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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Cuando utilice aparatos eléctricos debe tener siempre en cuenta las precau-
ciones basicas de seguridad, incluyendo las siguientes:

ADVERTENCIA — Para reducir el ries-
go de quemaduras, descargas eléc-
tricas, incendio, lesiones personales
0 exposicion excesiva de energia de
microondas:

Lea todas las instrucciones antes de
instalar o usar el horno.

Especificamente, lea y siga las
"PRECAUCIONES PARA EVITAR
UNA POSIBLE EXPOSICION A
EXCESIVA ENERGIA DE
MICROONDAS".

Este aparato esta disefiado exclusi-
vamente para uso domeéstico. Utilice
el aparato Unicamente para el pro-
posito para el que fue disefiado.

Este aparato cumple con los requisi-
tos de seguridad vigentes. El uso in-
debido del aparato puede propiciar
dafios personales y materiales.

Conserve este instructivo de opera-
cién en un lugar seguro y paselo a
cualquier futuro usuario.

CONSERVE ESTAS
INSTRUCCIONES

Uso

P> El aparato esta disefiado exclusiva-
mente para uso doméstico: cocinar, hor-
near, asar, asar a la parrilla, desconge-
lar y calentar alimentos. No esta disefia-
do para uso industrial ni de laboratorio.

P No utilice el aparato para almacenar
o deshidratar material inflamable. Co-
rrerd peligro de incendio.

P> Las personas que carezcan de ca-
pacidades fisicas, sensoriales 0 menta-
les, o de experiencia con el aparato, no
lo deben utilizar sin la supervision o las
instrucciones de una persona respon-
sable.

Nihos

P> No se debe dejar a los nifios solos
en el area donde se esté utilizando el
aparato. Nunca permita que los ninos

se cuelguen de ninguna parte del apa-
rato o se apoyen en ella.

P> Los nifios no deben utilizar la uni-
dad sin supervision, a menos que se
les haya explicado su funcionamiento
lo suficiente como para que puedan uti-
lizarlo con seguridad. Los nifios deben
ser capaces de reconocer los posibles
riesgos o las operaciones indebidas.

P No permita que los nifios toquen o
jueguen en el interior, sobre o cerca del
horno cuando esté en funcionamiento.
El cristal de la puerta del horno, la reji-
lla de ventilacion de vapor, la manijay
los controles de funcionamiento se ca-
lientan. Existe el peligro de sufrir que-
maduras.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Seguridad técnica

P> La instalacion, las reparaciones y el
trabajo de mantenimiento deberan ser
realizados por un técnico de servicio
autorizado por Miele de conformidad
con todas las normas de seguridad na-
cionales y locales y con las instruccio-
nes de instalacion provistas. Comuni-
quese con el Departamento de Servicio
Técnico de Miele para servicio de ins-
peccion, reparacion o de ajustes. Las
reparaciones y otro tipo de tareas reali-
zadas por personas no autorizadas po-
drfan ser peligrosas y podrian anular la
garantia.

P> Antes de la instalacion, verifique
que el voltaje y la frecuencia que apa-
recen en la placa de informacion co-
rrespondan al suministro eléctrico de la
casa. Estos datos deben coincidir a fin
de evitar lesiones y dafios al aparato. Si
tiene alguna duda, consulte a un elec-
tricista calificado.

P> Para garantizar la seguridad eléctri-
ca de este aparato, debe existir conti-
nuidad entre el aparato y un sistema
eficaz de puesta a tierra. Es imprescin-
dible que se cumpla con este requeri-
miento béasico de seguridad. Si existe
cualquier duda, llame a un electricista
competente para que revise el sistema
eléctrico del inmueble.

P> Antes de instalar el horno, realice
una revision visual para asegurarse de
que no esté dafiado. No use un aparato
que esté dafiado.

P> El aparato no debe instalarse ni utili-
zarse al aire libre.

P No instale este aparato cerca del
agua,; por ejemplo, fregaderos, sétanos
humedos, piscinas, etc.

P No utilice una extensién para conec-
tar este aparato a la corriente eléctrica.
Las extensiones no garantizan las me-
didas de seguridad de este aparato.

P No utilice el aparato hasta que esté
correctamente instalado en el gabinete.

P> Por ningn motivo abra la cubierta
exterior del aparato.

P Durante el periodo de vigencia de la
garantia del aparato, las reparaciones
deben ser realizadas Unicamente por
técnicos autorizados. De lo contrario se
anulara la garantia.

> Antes de darle mantenimiento, des-
conecte el aparato del principal sumi-
nistro de corriente.

P Los componentes defectuosos sélo
deben ser reemplazados con repues-
tos Miele originales. Unicamente con
estas piezas el fabricante puede garan-
tizar la seguridad del aparato.

P No use ningun aparato con el cor-
doén o la clavija averiados o si el apara-
to se dand de alguna manera. Comuni-
qguese con el Departamento de Servicio
Técnico de Miele.

P> Este equipo no ha sido disefiado
para usarse en entornos maritimos ni
en instalaciones moviles, tales como
aviones o vehiculos de recreo. Sin em-
bargo, en ciertas circunstancias se po-
dria realizar la instalacion en esas si-
tuaciones. Comuniquese con el Depar-
tamento de Servicio Técnico de Miele
para conocer los requerimientos espe-
cificos.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Seguridad

P> No utilice quimicos corrosivos o va-
pores en el aparato.

P> No utilice el horno para calentar la
habitacion. Debido a las altas tempera-
turas irradiadas, podrian incendiarse
los objetos que se encuentren cerca
del horno.

P> Los tiempos de coccion, calenta-
miento y descongelacion de los alimen-
tos en el microondas de conveccion
son menores que los utilizados en la
preparacion de alimentos mediante
métodos tradicionales. El uso excesivo
del microondas podria secar del todo
los alimentos y posiblemente causar in-
cendios. jSe corre el riesgo de causar
un incendio!

P> No utilice la funcién microondas
para deshidratar pan, flores, hierbas,
etc. Utilice la funcion "Horneado por
conveccion."

P> Con la funcién de microondas no
caliente cojines que estén rellenos de
hierbas, gel, etc. Los cojines podrian
incendiarse, aun después de haberlos
sacado del microondas luego de calen-
tarlos. Correra peligro de incendio.

P> No utilice la potencia méxima para
calentar platos vacios o deshidratar
hierbas. La pequena cantidad de ali-
mentos, o la falta de estos, podria cau-
sar dafios al aparato.

P> No lo use para limpiar o desinfectar
utensilios y recipientes de cocina. Exis-
te el riesgo de quemaduras debido a
las altas temperaturas de los utensilios
al sacarlos del horno. Correra peligro
de incendio.

P> Vigile la coccién de alimentos cuan-
do utilice aceites o grasas. El aceite y
la grasa podrian incendiarse.

P> Nunca caliente en el horno de mi-
croondas alcohol sin diluir, puede in-
cendiarse facilmente.

P> Si los materiales dentro del horno se
incendian, mantenga la puerta cerrada
para evitar que las llamas aumenten.
Apague el horno o desconéctelo del
suministro eléctrico.

P> Si hubiera humo dentro del horno,
para evitar la alimentacion de cualquier
llama, no abra la puerta del horno. Apa-
gue el aparato presionando el botén
On/Off (Encendido/Apagado), apague
el interruptor principal y quite el enchu-
fe del tomacorriente. No abra la puerta
del horno hasta que el humo se haya
disipado.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

P> Para evitar los efectos de la corro-
sion provocada por la condensacion:

— Tape los alimentos al cocinar con la
funcion individual de microondas.

— Al utilizar calor residual para mante-
ner calientes los alimentos, deje en-
cendida la funcion seleccionada y
seleccione la temperatura mas baja.
No apague el horno. La condensa-
cién generada por los alimentos y
bebidas podria causar dafios al apa-
rato o a la cubierta y al gabinete.
Cuando se deja encendido el apara-
to sigue funcionando el ventilador
para ayudar a disipar la condensa-
cion.

— Tape los alimentos que deje en el
horno. La condensacion generada
por los alimentos y las bebidas po-
drfa causar dafos por corrosion.
También impide que los alimentos se
sequen.

P> En este aparato utilice Unicamente
los accesorios aprobados por Miele. El
uso de otros accesorios podria ocasio-
nar dafios y anular la garantia.

P> Utilice tnicamente la sonda para
rostizados de Miele que se suministra
con este aparato. Si es necesario susti-
tuirla, puede pedir una a través de Mie-
le o un distribuidor Miele.

P Cuando no use la sonda, no la deje
en el horno, sobre todo cuando esté
asando a la parrilla. Las altas tempera-
turas que se emplean en esos casos
podrian provocar el derretimiento de
los componentes de plastico.

P> No se apoye ni se siente sobre la
puerta abierta del horno; tampoco colo-
que objetos pesados sobre la misma.
La maquina se puede dafar. La puerta
puede soportar un peso maximo de

8 kg (17,5 libras).

P No tape ni obstruya ninguna abertu-
ra del aparato.

P No debe utilizarse papel de aluminio
para cubrir el piso del horno. Para evi-
tar dafios, no coloque ollas, bandejas
ni placas de horno directamente sobre
el piso del horno.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Funcién del Microondas

PRECAUCIONES PARA EVITAR
POSIBLE EXPOSICION EXCESIVA
DE ENERGIA DE MICROONDAS

No intente operar este horno con la
puerta abierta, ya que al operar el
horno con la puerta abierta podria
resultar peligroso por la exposicion
de la energia de microondas. Es
muy importante no dafiar o atentar
con las seguridades entrelazadas.

No coloque cualquier objeto entre el
frente del horno y la puerta, ni per-
mita que la mugre o residuos de lim-
pieza se acumulen en las superfi-
cies selladas.

No opere el horno si esta dafiado.
Es sumamente importante que la
puerta del horno cierre correcta-
mente y no exista dafio a la: (1)
puerta (inclinada), (2) bisagras o
muescas (rotas o flojas), (3) Empa-
que de la puerta o superficies sella-
das.

El horno no debera ajustarse o repa-
rarse por cualquier persona excepto
autorizado para Servicio Miele S.A.

P> No utilice el horno de microondas
estando vacio! Se dafara el horno.

P Asegurese de que los utensilios de
cocina que emplee sean los apropia-
dos para la funcion que esté utilizando.
Consulte "Seleccion de recipientes
para cocinar".

La rejilla para funciones combinadas,
provista con el horno, esta disefiada
especialmente para emplearse en este
horno.

» No deje el aparato desatendido
cuando caliente alimentos en recipien-
tes desechables; por ejemplo, plastico,
papel u otros materiales inflamables.

P> Consulte "Seleccion de recipientes
para cocinar".

P No utilice el horno para calentar ali-
mentos en envases que retienen calor,
p. €j., la envoltura de la comida para
llevar. Este material contiene una capa
delgada de papel de aluminio que re-
fleja las microondas. Esta energia refle-
jada podria hacer que la capa de papel
se incendie.

P> Antes de servir los alimentos deje
pasar un tiempo razonable de reposo.
Siempre verifique la temperatura de los
alimentos después de sacarlos del mi-
croondas. No se guie por la temperatu-
ra del recipiente. El calor se genera en
los alimentos y los recipientes podrian
estar frios al tacto.

P Siempre verifique la temperatura an-
tes de servir alimentos para bebé ca-
lentados.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

P> Para medir la temperatura de la co-
mida utilice un termémetro especial
para alimentos. No utilice termémetros
que contengan mercurio o liquidos, ya
que no son adecuados para altas tem-
peraturas y se rompen con facilidad.

P> Siempre verifique que los alimentos
se calienten lo suficiente. El tiempo ne-
cesario varia segun varios factores,
como temperatura inicial, cantidad, tipo
y consistencia de los alimentos, asi
como cambios en la receta. Los gérme-
nes que se encuentran en los alimentos
se eliminan Unicamente a temperaturas
suficientemente altas (> 70 °C / 158 °F)
y luego de una cantidad de tiempo sufi-
ciente (> 10 min). Seleccione un tiempo
de coccidon mas largo si tiene dudas de
que los alimentos estén completamente
calientes. Para garantizar que la tem-
peratura se distribuya en forma unifor-
me, revuelva y gire los alimentos de
vez en cuando antes de servir.

