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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Al utilizar el aparato, cumpla con las siguientes precauciones basicas de
seguridad:

Para prevenir accidentes y danos al aparato, lea este instructivo antes de la
instalacion o el uso del horno.

Este aparato cumple con los requisitos de seguridad actuales. El
uso inapropiado del aparato puede ocasionar lesiones personales
y danos materiales.

Lea todas las instrucciones antes de instalar o usar el horno la
primera vez. Utilice el aparato unicamente para su uso pretendido.

Conserve este instructivo de funcionamiento en un lugar seguro y
paselo a cualquier futuro usuario.

Uso

» Este aparato esta disefiado exclusivamente para uso doméstico.
Uselo solamente de la manera descrita en las instrucciones de
funcionamiento.

» Este aparato no esta disefiado para uso al aire libre.

» Utilice el horno solamente para usos domésticos y para los
propositos descritos en este manual.
No se permiten otros usos ya que pueden ser peligrosos.

» Riesgo de incendio. No utilice el horno para almacenar ni
deshidratar material inflamable.

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



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Ninos

» No se debe dejar a los nifios solos o sin supervision en un area en
la que se esté utilizando un horno. No permita que los nifos utilicen,
se sienten o paren sobre ninguna parte del horno. Precaucion: No
almacene objetos que les puedan interesar a nifos en gabinetes

arriba de un horno. Los nifos que se trepen al horno para alcanzar
estos objetos podrian resultar lesionados.

» Riesgo de quemaduras: No permita que los nifios utilicen el
horno. No hacerlo puede resultar en quemaduras o lesiones graves.

» Peligro de asfixia. Asegurese de que los envoltorios de plastico,
las bolsas, etc. se desechen de manera segura y se mantengan lejos
del alcance de los ninos.

» Peligro de sufrir guemaduras. El cristal de la puerta del horno, la
rejilla de ventilacidon de vapor, la manija y los controles de
funcionamiento se calientan. No permita que los niflos toquen ni
jueguen dentro, sobre o cerca del horno.

» Peligro de sufrir guemaduras.

La piel de los nifios es mas sensible a las altas temperaturas que la
de los adultos. El horno se calienta mas durante la limpieza
automatica que durante el uso normal. No deje que los nifios toquen
el horno cuando el programa Pirdlisis esté funcionando.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Seguridad técnica

» Este aparato debe instalarse y conectarse en conformidad con las
instrucciones de instalacion.

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

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

» Mantenimiento por el usuario: No repare ni reemplace ninguna
parte del aparato a menos que se recomiende especificamente en
las instrucciones. Las tareas de mantenimiento deben ser realizadas
por un técnico calificado.

» Antes de instalar el horno, reviselo externamente para comprobar
que no presenta danos. No ponga en funcionamiento un aparato
dafado.

» El funcionamiento fiable y seguro del horno solo puede
garantizarse si se ha conectado a la red eléctrica publica.

» Para garantizar la seguridad eléctrica de este aparato, debe existir
continuidad entre el aparato y un sistema de puesta a tierra. Este
aparato debe estar conectado a tierra. Conecte solo a una salida
que esté correctamente conectada a tierra. Consulte la seccion
"Conexioén eléctrica: INSTRUCCIONES DE CONEXION A TIERRA".
Es imprescindible que se cumpla con este requisito de seguridad. Si
tiene alguna duda, solicite a un electricista calificado que verifique el
sistema eléctrico de la casa.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

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

» Antes de la instalacién, asegurese que el voltaje y la frecuencia
que aparecen en la placa de informacién correspondan al suministro
eléctrico de la casa. Debe existir una correspondencia entre estos
datos para evitar lesiones y dafos en en el equipo. Si tiene alguna
duda, consulte a un electricista calificado.

» Antes de realizar la instalacion o tareas de mantenimiento,
desconecte el suministro de corriente eléctrica del area de trabajo
de una de las siguientes maneras:

— retirando el fusible,
— activando el disyuntor, o
— desconectando la unidad. Tire del enchufe, no del cable.

» Los cables de extension no garantizan la seguridad que exige el
aparato (p. €j., peligro de sobrecalentamiento). No utilice el cable de
extension para conectar este aparato al suministro eléctrico.

» El horno no debe ponerse en funcionamiento hasta que esté
correctamente instalado en el gabinete.

» Peligro de descarga eléctrica.
Por ningun motivo abra la cubierta exterior del aparato.

» Este aparato no se debe utilizar en una ubicacién movil (p. €j., en
un barco).

» No repare ni reemplace ninguna parte del aparato a menos que se
recomiende especificamente en las instrucciones de
funcionamiento. Todas las otras tareas de mantenimiento deben ser
realizadas por un técnico calificado.

» Los componentes defectuosos solo deben ser reemplazados con
refacciones Miele originales. Solo con estas piezas puede el
fabricante garantizar la seguridad del aparato.

12



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Para que el horno funcione correctamente, requiere un suministro
de aire fresco adecuado. Asegurese de que el flujo de aire no esté
obstruido (p. ej. aislamiento en el gabinete). Ademas, asegurese de
que el suministro de aire fresco no se caliente con otras fuentes
cercanas.

» Si el horno esta instalado detras de una puerta del gabinete, no
cierre la puerta mientras el horno esté en funcionamiento. Se puede
acumular calor y humedad detras de la puerta cerrada y ocasionar
danos en el horno, el gabinete y los pisos. No cierre la puerta hasta
que el horno se haya enfriado completamente.

» La valvula de entrada de agua debe instalarse en un area
accesible luego de la instalacion.

» El manguito protector de la manguera de entrada de agua no
debe danarse ni doblarse. Esto puede ocasionar una fuga.

» El sistema a prueba de agua integrado ofrece proteccion contra
dafos por agua, siempre que se cumplan las siguientes
condiciones:

— El horno esta correctamente instalado (eléctrico y agua).

— Un aparato dafiado es peligroso. Comuniquese con Miele para
una reparacion inmediata.

— Cerrar el suministro de agua cuando no utiliza el aparato durante
un periodo largo de tiempo (p. €j. durante las vacaciones).

» El agua que contiene cal o minerales, asi como el agua de las
unidades de 6smosis inversa pueden dafar el horno. Por lo tanto, el
agua de su suministro de agua debe ser filtrada y estar libre de cal y
minerales.

13



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Uso correcto

/N El horno se calienta mucho durante el uso. Tenga cuidado de
no gquemarse con las resistencias o las superficies internas del
horno. Use agarraderas para colocar los alimentos en el horno,
ajustar las rejillas, etc., en un horno caliente.

» Precaucion: Las resistencias pueden estar calientes aungque no
brillen. Las superficies interiores del horno se calientan lo suficiente
como para provocar quemaduras. Las piezas externas del horno,
como el cristal de la puerta, las rejillas de ventilacion y el panel de
control pueden calentarse. Durante o después del uso, no toque ni
permita que la ropa ni otros materiales inflamables entren en
contacto con las resistencias o las superficies interiores del horno
hasta que hayan tenido suficiente tiempo para enfriarse.

» No permita que los alimentos permanezcan en el horno durante
mas de una hora antes o después de cocinarlos. Hacer esto puede
provocar enfermedades o envenenamiento por alimentos.

» Es importante que permita que el calor se distribuya de manera
uniforme por los alimentos que se estan cocinando. Esto se puede
lograr mezclando o girando los alimentos.

» Utilice solo aquellas agarraderas para ollas que sean resistentes al
calor. Si utiliza agarraderas humedas o mojadas puede sufrir
quemaduras por vapor. No permita que las agarraderas entren en
contacto con aceite o grasa. No sustituya las agarraderas para ollas
con trapos de cocina u otros elementos voluminosos. No permita
que las agarraderas toquen las resistencias cuando estén calientes.

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

» No caliente los recipientes de alimentos sin abrir dentro del horno;
la presion puede hacer que los recipientes exploten y provocarle
lesiones.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Nunca vierta agua fria sobre superficies calientes del horno.

El vapor creado podria causar graves quemaduras o escaldaduras y
el cambio brusco de temperatura puede danar el esmalte en el
horno.

» Durante los procesos de coccion que usan humedad y durante el
proceso de evaporacion de la humedad residual se produce vapor
que puede provocar lesiones graves por quemaduras. No abra la
puerta mientras se esté liberando vapor o durante el proceso de
evaporacion.

» Para evitar quemaduras, siempre coloque las rejillas del horno a la
altura deseada cuando el horno esté frio. Si se debe mover la rejilla
cuando el horno esta caliente, no permita que las agarraderas para
ollas toquen las resistencias.

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

» Para evitar quemaduras, deje que las resistencia se enfrien antes
de limpiar a mano.

» No deje la puerta del horno abierta innecesariamente; alguien
puede chocarse con ella y resultar herido.

» Nunca deje el aparato sin supervision cuando esté cocinando con
aceite o grasa. Si se sobrecalienta, puede inflamarse. No utilice agua
para apagar incendios provocados por grasa. Apague el horno y
extinga las llamas manteniendo la puerta cerrada.

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

» Nunca almacene liquidos ni materiales inflamables adentro,
encima o debajo de un horno, ni cerca de las superficies de coccion.

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

15



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

/\ ADVERTENCIA

NO use este aparato como un calefactor para calentar la
habitacion. Este uso puede provocar intoxicacion por mondxido
de carbono o sobrecalentamiento del horno.

/N\ ADVERTENCIA

NO use este aparato como un espacio de almacenamiento. Este
uso puede provocar intoxicacion por monoéxido de carbono o
sobrecalentamiento del horno.

/N ADVERTENCIA

NO cubra las ranuras, los orificios ni los conductos en la parte
inferior el horno ni cubra la rejilla por completo con materiales,
como papel de aluminio. De lo contrario, el flujo de aire al horno
se bloguea y puede causar intoxicacion por monoéxido de
carbono. El revestimiento con papel de aluminio también puede
acumular calor y causar riesgo de incendio.

» Asar los alimentos al grill por un tiempo excesivamente largo
puede hacer que se sequen y se incendien.
No exceda los tiempos de asado recomendados.

» Algunos alimentos se secan rapidamente y pueden prenderse
fuego debido a las altas temperaturas del grill. Nunca utilice los
modos Girill para tostar bollos o pan ni para secar flores o hierbas.
En su lugar, use los modos Aire caliente plus o Calor de béveda
y solera (Z).

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

» Los recipientes de plastico que no son resistentes al calor, se
pueden derretir a altas temperaturas y pueden danar el horno. Utilice
solamente recipientes de plastico que el fabricante indique como
aptos para usar en hornos.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Cuando se utiliza el calor residual para mantener la comida
caliente, el alto nivel de humedad y condensacién puede ocasionar
danos en el horno. El panel de control, la mesada o el gabinete
también pueden danarse.

No apague el horno completamente mientras la comida esté
adentro, pero seleccione la temperatura mas baja posible para el
modo que esta usando. Esto asegurara que el ventilador continue
funcionando automaticamente.

» Se recomienda cubrir todos los alimentos cocidos que quedan en
el horno para mantenerlos tibios. Esto evitara que se condense la
humedad en el interior del horno.

» Para evitar dafios, no coloque papel de aluminio, ollas, bandejas o
chapas para horno directamente sobre el piso del horno. Esto puede
causar un aumento de calor que puede dafnar el piso del horno.

» No deslice ollas ni bandejas sobre el piso del horno. Esto podria
rayar y danar la superficie.

» La puerta puede soportar un peso maximo de 33 Ibs (15 kg). No
se siente ni se apoye contra la puerta abierta ni coloque objetos
pesados sobre él. Ademas, asegurese de que no quede nada
atrapado entre la puerta y la cavidad del horno. Se puede danar el
horno.

» Este horno solo debe utilizarse para cocinar alimentos. Los gases,
vapores o el calor que despiden los pegamentos, los plasticos o los
liquidos o materiales inflamables pueden ser peligrosos. No lo utilice
como un secador, estufa, deshumidificador, etc.

» No cubra ni bloquee ninguna abertura de ventilacion.

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

» Cuando utilice electrodomésticos pequerfios, asegurese de que
los cables eléctricos no hagan contacto con la puerta del horno ni
queden atrapados en ella.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

» Para hornear pizzas o tartas congeladas, coldéquelas en la parrilla
para hornear y asar cubierta con papel encerado. No utilice la
bandeja de horneado o el molde de asar para alimentos congelados
con un area superficial grande. La bandeja o el molde se podrian
pandear y seria dificil sacarlos del horno cuando estén calientes. Los
alimentos congelados tales como papas fritas, croquetas de pollo,
etc. se pueden hornear en la bandeja de horneado.

Limpieza y cuidado

» No utilice un limpiador a vapor para limpiar este horno.
El vapor podria penetrar en los componentes eléctricos y ocasionar
un cortocircuito.

» Limpie solamente las piezas que se enumeran en estas
Instrucciones de instalacion y funcionamiento.

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

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

» Es posible retirar los rieles para limpiarlos (consulte "Limpieza y
cuidado"). Asegurese de reinstalados correctamente después de
limpiarlos y no utilice el horno sin los rieles.

» Hay un sello alrededor del interior del horno que sella la parte
interna de la puerta. Tenga cuidado de no frotar, dafar ni mover la
junta.

» No utilice limpiadores para hornos. No deben utilizarse
limpiadores para hornos comerciales ni papeles para hornos de
ningun tipo dentro ni cerca de ninguna parte del horno.

» Se deben quitar los residuos antes de ejecutar el programa
Pirdlisis. Si no se eliminan estos desechos puede provocar humo y
el programa Pirdlisis se apaga.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Accesorios

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

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

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

» Este horno cumple con las normas RSS de Industry Canada para
dispositivos exentos de licencia y la seccion 15 de las Normas de
FCC. La operacidn esta sujeta a estas dos condiciones: (1) Este
dispositivo no debe causar interferencias perjudiciales, y (2) este
dispositivo debe aceptar cualquier interferencia recibida, que incluye
interferencias que puedan causar un funcionamiento no deseado.

» Las altas temperaturas que se utilizan durante la pirdlisis pueden
dafar los accesorios que no estén disenados para la limpieza en el
programa Self Clean (Pirdlisis). Retire estos accesorios del horno
antes de comenzar el programa pirdlisis. Esto también aplica a los
accesorios comprados por separado (consulte "Limpieza y
cuidado").

Preparacion del aparato para vacaciones largas

» Si decide cerrar el suministro de agua de su casa durante un
periodo largo de tiempo, tenga en cuenta que esto quizas no sea
suficiente para reducir el riesgo de una fuga. Para estar
completamente seguro, debe apagar el suministro de agua de cada
aparato individual.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES Y REVISELAS PERIODICAMENTE.
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Guia del horno
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( Panel de control

(2 Puerta con interruptor de contacto* y bloqueo para programa Self Clean
(Pirdlisis)

(® Elemento para dorar/asar al grill

@ lluminacion interior del horno

(® Sonda térmica inalambrica

(® Motor del rostizador

@ Ventiladores de conexion Twin Power con resistencias

Rieles con 6 niveles del estante

® Placa de informacion

Puerta de vidrio limpia

* Este interruptor asegura que las resistencias y los ventiladores de conveccién se
apaguen cuando la puerta sea abierta durante el uso.
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Panel de control

O] ) Back Light Timer

® ® ® ©

(® Boton de (D encendido/apagado
Enciende o apaga el horno

@ Pantalla
Muestra la hora del dia y la informacién sobre el funcionamiento

(® Sensor "Timer" (Cronémetro)
Para configurar el cronémetro

@ Sensor "Light" (lluminacion)
Para encender y apagar la iluminacion de la cavidad

(®) Sensor "Back" (Atras)
Para volver atras un paso a la vez

(® Interfaz 6ptica
(solo para los técnicos de servicio)
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Panel de control

Sensores

Los sensores reaccionan al tacto. Un tono audible confirma la seleccion. Es
posible apagar este tono (consulte "Configuraciones: Volumen. Tono del teclado").

Sensor | Funcion Notas
Timer |Para activary Si se muestra un menu en la pantalla, o si se esta
(Crondm | desactivar el ejecutando el proceso de coccidn, puede ingresar
etro) | crondmetro/la la duracién del crondmetro (p. €j., cuando hierve
alarma. huevos en la parrilla) o una hora de la alarma, es
decir, una hora especifica, en cualquier momento
(consulte "Alarma + Cronémetro").
Si se desactiva la pantalla, el botén
"Timer" (Cronémetro) no reaccionara hasta que se
encienda el horno.

Light |Para encender o Si en la pantalla aparece un menu o si se esta
(llumina | apagar la ejecutando un proceso de coccion y toca el boton
cién) |iluminacién dela | "Light" (luminacion), se encendera o apagara la

cavidad del horno |iluminacién de la cavidad del horno.

Si se desactiva la pantalla, el boton
"Light" (lluminacién) no reaccionara hasta que se
encienda el horno.
La iluminacién de la cavidad del horno se apaga
después de 15 segundos durante el proceso de
coccion o permanece constantemente encendida,
segun la configuracion seleccionada.

Back |Para volver un

(Atras) |paso atras.
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Panel de control

Pantalla tactil M Touch

La pantalla tactil se puede rayar con objetos duros, p. €j. lapices y boligrafos.
Toque la pantalla solo con los dedos.

Si toca la pantalla con los dedos, se emite una pequefa carga eléctrica que
acciona un pulso eléctrico que es detectado por la superficie de la pantalla tactil.

La pantalla esta dividida en tres secciones:

Menu principal

) )

Funciones Programas Funciones MyMiele

automaticos Especiales
>

La linea superior muestra el nivel del menu en el que se encuentra actualmente.
Las opciones dentro de un menu estan separadas por una linea vertical. Si no hay
espacio suficiente para mostrar la ruta completa, se indican opciones adicionales
mediante ... l. La hora, la alarma @ y el cronémetro £\ se muestran en la esquina
superior derecha de la pantalla.

La fila del medio muestra el menu actual y las opciones. Puede desplazarse hacia
la derecha o la izquierda al deslizar el dedo por la pantalla.

Las flechas <y > en la parte inferior de la pantalla se usan para desplazarse a la
derecha o a la izquierda. La serie de pequefios cuadrados entre las flechas indica
el numero de paginas disponibles y su ubicacién dentro del menu actual.
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Panel de control

Simbolos

En la pantalla pueden aparecer los siguientes simbolos:

Simbolo

Descripcion

-

Algunas configuraciones, p. €j. mostrar brillo y volumen del
timbre, se seleccionan usando un cuadro de barras.

i

Este simbolo indica que hay informacién adicional y sugerencias
sobre el uso del horno. Seleccione OK para acceder a la
informacion.

El bloqueo del sistema o el bloqueo del sensor esta activo
(consulte "Configuraciones: Blogueo del sistema (&"). No se
puede utilizar el horno.

Alarma

Crondmetro

D

Temperatura central cuando se utiliza la sonda térmica
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Panel de control

Funcionamiento

Cada vez que toca una opcion posible, el campo pertinente se iluminara de color
naranja.

Para seleccionar o abrir un menu
m Para seleccionar el campo deseado, toquelo.

Desplazamiento
Puede desplazarse hacia la izquierda o hacia la derecha.

m Deslice la pantalla, es decir, coloque el dedo en la pantalla tactil y muévalo en la
direccién deseada.

m O: toque las flechas <y > con el dedo para desplazarse hacia la izquierda o
hacia la derecha.

Salir de un menu

m Toque D, seleccione una opcidn de la ruta del menu en la parte superior de la
pantalla o toque ... L.

Segun el menu actual, esta accién lo puede hacer retroceder un nivel o regresar al
menu principal.

Funcién Help (Ayuda)
Aparece Ayuda con algunas funciones y opciones.
m Seleccione la funcion.

Aparecera informacion util en texto e imagenes.
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Panel de control

Ingresar nimeros

Puede ingresar los nimeros desplazandose con la rueda del mouse o el teclado
numeérico.

Para ingresar numeros utilizando la rueda:

m Deslice la rueda hacia arriba o hacia abajo para seleccionar el nimero deseado.

Para ingresar nimeros utilizando el teclado numérico:

m Toque g3 en el botdn a la derecha del campo de entrada.
Aparece el teclado numérico.
m Toque los numeros requeridos.

En cuanto se introduce un valor vélido, el campo OK se vuelve verde.
Use la flecha para borrar la entrada mas reciente.

m Toque OK.

Ingresar letras

Ingrese un nombre utilizando el teclado. Intente utilizar nombres cortos y concisos.
m Seleccione las letras o los caracteres requeridos.

m Toque Guardar.

26



Funciones

Numeros del modelo

En la ultima pagina puede encontrar
una lista de los hornos que se
describen en estas instrucciones de
funcionamiento.

Placa de informacion

La placa de informacion ubicada en la
bisagra delantera del horno puede
verse cuando la puerta del horno esta
abierta.

En la placa de informacion esta impreso
el niumero del modelo, el nimero de
serie y los datos de conexion (voltaje/
frecuencia/carga nominal maxima) del
horno.

Tenga esta informacion al alcance
cuando se comunique con el Servicio
Técnico de Miele.

Elementos incluidos

Los siguientes elementos se incluyen
en este aparato:

- las instrucciones de instalacién y
funcionamiento,

— los tornillos para sujetar el aparato en
el gabinete y

— accesorios varios.

Accesorios estandares y
opcionales

Los accesorios varian segun el
modelo. Todos los hornos estan
equipados con rieles del estante,
una bandeja universal y una rejilla
de acero del horno. Segun el
modelo, el horno también puede tener
los accesorios adicionales
enumerados.

Todos los accesorios y productos de
limpieza y cuidado que se mencionan
en estas instrucciones estan disefados
para ser utilizados con los hornos
Miele.

Se pueden solicitar en el sitio web
www.miele.com.mx o en Miele.

Al realizar el pedido, tenga a mano el
numero del modelo del horno y de los
accesorios deseados.
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Funciones

Rieles del estante

Los rieles del estante se encuentran a la
izquierda y derecha del horno con los
niveles para insertar los accesorios.

Los nimeros del nivel de estante se
indican en la parte delantera del marco
del horno.

Cada nivel consta de puntales en los
que se puede colocar la rejilla de acero
del horno, p. €j.

Es posible retirar los rieles para
limpiarlos. Consulte "Limpieza y
cuidado".

28

Bandeja universal y rejilla de acero
del horno

Bandeja universal HUBB 30-1

—_——

Rejilla de acero del horno HBBR 30-2

Las muescas de seguridad antivuelco
se encuentran en los lados mas cortos
de estos accesorios. Estas impiden
jalar las bandejas totalmente fuera de
los rieles laterales cuando solo es
necesario jalarlas parcialmente.

l\‘

Siempre coloque la rejilla de acero del
horno en el riel con la muesca hacia
abajo.

Cuando use la bandeja universal,
coléquela directamente sobre la rejilla
de acero.

Sujetadores flexibles con rejilla de
acero HFCBBR 30-2




Funciones

Los sujetadores flexibles con rejilla de
acero se pueden montar en cualquier
nivel de estante y sacar completamente
del horno. Esto le permite ver los
alimentos con facilidad.

Los sujetadores flexibles con rejilla de
acero se empujan y luego se bloquean
en un nivel.

La rejilla tiene una capacidad maxima
de 33 Ib (15 kg).

Instalacion y extraccion de
sujetadores flexibles con rejilla de
acero

& iPeligro de sufrir gquemaduras!
Asegurese de que las resistencias
estén apagadas y que la cavidad del
horno esté fria.

No desmontar los sujetadores
flexibles durante la instalacion o
extraccion.

m Sostenga los sujetadores flexibles
con la rejilla de acero con ambas
manos y coloquelos al frente del nivel
de riel deseado.

1.@

m Inserte los sujetadores flexibles con
rejilla de acero en el nivel (1.) y
deslicelos a lo largo de los envios del
nivel (2.) hasta que encajen en su
sitio.

Si los sujetadores flexibles con rejilla
de acero se atasca cuando lo desliza
en el nivel, jalelo con fuerza y
vuélvalo a introducir.

Extraccion de los sujetadores flexibles
con rejilla de acero:

m Empuje los sujetadores flexibles con
rejilla de acero por completo.

==
o

m Levante con las dos manos la parte
delantera de los sujetadores flexibles
con la rejilla de acero en ambos lados
(1.) y jalela hacia el nivel (2).

Coémo usar la bandeja universal

m Cuando use la bandeja universal,
coléquela directamente sobre el los
sujetadores flexibles con la rejilla de
acero.
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Bandeja perforada HBBL 71

La bandeja perforada ha sido
especialmente desarrollada para la
preparaciéon de alimentos horneados.
Las diminutas perforaciones ayudan a
dorar la parte inferior de los alimentos
horneados.

La bandeja también se puede utilizar
para deshidratar o secar alimentos.

La superficie ha sido tratada con
esmalte PerfectClean para facilitar la
limpieza.

La bandeja perforada se puede colocar
sobre la rejilla.

Accesorios para asado y parrilla
HGBB 30-1

—_——

El accesorio de asado y parrilla se
coloca en la bandeja universal.

Las gotas de la carne o aves se
recolectan debajo del accesorio
reduciendo las salpicaduras en el
horno. Esto luego se puede utilizar para
salsas.

La superficie ha sido tratada con
esmalte PerfectClean para facilitar la
limpieza.

30

Molde redondo para hornear
HBF 27-1

S

El molde es apto para cocinar pizzas
frescas o congeladas, tortas planas,
pasteles y alimentos horneados.

La superficie ha sido tratada con
esmalte PerfectClean.

Piedra para hornear gourmet HBS 60

S

La piedra para hornear es ideal para
hornear platos con base crocante como
pizzas y pan.

La piedra para hornear esta hecha de
una piedra que retiene el calor y esta
esmaltada. Coloque la piedra
directamente sobre la rejilla de acero.
Viene provista con una pala de madera
para introducir o extraer los alimentos
de la piedra.
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Tapas HBD y Cacerolas Gourmet
HUB

Las Cacerolas Gourmet Miele se
pueden colocar directamente sobre la
rejilla de acero del horno. Tienen un
recubrimiento antiadherente.

Las Cacerolas Gourmet tienen

8 1/2" (22 cm) 0 13 3/4" (35 cm) de
profundidad. Tienen el mismo anchoy
altura.

Las tapas que hacen juego también se
ofrecen por separado.

Profundidad: Profundidad:
81/2" (22 cm) 13 3/4" (35 cm)
HUB 61-22 HUB 61-35

Sonda térmica inalambrica

%

El horno esta equipado con una sonda
térmica inalambrica que le permite
monitorear de manera simple y correcta
la temperatura durante el proceso de
coccion (consulte "Asar: Sonda térmica
inalambrica"). La sonda térmica
inalambrica se mantiene en el marco
delantero del horno.
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Rostizador HDGR 30+ Abridor

El abridor permite abrir la cubierta de la
luz del horno.

