Instrucciones de manejo y montaje
Horno

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

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

Lea detenidamente el manual de instrucciones de manejo y monta-
je antes de poner el horno en funcionamiento. Contienen indicacio-
nes importantes para el montaje, la seguridad, el uso y el manteni-
miento. De esta forma se protegera y evitara dafios.

Segun la norma internacional IEC 60335-1 Miele indica explicita-
mente que deben leerse y seguirse las indicaciones incluidas en el
capitulo para la instalacién del horno asi como las advertencias e
indicaciones de seguridad.

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

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

Uso apropiado

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

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

P> Utilice el horno exclusivamente en el &mbito doméstico para hor-
near, asar, asar al grill, calentar, descongelar, preparar conservas y
deshidratar alimentos.

Esta prohibido cualquier otro tipo de utilizacién.

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

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

P Este aparato esta equipado, debido a requisitos especiales (p. €;j.
relacionados con temperatura, humedad, resistencia quimica, resis-
tencia a la abrasion y vibracién) con una ldmpara especial. Esta lam-
para especial solo se puede utilizar para el uso previsto. No es apro-
piada para iluminacion ambiental.



Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Este horno esté equipado con 1 lamparas de la clase de eficiencia
energética G.

Nifios en casa

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

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

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

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

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

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

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

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

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

P> Peligro de lesiones cuando la puerta esta abierta.

La capacidad de carga de la puerta es de maximo 15 kg. Los nifios po-
drian hacerse dafio con la puerta abierta.

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

Seguridad técnica

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



Advertencias e indicaciones de seguridad

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

P> Es posible el funcionamiento temporal o permanente en un siste-
ma de suministro de energia autosuficiente o no sincronizado con la
red (p. ej. redes auténomas, sistemas de copia de seguridad). El re-
quisito previo para el funcionamiento es que el sistema de suministro
de energia cumpla las especificaciones de la norma EN 50160 o
comparable.

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 isla como en no sincronizado con
la red, o bien ser sustituidas por medidas equivalentes en la instala-
cién. Como se describe, por ejemplo, en la publicacién actual de
VDE-AR-E 2510-2.

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

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

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

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

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

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

En ningun caso abra la carcasa del horno.

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



Advertencias e indicaciones de seguridad

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

P> Si un horno se suministra sin cable de conexién, un técnico autori-
zado por Miele debera instalar un cable de conexién especial.

P> Si el cable de conexion estéa dafiado, debera ser sustituido por un
cable de conexidn especial por un técnico autorizado por Miele.

P> En los trabajos de instalacién, mantenimiento y reparacion, el hor-
no debera estar totalmente desconectado de la red eléctrica, p. ej.
cuando la iluminacién del interior del horno esté defectuosa. Asegu-
rarse de lo siguiente:

- Desconectar los fusibles de la instalacion eléctrica o

- desenroscar por completo los fusibles roscados de la instalacién
eléctrica o

- desconectar la clavija de conexidn a la red (en caso de haberla) de
la base del enchufe. No tirar del cable de conexidn, sino de la clavi-
ja de conexion a la red.

P> Para funcionar correctamente, el horno necesita suficiente aire de
refrigeracion. Asegurese de que no se limita la entrada de aire de re-
frigeracion (p. e]. al montar listones de proteccién térmica en el arma-
rio de alojamiento). Ademas, ese aire de refrigeracion no debe calen-
tarse en exceso a causa de otras fuentes de calor (p. ej. hornos com-
bustibles sdlidos).

P> Si se ha instalado el horno por detras de un frontal de mueble

(p. €]. una puerta), nunca la cierre mientras se usa el horno. Detras
del frontal del mueble cerrado se acumula calor y humedad. Lo que
puede dafiar el horno, el mueble y el suelo. Cierre la puerta del mue-
ble solo cuando el horno se haya enfriado completamente.

Uso apropiado

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

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

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

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

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

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

P> Algunos alimentos se secan rapidamente y pueden incendiarse de-
bido a las altas temperaturas del grill.

No utilice nunca funciones con grill para preparar panecillos o pany
secar p. ej. flores o hierbas. Utilice las funciones Aire caliente

plus o Boveda y solera =).

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

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

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

P> La base del interior del horno puede agrietarse o saltar debido a un
estancamiento térmico.

No cubra nunca el suelo del horno con p. ej. papel de aluminio o pa-
pel para hornear.

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

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

P> Peligro de sufrir lesiones por el vapor. Al afiadir un liquido frio a una
superficie caliente, se produce vapor, que puede producir quemadu-
ras graves. Ademas, las superficies calientes podrian resultar daia-
das por la diferencia de temperatura repentina. No vierta nunca liqui-
dos frios directamente sobre superficies calientes.

P> Es importante que la temperatura se reparta de forma homogénea
por el alimento y sea lo suficientemente alta. Gire los alimentos o re-
muévalos para que el calor se reparta homogéneamente.

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

Utilice exclusivamente materiales sintéticos aptos para el horno. Ten-
ga en cuenta las indicaciones del fabricante.

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

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

P> La puerta se puede cargar maximo con 15 kg. No se siente sobre la
puerta abierta del horno, y no coloque tampoco objetos pesados.
Tenga en cuenta que no se quede nunca atrapado entre la puerta y el
interior del horno. El horno podria resultar dafiado.

Para superficies de acero inoxidable:

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

12



Advertencias e indicaciones de seguridad

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

Limpieza y mantenimiento

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

P> Los listones portabandejas son desmontables. Montar de nuevo
correctamente los listones portabandejas.

P> La pared posterior con esmalte catalitico puede desmontarse para
su limpieza. Monte de nuevo correctamente la pared posteriory en
ningun caso utilice el horno sin que esta esté correctamente monta-
da.

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

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

La garantia no cubre ningun dafio provocado por insectos.

Accesorios

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

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

P No introduzca la bandeja Gourmet de Miele HUB 5000/HUB
5001 (en caso de estar disponible) en el nivel 1. La base del interior
del horno podria resultar dafiada. Debido a la escasa distancia se pro-
duce un estancamiento térmico y el esmalte se puede agrietar o sal-
tar. Tampoco debe introducir nunca la bandeja Miele en el soporte
superior del nivel 1, puesto que ahi no esta asegurada con el disposi-
tivo antivuelco. Por lo general, utilice el nivel 2.
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Sostenibilidad y proteccion del medio ambiente

Eliminacion del embalaje

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

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

14

Reciclaje de aparatos inservi-
bles

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

H

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



Sostenibilidad y proteccion del medio ambiente

Sugerencias para el ahorro
energético
Procesos de coccién

- Extraiga todos los accesorios del inte-
rior del horno que no necesite para un
proceso de coccion.

- Por lo general debera seleccionar el

dato de temperatura inferior de la re-

ceta o de la tabla de coccién y com-
probar el alimento transcurrido el
tiempo mas breve indicado.

Precaliente el horno solo si asi se indi-

ca en la receta o en la tabla de coccion.

Evite abrir la puerta en la medida de lo

posible durante el proceso de coccidn.

Utilice preferiblemente moldes y reci-

pientes para la coccién mates, oscu-

ros, de materiales no reflectantes (alu-
minio esmaltado, cristal resistente al
calor, aluminio revestido). Los mate-
riales claros como el acero inoxidable

o el aluminio reflectan el calor, que al-

canza peor el alimento. No utilice

tampoco papel de aluminio reflectante
para tapar el suelo del interior del apa-
rato o la parrilla.

- Supervise el tiempo de coccidn, para

evitar consumir energia innecesaria-

mente al preparar alimentos.

Ajuste un tiempo de coccidn o utilice

la sonda térmica, en caso de estar dis-

ponible.

Para la elaboracién de muchos platos

es posible utilizar la funcidon Aire calien-

te plus (&]. Es posible cocinar a tem-
peraturas mas bajas que en la funcion

Béveda vy solera (=), puesto que el ca-

lor se distribuye inmediatamente por

el interior. Ademas, podra cocinar al
mismo tiempo en varios niveles.

Aire caliente Eco es una funcion in-

novadora apta para pequeiias cantida-

des de p. €j. pizza congelada, paneci-
llos precocinados o galletas de mante-
quilla, pero también para platos de car-

ne y asados. Se trata de una funcidn
eficiente que aprovecha el calor de for-
ma optima. Al cocinar en un nivel se
ahorra hasta un 30 % de electricidad y
se consiguen resultados igualmente
O6ptimos. No abra la puerta del horno
durante el proceso de coccién.

- Para asar al grill, utilice preferente-
mente la funcién Gril con aire (& ). De
esta forma puede asar al grill a tempe-
raturas mas bajas que con otras fun-
ciones de asar al grill con el ajuste
mas alto de temperatura.

- Si es posible, prepare varios platos a
la vez. Coloque uno junto al otro o a
diferentes niveles.

- Aquellos platos que no pueda preparar
a la vez, hornéelos uno detras de otro,
para aprovechar 6ptimamente el calor.

Aprovechamiento del calor residual

- En caso de procesos de coccidon a
temperaturas superiores a 140 °C y
tiempos de coccidn por encima de los
30 minutos, es posible reducir la tem-
peratura al ajuste minimo aprox. 5 mi-
nutos antes de finalizar el proceso. El
calor residual disponible es suficiente
para finalizar la coccién. No obstante,
no apagar nunca el horno.

Si desea eliminar la grasa y el aceite de
las superficies con esmaltado cataliti-
co, inicie preferiblemente el proceso
de limpieza directamente después del
proceso de coccidn. El calor restante
reduce el consumo de electricidad.

Ajustar la configuracién

m Seleccionar los ajustes Hora | Indica-
cion | Off para que el display reduzca el
consumo energético.

Modo de ahorro de energia

Por motivos de ahorro energético, el
horno se desconecta automaticamente
en caso de no transcurrir ningun proce-
so de coccidn u otro manejo.
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Este horno

@ Panel de mandos (® Listones portabandejas con 3 niveles
(2 Resistencia calefactora de béveda/  (® Base del interior del horno con resis-
grill tencia calefactora de solera por deba-

(3 Pared posterior de esmalte catalitico Jo

@ Marco frontal con placa de caracte-

(@ Boca aspiradora para el ventilador Lo
risticas

con resistencia calefactora anular si-
tuada por detras Puerta

16
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Panel de mandos

Auto

g000E
|
HEEE

>

(® Tecla sensora =

Para activar los ajustes

(@ Tecla sensora ©

®

Para retroceder paso a paso

(® Tecla sensora OK
Para activar funciones y guardar ajustes

(® Tecla sensora @

® ® 6 66 @
(@ Selector de modos de funcionamiento

Para seleccionar las funciones

(2 Display
Indicacién horaria e informacién sobre el manejo

Para ajustar un aviso, un tiempo de coccién o un tiempo de inicio o fin para un

proceso de coccion

@ Interfaz éptica

(solo para el Servicio Post-Venta de Miele)

Selector giratorio < >

Para ajustar los tiempos, las temperaturas y seleccionar los elementos del menu

17
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Conectar el horno

La indicacidn de la hora viene desactiva-
da de fabrica para ahorrar energia. El
display esta oscuro y las teclas sensoras
no reaccionan.

Para cambiar los ajustes o ajustar un
tiempo corto, es necesario conectar el
horno:

m Girar el selector de funciones una vez
hacia la derechay otra vez hacia la iz-
quierda.

Las teclas sensoras reaccionan con una
pulsacion.

Si no se utiliza el horno durante un pe-
riodo de tiempo prolongado, el horno se
apaga automaticamente vy las teclas
sensoras dejan de reaccionar.

Selector de modos de funcionamiento

Utilice el selector de modo para elegir
los modos de funcionamiento y encien-
da la iluminacién de la cdmara de coc-
cioén por separado.

Se puede girar a la derecha o a la iz-
quierda.

Funciones

[luminacion
Béveday solera
Solera

Grill grande

BUDD

Aire caliente Eco

Otros | Booster
Otros | AirFry

Aire caliente plus

] [

Coccidn intensiva

4
4
q

Grill con aire

>
c
=3
o

Programas Automaticos

1

[e¢]

Display

En el display se muestra la hora e infor-

macién variada sobre funciones, tempe-
raturas, tiempos de coccion, programas
automaticos y ajustes.

Selector giratorio < >

Puede girar el selector giratorio en el
sentido de las agujas del reloj y en senti-
do contrario.

Aumente los valores en la pantalla, co-
mo las temperaturas y los tiempos, gi-
rando hacia la derecha > o disminuya
los valores girando hacia la izquierda <.

Ademads, utilice el selector giratorio para
desplazarse por las listas de seleccién
de ajustes y programas automaticos en
la pantalla.

Gire a la derecha > para desplazarse
hacia abajo en una lista de seleccidn, gi-
re a la izquierda < para desplazarse ha-
cia arriba.

Teclas sensoras

Las teclas sensoras reaccionan al con-
tacto con los dedos. Cada pulsacion se
confirma con un sonido de tecla. Es po-
sible desconectar la sefial acustica con
la tecla sensora = | Volumen | Sonido del
teclado.
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Teclas sensoras situadas por debajo del display

Consejo: Si el display esta oscuro y las teclas sensoras =y @ no responden, girar
el selector de funciones una vez hacia la derecha y otra vez hacia la izquierda.

Tecla sensora

Funcion

Utilice esta tecla del sensor para llamar a los ajustes cuando el
selector de modo de funcionamiento esta en la posicion O o en la
posicién lluminacidén E3)

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

OK

Al seleccionar esta tecla sensora activa funciones como p. ej. un
aviso, memoria cambios realizados en valores o ajustes y confir-
ma consejos.

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

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

Simbolos

En el display pueden aparecer los siguientes simbolos:

Simbolo Significado
i El simbolo indica informacidn e indicaciones adicionales sobre el
manejo. Confirme esta ventana informativa con OK.
A Aviso
v La marca identifica el ajuste activo.

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

& El bloqueo de puesta en funcionamiento impide que el horno se
conecte de forma involuntaria.
P Manejo a distancia (aparece solo si se dispone del sistema

Miele@home y se ha seleccionado el ajuste Control a distancia |
On)
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Equipamiento

Los modelos descritos en este docu-
mento figuran en la contraportada.

Dotacion segiin modelo.

Por lo general, el horno esta equipado
con los accesorios indicados en el apar-
tado «Suministro».

En funcién del modelo, el horno esta
ademads equipado con otros accesorios
mencionados.

Placa de caracteristicas

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

Incluye el nombre del modelo, el nime-
ro de serie y los datos de conexién (ten-
sién de red/frecuencia/valor maximo de
conexién).

Es importante tener a mano esa infor-
macidn en caso de realizar preguntas o
de tener problemas y solicitar soporte a
Miele.

Suministro
- Listones portabandejas
- Bandeja universal

- Parrilla para hornear y asar (abreviado:
parrilla)

- Instrucciones de montaje y manejo
- Tornillos de fijacién

- Accesorios adicionales (disponibles
seglin modelo)

Accesorios que se pueden adquirir
posteriormente

En la tienda online de Miele, a través del
Servicio Posventa de Miele o de tu dis-
tribuidor Miele, podras adquirir produc-
tos especialmente disefiados para tu
horno, como p. ej. productos para man-
tenimiento del aparato y accesorios.

20

Acceder a la tienda online de Miele a
través del siguiente codigo QR:

[=]?

Listones portabandejas

En el interior del horno, a la derecha e
izquierda, se encuentran los listones
portabandejas con los niveles { 13 para
introducir los accesorios.

En el marco frontal aparece la denomi-
nacion de cada nivel de bandeja.

Cada nivel consta de dos pestafias su-
perpuestas. Los accesorios (p. €j. la pa-
rrilla) se introducen entre las pestafias.

Los listones portabandejas se pueden
retirar.

Guias telescépicas FlexiClip HFC 70-
(o

3 X
2 X

1/ |5

Solo se pueden utilizar las
guias telescopicas FlexiClip en el nivel 1.

Cada nivel estd compuesto por dos lis-
tones portabandejas. Las guias telescé-
picas FlexiClip se montan sobre el liston
superior de un nivel.

La capacidad maxima de carga de las
guias telescépicas FlexiClip es de 15 kg.
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Bandeja de reposteria, bandeja Uni-
versal y parrilla con dispositivo anti-
vuelco

Bandeja de reposteria HBB 71
(dispositivo antivuelco en el centro):

=

Bandeja universal HUBB 71
(dispositivo antivuelco en el centro):

Parrilla para hornear y asar HBBR 71
(dispositivo antivuelco en el centro):

El dispositivo antivuelco de los lados
cortos de estos accesorios evita que se
salgan de los listones portabandejas si
solo se desea extraerlos parcialmente.

Bandeja perforada Gourmet para hor-
near y AirFry HBBL 71

<

Las diminutas perforaciones de la ban-
deja Gourmet para hornear y AirFry per-
feccionan el proceso de coccidn:

- Se consigue un dorado de la parte in-
ferior mejor al preparar reposteria de
masa fresca de levadura o requesén y
aceite, pan y panecillos.

Primero, extender la masa en una su-
perficie de trabajo planay colocarla
después sobre la bandeja Gourmet
para hornear y AirFry.

- Las patatas fritas, las croquetas y los
platos similares se pueden freir sin
aceite con el flujo de aire caliente
(AirFrying).

- Al deshidratar/secar alimentos se op-
timiza la circulacion de aire alrededor
de los mismos.

La superficie esmaltada tiene un acaba-
do PerfectClean.

La bandeja para hornear y AirFry re-
donda perforada HBFP 27-1 ofrece las
mismas prestaciones.

Bandeja para asar y asar al grill
HGBB 71

La bandeja para asar y asar al grill se co-
loca en la bandeja universal.

Al asar, asar a la parrilla o AirFrying se
evita que se queme el jugo que suelta la
carne, pudiendo ser reutilizado poste-
riormente.

La superficie esmaltada tiene un acaba-
do PerfectClean.

Bandejas redondas HBF 27-1y
HBFP 27-1

—_——

Bandejas redondas esmaltadas con
acabado PerfectClean para hornear piz-
zas, quiches o tartas.

La bandeja redonda perforada también
es adecuada para AirFrying, ya que el ai-
re caliente circula de forma éptima alre-
dedor de los alimentos.

Piedra Gourmet para hornear HBS 70

=

Piedra Gourmet para hornear de cera-
mica refractaria para hornear pizza, qui-
che, pan, panecillos o reposteria salada
con una base crujiente.
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Para colocar los alimentos en la piedra
Gourmet para hornear y retirarlos, se
suministra una paleta de madera.

Bandeja Gourmet HUB
Tapa para la bandeja Gourmet HBD

A diferencia del resto de bandejas para
asar, la bandeja para asar Gourmet de
Miele se puede colocar directamente
sobre los listones portabandejas. Al
igual que la parrilla, esta provista de un
dispositivo antivuelco.

La superficie de la bandeja para asar tie-
ne un recubrimiento antiadherente.

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

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

Fondo: 35cm *

HUB 5001-XL**

Fondo: 22 cm
HUB 5000-M

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

** indicada para placas de coccidn de induc-
cion
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Asa HEG

Para introducir o extraer la bandeja uni-
versal, la bandeja de reposteria o la pa-
rrilla.

Accesorios con esmalte catalitico

Pared trasera

Solicite la pieza de sustitucion cuando
el esmalte catalitico haya perdido su
efecto a causa de un manejo incorrecto
o a la suciedad persistente.

Al realizar el pedido indique el modelo
de su horno.

