Instrucdes de instalacao e uso
Forno a vapor combinado

Antes da montagem, instalacéo e uso, é imprescindivel que vocé leia
as instrugdes de uso e instalagdo. Desta forma, vocé ndo sé se prote-
ge, como também evita danos.
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Instrugcdes de Segurancga e Adverténcias

Ao usar o aparelho, observe os requisitos essenciais de seguranga, incluindo as
seguintes indicagbes:

Certifique-se de ler todas as instrugGes antes de instalar e usar o forno a vapor.
Com isso, vocé ndo somente se protege, como também evita danos.

Simplificando, o forno a vapor combinado foi designado nestas instrugcdes como
«forno a vapor».

Este forno a vapor cumpre as normas de seguranca vigentes. O uso
inadequado pode, contudo, resultar em ferimentos pessoais e da-
nos materiais.

Leia as instrugdes de uso e instalagdo atentamente antes de utili-
zar o forno a vapor. Elas contém indicacdes importantes sobre a
instalacdo, segurancga, uso e manutengao. Deste modo, vocé nao
apenas se protege, como também evita danos ao forno a vapor.

A Miele nao assume responsabilidade por danos ocorridos devido
a ndo observancia destas indicagdes.

Guarde as instrucdes de uso e instalacao e preserve-as para o uso
por um eventual futuro proprietario.

Utilizagcdo adequada

P> Este forno a vapor destina-se ao uso doméstico e em ambientes
similares.

P> Este forno a vapor ndo se destina a ser utilizado em &reas externas.

P> Utilize o forno a vapor exclusivamente em um contexto doméstico
para cozinhar a vapor, cozinhar, assar, grelhar, descongelar e aquecer
alimentos.

Qualquer outro tipo de uso nao é permitido.

P Risco de incéndio! Nunca utilize o forno a vapor para guardar ou
secar materiais inflamaveis.

P> As pessoas que, devido a restricdes em suas capacidades fisicas,
sensoriais, psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimen-
to, ndo estejam em condigdes de utilizar o forno a vapor com segu-
ranca deverao ser supervisionadas durante o uso

Essas pessoas s6 podem utilizar o forno a vapor sem supervisao se o
seu funcionamento lhes tiver sido explicado de forma que o possam
utilizar com segurancga. Essas pessoas devem ser capazes de reco-
nhecer e compreender os possiveis perigos de um uso incorreto.



Instrugdes de Seguranga e Adverténcias

P> Este forno a vapor esta equipado com uma fonte de luz especial
devido a normas especificas (como, por exemplo, temperatura, umi-
dade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibracio). Esta fonte
de luz especial sé pode ser utilizada para o fim previsto. Ela ndo é
adequada para iluminacdo ambiente. A substituicao sé pode ser efe-
tuada por um técnico autorizado pela Miele ou pelo servico de assis-
téncia técnica da Miele.

Criancas em casa

P> Utilize o bloqueio de funcionamento para evitar que o forno a va-
por possa ser ligado acidentalmente por criangas.

P> Vigie as criangas que estejam nas proximidades do forno a vapor.
Nunca permita que as criangas brinquem com o forno a vapor.

P> Risco de queimaduras devido a uso inadequado! Evite que as
criancgas liguem o forno a vapor.

P> Risco de asfixia por meio do material da embalagem. Ao brincar
com o material da embalagem (p. ex., sacos plasticos), criancas po-
dem se enrolar ou cobrir a cabeca e sofrer asfixia.

Mantenha o material da embalagem fora do alcance de criangas.

P> Perigo de ferimentos devido a superficies quentes. A pele das
criangas é muito mais sensivel a altas temperaturas do que a pele
dos adultos. O forno a vapor aquece o vidro da porta, o painel de
controle e as saidas de ar do interior do forno. Deve, por esse motivo,
impedir que as criangas toquem no forno a vapor durante o funciona-
mento.

Mantenha as criangas afastadas do forno a vapor até que ele arrefe-
¢a, excluindo assim qualquer perigo de ferimentos.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta. A porta suporta no ma-
ximo 10 kg. As criangas podem ferir-se na porta aberta.

Nado permita que as criangas fiqguem em cima da porta aberta, se
sentem ou se pendurem nela.

Seguranca técnica

P> Esse forno a vapor deve ser instalado e conectado de acordo com
as instrucoes de instalagdo.

P> Trabalhos de instalagdo, manuteng&o ou reparo executados indevi-
damente podem ter consequéncias graves para o usuario. Instalagao
e manutenc¢ado ou reparos somente devem ser realizados por especia-
listas autorizados da Miele.



Instrugcdes de Segurancga e Adverténcias

P> Alteracdes no aparelho que ndo tenham sido autorizadas pela
Miele podem anular colocagdo em operagdo segura pelo usuario.

P Manutenc3o do usuario: Nunca conserte ou substitua qualquer
parte do aparelho, a menos que seja especificamente recomendado
no manual. Todo os trabalhos de manutenc¢ao devem ser realizados
apenas por um especialista qualificado.

P Os danos no forno a vapor podem comprometer a sua seguranga.
Verifique-o quanto a danos visiveis. Nunca coloque em funcionamen-
to um forno a vapor danificado.

> E possivel um funcionamento temporario ou permanente em um
sistema de alimentacéao elétrica auto-suficiente ou nao-sincrono de
rede (por ex., micro redes, sistemas de reserva). O pré-requisito para
o funcionamento é que o sistema de alimentacao elétrica esteja em
conformidade com as especificagdes vigentes no pais ou compara-
veis, como as mencionadas na EN 50160.

As medidas de protecdo previstas na instalagcdo doméstica e neste
produto Miele devem também ser asseguradas em sua funcdo e mo-
do de funcionamento em funcionamento isolado ou em funciona-
mento nao-sincrono ou serem substituidas por medidas equivalentes
na instalagdo. Como descrito nas normas vigentes no pais ou por
exemplo, na publicagdo atual da VDE AR E 2510-2.

P> A segurancga elétrica do forno a vapor so esta garantida se ele esti-
ver conectado a um sistema condutor de prote¢ao adequadamente
instalado. Este requisito fundamental de seguranca deve ser cumpri-
do. No caso de duvida, solicite a um eletricista a verificagao da insta-
lagdo elétrica.

P> Instalagdo adequada: Certifique-se de que o seu aparelho esteja
devidamente instalado e aterrado por um profissional qualificado.

P> Os dados da conex3o (frequéncia e tens&o) na placa de identifica-
¢do do forno a vapor devem corresponder aos da rede elétrica, para
gue ndo surjam quaisquer danos no forno a vapor.

Compare esses dados antes de efetuar a conexdo. Em caso de duvi-
da, consulte um técnico eletricista.

P Tomadas multiplas ou extensGes ndo garantem a seguranga neces-
séria (risco de incéndio). N&o ligue o forno a vapor a rede elétrica
deste modo.

P Mantenha a altura de montagem minima de 914 mm.

P> Utilize o forno a vapor s6 apés estar montado para que o correto
funcionamento esteja garantido.
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Instrugdes de Seguranga e Adverténcias

P> Este forno a vapor ndo pode ser utilizado em locais méveis (p. ex.,
navios).

P> Risco de ferimentos devido a choque elétrico. Caso eventualmente
toque em alguma peca condutora elétrica ou efetue alteracdes elétri-
cas ou mecanicas, é possivel que ocorram avarias no funcionamento
do forno a vapor.

Nunca abra o revestimento externo do forno a vapor.

P> Perde-se o direito a garantia se o forno a vapor ndo for reparado
por um servico de assisténcia técnica autorizado pela Miele.

P A Miele garante o cumprimento das exigéncias de seguranga so-
mente quando utilizadas pecas de reposi¢ao originais. Os componen-
tes com defeito somente devem ser substituidos por pecgas originais.

P> Se o conector for removido do cabo de alimentag&o ou se o cabo
de alimentagao nao estiver equipado com um conector, a conexao do
forno a vapor a rede elétrica deve ser realizada por um eletricista qua-
lificado.

P> Se o cabo de alimentacéo estiver danificado, ele deve ser substi-
tuido por um cabo de alimentagdo novo.
P O forno a vapor deve estar completamente desconectado da rede
elétrica sempre que sejam efetuados trabalhos de instalagdo, manu-
tencdo, assim como de reparo. Assegure-se disso
- desligando os disjuntores individuais do quadro elétrico ou
- desligando completamente os disjuntores principais do quadro
elétrico ou
- retirando o plugue (se existir) da tomada. N&o puxe pelo cabo elé-
trico, mas pelo conector.

P> Se o forno a vapor foi instalado por tras da frente do mével (p. ex.
uma porta), nunca feche a frente do mdvel enquanto estiver utilizan-
do o forno a vapor. Calor e umidade se acumulam quando a frente do
movel estd fechada. Como resultado, o forno a vapor, o armario mo-
dificado e a base podem ficar danificados. Feche a porta do mével
somente quando o forno a vapor tiver esfriado por completo.
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Instrugcdes de Segurancga e Adverténcias

Uso adequado

P Risco de queimaduras! As resisténcias também podem estar
quentes, mesmo ndo estando em brasa. As superficies da camara de
cozimento podem causar queimaduras, se tocadas. O forno a vapor
aquece o vidro da porta, o painel de controle e as saidas de ar do in-
terior do forno. Durante a operagao e depois de desligar o forno a va-
por, certifique-se de ndo tocar nas pecas e superficies quentes e ndo
permita contato com roupas ou objetos inflamaveis. Espere até que o
forno a vapor esfrie.

P Consumir alimentos que foram armazenados no forno por um lon-
go tempo pode provocar intoxicagao alimentar. Guarde os alimentos
no forno por apenas um curto tempo antes e depois do cozimento.

P Risco de queimaduras! Roupas soltas ou folgadas podem pegar fo-
go. Use roupas justas para cozinhar.

P> Use apenas luvas secas e resistentes ao calor. Se vocé tocar em
superficies quentes com luvas molhadas ou Umidas, podera se quei-
mar. Certifique-se de que ndo haja 6leo ou gordura nas luvas. Nao
use panos de prato ou panos grossos em vez de luvas. Nao toque nas
resisténcias quentes com as luvas.

P Ao colocar ou retirar alimentos no forno quente, abra com cuidado
a porta porque o vapor e o ar quente podem escapar.

