residual.

- Luego, cubra los frascos con un pafo
y déjelos reposar durante aprox.
24 horas.

Preparacion de conservas de alimen-
tos

m Coloque un recipiente perforado o la
parrilla para hornear y asar en el ni-
vel 1.

m Coloque los frascos en el recipiente
perforado o en la parrilla para hornear
y asar. Los frascos no se deben tocar
entre ellos.

Configuraciones

Funciones Especiales (] | Preparacion de
conservas

o]

Funciones [__J | Coccién al vapor

Temperatura: consulte el cuadro
Duracion de preparacién de conservas:
consulte el cuadro
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Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias.

Alimentos para hacer conservas § [°F (°C)] @* [min]
Bayas

Grosellas 175 (80) 50
Grosellas 175 (80) 55
Arandanos rojos 175 (80) 55
Fruta con hueso

Cerezas 185 (85) 55
Ciruelas mirabel 185 (85) 55
Ciruelas 185 (85) 55
Duraznos 185 (85) 55
Ciruelas Claudia 185 (85) 55
Frutas con semillas

Manzanas 195 (90) 50
Compota de manzana 195 (90) 65
Membrillos 195 (90) 65
Vegetales

Frijoles 212 (100) 120
Habas 212 (100) 120
Pepinos encurtidos 195 (90) 55
Betabel 212 (100) 60

§ temperatura, @ duracion de preparacion de conservas

* Los tiempos de preparacion de conservas aplican a frascos de 4 1/4 tazas (1.0 I). Si se usan
frascos de 2 tazas (0.5 I), reduzca la duraciéon 15 minutos. Si se usan frascos de 1 taza (0.25 |),
reduzca la duracién 20 minutos.
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Preparacion de conserva de tartas

Para la preparacion de conservas son adecuadas la masa batida, masa de bizco-
cho y masa de levadura. El bizcocho se conserva durante aprox. 6 meses.El
bizcocho con fruta no puede almacenarse, debe consumirse en un plazo de 2
dias.

Utilice solamente frascos y accesorios esterilizados. Los frascos deben ser mas
angostos en el fondo que en la parte superior (tarros). Los frascos 1 taza (0.25 I)
son los mejores para este proposito.

Los frascos necesitan tener una junta para conservas, tapa de vidrio, y un clip de
sello de resorte para sellar.

Asegurese de que todos los frascos de vidrio sean del mismo tamafo para que la
preparacion de conservas se realice uniformemente.

m Engrase el interior de los frascos con mantequilla hasta 1/2 in (1 cm) por debajo
del borde.

m Rocie migajas finas dentro de los frascos.

m Llene los frascos '/2 a %/3 llenos con mezcla (dependiendo de la receta). Asegure-
se de que el borde se mantenga limpia.

m Coloque la parrilla para hornear y asar en el nivel del estante 1.

m Coloque los frascos abiertos (todos del mismo tamano) en la parrilla para hor-
near y asar. Los frascos no se deben tocar entre ellos.

m Cierre los frascos inmediatamente después de preparar las conservas fijando la
tapa de vidrio hacia abajo de forma segura. No deje que las masas se enfrien. Si
la masa se ha subido arriba del borde, se puede empujar para regresarla al fras-
co con la tapa de vidrio.

Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias. Recomendamos selec-
cionar inicialmente la duracién mas breve. Puede prolongar la duracion, de ser ne-
cesario.

Tipo de mezcla Modo de Paso § °F[°C] 06 [%] @ [min]
funcionamiento
Masa = - 325 (160) - 35-45
Bizcocho = - 325 (160) - 50-55
Masa de levadura 5 1 85 (30) 100 10
2 325 (160) 30 30-35

§ temperatura, 66 humedad, @ duracién
(=] Calor de béveda y solera, Coccién combinada + Calor de béveda y solera
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Deshidratar

Solo use la funciéon especial Deshidratar o el modo de funcionamiento Coccidn com-
binada. | Combi con aire caliente plus para secar los alimentos para que la hu-
medad se pueda disipar.

m Corte los alimentos en piezas de tamano similar.

m Coloque las piezas en la parrilla para hornear y asar cubiertas con papel encera-
do.

Consejo: Las bananas y ananas no son aptas para la deshidratacion en un horno
de coccion combinada.

Configuraciones

Funciones Especiales (=] | Deshidratar
Temperatura: consulte el cuadro
Tiempo de secado: consulte el cuadro

(0]

Funciones [__J | Coccién combinada (%] | Combi con aire caliente plus
Temperatura: consulte el cuadro

Humedad: 0 %

Tiempo de secado: consulte el cuadro

Las duraciones especificadas en el cuadro son solo guias. Recomendamos selec-
cionar inicialmente el tiempo de secado mas breve. Puede prolongar el tiempo de
secado, de ser necesario.

Alimentos § [°F (°C)] @ [h]
Manzana, anillos 160 (70) 6-8
Chabacanos, en mitades, con hueso 140-160 10-12
(60-70)
Peras, rebanadas 160 (70) 7-9
Hierbas 140 (60) 1.5-2.5
Champifones 160 (70) 3-5
Tomates, rebanados 160 (70) 7-9
Fruta citrica, rebanada 160 (70) 8-9
Ciruelas, con hueso 140-160 10-12
(60-70)

¥ temperatura, @ duracién (horas)
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Modos especiales

Leudado / Dejar subir masa
m Prepare la masa segun la receta.

m Coloque la masa en un tazén sin tapa
en un recipiente perforado o en la pa-
rrilla para hornear y asar insertada.
Dependiendo del tamafo del tazén,
también puede colocar la parrilla para
hornear y asar sobre el piso del com-
partimiento del horno con la superfi-
cie de la parrilla y coloque el tazén
encima. Si es necesario, también
puede retirar los bastidores laterales.

Configuraciones

Funciones Especiales (%] | Dejar subir ma-
sa

o]

Funciones (] | Coccién combinada |
Combi con aire caliente plus

Temperatura: 85 °F (30 °C)
Humedad: 100 %

Duracion: siga las instrucciones de la
receta

Cocciéon menu - automatico

Al cocinar un menu automaticamente,
puede combinar hasta tres diferentes
alimentos con distintas duraciones de
coccion, por ejemplo, filete de pescado
con arroz y verduras.

Los alimentos se colocan en el compar-
timiento del horno a vapor a diferentes
tiempos para que cada alimentos esté
listo al mismo tiempo. Puede seleccio-
nar los alimentos en cualquier orden
porque el horno a vapor ordena los ali-
mentos segun el tiempo de la duracién
de coccion e indica cuando se puede
colocar cada alimento en el horno.

Las funciones Preparado a las y Inicio a
las no estan disponibles en la coccidn
de mendu.

Uso de la funcion especial Coccion
menu

m Seleccione Funciones Especiales (%] |
Coccidon ment.

m Seleccione los alimentos que desee.

Dependiendo del tipo de alimentos se-
leccionados, se le preguntara el tama-
fo, el peso, y el término que la desee.

m Seleccione los valores solicitados y
luego confirme con OK.

m Seleccione Afiadir alimento.

m Seleccione el siguiente alimento que
desee y proceda de la misma manera
que con el primer ingrediente.

m Repita para el tercer tipo de alimen-
tos conforme se requiera.
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Modos especiales

Después de confirmar Iniciar Coccion
meny, se le pedira que coloque el ali-
mento con la duracion de coccion mas
larga en el aparato.

m Cuando se usen recipientes perfora-
dos para cocinar alimentos que pro-
ducen mucho liquido o tienen un co-
lor distintivo, asegurese de colocarlos
sobre la bandeja universal. Esto evita
la transferencia de sabor o color a
otros alimentos y evita que el liquido
gotee sobre los alimentos que se en-
cuentren debajo.

Al final de una fase de calentamiento, el
horno a vapor indicara cuando se debe
colocar el siguiente alimento en el inte-
rior. Una vez que se alcance dicho
tiempo, sonara un avisador acustico.
Este proceso se repite una vez mas si
hay un tercer alimento.

Puede también cocinar tipos de ali-
mentos que no estén enlistados jun-
tos. Consulte mas informacioén en la
“Cocciéon menu: Manual” en “Coccion
al vapor”.
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Desinfeccion de la bateria de
cocina

El horno a vapor desinfectara los bibe-
rones y otro tipo de bateria de cocina.
Verifiqgue de antemano que el fabricante
garantice que todos los componentes
sean resistentes a temperaturas altas
de hasta 212 °F (100 °C) y también re-
sistentes al vapor. Siga las instruccio-
nes del fabricante.

Desarme, limpie y enjuague bien los bi-
berones. Vuelva a armarlos solo cuando
se hayan secado completamente. Esto
evita que se contaminen nuevamente.

m Coloque los alimentos individuales en
la parrilla para hornear y asar o en un
recipiente de coccion perforado (so-
bre sus lados o con la abertura hacia
abajo) y asegurese de que no se to-
quen entre si. De este modo, el vapor
caliente llegara a ellos desde todos
lados.

Configuraciones

Funciones Especiales (] | Esterilizar
Duracion: 1 minuto a 10 horas

(0]

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: 15 minutos



Modos especiales

Calentar vajilla

Precalentar la vajilla significa que los
alimentos no se enfrian tan rapido.

Utilice vajilla resistente al calor.

Mantenimiento del calor

Puede mantener calientes los alimentos
en el compartimiento del horno por
hasta 2 horas.

m Coloque la parrilla para hornear y
asar en el nivel del estante 2 y la vaji-
lla que desea calentar sobre esta. De-
pendiendo del tamafio de la vajilla,
también puede colocar la parrilla para
hornear y asar sobre el piso del com-
partimiento del horno con la superfi-
cie de la parrilla hacia arriba y la vaji-
lla encima. Si es necesario, también
puede retirar los bastidores laterales.

m Seleccione Funciones Especiales (%]
m Seleccione Calentar vaijila.

m Cambie la propuesta de temperatura
de ser necesario y configure el tiem-

po.

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales o los accesorios. Se
puede acumular condensacion en el
fondo de la vajilla.

Utilice agarraderas para ollas cuando
retire la vajilla.

Para mantener la calidad de los ali-
mentos, seleccione el tiempo mas

breve posible.

m Seleccione Funciones Especiales [].
m Seleccione Mantenimiento del calor.

m Coloque los alimentos que desea
mantener calientes en el horno y con-
firme con OK.

m Cambie la propuesta de temperatura
de ser necesario y configure el tiem-

po.
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Modos especiales

Calentar toallas humedas

m Humedezca las toallas y después en-
réllelas.

m Colbéquelos lado a lado en un reci-
piente de coccioén perforado.
Configuraciones

Programas autométicos | Especial |
Calentar toallas humedecidas

(0]

Funciones D | Coccién al vapor
Temperatura: 160 °F (70 °C)
Duracion: 2 minutos
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Disolver gelatina

m Ablande las hojas de gelatina dejan-
dolas en un tazén de agua fria duran-
te 5 minutos. Las hojas de gelatina
tienen que estar totalmente cubiertas
de agua. Saque las hojas de gelatina
del tazén y exprimalas. Vacie el ta-
z6n. Vuelva a colocar las hojas de ge-
latina exprimidas en el tazon.

m Coloque el polvo de gelatina en un
tazén y agregue agua segun las ins-
trucciones que aparecen en el pa-
quete.

m Cubra el tazén y coléquelo en un re-
cipiente de coccién perforado.

Configuraciones

Programas automaticos | Especial |

Preparar gelatina

o

Funciones () | Coccién al vapor
Temperatura: 195 °F (90 °C)
Duracion: 1 minuto



Modos especiales

Descristalizar miel

m Afloje la tapa y coloque el frasco de
miel en un recipiente de coccion per-
forado.

m Revuelva la miel una vez durante el
proceso.

Configuraciones

Programas automaticos | Especial |
Descristalizar miel

(0]

Funciones (] | Coccién al vapor
Temperatura: 140 °F (60 °C)
Duracién: 90 minutos (independiente-
mente del tamano del frasco o de la
cantidad de miel en el frasco)

Derretir chocolate

Puede usar el horno a vapor para fundir
cualquier tipo de chocolate.