Accesorios para la limpieza y manteni-
miento

- Pano de microfibra multiusos de
Miele

- Limpiador para hornos Miele
Dispositivos de seguridad

Bloqueo de puesta en funcionamiento

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

Ventilador de refrigeracion

El ventilador se conecta automatica-
mente en cada proceso de coccion. La
funcidén del mismo consiste en mezclar
los vahos calientes del interior del horno
con aire frio de la estancia, enfridndolos
antes de que estos salgan entre la puer-
ta del aparato y el panel de mandos.
Una vez finalizado el proceso de coc-
cion, el ventilador de refrigeracion sigue
funcionando para evitar que se forme
humedad en el interior del horno, en el
panel de mandos o en el armario para
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instalacion. El funcionamiento posterior
del ventilador se desconecta automati-
camente después de un tiempo.

Desconexion automatica de seguridad

La desconexidn automaética de seguri-
dad se activa automaticamente cuando
el horno se ha utilizado durante un tiem-
po excepcionalmente largo. La duracién
del intervalo de tiempo depende del
programa seleccionado.

Puerta con frente frio

La puerta se ha fabricado con cristales
con revestimiento parcialmente termo-
rreflectante. Durante el funcionamiento,
entra aire adicional a través de la puerta,
a fin de que el cristal exterior permanez-
ca frio.

Superficies con acabado
PerfectClean

Las superficies tratadas con
PerfectClean se caracterizan por el ex-
celente efecto antiadherente y la extra-
ordinaria facilidad para limpiarlas. El
mantenimiento de estas superficies es
similar al de las superficies de cristal.

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

Es posible cortar y trocear los alimentos
sobre las superficies tratadas con
PerfectClean.

No utilizar cuchillos cerdmicos, po-
drian araiar las superficies tratadas
con PerfectClean.

Superficies con acabado PerfectClean:

- Interior del aparato

- Bandeja Universal

- Bandeja de reposteria

- Bandeja perforada Gourmet para hor-
neary AirFry

- Bandeja de asar y asar al grill
- Molde redondo

- Bandeja redonda perforada para hor-
neary AirFry

Como funciona

Seleccionar la funcion

m Gire el selector hasta la funcién dese-
ada.

En el display aparece la temperatura
propuesta.

m Modifique la propuesta de temperatu-
ra con el selector giratorio < >, en ca-
SO necesario.

m Confirme con OK.

Cambiar la funcion

Es posible cambiar de funcion durante

un proceso de coccion.

m Gire el selector hasta la funcién nue-
va.

Se eliminan los tiempos ajustados.

Introducir nimeros

Los nimeros que pueden modificarse
aparecen destacados en color claro.

m Gire el selector giratorio < > hacia la
derecha o la izquierda para modificar
el niumero.

m Confirme con OK.

Se memoriza el nimero modificado.

Seleccionar el punto del menu de una
lista de seleccion

m Cuando se selecciona =, @ vy [autd],
aparece el menu correspondiente.
Desplacese con el selector giratorio
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Saber mas

< > por la lista de seleccion hasta
que aparezca el punto del menu dese-
ado.

m Confirme con OK.

Modificar el ajuste en una lista de se-
leccion

El ajuste actual aparece marcada con un
gancho V.

m Gire el selector giratorio < > ala de-
recha o a la izquierda hasta que apa-
rezca el valor o ajuste deseado.

m Confirme con OK.

El ajuste se memoriza. Regresa al menu
superior.

Modificar un ajuste mediante la barra
de segmentos

Algunos ajustes se visualizan con una
barra de segmentos BEEEBZ_T1. En ca-
so de que todos los segmentos estén
llenos, esta seleccionado el valor maxi-
mo.

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

m Gire el selector giratorio < > ala de-
recha o a la izquierda hasta que apa-
rezca el ajuste deseado.

m Confirme la seleccién con OK.

El ajuste se memoriza. Regresa al menu
superior.
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Puesta en marcha

Miele@home

Horno equipado con un mdédulo WiFi
integrado.

Para utilizarlo, necesita:
- una red WiFi,
- la App Miele,

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

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

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

- Activar la informacion sobre el estado
de su horno

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

- Finalizar procesos de coccidn en cur-
o)

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

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

Disponibilidad de conexiéon WiFi

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

Disponibilidad de Miele@home

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

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

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

Aplicacion Miele

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

# Consiguelo en el E ot
¢ App Store
DISPONIBLE EN E

P> Google Play E E

Procedimiento de puesta en
funcionamiento

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento.

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

El horno se enciende automaticamente
cuando se conecta a la red. El display
muestra las letras «Miele» y transcurri-
dos unos segundos, un aviso para fijar el
idioma.

m Seguir los pasos que aparecen en el
display.
Desplazarse con el selector girato-
rio < > por la lista de seleccién hasta
que aparezca el punto del menu dese-
ado y confirmar con OK.

25



Puesta en marcha

Por ultimo aparece Fin de la puesta en
funcionamiento.

m Confirmar pulsando OK.
Aparece Idioma ™.

m Seleccionar la tecla sensora =.

Aparece la hora. Ha finalizado la primera
puesta en funcionamiento.

Calentar el horno por primera
vez

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

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

Evite que los olores lleguen a otras es-
tancias.

m Elimine las posibles pegatinas y l[ami-
nas protectoras del aparato y los ac-
cesorios.

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

m Monte las guias FlexiClip (en caso de
estar disponibles) sobre los listones
portabandejas e introduzca las ban-
dejas y la parrilla.

m Seleccionar {tros con el selector
de funciones.

Aparece BoosterV/.

m Confirmar con OK.

Aparece la temperatura propuesta
(160 °C).

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

m Seleccionar la temperatura maxima
posible (250 °C).
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B Precalentar el horno durante una hora
antes.

m Después del calentamiento, girar el
selector de funciones a la posicion 0.

Limpieza del interior del horno des-
pués del primer calentamiento

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, dejar enfriar las re-
sistencias calefactoras, el interior del
horno y los accesorios.

m Retirar todos los accesorios del inte-
rior del horno y limpiarlos a mano.

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

m Secar las superficies con un pafio
suave.

Cerrar la puerta una vez se haya seca-
do el interior del horno.




Adaptar los ajustes

Relacion de ajustes

Punto de menu

Ajustes posibles

Idiorna ™

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

Hora,

Indicacion

On | Off* | Desconexion nocturna
Formato hora

12h | 24 h*
Ajustar

Display

Lurninosidad
[ 1 [ | ]

Yolumen

Sefiales aclsticas

Melodias* IHNERZZ-1

TonoUnico mMAAEEREN_ZZ---"10
Sonido del teclado

EEERCCT

Unidades de medida

Temperatura
Dc* | DF

Propuesta de termp.

Func. post. ventilador

Controlado por temp.*
controlado por tiempo

Horas de servicio

Blogueo puesta func. (5

On | Off*

Miele@home Activar | Desactivar
Estado de la conexion
Configurar de nuevo
Restaurar
Configurar
Control a distancia On* | Off
RemoteUpdate On* | Off
Yersion del software
Distribuidor Maodo exposicion
On | Off*
Ajustes de fabrica Ajustes del aparato
Propuesta de temp.

* Ajuste de fabrica
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Adaptar los ajustes

Activar el menu «Ajustes»

A través de la tecla sensora = puede
activar el menu "Ajustes" y personalizar
su horno adaptando los ajustes de fabri-
ca a sus necesidades personales.

Si el display esta oscuro, encender el
horno para modificar los ajustes:

m Girar el selector de funciones una vez
hacia la derecha y devolverlo a la po-
sicion 0.

m Seleccionar la tecla sensora =.

Aparece la lista de seleccidn de los ajus-
tes.

m Seleccionar el ajuste deseado con el
selector giratorio < >.

Es posible comprobar o modificar los
ajustes.

m Para salir del menu, seleccionar de
nuevo la tecla sensora =.

Idioma ™

Puede ajustar su idioma y localizacion.

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

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

Indicacion

Seleccionar el tipo de indicacion de la
hora para el horno apagado:

- 0On
La hora se muestra siempre en el dis-
play. Este ajuste aumenta el consumo
energético.

- Off
El display se muestra oscuro para
ahorrar energia.

Desconexion nocturna

La hora solo se muestra en el display
de 5:00 horas a 23:00 horas. Durante
el resto del tiempo, el display perma-
nece oscuro. Este ajuste aumenta el
consumo energético.

Formato hora

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

Ajustar

Ajuste las horas y los minutos.

Después de un fallo de red se muestra
de nuevo la hora. La hora se memoriza
para aprox. 5 minutos.

Display

Luminosidad

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

-AINRNNEN
luminosidad maxima

luminosidad minima



Adaptar los ajustes

Volumen

Senales acusticas

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

Melodias

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

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

-AINRENEN
Volumen méaximo

La melodia estd desconectada

Tono Unico

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

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

-ANENEENNERNENER
Volumen maximo
-C-----------Z-3

Volumen minimo

Sonido del teclado

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

-INENEERN
Volumen maximo

Sonido del teclado desconectado

Unidades de medida

Temperatura

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

Propuesta de temp.

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

La lista de seleccién de funciones con la
temperatura propuesta correspondiente
se muestra en cuanto haya accedido al
punto de mend.

m Seleccione la funcién que desee.
m Modifique la temperatura propuesta.

m Confirme pulsando OK.

Func. post. ventilador

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

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

- controlado por tiempo
El ventilador de refrigeracion se apaga
después de aprox. 25 minutos.
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La condensacion de agua podria cau-
sar dafios en el mueble de empotra-
miento y la encimera resultaria dafa-
day se podria formar corrosién en el
horno.

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

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

Horas de servicio

Miele@home

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

cacion inaldmbrica.

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

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

- Desactivar
Seleccione Horas de servicio para ver el Este ajuste se visualiza solo si
ndmero total de horas de funcionamien- Miele@home estd activado.
to de su horno. Miele@home permanece configura-

do, la funcién WiFi se desconecta.

Bloqueo pueSta func. El Estado de la conexidn

El blogueo de puesta en funcionamiento Este ajuste se visualiza solo si
impide que el horno se conecte de for- Miele@home esta activado. En el dis-
ma involuntaria. play aparece informacion sobre la cali-

dad de la sefal WiFi, el nombre de la

Seguira pudiendo ajustar una alarma o ) ",
red y la direccion IP.

un aviso con el bloqueo de puesta en
funcionamiento activado.

Configurar de nuevo

X Este ajuste solo esta visible si hay una
El bloqueo de puesta en funciona- red WiFi configurada. Restaure los
miento también se mantiene después ajustes de la red y configure inmedia-
de un fallo de red. tamente una conexién nueva.
- 0On - Restaurar
El bloqueo de puesta en funciona- Este ajuste solo esta visible si hay una
miento se activa. Antes de poder utili- red WiFi configurada. Se desconecta
zar el horno, pulse la tecla sensora OK la funciéon WiFiy la conexion a la red
durante al menos 6 segundos. WiFi se restaura al ajuste de fabrica.
- Off Es posible configurar de nuevo la co-

nexién con la red WiFi para poder utili-
zar Miele@home.

Resetee los ajustes de la red en caso
de deshacerse del horno, venderlo o

El bloqueo de puesta en funciona-
miento estd desactivado. Es posible
utilizar el horno de la forma habitual.
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poner en funcionamiento un horno ya
utilizado. Solo asi queda garantizado
eliminar todos los archivos personales
para que el duefio del horno ya no los
pueda utilizar.

Configurar

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

Escanear y conectar

la informacidn sobre los procesos de
coccién en curso o finalizar un proceso
de coccidn en curso.

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

RemoteUpdate

Solo se muestra y se puede seleccio-
nar el punto del menu RemotelUpdate si
se cumplen los requisitos para el uso

de Miele@home.

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

m Escanear el cédigo QR.

Si se ha instalado la Miele App y se tie-
ne una cuenta de usuario, se redirigira
directamente a la conexidn en red.

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

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

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

guientes pasos para realizar la instala-
cion.

Control a distancia

Después de seleccionar una funcion, si
ha instalado la App de Miele en su dis-
positivo movil, tiene el sistema
Miele@home y ha activado el control
remoto (On), puede ajustar la tempera-
tura y los tiempos de coccion, consultar

Es posible actualizar el software del hor-
no través de RemoteUpdate. En caso de
que haya disponible una actualizacion,
esta se descargara automaticamente en
el horno. La instalacién no se realiza au-
tomaticamente sino que debe iniciarse
manualmente.

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

Conectar/Desconectar

RemoteUpdate esta conectado de fabri
ca. En caso de haber una actualizacion
disponible, esta se descargara automa-
ticamente y debera instalarse después
de forma manual.

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

Transcurso de la RemoteUpdate

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

En caso de haber una actualizacién dis-
ponible, el horno mostrard un mensaje.
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Es posible instalar la actualizacion inme-
diatamente o posponer la instalacion.
En caso de posponerla, volvera a apare-
cer la pregunta al volver a conectar el
horno.

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

La instalacion de una actualizacion
puede durar varios minutos.

Durante la RemoteUpdate hay que tener
en cuenta lo siguiente:

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

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

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

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

Version del software

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

Distribuidor

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

Modo exposicion

En caso de conectar el horno con el
modo Exposicién activado, aparecera
el mensaje Modo exposicion conectado.
El aparato no se calienta.
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-0On
El modo Exposicion se activa si pulsa
la tecla sensora junto a OK durante al
menos 4 segundos.

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

Ajustes de fabrica

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

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



Tipos de funcionamiento

Funciones Valor recomenda- Rango
do

Aire caliente plus 160 °C 30-250°C
Coccidn intensiva 170 °C 50-250°C
Aire caliente Eco 190°C 100-250 °C
Otros | Booster (2 160 °C 100250 °C
Otros | AirFry 190°C 30-250°C
(=) Béveda y solera 180 °C 30-280°C
() Solera 190 °C 100-280°C
7] Grill grande 240 °C 200-300 °C
Grill con aire 200°C 100-260 °C

Programas Automaticos
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Manejo

Manejo sencillo
B Introduzca los alimentos en el horno.

m Utilice el selector de funciones para
seleccionar la funcién deseada.

Tras mostrar brevemente la funcion,
aparece la propuesta de temperatura.

m Modifique la propuesta de temperatu-
ra con el selector giratorio < >, en ca-
SO necesario.

La propuesta de temperatura se adop-
ta en pocos segundos. Posteriormen-
te, es posible modificar la temperatura
con el selector giratorio < >.

m Confirme con OK.
La temperatura real aparece y la fase de
calentamiento comienza.

Es posible seguir el aumento de la tem-
peratura. Una vez alcanzada la tempera-
tura seleccionada, se emite una sefal
acustica.

m Después del proceso de coccidn, gire el
selector de funciones a la posicion 0.

m Retire el alimento del horno.

Precalentar el interior del horno

La funcion Booster sirve para el calenta-
miento rapido del interior del horno.
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El precalentamiento del horno es nece-
sario Unicamente en algunas prepara-
ciones.

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

B Precaliente el horno para las siguien-
tes preparaciones y funciones:

- Masas de pan oscuras asi como rosbif
y entrecot en las funciones Aire ca-
liente plus y Béveday solera =)

- Tartas y reposteria con un tiempo de
coccién corto (hasta aprox. 30 minu-
tos) asi como masas delicadas (p. ej.
las de galletas) en la funcién Béveda y
solera (]

Calentamiento rapido

Utilizando la funcién Booster se
acortara la fase de calentamiento.

En el caso de preparar pizza y otras
masas delicadas (p. ej. masas para
bizcocho o pastas) no utilizar la fun-
cion Booster durante el precalen-
tamiento.

Estos alimentos se podrian dorar de-
masiado rapido por la parte superior.

m Seleccionar Otros con el selector
de funciones.

m Confirmar Boosterv' con OK.

m Seleccionar la temperatura.

m Cambiar a la funcidon deseada una vez
esté ajustada la temperatura.

m Colocar los alimentos en el interior
del horno.



Manejo

Moadificar la temperatura

A través de la tecla sensora = | Pro-
puesta de temp. es posible adaptar la
propuesta de temperatura a su gusto

personal de forma permanente.

m Modifique la temperatura con el se-
lector giratorio < >.

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

m Confirme con OK.

Consejo: Si ha programado un tiempo de
coccion, debera salir primero del menu
"Tiempo de coccién" pulsando la tecla
sensora “D. A continuacién, puede modifi-
car la temperatura con el selector giratorio
<>

Para finalizar, toque la tecla sensora @ pa-
ra volver a visualizar el tiempo de coccidn.

Tiempos de coccidn

El resultado del proceso de coccidn
podria verse afectado negativamente si
el periodo que transcurre entre la intro-
duccidn del alimento en el horno y la
hora de inicio es demasiado largo. Los
alimentos frescos podrian sufrir modi-
ficaciones de color o deteriorarse.

La masa se secaria y el gasificante per-
deria parte de su eficacia.

Seleccionar el menor tiempo posible
hasta el inicio del proceso de coccidn.

Ajuste del tiempo de coccion

Se han introducido los alimentos en el
interior del horno, se han seleccionado
la funcion y los ajustes necesarios como
p. €j. una temperatura.

Ajustar la hora a la que el alimento debe
estar listo. Una vez transcurrido este
tiempo la calefaccion del interior del

horno se desconecta automaticamente.
El tiempo maximo de coccidn ajustable
depende de la funcién seleccionada.

m Seleccionar la tecla sensora @.

m Ajustar el tiempo de coccion.

m Confirmar pulsando OK.

Ajuste de la hora de finalizacién (Listo
a las)

Se han introducido los alimentos en el
interior del horno, se han seleccionado
la funcién y los ajustes necesarios como
p. ej. una temperatura.

Ajustar a qué hora debe finalizar el pro-
ceso de coccion. La calefaccién del inte-
rior del horno se desconecta automati-
camente a la hora indicada.

m Seleccionar la tecla sensora @.
m Seleccionar Listo a las.

m Ajustar la hora a la que debe finalizar
el proceso de coccidn.

m Confirmar pulsando OK.

Ajuste de la hora de inicio (Inicio a las)

Se han introducido los alimentos en el
interior del horno, se han seleccionado
la funcién y los ajustes necesarios como
p. €j. una temperatura.

Esta funcion aparece en el menu si se
ha ajustado Duracidn o Listo a las. Con Ini-
cio a las se determina la hora de inicio de
un proceso de coccion. La calefaccion
del interior del horno se conecta auto-
maticamente a la hora indicada.

m Seleccionar la tecla sensora @.
m Seleccionar Inicio a las.

m Ajustar la hora a la que debe comen-
zar el proceso de coccién.

m Confirmar pulsando OK.
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Modificar tiempos de coccién ajusta-
dos

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

m Seleccione Modificar.

m Modifique el tiempo ajustado.
m Confirme pulsando OK.

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

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

Eliminar los tiempos de coccién ajus-
tados

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

m Seleccione Borrar.

m Confirme pulsando OK.

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

Si elimina Duracion, se eliminaran tam-
bién los tiempos ajustados para Listo a
las y Inicio a las.

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

Cancelar un proceso de coccidn

m Gire el selector de funciones a otra
funcién o a la posicion 0.

Se eliminan los tiempos ajustados. Si ha

girado el selector a la posicidon 0, se

desconectan el calentamiento del horno

y la iluminacion.
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Utilizar la funcién AirFry

m Extender los alimentos uniformemen-
tey, a ser posible, creando una Unica
capa sobre la bandeja perforada
Gourmet para hornear y AirFry o so-
bre la bandeja para asar y asar al grill
(en caso de estar disponible).

m Introducir el alimento en el nivel 1.

m Seleccionar Otros con el selector
de funciones.

m Seleccionar < > AirFry con el selector
giratorio.

m Confirmar con OK.

Aparece la propuesta de temperatura.

m Modificar la propuesta de temperatu-
ra si fuera necesario.

m Al final del tiempo de coccién, com-
probar si los alimentos estan lo sufi-
cientemente dorados y crujientes.