P Risco de queimaduras! Deslize as bandejas e grelhas no nivel
apropriado, antes de aquecer o forno a vapor. Se desejar remover a
bandeja de metal ou a grelha quando o forno estiver quente, ndo to-
que nas resisténcias quentes com as luvas de protecao.

P Risco de queimaduras! Deixe o forno esfriar antes de realizar a
limpeza manual.

P Abafe o fogo ou chamas ou use produtos quimicos secos ou um
extintor de incéndio de espuma.

P N3o armazene liquidos e objetos inflamaveis perto do forno a va-
por ou de um cooktop.

/\ AVISO

Nunca use o forno a vapor como aquecedor de ambientes. Isso po-
de causar envenenamento por monoxido de carbono e superaque-
cer o forno a vapor.

12



Instrugdes de Seguranga e Adverténcias

/\ AVISO

Nunca use o forno a vapor como aquecedor, espa¢o de armazena-
mento ou porta-objetos. Isso pode causar envenenamento por
monoxido de carbono e superaquecer o forno a vapor.

/\ AVISO

Nunca cubra as fendas, orificios ou passagens na parte inferior do
forno a vapor ou a grelha inteira com materiais como folha de alu-
minio. Isso bloqueia o fluxo de ar no forno a vapor e pode causar
envenenamento por monéxido de carbono. Tampas de aluminio
também podem causar acumulo de calor e causar um incéndio.

P N3o cubra os orificios de ventilagdo.

P Use o forno a vapor apenas para preparacdo de alimentos. Produ-
tos quimicos, assim como a fumaca que é emitida por adesivos
aquecidos, plasticos ou liquidos e objetos inflamaveis, podem ser pe-
rigosos para a sua saude. Nao use o forno a vapor para secar, torrar
ou desumidificar.

P> Certifique-se de que nenhum objeto de metal (por exemplo, papel-
aluminio ou panelas) toque nas resisténcias.

P> Certifique-se de que os cabos de conexdo de pequenos aparelhos
elétricos ndo toquem a porta e ndo figuem presos entre a porta e o
compartimento de cozimento.

P> Perigo de ferimentos devido a vapor quente e superficies quentes.
O forno a vapor fica quente durante o funcionamento. Vocé pode se
queimar com o vapor, nas resisténcias, no interior do forno, nas gre-
Ihas laterais, nos acessoérios e com o alimento.

Utilize luvas de forno para introduzir e retirar os recipientes do forno
guente e sempre queprecisar mexer no forno quente.

P> Perigo de ferimentos devido a alimentos quentes.

O alimento pode derramar ao introduzir ou retirar os recipientes para
cozinhar. Vocé pode se queimar com o alimento.

Ao introduzir ou retirar os recipientes para cozinhar, certifique-se de
que o alimento quente nao seja derramado.

P> Latas fechadas formam sobrepressdo ao serem preparadas e
aquecidas e podem estourar.
Nao utilize o forno a vapor para cozinhar ou aquecer latas.
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Instrugcdes de Segurancga e Adverténcias

P> Utensilios plasticos inadequados ao forno derretem com tempera-
turas elevadas e podem danificar o forno a vapor ou comegar a quei-
mar.

Apenas utilize utensilios adequados para o forno. Siga as instrugdes
do fabricante da louga. Se vocé pretende usar utensilios plasticos pa-
ra cozinhar a vapor, certifique-se de que ele é resistente a temperatu-
ra (até 100 °C) e ao vapor. Utensilios plasticos de outro tipo pode-
riam derreter, ficar frageis ou quebrar.

P> Perigo de ferimentos devido a vapor de dgua. Se regar liquidos
frios numa superficie quente, forma-se vapor, o que pode resultar em
gueimaduras graves. Além disso, as superficies quentes podem ficar
danificadas devido a subita mudanca de temperatura. Nunca coloque
liquidos frios diretamente em superficies quentes.

P E importante que a temperatura nos alimentos seja distribuida uni-
formemente e também seja suficientemente elevada. Vire ou mexa
os alimentos para que sejam aquecidos uniformemente.

P Alimentos que sejam conservados no interior do forno podem se-
car e a umidade libertada pode provocar corrosao no forno a vapor.
Nao conserve alimentos no interior do forno e nao utilize para cozi-
nhar objetos que possam enferrujar.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta. Vocé pode colidir com
a porta aberta ou tropegar sobre a mesma. Nao deixe a porta desne-
cessariamente aberta.

P A porta suporta no maximo 10 kg de peso. N&o se sente, ndo se
apoie na porta aberta do forno e ndo coloque objetos pesados em ci-
ma. Certifique-se de que nada fica preso entre a porta e o interior do
forno. O forno a vapor pode ficar danificado.

P O dleo ou a gordura pode aquecer muito e incendiar-se. Quando
vocé estiver cozinhando com gordura ou 6leo, mantenha o forno a va-
por sempre sob supervisao.

Nunca utilize agua para apagar chamas de 6leo ou gordura que se te-
nham incendiado. Desligue o forno a vapor e abafe a chama manten-
do a porta fechada.

P Os objetos que estejam perto do forno a vapor ligado podem in-
cendiar-se devido as temperaturas elevadas.

Nunca utilize o forno a vapor para aquecimento de espacos.

P Ao grelhar alimentos, os tempos de cozimento muito longos con-
tribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Observe
os tempos de cozimento recomendados.
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Instrugdes de Seguranga e Adverténcias

P> Alguns alimentos secam rapidamente e podem pegar fogo, devido
as elevadas temperaturas da grelha.

Nunca utilize modos de funcionamento com grelha para cozinhar
broas, paes, para secar flores ou ervas. Utilize os modos de funciona-
mento Ar quente plus ou Aquecimento superior/inferior (—].

P Mantenha a porta do forno a vapor fechada se os alimentos no in-
terior do forno formarem fumaca, de forma a abafar uma eventual for-
macgao de chama. Interrompa o processo, desligando o forno a vapor
e puxando o conector. Apenas abra a porta do aparelho depois de a
fumaca se dissipar.

P> Se vocé utilizar bebidas alcodlicas na preparacdo de alimentos, to-
me cuidado, pois o adlcool evapora a temperaturas elevadas. Este va-
por pode incendiar-se nas resisténcias de aquecimento.

P N3o tape a base do interior do forno com, por ex., papel-aluminio
ou folha de protecao para fornos. Nao coloque loucas, frigideiras, pa-
nelas ou assadeiras diretamente no fundo da parte interna do forno.
Se quiser utilizar a base do interior do forno como superficie de su-
porte, coloque a grelha com a superficie de suporte voltada para ci-
ma sobre o fundo do interior do forno e coloque o utensilio em cima.
Certifique-se de que o filtro na base ndo é deslocado nesse proces-
so.

P A base do interior do forno pode ficar danificada se deslizar a gre-
Iha de um lado para o outro.

Nao deslize a grelha sobre a base do interior do forno de um lado pa-
ra o outro.

P Os restos grandes de comida podem obstruir o escoamento de
agua e a bomba. Certifique-se sempre de que o filtro na base esta
encaixado.

P> Se utilizar um aparelho elétrico, p. ex., uma batedeira, nas proximi-
dades do forno a vapor, certifique-se de que o cabo elétrico ndo entra
em contato com a porta do forno. O isolamento do cabo pode ficar
danificado.

P N3o coloque o forno em funcionamento sem que a tampa de co-
bertura da lampada esteja montada porque o vapor pode atingir as
pecas condutoras elétricas e provocar um curto-circuito. Além disso,
os componentes elétricos podem ficar inutilizados.
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Instrugcdes de Segurancga e Adverténcias

Limpeza e manutencao

P> Limpe somente as pecgas descritas nestas instrugdes para uso e
montagem.

P> Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. O vapor de um apa-
relho de limpeza pode atingir as pegas condutoras de eletricidade e
provocar um curto-circuito. Nunca utilize um aparelho de limpeza a
vapor para limpar.

P> Riscos podem danificar o vidro da porta.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos, esponjas, escovas duras
ou raspadores metalicos afiados para realizar a limpeza dos vidros da
porta.

P As grelhas laterais podem ser desmontadas. Monte novamente as
grelhas laterais da forma correta.

P> Para evitar corroséo, limpe imediatamente alimentos salgados ou
liquidos que entrem em contato com as paredes em ago inox do for-
no.

P Em areas Umidas e quentes, ha maior probabilidade de infestagdo
com insetos (p. ex., baratas). Mantenha o forno a vapor e as suas
imediacdes sempre limpos.

Os danos provocados pelos insetos ndo sdo cobertos pela garantia.

Acessorios

P> Utilize exclusivamente acessorios originais da Miele. Se forem
montadas ou ligadas outras pecas, é invalidado o direito & garantia e/
ou a responsabilidade pelo produto.

P> Utilize apenas o termdmetro culinario Miele fornecido. Se termo-
metro culinario estiver com defeito, ele devera ser substituido por
outro termémetro culinario original da Miele.

P> O plastico do termdmetro culinario pode derreter em caso de tem-
peraturas muito altas. Nao utilize o term6émetro culinario no modo de
funcionamento com o grill (excecao: grelhar por Conveccdo [(£)). No
guarde o termdmetro culindrio na parte interna do forno.

P Os recipientes para cozinhar perfurados e nio perfurados sdo da-
nificados a altas temperaturas! Utilize-os apenas em modos e pro-
gramas de funcionamento que funcionem exclusivamente com vapor.
GUARDE ESSAS INSTRUCf)ES DE USO E MONTAGEM E LEIA-AS PERIODI-
CAMENTE.

16



Conhecer

Forno a vapor

NS

(® Controles

(» Saida de vapor

(® Aquecimento superior/Resisténcia do grill

@ Luz interna do forno

(® Abertura de ventilagdo com resisténcia circular traseira

(® Base do forno com resisténcia de aquecimento inferior montada por baixo e fil-
tro na base

@ Trilho de escoamento

Termdmetro culinario

(® Sensor de umidade

Vedagdo da porta

@) Tomada para ligar o termémetro culinario
@ Grelhas laterais com 3 niveis

@3 Entrada de vapor

Porta



Conhecer

(D Reservatério de condensacao

(2 Compartimento de encaixe do reservatério de condensacao
(® Placa de identificag3o

(® Compartimento de encaixe para o reservatério de agua

(® Reservatério de 4gua
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Conhecer

Os modelos descritos nestas instrugdes
de uso e a instalagdo podem ser encon-
trados na contracapa.