P> Nunca cocine ni recaliente alimen-
tos y liquidos en recipientes o botellas
sellados. Retire la tetina o la tapa antes
de calentarlos en el microondas. La
presién acumulada podria hacer que
revienten. Existe el peligro de sufrir le-
siones.

P> Cuando caliente liquidos, debera
colocar en el recipiente la varilla para
hervir que se suministra.

P Cuando caliente liquidos, leche, sal-
sas, etc. en el horno sin utilizar la varilla
para hervir, el liquido podria alcanzar el
punto de ebullicion sin producir burbu-
jas. El liquido no hervira en forma uni-
forme. Este "retraso en el hervor" podria
causar repentinamente la formacion de
burbujas cuando el recipiente se saque
del horno, se agite o se inserte un uten-
silio en el liquido. Esto podria causar
que los liquidos hiervan en forma re-
pentina y explosiva. jExiste el peligro
de sufrir guemaduras!

P> La presion acumulada podria forzar
la apertura de la puerta del horno. Esto
podria provocar lesiones o dafios. La
varilla para hervir asegura que el liqui-
do hierva de manera uniforme y que se
formen burbujas de vapor con anticipa-
cion.

P> Los huevos Unicamente deberan co-
cinarse con el cascardn en el horno de
microondas dentro de un recipiente es-
pecialmente disefiado para tal fin. Los
huevos duros no deberan recalentarse
en el horno de microondas. Los huevos
podrian explotar aun después de ha-
berlos sacado del horno.

P> Los huevos podran cocinarse sin el
cascaron en el horno de microondas
siempre y cuando la membrana de la
yema se haya pinchado antes. De lo
contrario, la presion podria hacer que
la yema explote. Existe el peligro de su-
frir lesiones.



INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

P> Los alimentos con céscara o piel
gruesa, como tomates, embutidos y pa-
pas, deberan perforarse en varios luga-
res antes de cocinarlos para permitir
que salga el vapor y evitar que los ali-
mentos exploten.

P> No use vaijilla con manijas huecas ni
perillas en las tapas. Las partes huecas
pueden retener humedad. (Las partes
huecas de algunas clases de vajilla
pueden dejar salir vapor). El peligro de
la presion acumulada y la explosion de
las partes huecas podrian ocasionar le-
siones.
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Funciones individuales:
Horneado conveccion, Asado auto-
matico, Asar, Asado conveccion

iPrecaucion! jExiste el peligro de
sufrir quemaduras!

Cuando se usan las funciones indivi-
duales el interior del horno se ca-
lienta demasiado.

P Asegurese de que los utensilios de
cocina que emplee sean los apropia-
dos para la funcion que esté utilizando.
Consulte "Seleccion de recipientes
para cocinar".

P> Utilice agarraderas al emplear un
aparato caliente. La resistencia supe-
rior, en especial, se pone sumamente
caliente cuando se utiliza cualquier fun-
cion de asado. jExiste el peligro de su-
frir guemaduras!

GUARDE ESTAS ]
INSTRUCCIONES Y LEALAS
PERIODICAMENTE



Guia para el horno

ATRTRV

(» Pantalla de Control (@ Enchufe para Sonda para Rostizar
(@ Elemento superior de calentamiento  (® Rieles a tres niveles
®Luz (® Puerta del horno



Guia de la pantalla

® ©o ® o

(D Controles digitales
Al lado y por debajo de la pantalla
se encuentran los controles de los
sensores electronicos, los cuales
reaccionan digitalmente. Cuando el
horno se enciende la pantalla mues-
tra la seleccion de los controles. El

horno se acciona al presionar el con-

trol correspondiente. Cada presion
de los controles se confirma con un
tono.

Los tonos podran apagarse.

Ver "Programas — Opciones Tonos —
Sonido del teclado".

(@ Teclado
El teclado numérico se iluminara
cuando se seleccione el registro de
temperaturas o tiempos.

(3® On/Off
Enciende o Apaga el horno.
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(® Minuto+

Para encender el horno de microon-
das a la maxima potencia durante 1
minuto. Para iniciar esta funcién, no
se tiene que encender el horno de
microondas.

m Presione el boton Minuto + el
programa iniciara automatica-
mente.

(® Pantalla
(® Clear (Borrar)

Para eliminar el ultimo registro o re-
gresar al menu anterior. Si se ha re-
gistrado mas de una funcion, se
mostrara un signo de interrogacion
para identificar cual es la que desea
eliminar.

@ Timer (Cronémetro)

Para tomar el tiempo de cualquier
actividad en la cocina, ej. cocer pas-
ta. Se podran programar por separa-
do dos tiempos.



Guia de la pantalla

Pantalla

|
Este simbolo se refiere a un control
digital y muestra en la pantalla una

0pCiéN o requisicion, ej. "mas", 4 HORMEAR... r'.'h"_..S:l:EFn'_.E:HEF... E
"atras', "OK", etc. La pantalla mostra-  [platilits DESCONGELAR... ¥
rd maximo seis opciones. Si hubiera  ElglEululgaf=r mas k

mas puntos disponibles del menu,
se mostrara "'mas" en el menu de op-
ciones. El programa deseado se se-
lecciona presionando el sensor que
se encuentra al lado del mismo.

Si hubiera opciones disponibles refe-
rentes a tiempos y temperaturas, se
iluminaran en la pantalla. Estos nu-
meros podran fijarse utilizando el te-
clado.

Los programas actuales selecciona-
dos, ahora se iluminaran y/o se mos-
trarén en la parte superior de la pan-

talla.
i
La informacion adicional para opcio- —
nes esta marcada con este simbolo. [ _ e
Se deber& confirmar con "OK" para 1 Mivel 1 desde abaje
Ltilice eztantes w charolaz de widrio

cerrar una ventana informativa.

Ok b
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Accesorios del horno

Sonda para rostizar/asar

La sonda se introduce en los alimentos
para controlar el proceso del rostizado.
Para obtener mas informacion, consulte
"Para utilizar la sonda de rostizar".

Varilla para hervir

Cuando caliente liquidos, deberéa colo-
car en el recipiente la varilla para hervir
que se suministra. Ayuda a que el liqui-
do hierva de manera uniforme.
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Bandeja de vidrio con muescas de
seguridad antivuelco

Esta bandeja es apropiada para todas
las funciones del microondas.

N /

/ N\

N

5 8

1T

Siempre use la charola de vidrio
con la funciéon microondas-solo.

Al introducirla, las muescas de se-
guridad deben estar orientadas ha-
cia la parte trasera.

La charola de vidrio puede soportar
un peso maximo de 8 kg (17,5 li-
bras).

Nunca coloque la charola de vidrio
caliente directamente sobre una su-
perficie fria, como la cubierta de
mosaico o granito. La charola podria
resquebrajarse.

Las muescas de seguridad antivuelco
impiden jalar la charola totalmente ha-
cia afuera.

Hay que levantarla para poder sacarla
del horno.



Accesorios del horno

Rejilla combi

La rejilla para funciones combinadas
esta disefiada especialmente para mi-
croondas y puede usarse con progra-
mas que emplean la energia de mi-
croondas (funciones combinadas).

No debe colocarse en la superficie
interior del horno y no la use con la
funcioén (individual) microondas.
Esto podria causar arqueo eléctrico,
lo cual dafiaria el horno.

La rejilla para funciones combina-
das puede soportar un peso maxi-
mo de 8 kg (17,5 libras).

La rejilla para funciones combina-
das se calienta mucho cuando se
usa. Tenga cuidado.

Ox
=

Al introducir una rejilla, siempre veri-
figue que las muescas de seguridad
estén orientadas hacia la parte tra-
sera del horno.

La Unica manera de sacar la rejilla es
levantandola y jalandola hacia afuera.

Durante ciertas funciones, se recomien-
da utilizar la rejilla junto con la charola
de vidrio.
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Caracteristicas de seguridad y ahorro de energia

Sistema de Cerrojo

Cuando el horno esta con cerradura no
podra operarse, ver "Programas — Sis-
tema Seguridad".

Cerrojo Automatico de Seguridad

La funcién de solo horno podra iniciar-
se sin tener que programar el tiempo
de coccion. Para prevenir que se active
una operacion y exista peligro de in-
cendio, el horno activa el cerrojo auto-
maticamente. Dependiendo de la tem-
peratura y funcién seleccionada, el hor-
no se apagara 1 horas 0 10 horas des-
pués de que se ha seleccionado el
ultimo programa.

Cuando se apague el microondas des-
pués de un programa, pero se va a uti-
lizar de inmediato en un segundo pro-
grama de coccion, usted debera espe-
rar 30 segundos antes de poder encen-
derlo nuevamente.
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Interruptor al tacto de la puerta

Si la puerta se abre durante una fun-
cién combinada, ej. Horno combinado,
el calor y el ventilador de conveccion
se apagaran automaticamente. Des-
pués de cerrar la puerta y presionar
"Inicio”, la funcién continuara. Cuando
la puerta se abra durante una funcion
solo ej. Horno Conveccion, la funcion
continuara inmediatamente después de
cerrar la puerta. No necesita reiniciar-
se.

La luz interior se apago

La luz interior podra programarse para
que se apague después de iniciado el
proceso. Ver "Programas — Exhibidor
del reloj".



Programas [*

Los programas de fabrica podran cam-
biarse en la funcion "Programas M'. Con
esta funcion usted podra personalizar
el horno segun sus necesidades. Los
programas podran ajustarse presionan-
do el control digital correspondiente.

Idioma [*

m Seleccione el idioma deseado pre-
sionando el control digital que se en-
cuentra al lado de cada idioma 'y
confirme presionando "OK".

El simbolo [ indica el "Idioma" progra-
mado. Si usted por accidente seleccio-
na un idioma desconocido, simplemen-
te busque el simbolo [, presionando el
control que se encuentra al lado de
cada idioma para seleccionar el de su
preferencia.

4 englizh
4 deutzh
4 espaniol

4 atras
4 frangais
4 italiano

IDIOMA espafiol
frangais F
(]
mas k

IDIOMA espafiol

polzki k
portugués
(]
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Programas [*

Reloj

En la pantalla aparece "Programar
Tiempo".

m Registre la hora actual utilizando el
teclado numérico.

Los diferentes programas podran se-
leccionarse presionando el control digi-
tal que esta al lado de la opcion:

— tamafio de la pantalla del reloj,
Tamafio Normal o GRANDE

— formato de hora,
12 horas o 24 horas

— para mostrar o no la hora en la pan-
talla, Exhibidor del reloj - Encendido
o Apagar

m Presione el control de "OK" para con-
firmar los registros.

Si el suministro eléctrico se corta por
mas de 6 semanas, el reloj tendra que
reprogramarse.
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Programas [*

Temperaturas

La temperatura programada de fabrica
de cada funcién podra ajustarse. Si se
selecciona la temperatura de un rango
disponible, el horno regresara automa-
ticamente a la temperatura programada
de fabrica.

m Presione el control de la funcion a la
cual usted desea cambiar la tempe-
ratura programada de fabrica.

TEMPERATURAS
4 HORMEAF 375°F

4 CIRCLINDAR avE°F
4 INTERSIYD 325°F

m Introduzca la temperatura nueva utili-
zando el teclado numérico.

La siguiente vez que esta funcion sea
seleccionada, utilizara la temperatura
nueva programada.

Luz del horno

El tiempo de "encendido” de la luz del
horno podra cambiarse.

m Presione el control de luz del progra-

. LUZ DEL HORWO
ma que usted desee cambiar.

Encendido durante su uso
— "Apagar después de 1 minuto'
La luz se apagara después del 1¢
minuto de la funcion.