Cuando use un glaseado para pastel,
coléquelo en un recipiente de coccién
perforado, dejandolo en su empaque.

m Rompa el chocolate en piezas peque-
Aas.

m Coloque cantidades mas grandes en
un recipiente de coccién sélido y las

cantidades mas pequenas en una ta-
za o en un tazon.

m Cubra el recipiente o el plato con una
tapa o con una lamina que sea resis-
tente a las temperaturas de hasta
212 °F (100 °C) y al vapor caliente.

m Revuelva las cantidades grandes una
vez durante la coccion.
Configuraciones

Programas automaticos | Especial |
Derretir chocolate

(0]

Funciones (] | Coccidn al vapor
Temperatura: 150 °F (65 °C)
Duracion: 20 minutos
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Modos especiales

Preparar yogur

Para preparar yogur, necesitara leche y
cultivos vivos o polvo iniciador de yo-
gur, p. €j., adquirido en una tienda de
alimentos naturales.

Use yogur natural con cultivos vivos y
sin aditivos. El yogur tratado con calor
no es adecuado.

El yogur debe ser fresco (tiempo corto
de almacenamiento).

Puede usar leche fresca o leche de lar-
ga conservacion no fria.

La lecha de larga conservacion se pue-
de usar como esta, no se requiere nin-
guna preparacioén adicional. La leche
fresca se debe calentar primero a

195 °F (90 °C) (no la hierva) y después
enfriarla a 95 °F (35 °C). La leche fresca
dara una mejor base que la

leche de larga conservacion.

El yogur y la leche deben tener el mis-
mo porcentaje de grasa.

No mueva ni sacuda los frascos mien-
tras se esté fermentando el yogur.

Inmediatamente después de la prepara-
cién, deje que el yogur se enfrie en el
refrigerador.

La firmeza, el contenido de grasa y los
cultivos usados en el iniciador del yogur
afectaran la consistencia del yogur he-
cho en casa. No todos los yogures son
igualmente adecuados como iniciado-
res de yogur.

Consejo: Si utiliza enzimas para produ-
cir yogur, puede preparar el yogur a
partir de una mezcla de leche y crema.
Mezcle %/, litro (3 tazas) de leche con
'/, litro (1 taza) de crema.
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m Mezcla 3.5 oz (100 g) de yogur
4 1/4 tazas (1 ) de leche o forme la
mezcla con el iniciador de yogur, si-
guiendo las instrucciones que apare-
cen en el paquete.

m Vierta la mezcla en frascos de vidrio y
séllelos.

m Coloque los frascos sellados en un
recipiente de coccién perforado y co-
I6quelos en el horno. Los frascos no
se deben tocar entre ellos.

m Directamente al terminar la duracion
de coccion, coloque los frascos en el
refrigerador. Tenga cuidado de no
agitar los frascos innecesariamente.

Configuraciones

Programas automaticos | Especial |
Preparar yogur

(0]

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: 105 °F (40 °C)
Duracion: 5:00 horas

Posibles causas de resultados no sa-
tisfactorios

El yogur no se hace:

Almacenamiento incorrecto del yogur
iniciador, exceso de tiempo afuera del
refrigerador, empaque dafiado o calen-
tamiento insuficiente de la leche.

Tiene liquido:
Se movieron los frascos o no se enfrid

el yogur lo suficientemente rapido.

El yogurt estd grumoso:

Se sobrecalentd la leche o se encontra-
ba en mal estado, o la leche y el yogur
iniciador no se revolvieron hasta obte-
ner una mezcla uniforme.




Modos especiales

Refinar grasas
La panceta no se dorara.

m Coloque el tocino (en cubitos o en
lonjas) en un recipiente de coccion
sélido.

m Cubra el recipiente con una lamina
que sea resistente a la temperatura
de hasta 212 °F (100 °C) y resistente
al vapor.

Configuraciones

Programas automaticos | Especial |
Derretir beicon / panceta

(0]

Funciones D | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: 4 minutos

Rehogar cebollas

Sofreir significa cocinar las cebollas en

SUS propios jugos, agregando un poco

de grasa si es necesario.

m Corte las cebollas en pequenas pie-
zas y coldquelas en un recipiente de

coccidn sélido con un poco de man-
tequilla.

m Cubra el recipiente con una lamina
que sea resistente a la temperatura
de hasta 212 °F (100 °C) y resistente
al vapor.

Configuraciones

Programas automaticos | Especial |
Rehogar cebolla

o

Funciones (] | Coccion al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracién: 4 minutos
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Jugos

Este aparato es ideal para extraer jugo
de fruta suave, firme y dura.

Es mejor usar fruta excesivamente ma-
dura, ya que entre mas madura esté la
fruta, mayor sera la cantidad de jugo
producido. La fruta muy madura tam-
bién producira un sabor mas intenso.

Preparacion

Escoja y lave la fruta. Corte cualquier
imperfeccion.

Retire los tallos de uvas y cerezas ya
que son amargos. No es necesario reti-
rar los tallos de las bayas.

Corte la fruta mas grande, como las
manzanas, en cubos de aproximada-
mente 3/4 in (2 cm). Entre mas dura sea
la fruta, mas pequenas deben ser las
piezas.

Consejos
- Pruebe con sabores acidos y suaves.

- Es posible mejorar la cantidad de ju-
go y el aroma si se afade azucar a
las frutas y se las deja en remojo du-
rante varias horas. Recomendamos
anadir de 1/4 a 2 taza (50 a 100 g) de
azucar cada 2 Ib (1 kg) de frutas dul-
cesy de Y2 a 3/4 taza (100 a 150 g)
de azucar cada 2 Ib (1 kg) de frutas
agrias.

- Si desea embotellar el jugo en lugar
de consumirlo directamente, mientras
todavia esta caliente, llene botellas
limpias con zumo y séllelas inmedia-
tamente.
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Extraer jugo de fruta

m Coloque la fruta preparada, (limpia,
lavada, picada, etc.) en un recipiente
de coccion perforado.

m Coloque un recipiente de coccion
perforado o la bandeja universal de-
bajo para acumular el jugo.

Configuraciones

Funciones [:] | Coccién al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: 40-70 minutos



Modos especiales

Confitura de fruta

Utilice solo productos frescos e intactos
que estén en buen estado.

Frascos de vidrio

Utilice solo frascos de vidrio esteriliza-
dos con tapa a presién y con una capa-
cidad maxima de 1 taza (250 ml).

Luego de verter la mermelada, limpie la
parte externa del borde del frasco con
un pafo y agua caliente.

Preparacion

Elija con cuidado la fruta, enjudguela
bien y deje que se seque. Tenga mucho
cuidado cuando lave la fruta blanda ya
que es muy delicada y se aplasta facil-
mente.

Retire los tallos y las semillas.

Haga puré con la fruta. De lo contrario,
la conserva no se asentara. Agregue
azucar gelificante a la fruta (segun las
instrucciones del paquete) y revuelva
bien.

También debe agregar un poco de aci-
do citrico a las frutas dulces o los frutos
del bosque.

Preparacion de confituras

m Llene los frascos maximo a dos ter-
cios de su volumen.

m Coloque los frascos abiertos en un
recipiente de coccion perforado o en
la parrilla para hornear y asar.

m Al finalizar la duracion de la coccion,
saque los frascos del horno a vapor
usando agarraderas para ollas. Déje-
los reposar durante uno a dos minu-
tos antes de sellarlos con las tapas y
dejarlos que se enfrien.

Configuraciones

Funciones (] | Coccion combinada |
Combi con aire caliente plus
Temperatura: 300 °F (150 °C)
Humedad: 0 %

Duracion: 35 a 45 minutos
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Despellejar frutas y verduras

m Haga un corte de cruz en la parte su-
perior de los tomates, nectarinas, etc.
Esto permitira retirar la piel con mas

facilidad.

m Coloque los alimentos en un recipien-
te de coccidn perforado para cocinar
con vapor o en una bandeja universal

para usar el asador.

m Para pelar almendras, es importante
sumergirlas en agua fria en cuanto se
saquen del horno porque, de lo con-
trario, no se puede retirar la piel.

Ajustes

Funciones D | Grill grande @

Nivel: 3

Duracion: consulte el cuadro
Alimentos @ [min]
Pimientos 10
Tomates 7

@ Duracién

Configuraciones

Funciones [ | Coccitn al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracion: consulte el cuadro

Alimentos

@ [min]

Albaricoques

1

Almendras

1

Nectarinas

1

Pimientos

Duraznos

Tomates

@ Duracién
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Preservar manzanas

Puede tratar manzanas cosechadas en
su hogar en el horno a vapor para incre-
mentar el tiempo de almacenamiento.
Una vez que las haya tratado, las man-
zanas se conservaran de 5 a 6 meses
cuando se almacenen en un lugar seco,
fresco y bien ventilado. Este método
solo es adecuado para manzanas y no
para otros tipos de frutas.

Configuraciones

Programas automaticos | Fruta | Man-
zanas | Entero

(@)

Funciones [ | Coccién al vapor
Temperatura: 125 °F (50 °C)
Tiempo de preservacion: 5 minutos

Preparacion de Custard Royale

m Revuelva 6 huevos en 1 1/2 taza
(375 ml) de leche (no los bata hasta
que formen una espuma).

m Condimente la mezcla de huevos y
leche y viértala en un recipiente de
coccion sdélido engrasado con mante-
quilla.

Configuraciones

Funciones [ | Coccitn al vapor
Temperatura: 212 °F (100 °C)
Duracién: 4 minutos



Programas automaticos

Con el amplio rango de programas au-
tomaticos, puede alcanzar excelentes
resultados facilmente.

Categorias

Los programas automaticos estan
clasificados en categorias para tener
una mejor descripcion. Simplemente
seleccione el programa automatico
adecuado para el tipo de alimento que
esta cocinando y siga las instrucciones
en la pantalla.

Coémo usar los programas au-
tomaticos

m Seleccione Programas autométi-

cos (Autd,
Aparecera una lista.

m Seleccione la categoria de alimentos
que desea.

Entonces en la pantalla apareceran los
programas automaticos disponibles pa-
ra la categoria de alimentos selecciona-
da.

m Seleccione el programa automatico
que desee utilizar.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

Algunos programas automaticos le so-
licitaran que use la sonda. Lea la infor-
macién en “Asar: sonda”.

Para los programas automaticos no es
posible cambiar las temperaturas inte-
riores.

Consejo: Use i Info para mostrar infor-
macion respecto a como colocar o vol-
tear los alimentos, dependiendo del
programa de coccion.

Notas sobre el uso
- El grado de coccién y de dorado es-

tan representados mediante una ba-
rra con siete segmentos. Puede de-
terminar qué tan cocidos o qué tan
dorados desea los alimentos tocando
el segmento relevante.

Algunos programas de asado tam-
bién ofrecen la opcidn Asar con hume-
dad. La carne cocinada a una tempe-
ratura baja durante una duracién de
coccion prolongada estara suave y
suculenta. La humedad adicional
ayuda a lograr el mejor resultado de
coccidn y dorado: la carne esta muy
suave y suculenta. El corte se cocina
uniformemente y tiene una capa ex-
terior dorada delgada que se forma
durante el programa de asado. Por lo
tanto no es necesario sellar la carne
antes. A diferencia de la opcion Asar,
no es necesario usar la sonda térmi-
ca en este caso y puede establecer
una hora de inicio o fin, dependiendo
de su planeacién del mendu.

- Los pesos especificados en los pro-

gramas automaticos se refieren al pe-
SO por pieza. Por ejemplo, puede co-
cinar solo una pieza de salmén que
pese 1/2 Ib (250 g) o 10 piezas de
salmén que pesen 1/2 Ib (250 g) cada
una, al mismo tiempo.

El compartimiento del horno a vapor
necesita enfriarse a temperatura am-
biente antes de comenzar un progra-
ma automatico.
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Programas automaticos

- Tenga cuidado al abrir la puerta
cuando coloque alimentos en el com-
partimiento del horno caliente. Podria
salir vapor caliente. Aléjese y espere
hasta que el vapor se haya disipado.
Evite el contacto con el vapor calien-
te y no toque las paredes del com-
partimiento del horno calientes. Peli-
gro de quemaduras y escaldaduras.