Placa de identificacao

A placa de identificagdo pode ser vista
na parte superior do painel aberto.

Neste local, vocé encontra o identifica-
dor de modelo e o nimero de fabrica-
¢do.

Mantenha essa informagdo sempre dis-
ponivel, se tiver dividas ou problemas,
para que a Miele possa ajuda-lo de for-
ma direcionada.

Acessorios inclusos

Vocé pode adquirir acessorios inclusos
ou acessorios opcionais mediante pedi-
do (consulte o Capitulo «Acessérios op-
cionais»).

Os recipientes para cozinhar perfura-
dos e ndo perfurados sdo danificados
a altas temperaturas!

Utilize-os apenas em modos e pro-
gramas de funcionamento que fun-
cionem exclusivamente com vapor.

Recipiente para cozinhar a vapor
DGG 20

1 recipiente para cozinhar a vapor nao
perfurado em ago inoxidavel
Capacidade 2,4 |

Volume (til 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (L x P x A)

Recipiente para cozinhar a vapor
DGGL 20

1 recipiente para cozinhar a vapor perfu-
rado em ago inoxidavel

Capacidade 2,4 |

Volume util 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (L x P x A)

Recipiente para cozinhar a vapor
DGGL12

1 recipiente para cozinhar a vapor perfu-
rado em aco inoxidavel

Capacidade 5,4 |

Volume util 3,3 |

450 x 390 x 40 mm (L x P x A)

Tabuleiro universal HUBB 71

1 tabuleiro universal para cozinhar, assar
e grelhar (com acabamento
PerfectClean)

Grelha para cozinhar e assar HBBR 71
(abreviatura: grelha)

1 grelha para cozinhar, assar e grelhar
(com acabamento PerfectClean)
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Conhecer

Termometro culinario

1 termdmetro culinario para controlar os
processos de cozimento com precisao
de temperatura (consulte o capitulo
«Assar», secdo «Termdmetro culina-
rio»).

m Caso utilize o termdmetro culinario,
ndo monte os trilhos telescépicos Fle-
xiClip no nivel 3, devido cobrirem a
tomada de ligagao.

Pastilhas de descalcificagao
Para descalcificar o forno a vapor

Trilhos telescépicos FlexiClip HFC 71

Vocé pode montar os trilhos telescépi-
cos FlexiClip em qualquer nivel.

Apenas insira os trilhos telescépicos
FlexiClip completamente no forno an-
tes de inserir os acessorios.

Os acessorios sdo automaticamente
inseridos de forma segura entre as sa-
liéncias de encaixe frontais e traseiras
protegidas contra derrapagem.

20

Os trilhos telescopicos FlexiClip supor-
tam, no maximo, 15 kg.

Montagem e desmontagem dos tri-
lhos telescopicos FlexiClip

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno, nas grelhas laterais e nos aces-
sorios.

Deixe as resisténcias, o forno, as gre-
Ihas laterais e os acessorios esfria-
rem antes de montar e desmontar os
trilhos telescépicos FlexiClip.

Os trilhos telescopicos FlexiClip sdo
montados entre os suportes de um ni-
vel.

Efetue a montagem do trilho teles-
cépico FlexiClip com o logotipo Miele
no lado direito.

Ao montar ou desmontar os trilhos te-
lescépicos FlexiClip, ndo puxe para se-
para-los.

e

\

g
&
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Conhecer

m Prenda o trilho telescépico FlexiClip a
frente, na guia inferior de um nivel de
encaixe (primeiro), e deslize-0 ao lon-
go dessa guia para o interior do forno
(segundo).

m Encaixe o trilho telescopico FlexiClip
na guia inferior do nivel de encaixe
(terceiro).

Se, apds a montagem, os trilhos teles-
copicos FlexiClip bloquearem, puxe-as
exercendo alguma forga.

Proceda da seguinte forma para des-
montar um trilho telescépico FlexiClip:

m Encaixe o trilho telescépico FlexiClip
completamente no interior do forno.

—

—

T

m Levante o trilho telescépico FlexiClip
a frente (primeiro) e puxe-o ao longo
da guia do nivel para fora (segundo).

Acessorios que podem ser ad-
quiridos posteriormente

Na loja online Miele, no servigo de as-
sisténcia técnica da Miele ou nos reven-
dedores Miele é possivel comprar pro-
dutos especialmente concebidos para o
forno a vapor como, por exemplo, pro-
dutos para cuidado e acessoérios.

Pode aceder a loja online através do se-
guinte cddigo QR:

Ok
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Conhecer

Controles

Timer Light

[0} ® Remote Lift Panel -

(5@@ @

@ Botso ligar/desligar ) em parte con-
cava
Para ligar e desligar o forno a vapor

@ Interface visual
(somente para o Servigo técnico
Miele)

(® Tecla tatil Remote
Para controlar o forno a vapor atra-
vés do seu dispositivo mével

@ Tecla tatil Lift Panel (Painel rotativo)
Para abrir e fechar o painel de con-
trole

(® Visor tatil
Para indicagdo de informacgdes e pa-
ra utilizagao

22
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® ©

(® Sensor de aproximacgao
Para ligar a iluminagao interna do for-
no e do visor e para confirmar os si-
nais sonoros durante a aproximagao

@ Tecla tatil Back (Voltar)
Para retornar

Tecla tatil Timer (Tempo minimo)
Para ajustar tempos minimos ou
alarmes

(® Tecla tatil Light (lluminagéo)
Para ligar e desligar a luz do forno




Conhecer

Bot3o ligar/desligar

O bot3o ligar/desligar O esta em uma
reentrancia e reage ao contato com os
dedos.

Com este botdo, vocé liga e desliga o
forno a vapor.

Sensor de aproximagao

O sensor de aproximacgédo se encontra
em baixo da tela tétil, junto a tecla ta-
til Back (Voltar). O sensor de aproxima-
¢do reconhece quando vocé se aproxi-
ma da tela tatil, por ex., com a mdo ou
com o corpo.

Caso tenha ativado as programacgdes
correspondentes, vocé pode ligar a ilu-
minacgdo interna do forno, ligar o forno a
vapor ou confirmar os sinais sonoros
(consulte o capitulo «Regulaces», se-
cdo «Comando por sensor»).
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Conhecer

Teclas tateis

As teclas tateis reagem ao contato com os dedos. Cada toque é confirmado com
um sinal sonoro. E possivel desativar o som das teclas ao selecionar a configuragdo
Yolume do sinal | Som das teclas | Desligado.

Caso queira que as teclas tateis reajam, mesmo quando o forno a vapor estiver
desligado, selecione a configuracao Visor | QuickTouch | Ativado.

Tecla tatil Fungdo

Remote Caso queira controlar o forno a vapor através do seu dispositivo
movel, vocé deve ter o sistema Miele@home, ativar a configura-
¢do Comando & distAncia e tocar nesta tecla tatil. Em seguida, esta
tecla tatil acende e a fungdo MobileStart fica disponivel.

Enquanto esta tecla tatil estiver acesa, vocé consegue controlar o
forno a vapor através do seu dispositivo mével (consulte o capi-
tulo «Regulagdes», secdo «Miele@home»).

Lift Panel (Painel| Com esta tecla tétil, vocé abre e fecha o painel (consulte o capi-
rotativo) tulo «Descricdo de funcionamento», secdo «Painel»).

Back (Voltar) | Dependendo do menu onde vocé se encontra, existe o acesso ao
menu superior ou ao menu principal.

Timer (Tempo | Se aparecer um menu no visor ou estiver ocorrendo um processo

minimo) de cozimento, através desta tecla tatil pode-se, sempre que pre-
tender, ajustar um tempo minimo (por ex., para cozinhar ovos) ou
um alarme (um tempo fixo) (consulte o capitulo «Alarme e tempo
minimo»).

Light (llumina- | E possivel ligar e desligar a iluminag&o interna do forno tocando
¢éo) nesta tecla tatil.

Dependendo da configuragado selecionada, a iluminacgéo interna
do forno se apaga apds 15 segundos ou fica permanentemente li-
gada ou desligada.
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Conhecer

Visor tatil

A superficie fragil do visor tatil pode ficar riscada se vocé utilizar objetos pontia-
gudos e afiados como, por exemplo, canetas.

Toque no visor tatil apenas com os dedos.

Certifique-se de que a dgua ndo passe para a zona posterior do visor tatil.

O visor tatil esta dividido em varias zonas.
12:00

(=] &=

Modos de Programas Aplic. especiais MyMiele
funcionamento automaticos

No cabecgalho aparece, a esquerda, o caminho do menu. Os itens individuais do
menu sdo separados uns dos outros por uma linha vertical. Caso o caminho do
menu ja ndo possa ser totalmente exibido por falta de espaco, os itens do menu
principal sdo apresentados por ... l.

Ao tocar em um nome de menu no cabecalho, a visualizagdo é alterada para o res-
pectivo menu. Para trocar para a tela inicial, toque em .

As horas sado exibidas no lado direito do cabecalho. E possivel ajustar as horas com
o toque.

Além disso, podem aparecer outros simbolos, por exemplo Supertision (®).

Na parte superior do cabegalho, encontra-se uma linha laranja, na qual é possivel
deslizar o menu suspenso para baixo. Assim, vocé pode ligar ou desligar as configu-
ragOes durante o processo de cozimento.

No centro, encontra-se o menu atual com os tépicos do menu. Vocé pode avangar
para a direita ou para a esquerda, deslizando pelo visor. A selecédo é feita tocando
em um ponto do menu (consulte o capitulo «Principio de utilizagdo»).

De acordo com o menu, aparecem no rodapé diferentes campos para utilizacéo,
como por ex., Timer, Mermarizar ou OK.
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Conhecer

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos:

Simbolo Significado
i Este simbolo fornece informacgdes e instrugdes adicionais de uso.
Confirme esta janela de informag¢do com a tecla tatil OK.
o Indicacdo sobre os itens do menu principal que, por questdes de
espaco, deixam de ser exibidos no caminho do menu.
Ty /B /P |Indicacdo do nivel de dgua
O] Alarme
A Tempo minimo
EEEE--] |Algumas configuragdes, como por ex., a luminosidade do visor ou
o volume do sinal, sdo ajustadas por meio de uma barra de seg-
mentos.
& O bloqueio de funcionamento ou o bloqueio das teclas estdo ati-
vados (consulte o capitulo «Regula¢des», secdo «Seguranca»).
O funcionamento esta bloqueado.
N Temperatura interna utilizando o termometro culinério
P Comando a distancia (aparece apenas se vocé possuir o sistema
Miele@home e se tiver selecionado a configuragdo Comando &
distAncia | Ativado)
SuperVision (aparece apenas se possuir o sistema Miele@home

e se tiver selecionado a configuracao SuperVision | Indicagéo
Superyision | Ativado)
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Principio de utilizagao

Opere o forno a vapor através da tela ta-
til, tocando nos itens do menu pretendi-
dos.

