Instrucciones de manejo y montaje
Placas de induccion

Es imprescindible, antes de su primera utilizacion, leer las «Instruc-
ciones de emplazamiento, manejo y montaje» para evitar posibles da-
nos tanto al usuario, como al aparato.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

Esta placa de coccidén cumple todas las nhormas de seguridad vi-
gentes. No obstante, el manejo indebido puede provocar lesiones
personales y dafios materiales.

Lea detenidamente el manual de instrucciones de manejo y mon-
taje antes de poner en funcionamiento la placa de cocciéon. Con-
tienen indicaciones importantes para el montaje, la seguridad, el

uso y el mantenimiento. De esta forma se protegera y evitara da-

nos en la placa de coccion.

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

Miele no se hace responsable de los dafos causados por no res-
petar estas indicaciones.

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



Advertencias e indicaciones de seguridad

Uso apropiado

» Esta placa de coccion esta concebida para ser utilizada con fines
y en entornos domésticos.

» Esta placa de coccion no es apta para el uso en zonas exteriores.

» Utilice la placa de coccién exclusivamente en entornos domésti-
cos para preparar y mantener los alimentos calientes. Esta prohibido
cualquier otro tipo de utilizacion.

» Aquellas personas que por motivo de una incapacidad fisica, sen-
sorial o mental, inexperiencia o desconocimiento no estén en condi-
ciones de manejar la placa de una forma segura, no podran hacer
uso de la misma sin supervision. Estas personas solo pueden mane-
jar la placa sin supervision si se les ha explicado su manejo de tal
forma que puedan utilizarla de manera segura. Deben poder recono-
cer y comprender los posibles peligros originados por un manejo in-
correcto.



Advertencias e indicaciones de seguridad

Nihos en casa

» Los nifios menores de 8 afios deben permanecer alejados de la
placa de coccion, a no ser que estén vigilados en todo momento.

» Los nifios a partir de 8 aflos pueden manejar la placa sin supervi-
sion si se les ha explicado su manejo de tal forma que puedan utili-
zarla de manera segura. Los ninos deben poder reconocer y com-
prender los posibles peligros originados por un manejo incorrecto.

» Los nifios no deben limpiar la placa de coccion sin supervision.

» Preste continua atencién a los nifios que se encuentren cerca de
la placa de coccidn. No deje jamas que los nifios jueguen con ella.

» Durante el funcionamiento, la placa de coccion se calienta y per-
manece caliente durante cierto tiempo después de desconectarse.
Mantenga a los nifos alejados de la placa de coccidn hasta que se
haya enfriado y no exista ningun riesgo de sufrir quemaduras.

» iRiesgo de sufrir quemaduras! No coloque objetos que puedan
captar la atencion de los nifios en lugares de almacenaje situados
sobre la placa de coccidn o por detras. Esto podria incitar a los ni-
nos a trepar a la placa.

» iPeligro de sufrir quemaduras y escaldaduras! Retire hacia un lado
de la encimera el mango de la olla o sartén para que los nifios no
puedan sujetarlos y quemarse.

» iPeligro de ahogamiento! Al jugar, los nifios podrian quedar enro-
llados en el material de embalaje (p. €j. plasticos) o cubrirse la cabe-
za con él y ahogarse. Mantenga el material del embalaje fuera del al-
cance de los nifos.

» Utilice el blogueo de puesta en funcionamiento para que los nifios
no puedan conectar la placa sin vigilancia.



Advertencias e indicaciones de seguridad

Seguridad técnica

» La realizacion de trabajos de instalacién, mantenimiento o repara-
cioén por personal no autorizado puede ocasionar graves peligros pa-
ra la seguridad del usuario. Los trabajos de instalacion, manteni-
miento o reparacion se realizaran exclusivamente por personal técni-
co autorizado de Miele.

» Los dafios en la placa de coccion pueden poner en peligro su se-
guridad. Compruebe si la placa de coccidn presenta dafos visuales.
En ningun caso ponga en funcionamiento una placa que presente
dafnos.

» Es posible el funcionamiento temporal o permanente en un siste-
ma de suministro de energia autosuficiente o no sincronizado con la
red (como redes autdbnomas, sistemas de respaldo). Un requisito
previo para el funcionamiento es que el sistema de suministro de
energia cumpla con las especificaciones de la norma EN 50160 u
otra similar.

Las medidas de proteccion previstas en la instalacion doméstica y
en este producto de Miele deberan quedar también garantizadas en
su funcion y funcionamiento tanto en funcionamiento aislado como
en funcionamiento no sincronizado con la red, o bien ser sustituidas
por medidas equivalentes en la instalacion. Como se describe, por
ejemplo, en la publicacion actual de VDE-AR-E 2510-2.

» La seguridad eléctrica de la placa de coccién quedara garantiza-
da solamente si esta conectada a un sistema de toma de tierra ins-
talado de forma reglamentaria. Este requisito basico de seguridad
debe cumplirse. En caso de duda, haga que un técnico electricista
revise la instalacién de la casa.

» Compruebe sin falta la coincidencia de los datos de conexion (fre-
cuencia y tension) indicados en la placa de caracteristicas de la pla-
ca de coccidn con los de la instalacion eléctrica de la vivienda para
evitar que se produzcan dafos en el aparato.

Comparelos antes de conectarlo. En caso de duda, consulte a un
técnico electricista.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

» Los dispositivos de varios enchufes o los cables de prolongacion
no garantizan la seguridad necesaria (peligro de incendio). No co-
necte la placa de coccidn a la red eléctrica con este tipo de disposi-
tivos.

» Para garantizar un funcionamiento correcto, no utilice la placa de
coccion antes de montarla.

» No se puede utilizar esta placa de coccién en lugares inestables
(p. €j. embarcaciones).

» El contacto con los cables eléctricos o la manipulacion de ele-
mentos eléctricos 0 mecanicos puede entranar graves riesgos para
el usuario, asi como perturbar el correcto funcionamiento de la placa
de coccion.

No abra nunca la carcasa del aparato.

» Se pierden los derechos de la garantia si la placa de coccion no
es reparada por el Servicio Post-Venta autorizado de Miele.

» Miele garantiza que se cumplan los requisitos de seguridad solo
con las piezas de sustitucién originales. Los componentes defectuo-
sos solo podran ser sustituidos por dichas piezas originales.

» La placa de coccion no es indicada para funcionar con un reloj
programador externo o con un sistema de control a distancia.

» La conexion de la placa debera realizarla un electricista (ver capi-
tulo «Instalacion», apartado «Conexion eléctrica»).

» Cuando el cable de conexion a red del aparato esté dafiado, de-
bera ser sustituido por un cable de conexién especial por un electri-
cista (ver capitulo «Instalacién», apartado «Conexion eléctrica»).



Advertencias e indicaciones de seguridad

» La placa de coccion debe estar desenchufada cuando se realicen
trabajos de instalacion, mantenimiento y reparacion. Asegurese de

- desconectar el fusible de la instalacion eléctrica o

- de desenroscar por completo los fusibles roscados de la instala-
cion eléctrica o

- de retirar la clavija (si esta disponible) del enchufe. No tire del ca-
ble de conexion de red, sino de la clavija.

» Peligro de descargas eléctricas. Si detectase un defecto o roturas,
ranuras o grietas en la superficie vitroceramica no ponga la placa de
coccion en funcionamiento o desconéctela inmediatamente. Desco-
necte la placa de coccion de la red eléctrica. Avise al Servicio Post-
Venta.

» En caso de que la placa de coccion esté montada por detras del
frontal de un mueble (p. ej. de una puerta), no cierre nunca el frontal
del mueble mientras utiliza la placa. Detras del frontal del mueble ce-
rrado se acumula calor y humedad. Lo que puede danar la placa, el
mueble y las patas. Cierre el frontal del mueble solo si se ha apaga-
do la indicacion de calor residual.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

Uso apropiado

» Durante el funcionamiento, la placa de coccion se calienta y per-
manece asi durante cierto tiempo después de desconectarse. Uni-
camente cuando se apague la indicacion de calor residual desapare-
ce todo tipo de peligro de quemarse.

» Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. Nunca deje la placa de coccién desatendida cuando
utilice aceites y grasas. Nunca utilice agua para apagar las llamas
producidas por aceites y grasas. Desconecte la placa de coccion.
Sofoque las llamas con cuidado utilizando una tapa o con una man-
ta ignifuga.