- Consulte en las recetas la informa-
cién sobre los recipientes de hornea-
do adecuados.

- Para algunos programas automati-
cos, el tiempo de inicio o de finaliza-
cién se puede retrasar usando Inicio a
las 0 Preparado a las. La etapas de
coccion individuales del programa
automatico aparecen en la opcion del
menu Mostrar pasos.

- Si al final de un programa automati-
co, los alimentos no estan suficiente-
mente cocinados para su gusto, se-
leccione Prolongar coccion o Prolongar
horneado.

- Los programas automaticos también
pueden guardarse como Programas
Propios.
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Busqueda

(Dependiendo del idioma)

Puede buscar por nombre de las cate-
gorias y los programas automaticos en
Programas automéaticos.

Esta es una busqueda de texto comple-
to y también se puede usar para buscar
partes de palabras.

Desde el menu principal:

m Seleccione Programas automati-

cos [Autd,

La lista de categorias aparecerd en la
pantalla.

m Seleccione Blsqueda.

m Use el teclado para escribir el texto
de busqueda, p. €j., "Pan".

El nimero de resultados se mostrara en
el pie de pagina.

Si no se encontrd ninguna coinciden-
cia o si hay mas de 40 coincidencias,
se desactivara el campo Resultados y
tendra que cambiar el texto de bus-
queda.

m Seleccione XXResultados .

A continuacién apareceran las catego-
rias y los programas automaticos en-
contrados.

m Seleccione el programa automatico
que desee, o la categoria, y entonces
el programa automatico que desee.

El programa automatico comenzara.

m Siga las instrucciones en la pantalla.



MyMiele

Puede guardar aplicaciones usadas con
frecuencia en MyMiele @'=.

Esto es particularmente util con los pro-
gramas automaticos ya que no necesita
verificar cada pantalla para iniciar un
programa.

Consejo: También puede configurar las
opciones de menu que haya ingresado
en Myhiele para que aparezcan en la
pantalla de inicio (consulte “Configura-
ciones: pantalla de inicio”).

Anadir entradas

Puede afadir hasta 20 entradas.

m Seleccione MyMiele @’=.

m Seleccione Afadir entrada.

Puede seleccionar las opciones de las
siguientes categorias:

- Funciones (]

- Programas Automaticos
- Funciones Especiales (%]

- Programas Propios (&

- Mantenimiento ©

m Confirme con OK.

En la lista aparecera el subarticulo se-
leccionado y su simbolo respectivo.

m Realice el procedimiento que se indi-
ca para mas entradas. Solo las opcio-
nes que no han sido seleccionadas
todavia estan disponibles para selec-
cion.

Eliminar entradas
m Seleccione MyMicle @’=.

m Toque la entrada que desea eliminar y
mantenga el dedo sobre la misma
hasta que aparezca el menu de con-
texto.

m Seleccione Eliminar.

A continuacién, se eliminara la entrada
de la lista.

Mover entradas

m Seleccione MyMiele @'=.

m Toque la entrada que desea mover y
mantenga el dedo sobre la misma
hasta que aparezca el menu de con-
texto.

m Seleccione Ubicar.

Aparecera un borde naranja alrededor
de la entrada.

m Mueva la entrada.

La entrada ahora aparecera en la posi-
cién que usted desee.
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Programas Propios

Puede crear y guardar hasta 20 progra-
mas propios.

- Puede combinar hasta 9 etapas de
coccidn para programar con preci-
sidn sus recetas favoritas o usadas
con mas frecuencia. En cada etapa
de coccion, puede seleccionar confi-
guraciones tales como la funcion, la
temperatura y la duracién de coc-
cion.

- Puede ingresar un nombre de progra-
ma para su receta.

Cuando seleccione el programa, este
comenzara automaticamente.

Hay diferentes maneras de crear un
Programa favorito:

- Al final de un programa automatico o
de una funcién especial, guardelo co-
mo Favorito.

- Después de ejecutar un programa
con una duracién configurada, guar-
delo.

Luego, dé un nombre al programa.
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Crear un Programa favorito
m Seleccione Programas Propios (& .
m Seleccione Crear programa.

Ahora puede especificar los valores de
la configuracion para la primera etapa
de coccion.

Siga las instrucciones en la pantalla:

m Seleccione y confirme la configura-
cion.

Si selecciona la funcion Precalentar,
use Afadir para agregar otra etapa de
cocciodn en la que configure una dura-
cién de coccion. Solo entonces puede
guardar o iniciar el programa.

Ahora se han establecido todas las
configuraciones para la primera etapa
de coccion.

Se pueden agregar mas etapas de coc-
cion, p. €j., si desea agregar otro modo
de funcionamiento para que continte
después del primero.

m Si se requieren etapas de coccion
adicionales, seleccione Afadir y pro-
ceda como lo hizo en la primera eta-
pa de coccidn.

Si desea verificar las configuraciones
o cambiarlas en una etapa posterior,
toque la etapa de coccidn correspon-
diente.

m Cuando haya finalizado con la confi-
guracion de las etapas de coccidn,
seleccione Guardar.

m Ingrese el nombre del programa utili-
zando el teclado.




Programas Propios

Puede agregar un salto de linea para
nombres de programas mas extensos
utilizando el simbolo J.

m Una vez que haya ingresado el nom-

bre del programa, seleccione Guardar.

Aparecera un mensaje en la pantalla
que confirmara que el nombre se guar-
doé.

m Confirme con OK.

Puede comenzar inmediatamente con
el programa guardado, retrasar el inicio
o modificar las etapas de la coccién.

Iniciar programas favoritos
m Coloque los alimentos en el horno.

m Seleccione Programas Propios (& .

m Seleccione el programa que desee
utilizar.

Segun las configuraciones del progra-
ma, apareceran las siguientes opciones
de menu en la pantalla:

- Comenzar inmediatamente
El programa comenzara de inmedia-
to. El calentamiento del horno se en-
cendera de inmediato.

- Preparado a las
Puede configurar la hora a la que de-
be terminar el programa de coccién.
El horno se apagara automaticamen-
te a la hora que haya programado.

- Inicio a las
Puede configurar la hora a la que de-
be comenzar el programa de coc-
cion. El horno se encendera automa-
ticamente a la hora que haya progra-
mado.

- Mostrar pasos
En la pantalla aparecera un resumen
de sus configuraciones.

- Mostrar acciones
Las acciones requeridas, p. €j., colo-
car los alimentos en el horno, apare-
ceran en la pantalla.

m Seleccione la opcion de menu que
desea.

El programa seleccionado se iniciara
automaticamente, ya sea de inmediato
o a la hora seleccionada.

Use 1 Info para mostrar informacién
respecto a como colocar o voltear los
alimentos, dependiendo del proceso
de coccion.

m Al finalizar el programa, seleccio-
ne Cerrar.
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Programas Propios

Cambio de etapas de coccion

Las etapas de coccién de un progra-
ma automatico que se han guardado
con un nombre diferente no se pueden
modificar.

m Seleccione Programas Propios (& ].

m Toque el programa que desea cam-
biar y mantenga el dedo sobre el mis-
mo hasta que aparezca el menu de
contexto.

m Seleccione Modificar.

m Seleccione la etapa de coccion que
desea cambiar o Afadir para agregar
otra etapa de coccion.

m Seleccione y confirme la configura-
cion.

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

m Seleccione Guardar cuando haya
cambiado todas las configuraciones.

Aparecera un mensaje en la pantalla
que confirmara que el nombre se guar-
doé.

m Confirme con OK.

Se ha modificado el programa guarda-

do y puede iniciarlo de inmediato o re-
trasar el inicio.
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Renombrar Programas favori-
tos

m Seleccione Programas Propios (& .

m Toque el programa que desea cam-
biar y mantenga el dedo sobre el mis-
mo hasta que aparezca el menu de
contexto.

m Seleccione Renombrar.

m Cambie el nombre del programa utili-
zando el teclado.

Puede agregar un salto de linea para
nombres de programas mas extensos
utilizando el simbolo |[.

m Una vez que haya cambiado el nom-
bre del programa, seleccione Guardar.

Aparecera un mensaje en la pantalla
que confirmara que el nombre se guar-
doé.

m Confirme con OK.

Ahora se ha renombrado el programa.




Programas Propios

Eliminar un Programa favorito
m Seleccione Programas Propios (& .

m Toque el programa que desea elimi-
nar y mantenga el dedo sobre el mis-
mo hasta que aparezca el menu de
contexto.

m Seleccione Eliminar.
m Confirme la consulta con Si.

Se elimina el programa.

Vaya a Ajustes | Ajustes de fabrica | Pro-
gramas Propios para eliminar todos los
Programas favoritos al mismo tiempo.

Mover Programas favoritos
m Seleccione Programas Propios (& .

m Toque el programa que desea mover
y mantenga el dedo sobre el mismo
hasta que aparezca el menu de con-
texto.

m Seleccione Ubicar.

Aparecera un borde naranja alrededor
de la entrada.

m Mueva el programa.

El programa ahora aparecera en la posi-
cion que usted desee.
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Horneado

Manejar y cocinar alimentos correc-
tamente es esencial para mantener
una buena salud.

Los pasteles, pizzas y papas fritas se
deben cocinar hasta que adquieran
un color dorado y no café oscuro.

Consejos sobre horneado

Establezca una duracién de la coc-
cién. No retrase el inicio demasiado
si lo utiliza para hornear. De lo con-
trario, la mezcla o masa para tartas
se secara y los agentes que suben la
tarta perderan su efectividad.

En general, puede usar la parrilla pa-
ra hornear y asar, la bandeja univer-
sal y cualquier tipo de utensilios para
hornear hechos de un material resis-
tente al calor.

Siempre coloque el utensilio para
hornear sobre la parrilla para hornear
y asar.

Siempre cocine alimentos congela-
dos tales como pasteles, pizza o ba-
guettes en la parrilla para hornear y
asar.

Las temperaturas demasiado altas
pueden ocasionar que la bandeja
universal se distorsione a tal grado
que no se pueda sacar del comparti-
miento del horno.

Las piezas pequefias de alimentos
congelados tales como papas fritas
para horno o croquetas de papa se
pueden cocinar en la bandeja univer-
sal. Gire estos alimentos congelados
pequenos varias veces durante la
coccion.
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Para hornear, use como maximo dos

niveles al mismo tiempo. Cuando co-
cine pasteles con una cubierta hume-
da, solo hornee en un nivel.

Uso de papel encerado

Los accesorios Miele, p. €j., la bande-
ja universal, son tratados con
PerfectClean (consulte “Limpieza y
cuidado del horno a vapor”). Las su-
perficies tratadas con acabado
PerfectClean generalmente no necesi-
tan engrasarse ni cubrirse con papel
encerado.

m Use papel encerado cuando cocine:

mezclas con bicarbonato porque
cualquier cosa preparada usando bi-
carbonato que contiene hidréxido de
sodio puede danar la superficie trata-
da con PerfectClean

mezclas con un alto contenido de
clara de huevo, tales como bizco-
chos, merengue y macarrones, ya
que estos se pueden pegar facilmen-
te

masas de hojaldre o masa para stru-
del

alimentos congelados en la parrilla
para hornear y asar

las piezas pequenas de alimentos
congelados tales como papas fritas
para horno o croquetas de papa se
pueden cocinar en la bandeja univer-
sal




Horneado

Consejos sobre horneado

- Los utensilios para hornear oscuros
son mejores para hornear. Evite usar
bandejas brillantes de paredes delga-
das hechas de un material brillante
ya que provocan un resultado no uni-
forme o un mal dorado. Bajo algunas
condiciones no favorables, los ali-
mentos no se cocinaran adecuada-
mente.

- Coloque los pasteles en fuentes de
horno sobre la parrilla para hornear y
asar ubicando el lado mas largo a lo
ancho del horno a fin de alcanzar una
Optima distribucion del calor y para
que los resultados sean mas parejos.

- Cuando cocine alimentos congelados
tales como papas fritas, croquetas,
pasteles, pizza y baguettes, seleccio-
ne la temperatura media indiada en el
paquete del fabricante.