Cada toque em uma opg¢ao possivel al-
tera a cor do caractere correspondente
(palavra e/ou simbolo) para laranja.

Os campos para confirmacgdo de uma
etapa de operacao estdo destacados
em verde (por ex., OK).

Selecionar o ponto do menu

® Toque no campo ou no valor desejado
no visor tatil.

Avancar

Vocé pode avancar para a direita ou pa-
ra a esquerda.

m Passe o dedo pela tela. Coloque a
ponta do dedo no visor tatil e mova-a
na dire¢cdo que desejar.

As barras na area inferior mostram a vo-
cé a sua posi¢cao no menu atual.
Sair do nivel do menu

m Toque na tecla tatil Back (Voltar) ou
no simbolo ...l no caminho do menu.

m Toque no simbolo () para trocar para
a tela inicial.

As introdugGes efetuadas até agora e
que nao foram confirmadas com OK n&o
serdo memorizadas.

Alterar valor ou configuragao
Alterar a configuragdo em uma lista de
selegao

A configuragdo atual estd marcada em
laranja.

m Toque na configuragdo desejada.

A configuragdo foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.

Introduzir nimeros com a sequéncia
de nimeros

m Passe o dedo sobre a sequéncia de
numeros deslizando para cima ou pa-
ra baixo até que o valor desejado fi-
que no meio.

m Confirme com OK.

O numero alterado é memorizado.

Introduzir niimeros com o teclado nu-

meérico

m Toque no valor que se situa no meio
da sequéncia de nimeros.

O teclado numérico aparece.

m Toque nos numeros desejados.

Assim que vocé inserir um valor valido, a
tecla OK fica verde.

por meio da seta, apague o nimero in-
serido por ultimo.

m Confirme com OK.

O numero alterado € memorizado.
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Alterar a configuragdo com uma barra
de segmentos

Algumas configuragdes sdo apresenta-
das através de uma barra de segmen-
tos HEEEZZZ1 Quando todos os seg-
mentos estdo preenchidos, esta sele-
cionado o valor maximo.

Se ndo estiver preenchido nenhum seg-

mento ou se estiver preenchido apenas

um, esta selecionado o valor minimo ou

a configuracdo esta desligada (por ex.

0s sinais sonoros).

m Para alterar a configuragéo, toque no
segmento correspondente na barra de
segmentos.

m Selecione Ativado ou Desligado para li-
gar ou desligar a configuracao.

m Confirme a selecdo com OK.

A configuragdo foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.

Selecionar letras

Introduza as letras através de um tecla-
do no visor. Selecione nomes curtos e
concisos.

m Toque nas letras ou caracteres dese-
jados.

Dica: Através do caractere [, pode-se
inserir uma mudanga de linha para no-
mes de programa mais longos.

m Toque em Memaorizar.

O nome é memorizado.
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Exibir menu de contexto

Em alguns menus, é possivel exibir um
menu de contexto, por exemplo, voltar a
nomear os seus programas favoritos ou
mover as entradas em MyMiele.

m Por ex., toque em um programa per-
sonalizado até que o menu de contex-
to seja aberto.

m Para fechar o menu de contexto, to-
que no visor tatil fora da janela de
menu.

Mover registros

E possivel alterar a ordem das entradas
ou programas favoritos em MyhMiele.

m Toque, por ex., em um programa favo-
rito até que o menu de contexto apa-
reca.

m Selecione Mover.

B Mantenha o dedo no campo marcado
e deslize-o para a posicdo desejada.
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Exibir menu suspenso

Durante o processo de cozimento, vocé
pode ligar ou desligar configurag&es, co-
mo por ex. Booster ou Pré-aquecer, bem
como a fungdo Wi-Fi &

m Arraste para baixo o menu suspenso
na linha laranja por baixo do cabeca-
lho.

m Selecione a configuragdo que vocé
pretende alterar.

As configuracdes ativas sdo marcadas
em laranja. Dependendo do esquema
de cores selecionado, as configura-
¢des inativas sdo marcadas em preto
ou branco (consulte o capitulo «Re-
gulacdes», secdo «Visor»).

m Deslize o menu suspenso novamente
para cima ou toque no visor tétil fora
da janela de menu para fechar o menu
suspenso.

Exibir Ajuda

Com as fungdes selecionadas, aparece
uma ajuda contextual. Na linha inferior,
aparece Ajuda.

m Toque em Ajuda para ver as indicagdes
com imagens e texto.

B Toque em Fechar para voltar ao menu
anterior.
Ativar MobileStart

m Selecione a tecla tatil [J? para ativar o
MobileStart.

A tecla tatil [J? acende. Vocé consegue
comandar o forno a vapor a distancia,
através do app Miele.

A utilizag3do direta do forno a vapor
tem prioridade sobre o comando a dis-
tancia via app.

E possivel utilizar o MobileStart en-
quanto a tecla tatil [ estiver acesa.
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Descri¢ao de funcionamento

Painel de controle

Atras do painel de controle, encontram-
se o reservatorio de dgua e o reservatod-
rio de 4gua condensada. O painel de
controle abre e fecha ao tocar na tecla
tatil Lift Panel (Painel rotativo). Antes
que o painel de controle seja fechado de
novo automaticamente, aparece uma
nota na tela que deve ser confirmafa cli-
cando em OK.

O painel de controle esta equipado com
uma protecdo de retencdo. Se o painel
de controle enfrentar problemas ao
abrir/fechar, o processo sera interrompi-
do. No entanto, ao abrir ou fechar o pai-
nel de controle, ndo toque no canto su-
perior da porta.

Reservatdrio de agua

A capacidade méxima de enchimento é
de 1,4 litros e a minima de 1,0 litros. No
reservatoério de dgua hd marcagdes. A
marcagao superior ndo pode, de modo
algum, ser ultrapassada.

O consumo de agua depende do ali-
mento e da durag¢do do tempo de cozi-
mento. Eventualmente, a 4gua devera
ser reabastecida durante o processo de
cozimento. Quando a porta do forno é
aberta durante o processo de cozimen-
to, o consumo de agua aumenta.

Encha o reservatdrio de dgua até ao ni-
vel maximo antes de cada processo de
cozimento com vapor.

Gaveta de condensacao

A condensacédo formada no processo de
cozimento é bombeada para a gaveta de
condensagdo. A capacidade maxima de
enchimento é de 1,4 litros.
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Termometro culinario

O termdmetro culindrio mede a tempe-
ratura no interior do alimento, a tempe-
ratura central. Através do termdémetro
culinario pode-se controlar a temperatu-
ra exata dos processos de cozimento.

Temperatura/Temperatura central

Esta atribuida uma temperatura reco-
mendada a alguns modos de funciona-
mento. A temperatura recomendada po-
de ser alterada para um processo ou
etapa de cozimento individual ou tam-
bém a longo prazo dentro do intervalo
especificado (consulte o capitulo «Con-
figuragdes», secdo «Temperaturas reco-
mendadas»).

Também a temperatura central pode ser
alterada dentro do intervalo especifica-
do para um processo ou etapa de cozi-
mento individual.

Umidade

O modo de funcionamento Cozinhar
Combi e a aplicagdo especial Aque-
cer funcionam com uma combinacg&o de
modo de funcionamento do forno e umi-
dade. Vocé também consegue selecio-
nar a umidade dentro do intervalo espe-
cificado para um processo de cozimento
individual ou etapa.

Dependendo da configuragdo de umida-
de, é fornecido ar fresco ou umidade ao
interior do forno. Com a configuragéo
umidade = 0%, é efetuado o forneci-
mento maximo de ar fresco e néo é for-
necida nenhuma umidade. Com a confi-
guracdo umidade = 100%, ndo ocorre
qualquer fornecimento de ar fresco e o
teor de umidade é o maximo.

Alguns alimentos soltam umidade du-
rante o processo de cozimento. Esta
umidade prépria do alimento é também
utilizada para regular a umidade. Assim
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é possivel que o gerador de vapor ndo
seja ativado quando o valor de umidade
estiver configurado para um valor baixo.

Tempo de cozimento

Dependendo do modo de funcionamen-
to, pode-se configurar um tempo de cozi-
mento entre 1 minuto e 6, 10 ou 12 horas.
Com os programas automaticos e de ma-
nutengao e com Cozinhar menu, o tempo
de cozimento estéa regulado de fabrica,
ndo podendo ser alterado.

Ao cozinhar a vapor, bem como em pro-
gramas e aplicagdes com funcionamen-
to apenas a vapor, o tempo de cozimen-
to sé comeca quando a temperatura re-
gulada for atingida. Em todos os demais
modos de funcionamento, programas e
aplicagdes, comeca de imediato.

Ruidos

Durante o funcionamento e depois de
desligado o forno a vapor, é possivel ou-
vir um ruido (zumbido). Este ruido ndo
indica erro de funcionamento ou qual-
quer defeito do aparelho. Ocorre duran-
te o bombeamento e drenagem da agua.

Quando o forno a vapor estd em funcio-
namento, ouve-se um ruido de ventilador.

Fase de aquecimento

Em todos os modos de funcionamento,
durante a fase de aquecimento, é exibi-
do na tela o aumento da temperatura no
interior do forno (excecdes: Grill total ",
Grill parcial ().

Ao cozinhar a vapor, a duragdo da fase de
aquecimento depende da quantidade e
temperatura do alimento. Regra geral, a
fase de aquecimento é de aprox. 7 minu-
tos. Na preparacéo de alimentos refrige-
rados ou congelados, esta fase é prolon-
gada. A fase de aquecimento também
pode se prolongar com temperaturas de

cozimento baixas ou ao cozinhar no mo-
do de funcionamento Sous-vide (80).

Fase de cozimento

Durante a fase de cozimento, é exibido
na tela o tempo restante em andamen-
to. Ao cozinhar a vapor, a fase de cozi-
mento comega quando a temperatura
regulada for atingida. Em todos os de-
mais modos de funcionamento, progra-
mas e aplicagbes, comega de imediato.