4 Apagar después de 1 minuto

4 Encendido durante su uzo

— "Encendido durante su uso"
La luz del horno permanece encen-
dida mientras esté funcionando.

El programa seleccionado aparecera
en la pantalla.

m Presione el control "OK" para confir-
mar la seleccion.
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Programas [*

Temperatura °F/°C

Todas las temperaturas de los hornos
podran mostrarse en la pantalla, ya sea
en Fahrenheit o Celsius.

m Presione el control "Temperatura”
para escoger entre °F y °C.

Opciones de Tonos

Se podran programar tonos especificos
para cada uno de los dos crondmetros
y asf poder diferenciarlos de un tono de
funcién del horno.

"Cronémetro 1" y "Cronémetro 2"

Se podran programar de una a cinco
opciones de tonos en el "Cronémetro 1"
y el "Crondémetro 2",

m Seleccione el "Cronémetro 1 Tono 1"
o "Cronémetro 2 Tono 2" presionando
el control correspondiente.

Con cada presion del control respecti-
VO, se escuchara otro tono y la pantalla
mostrara el numero de tono selecciona-
do.

Por ejemplo, Cronémetro 1 Tono 1.

m Seleccione un tono para cada Crono-
metro.

"Sonido del teclado"

La tecla para tonos podra programase
para escuchar un sonido con cada pre-
sion del control.

m Presione el control "Sonido del tecla-
do" para cambiar entre los progra-
mas de encendido y apagado.

20

FROGRAMAS
LUZ DEL HORMO... I
TEMPERATURA *F... k
mas ¥

A IDI0RAA, ...
4 RELO ...
4 TEMPERATURAS ...

OPCIOMES - TOMNOS
4 Cronarnetr. 1 Tona
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Programas [*

"Volimen"

Este control ajusta el volumen de las
opciones de tonos.

m Presione el control de "Volumen" has-
ta que usted escuche el volumen de-
seado.

"Tono Corto / Largo"

El tiempo del Crondmetro y tonos de
horno podran modificarse.

— "Tono corto" se escuchara una suce-
sion de tonos rapidos y cortos cuan-
do se active una sefial del horno o el
Crondémetro del horno.

— "Tono largo" un tono continuo se es-
cuchara cuando se active una sefial
del horno o el Cronémetro de horno.

m Presione el control de "Tono" para es-
coger entre los programas de tono
corto y largo.

m Presione el control "OK" para confir-
mar las "Opciones - Tono" programa-
dos.

Cuando se escuche el tono que indica
una sefal o el Cronémetro del horno,
presione cualquier tecla numérica para
apagar el tono.

Pantalla

Si se desea, la pantalla podré ajustarse
presionando los controles que se en-
cuentran al lado de "Luminosidad" y
"Contraste".

Sistema de Seguridad
El horno podra cerrarse.

No aceptar
La cerradura no esta utilizandose. Pro-
grama de fabrica.

Aceptar
La cerradura esta utilizandose.

Cuando presione "Aceptar’, la pantalla
mostrara un candado, el cual estara
abierto o cerrado.

Apagar
El candado esta abierto, el horno podra
utilizarse.

Encendido
El candado esta cerrado, el horno no
podra utilizarse.

El Crondmetro aun esta en uso.
El horno permanecera cerrado des-

pués de una falla en el suministro
eléctrico.
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Programas [*

Funcion de calentamiento

El microondas cuenta con una funcion
de precaucion, la cual se activa auto-
maticamente. Los alimentos que no se
retiran inmediatamente del horno per-
maneceran calientes por un periodo
corto de tiempo. La pantalla mostrara
"Mantener caliente".

LLa funcion podréa deseleccionarse. La
"Funcion de Calentamiento” no podra
programarse como una funcién por se-
parado.

Nivel de la potencia

Los niveles de potencia programados
de fabrica para el microondas y funcio-
nes de microondas combinados po-
dran ajustarse. Confirme con "OK",

Se muestran en una barra. Una barra
llena, muestra la potencia maxima.

Siete niveles de potencia estan dispo-
nibles en el microondas.

Si solo se muestran dos segmentos se
ha seleccionado la potencia minima.

Estan disponibles cuatro niveles de
potencia para las funciones en combi-
nacion.

Si solo se muestran cuatro segmentos
se ha seleccionado la potencia minima.
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Encen.

4 Apagar
4 Encen.

MICROONDAS

Ajuzte el nivel de potencia

4 Inferior
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Programas [*

Reprogramar

Los programas establecidos en fabrica
podréan restaurarse presionando "Re-
programar".

Temperaturas

Si la solicitud se confirma con "Sf", to-
dos los cambios en las temperaturas
regresaran a la temperatura programa-
da de fabrica.

Programas

Si la solicitud se confirma con "Si", to-
dos los cambios en "Programas" regre-
saran a los de fabrica.

Favoritos

Si la solicitud se confirmar con "Sf", to-
dos los cambios en los programas de
"Favoritos" se eliminaran. Una vez elimi-
nados, estos programas no podran ser
reestablecidos.

REPROGRARAR
4 TEMFPERATURAS
4 PROGRAMAS
4 FANVORITOS

REPROGRAMAR TEWPERATURAS
&Esta sequro?

o

REPROGRARAR

£Estd sequro?

REFROGRAMAR FAYORITOS
&Estd sequro?
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Seleccion de recipientes para cocinar

Las microondas:

— son absorbidas por los alimentos.

24

Material y forma

El material y forma de los recipientes
utilizados afectan los resultados de co-
cimiento y tiempos. Los recipientes cir-
culares y ovales trabajan mejor. Los ali-
mentos se calentaran mas uniforme
que en los de recipientes cuadrados.

ALOS recipientes y las tapas que
tienen manijas huecas o perillas no
resultan apropiados para usarlos en
el horno. Las manijas o perillas po-
drfan acumular humedad si no tie-
nen ventilacion adecuada. Sin orifi-
cios de ventilacion, la presion puede
acumularse y hacer que el recipien-
te se resquebraje 0 se rompa. Peli-
gro de lesion.

Metal

AAI usar la funcién microon-
das-solo, no utilice recipientes de
metal, papel de aluminio ni cubier-
tos o platos con decoracion metéli-
ca. El metal refleja las microondas,
lo cual dificulta el proceso de coc-
cion. Pueden producirse chispas.

No utilice contenedores de plastico
a los que no se les ha quitado total-
mente la tapa de alumino, como son
los contenedores de crema. Los res-
tos de las tapas puede producir
chispas.



Seleccidén de recipientes para cocinar

Excepciones:

La rejilla para funciones combina-
das provista es apropiada unica-
mente para dicho tipo de funciones,
no para la funcién microondas-solo.
No la coloque sobre el piso del hor-
no.

— Las fuentes de metal para hornear
son apropiadas para utilizarse con
un método de combinacion hornea-
do microondas. Sin embargo, no se
recomiendan porque el metal refleja
las microondas y esto extiende los
tiempos de coccidon. Ademas, el uso
de recipientes de metal podria pro-
ducir chispas.

Los alimentos precocidos en reci-
pientes de aluminio podran descon-
gelarse y recalentarse en el horno.
Importante: Retire la tapa antes de
calentar los alimentos.

Los alimentos se calientan solo des-
de la parte superior del horno. Para
calentar la comida de manera unifor-
me, coléguela en un recipiente apto
para microondas.

Al utilizar contenedores de papel de
aluminio es posible que se produz-
can crujidos y chispas; no los colo-
que sobre la rejilla para funciones
combinadas.

Para una descongelacion uniforme y
a fin de evitar el exceso de coccion
de cortes de carne, aves o pescado
con formas disparejas, pueden utili-
zarse trozos pequefios de papel de
aluminio para cubrir las puntas de
las alas u otras partes delgadas du-
rante los Ultimos minutos del proce-
So.

Asegurese de que en todo momento
el papel de aluminio esté a 2,5 cm
(1 pulgada) de distancia, como mi-
nimo, de las paredes del microon-
das. No debe tocar las paredes.

— Las brochetas o abrazaderas de me-

tal para carne soélo deben utilizarse si
son pequefias en comparacion con
el tamano de la carne.
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Seleccion de recipientes para cocinar

Cristaleria

Los recipientes de vidrio resistentes al
calor o los recipientes de ceramica vi-
driada son ideales para usarse en el
horno.

El cristal contiene plomo y no es
apto.

Porcelana (china)

La porcelana (china) es apta para usar-

se en el horno.

No utilice porcelana con bordes de
oro o plata ni elementos con perillas
huecas o manijas; la ventilacion in-
suficiente puede ocasionar dafios.

Vajilla de barro

La vajilla de barro decorada sélo es
apta si la decoracion esta debajo del
vidriado.

La vajilla de barro puede calentarse
mucho y resquebrajarse.
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Vidriados y colores

Algunos vidriados y colores contie-
nen sustancias metalicas. No son
aptos para el horno.

Madera

Los recipientes de madera no son
aptos.

El agua de la madera se evapora
durante el proceso de coccion, lo
que hace que se reseque y se quie-
bre.

Plasticos

Uso platos de plastico unicamente
para la funcion individual - Microon-
das. Deben tener una resistencia al
calor de hasta 110 °C (230 °F); de lo
contrario el plastico se derretira en
los alimentos.

Las tiendas minoristas venden recipien-

tes de plastico especialmente disefa-

dos para uso en microondas.

Para cocinar y recalentar alimentos
pueden utilizarse bolsas de cocciéon
al vapor.

Estas deben perforarse de antema-
no para que pueda escapar el va-
por. Esto evita la acumulacion de
presion y reduce el riesgo de que la
bolsa explote.



Seleccidén de recipientes para cocinar

Recipientes desechables

Solamente los recipientes de plastico
desechables que se sefialan en la sec-
cion "Plasticos" son aptos para usarse
en el microondas.

No deje el horno solo cuando reca-
liente o cocine alimentos en reci-
pientes desechables de plastico,
papel u otros materiales inflamables.

Los recipientes desechables no siem-
pre son aptos para usarse en el mi-
croondas.

Bolsas para el asado

Estas bolsas pueden utilizarse en el
horno. Siga las instrucciones del fabri-
cante.

ANO utilice broches de metal o
plastico con partes de metal ni ata-
duras de alambre. Podrian prender-
se fuego al calentarse.
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Seleccion de recipientes para cocinar

Tapas para los alimentos

Use una tapa al cocinar soélo con la
funcién microondas-solo.

No use una tapa con un programa
combinado que use energia de mi-
croondas.

La resistencia al calor de los plasti-
cos es solo de hasta 110 °C

(230 °F). Las temperaturas mas al-
tas (asado, horneado por convec-
cion, etc.) pueden hacer que se de-
rrita la tapa en los alimentos.

La tapa no debe sellar totalmente el
recipiente. Esto puede impedir que
el vapor se libere y hacer que la cu-
bierta se derrita.

La tapa:

impide que casi todo el vapor se

pierda, especialmente cuando se co-

cinan alimentos que necesitan mas
tiempo de coccion, como las papas.

acorta y equilibra el proceso de coc-

cion.
impide que los alimentos se sequen.

evita que el interior del horno se en-
sucie.
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m Tape los alimentos con una tapa de
vidrio o de plastico apropiada para
hornos de microondas. Las tapas las
puede adquirir en establecimientos
comerciales minoristas.

También pueden utilizarse envolturas
de plastico aptas para microondas.

/\ No caliente los alimentos en re-
cipientes cerrados; por ejemplo,
frascos de alimento para bebé. Abra
el recipiente antes de calentarlo.

No use una tapa si desea obtener una
capa crujiente en los alimentos que co-
cina; por ejemplo, pollo empanado,
pan de ajo, etc.



Antes de utilizar el horno

Programacion del horno

Cuando el horno se conecte por prime-
ra vez al suministro eléctrico, usted de-
bera inmediatamente programar la
hora. Ver "Programas - Reloj".