Uso de programas automaticos

Los programas automaticos garantizan
resultados perfectos.

m Seleccionar Programas Automati-

cos [autd,
Aparece la lista de seleccion.

m Seleccionar el programa automatico
deseado.

m Confirmar pulsando OK.
m Seguir las indicaciones del display.

Aviso

Utilizar la funcion Aviso

Puede utilizar el minutero avisador 1)
para controlar la duracidn de procesos
separados, como p. ej. para cocer hue-
VOs.

También puede utilizar el Timer cuando
se han ajustado simultdneamente tiem-
pos para conectar o desconectar un
proceso de coccidn (p. ej. como recor-
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datorio para afadir especias a los ali-
mentos después de transcurrido parte
del proceso de coccidn o para regarlo).

El tiempo méximo para ajustar un Timer
es 59:59 min.

Si el display esta oscuro, encender el
horno para modificar los ajustes:

m Girar el selector de funciones una vez
hacia la derecha y otra vez hacia atras.

Ajuste de un aviso

Ejemplo: ajustar un aviso de 6 minutos y
20 segundos para cocer un huevo.

m Seleccionar la tecla sensora @).

B Si mientras tanto esta en marcha un
proceso de coccidn, seleccionar Aviso.

Aparece el mensaje Ajustar 0000 min.

m Ajustar < > 06:20 con el selector gi-
ratorio.

m Confirmar pulsando OK.
El aviso se memoriza.

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

En caso de transcurrir a la vez un proce-
so de coccién sin tiempo de coccidn
ajustado, en cuanto se alcanza la tem-
peratura nominal, aparecen L) y el tiem-
po restante.

Si discurre a la vez un proceso de coc-
cién con un tiempo de coccién ajusta-
do, el aviso transcurre en segundo pla-
no, puesto que lo que se visualiza en el
display es el tiempo de coccidn.

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

Una vez transcurrido el tiempo del avi-
so, parpadea [, suena una sefial y se
aumenta el tiempo.

m Seleccionar la tecla sensora @.

Las sefales acusticas y épticas se de-
sactivan.

Modificar el aviso

m Seleccione la tecla sensora @.

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

m Seleccione Madificar.

m Confirme pulsando OK.
Se muestra el aviso.

m Modifique el aviso.

m Confirme pulsando OK.

El aviso modificado se memoriza.

Borrar el aviso
m Seleccione la tecla sensora @.

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

m Seleccione Borrar.
m Confirme pulsando OK.

El aviso se borra.

Uso de accesorios

Dotaciéon segin modelo.

Uso de la parrilla

m Introducir siempre la parrilla en los lis-
tones portabandejas con la superficie
de apoyo hacia abajo, entre las pesta-
flas de un nivel.
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Uso de moldes

m Introducir siempre la parrilla en los lis-

tones portabandejas con la superficie
de apoyo hacia abajo, entre las pesta-
flas de un nivel.

m Si se utilizan moldes para gratinados
o similares, colocarlos en el centro de
la parrilla.

Uso de bandejas de reposteria

m Introducir la bandeja de reposteria, la
bandeja universal y la bandeja perfo-
rada para hornear y AirFry entre las
pestaiias de un nivel en los listones
portabandejas.

Consejo: Para utilizar la bandeja perfo-
rada para hornear y AirFry HBBL 71, ex-
tender la masa primero en una superfi-
cie planay colocarla después sobre la
bandeja.

Uso de la parrilla con bandeja univer-
sal

m Colocar la parrilla sobre la bandeja
universal.

m Introducir la bandeja universal entre
las pestafas de un nivel. La parrilla se
inserta automaticamente en la pesta-
fa superior.

Uso de la bandeja para asar y asar al
grill con la bandeja universal
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m Legen Sie das Grill- und Bratblech in
das Universalblech.

B Introducir la bandeja universal con la
bandeja para asar y asar al grill entre
las pestafias de un nivel.

Uso de la piedra Gourmet para pizzay
hornear

m Introducir siempre la parrilla en los lis-
tones portabandejas con la superficie
de apoyo hacia abajo, entre las pesta-
flas de un nivel.

m Colocar la piedra Gourmet para pizza
y hornear sobre la parrilla con el borde
hacia atras.

m Precalentar 30 minutos la piedra con
la funcion Baveda y solera (=] auna
temperatura entre 200 °C y 250 °C.

Consejo: En las instrucciones de mane-
jo de la piedra Gourmet para pizzay
hornear se incluye informacion detalla-
da.

Uso de una bandeja Gourmet

Dafios en el esmalte de la base del
horno debido a la acumulacién de ca-
lor.

Si se introduce la bandeja Gourmet
HUB 5000/5001 de Miele en el nivel
1, puede acumularse calor en la parte
inferior del horno debido a la escasa
distancia: el esmalte puede agrietar-
se o descascararse.

No introducir la bandeja Gourmet
HUB 5000/5001 de Miele en el nivel
1.

Tampoco se debe introducir nunca la
bandeja para asar en el soporte supe-
rior del nivel 1, puesto que ahi no esta
asegurada con el dispositivo antivuel-
co.

Por lo general, se debe utilizar el ni-
vel 2.
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m Introducir la bandeja Gourmet entre
las pestaiias de un nivel en los listo-
nes portabandejas.

En los hornos con tres niveles, la ban-
deja para asar no puede introducirse
junto con la tapa (si esté disponible),
ya que la altura total es superior a la al-
tura disponible.

Montaje y desmontaje de las guias te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

Solo se pueden utilizar las
guias telescépicas FlexiClip en el nivel
1.

Cada nivel estd compuesto por dos lis-
tones portabandejas. Las guias telescé-
picas FlexiClip se montan sobre el listdn
superior de un nivel.

Para utilizar las guias telescépicas
FlexiClip para todos los alimentos que
se vayan a cocinar en el nivel 2, colocar
las guias telescopicas FlexiClip en el ni-
vel 1.

Debido a que las guias telescopicas
FlexiClipse montan sobre la pestafia su-
perior de un nivel, se acorta la distancia
hasta el nivel superior. En caso de una
distancia demasiado corta, esto podria
afectar el resultado de la coccioén.

Los accesorios solo se colocan de forma
segura entre las pestaifias delanteray
trasera y quedan asegurados para evitar
que se deslicen hacia abajo cuando las
guias telescépicas FlexiClip estdn com-
pletamente introducidas.

La capacidad maxima de carga de las
guias telescépicas FlexiClip es de 15 kg.

Para evitar que los accesorios resbalen:

- Tener en cuenta que los accesorios
deben colocarse siempre entre las
pestafas delantera y trasera de las
guias telescopicas.

- Introducir siempre la parrilla sobre las
guias telescopicas FlexiClip con la su-
perficie de apoyo hacia abajo.
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No abrir las guias telescépicas
FlexiClip durante el montaje o des-
montaje.

La guia telescépica FlexiClip con el lo-
gotipo de Miele se instala en el lado
derecho del interior del horno.

Montaje de las guias telescépicas
FlexiClip

m Encajar la guia telescopica FlexiClip
en la parte delantera del listén supe-
rior de un nivel (1.).

L/J/U
80828

N

m Abatir la guia FlexiClip en el centro del
interior del horno (2.).

m Introducir la guia FlexiClip a lo largo
del listén superior hasta el tope (3.).
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m Volver a abatir la guia FlexiClip y enca-
jarla sobre el listén superior hasta que
se oiga el clic (4.).

Consejo: En caso de que las guias te-
lescépicas FlexiClip se bloqueen des-
pués del montaje, serd necesario extra-
erlas de una vez, tirando de ellas firme-
mente.

Desmontaje de las guias telescépicas
FlexiClip

B Introducir totalmente la guia telesco-
pica FlexiClip.

B Presionar la lenglieta de la guia
FlexiClip hacia abajo (1.).
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\_

m Desplazar el extremo anterior de la
guia FlexiClip hacia el centro del hor-
no (2.) y tirar hacia delante (3.).

m Retirar la guia FlexiClip de la sujecién

y extraerla.

41



Es importante saber

Hornear

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

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

Consejos para hornear

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

- Por lo general, es posible utilizar la
parrilla, la bandeja de reposteria, la
bandeja Universal y cualquier molde
termorresistente.

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

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

- Coloque los moldes siempre sobre la
parrilla.

- Hornee pasteles de frutas y pasteles
altos en la bandeja universal.

Uso de papel especial para hornos

Algunos accesorios Miele, como p. €j.
la bandeja universal, tienen un recubri-
miento PerfectClean. Por lo general no
es necesario engrasar o cubrir con pa-
pel especial para hornos las superfi-
cies con acabado PerfectClean.
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m Utilizar papel especial para hornos en
caso de masas que contengan disolu-
ciones alcalinas, ya que estos produc-
tos podrian dafiar la superficie
PerfectClean.

m Utilizar papel especial para hornos en
el caso de galletas, merengues, al-
mendrados y similares. Este tipo de
masas se pegan un poco debido a su
alto porcentaje de clara de huevo.

m Utilizar papel especial para hornos
para la preparacién de productos ul-
tracongelados sobre la parrilla.

Indicaciones respecto a las tablas de
coccion

Seleccionar la temperatura §

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

Ajustar un tiempo de coccién @

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

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

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

En el capitulo del mismo nombre apare-
cen todas las funciones y los valores
propuestos correspondientes.

Utilizar Programas Automaticos
m Siga las indicaciones del display.

Utilizar Aire caliente plus

Es posible cocinar a temperaturas mas
bajas que en la funcion Baveda v solera

, puesto que el calor se distribuye in-
mediatamente por el interior.

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

m 1 nivel: introduzca el alimento en el ni-
vel 2.

B 2 niveles: introduzca los alimentos en
los niveles 1+2.

Consejo: En caso de cocinar a la vez en
varios niveles, coloque la bandeja Uni-
versal en el nivel inferior.

Utilizar Coccién intensiva

Utilice esta funcién para hornear tartas
con cobertura himeda.

No utilice esta funcion para hornear re-
posteria plana.

B Introduzca las tartas en los niveles 10
2.

Utilizar Béveda y solera (—]

Se recomienda utilizar los moldes oscu-
ros y mates de chapa negra, esmalte os-
curo, chapa blanca oscurecida o alumi-
nio mate, moldes de cristal termorresis-
tente y moldes con recubrimiento.

Utilice esta funcién para preparar rece-
tas tradicionales. Para las recetas de li-
bros de cocina antiguos reduce la tem-
peratura en 10 °C menos a la indicada.
El tiempo de coccién no se modifica.

B Introduzca el alimento en los niveles 1
o2.

Utilizar Aire caliente Eco

Utilice esta funcién para hornear de for-
ma eficiente pequefias cantidades de p.
ej. pizza ultracongelada, panecillos o ga-
lletas de mantequilla.

m Introduzca el alimento en el nivel 2.

Asar

Consejos para asar

- Es posible utilizar cualquier tipo de re-
cipiente de material termorresistente
como p. ej. asadores, recipientes para
asar, moldes de cristal o bolsas y pa-
pel para asar, cazuela de barro ovala-
da, bandeja Universal, parrilla y/o
bandeja de asar y asar al grill (en caso
de estar disponible) sobre la bandeja
Universal.

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

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

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

- En caso de utiliza la parrilla o un reci-
piente para asar abierto, puede untar
la carne magra con grasa, o cubrirla o
envolverla en beicon.
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- Condimente la carne y coléquela en
el recipiente. Cubrala con copos de
mantequilla o margarina o eche un
chorrito de aceite. Si se trata de un
asado grande de carne magra
(2—3 kg) y aves aflada aprox. 1/8 | de
agua.

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

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

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

Indicaciones respecto a las tablas de

coccién

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

Seleccionar la temperatura §

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

m En Aire caliente plus elija una tem-
peratura aprox. 20 °C por debajo de la
temperatura para Béveda y solera (Z).
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m Si se trata de una pieza de carne de
mas de 3 kg, introducir una tempera-
tura aprox. 10 °C menor que la indica-
da en la tabla de coccién. El proceso
se prolongard pero la carne se hara
homogéneamente y la costra no sera
tan gruesa.

m Para asar en la parrilla ajuste una tem-
peratura aprox. 10 °C mas baja que la
temperatura indicada para asar en re-
cipiente cerrado.

Ajustar un tiempo de coccién @

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

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

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

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

- Rosbif/solomillo: 8—10 min/cm

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

Recomendaciones

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

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

Consejos sobre las funciones

En el capitulo del mismo nombre apare-
cen todas las funciones y los valores
propuestos correspondientes.



Es importante saber

Seleccione la funcién Solera (] al final
del tiempo de coccidn si el alimento
debe presentar un dorado intenso en
su base.

No utilice la funcién Coccidn intensi-
va (%] para asar, porque el fondo de
asado se volveria muy oscuro.

Utilizar Programas Automaticos
m Siga las indicaciones del display.

Utilizar Aire caliente plus

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

En la funcidn Aire caliente plus es po-
sible cocinar a temperaturas mas bajas
que en la funcién Béveda vy solera (=], ya
que el calor se reparte inmediatamente
por el interior del horno.

B Introduzca el alimento en los niveles 1
o02.
Utilizar Béveda y solera (—]

Utilice esta funcién para preparar rece-
tas tradicionales. Para las recetas de li-
bros de cocina antiguos reduce la tem-
peratura en 10 °C menos a la indicada.
El tiempo de coccidn no se modifica.

B Introduzca el alimento en el nivel 1.

Utilizar Aire caliente Eco

Utilice esta funcién para asar de forma
eficiente cantidades pequefias o platos
de carne.

B Introduzca el alimento en el nivel 1.

Asar al grill

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

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

Cierre la puerta para asar al grill.

Consejos para asar al grill

- Al asar al grill se requiere precalenta-
miento. Precaliente la resistencia ca-
lefactora de béveda y grill aprox. 5 mi-
nutos con la puerta cerrada.

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

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

- Limpie los pescados planos y en roda-
jas y anadales sal. También puede ro-
ciar zumo de limén.

- Utilice la bandeja universal con parri-
lla o0 bandeja de reposteria y asar al
grill (en caso de estar disponible). La
parrilla y bandeja de asar al grill reco-
gen el jugo de los alimentos durante
el asado, evitando que se queme y
permitiendo reutilizarlo posteriormen-
te. Unte la parrilla o bandeja de asary
asar al grill con aceite y coloque sobre
ella los alimentos.

No utilice la bandeja de reposteria.
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Indicaciones respecto a las tablas de

coccion

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

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

Seleccionar la temperatura §

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

Seleccionar el nivel

m Seleccione el nivel segun el grosor del
alimento.

m Introduzca el alimento plano en el ni-
vel 2.

m Introduzca los alimentos de didmetro
grande en el nivel 1.
Ajustar un tiempo de coccién @

m Ase al grill la carne o las rodajas de
carne planas aprox. 6—8 minutos por
cada lado.
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Asegurese de que los filetes sean del
mismo grosor, para que los tiempos
de asado al grill puedan ser similares.

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

B En el caso de la carne, funciona muy
bien la prueba de la cucharilla. Asi po-
dra comprobar si ya esta hecha.

- poco hecha
si la carne continda muy elastica, el in-
terior estd adn rojo.

- medio hecha/al punto
cuando ofrece poca resistencia, el in-
terior esta rosa.

- hecha
cuando no ofrece resistencia, esta ya
hecha.

Consejo: En caso de que la superficie
de la carne ya esté muy dorada pero el
interior continue sin estar hecho, intro-
duzca el alimento en un nivel mas bajo y
disminuya la temperatura de asado al
grill. De esta forma evitara que la super-
ficie se oscurezca excesivamente.

Consejos sobre las funciones

En el capitulo del mismo nombre apare-
cen todas las funciones y los valores
propuestos correspondientes.

Utilizar Grill grande ()

Utilice esta funcidn para asar al grill
grandes cantidades de alimentos de po-
ca altura y para gratinar en moldes gran-
des.

La resistencia calefactora de béveday
grill se pone incandescente por comple-
to para generar la radiacion infrarroja ne-
cesaria.
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Utilizar Grill con aire

Esta funcion es recomendable para asar
al grill alimentos de gran didmetro, co-
mo p. ej. pollos.

Por lo general, se recomienda un ajuste
de temperatura de 220 °C, para alimen-
tos de gran didmetro de 180—200 °C.

Descongelar

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

m Seleccione la funcion Aire caliente
plus y una temperatura de
30-50 °C.

El aire del interior del horno se evacuay
el alimento congelado se descongela
manteniendo todas sus propiedades.

& Riesgo de infeccién por forma-
cién de gérmenes.
Microorganismos como p. €j. la sal-
monela pueden desarrollar intoxica-
ciones alimenticias graves.

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

Cocine los alimentos inmediatamen-
te después de descongelarlos.

Recomendaciones

- Coloque el alimento congelado sin
envoltorio sobre la bandeja Universal
o en una fuente para descongelarlo.

- Para descongelar aves, utilice la ban-
deja universal colocando la parrilla por
debajo. Esto evita que los alimentos
queden sumergidos en el liquido de la
descongelacién.

- No es necesario que la carne, las aves
y el pescado estén completamente
descongelados antes de la coccidn.
Es suficiente con que estén medio
descongeladas. La superficie esta lo
suficientemente blanda como para
absorber las especias.

Coccioén a baja temperatura

La coccidn a baja temperatura es ideal
para preparar al punto piezas delicadas
de carne de ternera, cerdo o cordero.

Selle previamente el trozo de carne en la
sartén durante un tiempo breve a una
potencia fuerte y por todos los lados.

Finalmente, introduzca la pieza de carne
en el horno precalentado, donde se pre-
parara a baja temperatura durante un
tiempo largo consiguiendo asi que man-
tenga todo su sabor vy jugo.

La carne se abre. El jugo comienza a cir-
cular y se reparte homogéneamente por
las partes de fuera.

El resultado es una carne jugosa y sa-
brosa.

m Utilice solo carne magra sin tendones
y grasa. Retire previamente el hueso.

m Para sofreir, utilice aceite o grasa ap-
tos para temperaturas muy altas
(p. ej. mantequilla, aceite para coci-
nar).

m No tape la carne durante la coccion.
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El tiempo de coccién depende del pe-
so, del tamaifio y del grado de coccién

deseado y es de aprox. 2-4 horas.

m Una vez ha finalizado el proceso de
coccion, puede cortar la carne inme-
diatamente. No es necesario esperar
un tiempo de reposo.

® Mantenga la carne caliente en el inte-
rior del horno hasta el momento de
servirla. El resultado de coccidon no
variara.

m Sirvala en platos previamente calenta-
dos y acompafiela de salsa caliente,
para evitar que se enfrie rapidamente.
Tras la coccidn, la carne tiene la tem-
peratura 6ptima para ser servida.

Utilizar Béveda y solera (—]

Utilizar la bandeja universal sobre una

parrilla.

m Introducir la bandeja universal con la
parrilla en el nivel 1.

m Seleccionar la funcion Baveda v sole-
ra (=] y una temperatura de 120 °C.

m Precalentar el interior del horno con la
bandeja universal y la parrilla durante
aprox. 15 minutos.

m Durante el precalentamiento del inte-
rior del horno, sofreir en la placa de
coccion la pieza de carne por todos
los lados a fuego fuerte.
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& Peligro de sufrir quemaduras de-
bido a las superficies calientes.

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

Ponerse los guantes de cocina para
introducir o retirar un alimento calien-
te, asi como para realizar cualquier
otra tarea en el interior del horno ca-
liente.

m Colocar la carne sofrita en la parrilla.
m Reducir la temperatura a 100 °C.
m Finalizar la preparacién de la carne.

Preparacion de conservas

& Riesgo de infeccion por forma-
cién de gérmenes.