- Si se especifica un rango para la du-
racion de coccidn, revise si los ali-
mentos ya estan cocidos después de
la duracién mas breve. Inserte una
brocheta de madera en los alimentos.
Si sale limpia sin ninguna pasta/ma-
sa, los alimentos estan listos.

Notas sobre los modos de fun-
cionamiento

Puede encontrar un resumen de todos
los modos de funcionamiento con sus
valores recomendados en “Menu princi-
pal y submenus”.

Coccién combinada

Este modo de funcionamiento utiliza
una combinacion de humedad y calor
del horno. Agregar vapor evita que la
superficie de los alimentos se seque. El
pan, los bollos de pan y la masa de ho-
jaldre tienen una corteza brillante y cru-
jiente.

Puede seleccionar entre diferentes tipos
de calentamiento:

- Combi con aire caliente plus (&%
- Combi con béveda y solera
- Combi con gril

Recomendamos hornear pan y bollos
de pan en varias etapas de coccién: el
brillo se crea durante la primera etapa
de cocciodn gracias a las emisiones de
vapor (humedad maxima, baja tempera-
tura). El dorado tiene lugar en la si-
guiente etapa de coccién con alta hu-
medad y alta temperatura. Entonces se
seca con humedad reducida y una tem-
peratura media a alta.

Consejo: Podra encontrar recetas y
mas informacion en la Miele App.
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Horneado

Programas automaticos
Siga las instrucciones en la pantalla.

Aire caliente + para hornear

Use este modo de funcionamiento si
esta horneando en multiples niveles de
estante al mismo tiempo.

Puede usar cualquier tipo de utensilios
para hornear hechos de un material re-
sistente al calor.

Como el ventilador distribuye el calor
en el compartimiento del horno de in-
mediato, puede usar una temperatura
menor a la que emplearia con el modo
de funcionamiento Béveda y solera (=).

Béveda y solera (—]

Use este modo de funcionamiento para
cocinar recetas tradicionales. Si utiliza
una receta o un libro de cocina viejos,
reduzca la temperatura recomendada
50 °F (10 °C). Esto no cambiara las du-
racion de coccion.

Hornear solo en un nivel. Si esta ha-
ciendo un horneado en charola, use el
nivel de estante 2.
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Coccién intensiva

Este modo de funcionamiento es ade-
cuado para hornear pasteles con cu-
biertas humedas, pizza, quiche, etc.
Coloque los alimentos sobre el nivel de
estante 1.

Solera (]

Use este modo de funcionamiento ha-
cia el final de la coccidn para dorar la
base de los alimentos.

Béveda (]

Use este modo de funcionamiento ha-
cia el final de la coccién para dorar la
parte superior de los alimentos.

Este modo de funcionamiento es ade-
cuado para gratinados y para dorar
pasteles.

Reposteria especial

Use este modo de funcionamiento para
hornear mezclas con bicarbonato con-
geladas y masas.



Asado

Consejos para el asado

- Nunca ase carne congelada ya que
se secara. Siempre descongele la
carne antes de asarla.

- Retire la piel y los tendones antes de
asar.

- Adobe y condimente la carne al gus-
to.

- Si esta cocinando varias piezas de
carne juntas, seleccione las piezas
que tengan un tamafo similar.

- Use la bandeja universal con la parri-
lla para hornear y asar colocada so-
bre la primera. El compartimiento del
horno se mantiene mas limpio y en-
tonces puede usar los jugos de la
carne recolectados para hacer una
salsa del jugo de la carne o una sal-
sa.

- Deje un tiempo de reposo de aproxi-
madamente 10 minutos antes de trin-
char la carne. Este tiempo de reposo
asegura que los jugos de la carne se
distribuyan uniformemente.

Notas sobre los modos de fun-
cionamiento

Puede encontrar un resumen de todos
los modos de funcionamiento con sus
valores recomendados en “Menu princi-
pal y submenus”.

Coccién combinada

Este modo de funcionamiento utiliza
una combinacion de humedad y calor
del horno. Agregar vapor evita que la
superficie de los alimentos se seque.
Los resultados son carne particular-
mente suave y suculento con un exte-
rior muy bien dorado. Use el modo de
funcionamiento Coccidn cormbinada,
para cocinar platos de carne, pescado
y aves.

Puede seleccionar entre diferentes tipos
de calentamiento:

- Combi con aire caliente plus (&%
- Combi con béveda y solera
- Combi con gril

Recomendamos cocinar la carne lenta
y suavemente en varias etapas de coc-
cioén: a una temperatura alta durante la
primera etapa de coccidén para dorar la
superficie. La segunda etapa de coc-
cién requiere una humedad incrementa-
da y una temperatura reducida. La car-
ne se cocina uniformemente y la protei-
na muscular se desintegra, logrando
que la carne sea particularmente suave.

Consejo: Podra encontrar recetas y
mas informacion en la Miele App.
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Asado

Programas automaticos
Siga las instrucciones en la pantalla.

Aire caliente + para asar

Este modo de funcionamiento es ade-
cuado para asar carne y aves que ne-
cesiten estar bien dorados.

Como el ventilador distribuye el calor
en el compartimiento del horno de in-
mediato, puede usar una temperatura
menor a la que emplearia con el modo
de funcionamiento Béveda y solera (=).

Béveda y solera (—]

Use este modo de funcionamiento para
cocinar recetas tradicionales. Si utiliza
una receta o un libro de cocina viejos,
reduzca la temperatura recomendada
50 °F (10 °C). Esto no cambiara las du-
racion de coccion.

Use el modo de funcionamiento Sole-
ra. (] hacia el final de la duracién de
coccion para dorar la base de los ali-
mentos.

No use el modo de funcionamien-
to Coccion intensiva para asar ya
que los jugos se oscureceran dema-
siado.
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Asado

Sonda térmica

La sonda térmica le permite monitorear
el proceso de asado de manera sencilla
y confiable.

Coémo funciona

La punta de metal de la sonda térmica
se debe insertar por completo en el
centro de los alimentos hasta el mango.
Hay un sensor de temperatura ubicado
en la punta de metal que mide la tem-
peratura interior de los alimentos duran-
te el proceso de coccion.

La temperatura interior dependera de
qué tan bien cocida desee que esté su
carne y del tipo de carne. Es posible
establecer una temperatura entre 86 y
210 °F (30 y 99 °C).

La duracion de coccidén dependera de
varios factores diferentes. Entre mas al-
ta sea la temperatura en el comparti-
miento del horno y la humedad (cuando
sea aplicable) y mas delgada sea la car-
ne, se alcanzara mas rapido la tempera-
tura interior.

& Dano debido a temperaturas al-
tas.

Las temperaturas mayores de 212 °F
(100 °C) danaran el sensor de tem-
peratura en la sonda térmica de ma-
nera permanente.

Si no esta utilizando la sonda térmi-
ca, retirela del compartimiento del
horno cuando cocine.

Cuando utilizar la sonda

Algunos programas automaticos y fun-
ciones especiales le solicitaran que use
la sonda.

También puede usar la sonda con Pro-
gramas favoritos y los siguientes mo-
dos de funcionamiento:

- Aire caliente + para hornear
- Aire caliente + para asar

- Boveda y solera (2

- Combi con aire caliente plus
- Combi con baveda y solera

- Coccion al vapor

- Coccién intensiva

- Gril con aire

- Reposteria especial
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Asado

Notas importantes acerca del uso

Puede colocar la carne en una olla o
en la parrilla para hornear y asar.

La punta de metal de la sonda se de-
be insertar por completo en el centro
de los alimentos, de manera que el
sensor de temperatura llegue mas o
menos al centro.

Al cocinar aves, inserte la parte de
metal en la parte mas gruesa de la
pechuga. Para encontrar la parte mas
gruesa de la pechuga, presione el
area con los dedos pulgar e indice.

La punta de metal no debe tocar nin-
gun hueso ni insertarse en areas con
mucha grasa. El tejido adiposo y los
huesos pueden hacer que la sonda
se apague antes de tiempo.

Si la carne tiene abundantes vetas de
grasa, debe seleccionar la temperatu-
ra interior mas alta que se indica en
los cuadros de coccion.

Al utilizar bolsas para asado o papel
de aluminio, inserte la sonda térmica
por la bolsa/papel hasta llegar al cen-
tro de los alimentos. También puede
colocar la carne con la sonda ya in-
sertada dentro de la bolsa o cubrirla
con papel. Asegurese de seguir las
instrucciones del fabricante de la bol-
sa para asado o papel de aluminio.

152

Uso de la sonda térmica

m Inserte por completo la punta de me-
tal de la sonda térmica en el centro
de la carne hasta el mango.

Si esta cocinando varias piezas de car-
ne al mismo tiempo, inserte la sonda
térmica en la pieza mas grande de car-
ne.

m Coloque los alimentos en el horno.

)

m Introduzca el enchufe de la sonda tér-
mica en el tomacorriente hasta que
encaje.

m Cierre la puerta.

m Seleccione un modo de funciona-
miento o programa automatico.

m Configure la temperatura y la tempe-
ratura interior, si es necesario.

Para los programas automaticos no es
posible cambiar las temperaturas inte-
riores.

Siga las instrucciones en la pantalla.

El programa de coccion termina en
cuanto se alcanza la temperatura inte-
rior.




Asado

& Riesgo de lesiones causadas por
superficies calientes.

La sonda térmica se puede calentar.
Podria quemarse con ella.

Use agarraderas para ollas cuando
retire la sonda de su tomacorriente.

Retraso del inicio de un programa de
coccion con sonda térmica

También puede retrasar el inicio del
programa de coccién.

m Seleccione Inicio a las.

Puede calcular aproximadamente en
qué momento estaran listos los alimen-
tos, ya que la duracién del programa de
coccion es similar a la duracion de la
coccion sin utilizar la sonda térmica.

No puede establecer Duracion y Prepara-
do a las porque la duracion total de la
coccion depende del momento en que
se alcanza la temperatura interior.
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Cuadro con temperaturas interiores

corte de pierna

Carne A\ [°F (°C)]
Ternera 145-170 (63-77)
Cerdo ahumado 145 (63)
Pierna de cordero

rosa 147 (64)
medio 169 (76)
bien cocido 180 (82)
Chuleta de cordero

rosa 127 (53)
medio 149 (65)
bien cocido 176 (80)
Chuleta de venado

sellada 140 (60)
medio 162 (72)
bien cocido 178 (81)
Parte superior o in- 135 (57)
ferior de asado re-

dondo

Lomo de res/

costilla asada

sellado 105 (41)
medio 115 (46)
bien cocido 165 (74)
Asar jamén/cerdo 145 (63)
Lomo de cerdo 145 (63)
Carne de caza/ 185 (85)

A\ temperatura interior

154




Asar al grill

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

Si abre la puerta del aparato cuando
ase al grill, los controles se calenta-
ran demasiado.

Mantenga la puerta cerrada durante
el programa asado al grill.

Consejos para asar al grill

- El precalentamiento no es necesario
cuando se asa al grill. Coloque los
alimentos en el compartimiento del
horno frio.

- Use la bandeja universal con la parri-
lla para hornear y asar colocada so-
bre la primera. Excepcion: si esta
asando al grill en el nivel de estan-
te 3, inserte la bandeja universal un
nivel abajo de la parrilla para hornear
y asar.

- Cuando ase pescado al grill, colo-
quelo en una pieza de papel encera-
do cortado a la medida.

- Ase al grill alimentos gruesos, p. €.,
medio pollo, en el nivel de estante 2 y
los alimentos delgados, como filetes,
en el nivel de estante 3.

- Gire los alimentos ?/, de vuelta du-
rante la duracién de la coccion. Ex-
cepcion: no es necesario voltear el
pescado.

Consejos para asar al grill
- Adobe la carne magra o untele aceite

con una brocha. No utilice otros tipos
de grasa ya que pueden provocar hu-
mo y quemaduras.

Haga cortes diagonales en las salchi-
chas antes de asarlas al grill.

Es mejor asar al grill alimentos del
mismo grosor al mismo tiempo para
que el tiempo de asado para cada
pieza no varien demasiado.