Limpieza del aparato

Retire del frente del aparato (si hu-
biera) la pelicula protectora.

m Enjuague el interior con una solucion
de agua tibia y jabdn liquido para
trastes. Seque con una tela suave.

Deje la puerta abierta hasta que el
interior este completamente seco.
De otra manera pudieran generarse
olores y corrosion.

m Lave los accesorios.

Para mayor informacion, ver "Limpieza
y cuidados".
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Antes de utilizar el horno

Para calendar el horno

Los hornos nuevos podrian tener un li-
gero olor durante el primer uso. Para
eliminar rapidamente el olor el horno
deberé operarse durante 2 horas a una
temperatura alta.

Antes de calendar el horno, retire todos
los accesorios y etiquetas.

Durante este proceso asegurese
que la habitacion este bien ventila-
da.

m Presione el control "On" (Encendido).

m Seleccione la funcién de "Hornear".

m Seleccione "Horneado Conve.".

m Seleccione "Temperatura”.

m Programe la temperatura a 250 °C
(475°F) utilizando el teclado numéri-
co.
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4 HORMEAR...

MASTER CHEF...
DESCOMGELAR... k
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4 ASAR...
4 MICROOMNDAS...

FUMCIORNES PARS HORMEAR
4 HORMEAR COMEINAC. HORMEADD ]
4 CIRCURDAR IMTERSIND k
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12:23

4 Retardar Inicio




Antes de utilizar el horno

m Programe el Cronémetro presionan-
do el control "Retardar Inicio".

m Seleccione "Duracion”. Programe un
tiempo de coccidén presionando "2,

‘0", "0" utilizando el teclado numeérico.

m Presione el control "OK".

El horno trabajara durante 2 horas y el
tiempo restante se mostrara en la pan-
talla.

m Deje enfriar el aparato a una tempe-
ratura ambiente.

m Limpie el horno con agua tibia y un
agente de limpieza suave y séquelo
con un pano limpio.

Cierre la puerta cuando se haya seca-
do totalmente el interior del horno.

HORMWEADD COMYE. 435°F

Temperatura k

4 Retardar Inicio Guardar favoritos k

b

Retardar Inicio: Escoger 2:23
4 Hora de inicio hbrnrn
4 Duracion

4 Tiernpo final hh:rnrm

HORMEADOD CONVE. 435F
Precalentando BO°F

4 Tiernpo restante 0Z2:00 Temperatura k
4 Tiermnpo final

0223 Guardar favoritos i
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Para utilizar el horno

Para apagar y encender el hor-
no
m Para encender o apagar el horno

presione el sensor Encendido/Apa-
gado (On/Off).

El menu principal aparece y muestra
9 opciones del menu.

m Seleccione el menu deseado
(ej. Hornear) presionando el sensor
que se encuentra al lado de cada
menu.

Las funciones apareceran.

m Seleccione la funcion deseada
(ej. Horno Conveccion) presionando
el sensor que se encuentra al lado
del mismo.

Cada funcion tiene diferentes progra-
maciones las cuales podran ajustarse.

(Los programas variaran dependiendo

de la funcion seleccionada.)

<« Temperatura

<« Nivel de Potencia
<« Retardar Inicio

<« Duracion

<« Guardar favoritos

m Ajuste los programas como usted de-
see.

Los programas actualmente seleccio-
nados se muestran en la pantalla.

El horno esta programado de fabrica
para iniciar automaticamente.

Una vez que el horno ha alcanzado la
temperatura seleccionada se escucha-
ré un tono.
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Para utilizar el horno

Para iniciar manualmente una fun-
cién de microondas

Cuando solamente se utilice el mi-
croondas, el horno deberé iniciarse
manualmente.

m Encienda el horno.

m Seleccione la funcion deseada ej. Mi-
croondas. El submenu se muestra.

m Seleccione del submenu la opcién
deseada ej. Microondas.

m Seleccione el tiempo de coccién de-
seado.

m Seleccione el nivel de potenciay la
temperatura (dependiendo de la fun-
cién seleccionada).

m Confirme con "OK".
m Seleccione "Inicio".

El tiempo restante y la hora se mues-
tran durante el programa que esta co-
rriendo.

m Para suspender la operacion, presio-
ne el sensor "Clear" (Borrar).

Cuando se utilice el microondas, la
puerta esta sin cerrojo y podra abrirse
a cualquier hora. Se interrumpira la
operacion y podra continuarse, una vez
que la puerta se cierre.

m Para cancelar el programa que esta
corriendo, presione el sensor de
"On/Off" (Encendido/Apagado).

4 HORMEAR...

MASTER CHEF... I
OESCOMGELAR... ¥
rmas k

4 A5AR..
4 MICROORNDAS...

MAICROOMDAS
4 MICROOMDAS  COMBINACION ASAD0 K
[ COWERACION HORMEADD ASAD0 WCROCRDAS )
4 COMBINACION AUTO ASADD

MICROOMDAS
Rango: 0 - 10min
hlivel de la potencia |

CRAE T rin:seq |

MICROOMDAS
Favaor de Iniciar

A i = |2 potencia |

4 Duracion 2:30 Guardar favoritos

Si el horno esta caliente debido a un
proceso previo de coccion, déjelo
enfriar a temperatura ambiente an-
tes de utilizarlo nuevamente. Los
tiempos de coccién y los resultados
podran variar debido al calor.
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Para seleccionar tiempos de coccion

El horno podré programarse para en-
cenderse 0 apagarse automaticamen-
te.

Si se selecciona una funcién en combi-
nacion, se podré seleccionar "Dura-
cion”.

Si se ha seleccionado una sola funcion

los siguientes programas podran selec-
cionarse:

<« Hora de inicio

Con esta funcién usted podra progra-
mar para que el horno se encienda a la
hora deseada.

<« Duracién

Introduzca el tiempo de coccién. Des-
pués que ha transcurrido el tiempo, el
horno se apagara automaticamente.
<« Tiempo final

Con esta funcién usted podra progra-
mar para que el horno se apague auto-
maticamente.

Para que un programa se encienda y
apague automaticamente los tiempos
de coccién podran programarse por:

— duracion y tiempo final.
— duracion y hora de inicio.
— hora de inicio y tiempo final.

El tiempo no programado se determina-
réa automaticamente pero no podra
ajustarse.
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Para seleccionar tiempos de coccién

Los programas seleccionados podran
guardarse como propios simplemente
con "Guardar favoritos". Para mayor in-
formacion ver "Favoritos".

El tiempo de inicio se mostrara en la
pantalla hasta que el horno sea apaga-
do.

Una vez que el programa ha iniciado,
el tiempo restante sera mostrado en la
pantalla.

Después de que se ha completado el
programa "Listo" se mostrara en la pan-
talla y se escuchara un sonido.

Verifique y ajuste los tiempos
programados

Los tiempos de coccion podran verifi-
carse o ajustarse en cualquier momen-

to seleccionando el programa respecti-
VvO.

Para borrar los tiempos pro-
gramados de coccion

m Presione el sensor de "Clear" (Bo-
rrar).

Todos los datos seran eliminados
durante una falla eléctrica.
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Cronometro

El Crondmetro podra utilizarse para tomar
el tiempo a cualquier actividad dentro de
la cocina y podra programarse indepen-
dientemente de la funcién de coccion.

Se podran utilizar individual o simulta-
neamente dos cronémetros (Cronéme-
tro 1y 2).

Se podra seleccionar un tiempo maxi-
mo de 99 minutos y 59 segundos.

Para programar el Cronémetro

m Presione el control "Timer" (Cronéme-
tro).

m Utilice el teclado numérico para pro-
gramar el tiempo deseado en minu-
tos y segundos.

m Presione "OK" o el Cronémetro inicia-
ra automaticamente después de al-
gunos segundos.

El segundo Crondémetro podra utilizarse
de la misma manera que el primero.

La cuenta regresiva del Crondémetro 1y
2 se muestra en la parte mas baja de la
pantalla.

Al final del periodo de tiempo, se escu-
chara un tono.

m Presione "Clear" (Borrar) para cance-
lar el tono del Cronémetro.

Para cancelar el Cronémetro
m Presione el control de "Clear" (Borrar).

m Presione el control "Todas Funciones"
para cancelar el Cronémetro o am-
bos crondmetros y una funcién que
esté corriendo.

m Seleccione "OK".
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Funciones

Funciones Solo

— Hornear
se selecciona al final del tiempo de
horneado para darle a la base del
pastel un acabado mas dorado.

— Circundar
apropiado para la preparacion de re-
cetas tradicionales.

— Horneado Conveccion
para hornear o cocinar alimentos
con aire caliente producido por ven-
tilador en todo el interior.

— Intensivo
Ideal para el horneado de productos
con superficie humeda.

— Asar
para asar cortes de alimentos planos
usando solo la resistencia de la parte
superior.
El asado se realiza con la puerta del
horno cerrada.

— Asado Conveccién
para asar cortes grandes de carne o
de carne de ave usando la resisten-

Asado (rotizar) Automatico
para dorar y luego asar alimentos de
manera automatica.

Asado (rotizar) Conveccion

para asar alimentos con aire caliente
producido por ventilador en todo el
interior.

Asado (rotizar) Circundante
apropiado para la preparacion de re-
cetas tradicionales como la de la
carne para estofar o el pecho de res.

Funciones en Combinacion

Combinacion Horneado
Combinacién Auto Asado (rotizar)
Combinacion Asado

Asado Microondas

Para una funcién de microondas en
combinacion con una funcion sola.
Estas funciones permiten el calentar,
cocinar y dorar mas rapidamente los
alimentos.

cia de la parte superior y el ventila-
dor. El asado por conveccion se rea-
liza con la puerta del horno cerrada.

Microondas

Para descongelar, calentar y cocinar
alimentos en un periodo de tiempo
corto.

Descongelar

Con esta funcion los alimentos y pro-
ductos horneados congelados se
pueden descongelar gradualmente
con aire producido por ventiladores
en el interior del horno.

El Horno Conveccion por lo general es
el méas recomendable. Ya que el calor
penetra inmediatamente directo a los
alimentos, el tiempo vy la eficacia de
energia es muy grande.

No cubra los alimentos en funciones

combi. Los alimentos no obtendran
un acabado crujiente
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Hornear

Hornear, Circundar

Temperatura predeterminada
................... 190 °C (375 °F)

Modo de horneado convencional para
recetas tradicionales y para la prepara-
cion de suflés.

Cualquier recipiente de cocina resis-
tente al calor es apropiado, p. €]., reci-
pientes para estofado, de porcelana o
de barro. Sin embargo, no se reco-
mienda usar cacerolas delgadas y bri-
llantes.

m Coloque la cacerola en el medio de
la rejilla para funciones combinadas,
en el riel del primer o segundo nivel
de abajo para arriba.

Horneado Conveccion

Temperatura predeterminada
.................... 160°C (325°F)

Se recomienda esta funcién para hor-
near galletas, pasteles pequefios, pas-
ta de hojaldre, etc.

Se recomienda también para cocinar
carne, aves, pescado y vegetales fres-
cos y congelados.

Este sistema trabaja circulando el aire
sobre el elemento de calentamiento su-
perior a través de la apertura que se
encuentra en la parte posterior del pa-
nel del horno.
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Se recomienda utilizar cualquier reci-
piente resistente al calor. ej. cacerola,
vajilla de porcelana, recipientes de ba-
rro. Sin embargo, no se recomiendan
las cacerolas brillantes y delgadas.

— Hornee pasteles pequefios el 1 riel
del nivel de abajo.

— Cuando hornee en la charola de vi-
drio galletas o bisquetes, seleccione
el 29 riel del nivel de abajo, esto per-
mite un dorado mas uniforme.

Utilice el 2° y 3% nivel cuando hor-
nee al mismo tiempo varias charolas.

— Tape los alimentos que van a cocer-
se, tales como papas y vegetales.
Esto previene que se resequen.