Reduciao de vapor

Ao cozinhar em um determinado inter-
valo de temperaturas durante o cozi-
mento a vapor e o cozimento combina-
do, a redugdo do vapor é ativada auto-
maticamente no final do processo de
cozimento. A fungéo faz com que néo
escape tanto vapor ao abrir a porta. Na
tela aparece Reducéo de vapor.

A reducdo de vapor pode ser desativada
(consulte o capitulo «Configuracdes»,
secdo «Reducao de vapor»). Com a re-
ducédo de vapor desativada, sai muito
vapor ao abrir a porta.

Luz interna do forno

O forno a vapor estd configurado de fa-
brica, de forma que a luz interna do for-
no apague apds o seu acionamento, por
motivos de economia de energia.

Caso deseje que o forno esteja conti-
nuamente iluminado durante o funcio-
namento, vocé devera alterar a configu-
racdo de fabrica (consulte o capitulo
«Configuraces», secdo «Luz»).

Se a porta permanecer aberta no final
de um processo de cozimento, a luz in-
terna do forno se desligard automatica-
mente apds 5 minutos.

Se vocé tocar na tecla tatil Light (llumi-
nagdo) no painel, a luz interna do forno
serd ativada durante 15 segundos.
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Colocagao em funcionamento

Conectividade

O seu forno a vapor combinado esta
equipado com um médulo Wi-Fi inte-
grado. O mdédulo Wi-Fi permite a cone-
xdo a sua rede doméstica e a utilizagcdo
do app da Miele no seu dispositivo ter-
minal.

Uma vez que seu forno a vapor combi-
nado tenha sido conectado via Wi-Fi, a
conexao é restabelecida de forma auto-
matica toda vez que ele é ligado nova-
mente.

Garanta que o sinal da sua rede Wi-Fi
é suficientemente forte no local de ins-
talacdo do forno a vapor combinado.

Devido a integracdo do forno a vapor
combinado a sua rede Wi-Fi, o consu-
mo de energia aumenta mesmo quan-
do o forno a vapor combinado esta
desligado.

Smart Extras através do app da
Miele*
Com a conexdo de rede através do app

da Miele, vocé tem acesso a inUmeros
Smart Extras, incluindo:

- Consultar informacgdes de status
- Utilizar fun¢oes adicionais Uteis

- Manter o forno a vapor combinado
com a atualizacdo de software mais
recente

Para mais detalhes sobre os Smart Ex-
tras, consulte o website da Miele, a
Apple App Store® ou a Google Play Sto-
re™.
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* Oferta digital adicional da

Miele & Cie. KG. O conjunto de fun-
¢Ges pode variar conforme o modelo e
o pais. E necessario aceitar os Termos
e Condicoes Gerais e a Politica de Pri-
vacidade no app da Miele. A Miele re-
serva-se o direito de alterar ou des-
continuar as ofertas digitais a qualquer
momento.

App Miele

O aplicativo Miele@Mobile esté dispo-
nivel gratuitamente na Apple App Sto-
re ° ou na Google Play Store™.

ul
Baixar na
' AppStore E

DISPONIVEL NO
P> Google Play E



Colocagao em funcionamento

ConfiguragGes basicas

Vocé deve efetuar as seguintes configu-
ragdes para a primeira colocagdo em
funcionamento. Estas configuracdes po-
dem ser novamente alteradas mais tar-
de (consulte o capitulo «Configura-
ches»).

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento.

Utilize o forno a vapor apenas apds
estar instalado, para que o funciona-
mento correto seja garantido.

Quando o forno estiver ligado a rede

elétrica, ele ligard automaticamente.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma desejado.

Se selecionou por engano um idioma
que ndo entende, siga as instru¢des no
capitulo «Configuragdes», secdo
«ldioma [™».

Configurar localizagao
m Selecione a localizagdo desejada.

Configurar a Miele@home

No visor aparece Configurar o
Miele@home?.

m Se vocé desejar configurar imediata-
mente a Miele@home, selecione
Continuar.

m Se pretender adiar a configuragao, se-
lecione Ignorar.
As informagdes sobre o adiamento da
configuragdo se encontram no capitu-
lo «Regulacbes», segdo
«Miele@home».

B Se vocé desejar configurar a
Miele@home agora, selecione o mé-
todo de ligagdo desejado.

O visor e 0 app Miele levarao vocé atra-
vés dos passos seguintes.

Configurar a data

m Configure Dia, Més e Ano.

m Confirme com OK.

Configurar a hora do dia
m Configure as horas e os minutos.
m Confirme com OK.

Ajustar a dureza da agua

A companbhia distribuidora de agua
competente pode fornecer informa-
¢Bes sobre a dureza da agua no local.
No capitulo «Configuragdes», secéo
«Dureza da dgua», sdo encontradas
informagdes adicionais sobre a dureza
da agua.

B Regule a dureza da dgua no local.

m Confirme com OK.

Concluir a primeira colocagdo em fun-
cionamento

m Siga eventuais indicagGes adicionais
no visor.

A primeira colocag¢do em funcionamento
estd concluida.

Ativar a detecc¢ao da frente do mével

Caso o forno a vapor tenha sido instala-
do atras da parte da frente do mével (p.
ex., uma porta), deve ser impreterivel-
mente ativada a deteccdo da frente do
movel.

m Selecione Regulagfes {& | Reconhecim.
frontal do mével | Ativado.
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Colocagao em funcionamento

Limpar o forno a vapor pela pri-
meira vez
m Retire todos os adesivos ou peliculas

de protecdo que possam estar no for-
Nno a vapor e Nos acessorios.

O forno a vapor foi submetido na fabri-
ca a um teste funcional e, por este mo-
tivo, durante o transporte algum resto
de agua existente nos tubos pode pas-
sar para o interior do forno.

Limpe o reservatorio de agua e o re-
servatoério de dgua condensada

& Perigo de ferimentos no painel de
controle.

Quando o painel de controle abre ou
fecha, ha risco de ficar preso.

Ao abrir ou fechar o painel de contro-
le, ndo toque no canto superior da
porta.

m Ligue o forno a vapor com o botéo li-
ga/desliga O.

m Selecione a tecla tatil Lift Panel para
abrir o painel de controle.

B Retire o reservatoério de dgua e o re-
servatorio de dgua condensada. Ao
retirar o reservatério de dgua e o re-
servatério de dgua condensada, pres-
sione-os ligeiramente para cima.

m Lave o reservatdrio de agua e o reser-
vatério de dgua condensada manual-
mente ou no lava-lougas.

B Encaixe novamente o reservatorio de
agua e o reservatdrio de dgua conden-
sada.

m Selecione a tecla tatil Lift Panel para
fechar o painel de controle.

Serd exibida a indicagdo Fara fechar o
painel elevatério pressione a tecla OK.
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m Confirme com OK.

Limpar acessérios/interior do forno

B Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Lave os recipientes para cozinhar ma-
nualmente ou no lava-lougas.

As superficies da bandeja universal e
da grelha Combi possuem revesti-
mento PerfectClean e devem ser la-
vadas apenas manualmente.

Para isso, consulte o capitulo «Lim-
peza e manutenc¢do do forno a va-
por», secdo «PerfectClean».

m Realize a limpeza da bandeja universal
e da grelha Combi com um pano es-
ponja limpo, detergente e dgua quen-
te.

O forno a vapor foi tratado antes da
entrega com um produto de tratamen-
to.

m Efetue a limpeza do interior do forno
com um pano esponja limpo, deter-
gente e dgua quente, para eliminar a
pelicula do produto de tratamento.




Colocagao em funcionamento

Ajuste a temperatura de ebuli-
¢ao

Antes de cozinhar alimentos pela pri-
meira vez, o forno a vapor deve ter sua
temperatura de ebuli¢cdo ajustada, de
acordo com a altura de instalagdo. Du-

rante esse processo, as pegas que con-
duzem a dgua séo lavadas.

Esse processo deve ser executado
impreterivelmente para garantir um
bom funcionamento.

A agua destilada ou gaseificada e ou-
tros liquidos podem danificar o forno
a vapor.

Use exclusivamente agua potavel
fresca, fria (abaixo dos 20 °C).

m Retire o reservatoério de dgua e encha-
o até a marcagdo superior.

m Insira o reservatdrio de agua.

m Coloque o forno a vapor em funciona-
mento durante 15 minutos, no modo
de funcionamento Cozinhar vapor
(100 °C). Prossiga como descrito no
capitulo "Uso".

Adaptar a temperatura de ebuligdo
apos relocalizagao

Apds uma movimentagdo, deve-se
adaptar o forno a vapor a temperatura
de ebulicdo alterada da dgua se o novo
local de instalagdo diferir, pelo menos,
300 metros de altura do antigo. Para is-
so, execute um processo de descalcifi-
cacdo (consulte o capitulo «Limpeza e
manutengado do forno a vapor», secéo
«Manutengdo»).

Aquecer o forno a vapor

m Se necessario, retire todos os acesso-
rios do interior do forno.

m Para desengordurar as resisténcias
circulares, aquega o forno a vapor no
modo de funcionamento Ar quente
plus 200 °C durante 30 minutos.
Prossiga como descrito no capitulo
«Uso».

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno e nas grelhas laterais.

Use luvas de forno ao trabalhar com
o interior do forno quente.

Durante o primeiro funcionamento da
resisténcia, vocé notara a formacao de
odores. A formacédo de odor e a even-
tual ocorréncia de névoa desaparecem
apos algum tempo e ndo apontam para
qualquer conexdo incorreta ou defeito
do aparelho.