» iEn ninguin caso deje de vigilar la placa durante su funcionamien-
to! Vigile continuamente los procesos de coccidn y asado.

» Las llamas pueden incendiar el filtro de grasa de una campana ex-
tractora. No flambee nunca debajo de una campana extractora.

» Cuando se calientan botes de spray, liquidos que arden facilmen-
te o materiales inflamables, estos pueden arder. Asegurese de no
colocar objetos inflamables directamente debajo de la placa de coc-
cién. Las cajas para cubiertos que pudieran encontrarse cerca debe-
ran ser de un material termorresistente.

» No caliente nunca un recipiente vacio.

» Al cocer y calentar latas cerradas se genera una sobrepresion que
puede hacer que exploten. No utilice la placa de coccidn para cocer
o calentar latas de conservas.

» Cuando la placa de coccion esta tapada, al conectarla involunta-
riamente o cuando hay calor residual, existe el riesgo de que se in-
cendie, se rompa o se derrita el material de la tapa. No tape nunca la
placa de coccidn, p. ej. con placas de recubrimiento, un pafo o una
lamina protectora.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

» Cuando la placa de coccion esta conectada, si se conecta acci-
dentalmente o si hay calor residual, existe el riesgo de que se calien-
ten los objetos metalicos colocados sobre la misma. Otros materia-
les se pueden derretir o incendiar. Las tapas humedas pueden que-
dar pegadas a la cazuela. No utilice la placa de coccion como su-
perficie de apoyo. jDesconecte las zonas de coccion después de
utilizarlas!

» Puede quemarse con la placa de coccidn caliente. Proteja las ma-
nos con guantes o manoplas siempre que trabaje con un aparato ca-
liente. Utilice unicamente guantes o manoplas secas. Los tejidos
mojados o humedos conducen la temperatura mejor y pueden pro-
ducir quemaduras a causa del vapor.

» Sj utiliza un aparato eléctrico (p. €j. una batidora) cerca de la placa
de coccidn, preste atencidon a que el cable de conexidn no entre en
contacto con la placa de coccidn caliente. El aislamiento del cable
podria danarse.

» La sal, el azlcar o los granos de arena, p. ej. los procedentes de
limpiar las verduras, pueden provocar aranazos si se encuentran por
debajo de la base de los recipientes. Asegurese de que la superficie
de la vitroceramica y las bases de los recipientes estén limpias antes
de colocarlas.

» La caida de objetos (también los objetos ligeros como los saleros)
puede provocar grietas o roturas en la superficie de la vitroceramica.
Asegurese de que no caigan objetos sobre la misma.

» Los objetos calientes colocados sobre las indicaciones de la zona
de coccién pueden danar la electronica que se encuentra por deba-

jo. No coloque nunca ollas o sartenes calientes en la zona de las in-

dicaciones de las zonas de coccidn.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

» Si se vierte o se derrite azlcar, alimentos con contenido en azu-
car, plastico o papel de aluminio sobre la placa de coccion caliente,
estos danan la superficie de la vitroceramica al enfriarse. Desconec-
te inmediatamente el aparato y elimine completamente estas sustan-
cias con una espatula para cristal. Pbngase guantes de cocina. Lim-
pie las zonas de coccion con un producto de limpieza para vitrocera-
mica en cuanto se hayan enfriado.

» Una cazuela vacia puesta al fuego puede dafiar la superficie de la
vitroceramica. jNunca deje la placa de coccion desatendida durante
el funcionamiento de la mismal!

» Las bases de cazuelas y sartenes asperas rayan la superficie vi-
troceramica. Utilice Unicamente cazuelas y sartenes con base lisa.

» Levante el recipiente para moverlo de sitio. De este modo evitara
las estrias por roce y los arafiazos.

» Debido a la alta velocidad de calentamiento de la induccion, en
determinadas circunstancias la temperatura de la parte inferior de
los recipientes puede alcanzar en un tiempo minimo la temperatura
de autocombustion de aceites o grasas. jEn ningun caso deje de vi-
gilar la placa durante su funcionamiento!

» Caliente las grasas y aceites durante max. un minuto y nunca utili-
ce para ello el Booster.

» Unicamente para personas con marcapasos: tenga en cuenta que
en las inmediaciones la placa de coccidon conectada se forma un
campo electromagnético que podria influir en el marcapasos, aun-
que es improbable que el marcapasos resulte afectado. En caso de
duda dirijase al fabricante del mismo o a su médico.

» El campo electromagnético creado por la placa de coccién co-
nectada puede afectar al funcionamiento de objetos imantables. Las
tarjetas de crédito, los medios de almacenamiento, las calculadoras,
etc., no se deben encontrar en las inmediaciones de la placa de coc-
cion conectada.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

» Los objetos metalicos guardados en un cajon por debajo de la
placa podrian calentarse, en caso de un uso intensivo de la misma.

» La placa esta equipada con un ventilador de aire frio. En caso de
instalar un cajon por debajo de una placa, debera haber una distan-
cia suficiente entre el contenido del cajén y la parte inferior de la pla-
ca para que se garantice la entrada de aire suficiente para refrigerar
la placa.

» En caso de disponer de un cajon por debajo de la placa de coc-
cién, tenga en cuenta no guardar en €l en ningun caso objetos pe-
quenos y puntiagudos, papeles, servilletas, etc. Estos objetos se
pueden introducir en la carcasa por las ranuras de ventilacion o ser
aspirados y dafnar el ventilador de refrigeracion o afectar a la refrige-
racion.

» No utilice nunca dos recipientes al mismo tiempo sobre una zona
de coccidn, una zona de asado o un area de coccion PowerFlex.

» Si el recipiente se encuentra parcialmente sobre la zona de coc-
cién o la zona de asado, las asas se podrian calentar demasiado.
iColoque siempre el recipiente centrado sobre la zona de coccidén o
de asado!

» En caso de utilizar, una placa de adaptacioén a la induccién para el
recipiente, los generadores de induccion podrian resultar danados o,
incluso, destruidos. No utilice ninguna placa de adaptacion de in-
duccion.
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Advertencias e indicaciones de seguridad

Limpieza y mantenimiento

» El vapor procedente de un limpiador a vapor puede llegar a los
componentes conductores de tension y provocar un cortocircuito.
Nunca utilice estos limpiadores a vapor para limpiar la placa de coc-
cion.

» Si la placa esta sobre un horno o una cocina con pirdlisis, no la
ponga en funcionamiento durante el proceso de pirdlisis, ya que po-
dria accionarse la proteccién contra sobrecalentamiento de la placa
de coccidn (véase el capitulo correspondiente).

» Miele ofrece una garantia de suministro de hasta 15 afios, pero no
menos de 10 anos, para las piezas de repuesto después del final de
la produccion en serie de su placa.
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Su contribucion a la proteccion del medio ambiente

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cion y protege el aparato de los dafos
de transporte. Los materiales de emba-
laje se seleccionan en funcién de as-
pectos compatibles con el medio am-
biente y de su eliminacion y, por lo ge-
neral, 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.

16

Reciclaje de aparatos inservi-
bles

Los aparatos eléctricos y electronicos
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 in-
correcta, pueden ser perjudiciales para
la salud y causar dafios en el medio
ambiente. En ningun caso tire su apara-
to inservible en la basura doméstica.

)

En su lugar, utilice para ello los puntos
de recogida y almacenamiento oficial-
mente establecidos para la entrega y
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
aparato, asi como las lamparas. LIéve-
los a un punto de recogida adecuado
donde puedan ser entregados gratuita-
mente. Guarde el aparato inservible fue-
ra del alcance de los nifios hasta el mo-
mento de transportarlo al desguace.