Para probar los alimentos, presione
hacia abajo sobre la carne con una
cuchara. Esto le permite determinar
qué tan cocida esta la carne.

- Jugosa/rosa
Si la carne cede facilmente a la
presion de la cuchara, estara roja
en el interior todavia.

- Medio
Si presenta un poco de resisten-
cia, el interior estara rosa.

— Bien cocido
Si presenta una resistencia signifi-
cativa, esta completamente coci-
da.

Para asar al grill piezas de alimentos
mas gruesos mas gradualmente des-
pués de una temperatura alta inicial,
continue asando al grill a un ajuste
de temperatura bajo o use un nivel de
estante menor para permitir que los
alimentos se cocinen hasta el centro.
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Asar al grill

Notas sobre los modos de fun-
cionamiento

Puede encontrar un resumen de todos
los modos de funcionamiento con sus
valores recomendados en “Menu princi-
pal y submenus”.

El plastico de la sonda se puede de-
rretir a temperaturas muy altas.

No use la sonda térmica cuando utili-
ce los modos de funcionamiento de
asado al grill (excepcion: Grill con ai-
re (&)).

No guarde la sonda en el comparti-
miento del horno si no la esta utili-
zando.

Combi con grill

Este modo de funcionamiento es ade-
cuado para asar al grill alimentos que
deberian estar dorados en el exterior
pero no secos, p. €j., elotes.

Grill grande ()

Use este modo de funcionamiento para
asar al grill cortes delgados planos en
grandes cantidades y para dorar platos
horneados grandes.

Grill pequeiio (]

Use este modo de funcionamiento para
asar al grill cortes delgados planos en
pequenas cantidades y para dorar pla-
tos horneados pequenos.

Grill con aire

Este modo de funcionamiento es ade-
cuado para asar al grill alimentos grue-
sos, tales como aves o carne enrollada.
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Limpieza y cuidado del horno a vapor

Informacién importante sobre
la limpieza y el cuidado

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales o los accesorios.
Deje que se enfrien los elementos
calentadores, el compartimiento del
horno, los bastidores laterales y los
accesorios antes de realizar la lim-
pieza manual.

& Riesgo de lesiones por descarga
eléctrica.

El vapor de un limpiador a vapor po-
dria alcanzar los componentes eléc-
tricos vivos y ocasionar un cortocir-
cuito.

No utilice un limpiador a base de va-
por para limpiar el horno a vapor.

Si se utilizan agentes limpiadores no
adecuados, todas las superficies se
pueden decolorar o dafar. El frente
del horno a vapor es particularmente
susceptible de sufrir dafos por lim-
piadores para hornos y agentes des-
calcificantes.

Todas las superficies pueden sufrir
rayaduras. Las rayaduras en el vidrio
pueden ocasionar rupturas en algu-
nas circunstancias.

Quite inmediatamente todos los resi-
duos de agentes limpiadores.

En algunos casos, la suciedad rebel-
de puede dafar el horno a vapor.
Una vez que el horno se haya enfria-
do, limpie la cavidad del horno, la
parte interior de la puerta y el sello
de la puerta. Si se espera demasiado
tiempo para limpiar el horno, sera
mas dificil hacerlo.

No utilice agentes limpiadores co-
merciales. Utilice solamente agentes
disenados para uso doméstico.

No use agentes limpiadores ni jabon
liquido lavavajillas que contengan hi-
drocarburos alifaticos, ya que estos
pueden ocasionar que los sellos se
expandan.

m El aparato y los accesorios se deben
limpiar y secar por completo después
de cada uso.

m Deje la puerta del aparato abierta
hasta que el compartimento del hor-
no esté completamente seco.

Si el horno a vapor no se va a usar du-
rante un periodo de tiempo prolonga-
do, se deberia limpiar completamente
y secarlo antes para evitar la forma-
cién de olores, etc. Deje la puerta
abierta después.
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Agentes limpiadores no ade-
cuados

Para evitar dafios a las superficies del
aparato, no utilice lo siguiente:

agentes limpiadores que contengan
sodio, amoniaco, acidos o cloruros

agentes limpiadores que contengan
agentes descalcificantes

agentes limpiadores abrasivos, (por
ejemplo, limpiadores en crema o
polvo)

agentes limpiadores a base de sol-
ventes

limpiadores para acero inoxidable
agentes limpiadores para lavavajillas

agentes limpiadores para parrillas de
vitroceramica

cepillos y esponjas duras y abrasivas,
(p. €j., estropajos, cepillos o esponjas
que ya se hayan utilizado con agen-
tes limpiadores abrasivos)

esponjas borradoras

raspadores metdlicos puntiagudos
fibras metalicas

estropajos de acero inoxidable

agentes de limpieza mecanicos para
eliminar manchas

aerosoles y limpiadores de horno

Se pueden usar limpiadores para vi-
drio para limpiar el exterior. Sin em-
bargo, no deje que se asienten o se
“encharquen”, esto puede ocasionar
danos a la superficie. Elimine el lim-
piador rapido.

158

Limpieza del frente del horno a
vapor

m Limpie el frente del horno con una es-
ponja suave y una solucién de jabon
de lavavajillas liquido y agua tibia.

m Luego de limpiar, seque el frente con
un pafo suave.

Consejo: También puede utilizar un pa-
o de microfibra limpio y hUmedo sin
agente limpiador para limpiar.
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PerfectClean

El compartimiento del horno, los basti-
dores laterales, la bandeja universal y
las superficies de la parrilla para hor-
near y asar se tratan con
PerfectClean. Este terminado tiene una
apariencia iridiscente. Las superficies
PerfectClean tienen muy buenas pro-
piedades antiadherentes y son faciles
de limpiar.

Sin embargo, es importante limpiar las
superficies cada vez que se use el hor-
no.

Las propiedades no adherentes se de-
terioraran si no se elimina la suciedad
de las superficies tratadas con
PerfectClean después de cada uso. Si
se usa frecuentemente sin limpiarlo, la
limpieza puede ser muy dificil.

La suciedad tal como los derrames de
jugos de fruta y mezclas para tartas se
limpian con mayor facilidad cuando el
compartimiento del horno todavia esta
caliente.

Los derrames de jugos de fruta pueden
ocasionar la decoloracion de las super-
ficies que no se puede eliminar. Sin em-
bargo, esto no afecta las propiedades
del acabado PerfectClean.

Quite siempre todos los residuos de
agentes limpiadores para proteger
las propiedades antiadherentes.

Para proteger el efecto antiadherente
de las superficies tratadas con
PerfectClean, evite:

- agentes limpiadores abrasivos, (por
ejemplo, limpiadores en crema o
polvo)

- agentes limpiadores para parrillas de
vitroceramica

- limpiadores para vitroceramica y ace-
ro inoxidable

- fibras metalicas

- esponjas abrasivas, por ejemplo, es-
tropajos o esponjas de metal que ya
se hayan utilizado con agentes lim-
piadores abrasivos

- limpiadores de horno en aerosol

- agentes de limpieza mecanicos para
eliminar manchas

No limpie los accesorios
PerfectClean en el lavavajillas.
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Compartimento del horno

La superficie del compartimento del
horno ha sido tratada con esmalte
PerfectClean.

Consulte las instrucciones de limpie-
za en “PerfectClean” en “Limpieza y
cuidado del horno a vapor”.

Asegurese de que ningun agente lim-
piador penetre las aberturas en el
panel trasero del compartimiento del
horno.

Para facilitar la limpieza del comparti-
miento del horno, puede retirar la puer-
ta del horno a vapor, desmontar los
bastidores laterales y bajar el elemento
de béveda/grill pequeiio.

Limpieza después de un programa
que utiliza vapor

m Quite:

- el condensado usando una esponja o
pafo absorbente

- la suciedad de grasa ligera con una
esponja no abrasiva y una solucion
de jabon liquido para vajilla y agua ti-
bia

m Después de limpiar, pase un pano
con agua limpia por la superficie para
eliminar cualquier residuo de agente
limpiador.

m Luego, seque con un trapo el com-
partimiento del horno y el interior de
la puerta.

Consejo: Puede dejar que el horno a
vapor se seque automaticamente (con-
sulte “Mantenimiento” en “Limpiezay
cuidado del horno a vapor”).
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Limpieza después de un programa de
asar, asar al grill u hornear

Limpie bien el compartimento del
horno luego de asar, asar al grill y
hornear. De lo contrario, se puede
quemar la suciedad y hacer que sea
muy dificil quitarla.

m Limpie el compartimiento del horno y
el interior de la puerta con una es-
ponja para platos limpia, agua calien-
te y un poco de jabén liquido para
vajilla. Puede usar la superficie rugo-
sa de una esponja lavaplatos para
limpiar el compartimiento del horno,
si es necesario.

m Después de limpiar, pase un pano
con agua limpia por la superficie para
eliminar cualquier residuo de agente
limpiador.

m Luego, seque con un trapo el com-
partimiento del horno y el interior de
la puerta.

Consejo: Para facilitar la limpieza, pue-
de dejar la suciedad en remojo durante
algunos minutos con una solucién de
jabén liquido y agua caliente. Alternati-
vamente, ejecute el programa hanteni-
miento @® | Remojo (consulte “Manteni-
miento” en “Limpieza y cuidado del
horno a vapor”).
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Limpieza del filtro del piso

m El filtro en el piso del horno debe lim-
piarse y secarse después de cada
uso.

m Se puede usar vinagre para eliminar
la decoloracién y los depdsitos de cal
del filtro en el piso del horno. Enjua-
gue completamente con agua limpia
para eliminar cualquier residuo de
agente de limpieza.

Limpieza del sello de la puerta

Los depdsitos de grasa sobre el sello
de la puerta pueden ocasionar que
se ponga quebradizo y agrietado.
Limpie el sello de la puerta entre el
interior de la puerta del horno vy el
compartimiento del horno después
de cada programa de horneado o
asado.

m Limpie el sello de la puerta usando un
pano de microfibra limpio y humedo
sin ningun agente limpiador. También
puede usar una esponja limpia y agua
caliente con un poco de jabdn liquido
lavavajillas.

m Luego de limpiar, seque el sello con
un pafo suave.

m Reemplace el sello con uno nuevo si
se vuelve poroso o quebradizo.

Los sellos de la puerta se pueden soli-
citar al Servicio de Atencion al Cliente
de Miele (consulte el final de estas ins-
trucciones de funcionamiento para ver
los detalles de contacto).

Limpieza del depdsito de agua
y recipiente para agua conden-
sada

El el depdsito de agua y el recipiente
para agua condensada son aptos para
lavavajillas.

m Retire el depdsito de agua y el reci-
piente para agua condensada des-
pués de cada uso. Retire el depdsito
de agua y el recipiente para agua
condensada empujandolos ligera-
mente hacia arriba.

m Vacie el depdsito de agua y el reci-
piente para agua condensada.

Cuando quite los depésitos, puede
caer agua dentro del depdsito de agua
y del compartimiento del recipiente
para agua condensada.

m Seque el compartimiento, si es nece-
sario.

m Enjuague el depésito de agua y el re-
cipiente para agua condensada a ma-
no o en el lavavajillas.

m Luego seque el depdsito de agua y el
recipiente para agua condensada con
un pafo suave para evitar que se for-
men depodsitos de cal.
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Accesorios

Limpieza de la bandeja universal y de
la parrilla para hornear y asar

Las superficies de la bandeja univer-
sal y de la parrilla para hornear y asar
han sido tratadas con PerfectClean.
Consulte las instrucciones de limpie-
za en “PerfectClean” en “Limpieza y
cuidado del horno a vapor”.

m Quite:

- la suciedad ligera con una esponja
limpia y una solucién suave de jabdn
liquido para vajilla y agua tibia

- la suciedad rebelde con una esponja
lavaplatos limpia, agua caliente y un
poco de jabén liquido para vajilla Si
es necesario, también puede utilizar
la parte rugosa de la esponja.

m Después de limpiar, pase un pano
con agua limpia por la superficie para
eliminar cualquier residuo de agente
limpiador.

m Luego, seque las superficies con un
pano.
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Limpieza de los recipientes de coc-
cion

Los recipientes de coccion se pueden
lavar en el lavavajillas.

m Lave y seque los recipientes de coc-
cion después de cada uso.

m Se puede usar vinagre para eliminar
la decoloracion azulosa. Enjuague
completamente con agua limpia para
eliminar cualquier residuo de agente
de limpieza.