Fornega uma boa ventilagdo da cozi-
nha.
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Regulacdes

Visdo geral de configuragdes

Ponto do menu Configuragdes possiveis

Idiorna. ™ ... | deutsch | english | ...
Localizacao

Horas Indicacao
Ativado | Desligado™® | Desligar noturmno
Apresentacio
Analdgico® | Digital
Formato de horas
24 horas™ | 12 h (am/pm)
Acertar

Data

[luminacao Ativado
«Ativ.» durante 15 s*
Desligado

Ecra inicial Menu principal®

Modos de funcionamento
Prograrmas automéaticos
Aplicactes especiais
Programas favoritos

My iele

‘isar Luminosidade

EEERCC
Esquema de cores

Claro | Escuro*
CuickTouch

Ativado | Desligado™

Yolume do sinal Sinais acUstic,
(] | | el

Som das teclas
(] | | el

Melodia de boas-vindas
Ativado* | Desligado

* Configuracdo de fabrica
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Ponto do menu

Configuragdes possiveis

Uridades Peso
g* | b | Ib/oz
Temperatura.
UC* | a F
Mariter quente Afivado
Desligado*
Reducao de vapor Ativado*
Desligado
Temperaturas propostas
Booster Ativado*®
Desligado
Enxaguagem aut. Ativado*
Desligado
Dureza da dgua 1°dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH
Comando por sensor Ligar luz

Durante o proc. confecdo™ | Sempre ligado | Desligado
Ligar apareho

Afivado | Desligado™
Slenciar sons aclsticos

Ativado* | Desligado

Seguranca

Blogueio funci. (&

Ativado | Desligado™
Blogu.de teclas

Ativado | Desligado™®

Reconhecim. frontal do mdvel

Afivado
Desligado*

Migle@home

Activar

Desativar

Estado da ligacao
Instalar de novo
Repor

Instalar

Comando a distancia

Ativado*
Desligado

* Configuracdo de fabrica

37




Regulacdes

Ponto do menu

Configuragdes possiveis

Superyision

Indicagdo Supertision

Ativado | Desligado™
Indicacao em Standby

Ativado | S6 se houver erros*
Lista aparehos

Mostrar aparelho | Sinais acUstic.

RemoteUpdate

Ativado*
Desligado

Yersao Software

Informactes legais

Licencas Open-Source

Agente Modo exposican
Ativado | Desligado™
Regulactes de fabrica Regulages do aparelho

Programas favoritos
Myhliele
Temperaturas propostas

Horas (total) de funcionamen-
to

* Configuragéo de fabrica
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Regulagdes

Acessar o menu «Regulagoes»

No menu & Regulactes, vocé consegue
personalizar o seu forno a vapor, adap-
tando as configuracdes de fabrica as
suas necessidades.

Va para o menu principal.
m Selecione {& Regulacdes.
m Selecione a configuragdo pretendida.

Vocé pode verificar ou alterar as confi-
guragdes.

As configuragbes sé podem ser altera-
das se nao estiver ocorrendo nenhum
processo de cozimento.

Idioma ™

Vocé pode configurar o seu idioma e a
sua localizagdo.

Apds selecionar e confirmar, o idioma
desejado aparece imediatamente no vi-
sor.

Dica: Se selecionou por engano um
idioma que ndo entende, selecione no
menu principal . Oriente-se pelo sim-
bolo ™ para voltar ao submenu Idioma ™.

Horas

Indicagdo

Selecione o tipo de indicagdo de horas
atual para o forno a vapor desligado:

- Ativado
A indicagdo das horas aparece sempre
na tela. Esta configuragdo aumento o
consumo de energia.
Caso selecione a configuracao Visor |
QuickTouch | Ativado, todas as teclas
tateis reagem de imediato ao toque e
o sensor de aproximacgao detecta au-
tomaticamente quando vocé se apro-
ximar da tela.
Caso também selecione a configura-
¢do Visor | QuickTouch | Desligado, vocé
precisara ligar o forno a vapor antes
de opera-lo.

- Desligado
A tela fica escura para poupar energia.
E preciso ligar o forno a vapor antes
de poder opera-lo.

Desligar noturno

A hora aparece na tela apenas das 5 h
as 23 h. Durante o tempo restante, a
tela fica escura. Esta configuragao au-
menta o consumo de energia.
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Apresentacgao

E possivel exibir as horas Analdgico (em
forma de um relégio com mostrador) ou
Digital (h:min).

Na forma digital, aparece adicionalmen-
te a data indicada.

Formato de horas

E possivel exibir as horas no formato de
24 ou 12 horas (24 horas ou 12 h {am/
prn)).

Acertar
Vocé define as horas e os minutos.

Dica: Se ndo estiver havendo nenhum
processo de cozimento, toque nas horas
no cabecalho para altera-las.

Apds uma falta de energia, as horas
atuais aparecem novamente. A hora do
dia € memorizada durante cerca de
150 horas.

Se o forno a vapor estiver ligado a uma
rede Wi-Fi e com sessdo iniciada no
app Miele, a hora sera sincronizada
com base na configuragdo da localiza-

¢do no app Miele.

Data

Vocé ajusta a data.

Com o forno a vapor desligado, a data
s6 aparece na configuracdo Horas |
Apresentacéo | Digital,
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lluminacgao

- Ativado
A luz do forno fica ligada enquanto o
processo de cozimento estiver em
curso.

«Ativ.» durante 15 s

Durante um processo de cozimento, a
iluminagdo interna do forno desliga
apo6s 15 segundos. Ao selecionar a te-
cla tétil Light (lluminag¢éo), a ilumina-
¢do interna do forno liga novamente
durante 15 segundos.

Desligado

A iluminagdo interna do forno esta
desligada. Ao selecionar a tecla ta-

til Light (lluminag@o), a iluminac3o in-
terna do forno liga durante 15 segun-
dos.

Ecra inicial

Ao ligar o forno a vapor, surge o menu
principal como configuragdo de fabrica.
Em vez disso, também é possivel sele-
cionar como tela de inicio, por exemplo,
os modos de funcionamento ou as en-
tradas no MyMiele (ver capitulo
«MyMiele»).

A tela inicial alterada s6 é exibida apds
uma nova ativagéo do forno a vapor.

Acesse o0 menu principal selecionando
a tecla tatil Back (Voltar) ou através do
caminho de menu no cabegalho.
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Visor

Luminosidade

A luminosidade do visor é representada
através de uma barra de segmentos.

-AIREEEEN
luminosidade maxima

luminosidade minima

Esquema de cores

Selecione se o visor é apresentado com
um esquema de cores claro ou escuro.

- Claro
O visor tem um fundo claro com letras
escuras.

- Escuro
O visor tem um fundo escuro com le-
tras claras.

QuickTouch

Selecione a forma como as teclas tateis
e o sensor de aproximacgdo devem reagir
quando o forno a vapor esta desligado:

- Ativado
Caso também tenha selecionado a
configuragdo Horas | Indicacdo | Ativado
ou Desligar noturno, as teclas tateis e o
sensor de aproximagdo reagem mes-
mo quando o forno a vapor esta desli-
gado. Esta configuragdo aumenta o
consumo de energia.

Desligado

Independentemente da configuracéo
Horas | Indicagéo, as teclas téteis e o
sensor de aproximagdo so reagem
quando o forno a vapor esta ligado,
bem como por um determinado tem-
po apds a desativacdo do forno a va-
por.

Volume do sinal

Sinais acustic.

Quando os sinais sonoros estdo ligados,
soa um sinal quando a temperatura pro-
gramada é alcanc¢ada e depois de se es-
gotar um tempo programado.

O volume do alarme dos sinais sonoros
é apresentado através de uma barra de
segmentos.

-ENENEER
Volume maximo

Os sinais sonoros estdo desligados

Som das teclas

O volume do sinal, que soa sempre que
tocar numa tecla tatil, é apresentado
através de uma barra de segmentos.

-AENRNNEN
Volume maximo

O som das teclas estd desligado

Melodia de boas-vindas

Vocé pode ligar ou desligar o toque que
soa ao tocar na tecla ligar/desligar .
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Unidades

Peso

Vocé pode regular o peso dos alimentos
nos programas automaticos em gramas
(g), em libras (Ib) ou em libras/oncas (Ib/
0z).

Temperatura

E possivel regular a temperatura em
graus Celsius (°C) ou em graus Fahre-
nheit (°F).

Manter aquecido

Com a fungdo Manter quente, vocé con-
segue manter o alimento quente apds o
processo de cozimento a vapor termi-
nar. O alimento é mantido quente com
uma temperatura predefinida durante,
no maximo, 15 minutos. Vocé pode in-
terromper a fase de retengado de calor
ao abrir a porta.

Tenha em mente que alimentos sensi-
veis, especialmente peixes, podem
continuar o cozimento ao serem man-
tidos quentes.

- Ativado
A funcgdo Manter quente esta ativada.
Quando se cozinha com uma tempe-
ratura a partir de aprox. 80 °C, esta
funcdo inicia apds aprox. 5 minutos. O
alimento é mantido quente a uma
temperatura de 70 °C.

- Desligado

A funcdo Manter quente esta desligada.
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Reducao de vapor

A funcgdo Redugéo de vapor faz com que
ndo escape muito vapor ao abrir a porta.

- Ativado

Ao cozinhar a uma temperatura a par-
tir de aprox. 80 °C (cozinhar a vapor)
ou 80—100 °C e 100% de umidade
(cozinhar Combi), a reducado do vapor
liga-se automaticamente no final do
processo de cozimento. Na tela apa-
rece Reducéo de vapor.

Desligado

Se a redugdo de vapor estiver desati-
vada, a fungdo Manter quente é auto-
maticamente desativada. Com a redu-
¢do de vapor desativada, sai muito va-
por ao abrir a porta.

Temperaturas propostas

Se vocé selecionar temperaturas dife-
rentes na maioria das vezes, faz sentido
alterar as temperaturas recomendadas.

Assim que ativado o Item do menu, a
lista de selecdo dos modos de funciona-
mento é exibida.

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

A temperatura recomendada é indicada
e simultaneamente aparece o limite de
alteragdo de temperatura.

m Altere a temperatura recomendada.

m Confirme com OK.
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Booster

A funcdo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

- Ativado

A fun¢do Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimento
do processo. A resisténcia de aqueci-
mento superior/do grill, a resisténcia
circular e o ventilador pré-aquecem o
interior do forno em simultaneo para a
temperatura desejada.

Desligado

A funcdo Booster é desligada durante a
fase de aquecimento de um cozimen-
to. S6 as resisténcias corresponden-
tes ao modo de funcionamento é que
aquecem o forno.

Também é possivel ligar ou desligar a
funcgdo Booster para um processo de
cozimento através do menu suspenso.

Enxaguamento automatico

Ap0s ter desligado o forno a vapor, apa-
rece na tela Aparelho a ser enxaguado
apos um processo de cozimento com
vapor.

Durante este processo, quaisquer resi-
duos alimentares que possam estar pre-
sentes sdo eliminados do sistema.