— No tape los alimentos que deben do-
rarse, ej. carne.

m Meta los alimentos al horno.
El programa iniciard automaticamente.
m Si es necesario, ajuste la temperatura.

m Silo desea, seleccione una hora de
inicio con retardo y confirme con
IIOKII-



Hornear

Combinacion Horneado

Temperatura predeterminada
.................... 160°C (325°F)

Esta funcién se recomienda para hor-
near alimentos con un tiempo mas lar-
go, €j. pasta, pastel, pie de queso, etc.

Esta funcion combina los programas
Microondas y Horno Conveccion. El ca-
lor llega inmediatamente a los alimen-
tos acortando los tiempos de coccion,
mientras alcanza un terminado dorado.

Se aconseja utilizar recipientes refrac-
tarios o recipientes de barro para que
las microondas pasen a través de estos
materiales.

Con esta funcién, no utilice moldes
metalicos para pasteles.

m Cologue el molde para pastel en la
parte central de la charola de vidrio
en el riel del 1¢" nivel de abajo. Ase-
gurese de que el molde no toque las
paredes.

m Seleccione el nivel de potenciay la
temperatura deseada. Confirme con
IIOKII.

m Seleccione un tiempo.

m Presione "Inicio".

Consejos para Hornear

— Coloque el molde rectangular para
pasteles con el lado mas largo cru-
zado al ancho del horno de microon-
das. El calor se distribuirda mucho

mejor.

Intensivo

Temperatura predeterminada
................... 160 °C (375 °F)

Ideal para el horneado de productos
con superficie himeda, p. ej., quiches,
tarta de nueces pacanas, pasteles de
crema o natillas, etc.

Cualquier recipiente de cocina resis-
tente al calor es apropiado, p. €j., reci-
pientes para estofado, de porcelana o
de barro. Sin embargo, no se reco-
mienda usar caserolas delgadas vy bri-
llantes.

m Coloque la cacerola en el medio de
la rejilla para funciones combinadas,
en el riel del primer o segundo nivel
de abajo para arriba.

El programa comenzara automatica-
mente.

m Ajuste la temperatura si fuese nece-
sario.

m Silo desea, seleccione una hora de
inicio con retardo y confirme con
IIOKII.

No se recomienda el ajuste intensivo
para el asado u horneado en moldes
llanos.
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Asar

Asar

Para asar se utiliza una temperatura
fija.

La funcién Asado esta disefiada para
alimentos delgados tales como chule-

tas de cerdo, hamburguesas y pan tos-
tado.

El elemento de calentamiento superior
radia calor para cocinar los alimentos,
brillara en color rojo durante algunos
minutos después de haberlo encendido
con el fin de producir suficiente calor
para asar.

m Ponga la rejilla combi en la charola
de vidrio y coloque los alimentos
dentro de la misma.

m Insertela en el riel del 2° 0 3°" nivel de
abajo.

m Si se desea seleccione un tiempo de
Retardar Inicio y confirme con "OK".

El programa iniciard automaticamente.
Si es posible, precaliente el horno du-
rante 5 minutos.
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Asado Conveccion

Temperatura predeterminada
.................... 400°F (200°C)

La funcion de Asado Conveccion esta
disefiada para asar alimentos con un
diametro mas largo como alambres, es-
tofados y aves.

El aire caliente proveniente del elemen-
to de calentamiento superior se distri-
buye sobre los alimentos por medio de
un ventilador que se encuentra en la
pared posterior del horno. Esto permite
seleccionar una temperatura menor
que la utilizada en asado normal.

m Ponga la rejilla combi en la charola
de vidrio y cologue los alimentos
dentro de la misma.

m Inserte la charola de vidrio en el riel
del 1°" nivel de abajo. El riel del 2° ni-
vel podré seleccionarse para alimen-
tos muy planos.

m Si se desea seleccione un tiempo de
Retardar Inicio y confirme con "OK".

m Si se desea ajuste la temperatura.

El programa iniciard automaticamente.
Si es posible, precaliente el horno du-
rante 5 minutos.



Asar

Asado Microondas

Asado Micro se hace a una temperatu-
ra fija y no podra cambiarse.

Esta funcién combina los programas
Microondas y Asado y permite selec-
cionar un nivel de potencia.

m Ponga la rejilla combi en la charola
de vidrio y coloque los alimentos
dentro de la misma.

m Inserte la charola de vidrio en el riel
del 2° nivel de abajo. Se podra selec-
cionar el riel del 3° nivel para alimen-
tos muy planos.

m Para seleccionar el tiempo.

m Si se desea, seleccione un nivel de
potencia. Confirme con "OK".

m Presione "Inicio".

Combinacion Asado

Temperatura predeterminada
200°C (400°F)

Esta funcién combina los programas de
Microondas y Asado Conveccion per-
mitiendo seleccionar un nivel de poten-
cia de microondas, asi como una tem-
peratura.

m Ponga la rejilla combi en la charola
de vidrio y cologue los alimentos en
la misma.

m Inserte la charola en el riel del 1°" o
2° nivel de abajo.

m Para seleccionar el tiempo.

m Si se desea, seleccione un nivel de
potencia y temperatura. Confirme
con "OK".

m Presione "Inicio".

Si es posible, precaliente el horno du-
rante 5 minutos.

Consejos para Asar

— Las rebanadas deberan cortarse uni-
formemente para que el tiempo de
asado sea el mismo.

— La rejilla para funciones combinadas
y la charola de vidrio se pueden in-
troducir juntas o por separado.

— Antes de colocar los alimentos den-
tro de la rejilla combi Untela con
aceite, para evitar que los alimentos
se peguen.

— Voltee los alimentos a medio tiempo
del programa.
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Microondas

El cocinar en el horno de microondas
ofrece: velocidad, conveniencia y be-
neficios nutricionales siempre y cuando
los alimentos no requieran estar dora-
dos o crujientes.

La humedad que contienen los alimen-
tos afectara la velocidad a la cual de-
beran cocinarse.

El calor se produce directamente en los
alimentos, por lo tanto:

— generalmente los alimentos deberan
cocinarse sin afladir demasiado li-
quido o aceite para cocinar.

— el descongelar, recalentar y cocinar
en horno de microondas es mas ra-
pido que cuando se utilizan métodos
de hornos tradicionales.

— se retienen nutrientes, tales como vi-
taminas y minerales.

— el color, textura y sabor de los ali-
mentos no son cambiados.
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Solo Microondas

Hay siete niveles de potencia disponi-
bles en el microondas.

MICROOMNDAS

Ajuzte el nivel de potencia

—=1 Mlas alto k
Ok

Los niveles de potencia se muestran en
una barra. Una barra completa muestra
la potencia maxima. Si solo se mues-
tran dos barras se visualiza la potencia
minima.

4 Inferior  mm

Combinacion en el Microondas

En el microondas estan disponibles
cuatro niveles de potencia.

Para hornear alimentos seleccione una
potencia de microondas menor (que se
llene la mitad de la barra).

Para cocinar, rostizar o asar seleccione
el nivel de potencia maximo del mi-
croondas.

COmEINACIOMES

Ajuzte el nivel de potencia

1 hilas alto k
0K

Los niveles de potencia se muestran en
la barra. La barra completa muestra la
potencia maxima. Si solo se muestran
cuatro segmentos, se esta exhibiendo
el poder de potencia minimo.

4 Inferior EEER



Microondas

/\ No Haga Funcionar EI Mi-
croondas Cuando Esté Vacio! Se
produciran danos al horno.
Asegurese de que los recipientes
de cocina son aptos para usarse
en el microondas.

En todas las funciones del microondas
se podran seleccionar los niveles de
potencia y tiempos de coccion.

La combinacion de funciones del mi-
croondas reducira el tiempo de coc-
cion y proporcionara un terminado do-
rado a los alimentos.

Microondas

La funcién de microondas es apropia-
da para cocinar carnes, arroz, etc.

m Coloque los alimentos en un reci-
piente recomendado para microon-
dasy tapelo.

m Coloque el recipiente en la parte me-
dia de la charola de vidrio en riel del
nivel 1 de abajo.

Si el recipiente se coloca directamente
sobre el piso del horno, los alimentos
no se descongelaran / cocinaran / ca-
lentaran uniformemente, ya que las mi-
croondas no pueden llegar por debajo
a los alimentos.

m Seleccione el tiempo.

m Seleccione el nivel de potencia. Con-
firme con "OK".

m Presione "Inicio".

m Menee y voltee los alimentos por lo
menos una vez durante su cocimien-
to.

Combinacion Horneado

Para mayor informacion ver "Horneado".

Combinacion Asado

Para mayor informacion ver "Asado”.

Combinacion Auto Asado

Para mayor informacion ver "Asar (Roti-
zar)".

Asado Microondas

Para mayor informacion ver "Asado”.
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Microondas

Consejos de Microondas

— Los alimentos con piel y cascara
gruesa, tales como papas y embuti-
dos, deberan perforarse varias ve-
ces antes de cocinarlos para permitir
que el vapor salga y asi evitar que
los alimentos exploten.

Para cocer huevos en su cascaron,
debera hacerse unicamente dentro
de un recipiente especialmente para
cocer huevos en microondas, de
otra forma los huevos podran explo-
tar, aun cuando se hayan sacado
del horno.

— Los huevos podran cocinarse sin su
cascaron en el horno de microondas
Unicamente si la yema se ha reventa-
do. De otra forma, la presion podria
causar que la yema explote.

— No cubra los alimentos cuando use
funciones combinadas.

— Aflada un poco de agua cuando co-
cine en el microondas vegetales que
no estén frescos. Los vegetales fres-
COs se cocinan mas rapidamente.

— Los alimentos del refrigerador re-
quieren de mayor tiempo de coccion
que los alimentos a temperatura am-
biente.
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Microondas

Para descongelar

La funcién en el Microondas desconge-
la alimentos suave y rapidamente. Los
siguientes niveles de potencia del mi-
croondas se recomiendan para des-
congelar:

— 2 barras para descongelar alimentos
delicados tales como crema, mante-
quilla, queso, etc.

— 4 barras para descongelar todos los
demas alimentos.

m Saque de sus empaques los alimen-
tos congelados y péngalos dentro de
un recipiente especial para microon-
das.

m Coloque el recipiente en la parte me-
dia de la charola de vidrio en el riel
del nivel 1 de abajo.

m Para seleccionar el tiempo de coc-
cion y el nivel de potencia.

m Presione "Inicio".

Consejos para descongelar

— Cuando descongele gran cantidad
de alimentos. Ej. 2 kg (4 Ibs) de pes-
cado, la charola de vidrio podra utili-
zarse como recipiente para descon-
gelar en el riel del nivel 1 de abajo.

— Después de descongelar permita
que los alimentos permanezcan a
temperatura ambiente el tiempo sufi-
ciente para distribuir el calor por to-
das partes de los mismos.

— Remueva o de la vuelta de vez en
cuando a los alimentos durante el
descongelar. Remuévalos desde los
bordes hacia el centro, ya que éste
tarda mas en calentarse.
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Microondas

Para recalentar

El microondas es util para recalentar
alimentos.

Para recalentar seleccione el nivel de
potencia para:

bebidas barra completa,

alimentos 10 a 12 barras,

— alimento para bebe 8 barras.

Cologue el recipiente en la parte me-
dia de la charola de vidrio en riel del
nivel 1 de abajo.

m Para seleccionar el tiempo de coc-
cion y el nivel de potencia.

m Presione "Inicio".

El tiempo requerido dependera de los
alimentos, de su temperatura inicial y
de la cantidad que se vaya a calentar.

m Mueva los alimentos a la mitad del
tiempo de recalentado.

Después del recalentado

Tenga cuidado cuando retire un pla-
tillo del horno, podria estar caliente.

m Después de recalentar alimentos, es-
pecialmente alimentos para bebes 'y
ninos pequenos, mueva los alimentos
0 sacuda el recipiente y verifique que
la temperatura no sea peligro alguno.
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Consejos para recalentar

— Utilice una tapa o un recipiente tapa-
do para recalentar alimentos, con ex-
cepcion de cuando se requiera de
un término mas "crujiente’, ej. Ali-
mentos empanizados.