Limpiador para hornos Miele

El limpiador para hornos Miele es apto

El rostizador se ideal para alimentos para eliminar la suciedad rebelde. No es
asados, como carne, aves o kebabs. necesario precalentar el horno antes de
Los alimentos se doran de manera Su uso.

uniforme de todos lados mientras gira
(consulte "Grill: Como usar el rostizador
para asar").

El rostizador se coloca sobre la bandeja
universal y esta conectado a los
motores en la pared trasera del horno.

El rostizador puede soportar un peso
maximo de 11 libras (5 kg).
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Controles del horno

Los controles del horno le permiten
utilizar los diferentes modos de coccion
para hornear, rostizar y asar al grill.

Ademas, le permite acceder a:
— la pantalla con la hora del dia,
— un crondémetro,

— un crondémetro para encender y
apagar los programas de coccion,

— coccion Funcién Clima,

— los Programas MasterChef,

— los Programas MasterChef +,

— la creacién de un Programa Propio,

— la personalizacion de las
configuraciones.

Funciones de seguridad del
horno

Bloqueo del sistema &}

El bloqueo del sistema impide que el
horno funcione involuntariamente
(consulte "Configuraciones: Bloqueo
del sistema").

El bloqueo del sistema permanecera
activado incluso luego de un corte de
energia eléctrica.

Apagado por seguridad

El horno se apaga automaticamente si
se utiliza por un periodo prolongado de
tiempo. El tiempo depende del modo
del horno que esta utilizando.

Ventilador

El ventilador comienza a funcionar
automaticamente cuando se inicia un
programa de coccién. El ventilador
mezcla aire caliente de la cavidad del
horno con el aire fresco de la habitacion
antes de que este sea expulsado de la
cocina por medio de conductos
ubicados entre la puerta del aparato y
el panel de control.

El ventilador continuara funcionando
durante un tiempo después de que el
programa esté completo para evitar que
se acumule humedad en el horno, en el
panel de control o en el gabinete que lo
rodea.

Cuando la temperatura del horno haya
disminuido lo suficiente, el ventilador se
apagara automaticamente.

Puerta del horno ventilada

La puerta del horno esta hecha de
paneles de vidrio que tienen un
recubrimiento reflector de calor en parte
de su superficie.

Durante el funcionamiento, el aire
también circula a través de la puerta
para mantener frio el panel exterior.

Es posible retirar y desarmar la puerta
para limpiarla (Consulte "Limpieza y
cuidado").

Bloqueo de puerta de seguridad para
Pirdlisis

Por razones de seguridad, la puerta se
bloquea tan pronto como se inicia el
programa Pirdlisis. Una vez que haya
finalizado el programa Pirdlisis, la
puerta permanece bloqueada hasta que
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la temperatura del horno haya
descendido por debajo de los 535 °F
(280 °C).
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Superficies con PerfectClean

El revolucionario acabado PerfectClean

constituye una superficie suave y
antiadherente que es muy féacil de
limpiar.

Los alimentos y la suciedad que se
producen al hornear o asar pueden
eliminarse facilmente.

No utilice cuchillos ceramicos, ya
que estos rayaran la superficie
tratada con PerfectClean.

Siga las instrucciones de la seccion
“Limpieza y cuidado" de este manual
para conservar las propiedades de

antiadherencia y facilidad de limpieza.

Los siguientes han sido tratados con
esmalte PerfectClean:

— Bandeja universal
— Accesorio para asado y parrilla
— Bandeja perforada

— Molde redondo para hornear

Accesorios de autolimpieza

Los siguientes accesorios se pueden
dejar en el horno durante el programa
Pirdlisis.

— Rieles del estante,

— Sujetadores flexibles con rejilla de
acero

— Rejilla de acero del horno

Consulte "Limpieza y cuidado" para
obtener mayor informacion.

35



Antes del primer uso

Configuraciones generales

& El horno no debe utilizarse hasta
que esté correctamente instalado en
el gabinete.

El horno se encendera
automaticamente cuando se conecte
al suministro de corriente eléctrica.

Pantalla de bienvenida

Se muestra un saludo de bienvenida. A
continuacién, se le solicitara que
seleccione algunas configuraciones
basicas que deben especificarse antes
de poder utilizar el aparato.

m Siga las instrucciones en la pantalla.
Configuracion del idioma

m Seleccione el idioma deseado.

m Confirme con OK.

Configuracion del pais

m Seleccione el pais deseado.

m Confirme con OK.
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Configuracion del voltaje (version
eléctrica)

& El voltaje configurado debe
coincidir con el de la casa para no
danar el horno.

Antes de realizar la configuracion,
confirme cual es el voltaje. Si tiene
dudas, consulte a un técnico
calificado.

m Seleccione el voltaje.

m Confirme con OK.

Configuracion de la fecha

Puede ingresar los nimeros
desplazandose con la rueda del mouse
o el teclado numérico.

m Configure el dia, el mes y el afio.

m Confirme con OK.



Antes del primer uso

Configurar la hora del dia

Puede ingresar los numeros
desplazandose con la rueda del mouse
o el teclado numérico.

m Configure la hora del dia en horas y
minutos.

m Confirme con OK.

m Siga las otras instrucciones que
aparecen en la pantalla.

Se muestra el mensaje Primera puesta en
funcionamiento realizada correctamente.

m Confirme con OK.

El horno ahora esta listo para usarse.

La hora del dia se puede mostrar
utilizando un formato de 12 horas
(consulte "Configuraciones: Hora del
dia: Formato del reloj").

Si por accidente selecciona el idioma
equivocado, siga las instrucciones
que se describen en "Configuraciones:

Idioma N".

Pantalla con la hora del dia

A continuacién, se le preguntara en qué
momento desea que la pantalla muestre
la hora del dia cuando el horno esté
apagado (consulte "Configuraciones:
Hora del dia: Pantalla"):

- On

Se puede ver siempre la hora en la
pantalla.

— Off
La pantalla esta oscura para ahorrar

energia. Algunos modos estan
restringidos.

— Desconexion nocturna

La hora en la pantalla se muestra
entre las 5:00 a. m. y las 11:00 p. m.
Se apaga durante la noche para
ahorrar energia.

m Seleccione la opcion deseada.
m Confirme con OK.

La informacion sobre el consumo de
energia aparecera en la pantalla.

m Confirme con OK.
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Antes del primer uso

Calentar el horno por primera
vez y enjuagar el sistema de
inyeccion de vapor.

Los hornos nuevos pueden despedir un
olor desagradable en el primer uso.
Calentar el horno durante al menos

1 hora sin nada en él para liberar este
olor. Es una buena idea enjuagar el
sistema de inyeccion de vapor al mismo
tiempo.

Asegurese de que la cocina esté
bien ventilada mientras el aparato se
calienta por primera vez.

Cierre las puertas que van a otras
habitaciones para evitar que el olor
se expanda por toda la casa.

m Retire todas las envolturas de
proteccion y las etiquetas adhesivas
del horno.

m Antes de calentar el horno, limpie el
interior con un trapo humedo para
quitar el polvo o los trozos de
embalaje que puedan haberse
acumulado en la cavidad del horno
durante el almacenamiento y el
desembalaje.

m Inserte los rieles telescépicos de los
sujetadores flexibles (disponible para
ordenar) en los rieles del estante y
inserte todas las bandejas y la rejilla.

m Encienda el horno.
Aparecera el menu principal.
m Seleccione Funciones (.

m Seleccione Moisture Plus (Funcién
Clima) (0%].

Se visualiza la temperatura
predeterminada (350 °F/160 °C).
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Se encenderan el ventilador de
enfriamiento, la iluminacién y el
calentamiento del horno.

m Configure la temperatura mas alta
posible (475 °F/250 °C).

m Confirme con "OK".
m Seleccione Entrada de vapor autom..

Después de un breve tiempo, una
entrada de vapor se inyecta
automaticamente.

& iRiesgo de lesiones!

El vapor puede provocar
quemaduras.

No abra la puerta durante una
entrada de vapor.

Caliente el horno durante al menos

una hora.

Después de que transcurra al menos
una hora:

m Apague el horno.




Antes del primer uso

Después de calentar el horno por
primera vez

& iPeligro de sufrir quemaduras!
Deje que el horno se enfrie antes de
limpiarlo.

m Encienda el horno.

m Seleccione lluminacién para
encender la iluminacién del horno.

m Retire todos los accesorios del horno
y limpielos a mano (consulte
"Limpieza y cuidado").

m Limpie el interior del horno con agua
caliente y jabdn liquido. Utilice una
esponja suave o un trapo.

m Seque todas las superficies con un
pafo suave.

m Apague la iluminacion y el horno.
Deje la puerta del horno abierta

hasta que el interior esté
completamente seco.
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Configuraciones

Acceso al menu
"Configuraciones"

Desde el menu principal.
m Seleccione 7= Ajustes.

Ahora se pueden comprobar o cambiar
los ajustes.

No se pueden modificar las
configuraciones mientras el programa
de coccion esté en progreso.
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Modificacion y guardado de las
configuraciones

m Seleccione 7= Ajustes.

m Desplacese por la pantalla hasta que
aparezca la configuracion deseaday,
a continuacioén, téquela para
seleccionarla.

Las configuraciones que estén
seleccionadas actualmente tendran una
marco de color.

m Desplacese por la pantalla hasta que
aparezca la opcién deseada y, a
continuacién, téquela para
seleccionarla.

m Confirme con OK.

Se guarda la configuracion.



Configuraciones

Descripcion de las configuraciones

Opcidn Configuraciones disponibles
Idiormna ™ ... / deutsch / english / ...
Pais
Hora Indicacion horaria
On/*// Off * / Desconexion nocturna
Tipo de reloj
analdgico * / * / digital
Formato hora
24 h/* 12 h{amipm) *
Ajustar
Fecha
lurninacion On / Conectado durante 15 seg *

Pantalla de inicio

Mend principal
Funciones

Programas Automaticos
Funciones especiales
My Miele

Programas Propios

Lurninosidad

[ 11 [ et |

Yolumen

Sefiales aclsticas
Sonido del teclado
Melodia de bienvenida

Unidades de medida

Peso
g/lb/lbfoz*
Temperatura
OC / OF *

Funcionam. posterior
ventilador

Controlado por temperatura *
controlado por tiempo

*  Valores predeterminados de fabrica
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Configuraciones

Opcion

Configuraciones disponibles

Pirdlisis

Con recomendacion
Sin recomendacion *

Propuesta de

temperaturas
Seguridad Blogueo de puesta en marcha
On/ Off *
Bloqueo del teclado
On/ Off *
Catalizador ——————
Tipos de tension 208Y / 60Hz **
220V / 60Hz ™
240V / 60Hz ™
Grupo del sensor Grupo del sensor 0 - 9
Calibrado temperatura, ——————

Distribuidor

Modo exposicidn
On / Off *

Ajustes de fabrica

Ajustes

Programas Propios
Propuesta de temperaturas
MyMiele

*

*%
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Valores predeterminados de fabrica

Estos valores se muestran en pantalla, Volts corriente alterna




Configuraciones

Idioma ™

Se pueden configurar el pais y el idioma
deseados.

Después de seleccionar y confirmar su
eleccion, el idioma seleccionado en la
pantalla aparecera.

Consejo: Si accidentalmente
selecciona un idioma que no
comprende, seleccione T~ Ajustes y use

el simbolo ™ para volver al submenu
Idioma ™.

Hora del dia

Pantalla

Seleccione como desearia que
aparezca la hora del dia en la pantalla
cuando el horno esté apagado:

- On

La hora del dia siempre aparecera en
la pantalla. Para encender y apagar la
"lluminacién” o utilizar la funciéon
"Crondémetro" toque el sensor
pertinente.

- Off

La pantalla se apaga para ahorrar
energia. Se debe encender el horno
antes de poder utilizarlo. Esto
también se aplica al utilizar Alarma +
Crondmetro y la lluminacion del
horno.

— Desconexion nocturna

Para ahorrar energia, la hora en la
pantalla solo se muestra entre las
5:00a. m.ylas 11:00 p. m. No es
visible el resto del tiempo.

Tipo de reloj

Puede elegir entre la cara de un reloj
analdgico y una pantalla digital (h:min).
La fecha también aparecera en la
pantalla del reloj digital:

Formato de hora

Puede seleccionar el formato de la hora
para la hora del dia:

- 24h

La hora del dia se muestra en un
formato de 24 horas.

- 12 h {am/pm)
La hora del dia se muestra en un
formato de 12 horas.

Ajuste

Configure las horas y los minutos.

Si se produce un corte de energia
eléctrica, la hora del dia actual volvera
a aparecer una vez que haya vuelto la
energia. La hora se almacena en la
memoria durante aproximadamente
200 horas.

Sincronizacion

Este elemento del menu solo aparece si
esta conectado al sistema doméstico
de Miele @ (consulte las instrucciones
que se mencionan por separado).
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Configuraciones

Fecha
Configure la fecha.

Cuando se apaga el horno, la fecha
solo aparece si el horno esta
configurado en "Hora. Tipo de reloj:
Digital".

lluminacion

- On
La iluminacién interior permanece
encendida durante todo el periodo de
coccion.

— Conectado durante 15 seg
La iluminacién del horno se apaga
15 segundos después de que
comienza un programa. Si toca -9,
se vuelve a encender durante otros
15 segundos.
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Pantalla de inicio

El menu principal aparecera en la
pantalla cuando el horno esté
encendido. Puede modificar esta
configuracion predeterminada para que,
p. €j., los modos del horno o la
configuracién de MyMiele aparezcan en
la pantalla.

Brillo

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

-

m Seleccione Mas oscuro o Mas claro
para cambiar el brillo de la pantalla.



Configuraciones

Volumen

Tonos del timbre

El volumen esta representado por una
barra con siete segmentos.

.

Se selecciona el volumen maximo
cuando se completan todos los
segmentos. Si no se completa ninguno
de los segmentos, el volumen se
apaga.

m Seleccione IMas bajo o Mas alto para
ajustar el volumen.

m Seleccione Cn o Off para apagar o
encender los tonos del timbre.

Tono del teclado

El volumen esta representado por una
barra con siete segmentos.

-

Se selecciona el volumen maximo
cuando se completan todos los
segmentos. Si no se completa ninguno
de los segmentos, el volumen se
apaga.

m Seleccione Més bajo 0 Mas alto para
ajustar el volumen.

m Seleccione Cn o Off para apagar o
encender el tono del teclado.

Melodia de bienvenida

Puede encender o apagar la melodia de

bienvenida. Puede escucharla cuando
toca el boton de encendido/apagado

.

Unidades de medida

Peso
- g
El peso de los alimentos en los

Programas automaticos se muestra
en gramos.

- b
El peso de los alimentos en los
Programas automaticos se muestra
en libras.

- Ibfoz
El peso de los alimentos en los
Programas automaticos se muestra
en libras/onzas.

Temperatura

— DC
La temperatura se visualiza en
Celsius.

— °F
La temperatura se visualiza en
Fahrenheit.
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Configuraciones

Ventilador

El ventilador continuara funcionando
por un tiempo luego de apagar el horno
para evitar que se genere humedad
dentro del horno, en el panel de control
o en el gabinete que lo rodea.

— Controlado por temperatura

El ventilador se apaga cuando la
temperatura en el horno disminuye
por debajo de 160 °F (70 °C).

— controlado por tiempo

El ventilador se apagara después de
aproximadamente 25 minutos.

La condensacién puede provocar
dafios en el gabinete y la mesada.
Esto puede ocasionar corrosion en el
aparato.

Cuando los alimentos se mantienen
calientes en el horno, cualquier
incremento en la configuracion
controlado por tiempo puede ocasionar
condensacion en el panel de control
y humedad en el panel de control y
en el gabinete.

No ajuste la configuracion controlado
por tiempo ni intente dejar alimentos
en el horno caliente.
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Temperaturas

predeterminadas

Si suele cocinar con temperaturas
distintas a las predeterminadas, es
I6gico modificar las temperaturas
predeterminadas.

Después de seleccionar esta opcion, en
la pantalla aparecera una lista de los
modos del horno.

m Seleccione el modo deseado.

La temperatura predeterminada se
muestra junto con el rango de

temperaturas disponible.

m Modifique la temperatura

predeterminada.

m Confirme con OK.



Configuraciones

Pirdlisis
— Con recomendacion

En la pantalla aparecera un
recordatorio para ejecutar el
programa de Autoprograma.

— Sin recomendacion

No hay recordatorio para ejecutar el
programa Pirdlisis.

Seguridad

Bloqueo del sistema &

El bloqueo del sistema impide que el
horno se encienda involuntariamente.

El bloqueo del sistema permanecera
activado incluso luego de un corte de
energia eléctrica.

Seleccione Un para activar el bloqueo
del sistema.

Cuando el bloqueo del sistema esta
activo, aun es posible utilizar el

cronémetro y el alarma.

- On

El bloqueo del sistema ahora esta
activo. Si desea utilizar el horno,
toque &) durante al menos

6 segundos.

- Off

El bloqueo del sistema ahora esta
desactivado. Se puede utilizar el
horno con normalidad.
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Configuraciones

Bloqueo del sensor

El bloqueo del sensor impide que usted
apague el horno o cambie un programa
de coccion por accidente.

- On

Antes de poder utilizar un modo,
toque (&) durante al menos
6 segundos.

— Off

Cuando toca los botones, estos
responden inmediatamente.
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Catalizador

El nivel de reduccién de olores
representado por una barra con siete
segmentos.

{11 [ et |

Se selecciona la reduccion de olores
maxima cuando se completan todos los
segmentos. Si no se completa ninguno
de los segmentos, el catalizador se
apaga.

m Seleccione min. o max. para cambiar
el nivel de reduccion de olores.

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



Configuraciones

Version eléctrica

Configuracién del voltaje (version
eléctrica)

m Seleccione el voltaje deseado y la
frecuencia correspondiente.

m Confirme con OK.

Grupo del sensor

Su horno esta configurado en fabrica
para detectar automaticamente la
sonda térmica inalambrica provista. Si
ha comprado una nueva sonda térmica
Miele, necesitara reiniciar el grupo de
sensor (p. €j., a P1-D01-0000001).

m Seleccione el grupo de sensor que
esta impreso en la punta de metal de
la sonda térmica inalambrica.

El grupo del sensor es el segundo
digito del cddigo de doce digitos (PO -
P9).

m Confirme con "OK".

Calibracion de la temperatura

Al utilizar la calibracion de la
temperatura, es posible modificar la
temperatura de todos los modos y los
programas de Programas automaticos
para que esta sea ligeramente menor o
mayor que la temperatura que se
muestra.

La calibracion de la temperatura esta
representada por una barra con siete
segmentos.

-

Si se completan todos los segmentos,
la temperatura del horno es mucho
mayor que la que se indica en la
pantalla. Si no se completa ningun
segmento, la temperatura del horno es
mucho menor que la indicada.

m Seleccione + o — para ajustar la
calibracion de la temperatura.

m Confirme con OK.
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Configuraciones

Programa de sala de
exhibicion

Este modo permite exhibir el horno en
salas sin calentarlo. No debe

configurarse de este modo para uso
domeéstico.

Modo demo

Si el modo demo esta activado,
aparecera el mensaje Modo exposicion
conectado. El aparato no se calienta
cuando encienda el horno.

- On

Toque CK durante al menos
4 segundos para activar el modo
demo.

— Off
Toque durante al menos 4 segundos
para desactivar el modo demo.

Después de hacer esto, puede
utilizar el horno con normalidad.

50

Ajustes predeterminados de

fabrica

- Ajustes
Todas aquellas configuraciones que
hayan sido modificadas se
restableceran a los valores
predeterminados de fabrica.

— Programas Propios
Se borraran todos los Programas
Propios.

— Propuesta de temperaturas
Todas aquellas temperaturas
recomendadas que hayan sido
modificadas se restableceran a los
valores predeterminados de fabrica.

- MyMiele
Se borraran todas las entradas de
MyMiele.



MyMiele

Puede personalizar su horno utilizando
la funcién MyMiele @’= al ingresar con
frecuencia los procesos utilizados.

Esto es particularmente til con el
programa de Programas automaticos ya
que no necesita verificar cada pantalla
para iniciar el programa.

También puede configurar los procesos
que haya ingresado en MyMiele para
que aparezcan en la pantalla de Inicio
(consulte "Configuraciones: Pantalla de
inicio").

Para agregar una entrada
Puede anadir hasta 20 entradas.

m Seleccione Myhiele.
m Seleccione Afadir entrada.

Puede seleccionar las opciones de las
siguientes categorias:

Funciones (]
Programas Autométicos

Funciones especiales (%)

Programas Propios (&

m Para confirmar, toque OK (Aceptar).

En la lista aparecera la opcion
seleccionada con el simbolo
correspondiente.

m Realice el procedimiento que se
indica anteriormente para las otras
entradas. Solo puede elegir opciones
que todavia no se hayan
seleccionado.
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MyMiele

Edicion de MyMiele
Después de seleccionar Editar, puede:

— afadir entradas, si MyMiele incluye
menos de 20 entradas,

— eliminar entradas,

— ordenar entradas, si MyMiele incluye
mas de 4 entradas.

Eliminar entradas

m Seleccione Myhiele.

m Seleccione Editar.

m Seleccione Eliminar entrada.

m Seleccione la entrada que desea
eliminar.

m Confirme con OK.

A continuacién, se eliminara la entrada
de la lista.
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Ordenar entradas

Si hay mas de 4 entradas, puede
cambiar el orden de las entradas.

m Seleccione MyMicle @’=.

m Seleccione Editar.

m Seleccione Urdenar entrada.
m Seleccione la entrada.

m Seleccione la posicién a la que desea
moverla.

m Confirme con OK.

La entrada ahora aparecera en la
posicién seleccionada.



Alarma + Crondmetro

Al utilizar el botén

"Timer" (Crondmetro), puede configurar
un crondmetro para establecer una
duracion (p. €j., hervir huevos) o una

alarma (p. €j., para una hora especifica).

Se pueden establecer dos alarmas
simultaneamente: dos duraciones del
crondmetro o una alarmay una
duracién del cronémetro.

Uso de la alarma &)

Se puede utilizar la alarma para
establecer una hora especifica a la que
debera sonar el timbre del horno.

Ajuste de la alarma

Si se selecciona Hora - Indicacion
horaria - Cff, debera apagar el horno
antes de configurar la alarma. De este
modo, cuando el horno esté apagado,
la hora de la alarma aparecera en la
pantalla.

m Seleccione el botdén
"Timer" (Cronémetro).

m Seleccione Mueva alarma.
m Configure la hora de la alarma.
m Confirme con OK (Aceptar).

Cuando apague el horno, aparecera la
hora de la alarma y @), en lugar de la
hora del dia.

Si el proceso de coccion finaliza a la
misma hora o si se encuentra en un
menu diferente, la hora de la alarma 'y
@ apareceran en la parte superior
derecha de la pantalla.

A la hora de la alarma configurada

- @ destella junto a la hora en la
pantalla.

— Sonara un timbre si esta activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tonos del timbre").

m Seleccione el botdn
"Timer" (Cronémetro) o el brazo que
se encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla.

El timbre se apagara y los simbolos
desapareceran de la pantalla.
Cambio de una alarma

m Seleccione la alarma que se
encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla o seleccione
"Timer" (Crondmetro) y la alarma
deseada.

Aparece la alarma seleccionada.
m Configure la nueva hora de la alarma.
m Confirme con OK (Aceptar).

De este modo, la hora de la alarma
modificada se guarda y aparece en la
pantalla.

Eliminacion de una alarma

m Seleccione la alarma que se
encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla o seleccione
"Timer " (Cronémetro) y la alarma
deseada.

Aparece la alarma seleccionada.
m Seleccione Restaurar.
m Confirme con OK (Aceptar).

Se eliminara la alarma.
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Alarma + Cronémetro

Uso del cronémetro 2\

El crondmetro puede utilizarse para
medir la duracién de cualquier actividad
en la cocina, p. €j., hervir huevos.

Ademas, si se ha configurado la hora
de inicio y finalizacion, es posible
utilizar el cronémetro al mismo tiempo
que un programa de coccidn, p. €j., un
recordatorio para mezclar el plato o
agregar aderezos.

En el cronémetro se puede configurar
un tiempo maximo de 9 horas, 59
minutos y 59 segundos.

Consejo: Use el cronémetro en
Funcién Clima para recordarle que
inyecte las entradas de vapor en el
tiempo deseado.
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Ajuste del cronémetro

Cuando se establece la opcién Hora -
Indicacion horaria - Off, es necesario
encender el horno para configurar el
cronémetro. De este modo, se puede
ver el conteo descendente del
cronémetro en la pantalla cuando el
horno esta apagado.

Para hervir huevos, debera configurar el
cronémetro durante 6 minutos y
20 segundos.

m Seleccione el botdn
"Timer" (Cronémetro).

m Seleccione MNuevo aviso.

m Configure el crondmetro para la hora
requerida.

m Confirme con OK (Aceptar).

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

Si en ese momento esta cocinando, o si
se encuentra en un menu diferente, la
duracion del cronémetro y 2
apareceran en la esquina superior
derecha de la pantalla.



Alarma + Crondmetro

Al finalizar el cronémetro
[\ destella.

El crondmetro comienza con el
conteo ascendente.

Sonara un timbre si esta activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tonos del timbre").

Seleccione el botén

"Timer" (Cronédmetro) o el crondmetro
que se encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla.

El timbre se apagara y los simbolos
desapareceran de la pantalla.

Restablecimiento del cronémetro

m Seleccione el crondmetro que se
encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla o seleccione el
botén "Timer" (Cronémetro) y el
cronémetro deseado.

Aparece el crondmetro configurado.

m Establezca una nueva duracién del
cronémetro.

m Confirme con OK (Aceptar).

Se guarda la hora modificada y
comenzara el conteo descendente en
segundos.

Cancelacion del cronémetro

m Seleccione el crondmetro que se
encuentra en la parte superior
derecha de la pantalla o seleccione el
botén "Timer" (Cronémetro) y el
cronémetro deseado.

Aparece el crondmetro configurado.
m Seleccione Restaurar.
m Confirme con OK (Aceptar).

Se ha cancelado el crondmetro.
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Guia de los modos

El horno posee una amplia variedad de modos para preparar diferentes alimentos.

Infunda hasta 3 entradas de vapor, ya sea
manualmente o por tiempo, durante todo el
programa de coccidn para asegurar un interior
suave, humedo con una corteza crujiente. Los
programas MasterChef + utilizan la Funcion Clima
durante el proceso de coccién/horneado.

Modo Temperatura Rango de

predeterminad| temperatura
a

Aire caliente plus 350 °F (160 °C)| 75-475 °F

Utilice este modo para hornear y rostizar en (30-250 °C)

diferentes niveles al mismo tiempo. Puede cocinar

a temperaturas mas bajas que con el modo Calor

de béveda y solera (Z] porque el ventilador

distribuye el calor de manera uniforme por toda la

cavidad para alcanzar una temperatura de

horneado consistente.

Calor de béveda y solera (—] 350 °F (180 °C) |75-525 °F

Este modo de horneado éptimo utiliza calor desde (30-280 °C)

las resistencias inferior y superior para crear

excelentes resultados a partir de todas las recetas

de horneado.