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

& Riesgo de sufrir dafios debido a
una sobrepresién en los tarros cerra-
dos.

Al cocery calentar latas cerradas se
genera una sobrepresion que puede
hacer que exploten.

No introduzca y caliente latas.
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Preparacion de la fruta y las verduras

Las indicaciones son validas para 6 ta-
rros de 11.

Utilice exclusivamente tarros especia-
les, disponible en distribuidores (tarros
para conservas o tarros con tapon ros-
cado). Utilice exclusivamente tarros
que no presenten dafios, tampoco en
la goma.

m Limpielos con agua caliente antes de
utilizarlos y llénelos max. hasta 2 cm
por debajo de borde.

m Después de llenar los tarros con los
alimentos, limpia el borde con un pa-
Ao limpio y agua caliente y, a conti-
nuacion, cierra los tarros.

m Introduzca la bandeja Universal en el
nivel 1y coloque los tarros encima.

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

m Espere hasta que se formen "burbuiji-

tas", es decir, hasta que aparezcan
por toda la superficie uniformemente.

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

Preparacion de conservas de frutas y

pepinillos

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

Preparacion de conservas de verduras

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

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

'YUS) [ 25

30°C
Frutas /- 25-35 min

. 30°C
Pepinos /- 25-30 min

Remolacha 120 °C 30°C
30—40 min | 25—30 min

Judias (verdes, 120 °C 30°C
amarillas) 90-120 min | 25—30 min

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

§/3 Temperatura y tiempo de coccién pos-
terior

Retirar los tarros después de la prepa-
racién
& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.
Después de la preparacion, los tarros
estan muy calientes.

Para retirarlos, pdngase siempre los
guantes de cocina.

m Retire los tarros del interior del horno.

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

m Después de enfriarse, en un plazo de
2 dias después de haberlos preparado
por primera vez, preparelos siempre
de nuevo.
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m En el caso de tarros para conservas,
retire los cierres y compruebe que es-
tén todos correctamente cerrados.

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

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

Deshidratar

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

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

m En caso necesario, pelar y retirar los
corazones de los alimentos a deshi-
dratar y cortarlos en trozos pequefios.

m Repartir los alimentos a deshidratar
de forma homogénea sobre la parrilla
para hornear y asar o la bandeja uni-
versal.

Consejo: También se puede utilizar la
bandeja perforada Gourmet para horne-
ar y AirFry, si se dispone de una.

m Para secar, utilizar como maximo 2 ni-
veles a la vez.
Introducir los alimentos a deshidratar
en los niveles 1+2.
En caso de utilizar la parrilla para hor-
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near y asar y la bandeja universal, in-
troducir la bandeja universal por de-
bajo de la parrilla.

m Seleccionar Aire caliente plus (&].
m Cambiar la temperatura recomendada
y ajustar el tiempo de secado.

m Girar de vez en cuando los alimentos
a deshidratar colocados sobre la ban-
deja Universal.

En caso de alimentos a deshidratar en-
teros y cortados por la mitad, extender
el tiempo de secado.

Alimentos a : ro
deshidratar CJ | ¥I°cl| ©Ih]
Frutas 60—70| 2—8
Verdura 55—65| 4-12
Setas 45-50| 5-10
Hierbas aroma-

ticas* (=) |30-35| 4-8

(] Funcidn, § Temperatura @ Tiempo de
secado, Aire caliente plus, (=] Béveday
solera

* Utilizar la bandeja universal para secar las
hierbas en el nivel 2 y la funciéon Béveda y so-
lera (=], puesto que en la funcién Aire calien-
te plus el ventilador esta conectado.

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

Retirar los alimentos a deshidratar

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

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

Para hacerlo, péngase siempre los
guantes de cocina.
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m Deje que la fruta o verdura seca se
enfrie.

Las frutas deshidratadas deben estar
totalmente secas pero blandas y elas-
ticas. En caso de partirlas o cortarlas,

no debera salir ya més zumo.

m Consérvelos en tarros o latas bien ce-
rrados.

Calentar vajilla

Para calentar vajilla, utilice la funcion Ai-
re caliente plus i

Utilice unicamente vajilla termorresis-
tente.

m Introduzca la parrilla en el nivel 1y co-
loque encima la vajilla que desea ca-
lentar. Dependiendo de su tamafio,
podra colocarlo también en el suelo
del horno y desmontar ademas los lis-
tones portabandejas.

m Seleccione Aire caliente plus (&).
m Ajuste una temperatura de 50-80 °C.

& iRiesgo de sufrir quemaduras!

Al retirar la vajilla, pdngase siempre
los guantes de cocina. En la parte in-
ferior de la vajilla se pueden formar
gotas de agua.

m Retire la vajilla caliente del interior del
horno.

Productos congelados /
precocinados

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

Preparar estos productos congelados
con la funcién AirFry (&].

Consejos para tartas, pizzas y baguet-
tes

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

Durante la preparacion de estos pro-
ductos ultracongelados la bandeja de
reposteria o la bandeja Universal po-
drian deformarse por completo de
forma que sea imposible extraerlas
del horno de nuevo. Las bandejas
continuarian deformandose con cada
uso.

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

Coémo preparar productos congela-
dos / precocinados

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

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

m Seleccione la funcién y temperatura
recomendadas en el envase.

m Precaliente el horno.

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

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

AirFry

El tratamiento cuidadoso de los
alimentos juega un papel fundamen-
tal para la salud.

Dorar ligeramente las patatas fritas o
similares, no dejar nunca que queden
de color marrén oscuro.
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Con la funcién AirFry los alimentos
se freiran con aire caliente. AirFrying es
un método de preparacion cuidadoso
que consigue un resultado de coccién
uniforme y crujiente.

Por eso, AirFrying es muy adecuado pa-
ra la preparacion de productos congela-
dos, como las patatas fritas, las croque-
tas y similares.

Accesorios

- Para los alimentos que no gotean,
como p. ej. las patatas fritas, utilizar la
bandeja perforada Gourmet para hor-
near y AirFry (si esta disponible).
Gracias a los diminutos orificios de la
bandeja Gourmet para horneary
AirFry los alimentos se doran y que-
dan crujientes por todos los lados.
Pero también se puede utilizar la ban-
deja universal.

-

- Utilizar la bandeja universal con la pa-
rrilla para hornear y asar o con la ban-
deja para asar y asar al grill para ali-
mentos que goteen, como p. ej. mus-
los de pollo (en caso de estar disponi-
ble).

La parrilla y bandeja para asar y asar al
grill recogen el jugo de los alimentos
durante el asado, evitando que se
queme y permitiendo reutilizarlo pos-
teriormente. Untar la parrilla para hor-
near y asar o la bandeja para asary
asar al grill con aceite y colocar sobre
ella los alimentos.
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Colocar los alimentos en moldes so-
bre el centro de la parrilla para horne-
arvy asar.

Consejos para AirFrying

No descongelar los alimentos.

Extender los alimentos uniformemen-
te y, a ser posible, creando una Unica
capa sobre la bandeja perforada
Gourmet para hornear y AirFry o so-
bre la bandeja para asar y asar al grill
(en caso de estar disponible).

Introducir los alimentos en el interior
del horno sin calentarlo previamente.
Si el resultado no es lo suficientemen-
te crujiente, también se puede calen-
tar previamente el interior del horno.

Hornear solo en un nivel.

Al hornear en diferentes niveles, la hu-
medad del interior del horno serd de-
masiado alta y los alimentos no que-
daran crujientes.

En general, introducir los alimentos en
el nivel 1.

En caso de desear un resultado mas
dorado por arriba, la préxima vez se
pueden colocar en un nivel mas alto.

Girar los alimentos, como p. ej. pata-
tas fritas, cuando haya transcurrido la
mitad del tiempo de coccidn.

Para acordarse, ajustar un aviso.
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Programas Automaticos

Advertencias importantes sobre el uso

- Las recetas adjuntas le serviran de
orientacion para utilizar los programas
automaticos. Para obtener un resulta-
do de coccién éptimo, se recomienda
utilizar las cantidades y los accesorios
indicados en las recetas.

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

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

Recetas para programas auto-
maticos

A continuacién se encuentran las rece-
tas de los programas automaticos.

Para obtener un resultado de coccién
6ptimo, se recomienda utilizar las canti-

dades y los accesorios indicados en las
recetas.
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Tarta fina de manzana

Tiempo de preparacion: 95 minutos
Para 12 porciones

Para la cobertura
500 g de manzanas, acidas
2 cucharadas de zumo de limén

Para la masa

150 g de mantequilla | en pomada
150 g de azucar

8 g de azucar de vainilla

3 huevos, tamafio M

150 g de harina de trigo, tipo 405
V5 cucharadita de levadura en polvo

Para el molde
1 cucharadita de mantequilla

Para espolvorear
1 cucharada de azucar glas

Accesorios
Parrilla
Molde desmontable, & 26 cm

Colador, fino

Preparacion

Pelar las manzanas y cortar en cuartos.
Cortar por el lado arqueado a una dis-
tancia de aprox. 1 cm, mezclar con el zu-
mo de limdn y reservar.

Engrasar el molde desmontable.

Mezclar la mantequilla, el azucary el
azucar de vainilla hasta obtener una ma-
sa cremosa durante unos 2 minutos.
Batir cada uno de los huevos por sepa-
rado durante medio minuto.

Mezclar la harina con la levadura en
polvo y afiadir al resto de ingredientes.
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Disponer la masa de forma uniforme en
el molde desmontable. Introducir las
manzanas en la masa con la parte cur-
vada hacia arriba presionando ligera-
mente.

Colocar el molde desmontable sobre la
parrilla en el horno y hornear la tarta.

Dejar el bizcocho en el molde durante
10 minutos. A continuacion, extraer del
molde y dejar que se enfrie en la parrilla.
Espolvorear con azicar glas.

Ajuste

Programa automatico

| Tarta de manzana, fina
Duracién del programa: 53 minutos

Manual

Funcién:
Temperatura: 155165 °C
Precalentamiento: no
Duraciéon: 50—60 minutos
Nivel: 1

Consejo

En lugar de con azicar glas, la tarta
también se puede pintar con la merme-
lada de albaricoque ligeramente calen-
tada.
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Base de bizcocho

Tiempo de preparacion: 75 minutos
Para 12 porciones

Para la masa

4 huevos, tamaiio M

4 cucharadas de agua | caliente
175 g de azucar

200 g de harina de trigo, tipo 405
1 cucharadita de levadura en polvo

Para el molde
1 cucharadita de mantequilla

Accesorios

Parrilla

Colador, fino

Molde desmontable, & 26 cm

Papel especial para hornos

Preparacion

Separar las claras de las yemas. Batir
las claras con el agua hasta obtener una
mezcla espesa. Aiadir el azdcar poco a
poco. Batir la yema de huevo e incorpo-
rar.

Introducir la parrilla en el horno. Iniciar
el programa automatico o precalentar el
horno.

Mezclar la harina con la levadura en
polvo, tamizar sobre la mezcla de los
huevos y continuar amasando bien con
una batidora de varillas grande.

Engrasar la base del molde desmonta-
ble y cubrir con papel especial para hor-
nos. Verter la masa en el molde des-
montable y alisar la superficie.

Introducir la base del bizcocho en el
horno y hornear hasta que se dore.

Después de finalizar el horneado, dejar
enfriar la tarta en el molde durante

10 minutos. A continuacion, extraer del
molde y dejar que se enfrie en la parrilla.
Hacer dos cortes horizontales en la ba-
se del bizcocho para obtener tres bases.

Untar el relleno preparado anteriormen-
te.

Ajuste

Programa automatico

| Fondo para bizcocho
Duracién del programa: 32 minutos

Manual

Funcion:
Temperatura: 150—160 C
Precalentamiento: si
Duracion: 20—30 minutos
Nivel: 1

Consejo

Para elaborar una base de bizcocho con
chocolate simplemente afiade 2—3 cu-
charaditas de cacao a la mezcla de hari-
na.
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Rellenos de base de bizcocho

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Para el relleno de requesén y nata
500 g de requesdn, 20 % de grasa en
materia seca.

100 g de azucar

100 ml de leche, 3,5 % materia grasa
8 g de azucar de vainilla

11imén | solo el zumo

6 hojas de gelatina neutra, blanca
500 g de nata

Para espolvorear
1 cucharada de azucar glas

Para el relleno de cappuccino
100 g de chocolate, negro

500 g de nata

6 hojas de gelatina neutra, blanca
80 ml de Espresso

80 ml de licor de café

16 g de azucar de vainilla

1 cucharadas de cacao

Para espolvorear
1 cucharadas de cacao

Accesorios
Plato para tartas
Colador, fino

Preparacion del relleno de requesén y
nata

Para el relleno de requeson y nata, mez-
clar el requesdn con el azucar, la leche,
el azdcar de vainilla y el zumo de limén.
Ablandar la gelatina en agua fria, escu-
rrirla y disolverla en el microondas o en
la placa a baja potencia.

Afiadir un poco de la masa de requesén
a la gelatina y mezclar bien.
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Remover la mezcla con la masa restante
de requeson y dejar enfriar. Montar la
nata e incorporar bajo la masa de reque-
sén.

Poner la primera base de bizcocho so-
bre un plato, a continuacién cubrir con
la masa de requesén. Afladir una segun-
da base de bizcocho y untarla de nuevo
con la masa de requesoén. Aiadir la ter-
cera base de bizcocho y cubrir.

Introducir en el frigorifico. Antes de ser-
vir, espolvorear con azucar glas.

Preparacion del relleno de cappuccino

Para el relleno de cappuccino, derretir el
chocolate. Montar la nata y reservar una
pequefia cantidad para untar la base su-
perior. Ablandar la gelatina en agua fria,
escurrirla y disolverla en el microondas
o en la placa a baja potencia y dejar que
se temple.

Remover la mitad del espresso y el licor
de café en la gelatina e incorporar la
mezcla a la nata.

Partir a la mitad la cantidad de nata 'y
café. Remover una mitad del aztcar de
vainilla, la otra mitad del chocolate y el
cacao.

Poner la primera base de bizcocho so-
bre un plato, rociar con un poco de licor
de café y espresso y verter la nata oscu-
ra. Afadir la segunda base de bizcocho,
rociar con el liquido restante y cubrir
con la nata clara. Colocar la tercera ba-
se, untarla con la nata que habiamos re-
servado previamente y espolvorear ca-
cao.
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Consejo

Para una variante de frutas del relleno
de requeson y nata, afadir a la masa un
poco de cascara de limén rallado y
300 g de gajos de mandarina o trocitos
de albaricoque escurridos.
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Bizcocho marmol

Tiempo de preparacion: 80 minutos
Para 18 porciones

Para la masa

250 g de mantequilla | en pomada
200 g de azucar

8 g de azucar de vainilla

4 huevos, tamaiio M

200 g de nata agria

400 g de harina de trigo, tipo 405
16 g de levadura en polvo

1 pizca de sal

3 cucharadas de cacao

Para el molde
1 cucharadita de mantequilla

Accesorios

Molde redondo, de & 26 cm con hueco
en el centro

Parrilla

Preparacion

Mezclar la mantequilla, el azucary el
azucar de vainilla hasta obtener una ma-
sa cremosa. Agregar los huevos por se-
parado y batir cada uno durante medio
minuto. Incorporar la nata agria. Mez-
clar la harina con la levadura en polvo y
la sal y remover junto con los ingredien-
tes restantes.

Engrasar el molde redondo con hueco
en el centro y afiadir la mitad de la ma-
sa.

Espolvorear el cacao por la segunda mi-
tad de la masa. Distribuir la masa oscu-
ra sobre la masa clara. Hacer dibujos en
espiral en la masa con la ayuda de un
tenedor.
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Colocar el molde redondo con hueco en
el centro sobre la parrilla del horno y
hornear el bizcocho.

Dejar el bizcocho en el molde durante
10 minutos. A continuacién, extraer del
molde y dejar que se enfrie en la parrilla.

Ajuste

Programa automatico

| Bizcocho méarmol

Duracién del programa: 55 minutos

Manual

Funcién:
Temperatura: 150—160 C
Precalentamiento: no
Duracion: 50—60 minutos
Nivel: 1
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Tarta con copos con fruta

Tiempo de preparacion: 150 minutos
Para 20 porciones

Para la masa

42 g de levadura, fresca

150 ml de leche, 3,5 % materia grasa |
tibia

450 g de harina de trigo, tipo 405

50 g de azucar

90 g de mantequilla | en pomada

1 huevo, tamafio M

Para la cobertura
1,25 kg de manzanas

Para los copos

240 g de harina de trigo, tipo 405
150 g de azucar

16 g de azucar de vainilla

1 cucharadita de canela

150 g de mantequilla | en pomada

Accesorios
Bandeja de reposteria o bandeja Univer-
sal

Preparacion

Deshacer la levadura fresca en leche.
Trabajar la harina, el azucar, la mante-
quilla y el huevo hasta obtener una ma-
sa lisa.

Formar una bola con la masa, colocarla
en una fuente, cubrirla con un pafio hu-
medo e introducirla en el interior del
horno. Dejar subir de acuerdo con los
ajustes de la fase de fermentacion 1.

Pelar las manzanas, retirar el corazény
cortarlas en rodajas.

Remover para diluir la levadura en leche
templada y extenderla sobre la bandeja
de reposteria o la bandeja Universal.
Repartir homogéneamente las manza-

nas sobre la masa. Mezclar la harina, el
azUcar, el azucar de vainillay la canelay
trabajar la mezcla con la mantequilla
hasta formar una masa de copos. Ver-
terla sobre las manzanas.

Meter la tarta en el horno y dejar que
suba siguiendo los ajustes de la fase de
fermentacion 2.

Hornear la tarta destapada hasta que se
dore.

Ajuste

Dejar subir la masa

Fase de fermentacion 1

Funcién: (Z

Temperatura: 30 °C

Tiempo de fermentacion: 30—45 minu-
tos

Fase de fermentacién 2

Funcion: (Z

Temperatura: 30 °C

Tiempo de fermentacion: 30 minutos

Hornear la tarta

Programa automatico

| Tarta de frutas y copos
Duracidn del programa: 48 minutos

Manual

Funcidn:
Temperatura: 155—165 °C
Precalentamiento: no
Duracion: 40—50 minutos
Nivel: 1

Consejo

En lugar de las manzanas, también po-
dras utilizar 1 kg de ciruelas o cerezas
deshuesadas.
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Es importante saber

Galletitas de mantequilla

Tiempo de preparacion: 135 minutos
Para 70 unidades (2 bandejas)

Ingredientes

250 g de harina de trigo, tipo 405
Y5 cucharadita de levadura en polvo
80 g de azucar

8 g de azucar de vainilla

1 botellita de esencia de ron

3 cucharadas de agua

120 g de mantequilla | en pomada

Accesorios

Rodillo

Cortapastas

2 bandejas de reposteria o bandejas
Universales

Preparacion

Mezclar la harina, la levadura en polvo,
el azlcar y el azucar de vainilla. Amasar
el resto de ingredientes hasta conseguir
una masa lisa y deja enfriar durante al
menos 60 minutos.

Extender la masa consiguiendo aprox.
3 mm de grosor, recortar las galletas y
colocarlas sobre las bandejas de repos-
teria o bandejas Universales.

Introducir las galletitas de mantequilla
en el horno y hornearlas.

Ajuste

Programa automatico

| Pastas |

1 Bandeja de reposteria/ 2 Band. repos-
teria

Duracién del programa 1 bandeja:

25 minutos

Duracion del programa 2 bandejas:

26 minutos
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Manual

Funcion:
Temperatura: 145—155 °C
Precalentamiento: no
Duracion: 25—35 minutos
Nivel 1 Bandeja: 1

Nivel 2 Bandeja: 1+2

Consejo

Las cantidades de ingredientes son vali-
das para 2 bandejas. Para 1 bandeja
puedes reducir las cantidades a la mitad
o bien hornear las galletas en varias hor-
nadas.