Limpieza de la sonda

No coloque la sonda térmica en
agua ni la limpie en el lavavajillas ya
que esto la dafara.

Limpie la sonda térmica con un pafo
himedo Unicamente.
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Limpieza de los bastidores la-
terales

Las superficies de los bastidores la-
terales han sido tratadas con
PerfectClean.

Consulte las instrucciones de limpie-
za en “PerfectClean” en “Limpieza y
cuidado del horno a vapor”.

Puede retirar los bastidores laterales
junto con los rieles telescépicos Flexi-
Clip (si estan ahi).

Si desea retirar los rieles telescépicos
FlexiClip por separado antes, siga las
instrucciones de “Instalacién y extrac-
cion de los rieles telescopicos Flexi-
Clip” en “Resumen”.

& Peligro de lesiones causadas por
superficies calientes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno o los ac-
Cesorios.

Deje que se enfrien los elementos
calefactores, el compartimiento del
horno y los accesorios antes de reti-
rar los bastidores laterales.

m Jale los bastidores laterales para sa-
carlos del sujetador (1.) y retirelos (2.).

m Quite:

- la suciedad ligera con una esponja
limpia y una solucion suave de jabén
liquido para vajilla y agua tibia

- la suciedad rebelde con una esponja
lavaplatos limpia, agua caliente y un
poco de jabon liquido para vajilla Si
es necesario, también puede utilizar
la parte rugosa de la esponja.

m Después de limpiar, pase un pano
con agua limpia por la superficie para
eliminar cualquier residuo de agente
limpiador.

m Después seque los bastidores latera-
les con un pano.

Reinstale siguientes instrucciones en
orden inverso.

m Vuelva a colocar los bastidores late-
rales con cuidado.

Si los bastidores laterales no se in-
sertan correctamente, no se tendra la
proteccién antivuelco. El sensor de
temperatura también se puede danar
cuando los recipientes de coccion se
colocan en el horno a vapor.
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Bajar el elemento para dorar/ m Limpie el techo del horno con una es-

asar al grill ponja suave o un pafno humedo (con-
_ ] . sulte “Compartimiento del horno” en
Si el techo del horno esta muy sucio, se “Limpieza y cuidado del horno a va-

puede bajar el elemento para dorar/asar por”).
al grill aproximadamente 2 in (5 cm) pa-

ra facilitar la limpieza. m Después de limpiar el elemento de
dorado/asado al grill, empuije la tapa
/N Peligro de lesiones causadas por de presion para volverla a subir.
superficies calientes. Asegurese de que la tapa de presion

El horno a vapor se calienta durante se acople correctamente.

el funcionamiento. Podria quemarse
con los elementos calentadores, el
compartimiento del horno, los basti-
dores laterales o los accesorios.
Deje que se enfrie el elemento calen-
tador, el compartimiento del horno,
los bastidores laterales y los acceso-
rios antes de realizar la limpieza.

Tenga cuidado de no dafar el ele-
mento para dorar/asar al grill.

No aplique fuerza para bajar el ele-
mento para dorar/asar al grill.

m Con cuidado jale la tapa de presion
hacia abajo. Entonces el elemento
para dorar/asar al grill baja automati-
camente.
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Mantenimiento

Las funciones Preparado a las y Inicio a
las no estan disponibles en los progra-
mas de mantenimiento.

Remojo

La suciedad rebelde se puede remojar
usando este programa de mantenimien-
to.

m Deje que se enfrie el compartimento
del horno.

m Retire todos los accesorios del com-
partimiento del horno.

m Retire la suciedad gruesa con un pa-
fo.
m Seleccione Mantenimiento © | Remojo.

El proceso de remojo demora alrededor
de 10 minutos.

Secado

Este programa de mantenimiento se
puede usar para secar cualquier hume-
dad residual en el compartimiento del
horno, incluyendo areas inaccesibles.

m Seque el compartimento del horno
con un pano.

m Seleccione Mantenimiento © | Secar.

El proceso de secado toma alrededor
de 20 minutos.

Enjuague

El sistema conductor de agua se enjua-
ga durante este programa de manteni-
miento. Cualquier depdsito restante de
comida se eliminan del sistema.

m Seleccione Mantenimiento © | Aclara-
do.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

El proceso de enjuague toma alrededor
de 10 minutos.

Descalcificacion del horno a vapor

Recomendamos usar las Tabletas de
descalcificacion Miele (consulte “Ac-
cesorios opcionales”) para descalcifi-
car el aparato. Han sido especialmen-
te desarrolladas para usarlas con apa-
ratos Miele y optimizar el proceso de
descalcificacion. Otros agentes des-
calcificadores pueden contener otros
acidos ademas del acido citrico u
otras sustancias indeseables, como
cloruro, que podrian ocasionar danos
al producto. Ademas, el resultado de
la descalcificacién requerido no puede
garantizarse si la solucién de descalci-
ficacion no tiene la concentracion

adecuada.

No derrame agente descalcificador

en superficies de metal. Puede pro-
ducir manchas.

Sin embargo, si el agente descalcifi-
cador llega a estas superficies, lim-

pielo de inmediato para eliminarlo.

Se debe descalcificar el horno a vapor
después de un cierto nimero de horas
de funcionamiento. Cuando sea tiempo
de descalcificarlo, el nimero de usos
restantes se ilumina en la pantalla. Solo
se cuentan los procesos de coccion
que usan vapor. El horno a vapor se
desactivara después del ultimo proceso
de cocciodn restante.

Le recomendamos descalcificar el hor-
no antes de que se bloquee.
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El depdsito de agua debe enjuagarse y
llenarse con agua fresca durante el pro-
ceso de descalcificacion. Es necesario
vaciar el recipiente para agua conden-
sada.

m Encienda el horno y seleccione Man-
tenimiento ©® | Descalcificar.

En la pantalla se mostrara el mensaje
Espere.... Se esta preparando el proceso
de descalcificacién. Esto puede demo-
rar unos cuantos minutos. Cuando el
aparato esté listo, se le solicitara que
agregue el agente descalcificador al de-
posito de agua.

m Llene el depdsito de agua con agua
tibia hasta la marca de nivel S e in-
troduzca dos tabletas descalcificado-
ras Miele.

m Espere hasta que las tabletas para
descalcificar se hayan disuelto.

m Empuje el depdsito de agua dentro
del aparato.

m Confirme con OK.

m Vacie el recipiente para agua conden-
sada.

m Confirme con OK.

En la pantalla aparece el tiempo restan-
te. El proceso de descalcificacion co-
menzara ahora.

No apague el horno a vapor durante el
proceso de descalcificacion. De lo
contrario, todo el proceso tendra que
comenzar desde el principio nueva-
mente.
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Durante el transcurso del proceso de
descalcificacion, el depdsito de agua
debera enjuagarse y llenarse con agua
fresca dos veces. Es necesario vaciar el
recipiente para agua condensada.

m Siga las instrucciones en la pantalla.
m Confirme cada una con OK.

Una vez transcurrido el tiempo, Listo y
Reduccién de vapor apareceran en la
pantalla. Suena una sefal.

m Espere a que Reduccion de vapor des-
aparezca de la pantalla.

El proceso de descalcificacidon ha termi-
nado.

m Seleccione Cerrar para volver al menu
principal.

m Retire el depdsito de agua y el reci-
piente para agua condensada, y va-
ciélos de ser necesario.

m Limpie y seque el depdsito de agua y
el recipiente para agua condensada.

m Abra la puerta del horno y deje que
se enfrie.

m Después seque el compartimento del
horno.

m Deje la puerta del aparato abierta
hasta que el compartimento del hor-
no esté completamente seco.

m Apague el horno a vapor.



Limpieza y cuidado del horno a vapor

Quitar la puerta

m Prepare un apoyo adecuado para la
puerta, como una tela suave.

m Abra la puerta ligeramente.

m Con las dos manos en el borde supe-
rior de la puerta, empuje la puerta ha-
cia abajo brevemente.

La puerta del horno esta conectada a
las bisagras mediante retenedores.
Antes de extraer la puerta de los rete-
nedores, deben retirarse las abrazade-
ras de bloqueo de las dos bisagras.

m Libere las abrazaderas de bloqueo de
las bisagras empujandolas hacia aba-
jo tanto como sea posible hasta que
estén en angulo.

El horno a vapor se podria dafar si
quita la puerta de manera incorrecta.
Nunca jale la puerta horizontalmente
para sacarla de sus retenedores, ya
que se replegara contra el horno a
vapor.

m Levante la puerta hasta que perma-
nezca abierta parcialmente.
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m Sujete la puerta por los lados y jale
uniformemente hacia arriba en forma
diagonal desde los retenedores de
las bisagras.

Asegurese de que la puerta esté de-
recha.

m Apoye la puerta sobre la base prepa-
rada con anterioridad.

Instalacion de la puerta

m Sostenga la puerta firmemente por
ambos lados e instalela con cuidado
en los retenedores de las bisagras.
Asegurese de no inclinar la puerta.

m Abra totalmente la puerta.
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Si las abrazaderas de bloqueo no es-
tan bloqueadas, se podria aflojar la
puerta ocasionando dafos.
Asegurese de que las abrazaderas
de bloqueo estén bloqueadas des-
pués de volver a instalar la puerta.

m Para bloquear nuevamente las abra-
zaderas de bloqueo, coléquelas nue-
vamente en posicion horizontal tanto
como sea posible en ambas bisagras
de la puerta.



¢ Qué hacer si ...?

La mayor parte de las anomalias que se producen en el dia a dia las podra solu-
cionar usted mismo. En muchos casos se puede ahorrar tiempo y dinero, ya que
evitara la intervencién de Servicio Técnico.

Las siguientes tablas le ayudaran a encontrar las causas de un fallo o error, y co-

rregirlo.

Problema

Causa y solucion

No puede encender el
aparato.

El disyuntor se ha desconectado.

m Restablezca el disyuntor (consulte la etiqueta de
informacion para saber cual es la intensidad nomi-
nal correcta del fusible).

Es posible que se trate de una falla técnica.

m Desconecte el horno a vapor del suministro de co-
rriente eléctrica durante un 1 minuto aproximada-
mente, para ello:

— desconecte el disyuntor pertinente, desenros-
que el fusible por completo o

— desconecte el enchufe del interruptor de des-
carga a tierra (GFCI).

m Siluego de restablecer el interruptor de circuito o
el GFCI el horno a vapor todavia no enciende,
pdngase en contacto con un técnico de servicio
calificado o con el Servicio de Atencion al Cliente
de Miele.

El horno no calienta.

El modo de demostracién esta activado.

Se puede utilizar el horno a vapor, pero los elemen-

tos calentadores no funcionaran.

m Desactive el modo de demostracion (consulte
“Programa de sala de exhibicion” en “Configura-
ciones”).

El compartimiento del horno se ha calentado me-
diante el cajén calentador situado debajo del mismo.
m Abra la puerta del horno y deje que se enfrie.

Aun puede oirse el ven-
tilador luego de haber
apagado el aparato.

El ventilador sigue funcionando.

El aparato esta equipado con un ventilador que ex-
trae el vapor del horno. El ventilador continuara fun-
cionando durante un tiempo después de haber apa-
gado el aparato. Se detendra automaticamente des-
pués de un momento.
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Problema

Causa y solucion

Los botones sensores o
el sensor de proximidad
no responden.

Usted selecciond la configuracién Display | Quick-
Touch | Off. Cuando esta esté activada, los botones
sensores y el sensor de proximidad no responden
cuando el horno a vapor esta apagado.

m En cuanto se encienda el horno a vapor, respon-
deran los botones sensores y el sensor de proxi-
midad. Si desea que los botones sensores y el
sensor de proximidad respondan incluso cuando
el horno a vapor esté apagado, seleccione la con-
figuracion Display | QuickTouch | On.