Funcién Clima 350 °F (160 °C) | 275-475 °F

(130-250 °C)

Coccién intensiva

Este modo hace que el aire circule suavemente
desde la resistencia inferior media utilizando el
ventilador para crear un entorno similar al de un
horno de ladrillo. Ideal para hornear pizzas,
focaccia, tartas y pasteles, que requieren una
base crocante y una cobertura humeda.

400 °F (170 °C)

125-475 °F
(50-250 °C)

Asado automatico

Para obtener un resultado 6ptimo, la carne se
quema a una alta temperatura, lo que la mantiene
tierna y jugosa.

375 °F (160 °C)

200-450 °F
(100-230 °C)
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Guia de los modos

Modo Temperatura Rango de

predeterminad| temperatura
a

Surround Roast (—] 400 °F (180 °C) |75-525 °F

Para rostizar alimentos de recetas tradicionales, p. (30-280 °C)

ej., estofados, y guisar o cocinar a bajas

temperaturas.

Convection Roast 375 °F (160 °C) | 75-475 °F

Este modo utiliza el ventilador de conveccién para (30-250 °C)

hacer circular el aire calentado por todo el horno.

Ideal para cocinar delicados cortes de carne,

pescado y aves crocantes.

Solera [_] 875 °F (190 °C) |200-525 °F

Ese modo utiliza técnicas de horneado
tradicionales para cocinar perfectas tartas y
galletitas.

(100-280 °C)

Browning (Béveda)(—]

Para que la parte superior de los alimentos quede
perfectamente dorada, p. €j., cuando hace un
gratinado o dora la parte superior de un guisado.

350 °F (190 °C)

200-475 °F
(100-250 °C)

Maxi Broil (Grill grande) ()

Para asar carnes al grill, p. €j., filetes, costillas,
kebabs, etc. El elemento para dorar/asar al grill se
iluminara de color rojo para producir el calor
requerido.

500 °F (240 °C)

400-575 °F
(200-300 °C)

Broil (Grill pequefio) (]

Para asar al grill pequefas cantidades de filetes,
costillas, kebabs, etc.

500 °F (240 °C)

400-575 °F
(200-300 °C)
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Guia de los modos

Modo Temperatura Rango de
predeterminad| temperatura
a
Grill con aire 400 °F (200 °C) |200-500 °F

Este modo distribuye el aire desde el elemento
para dorar/asar al grill hasta los alimentos
utilizando el ventilador. Esto permite utilizar una
temperatura menor con Grill (J. Ideal para asar
con grill cortes de carne mas gruesos (p. €j. pollo,
arrollados).

(100-260 °C)

Rotisserie (Rostizador)

El rostizador asa de manera uniforme y ahade un
toque final a alimentos como carne rellena, asado
atados, aves, verduras y kebabs.

400 °F (200 °C)

200-500 °F
(100-260 °C)

I\

Coccion con dorado

Combinar diferentes resistencias garantiza la
excelencia en productos de horno, gratinados y
lasanas.

350 °F (190 °C)

200-475 °F
(100-250 °C)
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Funcionamiento del horno

Consejos para el ahorro de — Si no presiona un botdén después de
energia cierto tje_mpo, el horno se apagara
) ) automaticamente para ahorrar

— Quite todos los accesorios de_l horno energia. La cantidad de tiempo que

que ya no necesitan para cocinar. transcurra antes de que se apague el
- No intente abrir la puerta cuando esté horno depende de la configuracion

cocinando. seleccionada, p. €j., modo,

] ) temperatura, duracién de la coccion,

— Si se proporciona un rango de etc.

temperaturas, lo mejor es seleccionar
la menor temperatura y controlar los
alimentos después del menor tiempo
de coccion dado.

— La configuracién predeterminada
para la visualizacién de la hora del dia
Hora - Indicacion horaria - Off tendra el
menor consumo de energia.

— Con la configuracién predeterminada
de fabrica lluminacion - Conectado
durante 15 seg la iluminacién interior
del horno se apagara
automaticamente después de
15 segundos. Se puede volver a
encender en cualquier momento
tocando "lluminacién”.

— Cuando se cocina con el apagado
automatico o la sonda térmica
inalambrica, el horno interrumpira
automaticamente el proceso de
calentamiento poco tiempo antes de
que termine la coccién. El calor
residual es suficiente para terminar el
proceso de coccion. F. Aharro energ.
aparecera en la pantalla. El ventilador
de aire frio o el de aire caliente
permanecera encendido (segun el
modo utilizado).
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Funcionamiento del horno

Guia rapida

m Encienda el horno.

Aparecera el menu principal.

m Coloque los alimentos en el horno.
m Seleccione Funciones.

m Seleccione el modo deseado.

Podra ver el modo del horno y la
temperatura predeterminada.

Se encenderan el ventilador, la
iluminacion y la calefaccién del horno.

m Ajuste la temperatura predeterminada
si fuese necesario.

Al cabo de unos segundos se
aceptara automaticamente la
temperatura predeterminada. Si es
necesario, seleccione Modificar para
volver a la configuracion de la
temperatura (consulte "Funciones
adicionales: Cambio de la
temperatura").

m Confirme con OK.

Apareceran las temperaturas requeridas
y reales.

Vera que la temperatura aumenta en la
pantalla. Si esta opcion esta
seleccionada, sonara un timbre cuando
el horno alcance la temperatura
requerida (consulte "Configuracion:
Volumen: Tono del timbre").

Después de proceso de coccion:
m Retire los alimentos del horno.

m Apague el horno.
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Ventilador

El ventilador continuara funcionando
durante un tiempo después de que el
programa esté completo para evitar que
se acumule humedad en el horno, en el
panel de control o en el gabinete que lo
rodea.

Cuando la temperatura del horno haya
disminuido lo suficiente, el ventilador se
apagara automaticamente.

Si se desea, se puede modificar la
configuracion predeterminada (consulte
"Configuraciones: Ventilador").



Funciones adicionales

Ha colocado los alimentos en el horno,
seleccionado un modo y establecido la
temperatura.

Al seleccionar Abrir Ctros ajustes puede
ajustar los tiempos de cocciéon y
ajustar las configuraciones
adicionales.

m Seleccione Modificar.
m Seleccione Abrir Otros ajustes.

En la pantalla apareceran opciones
adicionales para que realice las
modificaciones que desee.

Duracion

Temperatura interior (Esto solo
aparecera si esta utilizando la sonda
térmica inalambrica. No puede
establecer la duracion de una
coccion si esta usando la sonda
térmica inalambrica.)

Preparado a las

Inicio a las (Esto aparecera si se ha
configurado la hora de Duracion o
Preparado a las.)

Calentamiento rapido (Esto solo
aparecera si se ha configurado la
temperatura en mas de 210 °F
(100 °C) para Aire caliente plus /
Asado de conveccién (&), Asado
automatico (=), Béveda y solera /
Asado de béveda y solera (=] o
Funcion Clima [o%]).

—  Crisp function (Esta funcién de
reduccion de humedad permitira que
las superficies sean crocantes por
fuera.)

— Modificar tipo de calentamn. (Esta
opcidn aparecera solo con la Funcion
Clima [0%]). Puede combinar entradas
de vapor con otro tipo de
calentamiento.)

— Modificar funcién (Puede modificar el
modo de coccidn durante su
funcionamiento.)
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Funciones adicionales

Cambio de la temperatura

Apenas seleccione un modo de
cocciodn, en la pantalla aparecera una
temperatura predeterminada junto con
el rango posible (consulte "Guia de los
modos").

m Si la temperatura predeterminada es
adecuada para su receta, confirme
con OK.

m Si no es adecuada para su receta,
puede modificarla para este
determinado programa de coccién.

Ademas, puede restablecer
permanentemente la temperatura
predeterminada para que se adapte a
sus habitos de coccién personales
(consulte "Configuraciones:
Temperaturas predeterminadas").

Ejemplo: Ha seleccionado Aire caliente
plus y 350 °F (170 °C) y puede ver
que la temperatura esta aumentando.

Desea reducir la temperatura meta a
310 °F (155 °C).

m Seleccione Modificar.
m Cambio de la temperatura
m Confirme con OK.

Se guarda la temperatura meta
configurada. Se muestran las
temperaturas meta y real.
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Rapid PreHeat (Calentamiento
rapido)
Es posible utilizar el Calentamiento

rapido para acelerar la fase de
calentamiento.

La funcion Calentamiento rapido se
enciende automaticamente si se
configura una temperatura de mas de
212 °F (100 °C) para Aire caliente plus /
Asado de conveccién [&], Asado
automaético (3), Asado de béveda y
solera / Béveda y solera (=] y Funcién

Clima [0%).

Puede apagar el Calentamiento rapido
para el proceso de coccidn pertinente.



Funciones adicionales

Rapid PreHeat (Calentamiento

rapido)

- On
Las resistencias de conveccién y los
elementos para dorar/asar al grill se
encienden junto con el ventilador
para permitir que el horno alcance la

temperatura requerida lo mas rapido
posible.

- Off

Solo estan encendidas las
resistencias asociadas con el
programa de coccién.

Para apagar la funcién de
Calentamiento rapido:

m Seleccione Modfficar.

m Seleccione Abrir Otros ajustes.

m Seleccione Calentamiento rapido.

En Calentarniento rapido, aparecera Off.
m Confirme con "OK".

Se ha desactivado el Precalentamiento
rapido.

En lugar de Calentarmiento réapido, en la

pantalla aparecera Fase de calentamiento.

m Seleccione la temperatura y el modo
del horno requeridos.

m Espere a que finalice la fase de
precalentamiento.

Si el timbre esta configurado, sonara
cuando se alcance la temperatura
configurada (consulte
"Configuraciones").

m Coloque los alimentos en el horno.

Uso de la funcion Crocante
(reduccion de humedad)

Es recomendable usar esta funcion
cuando los elementos que se cocinan
estan humedos por dentro pero deben
mantenerse crocantes por fuera, p. €j.
papas fritas, croquetas o carnes
empanizadas.

También es adecuada para tortas de
frutas, como tortas de manzana.

Ha colocado los alimentos en el horno,
seleccionado un modo y establecido la
temperatura.

Puede activar la "funcién Crocante"
con cualquier modo del horno. Se
debe activar por separado para los
procesos de cocciodn. Para alcanzar
mejores resultados, activelo al
principio del proceso de coccién.

m Seleccione Modificar.

m Seleccione Abrir Otros ajustes.
m Seleccione Crisp function.

En Crisp function, aparecera COn.
m Confirme con OK.

La reduccion de humedad ahora esta
activada.
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Funciones adicionales

Cambio del modo del horno

Puede modificar el modo del horno
durante su funcionamiento.

m Seleccione Modificar.

m Seleccione Abrir Otros ajustes.
m Seleccione Modificar funcion.
m Seleccione el modo deseado.

En la pantalla aparecera el nuevo modo
junto con la temperatura
predeterminada.

m Modifique la temperatura, si fuese
necesario.

m Confirme con OK.
Se ha modificado el modo del horno.

Se conservaran los tiempos ingresados.
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Funciones adicionales

Configuracion de duraciones - Inicio a las

adicionales Configure la hora a la que desea que
Ha colocado los alimentos en el horno, se inicie la coccion. El horno se
seleccionado un modo y establecido la encendera automaticamente a la
temperatura. hora programada.

Inicio a las solo se puede utilizar con
Duracion o Preparado a las, excepto
cuando utiliza la sonda térmica
inalambrica.

Al ingresar Duracion, Preparado a las o
Inicio a las, puede encender o apagar
automaticamente el programa de
coccion.

— Duracion

Ingrese la duracion de la coccidn
requerida. Una vez que transcurra la
duracion establecida, el
calentamiento se apagara
automaticamente. La duracion
maxima que puede configurarse es
de 12:00 horas.

No se puede ingresar la duracion de
la coccion si esta utilizando la sonda
térmica inalambrica. Cuando utiliza la
sonda térmica, la duracién de la
coccion depende del momento en
que se alcanza la temperatura
interna.

— Preparado a las

Puede especificar en qué momento
desearia que termine el programa de
cocciodn. El horno se apagara
automaticamente a la hora
programada.

No se puede ingresar un tiempo de
Preparado a las si estéa utilizando la
sonda térmica inalambrica. Cuando
utiliza la sonda térmica, la hora de
finalizacién depende del momento en
que se alcanza la temperatura
interna.
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Funciones adicionales

Apagado automatico

Ahora son las 11:45. Los alimentos
demoran 30 minutos para cocinarse,
por lo que deberian estar listos a las
12:15.

Seleccione Duracion y establezca
00:30 h o seleccione Freparado a las y
configure la hora de finalizacion.

Una vez que transcurra ese tiempo o se
alcance la hora establecida, el horno se
apagara automaticamente.

Configuracion de la duracién

m Seleccione Modificar.

m Seleccione Abrir Ctros ajustes.

m Establezca la duracién de la coccion.

m Confirme con OK.

Configuracion de la hora de
"Preparado a las"

m Seleccione Modificar.
m Seleccione Abrir Otros ajustes.

m En el campo de Freparado a las,
establezca la hora a la que los
alimentos deberian estar listos.

m Confirme con OK.
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Encendido y apagado automatico

Se recomienda utilizar la funcion
Encendido/apagado automatico al
rostizar. No retrase demasiado el inicio
del programa al hornear. Las masas y
mezclas para tortas se secaran y los
agentes fermentadores perderan su
efectividad.

Para que un programa se encienda y
apague automaticamente, tiene la
opcién de cémo ingresar los
parametros de hora:

— Duracion y Preparado a las
—  Duracion vy Inicio a las
— Preparado alas y Inicio a las

Ahora son las 11:30. Los alimentos
demoran 30 minutos para cocinarse,
por lo que deberian estar listos a las
12:30.

m Seleccione Modificar.
m Seleccione Abrir Otros ajustes.

m En el campo Duracién, establezca
0:30 h.

m En el campo Preparado a las,
establezca 12:30 h.

m Confirme con OK.

La hora Inicio a las se calculara
automaticamente. En la pantalla
aparecera Inicio a las 12:00.

Una vez que transcurra ese tiempo, el
horno se encendera automaticamente.




Funciones adicionales

Secuencia de un programa de
coccidn que se enciende y apaga
automaticamente

Hasta que sea la hora de inicio, en la
pantalla apareceran el modo, la
temperatura seleccionada, Inicio alas y
la hora de inicio.

Después de que haya comenzado el
programa, en la pantalla podra
observar la fase de precalentado hasta
que se haya alcanzado la temperatura
requerida.

Una vez que se alcance dicha
temperatura, sonara un timbre, si esta
activado (consulte "Configuraciones:
Volumen: Tono del timbre").

Después de la fase de precalentado,
en la pantalla se podra ver cual es el
tiempo restante.

Podra ver el conteo descendente en la
pantalla que comienza en segundos.

Cuando finalice el proceso de
coccidn sonara un timbre, si esta
activado (consulte "Configuraciones:
Volumen: Tonos del timbre").

La calefaccién y la iluminacion del
horno estan encendidas. En la pantalla
aparecera Proceso finalizado.

Tiene la posibilidad de guardar el
programa como Programa Propio
(consulte "Programas Propios") o de
aumentar la duracion de la coccion
utilizando Maodificar.

Durante la fase de enfriamiento el
ventilador continuara funcionando.

Cambio de la hora configurada
m Seleccione Modificar.

Apareceran todas las opciones que
puedan modificarse.

m Modifique la hora deseada.

m Confirme con OK.

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

Cancelar la coccion
m Toque "Atras" dos veces.

¢ Cancelar proceso? aparece en la
pantalla.

m Seleccione Si.

Se apagaran la calefaccién y la
iluminacion del horno, y se eliminaran
todas las duraciones configuradas.
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Funcién Clima

Su horno esta equipado con un sistema
de inyeccién de vapor para cocinar con
humedad. Hornear, asar y cocinar con
la Funcion Clima garantiza la
conduccion de aire y vapor para
excelentes resultados de coccion y
dorado.

Después de seleccionar la Funcion
Clima necesita configurar la
temperatura y la cantidad de entradas
de vapor.

Las opciones disponibles son:

— Entrada de vapor autom.
Esto requiere suficiente agua para
una entrada de vapor. La entrada de
vapor sera inyectada en el horno
automaticamente después de la fase
de calentamiento.

— 1 Entrada de vapor
2 Entradas de vapor
3 Entradas de vapor
Tiene que liberar las entradas de
vapor usted mismo.

Las entradas de vapor se inyectan en la
cavidad del horno durante el programa
de coccion. La entrada de vapor se
encuentra en la esquina trasera
izquierda interna del techo del horno.
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Una entrada de vapor dura aprox.

5-8 minutos. La cantidad de entradas
de vapor y cuando se inyectan
dependera del tipo de comida que esta
siendo cocinada:

— Las masas de levaduras se elevaran
mejor si se inyecta vapor en el
principio del programa.

— El pany los bollos también se
elevaran mejor si se expone al vapor
al comienzo. Inyectar una entrada de
vapor al final del programa le dara al
pany a los rollos una corteza
brillante.

— Al asar carne con alto contenido de
grasa, inyectar vapor al principio de
la coccidn, ayudara a derretir la
grasa.

La Funcion Clima no es adecuada para
las mezclas que contienen una gran
cantidad de humedad, tales como
masa de merengues, ya que la adicién
de vapor no permite que se sequen de
manera suficiente.



Funcién Clima

Coémo cocinar con la funcion
Funcién Clima

Es normal que se forme condensacion
en el interior de la puerta durante la
inyeccion de vapor. Esto se disipara
durante el curso del programa de

coccion.

m Prepare los alimentos y coléquelos en
el horno si no se necesita
precalentado.

m Seleccione Funciones.

m Seleccione Moisture Plus (Funcién

Clima) [o%].

Se visualiza la temperatura
predeterminada (350 °F/160 °C)

Se encenderan el ventilador de
enfriamiento, la iluminacion y el
calentamiento del horno.

Configuracion de la temperatura
m Configure la temperatura requerida.

m Confirme con "OK".

Configurar la cantidad de entradas
de vapor

El horno introducira agua
automaticamente desde el suministro
de aguay, luego, liberara el vapor en
momentos especificos. Escuchara
algunos ruidos de bombeado durante
el proceso de entrada de agua.

m Si desea inyectar la entrada de vapor
en el horno automaticamente luego
de la fase de calentamiento,
seleccione Entrada de vapor autom..

m Si desea inyectar una o mas entradas
de vapor de manera manual en
momentos especificos, seleccione 1
Entrada de vapor, 2 Entradas de vapor o
3 Entradas de vapor.
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Funcién Clima

Calcular el momento de las entradas
de vapor

Esta opcidén aparecera en la pantalla
solo después de seleccionar 1,203
entradas de vapor.

Consejo: Si ha seleccionado mas de
una entrada de vapor, la segunda se
debe liberar al menos 10 minutos
después de iniciar el programa.

Entradas de vapor manuales

m Para inyectar las entradas de vapor,
seleccione manualmente.

Vapor controlado por tiempo

m Si desea configurar una hora para
inyectar las entradas de vapor,
seleccione controlado por tiempo.

m Seleccione el tiempo deseado para
cada entrada de vapor. Entonces el
horno liberara el vapor en los
momentos especificos. El tiempo
comienza a transcurrir cuando se
inicia el programa.

m Para confirmar, toque OK (Aceptar).
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Cambio del tipo de calentamiento

Los cuatro modos (Aire caliente plus,
Bdveda y solera, Coccidn intensiva y
Asado automatico) estan disponibles
para usar con Funcion Clima (0%], sin
embargo el Aire caliente plus se
establece como el modo
predeterminado. Puede combinar
Moisture Plus con los cuatro modos de
calentamiento (Aire caliente plus,
Bdveda y solera, Coccidn intensiva y
Asado automatico). La configuracion
predeterminada de fabrica es Aire
caliente plus.

m Seleccione Modificar.

m Seleccione Modificar tipo de calentam..
m Seleccione el modo deseado.

m Confirme con "OK".

El programa de coccion continuara
usando el tipo de calentamiento
seleccionado.



Funcién Clima

Como inyectar las entradas de vapor

El vapor puede provocar
quemaduras.

No abra la puerta durante las
entradas de vapor. Ademas, la
condensacion en los sensores hara
luego que tenga un tiempo de
reaccion lento.

Entrada de vapor automatica

Entrada de vapor autom. aparecera en la
pantalla.

Una vez que se completa la fase de
precalentamiento, se inyecta la entrada
de vapor automatica.

El agua se evapora en el horno mientras
el vapor se libera y Entrada vapor autom.
activ. aparecera en la pantalla.

Después de la entrada de vapor Entrada
de vapor finalizada aparecera en la
pantalla.

m Continle con la coccién hasta que
haya finalizado el tiempo de coccién.

1, 2 0 3 entradas de vapor

Entradas de vapor manuales

Cuando se ha seleccionado
manualmente, puede disparar entradas
de vapor una vez que Inicio Entrada de
vapor manual aparezca.

Espere hasta que se complete la fase
de precalentamiento para permitir que
el aire caliente distribuya

uniformemente el vapor en el horno.

Consejo: Configurar el "Crondmetro"
como recordatorio.

m Seleccione Inicio Entrada de vapor
manual.

Se libera la entrada de vapor y Entrada
vapor automn. activ, aparecera en la
pantalla.

m Proceda de la manera descrita para
inyectar mas entradas de vapor.

Entrada de vapor finalizada aparecera en la
pantalla después de cada entrada de
vapor.

m Continle con la coccion hasta que
haya finalizado el tiempo de coccion.

Vapor controlado por tiempo

El horno libera el vapor luego del
tiempo especifico.
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Funcién Clima

Como evaporar la humedad
residual

Cuando se cocina mediante la
humedad adicional, el agua se
distribuye en partes iguales entre la
cantidad de entradas de vapor y se
utiliza por completo hasta que el
programa se interrumpe.

Sin embargo, si se interrumpe un
programa que usa la humedad
adicional (ya sea manualmente o por un
corte de electricidad) antes de inyectar
las entradas de vapor, el agua de las
entradas de vapor no utilizada
permanecera en el sistema de
evaporacion.

La proxima vez que se utilice el modo
Funcion Clima O un programa
MasterChef +,  Evaporar agua restante?
aparecera en pantalla con las opciones
Saltar y Si.

Lo mejor es comenzar la
evaporacion del agua residual de
inmediato para que se evapore solo
agua fresca en los alimentos durante
el siguiente programa de coccion.
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El proceso de evaporacion de
humedad residual

El horno se calienta y el agua residual
en el compartimiento del horno se
evapora.

Segun la cantidad de agua, puede
tomar hasta 30 minutos
aproximadamente.

El vapor puede provocar
quemaduras.

No abra la puerta.

La humedad se condensara en la
puerta y en el compartimiento del
horno y debe limpiarse antes de que
el horno se enfrie.




Funcién Clima

Inicio inmediato de la evaporacion de
agua residual

El vapor puede provocar
quemaduras.

No abra la puerta mientras el agua
residual se esta evaporando.

m Seleccione el modo Funcidén
Clima 0 un programa
MasterChef +.

¢ Evaporar agua restante? aparecera en la
pantalla.

m Seleccione Si.

Evaporar agua restante y una hora
apareceran en la pantalla.

El proceso de evaporacién comenzara.
Puede controlar el tiempo restante en la
pantalla.

El tiempo que se muestra depende de
la cantidad de agua en el sistema de
evaporacion. Este tiempo puede
corregirse durante el proceso de
evaporacion para que refleje la cantidad
real de agua restante en el sistema.

Al final del proceso de evaporacion de
agua residual Proceso finalizado aparece
en la pantalla.

m Toque el sensor "Back" (Atras).

Ahora puede llevar a cabo un proceso
de coccion que utilice la Funcion Clima
o un programa MasterChef +.

Durante la evaporacion de agua
residual, la humedad se condensara
en la puerta y en el interior del horno.
Asegurese de limpiar la condensacion
una vez que el interior se haya
enfriado.

Como saltarse la evaporacion de
humedad residual

& Saltarse el proceso de
evaporacion de humedad residual
puede provocar que el agua
desborde en la cavidad del horno.
No cancele el proceso de
evaporacion.

m Seleccione el modo Funcién
Clima [¢%] o un programa
MasterChef +.

¢ Evaporar agua restante? aparece.
m Seleccione Saltar.

Ahora puede llevar a cabo un proceso
de coccion que utilice la modalidad de
Funcién Clima O un programa
MasterChef +.

Se le solicitara que lleve a cabo el
proceso de evaporacion de la humedad
residual la préxima vez que seleccione
la Funcién Clima 0 un programa
MasterChef + que utiliza humedad y
cuando apague el horno.
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Programas automaticos

El horno cuenta con un amplio rango
de programas de Masterchef y
MasterChef + que le permiten alcanzar
facilmente excelentes resultados en la
coccion. Simplemente seleccione el
programa adecuado para el tipo de
alimento que esta cocinando y siga
las instrucciones en la pantalla.

En los Programas Automéaticos
encontrara:

- los programas MasterChef para
preparar tortas, carne, platos de
pescado, postres, etc.

— El programa MasterChef + para la
preparacién con Funcién Clima.

Lista de tipos de alimentos

Los Programas automaticos se pueden
encontrar en Programas Automéaticos
- MasterChef (Programas autométicos).

— Reposteria

Pescado
— Camne

Pizza

Papas

Aves
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MasterChef +

En MasterChef + estan disponibles una
variedad de programas. Estos
programas MasterChef trabajan con
Funcién Clima.

Coémo usar programas
MasterChef (Programas
automaticos) y MasterChef +

Desde el menu principal:
m Seleccione Programas Automaticos.

m Seleccione MasterChef o
MasterChef +.

En la pantalla aparecera una lista de los
tipos de alimentos.

m Seleccione el tipo deseado.

En la pantalla apareceran los programas
MasterChef o MasterChef + disponibles
para el tipo de alimento seleccionado.

m Seleccione el programa MasterChef o
MasterChef + que desee.

En la pantalla aparece cada paso que
debe seguir antes de comenzar el
programa.

Segun el programa seleccionado,
aparecera la siguiente informacion o
instruccién en la pantalla:

Tipo de bateria de cocina

Nivel del estante

Uso de la sonda térmica inalambrica

Tiempo de coccion

Siga las instrucciones en la pantalla



Programas automaticos

Notas sobre el uso de estos
programas

— Antes de cocinar, permita que el
interior del horno se vuelva a enfriar a
temperatura ambiente antes de
comenzar un programa MasterChef
(Programas automaticos) o
MasterChef Plus.

— Algunos programas requieren una
fase de precalentado antes de
colocar los alimentos en el horno.
Aparecera un mensaje que le indicara
cuando debe hacerlo.