Es importante saber

Galletas para manga pastelera

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Para 50 unidades (2 bandejas)

Ingredientes

160 g de mantequilla | en pomada
50 g de azucar, moreno

50 g de azucar glas

8 g de azucar de vainilla

1 pizca de sal

200 g de harina de trigo, tipo 405
1 huevo, tamafio M | solo la clara

Accesorios

Manga pastelera

Boquilla de estrella, 9 mm

2 bandejas de reposteria o bandejas
Universales

Preparacion

Remover la mantequilla hasta que la
mezcla esté cremosa. Afiadir y remover
el azlcar, azucar glas, azicar de vainilla
y sal hasta obtener una masa blanda.
Incorporar la harina y por ultimo las cla-
ras.

Introducir la masa en la manga pastele-
ray aplicar unas tiras de 5—6 cmen la
bandeja de reposteria o bandeja Univer-
sal.

Introducir en el horno y hornear hasta
que se doren.

Ajuste

Programa automatico

| Galletas manga pastel. | 1 Bandeja
de reposteria / 2 Band. reposteria
Duracién del programa 1 bandeja:

23 minutos

Duracion del programa 2 bandejas:

30 minutos

Manual

Para 1 bandeja

Funcién:
Temperatura: 145—155 °C
Precalentamiento: no
Duracion: 20—30 minutos
Nivel: 1

Para 2 bandejas

Funcién:
Temperatura: 140—-150 °C
Precalentamiento: no
Duracion: 25—35 minutos
Nivel: 1+ 2

Consejo

Las cantidades de ingredientes son vali-
das para 2 bandejas. Para 1 bandeja
puedes reducir las cantidades a la mitad
o bien hornear las galletas en varias hor-
nadas.
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Es importante saber

Magdalenas con nueces

Tiempo de preparacion: 95 minutos
Para 12 unidades

Ingredientes Manual

80 g de pasas Funcioén:

40 ml de ron Temperatura: 150—160 °C
120 g de mantequilla | en pomada Precalentamiento: no

120 g de azucar Duracién: 30—40 minutos
8 g de azucar de vainilla Nivel: 1

2 huevos, tamaiio M

140 g de harina de trigo, tipo 405
1 cucharadita de levadura en polvo
120 g de nueces | picadas grandes

Accesorios

Molde para magdalenas para 12 magda-
lenas de @ 5 cm cada una

Moldes pequeiios de papel, @5 cm
Parrilla

Preparacion

Dejar las pasas en ron aprox. 30 minu-
tos.

Remover la mantequilla hasta que la
mezcla esté cremosa. Incorporar suce-
sivamente el azlcar, el azlcar de vainilla
y los huevos. Mezclar la harina con la le-
vadura en polvo y remover. Incorporar
las nueces. Por ultimo, afiadir las pasas
al ron.

Colocar el molde para magdalenas con
los moldes pequefios de papel. Repartir
homogéneamente la masa con 2 cucha-
radas en los moldes pequefios.

Colocar el molde para magdalenas so-
bre la parrilla en el horno y hornear.

Ajuste

Programa automatico

| Magdalenas

Duracién del programa: 36 minutos
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Es importante saber

Pizza (masa de levadura)

Tiempo de preparacion: 90 minutos
Para 4 porciones

Para la masa

30 g de levadura, fresca

170 ml de agua | templada

300 g de harina de trigo, tipo 405
1 cucharadita de azucar

1 cucharadita de sal

Y5 cucharadita de tomillo, picado
1 cucharadita de orégano, picado
1 cucharadas de aceite

Para la cobertura

2 cebollas

1 diente de ajo

400 g de tomates en lata, pelados, tri-
turados

2 cucharada de salsa de tomate
1 cucharadita de azucar

1 cucharadita de orégano, picado
1 hoja de laurel

1 cucharadita de sal

Pimienta

125 g de mozzarella

125 g de queso gouda rallado

Para rehogar
1 cucharadas de aceite de oliva

Accesorios
Bandeja de reposteria o bandeja Univer-
sal

Preparacion

Diluir la levadura en el agua. Amasar la
harina, el azucar, la sal, el tomillo, el oré-
gano y el aceite durante 6—7 minutos
hasta obtener una masa lisa.

Formar una bola con la masa, colocarla
en una fuente y cubrirla con un pafio hu-
medo. Dejar reposar la masa a tempera-
tura ambiente durante 20 minutos.

Para los ingredientes de la pizza, cortar-
la cebollay el ajo en dados pequeiios.
Calentar el aceite en una sartén. Sofreir
la cebollay el ajo. Ahadir los tomates, la
salsa de tomate, el azucar, el orégano, la
hoja de laurel y la salsa.

Preparar la salsa a fuego lento durante
5 minutos.

Retirar la hoja de laurel, sazonar con sal
y pimienta. Cortar la mozzarella en ro-
dajas.

Extender la masa sobre la bandeja de
reposteria o la bandeja Universal. Dejar
reposar la masa a temperatura ambien-
te durante 10 minutos.

Iniciar el programa automatico o preca-
lentar el horno.

Verter la salsa sobre la masa. Dejar un
borde de aprox. 1 cm. Espolvorear con la
mozzarella y el gouda.

Introducir la pizza en el horno y hornear-
la.

Ajuste

Programa automatico

| Pizza | Masa de levadura
Duracién del programa: 29 minutos

Manual

Funcién:
Temperatura: 180—190 °C
Precalentamiento: si
Duracion: 20—30 minutos
Nivel: 1
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Es importante saber

Consejo

Como alternativa, se puede también
afadir jamén, salami, champifiones, ce-
bolla o atun a la pizza.
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Es importante saber

Pizza (masa de requesén y aceite)

Tiempo de preparacion: 60 minutos
Para 4 raciones

Para la masa

120 g de requeson, 20 % de grasa

en materia seca.

4 cucharadas de leche, 3,5 % materia
grasa

4 cucharadas de aceite

2 huevos, tamafio M | solo la yema

1 cucharadita de sal

1Y% cucharadita de levadura en polvo
250 g de harina de trigo, tipo 405

Para la cobertura

2 cebollas

1 diente de ajo

400 g de tomates en lata, pelados, tri-
turados

2 cucharadas de salsa de tomate
1 cucharadita de azucar

1 cucharadita de orégano

1 hoja de laurel

1 cucharadita de sal

Pimienta

125 g de mozzarella

125 g de queso gouda rallado

Para sofreir
1 cucharadas de aceite de oliva

Accesorios
Bandeja de reposteria o bandeja Univer-
sal

Preparacion

Para los ingredientes de la pizza, cortar
la cebolla y el ajo en dados pequefios.
Calentar el aceite en una sartén. Sofreir
la cebollay el ajo. Afadir los tomates, la
salsa de tomate, el azucar, el orégano, la
hoja de laurel y la sal.

Preparar la salsa a fuego lento durante
5 minutos.

Retirar la hoja de laurel. Corregir de sal y
pimienta. Cortar la mozzarella en roda-
jas.

Para la masa, mezclar el quark, la leche,
el aceite, la yema de huevo y la sal.
Mezclar la harina con la levadura. Re-
mover la mitad junto con la masa. A
continuacidn afiadir el resto.

Extender la masa sobre la bandeja de
reposteria o la bandeja Universal.

Iniciar el programa automatico o preca-
lentar el horno.

Repartir la salsa sobre la masa. Dejar un
borde de aprox. 1 cm. Espolvorear con la
mozzarella y el gouda.

Introducir la pizza en el interior del hor-
no y hornearla.

Ajuste

Programa automatico

| Pizza | Masa de requesén
Duracidn del programa: 32 minutos

Manual

Funcidn:
Temperatura: 1770—180 °C
Precalentamiento: si
Duracion: 25—35 minutos
Nivel: 1

Consejo

Como alternativa, se puede también
afadir jamén, salami, champifiones, ce-
bolla o atun a la pizza.
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Es importante saber

Pollo

Tiempo de preparacion: 95 minutos
Para 2 porciones

Ingredientes

1 pollo, preparado para cocinar (de

1,2 kg)

2 cucharadas de aceite

1%, cucharaditas de sal

2 cucharaditas de pimentén, semidulce
1 cucharadita de curry

Accesorios

Parrilla

Molde para horno, 22 cm x 29 cm
Hilo bramante

Preparacion

Mezclar el aceite con la sal, el pimentén
y el curry y untar el pollo con la mezcla.

Atar los muslos del pollo con el hilo bra-
mante y colocarlo sobre el molde para
horno con la parte de la pechuga miran-
do hacia arriba.

Colocar el molde para horno sobre la
parrilla e introducirla en el horno de mo-
do que los muslos apunten hacia la
puerta. Asar el pollo.

Ajuste
Programa automatico
| Pollo

Duracién: 80 minutos

Manual

Funcion:
Temperatura: 180—190 °C
Precalentamiento: no
Duracién: 75—85 minutos
Nivel: 1
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Es importante saber

Solomillo de vacuno (asado)

Tiempo de preparacion: 65 minutos
Para 4 porciones

Para el solomillo de vacuno

1 kg de solomillo de vacuno, preparado
para cocinar

2 cucharadas de aceite

1 cucharadita de sal

Pimienta

Para rehogar
2 cucharadas de aceite

Accesorios
Bandeja universal

Preparacion

Iniciar el programa automatico o preca-

lentar el horno.

Calentar el aceite para rehogar en una
sartén y marcar el solomillo de vacuno
durante un minuto por cada lado.

Sacar el solomillo de vacuno. Mezclar el
aceite, la sal y la pimienta y untar el so-

lomillo de vacuno con la mezcla.

Colocar el solomillo sobre la bandeja

universal e introducir en el horno. Coci-

nar el solomillo de vacuno.

Ajuste

Programa automatico

| Solomillo de vacuno
Duracién del programa:

-: 31 minutos

Medio: 53 minutos

+: 66 minutos

Manual

Funcién:

Temperatura: 1770—180 °C
Precalentamiento: si
Duracién: 25—35 minutos (-),
45-55 minutos (Medio),
60—70 minutos (+)

Nivel: 1
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Es importante saber

Trucha

Tiempo de preparacion: 65 minutos
Para 4 raciones

Para las truchas

4 truchas (de 250 g cada una), prepara-
das para cocinar

2 cucharadas de zumo de limén

Sal

Pimienta

Para el relleno

200 g de champifiones, frescos
¥ cebolla

1 diente de ajo

25 g de perejil

Sal

Pimienta

Para espolvorear
3 cucharadas de mantequilla

Accesorios
Bandeja universal

Preparacion

Rociar las truchas con el zumo de limén.

Salpimentar por dentro y por fuera.

Limpiar los champifiones para el relleno.

Picar finamente la cebolla, el ajo, los
champinones y el perejil y mezclar. Sal-
pimentar la mezcla.

Iniciar el programa automatico o preca-
lentar el horno.

Rellenar las truchas con la mezcla y co-
locarlas una al lado de la otra en la ban-
deja Universall. Cubrir con copos de
mantequilla.

Introducir la bandeja Universal en el in-
terior del horno. Hornear las truchas.
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Ajuste
Programa automatico
| Trucha

Duracidn del programa: 31 minutos

Manual

Funcidn:
Temperatura: 1770—180 °C
Precalentamiento: si
Duracion: 25—35 minutos
Nivel: 1

Consejo
Servir la trucha con rodajitas de limén y
mantequilla derretida.



Es importante saber

Lomo de salmon

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Para 4 porciones

Para el filete de salmoén

4 lomos de salmén (de 200 g), prepara-
dos para cocinar

2 cucharadas de zumo de limén

Sal

Pimienta

Para espolvorear
3 cucharadas de mantequilla

Para recubrir
1 cucharadita de eneldo, picado

Accesorios
Bandeja universal

Preparacion

Iniciar el programa automatico o preca-
lentar el horno.

Colocar los lomos de salmén en la ban-
deja Universal. Rociar con el zumo de li-
mon. Salpimentar. Cubrir los trozos de
salmén con copos de mantequilla y es-
polvorear con eneldo.

Introducir la bandeja Universal en el in-
terior del horno y cocinar los lomos de
salmoén.

Ajuste

Programa automatico

| Lomo de salmén

Duracion del programa: 25 minutos

Manual

Funcidn:
Temperatura: 160—170 °C
Precalentamiento: si
Duracion: 15—25 minutos
Nivel: 1
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Es importante saber

Trucha asalmonada

Tiempo de preparacion: 65 minutos
Para 4 porciones

Para la trucha asalmonada

1 trucha asalmonada (de 1kg), entera,
preparada para cocinar

11imén | solo el zumo

Sal

Para el relleno

2 chalotas

2 dientes de ajo

2 rebanadas de pan de molde

50 g de alcaparras, pequefias

1 huevo, tamafio M | solo la yema
2 cucharadas de aceite de oliva
Sal

Pimienta

Chile en polvo

Accesorios
Palitos para brochetas
Bandeja universal

Preparacion

Rociar la trucha asalmonada con el zu-
mo de limén. Salar por dentro y por fue-
ra.

Para el relleno, cortar las chalotas, los
ajos y el pan de molde en dados peque-
fos. Mezclar las alcaparras, la yema de
huevo, el aceite de oliva, las chalotas, el
ajo y el pan de molde. Condimentar con
sal, pimienta y chile en polvo.

Iniciar el programa automatico o preca-
lentar el horno.

Rellenar la trucha asalmonada con la
masa. Cerrar con un palillo de madera.
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Colocar la trucha asalmonada en una
bandeja universal e introducirla en el in-
terior del horno. Cocinar la trucha asal-
monada.

Ajuste

Programa automatico

| Trucha asalmonada

Duracién del programa: 44 minutos

Manual

Funcién:
Temperatura: 190—-200 °C
Precalentamiento: si
Duraciéon: 35—45 minutos
Nivel: 1



Es importante saber

Gratinado de patatas con queso

Tiempo de preparacion: 90 minutos
Para 4 porciones

Para el gratinado Manual
600 g de patatas, harinosas Funcién:
75 g de queso gouda rallado Temperatura: 1770—180 °C

Precalentamiento: no

Para el molde Duracién: 50—60 minutos
1 diente de ajo Nivel: 1

Para el baio

250 g de nata

1 cucharadita de sal
Pimienta

Nuez moscada

Para recubrir
75 g de queso gouda rallado

Accesorios
Molde para horno, & 26 cm
Parrilla

Preparacion
Untar el molde para horno con ajo.

Mezclar la nata, la sal, la pimienta y la
nuez moscada para el recubrimiento pa-
ra fundir.

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas
finas de 3—4 mm. Mezclar las patatas
con el gouda y la mezcla para fundir y

verter en el molde para horno.

Espolvorear con el queso gouda.

Introducir el gratinado de patatas con
queso en el horno y gratinar.

Ajuste

Programa automatico

| Gratinado de patatas
Duracion del programa: 52 minutos

71



Es importante saber

Lasana

Tiempo de preparacion: 125 minutos
Para 4 porciones

Para la lasafia
8 placas de lasafia (sin precocinar)

Para la salsa de tomate y carne picada
50 g de panceta, sin grasa, ahumada |
en dados finos

375 g de carne picada, mitad de vacuno,
mitad de cerdo

2 cebollas | cortadas en dados

800 g de tomates en lata, pelados

30 g de salsa de tomate

125 ml de caldo

1 cucharadita de tomillo, fresco | picado
1 cucharadita de orégano, fresco | pica-
do

1 cucharadita de albahaca, fresco | pica-
da

Sal

Pimienta

Para la salsa de champiiones

20 g de mantequilla

1 cebolla | cortada en dados

100 g de champifiones frescos | lamina-
dos

2 cucharadas de harina de trigo, ti-

po 405

250 g de nata

250 ml de leche, 3,5 % materia grasa
Sal

Pimienta

Nuez moscada

2 cucharadas de perejil, fresco | picado

Para recubrir
200 g de queso gouda rallado

Accesorios
Molde para horno, 32 cm x 22 cm
Parrilla
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Preparacion

Calentar una sartén antiadherente para
la salsa de tomate y carne picada. Salte-
ar la panceta en dados, afiadir la carne
picada y asar dandoles la vuelta. Afiadir
la cebolla y rehogar. Triturar los tomates.
Anadir los tomates, el jugo de tomate, el
tomate de lata y el caldo. Alifiar con
hierbas, sal y pimienta. Cocer a fuego
lento unos 5 minutos.

Para la salsa de champifiones, rehogar
la cebolla con la mantequilla. ARadir los
champifiones y rehogar brevemente. Es-
polvorear la harina por encima e incor-
porar. Reducir con harina y leche. Sazo-
nar con sal, pimienta y nuez moscada.
Preparar la salsa a fuego lento unos

5 minutos. Por ultimo afiadir el perejil.

Para la lasafia, afiadir los ingredientes
de uno en uno por capas en el molde
para horno:

— un tercio de la salsa de tomate y carne
picada

— 4 placas de lasafia

— un tercio de la salsa de tomate y carne
picada

— la mitad de la salsa de champifiones
— 4 placas de lasafia

— un tercio de la salsa de tomate y carne
picada

— la mitad de la salsa de champifiones

Espolvorear la lasafia con el queso gou-
da, introducirla en el horno y gratinar.

Ajuste
Programa automatico
| Lasafia

Duracidn del programa: 50 minutos



Es importante saber

Manual

Funcidn:
Temperatura: 160—170 °C
Precalentamiento: no
Duraciéon: 50—60 minutos
Nivel: 1
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Es importante saber

Tablas de coccion
Masa batida

Pasteles/Reposteria 3
(accesori{)s) i CJ [°HC] L [rgi)n]
Magdalenas (1 bandeja) 140-150 | 2 | 30-40
Magdalenas (2 bandejas) 140-150 | 1+2%| 30—40"
Pasteles pequefios (1 bandeja) * 150 1 | 28-38
= 160 1 20-30
Pasteles pequefios (2 bandejas) * 140 1+23| 38-48
Bizcocho fino (parrilla, molde, 30 cm)’ 150-160 | 1 55—65
(=] 150-1602 | 1 | 60-70
Bizcocho marmol o de nueces (molde, 30 cm)’ 150—160 | 1 55—65
(=)| 150160 | 1 | 60-70
Bizcocho marmol o de nueces (parrilla, molde re- 150160 | 1 | 50-60
dondo/especial para Gugelhupf, @ 26 cm)’ =) | 150—160 | 1 60—70
Tarta de frutas (1 bandeja) 160—170 | 1 | 30-40
(Z)] 160170 | 1 | 30-40
Tarta de frutas (parrilla molde, @ 26 cm)’ 155165 | 1 | 50-60
(=) | 170-180%* | 1 | 50-60
Base para tartas (parrilla, molde, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 25-35
(=) | 160-170* | 1 | 20-30

(] Funcidn, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccién, [&] Aire caliente plus,

(=) Béveda y solera

*

1

2

Booster (3.

da antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.
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Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segiin EN 60350-1.

Desmonte las guias telescépicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funciéon

Utilice un molde de reposteria oscuro y mate, y coléquelo en el centro sobre la parrilla.

Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-




Es importante saber

Masa trabajada

Pasteles/Re i y
(accesori{)s) posteria LJ [°HC] £ [ni?n]
Pastas (1 bandeja) 140-150 | 1 | 25-35
150—160 | 1 | 20-30
Pastas (2 bandejas) 140150 | 1+3 | 20—-30*
Galletas para manga pastelera (1 bandeja) * 140 1 42-52
=)| 1602 1 | 20-30
Galletas para manga pastelera (2 bandejas) * 140 143 | 45—-55°
Base para tartas (parrilla, molde, & 28 cm)’ 150-160 | 2 | 35-45
(=)| 160-170* | 2 | 25-35
Tarta de queso (parrilla, molde, @ 26 cm)’ (=J| 170180 | 1 | 85-95
150160 | 1° | 75-85
Apple Pie (parrilla, molde desmontable, 160 1 | 80-90
@20 cm)' =] o 1 | 80-90
Tarta de manzana cubierta (parrilla, molde des- | (=] | 180—1902 | 1 50-60
montable, @ 26 cm)’ 160-170 | 1 | 50-60
Tarta de frutas con bafio de aztcar (parrilla, mol- | (]| 170-180 2 | 50-60
de desmontable, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 | 50-60
Tarta de frutas con bafio de azucar (1 bandeja) =] | 160-170 1 60-70
150160 | 1 | 70-80
Quiché dulce (1 bandeja) (=] | 210220%| 1 | 30-40
190-200%| 1° | 25-35

(] Funcidn, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo, [&] Aire caliente plus, [&&] Aire caliente

Eco, (=] Béveda y solera, Coccién intensiva

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.
Utilice un molde de reposteria oscuro y mate, y coléquelo en el centro sobre la parrilla.

2

Booster (3.

Desmonte las guias telescépicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).

Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-
da antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién
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Es importante saber

Masa de levadura

Pasteles/Reposteria F
(accesori/os) P 0J [°RC £ [rgi)n]
Bizcocho austriaco Gugelhupf (parrilla, molde 150-160 1 45-55
especial, @ 24 cm)’ = | 160-170 1 50—60
Christstollen (pastel de Navidad alemén) (1 ban- 150-160 | 1 | 55-65
deja) (=)| 160170 | 1 | 45-55
Tarta con copos con/sin fruta (1 bandeja) 160170 | 2 | 40-50
(=J| 170180 | 1 | 45-55
Tarta de frutas (1 bandeja) 160170 | 2 | 30-40
(=)| 160170 | 1 | 40-50
Pastelitos rellepos de manzana/caracolas con 160170 | 2 | 25-35
pasas (1 bandeja)
Pastelitos rellenps de manzana/caracolas con 160170 | 1423| 30-40°
pasas (2 bandejas)
Pan blanco, sin molde (1 bandeja) 190200 | 1 | 30-40
(=) | 190200 | 1 30-40
Pan blanco (parrilla, molde, 30 cm)’ 180-190 | 1 | 45-55
(=] 190—200?| 1 | 55-65
Pan integral (parrilla, molde, 30 cm)’ 180—190 | 1 | 55-65
(=)| 200-210?| 1 | 55-65
Dejar subir la masa (parrilla) (=J| 30-35 - -

(] Funcién, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccion, Aire caliente plus,

(=) Béveday solera

1

2

Booster (3.

Desmonte las guias telescépicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).

mafo del recipiente, puede retirar también los listones portabandejas.

o

da antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.
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Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funciéon

Utilice un molde de reposteria oscuro y mate, y coléquelo en el centro sobre la parrilla.

Coloque la parrilla sobre la base del interior del horno y ponga el recipiente encima. Segun el ta-

Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-




Es importante saber

Masa de requeson y aceite

Pasteles/Reposteria
(accesorios)

'S s D
el | 5 [min]

Tarta de frutas (1 bandeja) 160170 | 2 | 35-45

160170 | 2 | 45-55

Pastelitos rellenos de manzana/caracolas con

pasas (1 bandeja) 160170 | 2 | 25-35

M 00EHE O

Pastelitos rellenos de manzana/caracolas con

_ 1| o5_ge2
pasas (2 bandejas) 150160 | 1+2'| 25-35

(] Funcidn, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccién, [&] Aire caliente plus,
(=) Béveda y solera

' Desmonte las guias telescdpicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).

2 Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-
da antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.

Tarta de bizcocho

Pasteles/Reposteria
(accesorios)

5 a| O
[oC] D1

[min]

Base para tartas (2 huevos), (parrilla, molde des-

—1702 _
montable, & 26 mm)’ 160-170* | 1 | 15-25

Base para tartas (4—6 huevos) (parrilla, molde

1602 _
desmontable, & 26 cm)' 150-160* | 1 | 30-40

Bizcocho* (parrilla, molde desmontable, 180 1 25-35

@ 26 cm)’ 1501802 | 1 20-45

e ) o |0

180—190% | 1 10—20

Rollo suizo (1 bandeja)

(] Funcion, § Temperatura, {15 Nivel, @ Tiempo de coccién, Aire caliente plus,
(=) Béveda y solera

" Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segin EN 60350-1.
" Utilice un molde de reposteria oscuro y mate, y coléquelo en el centro sobre la parrilla.
2 Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

Booster .

7



Es importante saber

Masa cocida, masa de hojaldre, merengues

Pasteles/Reposteria F 3
(accesori/os) P 0J [°RC £ [rgi)n]
Profiteroles (1 bandeja) 160—170 | 1 | 40-50
Empanadillas (1 bandeja) 180190 | 2 | 20-30
Empanadillas (2 bandejas) 180—190 | 1+2'| 20—30?
Almendrados (1 bandeja) 120130 | 2 | 25-50
Almendrados (2 bandejas) 120—130 | 1+2'| 25-50?
Merengues (1 bandeja, 6 unidades de @ 6 cm) 90-100 | 2 |120-150

(] Funcidn, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccién, [&] Aire caliente plus

" Desmonte las guias telescépicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).
2 Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-

da antes del transcurso del tiempo de coccién indicado.
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Es importante saber

Tentempiés

Alimento F

(accesorios) O [°RC £ [rg?n]

Quiche (1 bandeja) (=) | 220-230%| 1* | 30-40
180—190% | 1* | 45-55

Tarta de cebolla (1 bandeja) (=) | 180—190*| 1 | 25-35
170-180 | 1 | 30-40

Pizza, masa de levadura (1 bandeja) 170180 | 2 | 30-40
(=) | 210-220%?| 1 | 20-30

Pizza, masa de aceite y requesén (1 bandeja) 170—180 | 2 | 25-35
(=) |190-200?| 1 | 25-35

Eizza congelada, precocinada (parrilla para 200-210 | 2 20-25

ornear y asar)

Tostada* (parrilla para hornear y asar) ) 300 2 69

Guisado al gratén/gratinados (p. ej. tostadas)

(parrilla para hornear y asar sobre la bandeja ) 250° 2 3-6

universal)

Parrillada de verduras (parrilla para hornear y ™) 250° 2 5-10°

asar sobre la bandeja universal) T 250° 2 | 5410°

Ratatouille (1 bandeja Universal) 180-190 | 2 | 40-60

Patatas fritas congeladas’ | (®]| 180—190 | 1 | 25-35°

Croquetas congeladas’ | 180190 | 1 | 15-25°

(] Funcién, § Temperatura, 13 Nivel, @ Tiempo de coccién, (=] Béveda y solera,
Coccidn intensiva, Aire caliente plus, Aire caliente Eco, 7] Grill grande, Grill
con aire, | Otros | AirFry

*

Los ajustes también son vélidos para las especificaciones segiin EN 60350-1.

" Hay que tener en cuenta las indicaciones del fabricante incluidas en el envase. Utilizar la ban-
deja perforada Gourmet para hornear y AirFry (si se dispone de una).

Calentar previamente el interior del horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilizar
la funcion Booster (3.

Calentar previamente el interior del horno 5 minutos antes de introducir los alimentos. Para
ello, no utilizar la funcién Booster 3.

Desmontar las guias telescopicas FlexiClip HFC (si se dispone de ellas).
Girar preferentemente el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccion.
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Es importante saber

Carne de vacuno

Alimento § 3 S) A
(accesorios) - [°C] = [min] | [°C]
Estofado de vacuno, aprox. 1kg (bandeja | (&?| 150-160% | 2 |[120-130¢| -—
para asar con tapa) @2 170_1803 2 120_1306 _
180—190 | 2 |160-1807| -
Solomillo de vacuno, aprox. 1 kg (bandeja =p| 180-190°| 1 20-50 | 45-75
Universal)
Solomillo de vacuno «poco hecho», =P so-s5 ] 70-80 |45-48
aprox. 1 kg'
Solomillo de vacuno «al punto», =P| 90-95 ] 80-90 |54-57
aprox. 1 kg’
Solomillo de vacuno «muy hecho», =F| 95-100¢ | 1 | 110-130 | 6366
aprox. 1 kg’
Rosbif, aprox. 1 kg (bandeja Universal) | (=| 180—190° | 1 35—65 |45—75
Rosbif «poco hecho», aprox. 1 kg’ (=) 80-85* 1 80—90 |45-48
Rosbif «al punto», aprox. 1kg' (=P 90-95* | 1 | 110-120 | 54-57
Rosbif «muy hecho», aprox. 1 kg' (=FP| 95-100* | 1 | 130-140 |63-66
Hamburguesas™ CJ]  250° 3 | 13-21° -

(] Funcidn, § Temperatura, [ 32 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura interior,
Aire caliente plus, (=] Béveda y solera, Aire caliente Eco, (] Grill grande

*

1

2

3

Los ajustes también son validos para las especificaciones segiin EN 60350-1.
Utilice parrilla y bandeja Universal.

Selle primero la carne en la placa.

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

Booster (3.

Precaliente el horno a 120 °C durante 15 minutos. Reduzca la temperatura al introducir el ali-
mento.

Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcion

Booster (3.

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 90 minutos del tiempo de coc-
cién y aflada aprox. 0,5 | de liquido.

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 100 minutos del tiempo de coc-
cion y afada aprox. 0,5 | de liquido.

Gire el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.
Si utiliza sonda térmica, puede orientarla también a la temperatura interior indicada.
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Es importante saber

Ternera

Alimento O ['S @ e
(accesorios) [°C] [min] [°C]
Asado de ternera, aprox. 1,5 kg (Bandeja | (&)?| 160-170° 120-130°| —
para asar con tapa) @2 170_1803 120_1305 _
Solomillo de ternera, aprox. 1 kg (bandeja =F| 160-170° 30-60 | 45-75
Universal)

Solomillo de ternera «poco hecho», =¢| so-ss* 50-60 |45-48
aprox. 1 kg’

Solomillo de ternera «al punto», > o4 N .
aprox. 1 kg’ (=P 90-95 80-90 |54-57
Solomillo de ternera «muy hecho», =¢| 95-100° 90-100 |63-66
aprox. 1 kg’

Lomo de ternera «poco hecho» Pl so-s5 80-90 |45-48
aprox. 1 kg’

Lomo de ternera «al punto» aprox. 1kg' | (=]?| 90-95* 100130 | 54—57
Lomo de ternera «muy hecho» =P 95-100° 130-140 | 63-66

aprox. 1 kg'

(] Funcién, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura interior,

Aire caliente plus, (=] Béveda y solera

' Utilice parrilla y bandeja Universal.

2 Selle primero la carne en la placa.

3

Booster (3.
mento.

cion y afada aprox. 0,5 | de liquido.

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

Si utiliza sonda térmica, puede orientarla también a la temperatura interior indicada.

Precaliente el horno a 120 °C durante 15 minutos. Reduzca la temperatura al introducir el ali-

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 90 minutos del tiempo de coc-

81




Es importante saber

Cerdo

Alimento ['S @ M°
(accesorios) CJ [°C] = [min] | [°C]
Asado de cerdo/nuez, aprox. 1 kg (ban- 160—170 | 2 |140-150°|80-90
deja para asar con tapa) (=)] 170180 | 2 |140-150°|80—90
Asado de cerdo con chicharrones, 180190 | 2 |130-150°|80-90
aprox. 2 kg (bandeja para asar) =) | 190200 | 2 |130-150°|80—90
Solomillo de cerdo, aprox. 350 g’ (=P| 90—100% | 2 70-90 |60-69
Jamén asado, aprox. 1,5 kg (bandeja para 160—170 | 2 |130-1607|80-90
asar con tapa)

Chyletas de Sajonia, aprox. 1 kg (bandeja 150—160 | 2 50-60 |63-68
Universal)

Chuletas de Sajonia, aprox. 1 kg' (= 95-105% | 2 | 140-160 | 63—66
Asado de carne picada, aprox. 1 kg (ban- 170-180 | 2 | 60-70° |80-85
deja Universal) =] 190200 | 2 | 70-80° |80-85
Beicon' ) 250* 2 3-5 -
Salchichas para asar’ )| 250* 2 8158 -

(] Funcién, § Temperatura, (13 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura interior,
Aire caliente plus, (=) Bbveda y solera, Aire caliente Eco, (] Grill grande

T Utilice parrilla y bandeja Universal.

2 Selle primero la carne en la placa.

3

mento.
Booster (3.

cion y afada aprox. 0,5 | de liquido.

cién y anada aprox. 0,5 | de liquido.
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Transcurrida la mitad del tiempo, afiada aprox. 0,5 | de liquido.

Gire el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.

Si utiliza sonda térmica, puede orientarla también a la temperatura interior indicada.

Precaliente el horno a 120 °C durante 15 minutos. Reduzca la temperatura al introducir el ali-
Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 60 minutos del tiempo de coc-

Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 100 minutos del tiempo de coc-



Es importante saber

Cordero, carne de caza

(bandeja para asar con tapa)

Alimento ['S @ VA4S
(accesorios) - [°C] = [min] [°C]
Pierna de cordero con hueso,

aprox. 1,5 kg (bandeja para asar conta- | (=] | 170180 | 2 |100-120*|64—82
pa)

Espaldilla de cordero sin hueso (bandeja ' eRE _ _
Universal) (=)' 180-190?| 1 | 10-20 |53-80
Espaldilla de cordero sin hueso (parrilla y " P _

bandeja Universal) =)'| 95-105 ! SO=ED | ea—En
Espaldilla de ciervo sin hueso (bandeja . 492 . .
Universal) (=)' 160-170* | 1 | 75-105 | 60-81
Lomo de corzo sin hueso (bandeja Uni- " AR _ .
versal) (Z)'] 1401502 | 1 | 20-50 |60-81
Pierna de jabali sin hueso, aprox. 1 kg =) 170180 > 1100-120*|80-90

(] Funcion, § Temperatura, [_J3 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura interior,

(=] Béveda y solera

" Selle primero la carne en la placa.

2

Booster (3.

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

3 Precaliente el horno a 120 °C durante 15 minutos. Reduzca la temperatura al introducir el ali-

mento.

4 Cocine primero con tapa. Retire la tapa una vez transcurridos 50 minutos del tiempo de coc-

cion y afada aprox. 0,5 | de liquido.

Si utiliza sonda térmica, puede orientarla también a la temperatura interior indicada.
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Es importante saber

Aves, pescado

Alimento ; !

(accesorios) - [°RC = [fg?n] [/:g]

Aves, 0,8—1,5 kg (bandeja Universal) 170180 | 1 55—-65 |85—90

o o) 1902007 1 | 75-85' |85-90

Aves, aprox. 2 kg (bandeja para asar) 180—190 | 2 | 90-110° |90-95
= 190—200| 2 |100-120°|90-95

Aves, aprox. 4 kg (bandeja para asar) 160170 | 2 |180—200° 90-95
= 180-190 | 2 |180—200° 90—95

Muslos de pollo (parr‘illa para hornear | 190—200!| 1 | 35-40 _

y asar sobre la bandeja universal)

Pescad‘o, 200-300 g (p. €j. truchas) 5 |210-220°| 1 1525 |75-80

(bandeja universal)

et isla s e | D) |a0za0] 1 | 3040 | 790

Fil n ill 200—

e 200-200] 1 | 25730 [15-20

Palitos de pescado' | 220-230| 1 | 13-15* -

(] Funcién, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccién, #\ Temperatura interior,
Aire caliente plus, Grill con aire, (=) Béveda y solera, Aire caliente Eco, |

Otros | AirFry

1

ello, no utilizar la funcién Booster (3.

la funcién Booster (823

84

Agregar aprox. 0,5 | después de 30 minutos.

Afadir aprox. 0,25 | de liquido al comienzo del proceso de coccidn.

Hay que tener en cuenta las indicaciones del fabricante incluidas en el envase. Utilizar la ban-
deja perforada Gourmet para hornear y AirFry (si se dispone de una).
Calentar previamente el interior del horno 5 minutos antes de introducir los alimentos. Para

Calentar previamente el interior del horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilizar

Girar preferentemente el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccién.

Si se utiliza sonda térmica, se puede orientar también con la temperatura interior indicada.




Limpieza y mantenimiento

& Riesgo de sufrir dafios debido a
superficies calientes.

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

Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, deje enfriar los ele-
mentos calefactores, el interior del
horno y los accesorios.

& Riesgo de sufrir lesiones debido
a una descarga eléctrica.

El vapor procedente de un limpiador
a vapor puede llegar a los componen-
tes conductores de tensién y provo-
car un cortocircuito.

No utilice nunca un limpiador a vapor
para su limpieza.

Todas las superficies se pueden des-
tefir o sufrir modificaciones si se uti-
liza un producto de limpieza inade-
cuado. Especialmente el frontal del
horno podria resultar dafiado en caso
de utilizar un producto de limpieza
para hornos. o de descalcificacion
Todas las superficies son sensibles a
los arafiazos. En el caso de las super-
ficies de cristal, podria darse el caso
de que los arafiazos se convirtieran
en roturas.

Elimine inmediatamente los restos de
productos de limpieza.

Productos para la limpieza ina-
decuados

Para no dafiar las superficies, evitar el
uso de los siguientes productos para la
limpieza:

- productos para la limpieza que con-
tengan sosa, amoniaco, acidos o clo-
ruros;

detergentes descalcificadores para el
frontal del aparato;

detergentes abrasivos (p. ej. liquidos o
en polvo o piedras de limpieza);

detergentes que contengan disolven-
tes;

productos para la limpieza del acero
inoxidable;

detergente para lavavajillas;

limpiacristales en superficies mate;

productos para la limpieza de vitroce-
ramicas y placas de coccion;

estropajos y cepillos duros y abrasivos
(p. €j. los especiales para cazuelas o
estropajos usados que aun contengan
restos de productos de limpieza abra-
sivos);

- gomas quitamanchas;

rasquetas metdlicas afiladas (p. ej.,
espéatula metalica);

- lana de acero;

estropajos de acero inoxidable en ma-
te y guias telescopicas FlexiClip;

Limpiador de hornos
Excepcion: solo se permite en superfi-
cies con acabado PerfectClean

- limpieza puntual con productos para
la limpieza mecanicos.

El accesorio no es apto para el lavado

en el lavavajillas.
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Limpieza y mantenimiento

Consejo: La suciedad que proviene p.
ej. del zumo de fruta o de la masa de
pasteles preparados en moldes que no
cierran correctamente puede eliminarse
mejor cuando el horno esta aun calien-
te.

Desmontaje o retirada de acce-
sorios

Recomendamos retirar los accesorios
para facilitar la limpieza manual o sacar-
los del interior del horno.

m Desmontar los listones portabandejas
y las guias telescopicas FlexiClip (si
estan disponibles).

B Retirar todos los accesorios del inte-
rior del horno.

Eliminacion de la suciedad con
un producto para la limpieza del
horno

En caso de que el producto se intro-
duzca por los huecos o aberturas,
podria producirse una fuerte forma-
cioén de olores durante los procesos
de coccidn.

No pulverizar producto para la limpie-
za del horno en el techo del interior
del horno.

No pulverizar producto para la limpie-
za del horno en los huecos y abertu-
ras de las paredes del horno y de la
pared posterior.
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Los productos abrasivos, los cepillos
que pueden producir arafiazos, las
esponjas y el producto de limpieza
para hornos provocan que pierda su
capacidad de autolimpieza.