Vista general

Placa de coccion

KM 7164 FR

(1 Zona de coccion PowerFlex con TwinBooster

(2 Zona de coccion PowerFlex con TwinBooster
combinable con la zona de coccién PowerFlex (O para un area de coccion
PowerFlex

(3 Zona de coccién con Booster

(® Zona de coccidn con Booster

(® Indicacion de las zonas de coccion

(® Simbolos para la asignacion de los mandos reguladores
@ Mando
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Vista general

KM 7174 FR

(1) Zona de coccion PowerFlex con TwinBooster

(2 Zona de coccién PowerFlex con TwinBooster
combinable con la zona de coccién PowerFlex (O para un area de coccion
PowerFlex

(3 Zona de coccidn PowerFlex con TwinBooster
combinable con la zona de coccién PowerFlex (4 para un area de coccion
PowerFlex

(@) Zona de coccidn PowerFlex con TwinBooster
(® Indicacién de las zonas de coccién
(® Mando
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Vista general

Simbolos Mandos

Simbolo Descripcion

0 Zona de coccidén desconectada

3 Conectar el mantenimiento de calor

- Conectar el area de coccion PowerFlex:
B Conectar la funcion Booster

B I/l Conectar TwinBooster

Indicacion de las zonas de coccion

Simbolo Descripcion

0 Zona de coccion lista para funcionar

h Mantener caliente

! hasta 9 Nivel de potencia

A Inicio automatico de coccidn

] TwinBooster nivel 1/WaterBoost

1 Booster o nivel 2 TwinBooster/WaterBoost
= Falta el recipiente o es inadecuado

z Calor residual

L Bloqueo de puesta en funcionamiento activado
=3 Modo Demo activado

oooo Modo Demo desactivado
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Vista general

Datos de las zonas de coccidn

KM 7164
Zona de Tamano en mm Potencia max. Zona de
coccion - 2 en vatios a 230 V° coccion
@ 0J ampliada4
® 15-23 19 x 23 | normal 2.100 @
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
©) 15-23 19 x 23 | normal 2.100 ®
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
®O+® 22-23 23 x 39 | normal 3.400 -
TwinBooster, nivel 1 4.800
TwinBooster, nivel 2 7.300
® 14-19 - normal 1.850 ©)
Booster 3.000
) 10-16 - normal 1.400 @
Booster 2.200
Total: 7.300

Dentro de la zona indicada es posible utilizar menaje con cualquier diametro de base.

La zona indicada se corresponde con la superficie inferior maxima del menaje utilizado.

3 R . . ~ . . L.
La potencia indicada puede variar en funcion del tamafio y del material del recipiente de coccion.

La zona de coccidn esta conectada eléctricamente con esta zona de coccidn para aumentar la po-
tencia, ver capitulo "Funcionamiento”, apartado "Powermanagement" (gestion de la potencia).
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Vista general

TwinBooster, nivel 2 7.300

KM 7174
Zona de Tamaino en mm Potencia max. Zona de
coccion i 3 coccion
o' Dz en vatios a 230 V _ .
ampliada
® 15-23 19 x 23 | normal 2.100 @
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
©) 15-23 19x 23 | normal 2.100 ®
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
® 15-23 19x 23 | normal 2.100 ©)
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
@ 15-23 19 x 23 | normal 2.100 ®
TwinBooster, nivel 1 3.000
TwinBooster, nivel 2 3.650
®+® 22-23 19 x 23 | normal 3.400 -
®+® TwinBooster, nivel 1 4.800

Total 7.300

Dentro de la zona indicada es posible utilizar menaje con cualquier diametro de base.

La zona indicada se corresponde con la superficie inferior maxima del menaje utilizado.

3 R . L. ~ . . L.
La potencia indicada puede variar en funcion del tamafio y del material del recipiente de coccion.

La zona de coccidn esta conectada eléctricamente con esta zona de coccidn para aumentar la po-
tencia, ver capitulo "Funcionamiento”, apartado "Powermanagement" (gestion de la potencia).
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Primera puesta en funcionamiento

m Pegue la placa de caracteristicas que
encontrara en la documentacién que
se adjunta con el aparato, en el lugar
previsto para ello en el capitulo «Ser-
vicio Post-venta».

m Retire las posibles laminas protecto-
ras o etiquetas adhesivas del aparato.

Primera limpieza de la placa de
coccion
m Antes de utilizar la placa de coccién

por primera vez, limpiela con un pafo
humedo y, a continuacion, séquela.
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Primera puesta en funciona-
miento de la placa de coccion

Los componentes de metal estan prote-
gidos con un producto especial. Cuan-
do se pone el aparato en funcionamien-
to por primera vez, se producen olores
y posiblemente humo. También se pro-
ducen olores al calentar las bobinas de
induccién durante las primeras horas de
funcionamiento. Con los siguientes
usos se ira eliminando el olor por com-
pleto.

Estos olores, asi como el posible humo
producido, no indican que el aparato
esté conectado incorrectamente o que
presente algun defecto, ni son perjudi-
ciales para la salud.

Tenga en cuenta que en las placas de

induccién el tiempo de calentamiento

es mucho mas corto que en las placas
convencionales.




Funcionamiento

Dentro de una zona de induccién se en-
cuentra una bobina de induccién. Esta
bobina genera un campo magnético
que actua directamente sobre la base
del recipiente de coccidn y la calienta.
La zona de cocciodn se calienta Unica-
mente de manera indirecta mediante el
calor desprendido por la base del reci-
piente.

La induccién funciona unicamente con
menaje con base con componentes
imantables (ver capitulo "Recipientes").
Esta detecta automaticamente el tama-
Ao del recipiente colocado.

& Peligro de sufrir quemaduras por
objetos calientes.

Cuando la placa esta conectada, si
se conecta accidentalmente o si hay
calor residual, existe el riesgo de que
se calienten los objetos metalicos
colocados sobre la misma.

No utilice la placa de coccién como
superficie de apoyo.

Después del uso, desconecte las zo-
nas de coccién desplazando el man-
do hasta la posicion 0.

Ruidos

Durante el funcionamiento de las zonas
de coccion de una placa de induccién
pueden generarse los siguientes ruidos
en los recipientes, dependiendo del
material y del procesamiento de la ba-
se:

zumbidos durante el funcionamiento
con un nivel de potencia alto. Se suavi-
zan o desaparecen cuando se disminu-
ye el nivel de potencia,

pueden producirse crepitaciones en los
recipientes que tengan la base de dife-
rentes materiales (p.ej., base super-
puesta),

pueden producirse silbidos, si las zonas
de coccion combinadas (ver capitulo
«Manejo», apartado «Booster») estan
funcionando simultaneamente y los re-
cipientes que se encuentran sobre ellas
tienen la base de diferentes materiales
(p. €j. base superpuesta),

pueden producirse chasquidos en las
conexiones electronicas, especialmente
a niveles de potencia bajos,

zumbidos si el ventilador de refrigera-
cién esta conectado. Se conecta para
proteger la electrénica, en caso de un
uso intensivo de la placa. Es posible
que continde funcionando después de
desconectar la placa.
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Funcionamiento

Powermanagement

Por motivos de seguridad, la placa dis-
pone de una potencia total maxima,
que no se puede superar.

Se pueden conectar 2 zonas de coc-
cioén entre si en la placa de coccion. La
conexion permite transferir energia adi-
cional de una zona de coccién a otra.

La potencia total maximay las zonas
de coccion que estan conectadas en-
tre si se pueden consultar en el capi-
tulo "Vista general", apartado "Datos

de la zona de coccion".

Si se transfiere la potencia de una zona
de coccion (A) a la otra zona de coccidn
(B), se reduce la potencia en la zona de
coccion (A).
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Si una zona de coccidén emite energia,
esto puede tener los siguientes efectos:

- se reduce el nivel de potencia.

- Se desactiva el inicio automatico de
coccidén. Se continda la coccion al ni-
vel de coccién continuada ajustado.
Si la potencia no fuera suficiente, en-
tonces se contintia reduciendo el ni-
vel de potencia.

- Se desactiva el Booster.
- Se desconecta la zona de coccion.

Cuando la zona de coccidon no emite
mas potencia, se puede volver a au-
mentar el nivel de potencia.



Menaje

Menaje adecuado

- acero inoxidable con bases imanta-
bles,

- acero esmaltado,
- hierro fundido.

Tenga en cuenta que las caracteristicas
de la base del recipiente pueden influir
en la homogeneidad del resultado de la
coccion (p. €j., al dorar crepes). El calor
deberia repartirse por la base del reci-
piente de forma homogénea. Una base
superpuesta de acero inoxidable es ap-
ta.

Menaje no adecuado

- acero inoxidable con bases no iman-
tables,

- aluminio o cobre,

- vidrio, ceramica o loza.