— La duracién mencionada para los
programas de MasterChef es un
estimado. Puede aumentar o
disminuir dependiendo del programa.
Cuando utiliza la sonda térmica, la
duraciéon dependera del momento en
que se alcanza la temperatura
interna. La duracién, en particular
con carne, variara dependiendo de la
temperatura inicial de los alimentos.
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Programas automaticos

Busqueda

Puede buscar el Programas Autornéticos
por el nombre del tipo de alimento y del
programa MasterChef (Programas
automaticos).

Esta busqueda es una busqueda de
texto completo y que ademas se puede
utilizar para buscar partes de palabras.

Desde el menu principal:
m Seleccione Programas Autométicos.

En la pantalla aparecera una lista de los
tipos de alimentos.

m Seleccione Blsqueda.

m Utilice el teclado para escribir el texto

de busqueda que desee, p. €j., "pan".

En la parte inferior derecha de la
pantalla podra ver la cantidad de
coincidencias.

Si no se encuentran coincidencias, o
si hay mas de 40 coincidencias, el
campo Resultados: se desactivaray
debera modificar el texto de
busqueda.

m Seleccione Resultados: .

A continuacion, apareceran los tipos de
alimentos y los programas que
coincidan con su busqueda.

m Seleccione el programa que desee 0
el tipo de alimento y luego elija el
programa que desee.

El programa comenzara.

m Siga las instrucciones en la pantalla.
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Recetas MasterChef +

En las siguientes paginas encontrara
algunas recetas para los programas
MasterChef +.



Programas automaticos

Baguette +

Rendimiento: 3 panes

Ingredientes

26 onzas (0.73 kg) Harina para pan
(aprox. 5 tazas mas 1 cucharada)

2 tazas (16 onzas 0 0.47 L) de agua
tibia

4 cucharaditas de levadura instantanea
3 cucharaditas de sal

Preparacion

En un tazén para mezclar de una
batidora de pie mezcle la harina para
pan, la levadura y la sal. Asegurese que
la sal y la levadura no entren en
contacto directo. Con ayuda de la
paleta de la batidora, afiada el agua
lentamente. Después cambie a un
gancho para amasar y amase por

8 minutos aproximadamente.

Vierta la masa a una superficie
espolvoreada con harina. Forme una
bola. Cubra con un envoltorio de
plastico. Deje reposar durante

30 minutos.

Amase con la mano la masa durante 1
a 3 minutos. Cubra la masa y deje
reposar durante 1% horas.

Afloje la masa presionando suavemente
con los dedos en el centro de la masa.
Estire y doble la masa. Trabajando a lo
largo de la masa, comience desde el
borde superior de la masa, jale hacia
adelante, hacia el lado opuesto de
usted y después llévela hacia el centro.
Jale la parte inferior de la masa hacia
atras (hacia usted) y doble hacia el
centro. Haga lo mismo para el lado

izquierdo y derecho de la masa. Voltee
la masa y cubra con un envoltorio
plastico. Deje reposar durante 1 hora.

Divida la masa en tres porciones
iguales

Forme con la masa cilindros de

6 pulgadas (15 cm). Trabajando con
una pieza de masa a la vez,
(manteniendo cubierta la otra con un
envoltorio de plastico) forme un
rectangulo. Trabajando a lo largo de la
masa, presione ligeramente con tres
dedos y haga varias filas de muescas
suavemente en la masa. Repita el
proceso, doble la masa sobre ella
misma tres veces hasta que el borde
superior se encuentre con el borde
inferior y se forme una costura
profunda. Sellando cada doblez con los
dedos. Presione la costura para sellarla
y deje reposar durante aprox. 5 minutos
(o cuando la masa esté suficientemente
relajada para enrollar) con la costura
hacia arriba. Cubra con una toalla de
cocina.

Enrolle y de forme a las baguettes para
colocar en la bandeja universal.
Coloquelas en una bandeja universal
con el lado de la costura hacia abajo y
deje reposar durante unos 5 minutos
cubiertas con una toalla.

Haga 5 cortes en cada baguette y
coléquelas directamente en el horno.
Seleccione el programa MasterChef +
para Baguetes +.
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Programas automaticos

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Autormaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Baguetes +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 70 minutos
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Programas automaticos

Pan de platano +

Rendimiento: 1 pan

Ingredientes

1 taza de nueces, picadas en trozos
grandes

1 3/4 tazas de harina para pan

3/4 taza de azucar blanca granulada

1 cucharadita de polvo para hornear

Y cucharadita de bicarbonato de sodio
Y cucharadita de sal

1 cucharadita de canela molida

2 huevos grandes, batidos ligeramente
Y2 taza de mantequilla sin sal, derretida
y fria

3 platanos maduras grandes, bien
machacadas

1 cucharadita de extracto de vainilla
puro

Preparacion

En un tazén grande para mezclar,
incorpore las nueces, la harina, el
azucar, el polvo para hornear, el
bicarbonato de sodio, la sal y la canela;
reservar. Mezcle la mantequilla, los
platanos machacados, los huevos y la
vainilla con una cuchara de madera en
un tazén mediano. Incorpore la mezcla
humeda de platanos a los ingredientes
secos con una espatula de hule solo
hasta combinarlos. Tenga cuidado de
no mezclar demasiado.

Vierta la preparacién en un molde para
pan previamente engrasado y
enharinado.

Coloque el molde para pan en el horno
y seleccione el programa MasterChef +
para Pan de platano +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan de platano +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 55 minutos

79



Programas automaticos

Brioche +

Rendimiento: 8 brioches

Ingredientes para la masa

15.2 onzas (0.43 kg) de harina para pan
(aprox. 2 3/4 tazas mas 3 cucharadas)
1 %2 cucharaditas de levadura
osmotolerante

2 cucharadas mas 1 V4 cucharaditas de
azucar

3/4 cucharadita de sal

s taza de agua

4 huevos grandes

19 cucharadas de mantequilla

Ingredientes para el huevo batido
1 huevo batido

Pizca de sal

Y2 cucharadita de leche

Preparacion

Corte la mantequilla en piezas de

Y2 pulgada (1.3 cm) y coléquelas en un
plato. Deje que la mantequilla repose a
temperatura ambiente hasta que se
ablande. En el tazoén para mezclar de
una batidora de pie agregue la harina,
el azlcar y la sal. Bata para combinar.
Asegurese que la levadura y la sal no
entren en contacto directo.

Con ayuda de la paleta de la batidora,
anada el agua y los huevos hasta que
estén bien mezclados. Cambie a un
gancho para amasar y amase por

10 minutos aproximadamente.

Cuando la masa esté suave y elastica,
afada gradualmente la mantequilla
blanda un trozo a la vez hasta que
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quede bien incorporada. (Si la
mantequilla no esta bien incorporada,
sera dificil extender la masa.)

Coloque la masa en un tazén grande
engrasado y cubra con un envoltorio
plastico. Coloque el tazén en el
refrigerador durante 15 horas.

Retire la masa del refrigerador y vaciela
sobre una superficie espolvoreada con
harina. Divida la masa en 4 cuadrados
iguales. Enrolle la masa en cilindros.
Marque visualmente el cilindro de la
masa en tres partes. Coloque la parte
inferior de la mano con el dedo
menique en el tercio superior y haga un
movimiento de aserrado/balanceo.

Con la palma aplane los lados mas
gruesos hasta lograr un espesor de 1 2
pulgada. Con el pulgar haga un agujero
cerca de ¥z pulgada (1.27 cm) de la
parte inferior.

Tome el tercio superior y paselo a
través del orificio inferior.

Forme el brioche. Coloque cada trozo
en un molde engrasado con la parte
mas grande (la base) sobre la
superficie.

Repita los pasos para formar los
8 brioches.

Coloque los brioches en la bandeja
perforada. Barnice con el huevo batido.

Coloque en el horno y seleccione el
programa MasterChef + para Brioche +.



Programas automaticos

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Autormaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Brioche +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 43 minutos
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Programas automaticos

Chapata +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes para el bizcocho

16 onzas (0.45 Kg) de harina 00 o
harina estilo italiana (aprox. 3 ¥ tazas)
.3 onzas (85 g) de levadura instantanea
(2 cucharaditas)

17 onzas (0.5 L) de agua tibia

(2 Va tazas)

.8 onzas (23 ml) de aceite de oliva

(2 cucharadas)

Ingredientes para la masa final

.5 onzas (14.7 g) de sal

(1 3/4 cucharaditas)

9 onzas (.225 kg) de harina 00 o harina
estilo italiana (aprox. 1 taza mas

3 cucharadas)

Preparacion

En el tazén de una batidora de pie
agregue la harina y la levadura 'y
mezcle.

Con ayuda de la paleta de la batidora,
afiada los ingredientes hiumedos hasta
que se forme un bizcocho esponjoso y
homogéneo. Cubra holgadamente con
un envoltorio de plastico y deje que
suba la masa durante 1 hora en el tazén
de mezcla.

Después de dejar subir la masa
lentamente, anada con el accesorio de
paleta los ingredientes para la masa
final. Mezcle la masa como maximo

2 minutos. La masa debe quedar
pegajosa al tacto.
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Engrase una bandeja de horneado con
aceite de oliva. Coloque la masa en la
bandeja de horneado y cubra con un
envoltorio de plastico levemente
aceitado. Forme un rectangulo con la
masa y deje que suba a temperatura
ambiente durante 20 minutos.

Estire y doble la masa. Doble el lado
angosto del rectangulo sobre si mismo
(hacia el lado opuesto de usted) y luego
doblelo hacia el centro.

Después doble la parte inferior de la
masa hacia abajo (hacia usted) y luego
doble hacia el centro. Haga lo mismo
para el lado izquierdo y derecho de la
masa. Voltee la masa suavemente
sobre el lado de la costura hacia abajo
y cubra con un envoltorio plastico. Deje
reposar la masa durante 20 minutos y
repita el procedimiento tres veces mas.

Durante el ultimo periodo de reposo de
20 minutos seleccione el programa
MasterChef + para Chapata +. Siga las
instrucciones en la pantalla. (El horno
se precalentard). Una vez que hayan
transcurrido los veinte minutos,
coloque la chapata en una bandeja
universal enharinada. Espolvoree la
parte superior de la masa con harina.
Usando un cortador de masa, corte la
masa longitudinalmente para crear dos
panes largos. Forme los panes
uniformemente. Usando los tres
primeros dedos haga cinco filas de
muescas en la masa de aprox.

Y pulgada (6.3 mm) de profundidad.



Programas automaticos

Cuando el horno esté precalentado,
coloque la chapata en el horno.

Ajustes

Programas Autornaticos \ MasterChef +\
Pan + \ Chapata +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 45 minutos
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Programas automaticos

Pan con uvas pasas y canela +

Rendimiento: 1 pan

Ingredientes para la masa

3 %2 tazas (18.6 onzas o0 0.52 kg) de
harina para pan

3 cucharadas + 2 cucharaditas (2 onzas
0 56.7 g) de azucar granulada

1 cucharadita (0.3 onzas 0 8.5 g) de sal
1 ¥ cucharaditas (0.2 onzas 0 5.7 g) de
levadura osmotolerante

2 cucharadas + %2 cucharadita (1 onzas
0 28.5 ml) de aceite vegetal

2 huevos grandes

2 yemas de huevo grandes, guardar las
claras y batirlas hasta que queden
espumosas

3/4 a 1 taza de agua

Y cucharadita (0.2 onzas 0 5.7 g) de
canela

1 taza (6 onzas o0 0.17 g) de uvas pasas
para hornear

Ingredientes para el azucar con ca-
nela (para espolvorear)

Y4 taza de azUcar

1 cucharada de canela

Preparacion

Mezcle los ingredientes humedos y
secos por separado (excepto las pasas
y el azucar con canela).

Con una batidora de pie con una
paleta, agregue lentamente los
ingredientes humedos a los secos y
mezcle hasta que se incorporen.

Cambie a un gancho para amasar y
amase a baja velocidad por 6 minutos
aproximadamente. Agregue las pasas
durante los ultimos dos minutos.
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Cuando se incorporan las pasas
completamente en la masa, retire y
forme una bola. Coloque la bola de
masa en un tazén engrasado. Cubra
con envoltorio de plastico y deje subir
durante 1 hora.

Luego, en una superficie ligeramente
enharinada, amase durante 2 minutos.
Regrese la masa al tazén engrasado y
déjela subir durante 1 hora.

Extienda la masa en un rectangulo de
aproximadamente 2 pulgada (1.2 cm)
de grosor, espolvoree con azucar de
canela en gran medida. Enrolle como
un rol para adaptarse a la longitud de
un molde para pan. Pellizque las
costuras. Coloque en un molde para
pan bien engrasado.

Barnice el pan con las claras de huevo
reservadas y cubra con un envoltorio
de plastico y deje subir la masa durante
60 minutos.

Barnice con las claras de huevo
nuevamente y espolvoree con azucar
con canela al gusto.

Coloque en el horno y seleccione el
programa MasterChef + para Pan con
pasas y canela +.

Siga las instrucciones en la pantalla.



Programas automaticos

Ajustes

Programas Automéaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan con pasas y canela +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 66 minutos
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Programas automaticos

Pan francés +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

26 onzas (.737 kg) Harina estilo francés
(aprox. 5 tazas mas 1 cucharada)

2 tazas (16 onzas 0 29.5 ml) de agua
tibia

4 cucharaditas de levadura instantanea
3 cucharaditas de sal

Preparacion

En un tazén para mezclar de una
batidora de pie mezcle la harina de tipo
francés, la levadura y la sal. Asegurese
que la sal y la levadura no entren en
contacto directo. Con ayuda de la
paleta de la batidora, vierta el agua
lentamente. Después cambie a un
gancho para amasar y amase por

8 minutos aproximadamente.

Coloque la masa en una mesa
ligeramente espolvoreada con harina.
Forme una bola con la masa. Cubra
con un envoltorio de plastico. Deje
reposar durante 30 minutos.

Amase con la mano la masa durante
5 minutos. Cubra la masa y deje
reposar durante 1% horas.

Estire y doble la masa. Empezando
desde la parte superior de la masa jale
hacia adelante (hacia el lado opuesto
de usted) y luego llévela hacia el centro.

Después jale la parte inferior de la masa

hacia atras (hacia usted) y luego doble
hacia el centro. Haga lo mismo para el
lado izquierdo y derecho de la masa.
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Voltee la masa y cubra con un
envoltorio plastico. Deje reposar
durante 1 hora.

Divida la masa en dos y forme panes
de 10 pulgadas (25 cm) de largo y

2 pulgadas (5 cm) de ancho, con los
extremos mas estrechos.

Coloque en una bandeja perforada.
Cubra con una toalla de cocina y deje
reposar 20 minutos.

Marque los panes tres veces,
coléquelos directamente en el horno y
seleccione el programa MasterChef +
para Pan rustico francés +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan rdstico francés +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 70 minutos



Programas automaticos

Pan italiano +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

25.4 onzas (7.2 kg) de harina para pan
(aprox. 4 3/4 tazas mas 3 cucharadas)
6 onzas o0 170 g (1 taza aprox.) de
harina de sémola extra fina (grano fino)
1 cucharada de azucar

1 cucharada de levadura instantanea
1 cucharada de sal

1 libra (450 kg) de agua tibia (2 tazas
aprox.)

Y4 taza de aceite de oliva extra virgen
Semillas de sésamo, sin tostar

Preparacion

Mezcle la harina para pan, la harina de
sémola, azucar, levadura y sal en el
tazén de una batidora de pie.
Asegurese que la levadura y la sal no
entren en contacto directo. Con ayuda
de la paleta de la batidora, agregue
lentamente los ingredientes humedos
hasta combinarlos.

Cambie a un gancho para amasar y
amase por 10 minutos
aproximadamente.

Coloque la masa en una superficie de
trabajo levemente espolvoreada con
harina. Forme una bola con una masa,
cubra con un envoltorio de plastico,
deje subir la masa durante 1%z horas

Divida la masa en dos partes iguales.

Forme dos panes de 14 pulgadas (35
cm) de largo y 2 pulgadas (5 cm) de
ancho, aproximadamente y con los dos
extremos mas estrechos. Coloque la

masa en una bandeja de perforada y
cubra con un envoltorio plastico. Deje
que suba durante otros 20 minutos.

Marque la masa en 3 partes, barnice
ligeramente con agua y espolvoree con
semillas de sésamo inmediatamente.

Coloque en el horno y seleccione el
programa MasterChef + para Pan
ruastico italiano +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automnaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan rdstico italiano +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 48 minutos
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Programas automaticos

Pan de queso y jalapenos +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes Mezcle aproximadamente 5 minutos o

2 tazas de agua caliente hasta que estén bien incorporados. En
.2 onzas (56.7 g) de levadura el ultimo minuto, afiada el ajo en polvo.
instantanea

Coloque la masa en un tazén grande
bien engrasado y cubra. Deje subir la
masa durante 1 hora.

2 cucharaditas de azucar
2 cucharadas de aceite de oliva
5 tazas de harina comun, sin blanquear

9 onzas (255 g) de queso cheddar, Luego forme panes, coléquelos en un
rallado molde para panque bien engrasado y
4 onzas (113 g) de jalapenos frescos, cubra. Deje subir la masa 1 hora mas.

finamente picados
2 cucharadas de sal
3 cucharadas de ajo en polvo (o al

Ralle queso cheddar extra para cubrir la
parte superior de los panes, segun

gusto) desee.
Queso cheddar rallado extra para cubrir Coloque los panes en el horno y
los panes seleccione el programa MasterChef +

. para Pan de queso y jalapenos +.
Preparacion
Siga las instrucciones en la pantalla.
En una taza medidora afiada el agua, la

levadura y 1 cucharadita de aztcar. Ajustes

Mezcle hasta que se incorpore. Deje Programas Automaticos \ MasterChef + \
reposar durante 10 minutos o hasta que Pan +\ Pan de queso y jalapefios +

esté espumosa. Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

Anada el aceite de oliva a la mezcla de aprox. 55 minutos

aguay levadura.

En el tazén de la batidora de pie anada
todos los ingredientes secos, excepto
el ajo en polvo. Asegurese de que el
queso cheddar y los jalapefnos estén
cubiertos con harina.

Con un gancho para amasar, incorpore
lentamente los ingredientes humedos a
los secos.
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Programas automaticos

Pan multigrano +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

15 onzas (425 g) de harina de nueve
granos (aprox. 3 tazas mas

2 cucharadas)

16.5 onzas (468 g) de harina para pan
(aprox. 3 tazas mas 3 cucharadas)
16.5 onzas (468 g) de harina para pan
(aprox. 3 tazas mas 3 cucharadas)

1 1/3 tazas de mezcla de granos

3 cucharaditas de sal

4 cucharaditas de levadura instantanea
1 cucharada de aztcar morena

1 cucharada de miel

4 cucharadas de aceite vegetal

3 tazas de agua

Preparacion

En el tazén de una batidora de pie
agregue los ingredientes secos y
mezcle. Asegurese que la levadura no
entre en contacto con la sal.

En un tazén pequeio, mezcle la miel, el
aceite vegetal y el agua. Con ayuda de
la paleta de la batidora, incorpore
lentamente los ingredientes himedos
hasta combinarlos con los secos.

Cambie a un gancho para amasar y
amase por 8 minutos
aproximadamente.

Coloque la masa en una superficie de
trabajo y forme una bola con ella.

Coloque la masa en un tazon aceitado,
cubra con un envoltorio de plastico y
deje subir la masa durante 1 hora.

Divida la masa y forme dos panes
redondos, coléquelos en una bandeja
perforada.

Coloque en el horno inmediatamente y
seleccione el programa MasterChef +
para Pan multicereales +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan multicereales +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 60 minutos
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Programas automaticos

Bollos +

Rendimiento: 8 bollos

Ingredientes

21.2 onzas (600 g) de harina para pan
sin blanquear (aprox. 4 tazas mas

1 cucharada)

2 cucharaditas de levadura instantanea
2 %2 cucharaditas de sal

8 onzas (226 g) de masa madre (aprox.
1 taza)

13.4 onzas (396 ml) de agua (aprox.

1 3/4 tazas)

Preparacion

En el tazén de una batidora de pie
agregue la harina, la levadura y la sal.
Mezcle con un batidor. Con ayuda de la
paleta de la batidora, agregue la masa
madre hasta combinarla con los
ingredientes secos. Incorpore agua
lentamente y mezcle hasta combinarla.
Cambie al gancho para amasar y
amase por 15 minutos
aproximadamente.

Espolvoree la mesa de trabajo
ligeramente con harina. Coloque la
masa en la mesa de trabajo y amase a
mano durante 5 minutos. La masa
estard ligeramente pegajosa.
Espolvoree la masa muy ligeramente
con harina conforme sea necesario.

Forme una bola con la masa, cubra con
un envoltorio de plastico, deje reposar
durante 2 horas en la mesa de trabajo.

Divida la masa en 8 porciones iguales y
forme rollos. Cubra con envoltorio de
plastico y deje reposar durante

30 minutos.
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Coloque la masa en la bandeja
perforada.

Marque la masa y haga un corte en el
centro del rollo.

Coloque los bollos en el horno
inmediatamente y seleccione el
programa MasterChef + para Panecillos
+.

Siga las instrucciones en la pantalla

Ajustes

Programas Automnaticos \ MasterChef + \
FPan + \ Panecilos +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 54 minutos



Programas automaticos

Pan de centeno +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes para la prefermentacion
5.6 onzas (158.7 g) de harina para pan
(aprox. 1 taza mas 2 cucharadas)

.02 onzas (0.57 g) de levadura
instantanea (aprox. 1/8 cucharadita)

.2 onzas (5.7 g) de sal (aprox.

3/4 cucharadita)

5.4 onzas (160 ml) de agua (aprox.

3/4 taza)

Ingredientes para la masa final

14 onzas (400 g) de harina para pan
(aprox. 2 3/4 tazas)

11 onzas (312 g) de harina de centeno
media (aprox. 2 2 tazas mas

1 cucharada)

.2 onzas (5.7 g) de levadura instantanea
(aprox. 1 %2 cucharaditas)

.375 onzas (10.63 g) de sal (aprox.

1 %2 cucharaditas)

14 onzas de agua (aprox. 3/4 taza)

2 onzas (57 g) de semillas de comino
(1 ¥2 cucharaditas)

Preparacion

En el tazén de una batidora de pie
agregue la harina, la levadura y la sal
para la prefermentacion. Después
agregue 5.4 onzas (160 ml) de agua
tibia. Mezcle completamente hasta que
se incorpore. Cubra con envoltorio de
plastico y deje subir durante 1 hora o
hasta 15 horas a temperatura ambiente.

En el tazén de la batidora de pie
combine todos los ingredientes secos
para la masa final, excepto las semillas
de comino. Agregue los ingredientes

secos a la prefermentacion. Con ayuda
de la paleta de la batidora, vierta
lentamente las 14 onzas (414 ml) de
agua tibia. Cambie a un gancho para
amasar. Amase durante 6 minutos.
Agregue las semillas de comino durante
los ultimos dos minutos de mezclado.

Saque la masa del tazon y forme una
bola. Cubra la masa y deje que suba
durante 1%z horas.

Divida la masa a la mitad. Forme dos
panes. Comience formando un
rectangulo con la masa de
aproximadamente la longitud del molde
para panque (12 pulgadas 0 30 cm) y

6 pulgadas (15 cm) de ancho. Doble la
masa en tres partes, repita dos veces
hasta que tenga un tronco. Presione los
extremos y la costura larga para sellar.

Coloque en moldes para panque de
ceramica. Cubra y deje reposar de
35 minutos.

Coloque en el horno y seleccione el
programa MasterChef + para Pan de
centeno +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Autormaticos \ MasterChef +\
Pan + \ Pan de centeno +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 70 minutos
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Programas automaticos

Masa madre de San Francisco +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

27.5 onzas (780 g) de harina para pan
(aprox. 5 V4 tazas mas 2 cucharadas)
.08 onzas (0.8 g) de levadura
instantanea (aprox. 2 %2 cucharaditas)
.7 onzas (20 g) de sal (aprox.

2 Y2 cucharaditas)

10.5 onzas (297 g) de masa madre
(aprox. 1 V4 tazas)

2 tazas de agua (1 libra 0 453 g)

Preparacion

Agregue la harina para pan, la levadura
y la sal en el tazén de una batidora de
pie. Mezcle con un batidor. Agregue la
masa madre y mezcle hasta combinarla
con los ingredientes secos. Incorpore
agua lentamente. Mezcle hasta
combinarla. Cambie a un gancho para
amasar y amase por 15 minutos
aproximadamente.

Espolvoree una superficie de trabajo
ligeramente con harina. Coloque la
masa en la superficie de trabajo y
amase con la mano durante 3 a

5 minutos. La masa estara ligeramente
pegajosa. Espolvoree la masa muy
ligeramente con harina conforme sea
necesario.

Forme una bola, cubra con un
envoltorio de plastico, deje subir la
masa durante 2 horas en la superficie
de trabajo

Divida la masa en 2 porciones iguales y
forme una bola (pan redondo). Coloque
los panes en una bandeja perforada.
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Cubra ligeramente con envoltorio de
plastico y deje reposar durante
20 minutos.

Con una lamina de panadero (cuchilla
de doble filo) o un cuchillo para pelar
bien afilado, haga 4 cortes en la masa
formando un disefio de cuadrados.

Coloque en el horno inmediatamente y
seleccione el programa MasterChef +
para Pan San Francisco +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Autornéaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan San Francisco +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 54 minutos



Programas automaticos

Pan de nueces +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

26 onzas (737 g) Harina estilo francés
(aprox. 5 tazas mas 1 cucharada)

2 tazas (16 onzas o0 480 ml) de agua
tibia

4 cucharaditas de levadura instantanea
3 cucharaditas de sal

2/3 taza de nueces

2/3 taza de cerezas secas

Preparacion

En un tazén para mezclar de una
batidora de pie mezcle la harina de tipo
francés, la levadura y la sal. Asegurese
que la sal y la levadura no entren en
contacto directo. Con ayuda de la
paleta de la batidora, vierta el agua
lentamente. Después cambie a un
gancho para amasar y amase por

8 minutos aproximadamente. Durante
los ultimos dos minutos agregue las
cerezas y las nueces.

Coloque la masa en una mesa
ligeramente espolvoreada con harina.
Forme una bola con la masa. Cubra
con un envoltorio de plastico. Deje
reposar durante 30 minutos.

Amase con la mano la masa durante
5 minutos. Cubra la masa y deje
reposar durante 1% horas.

Estire y doble la masa. Empezando
desde la parte superior de la masa jale
hacia adelante (hacia el lado opuesto
de usted) y luego llévela hacia el centro.

Después jale la parte inferior de la masa

hacia atras (hacia usted) y luego doble

hacia el centro. Haga lo mismo para el
lado izquierdo y derecho de la masa.
Voltee la masa y cubra con un
envoltorio plastico. Deje reposar
durante 1 hora.

Divida la masa a la mitad y forme dos
panes redondos.

Coloque en una bandeja perforada.
Cubra con una toalla de cocina y deje
reposar 20 minutos.