Antes de utilizar un producto para la
limpieza del interior del horno, des-
montar las partes con esmaltado ca-
talitico.

m En el caso de que haya suciedad muy
resistente acumulada en las superfi-
cies con recubrimiento PerfectClean,
utilizar el producto para la limpieza
especifico de Miele sobre las superfi-
cies frias.

m Dejarlo actuar siguiendo las indicacio-
nes que aparecen en el embalaje.

Los productos para la limpieza de hor-
nos de otros fabricantes solo pueden
utilizarse sobre las superficies frias y
actuar durante un tiempo max. de 10
minutos.

m Ademas, después del tiempo de ac-
tuacion, se puede utilizar el lado as-
pero de una esponja lavavajillas.

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m Secar las superficies con un pafio
suave.

Limpieza del frontal del aparato

m Limpiar el frontal del aparato con un
pafio limpio, detergente suave y agua
caliente.

m A continuacidn, secar el frontal del
aparato con un pafio suave.

Consejo: También es posible utilizar un
pafio de microfibra limpio y himedo sin
detergente.



Limpieza y mantenimiento

Interior del horno

Limpieza manual de las paredes, el
suelo y el techo del interior del horno

Las paredes, el suelo y el techo del in-
terior del horno tienen un recubrimien-
to PerfectClean. La pared trasera del
interior del horno estéd esmaltada cata-
liticamente.

Para facilitar la limpieza manual de las

superficies del interior del horno recu-

biertas con PerfectClean, proceder co-
mo se indica a continuacién:

1. Quitar la puerta
2. Retirada de los accesorios

3. Desmontaje de los listones porta-
bandejas con guias FlexiClip

4. Desplegar la resistencia de béveda y
grill

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

Deterioro del efecto antiadherente.
El efecto antiadherente de las super-
ficies con recubrimiento
PerfectClean puede verse afectado
por residuos de productos para la
limpieza y alimentos.

Eliminar siempre todos los residuos
de las superficies con recubrimiento
PerfectClean.

B Recomendamos eliminar la suciedad
normal inmediatamente con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o un pafio de microfibra limpio
y himedo.

m Si es necesario, eliminar la suciedad
adherida con la parte dura de una es-
ponja lavavajillas.

También se puede utilizar un rascador
de vidrio o una espiral de acero inoxi-
dable (p. ej., Spontex Spirinett).

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

B A continuacioén, secar las superficies
con un pafio suave.

Limpieza de la junta del interior del
horno

Alrededor del horno se encuentra una
junta de silicona, que sirve para sellar la
puerta interior.

Debido a los restos de grasa, la junta
se puede volver porosa y quebrarse.

m Limpiar la junta después de cada pro-
ceso de coccion.
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Limpieza y mantenimiento

Pared trasera del interior del
horno con esmaltado catalitico

Dependiendo de lo sucia que esté, la
pared trasera del interior del horno se
puede limpiar de forma manual o catali-
tica.

Los restos de aceita o grasa del esmal-
tado catalitico se eliminan a altas tem-
peraturas. No es necesario ningun pro-
ducto para la limpieza adicional. Cuanto
mas alta sea la temperatura, mas efi-
ciente es la limpieza.

Los productos abrasivos, los cepillos
que pueden producir arafiazos, las
esponjas y el producto de limpieza
para hornos provocan que pierda su
capacidad de autolimpieza.

Antes de utilizar un producto para la
limpieza del interior del horno, des-
montar las partes con esmaltado ca-
talitico.

Desmontaje y montaje de la pared
posterior del interior del horno

Es posible retirar la pared trasera con
esmalte catalitico del interior del horno
para su limpieza manual. Recomenda-
mos retirar la puerta para facilitar el
desmontaje de la pared trasera del inte-
rior del horno.

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.
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& Peligro de sufrir dafios debido a
las hélices del ventilador en movi-
miento.

Podria dafiarse al entrar en contacto
con las hélices del ventilador de aire
caliente.

Desconectar el horno de la red eléc-
trica antes de desmontar la pared
trasera del interior del horno.
Desconectar la clavija de conexién a
la red o desconectar el fusible de la
instalacion doméstica.

No poner nunca el horno en funcio-
namiento sin la pared trasera del in-
terior del horno.

Requisitos: el horno debe estar desco-
nectado de la red eléctrica.

Los listones portabandejas deben estar
desmontados.

Herramientas necesarias:
destornillador Torx T20

m Aflojar los cuatro tornillos de las es-
quinas de la pared posterior del inte-
rior del horno y retirar la pared poste-
rior del interior del horno.

Es posible limpiar la pared trasera del
interior del horno.

B Instalar la pared trasera del interior
del horno con cuidado después de
limpiarla.

Las aberturas deben estar colocadas
tal y como se describe en el capitulo
«Este horno».

m Montar los listones portabandejas.

m Volver a conectar el horno a la red
eléctrica.

Se puede volver a poner el horno en
funcionamiento.
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Limpieza manual de la pared posterior
del interior del horno

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

La suciedad que proviene de especias,
azUcar y similares se puede eliminar
manualmente.

Para limpiar manualmente la pared tra-

sera del interior del horno, proceda del
siguiente modo:

1. Quitar la puerta
2. Retirada de los accesorios

3. Desmontaje de los listones porta-
bandejas con guias FlexiClip

4. Desmontaje de la pared posterior del
interior del horno

m Limpiar la pared trasera del interior
del horno con agua tibia, detergente
suave y un cepillo blando.

m Aclarar bien la pared trasera del inte-
rior del horno.

m Dejar secar antes de volver a colocar-
la.

Limpieza catalitica de la pared trasera
del interior del horno

Los restos de aceita o grasa del esmal-
tado catalitico se eliminan a altas tem-
peraturas.

Requisito: la puerta debe estar monta-
da.

Proceder del siguiente modo para lim-
piar cataliticamente la pared posterior
del interior del horno:

1. Retirada de los accesorios

2. Desmontaje de los listones porta-
bandejas con guias FlexiClip

3. Para evitar que se queme, eliminar la
suciedad gruesa del interior de la

puerta, las paredes, el techo y el sue-
lo del interior del horno.

m Seleccionar la funcidon Aire caliente
plus (&] y 250 °C.

m Calentar el interior del horno vacio
durante al menos 1 hora.

La duracion depende del grado de su-
ciedad.

En caso de que el esmaltado catalitico
tenga muchos restos de grasa o aceite,
durante el proceso de limpieza se pue-
de formar una pelicula en el interior del
horno.

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

m Limpiar la parte interior de la puerta,
las paredes, el suelo y el techo del in-
terior del horno con agua caliente, de-
tergente suave y una bayeta limpia o
con un pafio de microfibra limpio y
hdimedo.
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Con cada proceso a temperaturas al-
tas se va eliminando poco a poco la
suciedad.

Listones portabandejas

Recomendamos retirar los listones por-
tabandejas para facilitar la limpieza ma-
nual.

Desmontaje y montaje de los listones
portabandejas

Es posible desmontar los listones porta-
bandejas con las guias FlexiClip (en ca-
so de estar disponibles).

Es posible retirar previamente por sepa-
rado las guias telescépicas FlexiClip.

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.
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m Retirar los listones portabandejas de
los soportes (1.) y extraerlos (2.).

m Volver a instalar los listones portaban-
dejas en orden inverso.

m Volver a montar las guias telescépicas
FlexiClip (si estan disponibles).

Limpieza de los listones portabande-
jas

Los zumos de frutas derramados o
restos de asado pueden producir al-
teraciones del color permanentes o
manchas mates en las superficies es-
maltadas. Estas manchas no perjudi-
can las propiedades de uso.

No intentar eliminar estas manchas a
toda costa. Emplear Unicamente los
métodos de ayuda descritos.

Requisito: se deben haber retirado los
listones portabandejas.

B Recomendamos eliminar la suciedad
normal inmediatamente con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o un pafio de microfibra limpio
y himedo.

m Si es necesario, eliminar la suciedad
adherida con la parte dura de una es-
ponja lavavajillas.

A excepcion de las guias telescopicas
FlexiClip, también se puede utilizar un
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rascador de vidrio o una espiral de
acero inoxidable (p. ej., Spontex Spiri-
nett).

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m A continuacidn, secar las superficies
con un pafio suave.

Guias telescoépicas FlexiClip

Recomendamos retirar las guias teles-
copicas FlexiClip para facilitar la limpie-
za manual.

Limpieza de las guias telescopicas Fle-
xiClip

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

Los zumos de frutas derramados o
restos de asado pueden producir al-
teraciones del color permanentes o
manchas mates en las superficies es-
maltadas. Estas manchas no perjudi-
can las propiedades de uso.

No intentar eliminar estas manchas a
toda costa. Emplear Unicamente los
métodos de ayuda descritos.

Requisito: se deben haber retirado las
guias telescdpicas FlexiClip.

B Recomendamos eliminar la suciedad
normal inmediatamente con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o un pafio de microfibra limpio
y hiumedo.

m Si es necesario, eliminar la suciedad
adherida con la parte dura de una es-
ponja lavavajillas.

No utilizar estropajos de acero inoxi-
dable, ya que pueden rayar las super-
ficies.

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m A continuacion, secar las superficies
con un pafio suave.

La grasa especial de las guias teles-
copicas FlexiClip se elimina durante
la limpieza en el lavavajillas, lo que
perjudica las propiedades de las
guias.

No limpiar nunca las guias telescépi-
cas FlexiClip en el lavavajillas.

Consejo: Proceder como se indica a
continuacion si las superficies estan
muy sucias o los rodamientos de bolas
estan pegajosos debido al zumo de fruta
derramado:

m Sumergir brevemente (unos 10 minu-
tos) las guias telescépicas FlexiClip
en detergente liquido caliente.

Si es necesario, utilizar también el la-
do duro de una esponja lavavaijillas
apta para la limpieza de superficies
sin rayarlas. Es posible limpiar los ro-
damientos de bolas con un cepillo
suave.
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Después de la limpieza pueden quedar
manchas o decoloraciones, pero esto
no afecta a las propiedades de uso.

Parrilla para hornear y asar

Recomendamos retirar la parrilla del in-
terior del horno para facilitar la limpieza
manual.

Limpieza de la parrilla

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

Los zumos de frutas derramados o
restos de asado pueden producir al-
teraciones del color permanentes o
manchas mates en las superficies es-
maltadas. Estas manchas no perjudi-
can las propiedades de uso.

No intentar eliminar estas manchas a
toda costa. Emplear Unicamente los
métodos de ayuda descritos.

Condicioén previa: haber retirado la parri-
lla del interior del horno previamente.

® Recomendamos eliminar la suciedad
normal inmediatamente con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o un pafio de microfibra limpio
y himedo.

m Si es necesario, eliminar la suciedad
adherida con la parte dura de una es-
ponja lavavajillas.
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También se puede utilizar un rascador
de vidrio o una espiral de acero inoxi-
dable (p. ej., Spontex Spirinett).

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m A continuacion, secar las superficies
con un pafio suave.

Bandejas de reposteria y mol-
des

Recomendamos retirar las bandejas de
reposteria y los moldes del interior del
horno para facilitar la limpieza.

Limpieza de bandejas de reposteriay
moldes con recubrimiento
PerfectClean

Requisito: las bandejas de reposteria y
los moldes se deben haber retirado del
interior del horno.

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.

Dafios en las superficies con recubri-
miento PerfectClean.

Las superficies con recubrimiento
PerfectClean pueden daiarse en el
lavavajillas.

No limpiar nunca en el lavavajillas
piezas con recubrimiento
PerfectClean.
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Deterioro del efecto antiadherente.
El efecto antiadherente de las super-
ficies con recubrimiento
PerfectClean puede verse afectado
por residuos de productos para la
limpieza y alimentos.

Eliminar siempre todos los residuos
de las superficies con recubrimiento
PerfectClean.

m Recomendamos eliminar la suciedad
normal inmediatamente con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o un pafio de microfibra limpio
y hiumedo.

m Si es necesario, eliminar la suciedad
adherida con la parte dura de una es-
ponja lavavajillas.

También se puede utilizar un rascador
de vidrio o una espiral de acero inoxi-
dable (p. ej., Spontex Spirinett).

m Retirar los restos de producto para la
limpieza minuciosamente con agua
limpia.

m A continuacion, secar las superficies
con un pafo suave.

Piedra Gourmet para hornear

Recomendamos retirar la piedra Gour-
met para hornear del interior del horno
para facilitar la limpieza.

Limpieza de la piedra Gourmet para
hornear y de la pala de madera

& Riesgo de sufrir lesiones debido
a superficies calientes.

Durante el uso, la piedra Gourmet
para hornear se calienta y guarda el
calor.

Podria quemarse con la piedra Gour-
met para hornear.

Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, dejar que la piedra
Gourmet para hornear se enfrie en el
interior del horno.

Las grandes diferencias de tempera-
tura pueden dafiarla.

No colocarla caliente sobre superfi-
cies frias, como azulejos o piedra.
No limpiar la piedra Gourmet para
hornear caliente con agua fria.

En caso de limpiarla en el lavavajillas,
puede dafarse.

Limpiar la piedra Gourmet para hor-
near solo manualmente.

Si la pala de madera se limpia en el
lavavajillas o se deja en agua durante
mucho tiempo, se dafiard. La madera
se ablanda y deforma.

Dado que la pala esta hecha de ma-
dera no tratada, la grasa o los adere-
zos, como la salsa de tomate, pueden
dejar una decoloracién notable.
Enjuagar brevemente la pala de ma-
deray secarla.
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Requisito: la piedra Gourmet para hor-
near se debe haber retirado del interior
del horno.

m Limpiar la piedra Gourmet para horne-
ar y la pala de madera con agua ca-
liente y un detergente suave.

m Secar las superficies con un pafio lim-
pio.

Consejos

- Los restos muy adheridos se eliminan
mejor con un rascador de vidrio o tras
un remojo previo. Se puede poner a
remojo la piedra Gourmet para horne-
ar en agua caliente y afiadir vinagre
blanco. Como la parte inferior no esta
vidriada, la grasa o los aderezos, co-
mo la salsa de tomate, pueden deco-
lorarla.

- Las manchas opacas, por ejemplo, las
de la grasa del queso se pueden eli-
minar con un producto liquido.

Bandeja Gourmet con tapa

Recomendamos retirar la bandeja Gour-
met con tapa del interior del horno para
facilitar la limpieza.

Limpieza de la bandeja Gourmet

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

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

Dejar enfriar las resistencias calefac-
toras, el interior del horno y los acce-
sorios.
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Los detergentes abrasivos o agresi-
vos, como los aerosoles para parrillas
y hornos, los quitamanchas y los de-
soxidantes, las arenas abrasivas, los
estropajos con superficie abrasiva o
los objetos afilados pueden dafar el
revestimiento antiadherente.

Limpiar la bandeja para asar Unica-
mente con detergente liquido calien-
te y un cepillo suave o un estropajo
suave. La suciedad mas incrustada
puede eliminarse con un lavado a
mano con lejia.

Requisito: la bandeja Gourmet se debe
haber retirado del interior del horno.

m Limpiar la bandeja para asar Unica-
mente con detergente liquido caliente
y un cepillo suave o un estropajo sua-
ve.

m Limpiar la tapa (si estd disponible)
con un pafio suave, agua tibia y deter-
gente suave.

Consejo: También se puede limpiar la
bandeja para asar y la tapa (si esta dis-
ponible) en el lavavaijillas. En condicio-
nes desfavorables, la base de la bandeja
para asar puede mancharse. Esto no
afecta a su funcion.

Puerta

La puerta pesa aprox. 6kg.

La puerta estd compuesta por un siste-

ma abierto con 3 cristales con un reves-
timiento parcialmente termorreflectan-

te.

Durante el funcionamiento, entra aire
adicional, a fin de que el cristal exterior
permanezca frio.

Para limpiar los cristales de la puerta,
proceder del siguiente modo:

1. Quitar la puerta
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2. Desmontar la puerta

3. Limpiar los cristales de la puerta
4. Ensamblar la puerta

5. Montar la puerta

Quitar la puerta

& Existe un riesgo de lesiones al
entrar en contacto con una superficie
caliente.

El horno se calienta durante el fun-
cionamiento. Existe riesgo de quema-
duras al tocar las superficies calien-
tes.

Dejar que el horno se enfrie antes de
retirar la puerta.

La puerta estd unida a las bisagras me-
diante soportes.

Antes de poder retirar la puerta de estos
soportes es necesario desbloquear los
estribos de bloqueo en ambas bisagras
de la puerta.

m Abrir la puerta completamente.

m Desbloquear los estribos de bloqueo
girdndolos hasta el tope.

En caso de montar erréneamente la
puerta, el horno podria resultar dafia-
do.

No tirar de la puerta en sentido hori-
zontal para sacarla de los soportes,
ya que golpeara contra el horno.

No tirar nunca de los soportes del ti-
rador de la puerta porque podrian
romperse.

m Cerrar la puerta hasta el tope.

La puerta pesa aprox. 6kg.
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\

m Sujetar la puerta lateralmente y tirar
hacia arriba de ambos soportes a la

vez. Tener en cuenta que la puerta no

sufra dafios al retirarla.

Desmontar la puerta

La puerta estd compuesta por un siste-
ma abierto con 3 cristales con un reves-

timiento parcialmente termorreflectan-
te.

Durante el funcionamiento, entra aire
adicional, a fin de que el cristal exterior
permanezca frio.

Si se hubieran depositado residuos en el
espacio situado entre los cristales podra
desmontar la puerta para limpiar las ca-

ras interiores de los cristales.

El cristal podria quebrarse debido a
los arafiazos.

En ningun caso utilice productos de
limpieza abrasivos, estropajos o cepi-
llos ni espatulas metadlicas afiladas.
Tenga en cuenta también los conse-
jos para la limpieza del frontal del
horno.

La superficie de los perfiles de alumi-
nio podria resultar dafiada por el pro-
ducto para la limpieza del horno.
Limpie los componentes con agua
caliente, detergente suave y una ba-
yeta limpia o con un pafo de microfi-
bras limpio y himedo.

En caso de caerse, los cristales de la
puerta podrian romperse.

Coléquelos en un lugar seguro.

& Peligro de lesiones por cierre de
la puerta.

La puerta puede cerrarse de golpe en
caso de desmontarla estando coloca-
da.

Desmonte siempre la puerta antes
de desmontar los cristales.

m Coloque el cristal de la puerta sobre

una superficie blanda (p. ej. un pafio
de cocina) para evitar arafiazos.

Es conveniente colocar el tirador jun-
to al borde de la mesa para que el
cristal de la puerta quede planoy no
pueda romperse durante la limpieza.
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m Abra ambas sujeciones de los crista-
les de la puerta hacia fuera con un
movimiento giratorio.

Desmonte el cristal interior de la puerta:

m Levante ligeramente el cristal interior
de la puerta y extraigalo del listén de
plastico.

m Levante ligeramente el cristal central
de la puerta y extraigalo.

m Limpie los cristales de la puerta y el
resto de componentes con agua ca-
liente, detergente suave y una bayeta
limpia o con un pafio de microfibras
limpio y humedo.

B Seque las piezas con un pafio suave.

A continuacién, vuelva a montar la puer-
ta con cuidado:

m Coloque el cristal central de la puerta
de forma que se pueda leer el nimero
de material (es decir, no a la inversa).

B Introduzca el cristal interior de la
puerta con el lado impreso en mate
mirando hacia abajo en el listédn de
plastico y coldquelo entre las sujecio-
nes.
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Si los estribos no estan bloqueados,
la puerta puede soltarse de los so-
portes y resultar dafada.