E possivel ligar ou desligar o processo
de enxaguamento automatico.
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Dureza da agua

Para que o forno a vapor funcione adequadamente e seja descalcificado no mo-
mento certo, é necessario configurar a dureza da agua em relagdo ao local onde es-
td instalado. Quanto mais dura for a 4gua, mais frequentemente deve ocorrer a des-
calcificagdo do forno a vapor. A empresa de abastecimento de dgua local pode for-
necer informacgdes sobre a dureza da agua.

Caso utilize um sistema de descalcificagdo de dgua interno, faga a regulagdo no for-
no a vapor de acordo com o valor definido do sistema de descalcificagdo de agua.

Caso utilize um sistema interno para a desmineralizacdo total da dgua (p. ex., siste-
ma de osmose inversa), ele devera ser regulado de modo a que a dgua tratada te-
nha uma condutividade de, pelo menos, 100 uS/cm. Para a maioria das qualidades
de agua, isso pode ser obtido sem necessariamente desmineralizar totalmente a
agua, mas regulando a dureza da agua em, pelo menos, 3 °dH. A condutividade é
necessaria para a deteccdo do nivel de enchimento no gerador de vapor. Efetue a
regulacdo no forno a vapor de acordo com o valor definido do sistema para desmi-
neralizagdo da agua.

Caso utilize dgua engarrafada, esta deve estar em conformidade com o decreto re-
lativo a dgua potavel. Nao utilize 4gua mineral ou dgua gaseificada. Faca a regulacéo
no forno a vapor de acordo com o teor de célcio. O teor de célcio estd indicado no
rotulo da garrafa em mg/l Ca®* ou ppm (mg/l CaCO,).

Dureza da agua Teor de calcio Teor de c.:-:rl:nonato Ajuste do forno a

°dH °fH mmol/l sl Ea ppm‘(’; ;ZI?:I:COE) vapor

1 1,8 0,18 7 18 1

2 3,6 0,36 14 36 2

3 5,4 0,54 21 54 3

4 71 0,72 29 71 4

5 8,9 0,90 36 89 5

6 10,7 1,07 43 107 6

7 12,5 1,25 50 125 7

8 14,3 1,43 57 143 8

9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
1 19,6 1,97 79 196 1
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
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Dureza da agua Teor de calcio | Teor de carbonato | Ajuste do forno a
mg/l Ca* de calcio vapor
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)

16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36

37-45 66—80 6,62—-8,06 264-321 661-804 37-45

46-60 82-107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60

61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Comando por sensor

O sensor de aproximacgao reconhece
quando vocé se aproxima da tela tatil,
por ex., com a mao ou com 0O corpo.

Caso deseje que o sensor de aproxi-
magao reaja mesmo quando o forno a
vapor estiver desligado, selecione a
configuracao Visor | QuickTouch | Ativa-
do.

Ligar luz

- Durante o proc, confecéo
Logo que se aproximar do visor tatil
durante um processo de cozimento, a
iluminagdo interna do forno liga. A ilu-
minagdo interna do forno desliga no-
vamente automaticamente apds
15 segundos.

Sempre ligado

Logo que se aproximar do visor tétil, a
iluminagdo interna do forno liga. A ilu-
minacgao interna do forno desliga no-
vamente automaticamente apds

15 segundos.

Desligado
O sensor de aproximagdo ndo reage

quando vocé se aproximar do visor ta-
til. Ligue a iluminagao interna do forno

ao selecionar a tecla tétil Light (llumi-
nagdo) durante 15 segundos.
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Ligar aparelho

- Ativado
Quando as horas forem exibidas, o
forno a vapor liga e o menu principal
aparece logo que vocé se aproximar
da tela tatil.

- Desligado
O sensor de aproximagdo ndo reage
quando vocé se aproximar da tela tatil.
Ligue o forno a vapor com o botéo li-
gar/desligar O.

Silenciar sons acusticos

- Ativado
Logo que se aproximar do visor tatil,
os sinais sonoros desligam.

- Desligado
O sensor de aproximagdo nao reage
quando vocé se aproximar do visor ta-
til. Desligue os sinais sonoros manual-
mente.
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Seguranc¢a

Bloqueio funci. &

O bloqueio de funcionamento impede a
conexao acidental do forno a vapor.

Com o bloqueio de funcionamento ati-
vado, também é possivel programar de
imediato um alarme e um tempo mini-
mo, bem como utilizar a fungao
MobileStart.

O bloqueio de funcionamento perma-
nece mesmo apos uma falta de ener-

gia.

- Ativado
O bloqueio de funcionamento é ativa-
do. Antes de poder usar o forno a va-
por, ligue-o e toque no simbolo (& por
pelo menos 6 segundos.

- Desligado
O bloqueio de funcionamento esta
desativado. Vocé pode usar o forno a
vapor como habitualmente.

Bloqu.de teclas

O bloqueio das teclas impede que o
processo de cozimento seja terminado

ou alterado inadvertidamente. Quando o

bloqueio das teclas esté ativado, todas

as teclas tateis e campos no visor ficam
bloqueados alguns segundos apds o ini-
cio de um processo de cozimento, exce-

to a tecla ligar/desligar O.

- Ativado
O bloqueio das teclas esté ativado.
Toque em OK durante, pelo menos,
6 segundos para desativar o bloqueio
das teclas durante um breve periodo
de tempo.

- Desligado
O bloqueio das teclas esta desativa-

do. Todas as teclas tateis reagem ime-

diatamente ao serem selecionadas.

Reconhecim. frontal do maével

- Ativado
A deteccgao da frente do movel esta
ativada. Através do sensor de aproxi-
macao, o forno a vapor detecta auto-
maticamente se a porta do mével esta
fechada.

Caso a porta do movel esteja fecha-
da, o forno a vapor desliga automati-
camente ao término de um determi-
nado tempo.

- Desligado
A deteccao da frente do movel estd
desativada. O forno a vapor nédo de-
tecta se a porta do movel esta fecha-
da.

Se o forno a vapor tiver sido embuti-
do por tras da frente de um movel
(por ex., uma porta), o forno a vapor,
o mével e a base podem ser danifica-
dos pelo acimulo de calor e umidade
atras da frente fechada do movel.
Deixe sempre a porta do movel aber-
ta durante o uso do forno a vapor.
Feche a porta do mével somente
guando o forno a vapor estiver com-
pletamente frio.

Dica: Desligue o reconhecimento da
frente do mével caso pretenda utilizar o
programa Sabbat.
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Miele@home

O forno a vapor pertence aos eletrodo-
mésticos aptos para o Miele@home e
possui a fungdo SuperVision.

Seu forno a vapor esta equipado de fa-
brica com um mdédulo de comunicagao
Wi-Fi e é indicado para comunicagao
sem fio.

Existem varias possibilidades de ligar o
seu forno a vapor a sua rede Wi-Fi. Re-
comendamos ligar seu forno a vapor

através do app Miele ou via WPS com

sua rede Wi-Fi.

Activar

Essa configuragdo so é visivel se o
Miele@home se encontrar desativa-
do. A fungdo Wi-Fi é ativada de novo.

Desativar

Essa configuracéo so é visivel se o
Miele@home se encontrar ativado. O
Miele@home fica configurado, a fun-
¢do Wi-Fi é desligada.

Estado da ligagao

Essa configuragdo so é visivel se o
Miele@home se encontrar ativado. A
tela exibe informagdes como a quali-
dade de recebimento do Wi-Fi, o no-
me da rede e o enderecgo de IP.

Instalar de novo

Essa configuragdo so é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. Re-
defina as configuragdes de rede e
configure imediatamente uma nova
conexdo a rede.

Repor

Essa configuragdo so é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcdo Wi-Fi é desligada e a conexao
a rede Wi-Fi é restaurada para a confi-
guragao de fabrica. E necessario con-
figurar novamente a conexdo a rede
Wi-Fi para poder usar o Miele@home.
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Redefina as configuragGes de rede ao
eliminar o forno a vapor, ao vendé-lo
ou ao colocar em funcionamento um
forno a vapor usado. Somente deste
modo fica garantida a eliminagdo de
todos os dados pessoais e que o pro-
prietario anterior j4 ndo consiga aces-
sar o forno a vapor.

- Instalar

Essa configuragdo sé é visivel se ndo
existir qualquer conexao a rede Wi-Fi.
E necessario configurar novamente a
conexdo a rede Wi-Fi para poder utili-
zar o Miele@home.

Efetuar Scan & Connect

A primeira colocag¢édo em funciona-
mento foi efetuada sem configurar o

Miele@home.

m Digitalize o cédigo QR.

Se tiver instalado a app da Miele e pos-
suir uma conta de utilizador sera enca-
minhado diretamente para a ligagdo a
rede.

Se ainda nao tiver instalado a app da
Miele serd encaminhado para a Apple
App Store® ou Google Play Store™.

B Instale a app da Miele e configure
uma conta de utilizador.

m Digitalize novamente o cédigo QR.

A app da Miele guia-o através do pro-
cesso de configuracao.
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Comando a distancia

Caso tenha instalado o app Miele no
seu dispositivo moével, tenha o sistema
Miele@home e tenha ativado o coman-
do a distancia (Ativado), é possivel utili-
zar a funcdo MobileStart e, por ex.,
acessar indicagdes relacionadas a pro-
cessos de cozimento em curso do seu
forno a vapor ou terminar um processo
de cozimento em curso.

No modo de espera em rede, o forno a
vapor necessita de, no max., 2 W.

Ativar MobileStart

m Selecione a tecla tatil Remote para
ativar o MobileStart.

A tecla tatil Remote se acende. Vocé
consegue comandar o forno a vapor a
distancia, através do app Miele.

Indicagdo em Standby

A fungdo SuperVision estd também dis-
ponivel no modo Standby. Como con-
dicdo, a apresentacdo das horas deve
estar ligada (Regulagfes | Horas | Indica-

céo | Ativado).

A utilizagdo direta do forno a vapor
tem prioridade sobre o comando a dis-
tancia via app.

E possivel utilizar o MobileStart enquan-
to a tecla tatil Remote estiver acesa.

SuperVision

O forno a vapor pertence aos eletrodo-
mésticos aptos para o Miele@home e
possui a fungdo Super'fision para con-
trole de outros eletrodomésticos no
sistema Miele@home.

S6 sera possivel ativar a fungédo Superiision

depois de instalar o sistema Miele@home.

Indicagdo SuperVision

- Ativado
A funcdo Superyision estd ativada.
O simbolo |®] aparece no canto supe-
rior direito do visor.

- Desligado
A fungdo SuperVision esta desligada.