Marque los panes tres veces,
coléquelos directamente en el horno y
seleccione el programa MasterChef +
para Pan de nueces +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan de nueces +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 70 minutos
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Programas automaticos

Pan blanco +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

26 onzas (737 g) Harina para pan
(aprox. 5 tazas mas 1 cucharada)

2 tazas (16 onzas o0 480 ml) de agua
tibia

4 cucharaditas de levadura instantanea
3 cucharaditas de sal

Preparacion

En un tazén para mezclar de una
batidora de pie mezcle la harina de tipo
francés, la levadura y la sal. Asegurese
que la sal y la levadura no entren en
contacto directo. Con ayuda de la
paleta de la batidora, vierta el agua
lentamente. Después cambie a un
gancho para amasar y amase por

8 minutos aproximadamente.

Coloque la masa en una mesa
ligeramente espolvoreada con harina.
Forme una bola con la masa. Cubra
con un envoltorio de plastico. Deje
reposar durante 30 minutos.

Amase con la mano la masa durante
5 minutos. Cubra la masa y deje
reposar durante 1% horas.

Estire y doble la masa. Empezando
desde la parte superior de la masa jale
hacia adelante (hacia el lado opuesto
de usted) y luego llévela hacia el centro.

Después jale la parte inferior de la masa

hacia atras (hacia usted) y luego doble
hacia el centro. Haga lo mismo para el
lado izquierdo y derecho de la masa.
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Voltee la masa y cubra con un
envoltorio plastico. Deje reposar
durante 1 hora.

Divida la masa en dos y forme panes
de 10 pulgadas (25 cm) de largo y

2 pulgadas (5 cm) de ancho, con los
extremos mas estrechos.

Coloque en una bandeja perforada.
Cubra con una toalla de cocina y deje
reposar 20 minutos.

Marque los panes tres veces,
coléquelos directamente en el horno y
seleccione el programa MasterChef +
para Pan blanco +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Automaticos \ MasterChef + \
Pan + \ Pan blanco +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 70 minutos



Programas automaticos

Pan de grano integral +

Rendimiento: 2 panes

Ingredientes

29.3 onzas (830 g) de harina para pan
(aprox. 5 tazas mas 2 cucharadas)
14.6 onzas (413 g) de harina de trigo
integral (aprox. 3 tazas mas

2 cucharadas)

1 cucharada de sal

1 cucharada de levadura instantanea
4 onzas (113 g) de masa madre (aprox.
> taza)

1 1/3 tazas de cereales integrales (los
que prefiera)

29.2 onzas (863 ml) de agua (aprox.

3 3/4 tazas)

Preparacion

En el tazén de la batidora de pie
combine con la paleta todos los
ingredientes excepto el agua. Vierta
lentamente el agua hasta incorporarla.
Cambie al gancho para amasar y
amase por 4 minutos
aproximadamente.

Coloque la masa en una superficie de
trabajo levemente espolvoreada con
harina. Forme una bola con la masa.
Cubra con un envoltorio de plastico.
Deje reposar durante 30 minutos.

Amase con la mano la masa durante un
minuto. Cubra la masa y deje reposar
durante 1%2 horas.

Estire y doble la masa; inicie desde la
parte superior de la masa, estire hacia
arriba (hacia el lado opuesto de usted) y
luego llévela al centro. Después estire
la parte inferior de la masa hacia arriba

(hacia usted) y luego doble hacia el
centro. Haga lo mismo para los lados
izquierdo y derecho de la masa. Voltee
la masa suavemente sobre el lado de la
costura hacia abajo y cubra con un
envoltorio plastico. Deje reposar
durante 1 hora.

Divida la masa en 2 porciones. Forme
un rectangulo con cada porcion; inicie
tomando una de las porciones de masa
y forme un rectéangulo del tamafio de un
molde para pan. Con los tres primeros
dedos haga varias filas de muescas
suavemente en la masa. Después,
doble la masa tres veces. Sellando
cada doblez con la mano. Presione la
costura para sellarla y coloque con el
lado de la costura hacia abajo sobre
moldes para pan bien engrasados.

Cubra y deje reposar de 35 a
40 minutos.

Coloque en el horno y seleccione el
programa MasterChef + para Pan
integral +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Ajustes

Programas Autorméticos \ MasterChef + \
Pan + \ Panintegral +

Nivel: consultar la pantalla

Tiempo de horneado:

aprox. 60 minutos
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Programas automaticos

Mini pastel de queso +
Rinde 10

Relleno

18 onzas (510 g) de queso crema,
suavizado

3/4 taza azucar

2 cucharadas de mantequilla sin sal,
suavizada

1 cucharada de jugo de limén

1 cucharadita de extracto de vainilla
puro

3 huevos grandes

4 cucharadas de crema para batir

3 cucharadas de crema &cida

Base de galleta

3/4 taza de galletas marias trituradas
2 cucharadas de azucar

4 cucharadas de mantequilla

1 barra de mantequilla para engrasar
los moldes individuales (ramekin)

Preparacion

Con una batidora de pie, con una
paleta, mezcle lentamente el queso
crema hasta que esté suave.

Agregue la mantequilla suavizada y el
azucar, mezcle hasta que estén suaves.

Continue mezclando con la paleta y
agregue un huevo a la vez hasta que
esté suave. Raspe el tazén conforme
sea necesario.

Cambie a un batidor y agregue
lentamente la crema para batir y la
crema acida. Mezcle hasta que esté
completamente suave.

Engrase los moldes individuales con
mantequilla.
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Coloque la mezcla de la base de
galletas marias en en el fondo de diez
moldes individuales para hornear de
7 onzas (200 ml). Presione con los
dedos hasta formar una base.

Ponga aprox. 4 onzas (118 ml) en cada
molde individual.

Coloque los moldes individuales en la
bandeja de horneado Miele.

Seleccione el programa MasterChef +
para Minitartas de queso +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Postre +
\ Minitartas de queso +

Tiempo de horneado:
aproximadamente 45 minutos



Programas automaticos

Mini pastelitos de chocolate +
Rinde 10

Ingredientes

1/3 taza + 1 cucharada de cacao en
polvo con proceso holandés

1 V4 taza de harina comun

1 taza + 2 cucharadas + 1 cucharadita
de azucar

Y2 cucharadita de bicarbonato de sodio
1 cucharadita de polvo para hornear

Y2 cucharadita de sal

1/3 taza + 1 cucharada de aceite
vegetal

Y4 taza de crema para batir

2 huevos grandes

1 cucharadita de vainilla

% taza de agua

22 onzas (74 ml) 64 % chocolate
semidulce, derretido y ligeramente frio.

Preparacion

Ponga a hervir % taza de agua.
Incorpore el cacao en polvo y deje
enfriar.

Cierna juntos la harina, el azucar, el
polvo para hornear, el bicarbonato de
sodio y la sal.

Mezcle los huevos, la crema acida, el
aceite vegetal, el extracto de vainilla, el
chocolate derretido y la mezcla de agua
y cacao fria.

Vierta lentamente los ingredientes
humedos para incorporarlos en los
secos. Mezcle y coloque en diez
moldes individuales de 7 onzas (200 ml)
y pongalos en una bandeja de
horneado Miele.

Seleccione el programa MasterChef +
para Minitartas de chocolate +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Postre +
\ Minitartas de chocolate +

Tiempo de horneado:
aproximadamente 43 minutos

Consejo
Sirva con crema batida y moras
frescas.
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Programas automaticos

Empanadas +
Rinde 12

Relleno de manzana

1 paquete de pasta de hojaldre
1 manzana granny smith grande,
pelada y cortada en cubitos de
Ya pulgada (0.6 cm)

1/8 cucharadita canela

2 cucharadas de azdcar morena
Y2 cucharadita de jugo de limén
Vs taza agua

Y2 cucharadita de maicena

1 cucharada de agua fria

Crema pastelera

1 taza de leche

1 taza de crema para batir

1 vaina de vainilla Bourbon, raspada
(Usela toda)

4 yemas de huevo, bata las claras y
apartelas para el hojaldre

Ya taza azucar

Relleno de manzana

Pele la manzana granny smith. Corte en
cubitos de 4 pulgada (0.6 cm).
Rocielos con jugo de limoén. Coloque en
un sartén las manzanas, el ¥4 de taza
de agua fria, la canela y el azucar
morena. Hierva a fuego lento.

En un tazén pequeio mezcle

Y2 cucharadita de maicena con

1 cucharada de agua. Mezcle esto junto
hasta que se forme un liquido lechoso.
Vierta inmediatamente en la mezcla de
manzana batiendo vigorosamente
durante por lo menos 15 segundos.
Reduzca el calor ligeramente y hierva a
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fuego lento hasta que las manzanas
estén al dente pero no demasiado
cocidas, aprox. 5 minutos.

Crema pastelera

Hierva a fuego lento 1 olla con agua
(hasta la mitad). En otra cazuela,
caliente la leche y la crema para batir.
Incorpore la vaina de vainilla y el
raspado. No hierva, caliente hasta
aprox. 38 °C.

En un tazoén resistente al calor, mezcle
a temperatura ambiente el azlcary la
yema de huevo hasta disolver el azlcar.
Vierta lentamente la mezcla de leche/
crema en las yemas de huevo. Bata
vigorosamente para que no se formen
grumos con las yemas de huevo.

Coloque el tazdn de metal sobre la
cazuela con el agua hirviendo. Bata la
salsa rapidamente y gire el tazén hasta
que la salsa alcance una temperatura
de 80 °C y sobrepase los 82 °C . Cuele
la salsa en un tazén y péngalo de
inmediato en un bafo de hielos para
detener el proceso de coccion.
Conserve la salsa en el refrigerador y
sirvala fria con la empanada.

Rellenar las empanadas

Cuando el relleno de manzana esté frio,
coloque una hoja de pasta de hojaldre
semicongelada sobre una tabla para
cortar que esté cubierta con papel
encerado para hornear. Corte doce
cuadrados de 3 x 3 pulgadas (7.6 x 7.6



Programas automaticos

cm) y coléquelos en una bandeja plana
cubierta con papel encerado para
hornear. Barnice el interior de la pasta
de hojaldre con claras de huevo. No
ponga en el centro una cantidad mayor
de manzana a un cuarto del tamafo de
cada hojaldre. Doble la pasta a la mitad
y selle con los dientes de un tenedor.

Seleccione el programa MasterChef +
para Saquitos de hojaldre +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Postre +
\ Saquitos de hojaldre +

Tiempo de horneado:
aproximadamente 48 minutos
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Programas automaticos

Robalo +
Rinde 4

Ingredientes

Cuatro piezas de 1 libra (454 g) de
robalo (escamado, sin visceras, con
cabeza)

Aceite de oliva extra virgen

1 limdn, en rebanadas de medio circulo
delgadas como hoja de papel

Hojas de perejil

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Preparacion

Para poder rellenar el robalo: Con la
punta de un cuchillo, corte a lo largo
del interior del pescado y hasta la
espina y las costillas, en ambos lados
del pescado. Esto producira una

cavidad. No perfore la piel del pescado.

Barnice cada pescado ligeramente con
aceite de oliva y sazone con sal.
Sazone la cavidad del pescado con sal
de mar y pimienta negra recién molida.
Inserte unas cuantas rebanadas de
limén y algunas hojas de perejil.

Seleccione el programa MasterChef +
para Robalo +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Cuando el horno le indique que esta
precalentado. Precaliente una cacerola
de hierro forjado a calor alto con
suficiente aceite de oliva para cubrir el
fondo.

Coloque todo el robalo en la cacerola
caliente. Debe escuchar un
chisporroteo.
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Coloque la cacerola en el horno
precalentado inmediatamente.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Robalo +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 32 minutos

Consejo

Si usa una estufa eléctrica o de gas, la
Cacerola Gourmet Miele es un
accesorio perfecto para preparar este
plato.



Programas automaticos

Filete de bacalao +
Rinde 4

Ingredientes

Dos filetes de bacalao de 8 onzas (226
9)

1 barra de mantequilla sin sal

1 cucharada de ajo finamente picado
2 cucharadas de cebolla morada
finamente picada

3 cucharadas de perejil, finamente
picado

2 limones grandes, cortados en
rebanadas de ¥ pulgada (0.6 cm)

3/4 taza de pan molido tostado natural
Sal de mar, al gusto

Preparacion

Derrita la mantequilla en un sartén a
fuego bajo, agregue el ajo y cocine
hasta que empiece a soltar su olor.

Incorpore las cebollas y acitrone hasta
que estén traslucidas. Agregue el pan
molido y deje que enfrie.

Cuando el pan molido se haya enfriado,
agregue el perejil y sazone con sal.

Seque los filetes de bacalao. Coloque
el limén rebanado sobre la bandeja
universal Miele, coloque los filetes
sobre el limon.

Esparza la cobertura de pan molido
sobre los filetes.

Seleccione el programa MasterChef +
para Filete de bacalao +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+ \ Filete de bacalao +

Tiempo de coccioén:

aproximadamente 38 minutos
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Programas automaticos

Fletan +
Rinde 4

Ingredientes

Cuatro filetes de fletan de 8 onzas (226
g), con piel

6 cucharadas de mantequilla, cortadas
en 6 partes

2 cucharaditas de cebolla morada
finamente picada

Y4 taza de almendras fileteadas y
blanqueadas

1 cucharada de aceite de oliva extra
virgen

Sal de mar, al gusto

Pimienta negra recién molida, al gusto
Y2 taza de vino blanco seco

Y cucharadita de jugo de limon recién
exprimido

3 limones en rebanadas

Preparacion

Seque los filetes de fletan. Ponga las
rebanadas de limon sobre el accesorio
para asado y parrilla y coloque en la
bandeja universal Miele.

Coloque los filetes de fletan sobre las
rebanadas de limoén. Barnice con aceite
de oliva y sazone con sal de mar.

Seleccione el programa MasterChef +
para Fletan +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Mientras se esté cocinando el pescado,
ponga las almendras en un sartén
antiadherente y tueste a fuego medio.
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Para la salsa, agregue el vino blanco,
las cebollas y pimienta negra recién
molida. Hierva a fuego lento y reduzca
a un jarabe.

Cuando se haya reducido el vino
blanco, reduzca el calor hasta el ajuste
mas bajo. Agregue la mantequilla de
una parte a la vez y bata lentamente
hasta que todo esté incorporado.

Agregue el jugo de limén y mantenga la
salsa caliente.

Sirva cada filete de fletan con una
cobertura de almendras tostadas y
rocie con la salsa.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Fletan +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 30 minutos



Programas automaticos

Huachinango rojo +
Rinde 4

Ingredientes

2 Y2 libras (1.1 kg) de huachinango rojo
(escamado, sin visceras, con cabeza)
Aceite de oliva extra virgen

1 limén, en rebanadas de medio circulo
delgadas como hoja de papel

Sus hierbas favoritas

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Preparacion

Para poder rellenar el huachinango rojo:
Con la punta de un cuchillo, corte a lo
largo del interior de los huesos de la
costilla y hasta la espina, en ambos
lados del pescado. Esto producira una
cavidad. No perfore la piel del pescado.

Barnice el huachinango ligeramente
con aceite de oliva y sazone con sal.
Sazone la cavidad del pescado con sal
de mar y pimienta negra recién molida.
Inserte unas cuantas rebanadas de
limoén y sus hierbas favoritas.

Seleccione el programa MasterChef +
para Pargo +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Una vez que el horno esté
precalentado, unte el fondo de una
cacerola de hierro forjado con aceite de
olivay caliente usando calor alto.

Coloque el huachinango rojo en la
cacerola caliente. Debe escuchar un
chisporroteo.

Coloque la cacerola en el horno
precalentado inmediatamente.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Pargo +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 50 minutos

Consejo

Si usa una estufa eléctrica o de gas, la
Cacerola Gourmet Miele es un
accesorio perfecto para preparar este
plato.
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Programas automaticos

Mero +
Rinde 4

Ingredientes

Cuatro piezas de 1% libra (566 g) de
mero negro (escamado, sin visceras,
con cabeza)

Aceite de oliva extra virgen

1 limdn, en rebanadas de medio circulo
delgadas como hoja de papel

Sus hierbas favoritas

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Preparacion

Para poder rellenar el mero: Con la
punta de un cuchillo, corte a lo largo
del interior del pescado y hasta la
espina y las costillas, en ambos lados
del pescado. Esto producira una

cavidad. No perfore la piel del pescado.

Barnice el mero ligeramente con aceite
de oliva y sazone con sal. Sazone la
cavidad del pescado con sal de mary
pimienta negra recién molida. Inserte
unas cuantas rebanadas de limén y sus
hierbas favoritas.

Seleccione el programa MasterChef +
para Lubina +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Cuando el horno le indique que esta
precalentado. Precaliente una cacerola
de hierro forjado a calor alto con
suficiente aceite de oliva para cubrir el
fondo.

Coloque el mero en la cacerola
caliente. Debe escuchar un
chisporroteo.
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Coloque la cacerola en el horno
precalentado inmediatamente.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Lubina +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 42 minutos

Consejo

Si usa una estufa eléctrica o de gas, la
Cacerola Gourmet Miele es un
accesorio perfecto para preparar este
plato.



Programas automaticos

Trucha +
Rinde 4

Ingredientes

4 truchas cultivadas en granja
(escamadas, sin visceras y cortadas en
mariposa)

16 a 20 rebanadas de tocino

Sal de mar

Preparacion

Abra la trucha cortada en mariposa y
sazone el interior con una pizca de sal.
Pliegue el pescado de nuevo.

Envuelva cada pescado con 4 a

5 rebanadas de tocino de manera que
cubra toda la piel. Dependiendo de la
longitud del tocino usado posiblemente
tendra que recortarlo.

Ponga los cuatro pescados sobre el
accesorio para asado y parrilla'y
coloque en la bandeja universal Miele.

Seleccione el programa MasterChef +
para Trucha +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Trucha +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 40 minutos
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Programas automaticos

Filete de salmdn entero +
Rinde 4 a 6

Ingredientes
2 Y2 libras (1.1 kg) de filete de salmon
con piel

Adobo/salsa

Y2 taza de salsa de soja

1/8 cucharadita de aceite de ajonjoli
Y2 cucharadita de jengibre molido

2 cucharadas de salsa de chile dulce
Sriracha al gusto

1 cucharada de azucar morena

1 cucharadita de aji-mirin

3-4 limones en rebanadas de

Y pulgada (0.6 cm)

Preparacion

Ponga las rebanadas de limén sobre el
accesorio para asado y parrilla en la
bandeja universal Miele para crear la
forma del filete.

Coloque el lado de la piel del salmén
hacia abajo sobre los limones.

Mezcle todos los ingredientes para el
adobo/salsa.

Reserve 1/8 taza del adobo/salsa.
Barnice el filete con el adobo. Marine
durante 15 minutos.

Seleccione el programa MasterChef +
para Lomo de salmén +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Coloque el resto del adobo en un
sartén y deje que hierva. Sirva la salsa
caliente con el filete de salmon entero.
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Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Pescado
+\ Lomo de salmdn +

Tiempo de coccioén:

aproximadamente 55 minutos



Programas automaticos

Lomo de res +
Rinde 6

Ingredientes

3 libras (1.3 kg) de lomo de res
2 ramitas de tomillo picadas
Sal de mar

Pimienta negra recién molida
Aceite de oliva

Preparacion

Frote el lomo de res con aceite de oliva,
sal y pimienta.

En un sartén antiadherente agregue
aceite de oliva y caliéntelo a
temperatura media-alta. Dore la carne
para sellarla en todos lados.

Inserte la sonda térmica en el centro de
la carne y coloque en la bandeja
universal Miele con el accesorio para
asado y parrilla.

Seleccione el programa MasterChef +
para Solomillo de vacuno +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Came +\
Solomillo de vacuno +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 2 horas 35 minutos a
3 horas 25 minutos

Consejo

Corte el lomo de res a la mitad si el
sartén es demasiado pequefio para
dorar y sellar el lomo entero. Use la
parrilla para dorar y sellar el lomo
entero si su aparato cuenta con una.
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Programas automaticos

Asado de costilla de bufalo +
Rinde 6 a 8

Ingredientes

4 libras (1.8 kg) de asado de costilla de
bufalo, listo para asar

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva

Preparacion

Frote la costilla para asar con aceite de
oliva, sal y pimienta.

Inserte la sonda térmica en el centro de
la carne y coloque sobre el accesorio
para asado y parrilla. Coloque en la
bandeja universal Miele.

Seleccione el programa MasterChef +
para Lomo alto de bisonte +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carne + \
Lomo alto de bisonte +

Tiempo de coccidn:

aproximadamente 2 horas 5 minutos a
4 horas 5 minutos

Consejo
Se puede sustituir por asado de costilla
de res si el bufalo no esta disponible.
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Programas automaticos

Costillitas de bufalo +
Rinde 6

Ingredientes

12 costillitas de bufalo con hueso
Tomillo fresco, 4 ramitas

2 cebollas grandes cortadas en juliana
2 zanahorias medianas, peladas y
rebanadas

3 cuartos de galon (2.8 L) de caldo de
bufalo o res

2 tallos de apio en rebanadas

3 dientes de ajo

Y4 taza de vino tinto

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

1 cucharada de aceite de oliva

Preparacion

En un sartén agregue aceite de oliva 'y
caliéntelo a temperatura media.
Agregue las cebollas y deje que se
acitronen durante 5 minutos. Incorpore
las zanahorias, el apioy el ajo y
continde cocinando durante 3 minutos.
Agregue el ¥ taza de vino tinto y
reduzca a la mitad.

Ponga los vegetales en la Cacerola
Gourmet Miele y distribuya
uniformemente en el fono de la
bandeja. Deje que se enfrien los
vegetales.

Sazone las costillitas con sal y pimienta
negra recién molida. Coloque las
costillitas con el lado del hueso hacia
abajo sobre los vegetales. Distribuya el
tomillo uniformemente en la bandeja.

Vierta el caldo de manera que la parte
superior de las costillitas esté apenas
cubierta con el caldo de res.

Seleccione el programa MasterChef +
para Costillas de bisonte +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carne + \
Costillas de bisonte +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 4 horas 5 minutos

Consejo

Cuele el liquido cocinado, retire la grasa
de la superficie y sirvalo como jugo de
la carne. Puede reducir la salsa 'y
después espesarla con un roux o una
mezcla de maicena y agua. Se puede
sustituir por costillitas de res si el

bufalo no esta disponible.
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Programas automaticos

Costillar de cordero asado +
Rinde 6 a 8

Ingredientes

3 libras (1.4 kg) de costillar de cordero
para asar

Romero picado

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva

Preparacion

Frote el costillar para asar con aceite de
oliva, romero picado, sal y pimienta.

Precaliente un sartén antiadherente en
la estufa, dore y selle la parte inferior
del costillar.

Coloque el costillar en la bandeja
universal Miele con el accesorio para
asado y parrilla instalado.

Seleccione el programa MasterChef +
para Carré de cordero +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carme +\
Carré de cordero +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 3 horas
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Programas automaticos

Piernas de cordero +
Rinde 8

Ingredientes

8 piernas de cordero con hueso
Tomillo, 4 ramitas

Romero fresco

2 cebollas grandes cortadas en juliana
2 zanahorias medianas, peladas y
rebanadas

3 cuartos de galon (2.8 L) de caldo de
cordero o res

2 tallos de apio en rebanadas

3 dientes de ajo

Y4 taza de vino tinto

Sal de mar

Pimienta negra recién molida

1 cucharada de aceite de oliva

Preparacion

En un sartén agregue aceite de oliva y
caliéntelo a temperatura media.
Agregue las cebollas y deje que se
acitronen durante 5 minutos. Incorpore
las zanahorias, el apioy el ajo y
continue cocinando durante 3 minutos.
Agregue el ¥ taza de vino tinto y
reduzca a la mitad.

Ponga los vegetales en la Cacerola
Gourmet Miele y distribuya
uniformemente en el fono de la
bandeja. Deje que se enfrien los
vegetales.

Sazone las piernas de cordero con sal y
pimienta negra recién molida. Coloque
los vegetales. Distribuya el tomillo y el
romero uniformemente en la bandeja.

Vierta el caldo de manera que la parte
superior de las piernas de cordero esté
apenas cubierta con el caldo de res.

Seleccione el programa MasterChef +
para Pierna de cordero +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carne + \
Pierna de cordero +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 4 horas 5 minutos

Consejo

Cuele el liquido cocinado, retire la grasa
de la superficie y sirvalo como jugo de
la carne. Puede reducir la salsa 'y
después espesarla con un roux o una
mezcla de maicena y agua.
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Programas automaticos

Asado de costilla de ternera +
Rinde 4 a 6

Ingredientes

3 libras (1.3 kg) de costilla de ternera
para asar, deshuesadas

2 ramitas de romero finamente picadas
2 ramitas de tomillo finamente picadas
Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva

Preparacion

Frote la costilla para asar con aceite de
oliva, sal y pimienta.

En un sartén antiadherente agregue
aceite de oliva y caliéntelo a
temperatura media-alta. Dore la carne
para sellarla en todos lados.

Inserte la sonda térmica en el centro de
la carne y coloque en una bandeja para
asar de ceramica.

Seleccione el programa MasterChef +
para Lomo alto de ternera +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carne +\
Lomo alto de ternera +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 2 horas 5 minutos a
4 horas 5 minutos
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Programas automaticos

Asado de costilla de venado +
Rinde 4 a 6

Ingredientes

3 libras (1.3 kg) de costilla de venado
de granja para asar, deshuesadas

2 ramitas de romero finamente picadas
2 ramitas de tomillo finamente picadas
Sal de mar

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva

Preparacion

Frote la costilla para asar con aceite de
oliva, sal y pimienta.

En un sartén antiadherente agregue
aceite de oliva y caliéntelo a
temperatura media-alta. Dore la carne
para sellarla en todos lados.

Inserte la sonda térmica en el centro de
la carne y coloque en una bandeja para
asar de ceramica.

Seleccione el programa MasterChef +
para Lomo alto de corzo +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Carne +\
Lomo alto de corzo +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 2 horas 35 minutos a
3 horas 25 minutos
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Programas automaticos

Pollo +
Rinde 4

Ingredientes

6 libras (2.7 kg) de pollo
Romero

Tomillo

Salvia

Perejil

Sal

Aceite de oliva

Preparacion

Seque el pollo completo y
cuidadosamente con toallas de papel.

Ponga el pollo sobre el accesorio para
asado y patrrilla sobre la bandeja
universal Miele.

Unte la piel con aceite de oliva 'y
sazone con sal. Rellene el pollo con las
hierbas.

Coloque la sonda térmica dentro de la
parte mas gruesa de la pechuga.

Seleccione el programa MasterChef +
para Pollo +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Aves + \
Pollo +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 1 hora 35 minutos a
1 hora 45 minutos
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Programas automaticos

Pato +
Rinde 4

Ingredientes

6 libras (2.7 kg) de pato entero

2 naranjas con piel y cortadas en
cubitos de %2 pulgada (1.2 cm)

1 cebolla grande cortada en cubos de
1 pulgada (2.5 cm)

2 dientes de ajo

1 ramita de romero

Sal al gusto

Aceite de oliva

Y2 taza de caldo de pollo

Preparacion

Seque el pato cuidadosamente con
toallas de papel.