Comprobar menaje

En caso de no estar seguro de si un re-
cipiente 0 una cazuela son o no ade-
cuados, puede comprobarlo colocando
un iman en la base del recipiente. Por lo
general, este sera adecuado si el iman
se adhiere.

Indicacion de falta de recipien-
te o no es el adecuado

En la indicacién de la zona de coccién
parpadeara el simbolo Y alternandose
con el nivel de potencia ajustado cuan-
do

- se conecta la zona de coccién sin re-
cipiente o con un recipiente inade-
cuado (menaje con base sin compo-
nentes imantables),

- el diametro de la base del recipiente
colocado es demasiado pequefio,

- se retira el recipiente de una zona de
coccion conectada.

Si antes de transcurrir 3 minutos se co-
loca un recipiente adecuado, se apaga
Y y puede continuar como de costum-

bre.

Si no se coloca recipiente alguno o este
es inadecuado, la zona de coccién se
desconecta automaticamente transcu-
rridos 3 minutos.
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Menaje

Recomendaciones
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Seleccione recipientes de coccion
con un diametro adecuado para ob-
tener un rendimiento éptimo de la zo-
na de coccioén (ver el capitulo "Vista
general", apartado "Datos de las zo-
nas de coccién"). En caso de que el
recipiente sea demasiado pequeno,
no lo reconocera.

Coloque el recipiente en la zona de
coccidén/area de coccion correspon-
diente lo mas centrada posible.

Utilice exclusivamente sartenes y ca-
zuelas con la base plana. Los que
tienen la base aspera pueden aranar
la superficie vitroceramica.

Levante el recipiente para moverlo de
sitio. De este modo evitara las estrias
por roce y los arafiazos. Los arafia-
zos producidos por arrastrar los reci-
pientes, no repercuten en el funcio-
namiento de la placa. Estos arafazos
forman parte del uso normal de la
placa y no son motivo para una recla-
macion.

- Al adquirir sartenes y ollas tenga en

cuenta que a menudo se indica el
diametro maximo o superior. Sin em-
bargo, lo importante es el diametro
de la base (por lo general, mas pe-
queno).

:J’/:‘J

En la medida de lo posible, utilice
sartenes con bordes rectos. En las
sartenes con bordes inclinados, la in-
duccién afecta también en la zona
del borde. Lo que puede producir
que el borde de la sartén cambie de
color o que el recubrimiento se dete-
riore.



Algunas sugerencias para el ahorro energético

A ser posible, realice procesos de
cocciodn sélo en ollas o sartenes ta-
padas. De esta forma, evitara el esca-
pe innecesario de calor.

Utilice un recipiente pequefio para
cantidades pequefas. Un recipiente
pequefo necesita menos energia que
un recipiente grande un poco menos
lleno.

Cocine con poca agua.

Después del inicio de coccién o del
sofrito inicial, cambie oportunamente
a un nivel de potencia inferior.

Utilice una olla rapida para reducir €l
tiempo de coccion.
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Rangos de ajuste

Rango de ajuste

Derretir mantequilla
Diluir gelatina
Derretir chocolate

1-2

Calentar pequefias cantidades de liquido
Calentar platos que se pegan con facilidad
Cocinar arroz a baja temperatura

Descongelar verduras ultracongeladas en bloque

Calentar platos liquidos y semisdlidos
Preparar frutas
Continuar cociendo patatas (con tapa)

4-6

Preparar tortillas y huevos fritos poco pasados

Preparar a la plancha hamburguesas

Rehogar verduras y pescado

Cocinar pasta y legumbres a baja temperatura
Descongelar y calentar alimentos ultracongelados

Batir cremas y salsas, p. €j. zabaglione o salsa holandesa

5-7

Freir suavemente (sin sobrecalentar el aceite) pescado, escalopes, salchi-
chas, huevos fritos, tortitas, etc.

6-8

Preparar tortillas de patatas, crepes, tortitas, etc.

7-8

Hervir grandes cantidades de agua
Sofreir cantidades grandes de carne
Coccidn intensiva

Las indicaciones tienen Unicamente caracter orientativo. La potencia de la bobina de induc-
cion puede variar en funcién del tamano y del material de la base de los recipientes de coc-
cion. Por eso es posible que los niveles de potencia varien ligeramente. Con el uso averi-
guara los ajutes optimos para sus recipientes. Cuando utilice recipientes nuevos, cuyas ca-
racteristicas de uso le son desconocidas, ajuste el nivel de potencia inmediatamente inferior

al indicado.
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Manejo

& Riesgo de quemaduras por so-
brecalentamiento del alimento.

En caso de no vigilar un alimento,
este podria sobrecalentarse e incen-
diarse.

iEn ningun caso deje de vigilar la pla-
ca durante su funcionamiento!

Tenga en cuenta que en las placas
de induccién el tiempo de calenta-
miento es mucho mas corto que en
las placas convencionales.

Mando

Los mandos tienen un tope y no deben

girarse mas alla de B 1 o B I/ll hasta 0.

Conexion

m Gire el mando hacia la derecha hasta
que aparezca el nivel de potencia de-

seado en la indicacion de la zona de
coccion.

Desconexion

m Gire el mando hacia la izquierda has-

ta la posicion 0.

El nivel de potencia de la indicacion de

la zona de coccion se apaga.

Indicador de calor residual

Cuando una zona de coccidn esta ca-
liente, la indicacién de calor residual se
ilumina después de la desconexion.

Las barras que indican el calor residual
se apagan una tras otra a medida en
que se van enfriando las zonas de coc-
cién. La ultima barra se apaga una vez
el contacto con las zonas de coccién ya
no conllevan peligro alguno.

& Peligro de sufrir quemaduras por
zonas de coccion calientes.

Una vez finalizado el proceso de
cocciodn, las zonas de coccion estan
calientes.

No toque las zonas de coccion mien-
tras las indicaciones de calor resi-
dual estén encendidas.
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Manejo

Area de coccion PowerFlex

Puede conectar de forma combinada
las zonas de coccion PowerFlex a un
area de coccidén PowerFlex (ver capitulo
"Vista general", apartado "Placa de
coccion"). Los ajustes para el area de
coccién se realizaran con el mando de
la zona de coccién PowerFlex delante-
ra.

Colocar el recipiente de coccién

Consulte los datos de la zona de coc-
cién de su modelo de placa de coccidon
para la asignacién del tamafo y la posi-
cién de los recipientes (ver capitulo
"Vista general", apartado "Datos de la
zona de coccion").

Zona de coccion PowerFlex
|

Coloque siempre el recipiente en el
centro del area de coccion PowerFlex.

Conexion

m Gire el mando de la zona de coccion
posterior hacia la derecha a la posi-
cion @.

En la indicacién de la zona de coccidn

posterior se ilumina _.

m Gire hacia la derecha el mando de la
zona de coccion anterior, hasta que
en la indicacion se muestre el nivel de
potencia deseado.
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Area de coccion PowerFlex (recipien-
te)

Si al conectar la zona de coccién
PowerFlex para la zona de coccion
anterior estaba ajustado un nivel de
potencia, es necesario girar los man-
dos primero hasta la posicién 0, antes
de poder ajustar el nivel de potencia

para la zona de coccién PowerFlex.

Desconexion

m Gire ambos mandos de control hacia
la izquierda hasta 0.
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Manejo

Area de coccion PowerFlex XL (asa-
dor)
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Manejo

Inicio automatico de coccién

Al activar el inicio automatico de coc-
cion la placa se activara automatica-
mente en el ajuste de potencia mas alto
(coccidn intensiva) y a continuacion vol-
vera al ajuste de potencia ajustado (ni-
vel de coccidén continuada). El tiempo
de inicio de coccién depende del nivel
de coccion continuada ajustado (ver ta-
bla).

Activar

m Gire hacia la izquierda el mando y
manténgalo girado hasta que en la in-
dicacién de la zona de coccion par-
padee una vez A.

m Gire el mando hacia la derecha inme-
diatamente hasta que en la indicacion
de la zona de coccion aparezca el ni-
vel de coccion continuada deseado.

Durante el tiempo de inicio de coccién
(ver tabla) el nivel ajustado de coccidn
continuada parpadea de forma alterna
con f.