Es imprescindible que bloquee los
estribos de nuevo.

m Cierre ambas sujeciones de los crista-
les de la puerta con un movimiento
giratorio hacia fuera.

La puerta vuelve a estar montada.

Montaje de la puerta

m Bloquee los estribos de nuevo, giran-

do hasta el tope en posicion horizon-
tal.

m Sujete la puerta lateralmente y col6-
quela en los soportes de las bisagras.
Tenga en cuenta que la puerta no su-
fra dafios al retirarla.

m Abra la puerta completamente.
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Solucionar anomalias

La mayor parte de las anomalias se pueden solucionar sin la intervencién de un
técnico. En muchos casos, se ahorra tiempo y dinero al no tener que ponerse en
contacto con el Servicio Posventa.

Entrar en https://www.miele.es/support/customer-assistance para
obtener mas informacidn sobre cémo solucionar algunas anomalias

sin la ayuda de un técnico.

Informaciones en el display

Problema

Causa y solucion

El display esta oscuro.

Dependiendo de los ajustes Hora | Indicacién, la indica-
cién de la hora no se muestra cuando el horno esté
apagado y el display esta oscuro.

m Para visualizar prolongadamente la hora, seleccionar
el ajuste Hora | Indicacién | On.

El horno no tiene corriente.

m Comprobar si la clavija del horno encaja correcta-
mente en la base del enchufe.

m Comprobar si se ha disparado el fusible de la insta-
lacion eléctrica. Llamar a un electricista o al Servicio
Posventa Miele.

Blogueo puesta func. (&
aparece en el display.

El bloqueo de puesta en funcionamiento (& esté co-
nectado.
m Confirme con OK.

Aparece Pulsar «OK» durante 6 s.

m Desactive el bloqueo de puesta en funcionamiento
para un proceso de coccién, pulsando la tecla sen-
sora OK durante al menos 6 segundos.

m Si desea desconectar permanentemente el bloqueo
de puesta en funcionamiento, seleccione el ajuste
Bloqueo puesta func. & | Off.

En el display aparece
12:00.

Se ha producido un corte del suministro eléctrico que
ha durado més de 5 minutos.

m Ajustar la hora.
Es necesario introducir de nuevo los tiempos de los

procesos de coccidn.
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Solucionar anomalias

Problema

Causa y solucion

En el display aparece
Corte de corriente,

Se ha producido un corte breve del suministro eléctri-
co. Por tanto, se ha interrumpido el proceso de coc-
cién en marcha.

m Gire el selector de funciones a la posicion O.

| Inicie de nuevo el proceso de coccidén.

En el display aparece
Dur. méx. funcion. sup..

Se ha utilizado el horno durante un tiempo excepcio-
nalmente largo. Se activé la desconexion de seguri-
dad.

m Confirme pulsando OK.

A continuacidn, el aparato vuelve a estar disponible
para el funcionamiento.

Anomalia y un cédigo de
anomalia no registrado
aqui aparecen en el dis-

play.

Se trata de un problema que no podra solucionar us-
ted mismo.
m Péngase en contacto con el Servicio Post-Venta de

Miele.

Comportamiento ines

perado

Problema

Causa y solucion

No se oye ninguna
senal acustica.

Las sefales acusticas estdn desconectadas o ajusta-

das con un volumen muy bajo.

m Conecte las sefiales acusticas o suba el volumen
con el ajuste Yolumen | Sefales acUsticas.

El interior del horno no
se calienta.

El modo Exposicidn esta activado.

Es posible seleccionar funciones y teclas sensoras pe-

ro la calefaccidn del interior del horno no funciona.

m Desactive el modo exposicion con el ajuste Distribui-
dor | Modo exposicion | Off.

La tecla sensora = par-
padea al encender el
horno.

Aun no se ha conectado el horno a una red de cone-
xion WiFi. La tecla sensora parpadea para indicar que
se puede conectar el horno en red pulsandola durante
un tiempo prolongado. Después de encender y apa-
gar el horno varias veces, la tecla sensora ya no par-
padea, pero la funcion de red sigue activa.

El horno se ha desco-
nectado automatica-
mente.

El horno se desconecta automaticamente para ahorrar
energia, cuando después de conectar el horno o des-
pués de finalizar un proceso de coccién no se vuelve a
realizar ninguna accidén durante cierto tiempo.

m Vuelva a conectar el horno.
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Solucionar anomalias

Problema

Causa y solucion

Las guias telescopicas
FlexiClip se introducen o
se extraen con dificul-
tad.

No hay suficiente grasa en el rodamiento de bola de

las guias telescopicas FlexiClip.

m Engrase el rodamiento de bola con el lubricante
especial de Miele.
Tan solo este lubricante es apto para las temperatu-
ras altas que se general en el interior del horno.
Otros podrian aglutinarse por el calor y atascar las
guias telescopicas FlexiClip. Es posible conseguirlo
a través de un distribuidor especializado de Miele o
del Servicio Post-venta de Miele.

La iluminacion del apara-
to no se conecta.

La ldmpara halégena esta defectuosa.

& Riesgo de sufrir dafios debido a superficies ca-
lientes.

El horno se calienta durante el funcionamiento. Po-
dria quemarse al entrar en contacto con las resis-
tencias calefactoras, el interior o los accesorios.
Antes de realizar cualquier tipo de limpieza manual,
deje enfriar los elementos calefactores, el interior
del horno y los accesorios.

m Desconecte el horno de la red eléctrica. Desconecte
la clavija de conexidn o desconecte el fusible de la
instalacion doméstica.

m Suelte la cubierta de la ldmpara con un cuarto de
vuelta hacia la izquierda y extraigala de la carcasa
con la junta anular hacia abajo.

m Sustituya la ldmpara halégena (Osram 66725AM/A,
230V, 25 W, zécalo G9).

m Coloque de nuevo la cubierta de la ldmpara con la
junta anular en la carcasa y fijela con un giro a la de-
recha.

m Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

La iluminacién del inte-
rior del horno se apaga
se apaga aunque el se-
lector de modo de fun-
cionamiento esta en la
posicion llumina-

cién (%:.

En la posicién lluminacién (2], la iluminacién del inte-
rior del horno se enciende durante unos 20 minutos.
Acto seguido, la iluminacién del interior del horno se
apaga automaticamente.
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Solucionar anomalias

Resultado insatisfactorio

Problema

Causa y solucion

La tarta/la reposteria no
esta hecha, a pesar de
haber introducido el
tiempo que se indica en
las tablas de coccién.

La temperatura seleccionada es diferente a la que se
indica en la receta.
m Seleccione la temperatura adecuada para su receta.

Las cantidades de los ingredientes son diferentes a las

de la receta.

m Compruebe si se ha modificado la receta. En caso
de haber afladido mas liquido o mas huevos la masa
queda mas humeda y necesita un tiempo de hornea-
do mas largo.

La tarta / la reposteria
no tiene un horneado
homogéneo.

Se ha seleccionado una temperatura o un nivel inco-

rrecto.

m Siempre puede producirse un dorado ligeramente
diferente. Sin embargo, en caso de que la diferencia
sea grande, compruebe que ha seleccionado una
temperatura y un nivel correctos.

El material o el color del molde no son adecuados al

tipo de funcion.

m Los moldes de colores claros no son aptos para la
funcién Béveda y solera (=]. Utilice moldes mate, os-
curos.

El esmalte catalitico pre-
senta manchas de déxido.

Las manchas de especias, aztcar o similares no se eli-

minan con el proceso de limpieza catalitico.

W Retirar las piezas con esmaltado catalitico y eliminar
la suciedad con agua tibia, detergente suave y un
cepillo blando.

Ruidos inusuales

Problema

Causa y solucion

Después de un proceso
de coccion, se pueden
oir ruidos.

El ventilador de refrigeracion permanece conectado
después de un proceso de coccion.
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Servicio técnico

Consultar el apartado "Asistencia téc-
nica Miele" de nuestra web,
www.miele.es, para obtener informa-
cion sobre la resolucién de problemas
y las piezas de repuesto de Miele.

Contacto en caso de anomalias

En caso de anomalias, que no pueda so-
lucionar usted mismo, informe, p. €j., a
su distribuidor Miele o al Servicio Post-
venta de Miele.

Es posible concertar una cita con el
Servicio Post-venta a través de nues-
tra pagina web.

Al final de este documento encontrara
el nimero de teléfono del Servicio
Post-venta de Miele.

El Servicio técnico necesitara saber la
denominacién del aparato y el nimero
de fabricacién (fab./SN/n°). Encontrara
ambos datos en la placa de caracteristi-
cas.

Encontrara esta informacidn en la placa
de caracteristicas: abra la puerta del
aparato y localicela en el marco frontal.

Garantia
La duracidn de la garantia es de 3 afios.

Encontrard mas informacién en las con-
diciones de la garantia incluidas en el
suministro.
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Instalacion

Medidas de empotramiento
Las medidas se indican en mm.

Empotramiento en un armario alto o inferior

Si tiene previsto montar el horno debajo de una placa de coccidn, observe las in-
dicaciones de montaje de la placa de coccién, asi como la altura de empotramien-
to de la misma.

\

| s
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Instalacion

Vista lateral H 28xx
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Instalacion

Conexiones y ventilacion

58,2

-

42

455,5

]

(@ Vista desde la parte delantera
(@ Longitud del cable de conexién a la red = 1.500 mm
(® Sin conexién en esta zona

(@ Recorte para ventilacién min. 150 cm?
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Instalacion

Montaje del horno

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

Para funcionar correctamente, el hor-
no necesita suficiente aire de refrige-
racion. Ese aire de refrigeraciéon no
debe calentarse en exceso a causa
de otras fuentes de calor (p. ej. hor-
nos combustibles sélidos).

Al realizar el montaje es imprescindi-
ble tener en cuenta:

Asegurese de que el entrepaiio sobre
el que se coloque el horno, no quede
ajustado a la pared.

No monte ningun listén de protec-
cion térmica en las paredes laterales
del hueco de empotramiento.

m Conectar el horno a la red eléctrica.

Si se traslada el horno tirando del ti-
rador, la puerta podria resultar dafia-
da.

Para trasladarlo, utilizar los tiradores
empotrados situados a ambos lados
de la carcasa.

) E—
/jvﬁw

Antes del montaje, es también conve-
niente desmontar la puerta y extraer
los accesorios. Eso aligerara el peso
del horno al introducirlo en el armario
para instalacién; evitar en todo mo-
mento desplazarla tirando del tirador.

m Introducir el horno en el armario para

instalacion y nivelarlo.

m En caso de que no se haya desmonta-

do, abrir la puerta.

m Fijar el horno con los tornillos adjun-

tos a las paredes laterales del armario
para instalacién.

m Volver a instalar la puerta si es nece-

sario.
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Instalacion

Coneccion eléctrica

& iPeligro de sufrir lesiones!

La realizacidn de trabajos de instala-
cion, mantenimiento o reparacion por
personal no autorizado puede ocasio-
nar graves peligros para la seguridad
del usuario, de los que Miele no se
responsabiliza.

La conexidn a la red eléctrica unica-
mente podra realizarla un electricista
cualificado que conozca y se atenga
exactamente a las normativas nacio-
nales, asi como a las normas adicio-
nales de las compaiiias eléctricas del
lugar de emplazamiento del aparato.

La conexién solo se puede realizar a una
instalacion eléctrica segun la norma
VDE 0100.

Se recomienda la conexion de a una to-
ma de corriente (segin VDE 0701), ya
que facilita la desconexién de la red
electronica en caso de servicio técnico.

En caso de que el enchufe no quede ac-
cesible para el usuario tras el montaje o
de estar prevista la conexion fija, se
precisard un interruptor por cada polo.

Son vdlidos los interruptores con una
apertura de contacto de al menos

3 mm. Entre estos se encuentran los in-
terruptores de potencia, los fusibles y
los contactores (EN 60335).

Consulte los datos de conexién indica-
dos en la placa de caracteristicas que
encontrara en la parte frontal del apara-
to. Estos datos deberan coincidir con
los de la conexidon eléctrica.
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Al ponerse en contacto con Miele, apor-
te siempre la siguiente informacién:

- Denominacién de modelo
- NUmero de fabricacién

- Datos de conexidn (tensién de red/
frecuencia/potencia nominal méxima)

Al modificar o sustituir un cable de
conexién se debera utilizar el tipo de
cable H 05 VV-F con el didmetro
transversal apropiado.

Es posible el funcionamiento temporal o
permanente en un sistema de suminis-
tro de energia autosuficiente o no sin-
cronizado con la red (como redes auté-
nomas, sistemas de respaldo). Un requi-
sito previo para el funcionamiento es
que el sistema de suministro de energia
cumpla con las especificaciones de la
norma EN 50160 u otra similar.

Las medidas de proteccidn previstas en
la instalacién doméstica y en este pro-
ducto de Miele deberdn quedar también
garantizadas en su funcién y funciona-
miento tanto en funcionamiento aislado
como en funcionamiento no sincroniza-
do con la red, o bien ser sustituidas por
medidas equivalentes en la instalacion.
Como se describe, por ejemplo, en la
publicaciéon actual de

VDE-AR-E 2510—2.

Horno

El horno esta equipado con un cable de
conexién de 3 conductores con clavija
preparado listos para la conexién a co-
rriente alterna de 230 V, 50 Hz.

La instalacidn debe estar equipada con

un automatico de 16 A. La conexién de-
be realizarse exclusivamente a una base
de enchufe con toma a tierra.

Potencia nominal maxima: consulte la
placa de caracteristicas.



Datos para los laboratorios de ensayo

Platos de prueba segun EN 60350-1

Platos de prueba (accesorios) ] [oﬂé] £33 [rg?n]
Pasteles pequefios (1 bandeja de reposteria’) 150 1 | 28-38
=] 160* 1 20-30
Pasteles pequefios (2 bandejas de reposteria’) 140 1+2°| 38-48
Galletas para manga pastelera (1 bandeja’). 140 1 | 42-52
=)| 1e0* 1 | 20-30
Galletas para manga pastelera (2 bandejas’) 140 143 | 45-55'
Apple Pie (parrilla’, molde desmontable?, 160 1 | 80-90
@20 cm) =] 1o 1 | 80-90
Bizcocho (parrilla', molde desmontable?, 180 1 | 20-30
@26 cm) =F| 150180 | 1 | 20-45
Tostadas (parrilla') ] 300 2 69
Hamburguesa (parrilla' sobre la bandeja Univer- had 2508 3 | 1307

sal')

(] Funcidn, § Temperatura, {32 Nivel, @ Tiempo de coccidn, [&] Aire caliente plus,

(=) Béveda y solera, () Grill con aire

" Utilice exclusivamente accesorios originales de Miele.

Utilice un molde desmontable mate, oscuro.
Coloque el molde en el centro de la parrilla.

2

pués de un tiempo breve.
Booster (3.
Booster (3.

da antes del transcurso del tiempo de coccidn indicado.

Gire el alimento cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.

Desmonte las guias telescdpicas FlexiClip (en caso de estar disponibles).
Retire las bandejas en momentos distintos, cuando la reposteria esté lo suficientemente dora-

Precaliente el horno antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcién

Seleccione por lo general la temperatura mas baja y compruebe el estado de los alimentos des-

Precaliente el horno 5 minutos antes de introducir los alimentos. Para ello, no utilice la funcion
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Datos para los laboratorios de ensayo

Clase de eficiencia energética segin la EN 60350-1

La obtencidn de la clase de eficiencia energética tiene lugar seguin la normativa
EN 60350-1.

Clase de eficiencia energética: A+
Tenga en cuenta los siguientes consejos al realizar la medicién:
- La medicidn tiene lugar en la funcién Aire caliente Eco ().

- Durante la medicidn solo se encuentra el accesorio necesario para ello en el inte-
rior del horno.
No utilice ninglin otro accesorio disponible como las guias FlexiClip o piezas con
esmaltado catalitico como, por ejemplo, las paredes laterales o la chapa protec-
tora.

- Un importante requisito previo para la determinacion de la clase de eficiencia
energética es que la puerta esté cerrada de forma estanca durante la medicién.
En funcién de los elementos de medicidon usados, la funcidn de estanqueidad de
la junta de la puerta se puede ver mas o menos afectada. Esto repercute negati-
vamente en el resultado de la medicion.

Este defecto se debe compensar apretando la puerta. Para ello, puede que se ne-
cesiten medios técnicos apropiados en circunstancias desfavorables. Este defec-
to no se da en el uso practico normal.

Ficha para horno
segun reglamento delegado (UE) n® 65/2014 y reglamento (UE) n® 66/2014

MIELE

Identificador del modelo H2841B
indice de eficiencia energética/Cavidad (EEI_,,.q) 80,7
Clase de eficiencia energética/Cavidad

A+++ (mads eficiente) a D (menos eficiente) A+
Consumo energético por ciclo de cada cavidad en modo tradicional 0,85 kWh

Consumo energético por ciclo de cada cavidad en modo de circulaciéon |0,61 kWh
forzada

Numero de cavidades 1
Fuentes de energia por cavidad electric
Volumen de cada cavidad 49|
Masa del aparato 35,0 kg
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Datos técnicos

Consumo de potencia en estado desconectado, max. 0,3 W
indicacién de la hora apagada

Consumo de potencia en estado desconectado, max. 0,8 W
indicacion de la hora encendida

Consumo de potencia en el modo preparado en red max. 2,0 W
Tiempo hasta conexidon automatica en 20 min

estado desconectado

Tiempo hasta conexiéon automatica en modo preparado 20 min
en red

Banda de frecuencia del médulo WiFi 2,4000 —2,4835 GHz

Potencia de transmision del mdédulo WiFi max. 100 mW

Declaracion de conformidad

Por la presente, Miele declara que este horno multifuncion cumple con los requisi-
tos de la directiva europea 2014/53/EU.

Es posible consultar el texto completo de la declaracion de conformidad europea
en el siguiente link:

- productos, descarga, en www.miele.es

- Servicio técnico, solicitar informacion, instrucciones de manejo, en
https://miele.es/manuales-125 especificando el nombre del producto o el nime-
ro de serie

Derechos de autor y licencias del médulo de comunicacion

Para el manejo y control del médulo de comunicacidn, Miele hace uso de software
propio o ajeno no sujeto a una licencia de cédigo abierto. Dicho software o compo-
nentes de software estan protegidos por derechos de autor. Deben respetarse los
derechos de autor tanto de Miele como de terceros.

Ademas, este mddulo de comunicacién incluye componentes de software cuya dis-
tribucion estd sujeta a licencias de cédigo abierto. Puede consultar los componen-
tes de cddigo abierto incluidos, junto con los avisos de derechos de autor corres-
pondientes, copias de las respectivas condiciones de licencia validas y, en caso ne-
cesario, informacién adicional, localmente a través de direccion IP por medio de un
navegador web (https.//<direccion IP>/Licenses). Las regulaciones de responsabili-
dad y garantia de las condiciones de licencia de cddigo abierto alli recogidas son
aplicables Unicamente en relacidn con los respectivos propietarios de los derechos.
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Miele S.A.U.

Avda. Bruselas, 31

28108 Alcobendas (Madrid)
Internet: www.miele.es

Servicio Posventa: miele.es/service

Atencidn al consumidor
Teléfono: 916 232 000
E-mail: contact@miele-support.es

Atencion al Distribuidor
Teléfono: 916 232 033

Servicios concertados en todas las capitales y poblaciones importantes.

Chile

Casa Vita SpA

Av. Nueva Costanera 4055
Vitacura

Santiago de Chile

Tel.: (+56) 22 957 00 00
Internet: www.miele.cl

E-Mail: info@mielepartnerchile.cl

Alemania

Direccion del fabricante
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh
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