Haga perforaciones con un tenedor en
la piel pero no pinche la carne.
Comience con la parte superior de la
pechuga y baje hasta las piernas,
pinchando orificios separados por un
octavo de pulgada (0.3 cm). Entre mas
orificios mejor.

Rellene el pato con la naranja, el ajo y
el romero. Selle la cavidad con palillos
para hornear para que no se salga el
relleno.

Unte el pato con aceite de oliva y sal al
gusto. Coloque el pato sobre las
cebollas en una bandeja ovalada para
asados de ceramica.

Vierta V2 taza de caldo de pollo
alrededor del pato, evitando que el
liquido caiga sobre la piel.

Seleccione el programa MasterChef +
para Pato +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Aves +\
Pato +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 2 horas 35 minutos

115



Programas automaticos

Pavo +
Rinde 8

Ingredientes

15 libras (6.8 kg) de pavo entero
Romero

Tomillo

Perejil

Sal

Aceite de oliva

Preparacion

Seque el pavo completo y
cuidadosamente con toallas de papel.

Coloque el pavo en la bandeja de
asado y rellénelo con las hierbas.

Unte la piel con aceite de olivay
sazone con sal.

Coloque la sonda térmica dentro de la
parte mas gruesa de la pechuga.

Seleccione el programa MasterChef +
para Pavo +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Aves +\
Pavo +

Tiempo de coccion:

aproximadamente 1 hora 30 minutos a
2 horas 15 minutos
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Programas automaticos

Almejas +
Rinde 4 a 8

Ingredientes

Ocho almejas de 1 onza (28 g), frescas
y extraidas por buceo

8 conchas de almejas

Salsa de queso

Y2 taza de queso gruyere rayado
finamente

Y2 taza de crema para batir

Y2 cucharada de mantequilla

2 cucharaditas de harina comun
Sal al gusto

Relleno de champinones

Ya taza de cebolla morada finamente
picada

1 taza de hongos cremini finamente
picados

1 diente de ajo finamente picado

1 cucharada de vino blanco seco
Sal al gusto

Cobertura de pan molido

2 cucharadas de mantequilla

2 dientes de ajo enteros

2 taza de pan molido panko natural
Sal al gusto

Salsa de queso

En un sartén pequefio ponga
mantequilla y caliente a fuego medio.
Cuando la mantequilla esté
completamente derretida, incorpore la
harina comun y continte cocinando
durante aprox. 3 minutos. Mientras bate
vierta lentamente la crema para batir.
Cocine hasta que espese. Continue
batiendo y agregue el queso gruyere.
Termine de cocinar la salsa a fuego

bajo mientras bate vigorosamente
hasta que el sabor a almidén haya
desaparecido. Ponga a enfriar.

Relleno de champinones

En un sartén antiadherente ponga
mantequilla y caliente a fuego medio.
Cuando la mantequilla esté derretida,
agregue las cebollas y acitrone hasta
que estén traslucidas. Agregue
moviendo el ajo y cocine hasta que
empiece a soltar su olor. Aiada los
champifiones y saltee a fuego alto
hasta que la mezcla comience a
pegarse al sartén. Desglase con vino
blanco. Cocine aprox. 1 minuto, hasta
que el vino se haya evaporado. Ponga a
enfriar.

Cobertura de pan molido

Derrita mantequilla a fuego medio.
Agregue moviendo el ajo y cocine hasta
que empiece a soltar su olor a fuego
medio-bajo. Retire los dientes de ajo.
Agregue el pan molido a la mantequilla
y revuelva hasta incorporarlos. Ponga a
enfriar.

Disposiciéon

Cubra la bandeja universal Miele con
conchas de almeja. Coloque
cucharadas del relleno de
champifiones. Después cubra los
champifiones con la salsa de queso.
Coloque una almeja encima y después

cubrala con salsa de queso. Al final,
cubra con la mezcla de pan molido.
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Programas automaticos

Seleccione el programa MasterChef +
para Vieiras rellenas +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Marisco
+\ Vieiras rellenas +

Tiempo de coccion:
aproximadamente 35 minutos
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Programas automaticos

Colas de langosta +
Rinde 6

Ingredientes

Seis colas de langosta de 6 onzas (170
Q)

Y2 libra (226 g) de mantequilla con sal
derretida

Gajos de limon

Preparacion

Tome las colas de langosta
descongeladas y cortelas con tijeras de
cocina a lo largo, desde la parte
superior de la cola hasta llegar al
extremo articulado.

Retire la concha y desvene la cola de
langosta. Lave la cola con agua fria.

Coloque las seis colas de langosta
sobre la bandeja universal Miele.

Seleccione el programa MasterChef +
para Cola de bogavante +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Sirva de la manera tradicional con
mantequilla derretida y gajos de limon.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Marisco
+\ Cola de bogavante +

Tiempo de coccion:
aproximadamente 23 minutos

Consejo

Enfrie las colas de langosta en agua
con hielos. Corte a la mitad y sirva frias
con otros mariscos y salsa de céctel
como aperitivo.
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Programas automaticos

Ostiones a la Rockefeller +
Rinde 4 a 6

Ingredientes

16 ostiones

4 tazas de espinaca tierna

Y2 taza de apio cortado en cubos de
1/8 pulgada (0.3 cm)

Y2 taza de raiz de hinojo cortado en
cubos de 1/8 pulgada (0.3 cm)

s taza de cebollas cortadas en cubos
de 1/8 pulgada (0.3 cm)

2 cucharadas de crema para batir

1 cucharada de mantequilla

Queso parmesano rayado, suficiente
para espolvorear sobre todos los
ostiones

1 cucharadita aceite de oliva

Preparacion

Lave y abra todos los ostiones. Reserve
las conchas inferiores y cuele todo el
liquido en un tazén.

Coloque los ostiones abiertos en un
plato y cubra con un envoltorio
plastico. Coloque en el refrigerador.

Ponga 1 cucharadita de aceite de oliva
en un sartén antiadherente. Agregue la
espinaca tierna, cocine hasta que esté
apenas blanda. Pique finalmente y

reserve. Deje que se enfrie la espinaca.

En el mismo sartén antiadherente,
agregue mantequilla y cuando se
derrita afada las cebollas y acitrone
hasta que estén traslucidas.
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Después agregue el apio y el hinojo.
Cocine hasta que estén ligeramente
suaves, aproximadamente 5 minutos.
Agregue el jugo de los ostiones y
reduzca hasta que se evapore.

Mezcle todos los vegetales e incorpore
la crema para batir.

Para formar, coloque las conchas de
ostion en la bandeja universal Miele.
Coloque un ostién abierto en cada una.
Después ponga una cucharada del
relleno de vegetales en cada uno de
ellas. Espolvoree la parte superior con
queso parmesano.

Seleccione el programa MasterChef +
para Ostras Rockefeller +.

Siga las instrucciones en la pantalla.

Configuraciones recomendadas
Gourmet Center \ MasterChef + \ Marisco
+\ Ostras Rockefeller +

Tiempo de coccion:
aproximadamente 25 minutos



Programas propios

Puede crear y guardar hasta 20 de sus
programas.

— Cada uno de ellos puede incluir hasta
10 etapas de coccion. Esto le
permite guardar con gran precision
aquellas recetas que utiliza con mas
frecuencia. En cada etapa, puede
seleccionar ajustes tales como
modo, temperatura y duracién o
temperatura interior.

— Puede especificar los niveles del
estante donde ubicar los alimentos.

— Puede ingresar un nombre de
programa para su receta.

Cuando seleccione el programa, este
comenzara automaticamente.

Hay diferentes maneras de crear un
Programa Propio:

— Cuando finalice el programa de
Programas automaticos, guardelo
como otro programa.

— Después de ejecutar un programa
con una duracion configurada,
seleccione Guardar.

Luego, dé un nombre al programa.

Creacion de un Programa
Propio
m Seleccione Programas Propios.

m Seleccione Crear programa.

Ahora puede especificar los valores de
la configuracién para la etapa de
coccion 1.

Siga las instrucciones de la pantalla:

m Seleccione y confirme la
configuracion.

De acuerdo con el modo
seleccionado, puede agregar las
funciones Calentariento rapido y Crisp
function en Abrir Otros ajustes.

Ahora se han establecido las
configuraciones para la primera etapa
de coccion.

Se pueden agregar mas etapas de
cocciodn, p. €j., si desea agregar otro
modo de coccidn para que continle
después del primero.

m Si se requieren etapas de coccién
adicionales, seleccione afiadir y
prosiga tal como lo hizo en la
1.° etapa de coccion.

m Cuando haya finalizado con la
configuracion de las etapas de
coccion, seleccione Finalizar.

Establezca los niveles del estante que
se utilizaran:

m Seleccione los niveles deseados.
m Confirme con OK.

En la pantalla aparecera un resumen de
sus configuraciones.
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Programas propios

m Verifique las configuraciones y
seleccione OK para confirmar, o
seleccione Madificar para realizar
correcciones.

m Seleccione Guardar.

m Ingrese el nombre del programa
utilizando el teclado.

Puede agregar un salto de linea para
nombres de programas mas extensos
utilizando el simbolo |.

m Una vez que haya ingresado el
nombre del programa, seleccione
Guardar.

Aparecera un mensaje en la pantalla
que confirmara que el nombre se
guardo.

m Confirme con OK.

Puede comenzar inmediatamente con
el programa guardado, retrasar el inicio
o modificar las etapas de la coccidn.

Puede encontrar mas informacién
sobre Modificar pasos en "Cambio de
Programas Propios".
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Inicio de un Programa Propio
m Coloque los alimentos en el horno.

m Seleccione Programas Propios.

En la pantalla apareceran los nombres
de los programas.

m Seleccione el programa que desee.

Puede comenzar con el programa
guardado inmediatamente, retrasar el
inicio o mostrar las etapas de la
coccion.

— Comenzar inmediatamente

El programa comenzara
inmediatamente y el calentamiento
del horno se encendera.

— Comenzar mas tarde

Esta opcidn solo aparecera si esta
utilizando la sonda térmica
inalambrica. Puede especificar en
qué momento desearia que
comience el programa. El
calentamiento del horno se
encendera automaticamente a la
hora programada.

— Preparado alas

Puede especificar en qué momento
desearia que termine el programa de
coccion. El horno se apagara
automaticamente a la hora
programada.

— Inicio a las

Puede especificar en qué momento
desea que comience el programa. El
calentamiento del horno se
encendera automaticamente a la
hora que usted programe.



Programas propios

- Mostrar pasos

En esta pantalla aparecera un
resumen de sus configuraciones.
Puede ajustar la configuracion en
Modificar (consulte "Cambio de
Programa propio").

m Seleccione el elemento del menu que
desee.

m Confirme con OK el mensaje acerca
del nivel del estante que utilizara.

El programa seleccionado se iniciara
automaticamente, ya sea de inmediato
o a la hora seleccionada.

Cambio de Programas Propios

Cambio de etapas de coccion

Las etapas de coccién de un
Programa automatico que se han
guardado con un nombre diferente no
se pueden modificar.

m Seleccione Programas Propios.

En la pantalla apareceran los nombres
de los programas.

m Seleccione Editar.

m Seleccione Modificar programa.

m Seleccione el programa que desee.
m Seleccione Modificar pasos.

La configuracion especificada para una
etapa de coccion se puede modificar o
se pueden agregar mas etapas de
coccion al programa.

m Cambie el programa segun lo desee
(consulte "Creacion de un Programa
Propio").

m Verifique las configuraciones y
seleccione OK para confirmar.

m Seleccione Guardar.

Se guardaran los cambios que se
realicen en el programa.
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Programas propios

Cambio del nombre
m Seleccione Programas Propios (& .

En la pantalla apareceran los nombres
de los programas.

m Seleccione Editar.

m Seleccione Modificar programa.

m Seleccione el programa que desee.
m Seleccione Modificar nombre.

m Modifique el nombre (consulte
"Creacion de un Programa Propio") y
seleccione Guardar.

Aparecera un mensaje en la pantalla
que confirmara que el nombre se
guardo.

m Confirme con OK.

Se guardara el nuevo nombre del
programa.
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Eliminacion de un Programa
Propio
m Seleccione Programas Propios.

En la pantalla apareceran los nombres
de los programas.

m Seleccione Editar.

m Seleccione Borrar programa.

m Seleccione el programa que desee.
m Seleccione CK.

Se elimina el programa.

Puede eliminar todos los Programas
Propios al mismo tiempo (consulte
"Configuraciones: Valores
predeterminados de fabrica: Programas
Propios").



Solera

Para gozar de una buena salud, es
importante comer alimentos que se
hayan cocinado correctamente.
Solo hornee tortas, pizzas, papas
fritas, etc. hasta que se doren'y
adquieran un color marrén. No
cocine estos alimentos de mas.

Modos de horno

De acuerdo con la manera en que
desee preparar la comida, puede utilizar
los modos Aire caliente plus [&],
Coccién intensiva (%], Funcién Clima

o Calor de béveda y solera (Z].

Fuentes de horno

Las fuentes de horno utilizadas
dependen del modo de horno que se
elija y la manera de preparar los
alimentos.

— Aire caliente plus [&], Intensivo [&],
Funcion Clima [0%]:
Bandeja de horneado, bandeja
universal, cualquier plato para
hornear resistente al calor.

— Calor de béveda y solera (=J:
Se puede utilizar recipientes de
horno de metal oscuro, esmalte o
aluminio con un acabado de color
mate, asi como platos de ceramica,
vidrio o platos recubiertos que sean
resistentes al calor.
Evite utilizar recipientes de metal
claros y brillantes, ya puede obtener
un dorado desigual o insuficiente y,
en algunos casos, es posible que las
tortas no se cocinen de manera
adecuada.

— Coloque siempre las fuentes de
horno sobre la rejilla de acero.
Coloque las bandejas rectangulares
con el lado mas largo a lo ancho de
la rejilla. Esto permite una 6ptima
distribucion del calor y resultados
mas parejos.

— Cuando hornee tortas con coberturas
de frutas o tortas humedas, coloque
la lata en la bandeja universal para
recolectar cualquier derrame.

Papel encerado / Engrasar el molde

Todos los accesorios Miele (bandeja de
horneado, bandeja universal, bandeja
de horneado perforada y molde
redondo para hornear) han sido
tratados con acabado PerfectClean.

Las superficies tratadas con acabado
PerfectClean generalmente no
necesitan engrasarse ni cubrirse con
papel encerado.

El papel encerado solo es necesario
con:

— productos con alto contenido en sal
(p- €j., pretzels, bastones de pan), ya
que el sodio puede danar la
superficie PerfectClean;

— merengues o platos con alto
contenido de clara de huevo, ya que
es mas probable que se peguen,

— alimentos congelados cocidos sobre
la rejilla de acero del horno.
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Temperatura §

Seleccione la temperatura sugerida en
caso de ser posible.

Elegir una temperatura de horneado
mayor a la recomendada podra reducir
el tiempo de coccion pero, como
resultado, el dorado no sera uniforme y
los resultados de la coccidn no seran
satisfactorios.

Duracién del horneado @

Verifique que los alimentos estén
cocidos al finalizar el menor tiempo
calculado. Para verificar que un pastel
estd listo, inserte una brocheta de
madera o un palillo de dientes en el
centro. Cuando lo retire, debe estar
limpio.
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Niveles del estante { }°

El nivel del estante sobre el que debe
colocar los alimentos para hornear
depende del modo del horno y de la
cantidad de bandejas que se utilicen.

— Aire caliente plus
1 bandeja: nivel 3
2 bandejas: niveles 1+3/2+4
3 bandejas: niveles 1+3+5

— Funcién Clima
1 bandeja: nivel 3

- Coccion intensiva
1 bandeja: nivel 2 0 3

- Calor de béveda y solera (—]
1 bandeja: nivel 3

Hornear tortas humedas y muffins en
un maximo de dos niveles de estante

al mismo tiempo.




Asado automatico

Cumpla siempre con las pautas del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA) sobre
seguridad alimentaria.

Modos de horno

De acuerdo con la manera en que
desee preparar la comida, puede utilizar
los modos Convection Bake (Aire
caliente plus)/Convection Roast (& ],
Moisture Plus (Funcién Clima) (6%, Auto
Roast (Asado automatico) (),
Surround (Calor de béveda y solera)

(=) o un programa MasterChef
(Programa automatico).

Bateria de cocina

Se puede utilizar cualquier bateria de
cocina que sea resistente al calor:

Rejilla de acero del horno, accesorio
para asado y parrilla (si esta disponible)
en la bandeja universal, bandeja para
rostizar, platos de hierro fundido/arcilla/
vidrio resistentes al calor y bolsas para
asado.

Temperatura §

Por regla general, debe seleccionar la
temperatura predeterminada.

Si se utilizan temperaturas mas altas, la
carne se dorard por fuera, pero no
estara bien cocida.

Cuando se cocina con Convection
Bake (Aire caliente plus)/Convection
Roast [&], Moisture Plus (Funcién
Clima) o Auto Roast (Asado
automatico) seleccionar una
temperatura de aproximadamente 20 °C

(25 °F) mas baja que para Surround
(Calor de béveda y solera)/Surround

Roast (Z).

Niveles del estante f °

En la mayoria de los casos, se debe
usar el nivel 3. Con los productos
grandes, como un pavo, usar el nivel 1
o2.
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Asado automatico

Consejos

— Tiempo de reposo: Al finalizar el
programa, retire el asado del horno,
cubralo con papel de aluminio y
déjelo reposar durante
aproximadamente 10 minutos. Esto
ayuda a que la carne conserve el jugo
cuando la corte.

— Cuanto mas grande sea el corte de
carne, menor sera la configuracién de
la temperatura.

— Utilice una sonda térmica para
alcanzar temperaturas de coccién
precisas y obtener mejores
resultados.
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Asado automatico

Sonda térmica inalambrica

La sonda térmica inalambrica le permite
monitorear correctamente la
temperatura interna de los alimentos
durante el proceso de coccion. Es apta
para lavavajillas.

Coémo funciona

La parte de metal de la sonda térmica
inalambrica se inserta en los alimentos.
Un sensor de temperatura ubicado en la
punta mide la temperatura interior de
los alimentos durante la coccién.

El sensor de temperatura se encuentra
ubicado a aproximadamente

3/4" (2 cm) de la punta. Inserte la
punta de manera que el sensor de
temperatura se ubique en el centro del
alimento (consulte "Importantes
consideraciones sobre el uso de la

sonda térmica inalambrica").

El aumento de la temperatura interior
refleja en qué medida estan cocidos los
alimentos. Puede programar la
temperatura interior para que sea mayor
o menor, dependiendo de cdmo desea
la carne: poco cocida, término medio o
bien cocida.

Se puede configurar una temperatura
interior maxima de hasta 210 °F (99 °C).
Consulte el cuadro de asados y la
seccién "Coccion a baja temperatura”
para obtener informacién sobre los
tipos de carne y las temperaturas
centrales correspondientes.

El tiempo de coccidn sera similar al
cocinar con o sin la sonda térmica.

El valor de la temperatura interior se
envia a través de la sefal de radio
desde el transmisor en el mango de la
sonda térmica inalambrica a través de
la antena en la pared posterior del
horno a la unidad electronica del
aparato tan pronto como se colocan los
alimentos con la sonda térmica en el
horno.

La transmisién continua de la sefal de
radio solo es posible si la puerta esta
cerrada. La sefial de radio se
interrumpe si se abre la puerta del
horno durante el programa de coccidn,
p. €j. para rociar la carne. Continuara
Unicamente después de cerrar la
puerta. La temperatura interior actual
aparece en la pantalla de nuevo
después de algunos segundos.

El sensor de temperatura sera
destruido a temperaturas mayores
de 212 °F (100 °C). Siempre que
permanezca insertado en los
alimentos, no existe ningun riesgo
de dano ya que la temperatura
interior maxima regulable es de
210 °F (99 °C).

Si no va a utilizar la sonda térmica
inalambrica, no la guarde en el horno
durante la coccion. Siempre
coléquela en la funda de
almacenamiento en el marco
delantero del horno.
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Asado automatico

Cuando utilizar la sonda térmica

Algunos Programas automaticos y
modos especiales le solicitaran que use
la sonda térmica.

También puede utilizarla con sus
Programas Propios y con las siguientes
funciones:

Asado automatico

Aire caliente plus / Asado por
conveccién

Coccidn intensiva

Bdéveda y solera / Asado por béveda
y solera (=]

Funcién Clima

v

Grill con aire
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Importantes consideraciones sobre
el uso de la sonda térmica
inalambrica

Para asegurarse que la sonda
funciona correctamente, observe las

siguientes instrucciones.

— No utilice recipientes de cocina de
metal profundos y estrechos, ya que
estos debilitaran la sefial de radio.

— No cologue objetos metalicos, como
tapas o papel de aluminio, encima de
la sonda térmica inalambrica. No use
la rejilla de acero del horno ni la
bandeja universal al nivel del estante
sobre los alimentos con la sonda
térmica inalambrica. Las tapas de
vidrio se pueden usar.

— No use otro termdémetro de coccion
de metal estandar cuando use la
sonda térmica inalambrica.

— No deje que el mango de la sonda
térmica inalambrica se asiente en
cualquier salsa o liquido de coccién
o repose en la comida o en el borde
del recipiente de coccidn.

Se puede romper.

No utilice la sonda térmica
inalambrica para levantar ni
transportar los alimentos.




Asado automatico

También tenga en cuenta la siguiente
informacion:

— La carne se puede colocar en una

olla o en la bandeja universal y la
rejilla de acero del horno.

La parte de metal de la sonda
térmica inalambrica se debe insertar
por completo en el centro de los
alimentos. El mango debe estar en
angulo hacia arriba. Asegurese de
que no esté en posicion horizontal,
orientada hacia la puerta o en las
esquinas del interior del horno.

— Al utilizar bolsas para asado o papel
de aluminio, inserte la sonda por la
bolsa o papel hasta llegar al centro
de la carne. También puede colocar
la carne con la sonda ya insertada
dentro de la bolsa o cubrirla con
papel. Asegurese de seguir las
instrucciones del fabricante de la
bolsa para asado / papel de aluminio.

— La sonda térmica inalambrica solo se
puede insertar horizontalmente en la
comida plana, tal como pescado. Por
lo tanto, coloque los alimentos en
recipientes de vidrio o ceramica, ya
que las paredes de un recipiente
metalico interfieren con las sefiales
de radio.

— Al cocinar aves, inserte la parte de

metal en la parte méas gruesa de la
pechuga. Para encontrar la parte mas
gruesa de la pechuga, presione el
area con los dedos pulgar e indice.

No permita que la parte de metal
toque los huesos ni inserte la sonda
en una parte grasosa de la carne. El
horno se puede apagar demasiado
pronto si la punta entra en contacto
con la sonda.

Si la carne tiene abundantes vetas de
grasa, seleccione la temperatura
interna mas alta que se indica en el
cuadro sobre asado.

Si la sonda térmica inalambrica ya no
es reconocida durante la coccion,
aparecera un mensaje en la pantalla.
Cambie la posicién de la sonda en el
alimento.
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Uso de la sonda térmica inalambrica

m Quite la sonda térmica inalambrica
del soporte en la puerta.

m Introduzca por completo la punta de
metal de la sonda térmica
inalambrica en los alimentos.
Asegurese que el mango esté en
angulo hacia arriba.

m Coloque los alimentos en el horno.
m Cierre la puerta.

m Seleccione un modo del horno o un
programa MasterChef.

Aparecera el mensaje ;,Confirmar el
proceso con sonda térmica?.

m Seleccione Si.

m Ajuste la temperatura predeterminada
en caso de ser necesario.

m Modifique la temperatura interior
predeterminada en caso de ser
necesario.

Para los programas MasterChef no es
posible cambiar las temperaturas
internas.
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También puede iniciar el proceso mas
tarde. Seleccione Abrir Otros ajustes y
establezca un tiempo en el campo Inicio
a las . Seleccione Comenzar méas tarde en
el programa MasterChef.

Puede calcular aproximadamente en
qué momento estaran listos los
alimentos ya que la duracion del
programa de coccidn es casi similar a la
duracion de la coccidn sin utilizar una
sonda térmica inalambrica.

Mo es posible configurar Duracion ni
Preparado a las porque el tiempo total
depende del tiempo que se demore
para alcanzar la temperatura interna.



Asado automatico

Pantalla con tiempo restante

Si configuré una temperatura de
coccion superior a 275 °F (140 °C), la
duracién aproximada del proceso de
coccion restante (tiempo restante)
aparecera en la pantalla.

El tiempo restante se calcula a partir de
la temperatura de coccion
seleccionada, la temperatura interior
establecida y el patron de la creciente
temperatura interior.

Al principio, el tiempo restante se
muestra como una estimacion. A
medida que continua el proceso de
coccion, se revisa continuamente el
tiempo y se muestra un valor mas
preciso.

Cuando se cambia la temperatura
interior o la temperatura de coccioén, o
cuando se selecciona un modo
diferente, se elimina el tiempo restante.
Si se abre la puerta durante mucho
tiempo, se volvera a calcular el tiempo
restante.

Visualizacion de la temperatura
interior

Apenas aparezca el tiempo restante,
también podra visualizar la temperatura
interior real.

m Seleccione Modificar.

m Seleccione Indicacion de termperatura
int..

m Seleccione Cn.
m Confirme con "OK".

En la pantalla también aparecera la
temperatura interior real.
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Uso del calor residual

El horno interrumpira el proceso de
calentamiento poco tiempo antes de
que termine el programa de coccion. El
calor residual en el horno es suficiente
para terminar el proceso de coccién.

Utilizar el calor residual en el horno
permite ahorrar energia.

En la pantalla aparecera Fase Ahorro
energético para mostrar que el horno se
encuentra en el modo de ahorro
energético. La temperatura interior que
se ha medido ya no se encuentra
visible.

El ventilador de aire frio y el ventilador
de aire caliente (si estan encendidos)
continuaran funcionando.

Cuando se haya alcanzado la
temperatura interna,

— Proceso finalizado aparecera en la
pantalla,

— Sonara un timbre si esta activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tonos del timbre").

Consejo: Si los alimentos no estan
suficientemente cocidos, introduzca la
sonda térmica en otra parte y repita el
programa.
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Coccion a baja temperatura

Este método de coccidn es ideal para
cocinar carne roja, cerdo, ternera o
cordero si desea que la carne esté
tierna.

En primer lugar, utilice la parrilla para
dorar todos los lados de la carne a fin
de sellar los jugos.

Luego, coloque la carne en el horno
precalentado. Se cocinara a una baja
temperatura durante un periodo
prolongado, lo que permitira que la
carne se vuelva muy tierna.

La carne quedara en reposo y los jugos
comenzaran a circular de manera pareja
por toda la carne.