Nivel de coccion
continuada

Tiempo inicio de
coccion
[min : s]

aprox. 00:15

aprox. 00:15

aprox. 00:25

aprox. 00:50

aprox. 2:00

aprox. 5:50

aprox. 2:50

aprox. 2:50

Ol N[fojlo|bd|WIN|=

Si durante el inicio automatico de coc-
cion modifica el nivel de coccidn con-
tinuada, lo desactivara.

Desactivar
m Ajuste otro nivel de potencia.
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Manejo

Booster

Las zonas de coccidén disponen de una
funcion Booster (ver capitulo "Vista ge-
neral", apartado "Placa de coccion").

El Booster intensifica la potencia para
que las grandes cantidades se calienten
rapidamente, p. €j. agua para cocer
pasta. Este aumento de la potencia se
puede activar como maximo hasta

15 minutos.

Cuando se activa el Booster, el ajuste
de la zona de coccidn conectada pue-
de cambiar, véase el capitulo "Induc-

cion", apartado "Powermanagement”.

Puede utilizar el Booster como maximo
en dos zonas de coccidon al mismo
tiempo. Al finalizar el tiempo del
Booster, se vuelve automaticamente al
nivel de potencia 9.

Activar el Booster

m Gire el mando hacia la derecha un
poco mas alla del tope hasta la posi-
cién B y de nuevo hasta el tope.

En la indicacion de la zona de coccion
aparece 1.
Activar TwinBooster

Nivel 1

m Gire el mando hacia la derecha un
poco mas alla del tope hasta la posi-
cién B I/l y de nuevo hasta el tope.

En la indicacion de la zona de coccion
aparece 1.

Nivel 2

m Gire el mando hacia la derecha un
poco mas alla del tope hasta la posi-
cién B I/l y de nuevo hasta el tope.

m Gire de nuevo el mando un poco mas
alla del tope a la posicion B I/1l y de
nuevo hasta el tope.

En la indicacién de la zona de coccion
aparece 1.

Desactivar Booster/TwinBooster
m Ajuste otro nivel de potencia.

El simbolo del Booster se apaga.
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Manejo

Mantener caliente

La funcién Mantener caliente no sirve
para recalentar platos que se han en-
friado, sino para mantener el calor de
platos calientes directamente después
de su preparacion.

El tiempo maximo de mantenimiento de
calor es de 2 horas.

- Mantenga los alimentos calientes
siempre en recipientes de coccion
(cazuela/sartén). Tape el recipiente
con una tapa.

- Remueva los alimentos densos o sdli-
dos (puré de patata, potaje) de vez en
cuando.

- La pérdida de nutrientes comienza al
cocinar los alimentos y continda du-
rante el proceso de mantenimiento de
calor. Cuanto mas tiempo se quiera
mantener calientes los alimentos, ma-
yor sera la pérdida de nutrientes. In-
tente minimizar el tiempo de manteni-
miento del calor.
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Conectar el mantenimiento del calor

m Gire el mando hacia la derecha has-
ta 3.

En la indicacion de la zona de coccion
aparece h.



Dispositivos de seguridad

Bloqueo de puesta en funcio-
namiento

En caso de fallo de red el bloqueo de
puesta en funcionamiento se desac-
tiva.

El bloqueo de puesta en funciona-
miento solo puede activarse cuando
todas las zonas de coccién estén des-
conectadas.

La placa de coccién esta equipada con

un bloqueo de puesta en funcionamien-
to para evitar que las zonas de coccién

se puedan conectar de forma involunta-
ria.

Si se ajusta un nivel de potencia con el
bloqueo de puesta en funcionamiento
activado, durante algunos segundos
aparece LL en la indicacion de las zo-
nas de coccion.

Activar

m Al mismo tiempo, gire los mandos de
las dos zonas de coccién delanteras
hacia la izquierda hasta el tope y
manténgalos girados hasta que apa-
rezca LL en la indicacion de la zona
de coccion.

Desactivar

m Al mismo tiempo, gire los mandos de
control de las dos zonas de coccion
delanteras hacia la izquierda hasta el
tope y manténgalos girados hasta
que LL se apague.

Desconexion de seguridad

El tiempo de funcionamiento ha sido
demasiado largo.

La desconexion automatica de seguri-
dad se activa automaticamente si una
zona de cocciodn se calienta durante un
tiempo inusualmente largo. Dicho tiem-
po depende del nivel de potencia selec-
cionado. Si este se ha sobrepasado, la
zona de coccion se desconecta y se
muestra la indicacion de calor residual.
Desconecte y vuelva a conectar la zona
de coccion para que esté de nuevo lista
para funcionar.
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Dispositivos de seguridad

Proteccion contra el sobreca-
lentamiento

Todas las bobinas de induccion y los
disipadores de calor de la electronica
estan equipados con una proteccién
contra sobrecalentamiento. Antes de
que las bobinas de induccion y/o los di-
sipadores de calor se sobrecalienten, la
proteccidn contra sobrecalentamiento
lleva a cabo una de las siguientes medi-
das:

- Se interrumpe una funciéon Booster
ajustada.

- Se reduce el nivel de potencia ajusta-
do.

- Una o varias zonas de coccion se
desconectan automaticamente.

m Gire el mando de la zona de coccién
correspondiente a 0.

Solo sera posible volver a utilizar las
zonas de coccidn, si las bobinas de
induccion y/o los disipadores de calor
se han enfriado lo suficiente.

36

La proteccion contra el sobrecalenta-
miento puede activarse en los siguien-
tes casos:

- Los recipientes vacios colocados so-
bre la zona de coccién se calientan.

- Se calienta grasa o aceite a altos ni-
veles de potencia.

- La parte inferior de la placa de coc-
cién no esta suficientemente ventila-
da.

- Se vuelve a conectar una zona de
coccion caliente después de un corte
en el suministro eléctrico.

Péngase en contacto con el Servicio
Post-venta si la proteccién contra el so-
brecalentamiento se dispara de nuevo a
pesar de haber eliminado la causa.



Limpieza y mantenimiento

& Peligro de sufrir quemaduras por
zonas de coccion calientes.

Una vez finalizado el proceso de
coccion, las zonas de coccion estan
calientes.

Desconecte la placa de coccion.

Deje enfriar las zonas de coccién an-
tes de limpiar la placa.

& Danos debidos a humedad en-
trante.

jRiesgo de sufrir lesiones!El vapor
procedente de un limpiador a vapor
puede llegar a los componentes con-
ductores de tensién y provocar un
cortocircuito.

No utilice nunca un limpiador a vapor
para limpiar la placa.

Todas las superficies se pueden des-
tefir o sufrir modificaciones si se uti-
liza un producto de limpieza inade-
cuado. Las superficies son sensibles
a los arafiazos.

Elimine inmediatamente los restos de
productos de limpieza.

No utilice productos de limpieza
abrasivos o que puedan producir ra-
yones.

Antes de limpiar la placa, deje que se
enfrie totalmente.

m Limpie toda la placa de coccion des-

pués de cada uso.

m Seque bien la placa de coccion des-

pués de cada limpieza humeda, de

esta forma evitara restos de cal.

Productos de limpieza inade-
cuados

A fin de evitar danos en las superficies
durante la limpieza, nunca utilice:

detergentes suaves,

productos de limpieza que conten-
gan sosa, amoniaco, acidos o cloru-
ros,

productos de limpieza descalcifica-
dores,

quitamanchas, desoxidantes

productos de limpieza abrasivos
p. €j., liquidos o en polvo, o piedras
de limpieza,

productos de limpieza que conten-
gan disolventes,

productos de limpieza para lavavaji-
llas

esprais para hornos y grill
limpiacristales,

estropajos y cepillos duros y abrasi-
vos (p. €j., los especiales para cazue-
las), o estropajos usados que aun
contengan restos de productos de
limpieza abrasivos,

gomas quitamanchas
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Limpieza y mantenimiento

m Elimine los restos de detergente con

Limpieza de la superficie vitro-
un pafo humedo y seque la vitrocera-

ceramica

& Danfos por objetos puntiagudos.
La cinta de obturacién o sellado en-
tre la placa y la encimera podria re-

sultar dafada.

La cinta de obturacién o sellado en-
tre la vitroceramica y el cerquillo po-
dria resultar dafada.