— Retire la tapa de los recipientes de
vidrio ej. Frascos de alimentos para
bebes.

— Antes de calentar el alimento retire la
tapa o las mamilas de los biberones
para bebes.

— Para calentar liquidos, inserte la vari-
lla para hervir dentro del recipiente.

Tenga cuidado cuando sirva el ali-
mento para bebes que tenga una
temperatura adecuada. Caliente el
alimento para bebes Unicamente
por 30 segundos en cada turno y
verifique la temperatura.

No recaliente en el horno de mi-
croondas los huevos duros, aun
cuando estén sin el cascaron. Los
huevos pueden explotar.



Microondas

Para descongelar / Calentar y
Cocinar

Para descongelar, calentar y cocinar al
mismo tiempo utilice la funcion del Mi-
croondas o la funcién combinada.

Solo microondas

Esta funcién se recomienda para ali-
mentos congelados, los cuales no re-
quieren dorarse.

Las comidas congeladas podran des-
congelarse y luego recalentarse o coci-
narse. Consulte las instrucciones del
fabricante.

m Retire los alimentos de su empaque y
pongalo en un recipiente tapado es-
pecial para microondas en el riel del
nivel 1.

m Seleccione un tiempo de coccion vy el
nivel de potencia.

m Presione "Inicio".

m Las sopas y vegetales deberan me-
nearse varias veces durante el pro-
ceso.

Separe y voltee las rebanadas de
carne cuando haya transcurrido la
mitad del tiempo del programa.

Combinacion Asado

Esta funciéon, combina los programas
del Microondas y Asado Conveccion,
se recomienda para platillos
pre-cocidos, los cuales requieren de
calentarse y dorarse.

m Coloque los alimentos congelados en
un recipiente especial para microon-
das y coléquelo sobre la charola de
vidrio.

m Coloque la charola de vidrio en el riel
del primer nivel. No tape los alimen-
tos.

Los alimentos congelados en una
charola de aluminio deberan colo-
carse directamente en la charola de
vidrio.

m Para seleccionar el tiempo.

m Seleccione el nivel de potencia maxi-
ma del microondas. Confirme con
IIOKII.

m Si se necesita, ajuste la temperatura.
m Presione "Inicio".

Si los alimentos no quedan lo suficien-
temente dorados, la préxima vez colo-
que la charola y la rejilla para funciones
combinadas en el riel del segundo ni-
vel.
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Master Chef

La funciéon de "Master Chef" es una ma-
nera facil de utilizar la lista de funcio-
nes para cocinar alimentos mas comu-
nes ej. Pizza, pollo, etc.

m Ponga mucha atencion a las notas
mostradas en la pantalla. Por ejem-
plo, la pantalla muestra una nota
para insertar la sonda para rostizar o
afnadir liquido.

Para algunos programas la cantidad
maxima de peso de alimentos no debe-
ré excederse. Ver la tabla de "Peso méa-
ximo de alimentos".

m Para seleccionar "Master Chef" del
menu principal.
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Menus para Master Chef
< Aves

<« Carne

<« Pescado

4 Pizza

<« Alimentos Horneados
<« Cacerolas

<« Vegetales

< Sopa

Después de seleccionar los grupos de
alimentos usted podra seleccionar en-
tre (excepto: Pizza, Alimentos Hornea-
dos)

<« Cocinar
<« Recalentar

<« Descongelar



Master Chef

m Siga los pasos rapidos hasta que el
programa inicie.
Los pasos rapidos variaran depen-
diendo del tipo de alimentos selec-
cionados.

m Usted podra escoger entre libras y
kilogramos presionando el botén
Illb/kgll.

Si se descongela una gran cantidad de
alimentos la cual consiste en pequefas
porciones. e]. 4 pechugas de pollo, in-

troduzca un peso total mas bajo que el
peso total actual. Esto dara mejores re-

sultados de un descongelado uniforme.

m En el submenu el "Cacerolas" debe
incluir el peso del recipiente.
Ver "Peso de recipientes en el pro-
grama de Estofado".

m Si se desea, podra seleccionarse un
tiempo de "Retardar Inicio".

m El programa iniciara automaticamen-
te.

Un programa de Master Chef podréa
Unicamente finalizarse con antelacion
de tiempo solamente pagando el hor-
no.

Una vez que el programa de Master
Chef ha iniciado, el tiempo restante se
mostrara en la pantalla.

Todos los programas de Master Chef

tienen un tiempo fijo. Cuando utilice la
sonda para rostizar, en la pantalla se

mostrara un tiempo estimado.

Después de que el programa ha finali-
zado se mostrara en la pantalla "Listo" y
se escuchara una sefial sonora.

Si los alimentos no se han cocinado a
su preferencia, el programa podra am-
pliarse. Cuando cocine con sonda para
rostizar, la temperatura media podré in-
crementarse.

m Para seleccionar "Extender" del sub-
menu.
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Master Chef

Peso maximo de los alimentos

Aves Pavo Entero max. 4,5 kg (10 Ibs)
sin ingredientes
Relleno max. 5,5 kg (12 Ibs)
con ingredientes
Pierna max. 1,7 kg (3,8 Ibs)
Pechuga max. 2,5 kg (6 Ibs)
Ganso max. 4,5 kg (10 Ibs)
Carne Carne de vaca Solomillo assado max. 3 kg (7 Ibs)
Filet des res max. 3 kg (7 Ibs)
Asado de carne max. 2,2 kg (4,8 Ibs)
Carne de puerco Asado de paletilla max. 3 kg (7 Ibs)
Espinazo de cerdo max. 3 kg (7 Ibs)
Jamoén asado max. 2,5 kg (5,5 Ibs)
Filete cada 300 g (10-11 0z)
Ternera Filete 650 g-1kg(1,5-2.2Ibs)
Cordero Pierna max. 2 kg (max. 5 Ibs)
Lomo de cordero max. 2,5 kg (max. 6 Ibs)
Pescado Bisteces cadauna 150 g-200 g (5-7 0z)
Filetes 2 kg (4,5 Ibs)
Entero max. 2,5 kg (5,5 Ibs)
Colas de langosta max. 5 piezas arriba de 280 g cada
una (10 oz )
max. 4 piezas arriba de 500 g cada
una (18 0z)
Paella Fresco max. 2 kg (4,5 Ibs)

Programa para estofado altura recipientes

Programa Altura recipientes

delgado medio grueso
Lasana mas de 3,5 cm (1 %2") 4cm-55cm(1%" -2 " mas de 6 cm (2 2")
Gratinado 2cm-35cm (1"-17%" 4cm-5cm(1%"-2" 55cm-6,5cm (24" -2 ")
Cacerolas mas de 3 cm (1 %4") 35cm-4,5cm (17%"-13%") mas de 5,5 cm (2")
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Descongelar

Temperatura predeterminada
...................... 25°C (75°F)

La funcion de descongelado permite
que los alimentos se descongelen a
una temperatura conveniente.

El aire caliente se distribuye sobre los
alimentos por medio de un ventilador
que se encuentra en la pared posterior
del horno.

m Coloque los alimentos en el horno.

m Seleccione "Retardar Inicio" para pro-
gramar el tiempo de coccion.

m Si se desea, seleccione la temperatu-
ra entre 25°C (75°F) y 50°C (125°F).
Una temperatura menor debera ser
seleccionada para alimentos mas de-
licados, ej. Mantequilla 0 queso.

Este programa se iniciara automatica-
mente.

El tiempo para descongelar alimentos
dependera de su tipo y peso. La tem-
peratura a la cual los alimentos fueron
congelados también podria marcar la
diferencia.

Consejos para descongelar

— Durante el tiempo que transcurra
para descongelar, menee o separe
los alimentos varias veces.

— Saque de su empaque los alimentos
congelados y coléquelos sobre un
recipiente.

— Antes de cocinarse la carne y las
aves deberan descongelarse por
completo. No utilice los liquidos del
descongelamiento.

— Antes de cocinarse el pescado no
necesita descongelarse por comple-
to. Descongele hasta que la superfi-
cie esté lo bastante suave como
para absorber los sazonadores.

— Cocine inmediatamente los alimentos
después de su descongelamiento.
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Asar (Rotizar)

No precaliente el horno.

Excepto: Cuando vaya a asar sirléon
o filete. Al utilizar Asado Auto preca-
liente el horno a la temperatura indi-
cada en la receta.
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Asado Automatico

Temperatura predeterminada
.................... 160°C (325°F)

Asado Circundante

Temperatura predeterminada
.................... 190°C (375°F)

Esta funcion permite dorar carne y
aves.

Asado Auto caliente el horno a una
temperatura alta para sellar la carne,
retener los jugos y conservar su suavi-
dad. La temperatura del horno se re-
gresara automaticamente al programa
preseleccionado.

Recipientes adecuados:

Para guisar estofado, utilice la rejilla
combi con la charola de vidrio, reci-
pientes de barro. Los recipientes debe-
ran ser resistentes al calor. Los reci-
pientes deberan tener asas resistentes
al calor.

En esta funcion los tiempos de coccion
y tiempo de inicio retrasado, podran
programarse.

m Inserte la charola de vidrio con la reji-
lla combi en el riel del 1°" nivel.

m Si el asado se realiza en un recipien-
te, coloquelo directamente sobre la
rejilla para funciones combinadas.

El programa iniciara automaticamente.

m Para seleccionar el Retardar Inicio.
Confirme con "OK".

m Si es necesario ajuste la temperatura.

El tiempo para asar dependera del tipo,
tamafo y grosor de la carne.



Asar (Rotizar)

Combinacion Auto Asado

Temperatura predeterminada
.................... 160°C (325°F)

Combinando las funciones de Microon-
das y Asado Auto, los tiempos de coc-
cion se acortan.

No se recomienda esta funcién para
asar carne de res o filete. La carne se
cocera antes de que dore.

Use Unicamente recipientes de coci-
na resistentes al calor y que sean
aptos para usarse en el microondas.
No use recipientes de metal!

m Introduzca la rejilla para funciones
combinadas en el riel del primer ni-
vel.

m Coloque los alimentos en el horno.

m Si se desea, seleccione el tiempo,
temperatura y nivel de potencia.
Confirme con "OK".

Para carne y pescado, se recomienda
un nivel de potencia de microondas de
12 barras y para aves un programa de
8 barras.

m Presione "Inicio".

m Después de rostizar deje reposar los
alimentos durante 10 minutos.

Asado Conveccion

Temperatura predeterminada
.................... 160°C (325°F)

Se recomienda esta funcién para coci-
nar carne o aves.

Esta funcion trabaja circulando el aire
sobre el elemento de calentamiento su-
perior a través de la apertura que se
encuentra en la parte posterior del pa-
nel del horno.

Se recomienda utilizar cualquier reci-
piente resistente al calor, ej. cacerola,
vajilla de porcelana, recipientes de ba-
rro.

Para rostizar es ideal utilizar un reci-
piente con tapa. La carne quedaré ju-
gosa y el interior del horno se mantiene
limpio.

A la mitad del tiempo utilizado para ros-
tizar, retire la tapa y deje que se dore.

m Introduzca la rejilla para funciones
combinadas en el riel del primer ni-
vel.

m Coloque los alimentos en el horno.
El programa iniciara automaticamente.

m Si es necesario, ajuste la temperatu-
ra.

m Si se desea, seleccione el tiempo de
Retardar Inicio. Confirme con "OK".
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Para utilizar la sonda de rostizar

El horno viene equipado con una sonda
para rostizar.