Esto permite obtener una carne tierna 'y
jugosa.

Consejos

— Utilice carne fresca y magra que haya
sido cortada. Retire los huesos antes
de cocinar.

— Para dorar la carne, utilice aceite o
grasa que resistan altas temperaturas
(p. €j., manteca clarificada, aceite
vegetal).

— No cubra la carne durante la coccion.

La coccién demorara aprox. de 2 a 4
horas, lo que dependera del tamano y
el peso de la carne, asi como del
dorado y el grado de coccién que se
desee.

Tiempo de cocciéon @ /
Temperaturas internas #\

Cumpla siempre con las pautas del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA) sobre
seguridad alimentaria.
Carne @ N
[min] °F/°C
Lomo de res 80-100 | 138/59
Lomo
— jugoso 50-70 118/48
- apunto 100-130| 135/57
— bien cocido 160-190| 156/69
Lomo de cerdo | 80-100 | 145/63
Costilla de cerdo| 140-170| 154/68
ahumada *
Filete de ternera | 80-100 | 140/60
Lomo de ternera | 100-130| 145/63
Silla de cordero *| 50-80 140/60

’ deshuesada

Después de la coccion:

Dado que las temperaturas de coccion
son muy bajas:

— Se puede cortar la carne
inmediatamente; no es necesario
dejarla en reposo.

El resultado de la coccién no se vera
afectado si se deja la carne en el
horno después de que el programa
esté completo. Puede mantenerla
caliente hasta la hora de servir.

La carne se encuentra a una
temperatura ideal para comer
inmediatamente. Sirva en platos
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Coccion a baja temperatura

precalentados con salsa caliente o
jugo de carne caliente para
mantenerla caliente.
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Uso de la funcion Coccioén a
baja temperatura

m Seleccione Funciones especiales.

m Seleccione Coccidn a baja termperatura.
m Configure la temperatura requerida.
m Configure la temperatura interior.

m Siga las instrucciones de la pantalla.
Deje que la rejilla de acero del horno
con la bandeja universal se
precaliente en el horno.

m Mientras el horno se esté
precalentando, dore todos los lados
de la carne sobre la parrilla.

& Peligro de sufrir quemaduras.
Cuando el horno esté caliente, utilice
agarraderas para ollas para colocar,
retirar o girar los alimentos, y
también para ajustar los estantes del
horno, etc.

m Una vez que en la pantalla aparezca
Utllizar sonda térmica, coloque la carne
quemada sobre la rejilla y coloque la
sonda inalambrica para asados. Se
debe introducir toda la punta de
metal en el centro de la carne.

Para obtener mas informacion,
consulte "Asar: Sonda inaldmbrica
para asados".

m Coloque la bandeja universal en la
rejilla y luego coloque la rejilla en el
horno en el nivel del estante indicado.

& Tenga cuidado.

El elemento para dorar/asar al grill
estara caliente. Peligro de sufrir
quemaduras.



Coccion a baja temperatura

m Cierre la puerta. Ajuste de la temperatura de la

Cuando el programa esté completo, en Coccion a baja temperatura
la pantalla aparecera Proceso finalizado y
sonara un timbre, si esta activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tono del timbre").

Coloque la rejilla de acero del horno
debajo de la bandeja universal.

No utilice la funcién Rapid PreHeat
(Calentamiento rapido) para calentar

Si considera que la carne no esta el horno.
suficientemente cocida, puede
extender el tiempo de coccién.

m Deslice la bandeja universal y la rejilla
en el nivel del estante 3.

m Seleccione Funciones.

m Seleccione el modo Surround (Calor
de béveda y solera) (=] y una
temperatura de 130 °C (265 °F).

m Apague la funcion Rapid PreHeat
(Calentamiento rapido), para ello,
seleccione Modificar — Abrir Otros
ajustes — Calentarniento rapido — Off.

m Precaliente el horno durante aprox.
15 minutos con la bandeja universal y
la rejilla de acero del horno.

m Mientras el horno se esté calentando,
dore todos los lados de la carne
sobre la parrilla.

& Riesgo de quemaduras.

Utilice agarraderas para ollas para
colocar, retirar o girar los alimentos
calientes, o para ajustar los estantes,
etc., en el horno caliente.

m Coloque la carne dorada sobre la
rejilla de acero del horno.

m Seleccione Modificar.

m Reduzca la temperatura a 100 °C
(210 °F).

m Permita que la carne termine de
cocinarse.
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Coccion a baja temperatura

Puede configurar el programa de
coccidn para que se apague
automaticamente (consulte
"Funciones adicionales: Configuracion
de tiempo de coccion”).
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Grill

& Peligro de sufrir quemaduras.
Ase al grill con la puerta cerrada. Si
lo hace con la puerta abierta, el aire
caliente escapara del horno antes de
que el ventilador lo haya enfriado.
Los controles se calentaran.

Modos de horno

Grill grande ()

Con este modo se puede obtener un
tostado y un dorado excelentes al
cocinar grandes cantidades de comida.
Use esta funcion para chuletas,
costillas, gran cantidad de carne y
platos grandes para dorar.

El elemento para dorar/asar al grill se
calentara por completo y se iluminara
de color rojo para emitir el calor
necesario.

Broil (Grill pequeiio) ()

Con este modo se puede obtener un
tostado y un dorado excelentes al
cocinar pequenas cantidades de
comida. Use esta funcion para
chuletas, costillas, pequena cantidad
de carne y platos pequenos para dorar.

Se calentara solo el centro del elemento

para dorar/asar al grill y se iluminara de
color rojo para emitir el calor necesario.

Grill con aire

Para asar al grill alimentos mas
grandes, como aves o London broil.

El elemento para dorar/asar al grill y el
ventilador se encienden de manera
alternada.

Bateria de cocina

Use la bandeja universal con un
accesorio de asado y parrilla (si esta
disponible), y coloque la bandeja en el
horno. El accesorio evita que los jugos
acumulados de la carne se quemen.
Estos jugos luego se pueden utilizar
para salsas.

Temperatura §

Por regla general, debe seleccionar la
temperatura predeterminada.

Si se utilizan temperaturas mas altas, la
carne se dorara por fuera, pero no
estara bien cocida.

Precalentado

Antes de asar al grill, precaliente
siempre el horno durante
aproximadamente 5 minutos con la
puerta cerrada.
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Grill

Niveles del estante { 1§}

Seleccione el nivel de estante segun el
espesor de los alimentos.

— Cortes delgados: Nivel del estante 4
05

— Cortes gruesos: Nivel del estante 2 o
3

Tiempo de asado al grill @

Las porciones planas de pescado y
carne generalmente demoran entre 6 y
8 minutos cada lado.

Cuando se asan al grill porciones mas
grandes, cada lado demorara un poco
mas. Asegurese de que las porciones
tengan aproximadamente el mismo
espesor para que los tiempos de asado
al grill no varien demasiado.
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Verificacion de la coccion

Cumpla siempre con las pautas del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA) sobre
seguridad alimentaria.

Consejo: Si la superficie de las cortes
mas gruesos de carne esta dorada pero
el centro todavia esta crudo, mueva las
porciones a un estante mas bajo o
reduzca la temperatura y continue
cocinando. Esto hace que la superficie
no siga dorandose.




Grill

Preparacion de alimentos para
asar al grill

Enjuague la carne con agua fria y
séquela dando golpecitos. No
condimente la carne con sal antes de
asar al grill; esto le quitara el jugo.

Pinte la carne con aceite, si es
necesario. No utilice otros tipos de
grasa ya que pueden provocar humoy
quemaduras con facilidad.

Limpie el pescado de la manera
habitual. Para mejorar el sabor, puede
agregar sal o limon.

Grill pequeno

m Coloque el accesorio para asado y
parrilla (si esta disponible) en la
bandeja universal.

m Coloque los alimentos en la parte
superior.

m Seleccione la temperatura y el modo
del horno requeridos.

m Recaliente el elemento para dorar/
asar al grill durante aprox. 5 minutos
con la puerta cerrada.

& iPeligro de sufrir quemaduras!
Cuando el horno esté caliente, utilice
agarraderas para ollas para colocar,
retirar o girar los alimentos, y
también para ajustar los estantes del
horno, etc.

m Coloque los alimentos sobre el nivel
del estante adecuado (consulte el
"Cuadro de coccion en grill").

m Cierre la puerta.

m Gire los alimentos en la mitad del
tiempo de coccioén.
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Grill

Como usar el rostizador para
asar al grill

El rostizador es un accesorio opcional
para la funcién del Rostizador.

El rostizador puede soportar un peso

maximo de 5 kg (11 Ib).

m Coloque la rejilla de acero del horno o
los sujetadores flexibles FlexiClip con
la rejilla de acero en el nivel del
estante 1.

> -

JE,

m Empuije el pestillo en el rostizador en
las muescas de la bandeja universal.

m Asegure la carne al rostizador con
clips, asegurando que quede
centralizada. La carne debe estar
equilibrada en medio para una
rotacion uniforme.
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m Inserte el extremo puntiagudo del
rostizador (1.) en la ranura del motor
en la parte posterior del rostizador y
ajuste el otro extremo en el soporte
(2.) como se ilustra.

\@/c

S
N

0 5 5

m Deslice la bandeja universal con el
rostizador en la rejilla de acero o el
riel de los sujetadores flexibles
FlexiClip con la rejilla de acero.
Inserte el pestillo en la ranura del
motor en la parte posterior del horno.

m Cierre la puerta.

m Seleccione la funcién de
Rostizador.

m Ajuste la temperatura y duracién.

El motor rostizador se enciende
después de un breve periodo de
tiempo. La rotacion dorara los
alimentos de manera uniforme de todos
lados.

Después del proceso de coccién:
m Retire los alimentos del horno.

m Apague el horno.



Modos especiales

Ademas de los programas MasterChef,
el horno ofrece diferentes Modos
Especiales.

m Seleccione Funciones especiales.

Se encuentran disponibles los
siguientes Modos Especiales:

— Descongelar
— Deshidratar

— Calentar
(para calentar platos de comidas)

— Calentar vajilla
— Dejar subir masa

— Coccion a baja temperatura
Consulte "Coccidn a baja
temperatura" para obtener mas
informacion.

- Pizza

— Programa Sabbat

Esta seccién también brinda
informacion sobre las siguientes
aplicaciones:

— Coccién suave
— Preparacion de conservas

— Alimentos congelados
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Modos especiales

Descongelar

Utilice el modo Descongelar para
descongelar lentamente los alimentos.

La temperatura se puede configurar
entre los 75 y los 125 °F (25 y 50 °C).

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Descongelar.

m En caso de ser necesario, ajuste la
temperatura predeterminada y
configure la duracion.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

El aire circula por todo el gabinete para
descongelar lentamente el alimento.

& Peligro de intoxicacion por
salmonella.

Cuando descongela aves, asegurese
de cumplir estrictamente con las
normas correspondientes de higiene
de alimentos.

No utilice el liquido de
descongelacion.
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Consejos
— Retire el envoltorio y coloque los

alimentos congelados en la bandeja
universal o en un plato o bol
adecuado.

Cuando descongele aves, coloquelas
en la rejilla de acero del horno, y
coloque la rejilla en la bandeja
universal para que recolecte el liquido
de descongelado y la carne no
permanezca en contacto con el
liquido.



Modos especiales

Deshidratar

Este programa esta disefiado para
secar alimentos de la manera
tradicional con el propésito de
conservarlos.

Es posible establecer una temperatura
entre 175y 250 °F (80 y 100 °C).

Antes de deshidratar las frutas y los
vegetales, es importante que estos se
encuentren maduros y no estén
magullados.

m Prepare los alimentos para la
deshidratacion.

— Pele, quite el centro de las manzanas
y corte en rodajas 1/4 in (5 cm) de
ancho.

— Si es necesario, quite el centro de las
ciruelas.

— Pele las peras, quiteles el centro y
cortelas en trozos.

— Pele las bananas y cortelas en
rodajas.

— Limpie los champifiones vy, luego,
cortelos por la mitad o en rodajas.

— Quite el tallo del perejil y el eneldo.

m Distribuya los alimentos de manera
uniforme sobre la bandeja para asar.

Alimentos Tiempo aprox. para
deshidratar
Fruta 2-8 horas
Vegetales 3-8 horas
Hierbas* 50-60 minutos

También puede usar la rejilla o la
bandeja perforada, si esta disponible.

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Deshidratar.

m Si es necesario, ajuste la temperatura
predeterminada y configure la
duracion.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

" Dado que este programa utiliza el
ventilador, se recomienda utilizar la
funcion Calor de béveda y solera =] con
una temperatura de 175-250 °F
(80-100 °C) para deshidratar hierbas.

m Si detecta que empieza a haber
condensacion el horno, disminuya la
temperatura.

& Peligro de sufrir quemaduras.
Cuando retire los alimentos
deshidratados del horno, utilice
agarraderas para ollas.

m Deje que las frutas o los vegetales se
enfrien después de deshidratarlos.

Las frutas deshidratadas deben estar
completamente secas pero, ademas,
deben estar suaves y elasticas. Al
cortarlas, no debe salir jugo.

m Almacene en latas o frascos sellados.
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Modos especiales

Recalentar

Este programa usa humedad y esta
disenado para calentar platos de
comidas.

Las opciones disponibles son:
— Pizza

— Large roasting pan (Bandeja grande
para rostizar)

— Bakes (Soleras)

Calentar vajilla

Este programa esté disefiado para
calentar la vajilla.

La temperatura se puede configurar
entre los 75 y los 175 °F (50 y 80 °C).

Utilice una vajilla resistente al calor.

Utilice una bateria de cocina resistente
al calor.

m Coloque el alimento que desea
calentar en un plato sobre la rejilla.
No lo cubra.

m Seleccione Funciones especiales (]
m Seleccione Calentar.

m Seleccione el plato deseado y ajuste
el nivel de potencia.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

& Riesgo de quemaduras.

Utilice agarraderas para ollas cuando
retire los platos del horno. Se puede
acumular condensacion en el fondo

del plato.

146

m Coloque la rejilla en el nivel del
estante 3 y la vajilla que desea
calentar sobre esta rejilla.

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Calentar vajila.

m En caso de ser necesario, ajuste la
temperatura predeterminada y
configure la duracién.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

& jPeligro de sufrir quemaduras!
Use agarraderas para ollas cuando
retire los platos del horno. Se puede
acumular condensacion en el fondo
del plato.




Modos especiales

Dejar subir masa

Este programa esta disefiado para dejar
subir masa sin humedad.

La temperatura puede configurarse
entre los 85 y los 120 °F (30 y 50 °C).

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Dejar subir masa.

m En caso de ser necesario, ajuste la
temperatura predeterminada y
configure la duracion.

m Siga las instrucciones en la pantalla.

Si desea dejar subir masa con la
adicion de humedad, seleccione el
programa MasterChef adecuado.

Pizza

Este programa esta disenado
especificamente para hornear pizzas.

Es posible establecer una temperatura
entre 320 y 480 °F (160 y 250 °C).

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Pizza.

m Si es necesario, ajuste la temperatura
predeterminada y configure la
duracion.

m Siga las instrucciones en la pantalla.
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Modos especiales

Programa Sabbat

Este programa esta disefiado para
motivos religiosos.

Seleccione el Programa Sabbat vy,
luego, seleccione el modo y la
temperatura del horno.

El programa solo comenzara una vez
que la puerta se haya abierto y cerrado:

— El proceso de coccién comenzara
después de 5 minutos al utilizar Calor
de béveda y solera (=] o Solera [_].

— El horno se calentara hasta alcanzar
la temperatura configurada y
mantendra esta temperatura durante
72 horas como maximo.

— La iluminacién interior no se
enciende, incluso cuando se abre la
puerta.

Si ha seleccionado Ajustes - lluminacion
- Un, la iluminacion permanecera
encendida durante todo el programa.

— Programa Sabbat aparecera
constantemente en la pantalla.

— Se desactiva la visualizacion de la
hora del dia.

Cuando haya comenzado el Programa
Sabbat no se lo podra modificar ni
guardar como un Programas Propios.
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Uso del Programa Sabbat

El programa solo se puede cancelar al
apagar el horno.

m Seleccione Funciones especiales.
m Seleccione Programa Sabbat.

m Seleccione el modo deseado.

No se puede iniciar el Programa
Sabbat si se esta utilizando el
crondémetro.

m Configure la temperatura requerida.
m Confirme con OK.
El horno ahora esta listo para usarse.

Apareceran Programa Sabbat (2] y la
temperatura configurada.

m Abra la puerta para iniciar el
programa.

m Coloque los alimentos en el horno.
m Cierre la puerta.

La calefaccién del horno se encendera
después de 5 minutos.

Para finalizar pronto el programa:

m Apague el horno.



Modos especiales

Coccion con dorado

El modo Gentle Bake (Coccion con
dorado) es ideal para cocinar guisados
y gratinados.

Puede seleccionar un ajuste de
temperatura de 100 a 250 °C (200 a
475 °F).

m Seleccione Funciones (.

m Seleccione Coccidn con dorado y
modifique la temperatura
predeterminada, si es necesario.

m Siga las instrucciones en la pantalla.
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Modos especiales

Preparacion de conservas

Cumpla siempre con las pautas del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA) sobre
seguridad alimentaria.

Recipientes de conservas

& iPeligro de sufrir lesiones!

No utilice este aparato para calentar
alimentos ni para preparar conservas
en recipientes o frascos sellados. La
presion aumentara dentro de ellos y
pueden explotar y dafar el aparato,
asimismo, hay riesgos de sufrir
lesiones o escaldamiento.

Utilice unicamente frascos disefados
para la preparacion de conservas:

— frascos de conservas,

— frascos con tapa a presion.

Frutas y verduras en conservas

Recomendamos usar el modo
Convection Bake (Aire caliente plus)

(&].

Las siguientes instrucciones son para 6
frascos de vidrio de 1 litro.

m Deslice la bandeja universal en el
nivel del estante 3: Coloque los
frascos en la bandeja.

m Seleccione el modo Convection Bake
(Aire caliente plus) y una
temperatura de 150 a 170 °C (300 a
340 °F).

m Espere hasta que las burbujas se
eleven de manera uniforme en los
frascos.
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Luego, reduzca la temperatura para
evitar que hiervan.



Modos especiales

Fruta/pepinos

m Cuando las burbujas comiencen a
elevarse de forma uniforme en los
frascos, reduzca el ajuste de
temperatura. Luego deje los frascos
en el horno caliente durante 25 a
30 minutos adicionales.

Vegetales

m Reduzca la temperatura a 100 °C
(210 °F) cuando as burbujas
comiencen a elevarse de forma
uniforme en los frascos.

m Después de completar la preparacién
de las conservas, reduzca el ajuste
de temperatura y deje los frascos en
el horno durante 25 a 30 minutos
adicionales.

Después de la preparacion de las
conservas

& iPeligro de sufrir gquemaduras!
Cuando retire los frascos del horno,
utilice agarraderas para ollas.

m Retire los frascos del horno.

m Cubra los frascos con una toalla 'y
déjelos reposar durante aprox.
24 horas.

m Cuando almacene los frascos,
asegurese de que todos estén bien
cerrados.

Alimentos congelados

Consejos para pizzas, papas fritas,
croquetas y otros elementos
similares

Pasteles, tartas, pizzas, baguettes

— Hornee las pizzas congeladas sobre
papel encerado en la rejilla de acero
del horno.

— Cocine alimentos congelados mas
pequenos sobre papel encerado en
una bandeja de horneado o una
bandeja universal.

— Para alimentos congelados mas
pequenos, utilice la menor
temperatura recomendada en el
envoltorio.

— Gire los alimentos congelados
pequenos varias veces durante la
coccion.
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Modos especiales

Preparacion

Mediante el manejo seguro de los
alimentos protegera su salud.

m Seleccione el modo y las
temperaturas del horno
recomendados en el envoltorio del
alimento.

m Precaliente el horno.

m Coloque los alimentos en el horno
precalentado en el nivel del estante
recomendado en el envoltorio.

m Controle los alimentos cuando
finalice el tiempo mas breve
recomendado en el envoltorio.

152



Limpieza y cuidado

& iPeligro de sufrir guemaduras!
Asegurese de que las resistencias
estén apagadas y de que se hayan
dejado enfriar por completo.

& iPeligro de sufrir lesiones! El
vapor de un limpiador a vapor podria
alcanzar los componentes eléctricos
y ocasionar un cortocircuito.

No utilice un limpiador a base de
vapor para limpiar este aparato.

Si se utilizan agentes limpiadores no
adecuados, las superficies se
pueden decolorar o dafar.
Especificamente, los desincrustantes
y limpiadores de hornos dafaran la
parte delantera del horno.

Todas las superficies tienen una gran
predisposicion a rayarse. Si hay
rayas en las superficies de vidrio, los
objetos pueden romperse.

Quite inmediatamente todos los
residuos de agentes limpiadores.

Agentes limpiadores no
adecuados

Para evitar el dano en las superficies
cuando limpia, no utilice:

Limpiadores que contengan sodio,
amoniaco, acidos o cloruros

Productos para eliminar
incrustaciones de cal en la parte
delantera de los hornos

Agentes limpiadores abrasivos, como
limpiadores abrasivos en crema o
polvo, piedra pémez

Limpiadores a base de solventes
Limpiadores para acero inoxidable
Limpiadores de lavavajillas
Limpiadores de vidrio

Limpiadores para parrillas de
ceramica

Cepillos o esponjas duros y
abrasivos, como los estropajos para
ollas o las esponjas usadas que aun
contengan residuos de limpiadores
abrasivos

Esponjas borradoras

Raspadores metadlicos puntiagudos
Fibras metalicas

Limpiadores de manchas
Limpiadores de horno*

Estropajos de acero inoxidable*

Se pueden utilizar estos productos
para quitar la suciedad muy rebelde
de las superficies PerfectClean.
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Limpieza y cuidado

Si se dejan manchas y residuos de
alimentos en la superficie por un
periodo mas largo de tiempo, es
posible que ya no se puedan
eliminar. El uso continuo sin limpieza
hara que sea mas dificil limpiar el
horno.

Quite inmediatamente toda la
suciedad.

Los accesorios no se pueden lavar en
el lavavajillas, excepto la sonda
térmica inalambrica.

Consejos
— Es mejor retirar la suciedad

provocada por salpicaduras de jugos

y mezclas de tortas cuando el horno
aun se encuentre caliente. Tenga

cuidado y asegurese de que el horno

no esté demasiado caliente. Peligro
de sufrir quemaduras.

— Para facilitar la limpieza, puede

desmontar la puerta del horno, quitar
los rieles laterales y bajar el elemento

de Boveda/Girill pequefio.
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Suciedad normal

Hay un sello alrededor del interior del
horno que sella la parte interna de la

puerta.

Tenga cuidado de no frotar, danar ni

mover la junta.

m Quite inmediatamente la suciedad

normal utilizando una esponja limpia
con agua caliente y aplicando jabén
liquido con un trapo de microfibra
limpio y humedo.

m Después de limpiar, asegurese de

quitar los residuos de detergente con
agua limpia.

Esto es particularmente importante al
limpiar superficies tratadas con
esmalte PerfectClean ya que los
residuos de detergente pueden
afectar las propiedades de
antiadherencia.

m Luego de limpiar, seque todas las

superficies con una tela suave.

Sonda térmica inalambrica

La sonda térmica inalambrica se
puede lavar en el lavavajillas.




Limpieza y cuidado

Suciedad rebelde

Los jugos de frutas y el jugo del
asado derramados pueden decolorar
permanentemente las superficies del
horno. Esta decoloracién es
permanente pero no afectara el
rendimiento del horno. No aplique
fuerza para quitar estas manchas.
Limpie solo de la manera descrita en
este manual.

m Las adherencias se pueden quitar
con un raspador de vidrio o con una
almohadilla de acero inoxidable no
abrasiva.

m Se puede limpiar la suciedad rebelde

de las superficies tratadas con
PerfectClean con un limpiador para
hornos Miele. Solo se debe aplicar
sobre superficies frias, tal como se
indica en las instrucciones del
paquete.

Los aerosoles para hornos que no
sean de Miele deben utilizarse
Unicamente cuando el horno esté frio.
No deben aplicarse durante mas de
10 minutos.

m En caso de ser necesario, se puede
utilizar la parte rugosa de la esponja
lavaplatos para quitar la suciedad.

m Después de limpiar, quite
completamente todos los residuos
del agente limpiador para hornos con
agua limpia y seque con un trapo
suave.
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Limpieza y cuidado

Limpieza del interior del horno
con Self Clean (Pirdlisis)

En lugar de limpiar el horno a mano,
puede usar el programa Self Clean

(Pirdlisis) (5.

La suciedad acumulada se eliminara y
convertira en cenizas debido a las altas
temperaturas.

Este horno tiene tres niveles de Self
Clean (Pirdlisis), cada uno con una
duracién diferente:

— Nivel 1 para suciedad ligera
- Nivel 2 para exceso de suciedad
— Nivel 3 para suciedad muy rebelde

Una vez que el programa Self Clean
(Pirdlisis) haya comenzado, la puerta se
bloqueara automaticamente. La puerta
no puede abrirse nuevamente hasta
que el programa haya finalizado.

También puede configurar una hora de
inicio retrasado para el programa Self
Clean (Pirdlisis), para aprovechar las
tarifas de electricidad fuera de horas
pico, por ejemplo.

Al final del programa Self Clean
(Pirdlisis), cualquier residuo restante
(como las cenizas) puede limpiarse
facilmente.
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Como preparar el programa Pirdlisis

Las altas temperaturas que se
utilizan durante la autolimpieza
pueden danar los accesorios que no
estén disefiados para la limpieza en
el programa Pirdlisis.

Retire estos accesorios del horno
antes de comenzar el programa
Pirdlisis. Esto también se aplica a los
accesorios comprados por
separado.

Los siguientes accesorios son
adecuados y se pueden dejar en el
horno durante el programa Pirdlisis:

— rieles del estante,

— sujetadores flexibles con rejilla de
acero HFCBBR 30-2, y

— rejilla de acero del hornoHBBR 30-2.

m Retire todos los accesorios que no
sean adecuados para "la Pirdlisis
segura" del horno.

m Coloque la rejilla de acero del horno
en el nivel del estante superior.

Si no se eliminan, la suciedad mas
grande puede provocar humoy
ocasionar que el programa Pirdlisis
se apague solo.

m Elimine cualquier suciedad grande
antes ejecutar el programa Pirdlisis.



Limpieza y cuidado

Como iniciar el programa Pirdlisis

& iPeligro de sufrir quemaduras!
Cuando realiza la Pirdlisis, la parte
delantera del horno se calienta mas
que durante el uso normal.

Evite que lo niflos toquen el horno
durante el programa Pirdlisis.

m Seleccione Mantenimiento.

m Seleccione Firdlisis.

m Seleccione el nivel requerido segun el
nivel de suciedad.

m Confirme con OK.
Siga las instrucciones en la pantalla.

m Confirme con OK.