No utilice objetos puntiagudos para
su limpieza.

Al limpiar con un detergente suave
no se eliminan todos los restos de
suciedad. Se genera una lamina invi-
sible que provoca decoloraciones en
la vitroceramica. Dichas decoloracio-
nes ya no se podran eliminar.

Limpie regularmente la superficie de
vitroceramica con un limpiador espe-
cial para vitroceramicas.

m Elimine la suciedad gruesa que se
desprenda facilmente con una bayeta
humeda y la suciedad firmemente
adherida con un una espatula para
cristal.

A continuacién, limpie la superficie de
la vitroceramica con el producto es-
pecial de limpieza Miele para vitroce-
ramica y acero inoxidable (ver capitu-
lo «Accesorios especiales», apartado
«Productos para la limpieza y el man-
tenimiento») o con un limpiador para
vitroceramicas convencional y con
papel de cocina o un pafio limpio. No
aplique el limpiador sobre la vitroce-
ramica caliente, ya que pueden apa-
recer manchas. Tenga siempre en
cuenta las indicaciones del fabrican-
te.
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mica a continuacion.

Los restos de detergente se queman
en los siguientes procesos de coccién
y provocan dafios en la vitroceramica.
Asegurese de que elimina todos los
restos.

m Elimine las manchas provocadas por
residuos de cal, agua y restos de alu-
minio (manchas de color metélico)
con el producto de limpieza para vi-
troceramica y acero inoxidable.

& Peligro de sufrir quemaduras por
zonas de coccion calientes.

Durante el proceso de coccion, las
zonas de coccion estan calientes.
Utilice guantes protectores antes de
eliminar con un rascador para cristal
los restos de azucar, plastico o papel
de aluminio de la vitroceramica ca-
liente.

m Si hubiera azucar, plastico o papel
aluminio sobre la vitroceramica ca-
liente, desconecte la placa de coc-
cion.

m Raspe estas sustancias inmediata-
mente, es decir, en caliente, con un
rascador para cristal.

m Limpie después la superficie vitroce-
ramica una vez fria tal y como se ha
descrito anteriormente.

Limpieza de los mandos

m Utilice una bayeta, un poco de deter-
gente suave y agua templada.




¢ Qué hacer si ...?

La mayor parte de las anomalias que se producen en el dia a dia las podra solu-
cionar usted mismo. En muchos casos se puede ahorrar tiempo y dinero, ya que
evitara la intervencion del Servicio Post-venta.

Las siguientes tablas le ayudaran a encontrar las causas de un fallo o error, y co-

rregirlo.

Mensajes en las indicaciones/en el display

Problema

Causa y solucion

En la indicacion de una
zona de coccion parpa-
dea el simbolo “ alter-
nandose con el nivel de
potencia ajustado o A.

En la zona de coccidn se encuentra un recipiente

inadecuado o no hay recipiente.

m Utilice menaje adecuado (ver capitulo «Induccion»,
apartado «Menaje»).

El mando esta en la po-
sicién 0, se ha ajustado
un nivel de potencia pa-
ra la zona de coccion.
La zona de coccién no
se calienta.

En la indicacion de la
zona de coccion se ilu-
mina £ o parpadea al-
ternandose con :.

Se ha producido un corte en el suministro eléctrico
durante el funcionamiento.

La zona de coccidn ha estado encendida durante
mas de 3 minutos sin que se hayan colocado utensi-
lios de cocina adecuados.

Se ha sobrepasado la duracién de funcionamiento
maxima de una zona de coccién.

m Gire el mando a 0.

La zona de coccion se puede volver a poner en fun-
cionamiento.

Después de conectar
una zona de coccion,
aparecera durante unos
segundos en la indica-
cion de la zona de coc-
cion delantera izquier-
da L y delantera dere-
chal.

El bloqueo de puesta en funcionamiento esté activa-

do.

m Desactive el bloqueo de puesta en funcionamiento
(ver capitulo "Funciones de seguridad", apartado
"Bloqueo de puesta en funcionamiento").

Después de conectar la
placa, en las indicacio-
nes de la zona de coc-
cion aparece Jf durante
unos segundos.

Las zonas de coccion
no se calientan.

El modo Exposicion esta ajustado.

m Gire hacia la izquierda el mando de la zona de
coccidn anterior izquierda y manténgalo en esa
posicion.

m Gire dos veces brevemente el mando de la zona
de coccion delantera derecha hacia la izquierda y
luego hacia la izquierda hasta que aparezca 0000
en las indicaciones de la zona de coccion.
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¢ Qué hacer si ...?

Problema

Causa y solucion

En una indicacion de las
zonas de coccion par-
padea F.

El mando se ha girado hacia la izquierda o la derecha

durante més de 30 segundos.

m Gire el mando a la posicion 0. Si el mensaje de
anomalia no desaparece, significa que hay una
anomalia técnica. Llame al Servicio Post-venta de
Miele.

En las indicaciones de

la zona de coccidn apa-
rece un mensaje que no
se incluye en esta tabla.

Se ha producido una anomalia en la electrénica.

m Desconecte la placa de coccién de la corriente
durante 1 minuto aprox.

m Pdngase en contacto con el Servicio Post-venta si
el problema persiste después de restablecer el su-
ministro de electricidad.
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¢ Qué hacer si ...?

Comportamiento inesperado

Problema

Causa y solucion

El nivel de potencia 9 se
reduce automaticamen-
te si también se ajusta
el nivel de potencia 9
para la zona de coccion
conectada.

Si se trabaja al mismo tiempo con el nivel de poten-
cia 9, se supera la potencia total posible.

m Utilice una zona de coccidn diferente.

Una zona de coccidn se
desconecta automati-
camente.

El tiempo de funcionamiento ha sido demasiado lar-

go.

m Conecte de nuevo la zona de coccion (ver el capi-
tulo «Dispositivos de seguridad», apartado «Des-
conexion de seguridad»).

La zona de coccién no
funciona de la forma
habitual con el nivel de
potencia ajustado.

La proteccion contra el sobrecalentamiento se ha

disparado.

m Ver el capitulo «Dispositivos de seguridad», apar-
tado «Proteccion contra sobrecalentamiento».

El nivel del Booster se
interrumpe automatica-
mente antes de tiempo.

La proteccion contra el sobrecalentamiento se ha

disparado.

m Ver el capitulo «Dispositivos de seguridad», apar-
tado «Proteccién contra sobrecalentamiento».

Resultado insatisfactorio

Problema

Causa y solucion

Con el inicio automatico
de coccion conectado,
el contenido del reci-
piente de coccion no
comienza a hervir.

Se estan calentando grandes cantidades de alimen-

tos.

m Cocine al maximo nivel de potencia y después re-
duzca el nivel de potencia manualmente.

El recipiente es un mal conductor de calor.
m Utilice otro recipiente que conduzca mejor el calor.
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¢ Qué hacer si ...?

Problemas generales o anomalias técnicas

Problema

Causa y solucion

Las zonas de coccion
no se calientan.

La placa de coccidon no tiene corriente.

m Compruebe si se ha disparado el fusible de la ins-
talacion eléctrica. Llame a un técnico electricista o
al Servicio Post-venta de Miele (automatico mini-
mo, ver la placa de caracteristicas).

Se ha producido una anomalia técnica en determina-
das circunstancias.
m Gire los mandos a 0.
m Desconecte el aparato de la red eléctrica durante
aprox. 1 minuto, para ello
— desconecte el interruptor del correspondiente
fusible, desenrosque completamente el fusible
roscado o
— desconecte el interruptor de seguridad FI (dife-
rencial).

m En el caso de que continde sin poder poner en
funcionamiento la placa después de conectar o
enroscar nuevamente el fusible o el diferencial,
pongase en contacto con un electricista especiali-
zado o con el Servicio Post-venta.

Aparecen olores o va-
pores durante el funcio-
namiento de una placa
de coccidn nueva.

Los componentes de metal estan protegidos con un
producto de conservacioén. Al poner en funciona-
miento la placa por primera vez, pueden formarse
olores y humo. También se desprende olor en las pri-
meras horas de funcionamiento debido al calenta-
miento de las bobinas de induccién. En los siguien-
tes usos va disminuyendo el olor hasta desaparecer
totalmente. Estos olores, asi como el posible humo
producido, no indican que la placa esté conectada
incorrectamente o que presente algun defecto, ni son
perjudiciales para la salud.