Las configuraciones para el sensor de proximidad

estan apagadas.

m Cambie las configuraciones para el sensor de
proximidad seleccionando Ajustes | Sensor de proxi-
midad.

El sensor de proximidad esta defectuoso.
m Comuniquese con el Servicio de Atencién al Clien-
te de Miele.

El horno a vapor no esta conectado al suministro de

corriente eléctrica.

m Revise que la clavija del horno a vapor esté inser-
tada correctamente en el enchufe.

m Verifique si se ha disparado el disyuntor. De ser
asi, comuniquese con un técnico de servicio califi-
cado o con el Servicio Técnico de Miele.

Si la pantalla no responde, existe una falla en los

controles.

m Toque y mantenga presionado el botén sensor de
encendido/apagado ) hasta que se apague la
pantalla y se reinicie el horno a vapor.
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Problema

Causa y solucion

No puede abrir la puerta
con el botén sensor
“Door” (Puerta).

Usted selecciond la configuracién Display | Quick-
Touch | Off. El botdn sensor “Door” (Puerta) no res-
ponde cuando el horno a vapor esta apagado.

m Los botones sensores responderan en cuanto se
encienda el horno a vapor. Si desea que los boto-
nes sensores siempre respondan incluso cuando
el horno a vapor esté apagado, seleccione la con-
figuracion Display | QuickTouch | On.

Es posible que se trate de una falla técnica.

m Si necesita abrir la puerta, debido a que, por ejem-
plo, todavia hay alimentos en el horno, tendra que
abrir la puerta manualmente (consulte el final de
esta seccion).

m Si el problema se vuelve a repetir, comuniquese
con el Servicio de Atencién al Cliente de Miele.

Se puede escuchar un
zumbido durante el fun-
cionamiento y después
de apagar el horno a
vapor.

Este ruido no indica el funcionamiento incorrecto o
una falla del aparato. El ruido es producido por el
agua que se bombea a través del sistema.

Después de mudarse de
casa, el horno a vapor
ya no cambia de la fase
de calentamiento a la
fase de coccion.

La temperatura de ebulliciéon del agua ha cambiado

ya que la altitud de la nueva ubicacion para el apara-

to es diferente de la anterior por lo menos 984 ft

(300 m).

m Para ajustar la temperatura de ebullicion, tiene que
descalcificar el aparato (consulte “Mantenimiento”
en “Limpieza y cuidado del horno a vapor”).
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¢ Qué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

Cuando esta funcionan-
do, escapa una canti-
dad de vapor inusual-
mente grande o escapa
vapor de partes insoli-
tas del horno a vapor.

La puerta no esta bien cerrada.
m Cierre la puerta.

El sello de la puerta no esta correctamente encastra-

do.

m Si es necesario, presionelo por todo el perimetro
de la puerta para asegurarse de que encaje co-
rrectamente.

El sello de la puerta esta danado, p. €j. agrietado.

m Reemplace la junta de la puerta.
Esta se pueden solicitar al Servicio Técnico de
Miele (consulte el final de este manual para ver los
detalles de contacto).

La iluminacién del hor-
no no se enciende.

Es necesario reemplazar la lampara.
m Comuniquese con el Servicio Técnico de Miele pa-
ra reemplazar la lampara.

El panel de control no
se abre o cierra auto-
maticamente a pesar de
tocar el botén sensor
“Lift panel” (Elevar pa-
nel) varias veces.

Algo esta obstruyendo el panel de control.
m Retire la obstruccion.

El sensor de obstruccion es muy sensible, lo que sig-

nifica que el panel de control a veces no se abre o

cierra.

m Abra/cierre el panel de control manualmente (con-
sulte el final de esta seccion).

m Si el problema se vuelve a repetir, comuniquese
con el Servicio de Atencion al Cliente de Miele.

Las funciones Inicio a las
y Preparado a las no estan
disponibles.

La temperatura en el compartimiento del horno es
demasiado elevada, p. €j., después que ha termina-
do un programa.

m Abra la puerta del horno y deje que se enfrie.

Estas funciones generalmente no estan disponibles
en los programas de mantenimiento.
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¢ Qué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

Los pasteles, galletas y
hojaldres no se cocinan
adecuadamente des-
pués de seguir la dura-
ciones indicadas en la
receta.

La temperatura establecida no concuerda con la indi-
cada en la receta.

m Modifique la temperatura.

Se ha modificado la receta. Por ejemplo, agregar

mas liquido o huevos puede incrementar la duracion

de coccién requerida.

m Adapte la temperatura y/o duracién de coccion a
la receta modificada.

Los pasteles, galletas u
hojaldres no tienen un
dorado uniforme.

La temperatura configurada era demasiado alta.

Se usaron mas de dos niveles de estante para hor-

near.

m Utilice como méaximo dos niveles de estante para
hornear.

F10

La manguera de succioén en el recipiente de agua:

- no se encuentra en la posicién correcta;

- no se encuentra en posicion vertical.

m Conéctela correctamente y asegurese de que se
encuentre en posicion vertical:

F11
F20

Las mangueras del desagle estan obstruidas.

m Descalcifique el horno a vapor (consulte “Manteni-
miento” en “Limpieza y cuidado del horno a va-
por”).

m Si aparece el mensaje de falla nuevamente, comu-
niquese con el Servicio de Atencion al Cliente de
Miele.

Fd4

Falla de comunicacion

m Apague el horno y vuelva a encenderlo luego de
algunos minutos.

m Si aparece el mismo mensaje nuevamente, comu-
niquese con el Servicio Técnico de Miele.
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¢ Qué hacer si ...?

Problema Causa y solucion
F55 Se ha excedido el tiempo maximo en el que horno de
coccion combinada puede operar una funcién, por
este motivo el aparato se apagd automaticamente
por seguridad.
m Apague el horno a vapor y luego, vuelva a encen-
derlo.
El horno a vapor esta listo para usarse de inmediato.
F196 Hay una falla.

m Apague el horno a vapor y luego vuelva a encen-
derlo.

El filtro de drenaje no esta insertado correctamente.
m Apague el horno a vapor.

S=—=——

e o=

>
m Inserte el filtro correctamente:
m Vuelva a encender el horno a vapor.
m Si aparece el mismo mensaje nuevamente, comu-
niquese con el Servicio de Atencidn al Cliente de
Miele.

F y otros cédigos de fa-
lla

Falla técnica
m Apague el aparato y comuniquese con Miele.
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¢ Qué hacer si ...?

Abrir manualmente el panel de
control

m Abra la puerta con cuidado.

m Sujete el panel de control por la parte
superior e inferior.

m Jale el panel hacia usted.

m Con cuidado empuijelo hacia arriba.

Cerrar manualmente el panel
de control

m Sujete el panel de control por la parte
superior e inferior.

m Con cuidado empuijelo hacia abajo.

=

m Empuje el panel para ubicarlo en su
lugar.

175



¢ Qué hacer si ...?

Apertura manual de la puerta

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

El cristal de la puerta puede estar
caliente. Podria quemarse.

Para abrir la puerta caliente, péngase
guantes de cocina.

& Peligro de sufrir lesiones debido
al vapor caliente.

Durante un proceso de coccién con
vapor puede salir vapor muy caliente
al abrir la puerta. Podria quemarse
con el vapor.

Retirese un paso atras y espere para
retirar el alimento hasta que el vapor
haya salido.

m Introduzca el abridor @) que forma
parte del suministro del aparato en la
parte derecha aprox. 3 cm en la ranu-
ra entre la puerta y el panel y tire de
la puerta hacia delante.
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& Riesgo de sufrir lesiones debido
a las superficies y alimentos calien-
tes.

El horno a vapor se calienta durante
el funcionamiento. Podria quemarse
con las resistencias calefactoras, el
interior del horno, los listones porta-
bendejas, los accesorios, los alimen-
tos y el cristal de la puerta.

Pdngase los guantes de cocina antes
de retirar un alimento caliente, asi
como para realizar cualquier otra ta-
rea en el aparato caliente o para ce-
rrar la puerta.



Accesorios opcionales

Miele cuenta con una variedad de ac-
cesorios Utiles asi como también con
productos de limpieza y acondiciona-
miento para su aparato.

Puede solicitar facilmente estos pro-
ductos en la tienda en linea de Miele.

Estos productos también se pueden
obtener del Servicio Técnico de Miele
(consulte el final de estas instrucciones
de funcionamiento) o a través de su
proveedor de Miele.

Recipientes

Miele ofrece un amplio rango de reci-
pientes de coccién. Su funcionalidad y
dimensiones han sido optimizados para
los aparatos Miele. La informacion de-
tallada sobre cada uno de nuestros pro-
ductos se puede obtener en el sitio web
de Miele.

- Recipientes de coccion perforados
en diferentes tamanos

- Recipientes de coccion sdlidos en di-
ferentes tamanos

- Bandejas Gourmet en diferentes ta-
manos

- Tapa para bandeja Gourmet

Otros

Bandejas de reposteria
Bandeja redonda para hornear
Rieles telescépicos FlexiClip

Bastidor de soporte para recipientes
de coccion con un ancho de
12 13/16 in (325 mm)

Productos de limpieza y cuida-
do

DGClean

Agente limpiador especial para elimi-
nar suciedad rebelde del comparti-
miento del horno, particularmente
después de asar

Tabletas para descalcificar (6)

Pafo de microfibra multiusos
Para remover marcas de dedos y su-
ciedad ligera
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Servicio de Atencion al Cliente

Consulte el apartado "Asistencia en
caso de averias" de nuestra web,
www.miele.es, para obtener informa-
cion sobre la resolucion de problemas
y las piezas de repuesto de Miele.

Contacto en caso de falla

Si ocurriera una falla que usted no pue-
de solucionar por si mismo, péngase en
contacto con su distribuidor de Miele o
con el Servicio de Atencion al Cliente
de Miele.

Puede reservar una visita del Servicio
de Atencion al Cliente de Miele en
www.miele.com.mx/service.

La informacién de contacto para el
Servicio de Atencion al Cliente de
Miele se puede encontrar al final de
este documento.

Al comunicarse con el Servicio de Aten-
cion al Cliente de Miele, indique el iden-
tificador de modelo y el nimero de se-
rie (SN) de su aparato. Ambos datos se
pueden encontrar en la placa informati-
va.

La placa de informacion se puede en-
contrar en la parte superior del panel de
control abierto.
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Garantia
La duracion de la garantia es de 2 afos.

Para obtener informacién adicional,
consulte el folleto de garantia adjunto.



Medidas para la proteccion del medio ambiente

Eliminacion de los materiales
de empaque

La caja de cartén y los materiales de
empaque protegen el aparato durante
su transporte. Fueron disefiados para
ser reciclables y biodegradables.

Asegurese de que los envoltorios de
plastico, las bolsas, etc. se desechen
de manera segura y se mantengan lejos
del alcance de los nifios. Peligro de as-
fixia.

Eliminacion de su aparato viejo

Los aparatos eléctricos y electronicos
contienen materiales valiosos. También
contienen ciertas sustancias que fueron
esenciales para el buen funcionamiento
y el uso correcto de este equipo. Utili-
zar estos materiales de manera inade-
cuada desechandolos en la basura do-
meéstica puede ser perjudicial para su
salud y el medio ambiente. Por lo tanto,
no deseche su antiguo aparato en la
basura doméstica y siga los reglamen-
tos locales sobre desecho adecuado.

H

Consulte con las autoridades locales,
proveedores o Miele sobre el desecho y
reciclaje de aparatos eléctricos y elec-
trénicos. Miele no asume ninguna res-
ponsabilidad respecto a la eliminacion
de datos personales dejados en el apa-
rato que se deseche. Asegurese de
mantener su aparato antiguo alejado de
menores de edad hasta que sea retira-
do. Siga los requerimientos de seguri-
dad para aparatos que se puedan vol-
tear o que representen un peligro de
atrapamiento.
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Instalacion

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD PARA LA
INSTALACION

/N Riesgo de sufrir dafios causados por una instalacién incorrec-
ta.

La instalacién incorrecta puede ocasionar dafos al horno a vapor.
Solo un especialista calificado debe instalar el horno a vapor.