Inicio del programa Pirdlisis

m Para iniciar el programa Pirdlisis
inmediatamente, seleccione Comenzar
inmediatamente.

m Para confirmar, toque OK (Aceptar).
El programa Pirdlisis comenzara ahora.

La puerta se bloquea automaticamente.
Las funciones de calentamiento y del
ventilador del horno se activaran
automaticamente.

La iluminacion del horno no se
encendera durante el programa
Pirdlisis.

El tiempo restante del programa
Pirdlisis se muestra en la pantalla. Este
tiempo no se puede cambiar.

También puede utilizar el cronémetro
durante la ejecucion del programa
Pirdlisis. Cuando el tiempo establecido

haya transcurrido, sonara el timbre y /)
destellara. Entonces el tiempo
continuara subiendo en la pantalla.

El timbre se detendra y los indicadores
visuales se apagaran después de que
toque el sensor "Timer" (Cronémetro).

Retraso del inicio del programa
Pirdlisis
m Para retrasar el comienzo del

programa Pirdlisis, seleccione
Comenzar mas tarde.

m Configure la hora en la que desea
que comience el programa Pirdlisis.

m Para confirmar, toque OK (Aceptar).

La puerta se bloqueara
automaticamente. Inicio a las y la hora
de inicio establecida aparecera en la
pantalla.

Puede alterar la hora de inicio o
finalizaciéon con Maodificar hasta la hora
de inicio.

En cuanto se alcance la hora de inicio,
se encenderan el calentamiento del
horno y el ventilador de enfriamiento
automaticamente. La duracion restante
aparecera en la pantalla.
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Limpieza y cuidado

Al finalizar el programa Pirdlisis

Cuando el tiempo restante llega a
00:00 h, aparecera un mensaje en la
pantalla indicando que la puerta esta
desbloqueada.

Cuando el bloqueo de la puerta se haya
desactivado:

— Proceso finalizado aparecera en la
pantalla,

— sonara un timbre, si esta activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tonos del timbre").

m Apague el horno.

Se apagan las sefnales visuales y
acusticas.

& iPeligro de sufrir quemaduras!
iPeligro de sufrir quemaduras!
Espere hasta que el horno se enfrie
antes de eliminar la suciedad
residual del compartimiento del
horno mediante el programa Pirdlisis.

m Limpie cualquier residuo (p. €j.,
cenizas) que quedan en el horno y
accesorios después del programa
Pirdlisis. La cantidad de cenizas
variara segun el grado de suciedad
del horno.
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La mayor parte de la suciedad se
puede quitar facilmente con una
esponja suave y limpia con una
solucion suave de agua tibia y jabén
liquido lavaplatos.

Segun el grado de suciedad antes de
limpiar, puede haber una capa visible
de suciedad a través del panel de
cristal interior de la puerta. Se lo debe
eliminar usando el lado abrasivo de
una esponja lavaplatos o con una
esponja espiral de acero inoxidable y
jabén liquido lavaplatos.

m Luego del programa Pirdlisis,
desmonte los sujetadores flexibles
con la rejilla de acero varias veces.

Tenga en cuenta que:

— Hay un sello alrededor del interior del
horno que sella la parte interna de la
puerta. Tenga cuidado de no frotar,
dafar ni mover la junta.

— Los sujetadores flexibles con rejilla
de acero pueden aparecer
descoloridos o un color mas claro en
algunos lugares después de haber
sido limpiados. Esto no afectara la
funcién de los rieles de ninguna
manera.

— Es posible que los jugos de frutas
derramados causen la decoloracion
permanente de las superficies
esmaltadas. Esta decoloracion es
permanente pero no afectara la
eficiencia del esmalte. No intente
quitar estas marcas.




Limpieza y cuidado

Se cancela el programa Pirdlisis

Si se cancela el programa Pirdlisis, la
puerta se bloquea hasta que la
temperatura interna del horno haya
descendido por debajo de los 535 °F
(280 °C).

El programa Pirdlisis se interrumpe por
las siguientes causas:

— Se apaga el horno.
- Una interrupcién de energia eléctrica.

Si apaga el horno, la pantalla todavia
muestra ;Desconectar aparato?.

m Si desea interrumpir el programa
Pirdlisis, seleccione Si.

La puerta se desbloquea cuando la
temperatura ha descendido a los 535 °F
(280 °C) y el horno se apaga.

m Si desea continuar ejecutando el
programa Pirdlisis, seleccione Mo.

El programa Pirdlisis continuara.

Cuando la energia regresa después de
una interrupcion de energia eléctrica
Proceso interrumpido f. enfria. aparecera
en la pantalla.

La puerta se desbloquea cuando la
temperatura ha descendido a los 535 °F
(280 °C) y el horno se apaga.

Sonara un timbre si estd activado
(consulte "Configuraciones: Volumen:
Tonos del timbre").

Proceso finalizado aparece en la pantalla.
m Seleccione "Atras".

m El programa Pirdlisis comenzara
nuevamente.
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Limpieza y cuidado

Quitar la puerta No intente quitar la puerta de las
abrazaderas cuando esta en
posicién horizontal, las abrazaderas
se estiraran contra el horno.

No usar la manija para quitar la
puerta de las abrazaderas, la manija
se puede romper.

m Cierre la puerta hasta que quede
parcialmente abierta.

La puerta esta conectada con soportes \
en cada bisagra de la puerta.
Antes de quitar la puerta, se deben
desbloquear las bisagras.

m Abra totalmente la puerta.

m Libere las abrazaderas de bloqueo
girandolas tanto como sea posible. m Sostenga la puerta firmemente de
ambos lados y levantela hacia arriba
en linea recta.
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Limpieza y cuidado

Reinstalar la puerta m Abra totalmente la puerta.

Si las abrazaderas de bloqueo no
estan bloqueadas, la puerta se
puede separar facilmente de las
abrazaderas y se pueden danar.
Asegurese de que las abrazaderas
de bloqueo estén bloqueadas
nuevamente.

m Mantenga ambos lados de la puerta B Para bloquear nuevamente las

firmemente y fije cuidadosamente las abrazaderas de bloqueo, coloquelas
abrazaderas de las bisagras. nuevamente en posicion horizontal
Asegurese de que la puerta quede tanto como sea posible.

derecha.
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Limpieza y cuidado

Como extraer los rieles del
estante

& iPeligro de sufrir lesiones!
No use el horno sin los rieles
laterales correctamente insertados.

Los sujetadores flexibles con rejilla de
acero se deben quitar antes de los
rieles laterales (consulte "Funciones:
Sujetadores flexibles con rejilla").

& iPeligro de sufrir quemaduras!
Asegurese de que las resistencias
estén apagadas y de que la cavidad
del horno esté fria.

m Afloje el tornillo (1).

m Jale los riles del soporte (2.) en la
parte delantera del horno y luego
jalelos del horno (3.).

Los rieles pueden volver a instalarse
en el orden inverso.

m Asegurese de que todas las piezas
estén instaladas correctamente.
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Preguntas mas comunes

Las siguientes fallas pueden corregirse sin necesidad de comunicarse con el
Departamento de Servicio Técnico de Miele. Si tiene alguna inquietud, pédngase en

contacto con Miele.

& Peligro de sufrir lesiones. Las reparaciones las deben realizar unicamente
profesionales calificados y capacitados conforme a los reglamentos de
seguridad nacionales y locales. Las reparaciones que no estén autorizadas
pueden ocasionar lesiones personales o dafos en la maquina.

Problema

Causa y solucion

La pantalla se ve negra.

La visualizacion de la hora del dia esta desactivada.
Cuando se apaga el horno, también se apaga la
pantalla con la hora del dia.

m Apenas encienda el horno, aparecera la hora del
dia. Si desea que la hora del dia se muestre
continuamente, debe modificar la configuracion
para volver a activar la visualizacion de la hora del
dia (consulte "Configuraciones: Hora del dia:
Pantalla").

El aparato no recibe suministro eléctrico.
m Verifique que no se haya activado el disyuntor.

Cuando el horno esta
encendido, aparece
Bloqueo de puesta en
marcha (5 en la pantalla.

El bloqueo del sistema & esta encendido.

m Para iniciar un programa de coccion, puede
desbloquear el horno presionando el botén (&
durante al menos 6 segundos.

m Para desactivar permanentemente el bloqueo del
sistema, consulte "Configuraciones: Bloqueo del
sistema &").
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Preguntas mas comunes

Problema

Causa y solucion

El horno no calienta.

El modo Demo esta activado.

Se puede utilizar el horno pero no calienta.

m Desactive el modo Demo (consulte
"Configuraciones: Programa de sala de
exhibicién").

En la pantalla aparece
Corte de corriente - Proceso
interrumpido

El proceso de coccion actual se detuvo debido a un
corte de energia eléctrica.

m Apague el hornoy, luego, vuelva a encenderlo.

m Reinicie el proceso de coccién.

En la pantalla aparece
12:00.

Se interrumpid el suministro eléctrico durante mas de
200 horas.
m Restablezca la fecha y la hora.

En la pantalla aparece
Duracién méaxima en
funcionam. alcanzada

Se utilizé el horno durante un periodo inusualmente

extenso. Se ha activado la funcién de apagado por

seguridad.

m Confirme con OK. Borre el mensaje Proceso
finalizado seleccionando "Atras".

El horno ahora est4 listo para usarse.

En la pantalla aparece
/N Anomalia XX,

Se ha producido una falla que usted no puede
solucionar.
m Comuniquese con el Servicio Técnico de Miele.

La puerta no se bloguea
aparece en la pantalla.

El bloqueo de puerta del programa Pirdlisis no esta

bloqueado.

m Apague el horno y, luego, vuelva a encenderlo.
Después reinicie el programa Pirdlisis.

m Si aparece el mensaje nuevamente, comuniquese
con el Servicio Técnico de Miele.

En la pantalla aparece
La puerta no se
desbloquea .

El bloqueo de la puerta para el programa Pirdlisis no
se desactiva.
m Apague el horno y luego vuelva a encenderlo.

m Si el bloqueo de la puerta no se desactivé
automaticamente, comuniquese con Miele.
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Preguntas mas comunes

Problema

Causa y solucion

Sefial de la sonda térmica
interrumpida, modificar la
posicion en el interior del
aparato aparece en la
pantalla.

El horno no reconoce la sonda térmica inalambrica.
m Coloque la sonda nuevamente en los alimentos.
Si el horno todavia no reconoce la sonda térmica

inalambrica, puede estar defectuosa. Se puede
solicitar a Miele una sonda térmica de repuesto.

Anomalia en el control de
humedad. Los programas
Automaticos funcionan sin
humedad aparece en la
pantalla después de
seleccionar un
programa MasterChef
+.

El sistema de evaporacion esta defectuoso.

m Comuniguese con el Servicio Técnico de Miele.
Mientras tanto, puede ejecutar un programa que
no utilice humedad.

Anomalia en el control de
hurmedad. Mo esté
disponible la Funcion Clima
aparece en la pantalla
después de seleccionar
Funcién Clima [0%).

El sistema de inyeccidn de vapor esta defectuoso.
m Comuniquese con el Servicio Técnico de Miele.

m Uso del programa Aire caliente plus en lugar
de Funcién Clima o).

Se escucha un ruido
después de que finaliza
el proceso de coccidn.

El ventilador permanece encendido después de un
programa de coccidn (consulte "Configuraciones:
Ventilador").

El horno se apagé solo.

Si no presiona un botdn después de cierto tiempo o
después de que haya finalizado un programa de
coccion, el horno se apagara automaticamente para
ahorrar energia.

m Vuelva a encender el horno.

Los alimentos
horneados no estan
bien cocinados a pesar
de que se respetaron
los tiempos indicados
en el cuadro.

Se utilizé una temperatura diferente a la de la receta.
m Seleccione la temperatura requerida para la receta.

La cantidad de ingredientes es diferente a la cantidad

que se indica en la receta.

m Relea la receta. Si se afiaden mas huevos o mas
liquido, la mezcla serd mas humeda y, en
consecuencia, la cocciéon demorara mas tiempo.
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Preguntas mas comunes

Problema

Causa y solucion

El dorado no esta
parejo.

Se selecciond una temperatura o un nivel del estante

incorrectos.

m El dorado que se obtenga siempre sera
ligeramente disparejo. Si la diferencia es muy
notable, verifique que la temperatura y el nivel del
estante sean los seleccionados.

Ese material o el color de las fuentes del horno no es

el adecuado para el modo del horno seleccionado.

m Cuando use Calor de béveda y solera (=] utilice
recipientes oscuros y de color mate. Los
recipientes claros y brillantes no producen los
resultados deseados.

El catalizador se configura en un nivel muy alto. Esto

puede llevar a un resultado de dorado no parejo en la

mayoria de los alimentos delicados como

bizcochuelos.

m Configure el catalizador de reduccién de olores en
un nivel mas bajo o apaguelo (consulte
"Configuraciones: Catalizador").

La iluminacién del
horno se apaga poco
tiempo después.

El horno esta configurado de fabrica para
encenderse automaticamente después de 15
segundos. Es posible modificar esta configuracion
(consulte "Configuraciones: lluminacién").

166




Preguntas mas comunes

Problema

Causa y solucion

La iluminacion del
horno no se enciende.

Es necesario reemplazar la lampara halégena.

& iPeligro de sufrir quemaduras!
Asegurese de que las resistencias estén apagadas
y de que se hayan dejado enfriar por completo.

La cubierta de la lampara se puede danar si se
cae.

Cuando quite la tapa, sosténgala firmemente para
que no se caiga. Coloque una toalla sobre el piso
del horno y la puerta abierta para evitar dafios en
el horno.

m Desconecte el aparato del suministro de corriente
eléctrica.

m Quite la cubierta de la lampara con la herramienta
provista en la parte trasera del marco.

m No toque la ldmpara halégena con los dedos si no
esta usando guantes. Cumpla con las
instrucciones del fabricante.

Retire la lampara haldgena.

m Reemplacela con una nueva lampara halégena
(Sylvania 66740, 120V ca, 40 W, G9, FS1).

m Presione la cubierta de la lampara en su lugar.

m Vuelva a conectar el horno al suministro eléctrico.

Hay suciedad en el
horno después del
programa Pirdlisis.

El programa Pirdlisis quema la suciedad en el horno y

la reduce a cenizas.

m Quite las cenizas con una esponja suave, agua
tibia y jabdn liquido.
Si queda suciedad grande, inicie el programa
Pirdlisis nuevamente con mas tiempo.

La puerta del horno no
se puede cerrar.

En cuanto se darie el panel interior, un mecanismo de

seguridad bloquea la puerta del horno. La puerta del

horno no se puede cerrar y no se pueden usar las

funciones del horno (funciones del horno, funciones

especiales y pirdlisis).

m Comuniquese con el Departamento de Servicio
Técnico de Miele.
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Preguntas mas comunes

Problema Causa y solucion

La rejilla y otros La superficies resistentes al calor de los rieles del
accesorios hacen ruido |estante generan friccién cuando los accesorios se
cuando se colocan en el | colocan en el horno o se sacan de este.

horno o se sacan de m Para reducir la friccion, lubrique los rieles con unas
este. gotas de aceite de cocina aplicado en una toalla
de papel. Repita este proceso después de
ejecutar el programa Self Clean (Pirdlisis).
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Servicio técnico

Servicio postventa

Si ocurriera una falla que usted no
pudiera arreglar con facilidad,
comuniquese con:

— el distribuidor de Miele, o

— el Departamento de Servicio Técnico
de Miele.

Consulte los detalles de contacto en la
contraportada.

Al comunicarse con Miele, indique el
modelo y el nimero de serie de su
aparato.

Esta informacidén se proporciona en la
placa de informacion ubicada en la
bisagra delantera del horno y puede
verse cuando la puerta del horno esta
completamente abierta.

Garantia

Para obtener informacién adicional,
consulte el folleto de garantia.
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Medidas para la proteccion del medio ambiente

Eliminacion de los materiales
de empaque

La caja de cartén y los materiales de
empaque protegen el aparato durante
su transporte. Fueron disefiados para
ser reciclables y biodegradables.

Asegurese de que los envoltorios de
plastico, las bolsas, etc. se desechen
de manera segura y se mantengan lejos
del alcance de los nifios. Peligro de
asfixia.
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Eliminacion de su aparato viejo

Los aparatos eléctricos y electronicos
contienen materiales valiosos. También
contienen ciertas sustancias que fueron
esenciales para el buen funcionamiento
y el uso correcto de este equipo.
Utilizar estos materiales de manera
inadecuada desechandolos en la
basura doméstica puede ser perjudicial
para su salud y el medio ambiente. Por
lo tanto, no deseche su antiguo aparato
en la basura doméstica y siga los
reglamentos locales sobre desecho
adecuado.

4

Consulte con las autoridades locales,
proveedores o Miele sobre el desecho y
reciclaje de aparatos eléctricos y
electrénicos. Miele no asume ninguna
responsabilidad respecto a la
eliminacion de datos personales
dejados en el aparato que se deseche.
Asegurese de mantener su aparato
antiguo alejado de menores de edad
hasta que sea retirado. Siga los
requerimientos de seguridad para
aparatos que se puedan voltear o que
representen un peligro de atrapamiento.



Plomeria

Notas sobre la conexion del
suministro de agua

Un profesional calificado debe
conectar el aparato al suministro de
agua.

Desconecte el aparato del suministro
eléctrico antes de conectarlo a la
linea de agua.

Apague el suministro de agua antes
de conectar las lineas de agua para
el horno.

— Todos los aparatos usados para
conectar el aparato al suministro
principal de agua deben cumplir con
los reglamentos de seguridad locales
y nacionales vigentes en el pais
donde se instale el aparato.

El agua dura, el agua que contiene
cal o minerales, asi como el agua de
sistemas de filtrado de ésmosis
inversa puede dafnar el horno. Solo
use agua desmineralizada, blanda y
filtrada de las tuberias del edificio
para suministrar al horno.

Conecte el horno Gnicamente al
suministro de agua fria.

El horno debe conectarse solo al
suministro de agua con una valvula
de cierre.

Se debera colocar una valvula de
cierre de agua entre la manguera de
acero inoxidable y el suministro de
agua de la vivienda para asegurar
que el suministro de agua se pueda
cerrar en caso de que sea necesario.

La valvula de cierre de agua debe
instalarse en un area accesible luego
de la instalacion.

— Si la presion de agua debe ser entre

14.5y 145 psi (1 y 10 bar). Sila
presion es mayor que esto, instale
una valvula reductora de presion.

La manguera de acero inoxidable
provista tiene 4.11 ft (1.5 m) de largo.
Las mangueras de entrada mas
largas estan disponibles, si es
necesario. No acorte las mangueras.

El largo total de la manguera no debe
exceder 24.5 ft (7.5 m).

Asegurese de que la valvula de cierre
de agua esté en un area accesible
luego de la instalacion.

Si la manguera de acero inoxidable
provista esta danada, solo debe ser
reemplazada con una manguera de
reemplazo Miele original, disponible
en Miele. La manguera debe ser
adecuada para el suministro de agua
potable.
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Plomeria

Fije la manguera de acero
inoxidable al horno.

Asegurese de que la manguera de
acero inoxidable no se doble ni se
dafie. La manguera de acero
inoxidable no se debe acortar.

m Retire la cubierta del puerto de agua
dura en la parte trasera del horno.

m Tome el lado en angulo de la
manguera de acero inoxidable y
compruebe si el anillo de sellado esta
presente. En caso de ser necesario,
inserte uno.

m Atornille la tuerca de acoplamiento de
la manguera de acero inoxidable en la
union roscada.

m Asegurese de que la manguera esté
instalada correctamente y que no
pierda agua.

Conexion al suministro de
agua

jPeligro de descarga eléctrical
Desconecte el horno del suministro
eléctrico antes de conectarlo al
suministro de agua.

Se requiere una llave con rosca de
conexion 3/8" (9.52 mm) para la
conexion.

m Compruebe que el anillo de sellado
esté presente. Reemplace en caso de
ser necesario antes de conectar la
manguera al suministro de agua.
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=
@3/8" (9.52 mm)

m Conecte la manguera de acero
inoxidable al suministro de agua.

La tuberia vieja o previamente usada
nunca deberia utilizarse.

Solo use la manguera de acero
inoxidable provista.

m Asegurese de que la manguera esté
instalada correctamente y que no
pierda agua.

m Abra lentamente la valvula de cierre
del suministro de agua y revise si hay
fugas. En caso de ser necesario,
compruebe que el anillo de cierre y
las conexiones estén ajustados.

Ahora puede continuar con la
instalacion (consulte "Instalacion”).



Conexion eléctrica

& PRECAUCION: Instalador: Deje este instructivo en

. - oder del cliente.
Antes de realizar el servicio de P

mantenimiento, desconecte el
suministro eléctrico ya sea quitando
el fusible, desconectando el
suministro principal de electricidad o
"activando" manualmente el
interruptor de circuito.

La instalacién y el trabajo de
mantenimiento y reparacion deberan
ser realizados por un técnico de
servicio autorizado de Miele. Los
trabajos realizados por personas no
calificadas pueden ser peligrosos y
ocasionar la anulacién de la garantia.

Antes de conectar el aparato al
suministro eléctrico, asegurese que
el voltaje y la frecuencia que
aparecen en la placa de informacion
correspondan al suministro eléctrico
de la casa. Debe existir una
correspondencia entre estos datos
para evitar dafos en la maquina. Si
tiene alguna duda, consulte a un
electricista.

Ponga el aparato en funcionamiento
Unicamente después de haberlo
instalado en el gabinete.

El enchufe del cable eléctrico debe
insertarse en un tomacorriente
adecuado que haya sido instalado y
conectado a tierra segun las
regulaciones locales
correspondientes.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO
DEBE CONECTARSE A TIERRA
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Conexion eléctrica

Conexion eléctrica

El horno viene equipado con un cable
eléctricode 5'6 " (1.7 m) de largo con
un enchufe NEMA 14-30 P listo para su
conexién a un suministro de energia:

- 120/208 V ca, 30 A, 60 Hz

o
- 120/240V ca, 30 A, 60 Hz

Se puede ajustar el voltaje (consulte
"Configuraciones: Versién eléctrica).

GUARDAR ESTE INSTRUCTIVO PARA
USO DEL INSPECTOR DE
INSTALACIONES ELECTRICAS.
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Diagramas de instalacion

Dimensiones de corte y del aparato

Al instalar los hornos Miele, puede alinearlos con otros elementos o puede
permitir que sobresalgan. Consulte los requisitos de instalacion con su
arquitecto, disefiador e instalador.

Instalacion bajo cubierta

28 1/4"
23 3/4" (60.3 cm) (/1-8cm)

22 9/16" (67.3 cm) i\
28 7/16"
(72.2 cm)
| 28 1/2"

(72.4 cm)
26 3/8"
m) B
27 3/4"
i\ ‘\1(70.5 cm)
= |
29 13/16"
(75.7 cm) /JL

(67 cm)
7/8" (22*/23** mm)

® Deje un espacio de (4" x 28" / 10 cm x 72 cm) debajo del gabinete para que
haya lugar para el cable eléctrico y para permitir que exista ventilacion.
Cable eléctrico con enchufe

*

Horno con frente de vidrio
Horno con frente de metal

*k

Segun el modelo, el frente del horno puede diferir del que se muestra en la

imagen. Las especificaciones vigentes se pueden obtener en el sitio web de
Miele.
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Diagramas de instalacion

Instalacion en gabinete alto

By
|

2 24
. cm
233/4" (603 0m) 1-8em )

P .
22 9/16" (57.3 cm) l\ \g\) (10 cm)
28 7/16" I

(72.2 cm)

(72.4 cm)

KX (67 cm)
7c

(75.7 cm) /U;

7/8" (22*/23** mm)

® Deje un espacio de (4" x 28" / 10 cm x 72 cm) debajo del gabinete para que
haya lugar para el cable eléctrico y para permitir que exista ventilacion.
Cable eléctrico con enchufe

*

Horno con frente de vidrio
Horno con frente de metal

*%

Segun el modelo, el frente del horno puede diferir del que se muestra en la

imagen. Las especificaciones vigentes se pueden obtener en el sitio web de
Miele.
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Instalacion del horno

& El horno no debe utilizarse hasta
que esté correctamente instalado en
el gabinete.

El horno debe tener un suministro
adecuado de aire fresco para un
funcionamiento correcto. El aire
necesario no debe calentarse en
exceso por otras fuentes de calor, p.
€j., cocina a lefa.

Observe lo siguiente en la
instalacion:

Construir un gabinete sin pared
trasera.

Asegurese de que el estante donde
se asienta el aparato no toque la
pared.

No instale los cierres aislante en las
paredes laterales del gabinete.

Antes de la instalacion

m Antes de conectar el horno al
suministro eléctrico, primero
desconecte el suministro eléctrico del
interruptor general del horno.

Instalacion del horno

m Conecte el cable eléctrico al
suministro eléctrico.

No lleve el horno por la manija de la
puerta. La puerta puede dafarse.
Use las manijas a cada lado del
horno para transportarlo.

Se recomienda quitar la puerta antes
de instalar el aparato (consultar
"Limpieza y cuidado: Quitar la puerta")
y todos los accesorios de la cavidad
del horno. Esto facilitara la instalacion
en el nicho y evitara que intente usar
la manija de la puerta para

transportarlo.

m Si hay manijas laterales, quitelas.

m Empuje el horno dentro del gabinete
y alinéelo.

m Abra la puerta (si no ha sido extraida
previamente).

. 'ﬁuj

m Utilice los tornillos proporcionados
para sujetar el horno a las paredes
del gabinete a través de los orificios
en el borde.

-

m Instale nuevamente la puerta, si es
necesario (consulte "Limpieza y
cuidado: Instalar la puerta").
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Derechos de autor y licencias

Miele utiliza software para poner en funcionamiento y controlar el aparato.

Se debe respetar la autorizacién de derechos de autor de Miele y otros
proveedores de software pertinentes (p. ej. Adobe).

Miele y sus proveedores tienen derechos sobre los componentes del software.
En particular, queda prohibido realizar lo siguiente:

— copias y distribuciones,

— modificaciones y derivaciones,

— descompilacion, ingenieria inversa, desmontaje y otras reducciones similares
del software.

Este producto incluye el software Adobe® Flash® Player suministrado bajo
licencia de Adobe Systems Incorporated, Adobe Macromedia Software LLC.
Adobe y Flash son marcas comerciales registradas de Adobe Systems
Incorporated.

Los componentes que estan disponibles bajo la Licencia Publica General de GNU
y otras licencias Open Source (licencias de codigo abierto) estan integrados al
software.

Se puede obtener una descripcion de los componentes de Open Source
integrados y una copia de la licencia actual en http://www.miele.com/device-
software-licenses. Debera ingresar el nombre especifico del producto.

Miele proporcionara el cédigo abierto de todos los componentes del software
integrados que estén disponibles bajo la Licencia Publica General de GNU y otras
licencias Open Source similares.

Para solicitar un cédigo abierto, escriba a info@miele.com.
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