Se oye un ruido de fun-
cionamiento después
de desconectar la pla-
ca.

El ventilador de refrigeracion permanece en funcio-
namiento hasta que la placa se enfria y después se
desconecta de forma automatica.
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Accesorios opcionales (no suministrados)

Miele ofrece un amplio surtido de acce-
sorios adecuados para sus aparatos
Miele, asi como productos de limpieza
y mantenimiento.

Puede solicitar estos productos facil-
mente en la tienda online de Miele.

También puede adquirirlos a través de
nuestro Servicio Técnico (consulte la
contraportada del manual de instruccio-
nes) o a través de un distribuidor espe-
cializado.

Recipientes de coccion

Miele ofrece una amplia seleccion de
recipientes de coccién. Este ha sido
adaptado a la perfeccion a los electro-
domésticos Miele en cuanto a funciona-
miento y dimensiones. En la pagina
web de Miele tiene a su disposicion in-
formacién detallada.

Productos de limpieza y man-
tenimiento

Limpiador para vitroceramicas y su-
perficies de acero inoxidable 250 mi
Elimina suciedad persistente, manchas
de cal y restos de aluminio.

Pano de microfibra

Elimina las huellas dactilares y la sucie-
dad leve.
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Servicio Post-venta

Contacto en caso de anomalias

En caso de anomalias, que no pueda solucionar 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 nuestra pagi-
na web.

Al final de este documento encontrara el nimero de teléfono del Servicio Post-
venta de Miele.

El Servicio técnico necesitara saber la denominacion del aparato y el nimero de
fabricacion (fab./SN/n°). Encontrara ambos datos en la placa de caracteristicas.

Placa de caracteristicas

Pegue aqui la placa de caracteristicas adjunta. Tenga en cuenta que concuerde el
nombre del modelo con las indicaciones que aparecen en la contraportada de es-
te documento.

Garantia

El presente producto esta sujeto a la garantia legalmente establecida en el Real
Decreto Ley 1/2007 de 16 de noviembre por el que se aprueba el texto refundido
de la Ley General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios y otras leyes
complementarias, o el texto legal que en su caso lo sustituya.
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Instalacion

Advertencias de seguridad para el montaje

& Danos derivados de un montaje incorrecto.
La placa podria resultar dafhada debido a un montaje incorrecto.
El montaje de la placa debera ser realizado por personal autorizado.

& Peligro de descarga eléctrica debido a la tension de red.

Riesgo de descarga eléctrica debido a una conexién inadecuada a la red eléc-
trica.

Es necesario que personal autorizado se encargue de la conexién de la placa a
la red eléctrica.

& Danos producidos por la caida de objetos.

Durante el montaje de un armario alto o de una campana extractora la placa de
coccion puede resultar danada.

Monte la placa una vez estén ya montados el armario superior y la campana ex-
tractora.

» Los contrachapados de la encimera deben estar tratados con pe-
gamento termorresistente (100 °C), para que no se desprendan ni se
deformen. También los listones terminales de la pared deben ser ter-
morresistentes.

» La placa de coccion no debera montarse por encima de frigorifi-
cos, lavavajillas, lavadoras ni secadoras.

» Esta placa de coccion solo debe montarse sobre cocinas y hor-
nos que estén equipados con un sistema de refrigeracion de vahos.

» Asegurese de que después de montar la placa de coccion no se
puede tocar el cable de conexion a red.

» El cable de conexion a red no debera entrar en contacto con pie-
zas moviles de los elementos de la cocina (p. €j., un cajon) y no se le
debera someter a cargas mecanicas.

» Cumpla con las distancias de seguridad que se mencionan en las
siguientes paginas.

45



Instalacion

Distancias de seguridad

Distancia de seguridad por encima
de la placa de coccion

Entre la placa y una campana extracto-
ra colocada encima se debera mante-
ner la distancia de seguridad indicada
por el fabricante de la campana.

En caso de que haya instalados sobre
el aparato materiales facilmente infla-
mables (p. €j. una balda), se debera res-
petar una distancia de seguridad de al
menos 500 mm.

Cuando se han montado varios apa-
ratos debajo de una campana ex-
tractora para los que se dan diferen-
tes distancias de seguridad, se de-
bera mantener la mayor distancia de
seguridad requerida.
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Instalacion

Distancia de seguridad trasera / late-
ral

La placa de coccion debera instalarse
dejando suficiente espacio a derecha e
izquierda.

En la pared posterior de la placa se de-
be mantener la distancia minima @ a
un armario alto o pared especificada
abajo.

En un lado de la placa de coccién (de-

recha o izquierda) se debe mantener la
distancia minima 2, ® a un armario al-
to o pared especificada mas abajo y en
el lado opuesto se debe mantener una

distancia minima de 300 mm.

(» Distancia minima posterior desde el
hueco de la encimera hasta el borde
posterior de ésta:

50 mm

(2 Distancia minima a la derecha des-
de el hueco de la encimera hasta un
mueble colindante (p. €j. una armario
alto) o una pared de la estancia:

50 mm.

(® Distancia minima a la izquierda des-
de el hueco de la encimera hasta un
mueble colindante (p. ej. una armario
alto) o una pared de la estancia:

50 mm.

iNo permitido!

L

@,

N\ AN

iMuy recomendable!

JHQ

= =

@

iNo recomendable!

DAL

% =

®

iNo recomendable!
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Instalacion

Distancia minima por debajo de la
placa de coccion

Para garantizar la ventilacion de la placa
debe dejarse por debajo una distancia
minima con un horno, entrepafio o ca-
jon.

La distancia minima a partir del borde
inferior de la placa de coccion hasta

- Borde superior del horno: 15 mm

- Borde superior del entrepafio: 15 mm
- El canto superior del cajén: 5 mm

- La base del cajén: 75 mm
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Entrepano

No es necesario realizar un entrepano
bajo la placa de coccion, pero puede
hacerse.

Para una mejor ventilacién de la placa
de coccion, es impresincible una ranura
de ventilaciéon de 20 mm en la parte
frontal entre el armario y el entrepafio.

Para el tendido del cable de conexion
ared es imprescindible una ranura de
ventilacién de 10 mm en la parte poste-
rior entre el armario y el entrepafo.



Instalacion

Distancia de seguridad con revestimiento del hueco

Si el revestimiento del hueco ya esta colocado, debe existir una distancia minima
entre el recorte de la encimera y el revestimiento, ya que los materiales se pueden
modificar o estropear con las altas temperaturas.

Si el revestimiento estd compuesto por material inflamable (p. ej., madera) se debe
dejar una distancia minima (® entre el hueco de la encimera y el revestimiento del
hueco de 50 mm.

Si el material del revestimiento es no inflamable, (p. €j. metal, piedra natural, cera-
mica) es necesario dejar una distancia minima de (® entre la encimera y el hueco
de unos 50 mm menos el grosor del revestimiento.

Ejemplo: el grosor del revestimiento es 15 mm

50 mm - 15 mm = distancia minima 35 mm

Placas a nivel de la encimera Placas de coccion con cerco / bisel

1@ T ®

A

(» Mamposteria

(2 Revestimiento del hueco Medida x = grosor del revestimiento del hueco
(® Encimera

(@ Seccidn en la encimera

(® Distancia minima en
materiales inflamables 50 mm
materiales no inflamables 50 mm - medida x
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Instalacion

Indicaciones para la instala-
cion

Junta entre la placa de cocciony la
encimera

Encimera con azulejos

& Dafos producidos por un mon-
taje erréneo.

La placa de coccién y la encimera
pueden resultar danadas durante el
desmontaje de la placa de coccion si
se sella la placa de coccién con pro-
ductos de sellado termorresistentes.

No emplee productos de sellado en-
tre la placa de coccién y la encimera.
La junta situada por debajo de la pla-
ca garantiza un sellado suficiente
con la encimera.

Cinta de sellado

En caso de desmontar la placa du-
rante una intervencion del Servicio
Post-venta, la junta de sellado situa-
da por debajo del cerco de la placa
podria resultar danada.

Sustituya la cinta de sellado por una
nueva al volver a montar la placa.