La sonda para rostizar permite que us-
ted monitoree la temperatura de coc-
cién midiendo la temperatura central
de la carne. Cuando se ha alcanzado
la temperatura deseada el horno se
apagara automaticamente

La sonda para rostizar/asar podra utili-
zarse en:

— Todas las funciones para Asar (rosti-
zar)

— Microondas
(funciones Solo y en Combinacion)
Para utilizar la sonda de rostizar/asar

m Prepare la carne.

m Inserte la sonda de rostizar/asar en el
centro de los alimentos para que la
punta alcance a entrar hasta el cen-
tro de la parte mas gruesa de la car-
ne.

m Coloque los alimentos en el horno.
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m Enchufe la sonda para rostizar/asar
en el contacto hasta que haya entra-
do correctamente (ver flecha).

m Cierre la puerta del aparato.
m Seleccione la funcién deseada.

Si se desea, se podra programar un
"Inicio Retardado".
(No es posible en Microondas Solo.)

La pantalla muestra la temperatura y la
temperatura central programadas de
fabrica.

m Si se desea, ajuste la temperatura
programada de fabrica y/o el nivel de
potencia.

m Si se desea, ajuste la temperatura
central presionando "Sonda".
Introduzca la nueva temperatura cen-
tral utilizando el teclado numérico.

m Seleccione "OK".

m Seleccione "Inicio" si se utiliza la fun-
cion de microondas.

La temperatura central alcanzada po-
dra monitorearse en la pantalla durante
el programa de coccion.

El tiempo de coccidn se calcula auto-
maticamente.



Para utilizar la sonda de rostizar

Una vez seleccionada se alcanza la
temperatura central:

la pantalla muestra "Listo".

— se escuchara una sefial.

— el horno se apaga automéaticamente.

el ventilador de enfriamiento sigue
funcionando.

Después de rostizar, cubra la carne
por un lapso de 10 minutos con pa-
pel aluminio.

Durante el tiempo la temperatura cen-
tral subira a 5° - 10°C.

Inserte la sonda para rostizar dentro de

otra parte de los alimentos y repita el
proceso de coccion si:

— la carne no esta cocida a su elec-
cion. Suba la temperatura central.

— la punta de sonda para rostizar no
alcanzé la parte central de los ali-
mentos (grandes trozos de carne).

Consejos para la Sonda para rosti-
zar/asar

— Eltiempo que toma el cocer la carne

cuando se utiliza la sonda para rosti-
zar es igual al tiempo de coccion.

Cuando utiliza bolsas para asar, in-
serte la sonda para rostizar a través
del aluminio hasta la parte central de
la carne.

La grasa y huesos podra impedir la
medicion de temperatura y podréa ser
la causa de que el horno se apague
anticipadamente. Por lo tanto, la
punta no debera tocar huesos ni in-
sertarse en el érea de la carne que
tenga mucha grasa.

Seleccione una temperatura central
mas alta para carne que contenga
mucha grasa.

La carne se podréa rostizar en un re-

cipiente o en la charola de vidrio.

Temperaturas Centrales

Asado de carne 80°C - 90°C | 176°F - 194°F
Solomillo asado /

Filete

- casi crudo 40°C - 50°C | 104°F - 122°F
- término medio 50°C - 63°C | 122°F - 145°F
- bien cocido 64°C - 70°C | 147°F - 158°F
Puerco asado 80°C - 90°C | 176°F - 194°F
Puerco filete/ 70°C - 80°C | 158°F - 176°F
chuletas

Ternera asado 75°C - 80°C | 167°F - 176°F
Pierna de cordero | 75°C - 80°C | 167°F - 176°F
Aves 85°C - 90°C | 185°F - 194°F
Caza 80°C - 90°C | 176°F - 194°F
Pescado 75°C - 85°C | 167°F - 185°F
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Favoritos

Si usted a menudo cocina una receta
con los mismos programas (funcion,
tiempo, temperatura) usted podra guar-
darlo como Favorito para volver a utili-
zarlo.

Para Guardar como Favorito

m Programe la funcién, temperatura y
tiempo de coccidn de la receta.
El horno iniciara calentando.

m Presione el control "Guardar Favori-

tos".

Su Favorito debera nombrarse antes de
guardarlo en la memoria.

m Escriba las letras y numeros del nom-
bre presionando los controles de -iz-
quierda a derecha de la lista al-
fa-numérica. Confirme cada caracter
presionando el control "Escoger”.

m Seleccione el control "OK" cuando el
titulo esté completo para guardarlo
en la memoria de "favorito".

m Presione "Clear" (Borrar) para cance-
lar la funcién que esta utilizando, en
caso de que usted no vaya a coci-
nar.

Su Favorito ahora podra recuperarse
desde la lista de "Favoritos". Cuando lo
seleccione el horno utilizara automati-
camente los programas guardados.
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Favoritos

Para seleccionar Favoritos

m Seleccione "Favoritos" del menu prin-
cipal.

m Seleccione del menu el Favorito de-
seado.

Dependiendo de la funcién guardada
usted necesitara presionar "Inicio" para
iniciar el programa. Siga instrucciones
rapidas.

m Seleccione e inicie su receta perso-
nal.
Para eliminar de Favoritos

m Seleccione "Favoritos" del menu prin-
cipal.

m En el submenu seleccione "Borrar Fa-
voritos".

m Seleccione el favorito deseado vy eli-
minar.
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Sabbat

Temperatura predeterminada
................... 190 °C (375 °F)

Para el cumplimiento de préacticas reli-
giosas, el microondas compacto puede
dejarse configurado para usarse duran-
te 72 horas.

El modo preconfigurado en el progra-
ma Sabbat es "Envolvente". Todo lo que
debe hacer es ajustar la temperatura
deseada.

Luego de un retardo de cinco minutos,
la camara de coccién comenzara a ca-
lentar a la temperatura deseada una
vez que se abray se cierre la puerta.

En la pantalla aparecera "Sabbat cir-
cundar" antes del inicio automatico y
durante todo el tiempo del programa.

En la pantalla no aparece la hora del
dia ni tampoco se enciende la luz de la
camara de coccion, aunque se abra la
puerta. Sin embargo, si se ha seleccio-
nado "Programas - Luz del horno -
Encendido durante su uso', la luz de la
camara de coccién permanecera en-
cendida durante todo el tiempo del pro-
grama.

No se pueden seleccionar al mismo
tiempo el programa del Sabbat y un
periodo de tiempo breve.

Una vez que ha comenzado el progra-
ma del Sabbat, no se puede modificar
ni guardar en "Favoritos".
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Uso del programa Sabbat
m Con la puerta cerrada, seleccione la
funcion del Sabbat que desee.

Si se selecciona un periodo de tiem-
po breve no se puede seleccionar el
programa del Sabbat.

m Ajuste la temperatura.

m Presione "Inicio".

m Abra la puerta.

m Coloque los alimentos en la camara
de coccion.

m Cierre la puerta.

El programa comenzaré después de
aproximadamente cinco minutos.

Al concluir el Sabbat

Después de 72 horas, se apagara el
horno y en la pantalla aparecera el
mensaje "Falla 55".

Solo se puede terminar si se apaga el
aparato.



Limpieza y Cuidado

ADeje que el horno se enfrie antes
de limpiar el interior, el interior de la
puerta y el empaque de la puerta.
iExiste el peligro de sufrir gquemaduras!

No utilice un limpiador a base de va-
por para limpiar el aparato. El vapor
a presion podria dafiar permanente-
mente la superficie y los componen-
tes del horno.

Limpie el horno después de cada
uso; es dificil limpiar la suciedad acu-
mulada y podria dafar el aparato.

Nunca use limpiadores abrasivos,
estropajos de metal o plastico, ni fi-
bras metélicas, en ninguna parte del
horno. Estos limpiadores dafaran
las superficies.

No utilice limpiadores causticos
(para horno) cuando el horno esta
caliente, aun cuando las indicacio-
nes del limpiador estipulen lo con-
trario.

Los limpiadores causticos que se
aplican en superficies de metal ca-
lientes descoloran el horno. Utilice
este tipo de limpiador soélo en super-
ficies frias.

No rocfe limpiador de horno en nin-
guna abertura

No utilice la funcién de microondas
si la puerta o el empaque de la
puerta estan dafiados. Llame al Ser-
vicio Técnico.

Interior

El revolucionario esmalte PerfectClean
constituye una superficie suave y an-
tiadherente que se limpia facilmente
COoNn una esponja.

Limpie los derrames en superficies
PerfectClean lo mas pronto posible
para evitar que se formen manchas.

m Limpie el interior, el interior de la
puerta y el empaque de la puerta
con una esponja y una solucién de
agua tibia y detergente liquido no
abrasivo. Evite usar demasiada agua
ya que podria penetrar en los orifi-
Cios.

m Seque con un pafo suave.

m Compruebe, a intervalos regulares,
que la puerta y el empaqgue no pre-
senten sefiales de ningun dafio.

Consejos de limpieza

Jugos y preparados para pasteles
Los derrames de jugos y preparados
para pasteles se limpian con mayor fa-
cilidad cuando el horno o charola toda-
via esta caliente. Es posible que los ju-
gos que se derraman causen la desco-
loracion de las superficies pero no
afectaran el rendimiento del horno.

Derrames dificiles de limpiar

Cologue en el horno un vaso de agua
resistente al calor y espere a que hier-
ba. El vapor se condensaré en las pa-
redes interiores y facilitara la limpieza.

Neutralizacion de olores

Coloque en el horno una taza resistente
al calor con agua y jugo de limoén 'y
deje que hierva a una potencia baja
durante algunos minutos.
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Limpieza y Cuidado

Para evitar que las superficies trata-
das con PerfectClean sufran danos
permanentes, evite usar:

— limpiadores abrasivos, ya sean en
polvo o liquido y las piedras pémez

— limpiadores de estufas de superfice
de ceramica

— fibras metalicas

— estropajos de metal o plastico, como
los que se usan para fregar ollas, o
esponjas usadas que todavia contie-
nen residuos de limpiadores abrasi-
VOS

— limpia hornos en aerosol sobre su-
perficies PerfectClean a temperatu-
ras altas o por mucho tiempo
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Techo interior

Para limpiar el techo interior se puede
bajar la resistencia de la parte superior.

Antes de bajar la resistencia espere
a que se enfrie. Existe el peligro de
sufrir guemaduras.

m Baje la resistencia de la parte supe-
rior.

iNo la fuerce! Podria dafarla.

m Después de la limpieza vuelva a co-
locar la resistencia como estaba an-
tes. Apriete la tuerca.



Limpieza y Cuidado

Parte interior de la puerta con
su empaque correspondiente

AEI lado interior de la puerta per-
manece caliente después de usar el
horno. jExiste el peligro de sufrir
quemaduras!

Limpie el lado interior de la puerta y el
empaque con un pafio de esponja lim-
pio, liquido lava trastes y agua tibia, o

con un pafo de microfibra limpio. Lue-

go seque con un pano suave.

ARevise la puerta y el empaque
de la puerta para asegurarse de
gue no estén dafiados. En caso de
que exista algun dafo, no use la
funcion microondas del aparato has-
ta que lo haya reparado un técnico
del servicio al cliente.

Las superficies de vidrio son vulne-
rables a los rayones, y estos pueden
conducir al estrellado de la superfi-
cie de vidrio.

Al limpiar las superficies de vidrio,
evite usar:

— limpiadores abrasivos, ya sean en

polvo o liquido y las piedras pomez,

— esponjas o cepillos abrasivos, tales
como fibras para ollas,

— raspadores metalicos puntiagudos.

Frente del aparato

Es recomendable limpiar inmediata-
mente los derrames del frente del
aparato; de lo contrario la superficie
puede descolorarse o sufrir transfor-
maciones.

Limpie el frente del aparato con un
pafo o esponja limpio, liquido lavatras-
tes y agua tibia o con un pano de mi-
crofibra limpio y himedo. Luego seque
con un pafo suave.

Para limpiar el exterior se pueden
emplear limpiadores de cristaleria.
Sin embargo, no deje que se acu-
mulen ni que permanezcan en la su-
perficie porque pueden dafiarla.
Quite el limpiador de inmediato.