» Los datos de conexién (frecuencia y voltaje) en la etiqueta de da-
tos del horno a vapor deben corresponder con los del suministro de
energia para asegurar que no pueda ocurrir ningun dafo al horno a
vapor.

Comparelos antes de conectar el aparato. Si tiene alguna duda, con-
sulte a un técnico de servicio calificado.

» Las barras de potencia y los cables de extension no garantizan la
seguridad requerida del aparato (riesgo de incendio). No los use para
conectar el horno a vapor a la alimentacion eléctrica.

» El tomacorriente debe quedar facilmente accesible luego de insta-
lar el horno a vapor.

» El horno a vapor debe estar colocado de manera que pueda ver el
contenido de un recipiente de coccion colocado en el nivel del es-
tante superior. De lo contrario, existe riesgo de lesiones o derrames
de alimentos calientes.

Nota para el instalador:

Dejar estas instrucciones en poder del consumidor del aparato para que lo utilicen
los inspectores de inmuebles locales.
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Instalacion

Dimensiones de la instalacion

Instalacion en gabinete alto

Mantenga la altura de instalacién minima requerida de 36 in (914 mm).

Los Hornos a vapor Miele se pueden instalar alineados con otros elementos o
puede permitir que sobresalgan. Consulte los requisitos de instalacion con su ar-
quitecto, disefiador e instalador.

En el sitio web de Miele podra encontrar mas planos de instalacion.
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Hornos a vapor con frente de vidrio

** Hornos a vapor con frente de metal
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Instalacion

Vista lateral
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Instalacion

Rango de giro para el panel de con-
trol

El area en frente del panel de control
no debe estar bloqueada por nada
(tal como una manija de puerta) que
pudiera impedir abrirlo o cerrarlo.

74 mm

19 mm - 55 mm

,,,,,,

,,,,,,,,,

I
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Instalacion

Conexiones y ventilacion

A Deje un espacio de (min. 180 cm?) para que haya lugar para el cable eléctri-
co y para permitir que exista ventilacion

(@ No hay conexion eléctrica en esta area. El tomacorriente para la conexiéon
eléctrica debe ser accesible, por ejemplo, estar en un gabinete de cocina
adyacente.

E Conexion eléctrica

184



Instalacion

Instalacion y retiro del horno a
vapor

Por razones de seguridad, el horno a
vapor solo se puede utilizar una vez
que se haya instalado completamen-
te.

No abra la puerta cuando el horno a
vapor esté sobre el piso. Esto podria
danar la puerta.

No abra la puerta hasta que se haya
instalado el horno a vapor dentro de
la unidad de alojamiento.

Mantenga la altura de instalacién mi-
nima requerida de 36 in (914 mm).

Es imprescindible tener en cuenta
los datos de conexion en “Instala-
cion” en “Conexion eléctrica”.

Asegurar el horno a vapor en la uni-
dad de alojamiento

Use las asas empotradas a cada la-
do de la carcasa para transportar el
horno a vapor.

El generador de vapor puede funcio-
nar incorrectamente si el horno a va-
por no esta sobre una superficie ni-
velada.

La desviacién maxima de la horizon-
tal que se puede tolerar es 2°.

m Empuje el horno a vapor por comple-

m Abra la puerta usando el abridor pro-

visto (consulte “Apertura manual de la
puerta" en “Preguntas frecuentes”)
abra la puerta agarrando los lados de
la misma con ambas manos y jalando
con cuidado hasta que se abra.

>

\

oL

to dentro de la unidad de alojamiento
y alinéelo en el centro de la unidad de
alojamiento.

Al hacerlo, asegurese de que el cable
de alimentacién no se dafie ni quede

atrapado.

m Inserte la ayuda de montaje en el ori-

ficio del marco frontal.
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Instalacion
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m Inserte el perno en la ayuda de mon-  m Atornille la tuerca estriada en el perno

\

2!
(;/

taje y apriételo en la unidad de aloja- a mano para fijar el horno a vapor en
miento. No utilice un destornillador la unidad de alojamiento.
inalambrico.

La puerta se puede dafar si las tuer-

cas estriadas sobresalen del arma-
zo6n frontal.
Asegurese de que las tuercas estria-
all das estén al ras con el armazén fron-
L—

\

tal después de la instalacién.

m Repita este proceso para el otro lado.

\‘\@ m Conecte el aparato a la corriente
4
VA

& eléctrica.

m Verifique que todas las funciones del

horno a vapor estén funcionando co-
m Retire la ayuda de montaje. rrectamente segun las instrucciones
de funcionamiento.
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Instalacion

Extraer el horno a vapor de la unidad
de alojamiento

m Abra la puerta.

m Desatornille los pernos y las tuercas
estriadas del armazoén frontal (consul-
te “Asegurar el horno a vapor en la
unidad de alojamiento”).

Conserve estas partes en caso de
que sea necesario volver a instalar el
horno en el futuro.

m Extraiga el horno a vapor de la uni-
dad de alojamiento.

Use las asas empotradas a cada la-
do de la carcasa para transportar el
aparato.

m Extraiga el horno a vapor de la uni-
dad de alojamiento.

m Desconecte el horno a vapor del su-
ministro de corriente eléctrica.
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Instalacion

Conexion eléctrica

& Riesgo de lesiones por descarga
eléctrica.

Durante la instalacion, el manteni-
miento y la reparacion, el horno a va-
por debe estar desconectado del su-
ministro eléctrico:

para desconectar el horno a vapor,
desatornille completamente los inte-
rruptores, desconecte el interruptor
de descarga a tierra o desconecte el
cable de alimentacién del enchufe.
Para hacer esto jale la clavija y no el
cable de alimentacion.

& Riesgo de sufrir lesiones.

La instalacion, las reparaciones y
otros trabajos realizados por perso-
nas no calificadas pueden resultar
peligrosos. No se responsabilizara a
Miele por trabajos no autorizados.

La instalacion, el mantenimiento y las
reparaciones solo deben ser realiza-
das por un técnico autorizado por
Miele.

Los datos de conexion (frecuencia y
voltaje) en la etiqueta de datos del
horno a vapor deben corresponder
con los del suministro de energia pa-
ra asegurar que no pueda ocurrir nin-
gun dafo al horno a vapor.
Comparelos antes de conectar el
aparato. Si tiene alguna duda, con-
sulte a un técnico de servicio califi-
cado.
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Por razones de seguridad, el horno a
vapor solo se puede utilizar una vez
que se haya instalado.



Instalacion

m Importante: guarde estas instruccio-
nes para uso del inspector de instala-
ciones eléctricas locales.

Conexion

m Asegurese de que la informacion de
conexion en la etiqueta de informa-
cién (voltaje, frecuencia e intensidad
nominal del fusible) concuerde con la
de su red eléctrica.

La etiqueta de informacién se encuen-
tra localizada en la parte superior del
alojamiento.

Informacion de conexion

El horno a vapor viene equipado con un
cable eléctrico de 78 3/4 in (2.0 m) con
un enchufe o conexién a un suministro
de energia con:

208/240 V/20 A/60 Hz

Asegurese de que el tomacorriente
quede facilmente accesible luego de
instalar el horno a vapor.

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 auto-
nomas, sistemas de respaldo). Un re-
quisito previo para el funcionamiento es
que el sistema de suministro de energia
cumpla con las especificaciones de las
normas oficiales.

Las medidas de proteccién previstas en
la instalacion doméstica y en este pro-
ducto de Miele deberan quedar también
garantizadas en su funcion 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.
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Instalacion

Reemplazar el cable eléctrico

& iPeligro de descarga eléctrica!

El reemplazo del cable eléctrico solo
puede realizarlo una persona debida-
mente calificada y competente con-
forme a los reglamentos nacionales y
locales de seguridad vigentes para
evitar riesgos.

Si se debe reemplazar el cable de co-
nexién a la red, se debera sustituir por
un cable eléctrico especial tipo H 05
VV-F (con aislamiento de PVC), que
puede adquirirse a través de Miele.
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Declaracion de conformidad

Moddulo de radio

Este dispositivo contiene el siguiente
modulo WiFi:

FCC ID 2AC7Z-EK057
Banda de fre- 2,412 GHz -
cuencia 2,462 GHz

Potencia maxima <0,2W
de transmision

Declaracion de conformidad

Este dispositivo cumple con la Sec-
cion 15 de las Normas de FCC. La ope-
racion esta sujeta a estas dos condicio-
nes:

(1) este dispositivo no debe causar in-
terferencias perjudiciales, y

(2) este dispositivo debe aceptar cual-
quier interferencia recibida, incluyendo
interferencias que puedan causar un
funcionamiento no deseado.

La construccion del dispositivo asegura
que los limites de exposicion de la FCC
se cumplan de manera verificable utili-
zando el médulo WiFi integrado.

/\\ ADVERTENCIA

Los cambios o modificaciones no
aprobadas expresamente por Miele
pueden anular la acreditacién de
operacién del equipo emitida por las
autoridades.
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Derechos de autor y licencias

Miele usa su propio software y el de terceros, que no esta sujeto a ninguna de las
llamadas licencias de codigo abierto para la operacién y control del dispositivo/
aparato. Este software/estos componentes de software cuentan con la proteccién
de los derechos de autor. Los derechos de autor de Miele y de terceros deben ser
respetados.

Por otra parte, este dispositivo/aparato contiene componentes de software que se
distribuyen bajo condiciones de licencia de cddigo abierto. Consulte el elemento
del menu Configuracion | Informacion legal | Licencias de codigo abierto en el dispositivo/
aparato para los componentes de codigo abierto incluidos en el mismo, junto con
los avisos de derechos de autor correspondientes, copias de las condiciones de li-
cencia validas en ese momento y cualquier otra informacion. Las disposiciones de
responsabilidad y garantia de las condiciones de licencia de codigo abierto, como
se indica en ellas, solo se aplican en relacién con los respectivos titulares de los
derechos.

En especial, el dispositivo/aparato contiene componentes de software con licencia
de los titulares de los derechos de autor bajo la Licencia Publica General de GNU,
Versién 2, o la Licencia Publica General Menor de GNU, Versién 2.1. Por un perio-
do de al menos 3 afios a partir de la fecha de compra o entrega del dispositivo/
aparato respectivamente, Miele le ofrece a usted o a terceros una copia legible por
maquina del cddigo fuente de los componentes de Codigo Abierto contenidos en
el dispositivo/aparato y licenciados bajo los términos de la Licencia Publica Gene-
ral de GNU, Versién 2, o la Licencia Publica General Menor de GNU, Version 2.1,
en un portador de datos (CD-ROM, DVD o memoria USB). Péngase en contacto
con nosotros por correo electrénico (info@miele.com) o escribanos a la direccion
postal que aparece a continuacion e indique el nombre del producto, el nimero de
serie y la fecha de compra para obtener este cédigo fuente.

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

Tenga en cuenta la garantia limitada a favor de los titulares de los derechos segun
los términos de la Licencia Publica General de GNU, Versién 2, y la Licencia Publi-
ca General Menor de GNU, Version 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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Derechos de autor y licencias del médulo de comunicacion

Con el fin de utilizar y controlar el moé-
dulo de comunicacién, Miele utiliza sof-
tware propio o de terceros que no esta
cubierto por los términos de licencia de
codigo abierto. Este software/estos
componentes de software cuentan con
la proteccién de los derechos de autor.
Los derechos de autor de Miele y de
terceros deben ser respetados.

Este modulo de comunicacion contiene
componentes de software que se distri-
buyen bajo condiciones de licencia de
codigo abierto. Los componentes de
codigo abierto incluidos con el aparato,
junto con los avisos de derechos de au-
tor correspondientes, las copias de los
términos de licencia validos en ese mo-
mento y cualquier otra informacion adi-
cional se pueden acceder localmente
mediante http://<direccion IP>/Licen-
cias. Los acuerdos de responsabilidad y
garantia para las licencias de cédigo
abierto aqui mostrados, solo se aplican
con relacion a los respectivos titulares
de los derechos.
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Arquimedes No. 43

Colonia Polanco Chapultepec
Alcaldia Miguel Hidalgo

C.P. 11560, Cd. de México

800 MIELE 00
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