50

Las ranuras O y la zona rayada situada
por debajo de la superficie de apoyo de
la placa de coccién deberan ser lisas y
regulares para que la placa de coccion
asiente de forma homogénea y la junta
por debajo del borde de la parte supe-
rior del aparato garantice el sellado con
la encimera.



Instalacion

Medidas de empotramiento

Todas las dimensiones se indican en mm.

KM 7164 FR

@ parte anterior

(2 Cajas de conexion
El cable de conexién (L = 1.440 mm) se adjunta suelto con el aparato
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Instalacion

KM 7174 FR

@ parte anterior

(2 Cajas de conexion
El cable de conexién (L = 1.440 mm) se adjunta suelto con el aparato
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Instalacion

Montaje

m Haga el hueco de la encimera. Tenga
en cuenta las distancias de seguridad
(ver capitulo «Instalacién», apartado
«Distancias de seguridad»).

m Es conveniente sellar las superficies
del hueco de las encimeras de ma-
dera con barnices especiales, cau-
cho de silicona o resina fundida para
evitar que se hinchen a causa de la
humedad. El material de sellado de-
bera ser termorresistente.

Asegurese de que estos materiales
no entran en contacto con la superfi-
cie de la encimera.

m Pegue la cinta de sellado que se su-
ministra por debajo del borde de la
placa. No pegue la cinta de sellado
sometida a traccion.

& Danos derivados de una cone-
Xién incorrecta.

La electronica de la placa podria re-
sultar dafada debido a un cortocir-
cuito.

Es necesario que personal autoriza-
do se encargue de conectar el cable
de conexidn en la placa.

m Conecte el cable de conexién a la
placa de coccién tal y como se
muestra en el esquema de conexion
(ver capitulo «Instalacién», apartado
«Esquema de conexién»).

m Pase el cable de conexion a red de la
placa hacia abajo a través del hueco
de empotramiento.

m Coloque la placa de coccion centra-
da en el hueco de empotramiento.
Asegurese de que la junta se encuen-
tre sobre la encimera para garantizar
el sellado con la misma.

Si la junta no se situara correctamente
en las esquinas sobre la encimera, es
posible repasar los radios de las es-
quinas (< R4) con una sierra de calar.

m Conecte la placa de coccién a la red
eléctrica (ver capitulo «Instalacion»,
apartado «Conexion eléctrica»).

m Compruebe el funcionamiento de la
placa de coccion.
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Instalacion

Conexion eléctrica

& Danos derivados de una cone-
xién incorrecta.

La realizacion de trabajos de instala-
cion, mantenimiento o reparacion por
personal no autorizado puede oca-
sionar graves peligros para la seguri-
dad del usuario.

Miele no asume responsabilidad al-
guna por los dafios causados por
trabajos de instalacién, manteni-
miento o reparacién inapropiados ni
por los causados por la falta de un
conductor a tierra o por la ausencia
del mismo (p. €j., descarga eléctrica).
Es necesario que personal autoriza-
do se encargue de la conexion de la
placa a la red eléctrica.

Este debera conocer y tener en
cuenta las normativas nacionales, asi
como las normas adicionales de las
compafiias eléctricas del lugar de
emplazamiento.

iDespués de realizar el montaje de-
bera quedar garantizada la protec-
cion contra contactos involuntarios
con los componentes eléctricos del
aparato!
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Datos de conexion

Encontrara los datos de conexion nece-
sarios en la placa de caracteristicas.
Estos datos deberan coincidir con los
de la red.

Encontrara mas informacion sobre las
posibilidades de conexion en el esque-
ma de conexion.

Interruptor diferencial

Para aumentar la seguridad, la VDE (o
la OVE en Austria) recomienda conectar
la placa de coccién a un interruptor di-
ferencial con una derivacion de 30 mA.

Interruptores

jLa placa se debera poder desconectar
de la red en todos los polos mediante
interruptores! En estado desconectado
se debera mantener una distancia de
contacto de al menos 3 mm. Los inte-
rruptores son elementos de proteccion
contra sobrecorriente y disyuntores.



Instalacion

Desconexion de la red

& Riesgo de descarga eléctrica de-
bido a la tensién de red.

Durante los trabajos de reparacion y/
0 mantenimiento puede producirse
un fallo de red al volver a conectar a
la red.

Una vez desconectada la red debera
asegurarse para evitar que pueda
conectarse de nuevo.

Para la desconexién de la red eléctrica
del aparato, siga las siguientes instruc-
ciones, en funcion de las caracteristicas
de la instalacion eléctrica del lugar de
emplazamiento:

Fusibles roscados

m Extraiga completamente los fusibles
de los alojamientos.

Automaticos eléctricos de rosca

m Presionar el boton de control (rojo)
hasta que salte el botdn central (ne-

gro).
Automaticos eléctricos

m (Disyuntor de circuito, min. tipo B o
C): cambiar la palanca de 1 (on) a
0 (off).

Interruptor diferencial

m (Interruptor diferencial para fallos
eléctricos): conmutar el interruptor
principal de 1 (conectado) a 0 (desco-
nectado) o pulsar la tecla de prueba.

Cable de conexion

La placa de coccion debe conectarse
con un cable de conexién a red del mo-
delo H 05 VV-F (con aislamiento de
PVC) con la seccion transversal apro-
piada de acuerdo con el esquema de
conexiones.

Encontrara mas informacion sobre las
posibilidades de conexion en el esque-
ma de conexion.

Consulte los datos correspondientes a
la tension de conexion admitida para la
placa de coccién, asi como la potencia
nominal en la placa de caracteristicas.

Cambiar el cable de conexion

& Riesgo de descarga eléctrica de-
bido a la tension de red.

Riesgo de descarga eléctrica debido
a una conexién inadecuada.

El cable de conexion debera ser sus-
tituido exclusivamente por un electri-
cista autorizado.

En caso de sustituir el cable de cone-
xién, hagalo por un cable tipo H 05 VV-
F con el diametro adecuado. A través
de un distribuidor o del Servicio Post-
venta es posible adquirir el cable de co-
nexion.
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Instalacion

Esquema de conexion

5 ?
L2 1L3 || N

No todas las opciones de conexién L1

estan permitidas en el lugar de insta-

lacion. M
Se deberan conocer y tener en cuen- 200-240 V~

ta las normativas nacionales, asi co- 200-240 V~

mo las normas adicionales de las

compafiias eléctricas del lugar de
emplazamiento.

TR

200-240 V~
200-240 V~

(4)—(5) ('?
L1 N
200-240 V~ _ |*?
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Hojas de datos del producto

A continuacioén, estan disponibles las hojas de datos de los modelos de aparatos
descritos en este manual de instrucciones de manejo y montaje.

Informacion sobre placas eléctricas

segun reglamento (UE) n° 66/2014

MIELE

(ECpIaca e\éclrica)

Identificador del modelo KM 7164
Numero de selectorse de los focos y/o zonas de
coccioén
Para zonas de cocion circulares: diametro de la 1. =380,5x250 mm
superficie util/zona de coccién 2. =0 140-190 mm
Para focos o zonas de coccién no circulares: an- [3. =@ 100-160 mm
cho y largo de la superficie util de cada foco o zo- |4. =
na de coccién 5.=
6. =
Consumo de energia por zona de coccion, calcu- |1. =193,6 Wh/kg
Iado por kg (ECcoccién e\éctrica) 2 = 177r1 Wh/kg
3. =185,3 Wh/kg
Consumo de energia de la placa, calculado por kg |185,3 Wh/kg

Informacion sobre placas eléctricas

segun reglamento (UE) n° 66/2014

MIELE
Identificador del modelo KM 7174
Numero de selectorse de los focos y/o zonas de
coccién
Para zonas de cocion circulares: diametro de la 1. =380,5x250 mm
superficie Util/zona de coccion 2. =380,5x250 mm
Para focos o zonas de coccidn no circulares: an- [3. =
cho y largo de la superficie util de cada foco o zo- |4. =
na de coccion 5.=

6. =
Consumo de energia por zona de coccidn, calcu- |1. =193,6 Wh/kg
lado por kg (ECcoccién e\éctrica) 2.=193,6 Wh/kg
Consumo de energia de la placa, calculado por kg |193,6 Wh/kg

(ECpIaca e\éclrica)
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