Para realizar un buen mantenimiento
del aparato, evite utilizar los siguien-
tes productos:

— limpiadores que contengan sosa,

amoniaco, disolventes o cloruros

limpiadores que contengan agentes
descalcificadores o productos para
eliminar incrustaciones de cal,

limpiadores abrasivos,

— limpiadores para acero inoxidable,

— jaboén para lavavajillas (en polvo),

limpiadores causticos (para hornos),

estropajo de metal, fibra metalica,
cepillos duros,

raspadores metalicos.
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Limpieza y Cuidado

Accesorios

Rejilla para funciones combinadas

La rejilla para funciones combinadas
ha sido tratada con esmalte Perfect-
Clean. No la lave en el lavavajillas.

m Lave la rejilla con una esponja y una
solucion de agua tibia con detergen-
te liquido para vajilla.

m Seque con un pafo suave.

Charola de vidrio

m Limpie la charola de vidrio en el lava-
vajillas o lavela a mano.

No utilice agentes de limpieza abrasi-
vos porque dafiaran la superficie.
Varilla para hervir

La varilla para hervir puede lavarse en
el lavavajillas 0 a mano.

Sonda para asados

Limpie la sonda para asados con un

pafo humedo.

No sumerja la sonda para asados
en agua ni la lave en el lavavaijillas.
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Preguntas mas frecuentes

Los trabajos de reparacion deberéan unicamente realizarse por un técnico au-
torizado por Miele, S.A. de C.V. de acuerdo con todos los cédigos y regulacio-
nes aplicables. Las reparaciones y otros trabajos realizados por personas no
autorizado por Miele S.A. de C.V. podran ser peligrosos y dejara sin efecto la

garantia.

Las siguientes fallas podran corregirse sin contactar al Departamento de Servicio

de Miele :

¢Que pasa si la pantalla esta obscura cuando el horno se enciende por pri-
mera vez?

Posible falla Arreglo

El aparato no ha sido conectado co-
rrectamente.

Verifique el enchufe.

El blogueador de circuito se ha blo-
queado.

Verifique el bloqueador.

El programa de la pantalla esta en
'Apagado".

Ver "Programas - Reloj".

¢ Qué pasa si el horno no calienta?

Posible falla

Arreglo

La puerta no se ha cerrado correcta-
mente.

Cierre la puerta firmemente.

Los programas no se han establecido.

— Seleccione un nivel de potencia y es-
tablezca los tiempos de la funcién
del microondas.

— Seleccione un nivel de potencia y es-
tablezca los tiempos para el mi-
croondas y programe una tempera-
tura para una sola funcion.

¢ Qué pasa si no se escucha un sonido cuando se abre la puerta?

Esto es normal. Si se abre la puerta durante la operacién, un interruptor de se-
guridad de contacto hace que se apaguen los elementos de calentamiento y el

ventilador.
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Preguntas mas frecuentes

¢Qué pasa si se escucha un sonido después de que el horno se haya apa-
gado?

Esto es normal. El ventilador contintia funcionando durante un periodo corto de
tiempo para enfriar el horno. Cuando el horno se haya enfriado suficientemente,
el ventilador se apagara automaticamente.

El ventilador se parara si la puerta se abre durante la fase de enfriamiento. El
ventilador continuara funcionando cuando la puerta se cierre nuevamente hasta
que se complete la fase de enfriamiento.

¢Qué pasa si el horno funciona pero la luz esta apagada?

Posible falla Arreglo

La luz interior se ha apagado. Ver "Programas — Luz del horno".

El foco de la lampara esta fundi- | Para reducir el riesgo de un choque eléctrico,
do. desconecte el aparato del suministro eléctrico.

m Afloje los tornillos y retire la cubierta de la
lampara.

m Retire el foco y reemplacelo con uno nuevo.

Utilice Unicamente un foco resistente al calor
de 12V ca, 10 W, 300°C (572°F), Osram Tipo
64418, W271.

m No toque el foco nuevo con sus dedos, esto
reducira su tiempo de vida. Siga las instruc-
ciones del fabricante.

m Restaure el suministro eléctrico.

¢Que pasa si los alimentos no se descongelan, calientan o cocinan adecua-
damente al finalizar el proceso seleccionado?

Posible falla Arreglo

El programa ha sido interrumpi- |Después de que un programa ha sido inte-

do. rrumpido, el microondas debera iniciarse nue-
vamente.

La potencia y/o los tiempos se- | Verifique si la potencia seleccionada tiene pro-
leccionados son incorrectos. gramado el tiempo correcto cuando cocine
con el microondas. La potencia mas baja, ne-
cesitara de un tiempo de coccion mas largo.
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Preguntas mas frecuentes

¢Que pasa si no se dora uniformemente?

Posible falla Arreglo

La temperatura del horno esta muy |Para cocinar utilice una temperatura mas
alta. baja.

Se utilizaron trastes brillos o delga- | Ver "Seleccion de recipientes”.
dos.

¢Por que los alimentos se enfrian muy rapidamente cuando se calentaron o
cocinaron en Microondas?

En el horno de microondas, los alimentos se cocinan primeramente por fuera, la
parte interior de los alimentos se cuece por medio de la transferencia de calor.
Si los alimentos se cocinan a un nivel de potencia alto es posible que el calor no
alcance el centro de los alimentos. La ecualizacion entre la temperatura y el
tiempo hara que los alimentos se calienten en la parte interna y estén tibios en la
parte externa. Cuando caliente una comida, debera seleccionar un nivel de po-
tencia mas bajo y un tiempo de coccion mas largo.

¢Por que se escuchan ruidos raros cuando se utiliza el microondas?

Posible falla Arreglo

Las manchas se crean cuando se | Ver "Seleccion de recipientes”.
utilizan utensilios con un terminado
metalico.

Los alimentos se cubrieron con pa- |Retire el papel aluminio.
pel aluminio.

F 54 se muestra en la pantalla

Posible falla Arreglo
La sonda para rostizar esta defec- |Desconecte la sonda para rostizar del con-
tuosa. tacto. El mensaje desaparecera.
Ordene a Miele una sonda para rostizar
nueva.
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Preguntas mas frecuentes

F 55 se muestra en la pantalla

Posible falla

Arreglo

Como medida de seguridad el horno se
apagara automaticamente cuando tra-
baje durante un tiempo largo poco
usual.

El largo del tiempo depende de la fun-
cion y temperatura seleccionados.
Apague el horno y enciéndalo nueva-
mente. Inicie nuevamente el proceso
de coccion.

Para todos los mensajes de falla o si la falla no puede arreglarse, favor de lla-
mar al Servicio Técnico. No abra la cubierta externa del equipo. El equipo de-
bera repararse Unicamente por un servicio técnico autorizado por Miele S.A.
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Servicio Técnico

En el caso de usted no pueda arreglar
una falla, favor de contactar al Departa-
mento de Servicio Técnico de Miele.

@X): +52 (55) 8503 9870 ext. 106-108
servicio@miele.com.mx

e p—p—p———

Cuando contacte al Servicio Técnico,
favor de mencionar el numero de serie
y modelo de su horno. Esta informacion
se visualiza en la placa de datos pla-
teada que se encuentra en la parte de-
recha del horno.
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Instrucciones de instalacion

La informacion esta sujeta cambios. Consulte nuestro sitio web para obtener
las especificaciones. La informacion técnica y la inf. sobre la garantia mas ac-
tualizadas.



Conexion Eléctrica

/N\PRECAUCION: Antes de realizar
cualquier servicio, suspenda el su-
ministro eléctrico ya sea, retirando el
fusible, desconectando o "botando’
manualmente el bloqueador de cir-
cuito.

Los trabajos de reparacion y mante-
nimiento deberan realizarse por un
técnico calificado de acuerdo con
todos los cédigos y normas aplica-
bles. Las reparaciones y servicios
realizados por personas no autoriza-
do por Miele podrian resultar peli-
grosas.

Antes de conectar el aparato al su-
ministro eléctrico, asegurese de que
el voltaje y la frecuencia menciona-
dos en la placa de datos coincidan
con el suministro eléctrico de su
casa. Estos datos deberan coincidir,
con objeto de prevenir dafios a la
maquina. Si existe alguna duda,
consulte un electricista.

Solamente opere el aparato des-
pués de que haya sido instalado en
el gabinete.

El aparato deber& conectarse a un
contacto apropiado, que esté insta-
lado y conectado a tierra fisica de
acuerdo con todos los codigos y
normas locales.
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Suministro Eléctrico

El horno viene equipado con un cable
eléctrico de 1,7 m (5,7 ft.) con una cla-
vija NEMA 14-30 P moldeada, lista para
conectarse a un contacto de suministro
eléctrico 220V 2N~ 60 Hz

2 000 W (30 Rango del fusible).

ADVERTENCIA: ESTE
APARATO DEBERA
CQNECTARSE A TIERRA
FISICA

Instalador:

Favor de dejar estas instrucciones con
el consumidor.



Instalacion

Los aparatos Miele se pueden instalar de forma empotrada o saliente. Consul-
te los requisitos de instalaciéon con su arquitecto, disefiador e instalador.

Opciones de Instalacion.

El aparato esta disefiado para instalarse dentro de una cubierta, en un gabinete
alto o en un gabinete en combinacion con un horno.

Para instalarlo dentro de una cubierta (mm)

Cuando se instale dentro de una cubierta siga las instrucciones de instalacion
y dimensiones de la parrilla.

338,
60 0/7749

187" - 185%6"
(46 cm-46,5 cm)

(45,55 cm)

* Aparato con frente de cristal
** Aparato con frente de acero inoxidable
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Instalacion

Instalacion dentro de un gabinete alto (mm)

175"-1713¢"

(44,8cm-45,2 cm)

* Aparato con frente de cristal
** Aparato con frente de acero inoxidable
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(45,55 cm)



Instalacion

Para instalarlo dentro de un gabinete en combinacion con un horno (mm)

=

Cm)

(45,55 cm)

175"-171%6"

(59,3 cm-59,5 cm)(44,8 cm-45,2 cm)

233/"-23 /46"

*

Aparato con frente de cristal
** Aparato con frente de acero inoxidable
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Instalacion

Dimensiones del frente del aparato
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A Aparato con frente de cristal: 22 mm (7/8“)
Aparato con frente de acero inoxidable: 23 mm (/")

B H 4084 BM: 55 mm (2 %/,4")

C Aparatos con frente de vidrio: 1,5 mm ('/;5")
Aparatos con frente de metal: 0,5 mm (V/5,")
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Instalacion

Instalacion

Retire las manijas laterales si estan
presentes.

m Conecte el horno al suministro eléc-
trico.

m Coloque el horno dentro del nicho
del gabinete, empujelo hacia atras
para que quede alineado sobre el
angulo derecho.

e

m Abra el horno y fije el aparato en las
paredes laterales del gabinete con
los dos tornillos que aqui se propor-
cionan.

No utilice el aparato hasta que se
haya instalado correctamente.

Para programar el horno

Cuando el horno se conecte por prime-
ra vez al suministro eléctrico, debera
programarse de inmediato la hora. Ver
"Programas - Reloj".

ANO pruebe la unidad cuando
esta vacfal Se dafara el horno.
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Miele, S. A.de C. V.

(German Centre; Local 0-4-2)

Av. Santa Fe # 170 PB

Col. Lomas de Santa Fe

C. P. 01210, México D. F.

Servicio post venta:

Tel.: +52 (55) 85 03 98 70/73

Fax: +52 (55) 850398 74

Correo electronico: servicio@miele.com.mx
www.miele.com.mx

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh
Alemania

Derechos reservados de alteracion / 0612 M.-Nr. 07 979 420/ 03
(H 4084 BM)

LA INFORMACION ESTA SUJETA A CAMBIOS. CONSULTE NUESTRO SITIO WEB PARA OBTENER LAS
ESPECIFICACIONES, LA INFORMACION TECNICA Y LA INF. SOBRE LA GARANTIA MAS ACTUALIZADAS.
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