- Ativado
Os eletrodomésticos ativos registra-
dos no sistema Miele@home séo
sempre exibidos.

- S0 se houver erros
Séo exibidos apenas os erros exclusi-
vos dos eletrodomésticos ativos.

Lista aparelhos

Todos os eletrodomésticos registrados
no sistema Miele@home s&o exibidos.
Quando vocé escolhe um aparelho, po-
de ativar outras configuragdes:

- Mostrar aparelho

— Ativado
A fungéo Super'ision para este apa-
relho esta ativada.

— Desligado
A fungéo Super'ision para este apa-
relho esta desligada. Além disso, o
aparelho esta registrado no siste-
ma Miele@home. S3o exibidos er-
ros, mesmo que a fungéo
SuperYision para este aparelho este-
ja desligada.

- Sinais acustic,

Pode definir se os sinais sonoros des-

te aparelho est&o ligados (Ativado) ou

desligados (Desligado).
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RemoteUpdate

Processo de RemoteUpdate

O item do menu RemoteUpdate é exibi-
do e pode ser selecionado apenas se
os pré-requisitos para usar a
Miele@home forem cumpridos (con-
sulte o capitulo «Primeira colocagéo
em funcionamento», segdo
«Miele@home»).

No app Miele, sdo fornecidas informa-
¢Bes sobre o contelddo e o ambito de

uma atualizacdo.

O RemoteUpdate pode ser usado para
atualizar o software do forno a vapor. Se
houver uma atualizagdo disponivel para
o seu forno a vapor, ela sera baixada au-
tomaticamente. A instalagdo de uma
atualizagdo ndo ocorre automaticamen-
te. Em vez disso, ela deve ser iniciada
manualmente por vocé.

Caso ndo instale uma atualizagao, ainda
sera possivel usar o forno a vapor nor-
malmente. No entanto, a Miele reco-
menda instalar as atualizagdes.

Ligar/Desligar

A RemoteUpdate é ativada de fabrica.
Uma atualizagdo disponivel é baixada
automaticamente e deve ser iniciada
manualmente.

Desligue a RemoteUpdate se desejar
nao baixar automaticamente uma atuali-
zagao.
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Se estiver disponivel uma atualizagéo, é
exibida uma mensagem na tela do seu
forno a vapor.

E possivel instalar a atualizaco imedia-
tamente ou adiar a instalagdo para mais
tarde. A pergunta ocorre depois de ligar
novamente o forno a vapor.

Se ndo pretender instalar a atualizagéo,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizagdo pode demorar alguns mi-
nutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
o seguinte:

- Enquanto nado receber qualquer men-
sagem, ndo existe nenhuma atualiza-
cdo disponivel.

- Uma atualizagdo instalada ndo pode
ser revertida.

- Nao desligue o forno a vapor durante
a atualizagdo. Caso contrario, a atuali-
zagdo serd interrompida e ndo sera
instalada.

- Algumas atualizagGes de software so
podem ser executadas pelo servico de
assisténcia técnica da Miele.
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Versao Software

A versdo de software destina-se ao ser-
vigo de assisténcia técnica da Miele.
Para a utilizagdo doméstica, vocé nao
precisa destas informacdes.

m Confirme com OK.

Informacgdes legais

E possivel obter um resumo dos com-
ponentes Open Source integrados em
Licengas Open-Source.

m Confirme com OK.

Agente

Esta fungdo possibilita ao revendendor a
apresentac¢do do forno a vapor sem
aquecimento. Para uso particular, essa
configuragdo ndo é necessaria.

Modo exposicdo

Ao ligar o forno a vapor com o modo
de demonstracédo ativado, aparece a
indicagao Modo de demonstragéo ativa-

do. O aparelho ndo aquece.

- Atfivado
O modo de demonstragao é ativado
ao tocar em OK durante, pelo menos,
4 segundos.

- Desligado
O modo de demonstragdo é desativa-
do ao tocar em OK durante, pelo me-
nos, 4 segundos. Vocé pode usar o
forno a vapor como habitualmente.

Regulagdes de fabrica

- Regulagdes do aparelho
Todas as configuragdes alteradas vol-
tam as configuragdes de fabrica.

- Programas favoritos
Os programas favoritos sdo todos
apagados.

- MyMiele
Todas as entradas MyMiele sdo apa-
gadas.

- Temperaturas propostas
As temperaturas sugeridas alteradas
voltam a configuragdo de fabrica.

Horas (total) de funcionamento

Ao selecionar Horas (total) de funciona-
mento, vocé pode consultar o nimero
total de horas de funcionamento do seu
forno a vapor.
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Menu principal e submenus

Menu Valor sugerido Area
Modos de funcionamento [
Ar quente plus 160°C 30-230°C
AirFry 210°C 30-230°C
Aquecimento superior/inferior (=) 180°C 30-230°C
Cozinhar Combi
Cozi, Combi cf ar quente + 170°C 30-230°C
Cozi, Combi cf aquec. sup./inf, 180°C 30-230°C
Cozinhar Combi com Gril Mivel 3 Mivel 1-3
Cozinhar vapor 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Aquecimento intensivo 180°C 50-230°C
Aquecimento inferior (] 190 °C 100-200°C
Aquecimento superior () 190°C 100-230°C
Grill total () Nivel 3 Nivel 1-3
Gril parcial C”J Mivel 3 Mivel 1-3
Gril com circulagéo de ar 200°C 50-230°C
Bolos especial 160°C 30-230°C
Programas automéaticos
AplicacBes especiais (%]
Aguecer 130°C 120-140°C
Descongelar 60°C 50-60°C

52




Menu principal e submenus

Menu

Valor sugerido

Area

AplicacBes especiais (]

Mix & Match
Cozinhar crocante
Cozinhar brando
Aquecer crocante

Aquecer brando

Branquear

Conservas

a0°C

80-100°C

Secar/Desidrat,

50°C

30-70°C

Deixar levedar a massa

Cozinhar menu

Esteriizar louca

Programa Sabbat

180°C

50-230°C

Aquecer louca

50°C

50-80°C

Manter quenite

65°C

40-100°C

MyMiele @*=

Programas favoritos (& ]

Regulactes G

Manutencdo ©

Descalcificar

Amolecer

Secar

Enxaguar
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Operagao Simples

Erro de funcionamento devido a filtro
na base ausente.

Se o filtro na base estiver ausente, os
restos de alimentos podem atingir o
esgoto de dgua. A dgua ndo pode ser
drenada.

Verifique antes de cada processo de
cozimento se o filtro na base esta en-
caixado.

m Ligue o forno a vapor.
O menu principal é exibido.

m Caso queira cozinhar em um modo de
funcionamento com vapor ou com ati-
vacdo de jatos de vapor, encha o re-
servatorio de agua e insira-o.

A agua destilada ou gaseificada e ou-
tros liquidos podem danificar o forno
a vapor.

Use exclusivamente agua potavel
fresca, fria (abaixo dos 20 °C).

B Introduza o alimento no forno.

B Selecione Modos de funcionamen-
to ()

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

O modo de funcionamento e os valores
propostos para a temperatura e, se ne-
cessario, a umidade aparecem.

m Altere os valores propostos, se neces-
sario.

Os valores propostos sdo assumidos
em poucos segundos. Vocé pode alte-
rar a temperatura e a umidade poste-
riormente através da selecdo da indi-
cacdo de temperatura ou da umidade.
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m Confirme com OK.

As temperaturas nominal e real apare-
cem e a fase de aquecimento é iniciada.

Vocé pode acompanhar o aumento de
temperatura. Quando a temperatura se-
lecionada é atingida pela primeira vez,
soa um sinal.

m Selecione apds o processo de cozi-
mento Terminar.

Ao cozinhar a uma temperatura a
partir de aprox. 80 °C (cozinhar a va-
por) ou 80—100 °C e 100% de umi-
dade (cozinhar Combi), a reducdo do
vapor é ligada automaticamente no
final do processo de cozimento.
Antes de abrir a porta, espere até que
Reducéo de vapor apague.

m Retire o alimento do forno.

Limpar o forno a vapor

m Se necessario, retire o reservatdrio de
agua e o reservatdrio de condensa-
¢do, e esvazie-0s.

m Desligue o forno a vapor.

Apds um processo de cozimento com
vapor, é exibido Aparelho a ser enxaguado.

m Siga as indicagdes que aparecem na
tela.

Execute o processo de enxague de

qualguer maneira, para eliminar os

restos de alimentos eventualmente
existentes no sistema.

m Limpe e seque o forno a vapor por
completo, como descrito no capitulo
«Limpeza e manutengdo do forno a
vapor».

B Feche a porta apenas quando o inte-
rior do forno estiver completamente
seco.
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Reabastecer com agua

Caso ocorra falta de dgua durante o pro-
cesso de cozimento, um sinal é emitido
e surge a solicitagdo para abastecer
agua potavel.

m Retire o reservatério de agua e rea-
basteca a dgua.

m Insira o reservatdrio de agua.

O processo de cozimento é retomado.

Alterar valores e configuragcoes
para um processo de cozimento

Assim que um processo de cozimento
estiver em curso, vocé pode alterar os
valores ou as configuragdes para este
processo, de acordo com o modo de
funcionamento.

Dependendo de cada modo de funcio-
namento, vocé pode alterar as seguintes
configuragdes:

- Temperatura
- Humidade

- Tempo

- Booster

- Pré-aquecer
- Crisp function

Alterar a temperatura e a temperatura
interna

Vocé pode regular a temperatura pro-
posta permanentemente através de
RegulagBes | Temperaturas propostas pa-
ra que esta corresponda aos seus ha-
bitos de uso.

A temperatura interna A\ so aparece
se utilizar o termémetro culinério (con-
sulte o capitulo «Assar», seg¢do «Ter-

mometro culindrio»).

B Toque na indicagdo de temperatura.

m Altere a temperatura e a temperatura
interna #\ se for necessaério.

m Confirme com OK.

O processo decorre com a temperatura
definida alterada.

Alterar Humidade

m Toque na indicagdo da umidade.
m Altere a umidade.

m Confirme com OK.

O processo de cozimento continua com
a umidade alterada.

Ajustar os tempos de funcionamento

O resultado de cozimento pode ser
influenciado negativamente se hou-
ver um periodo mais longo entre a in-
trodugdo do alimento e o ponto de
inicio. Alimentos frescos podem mu-
dar de cor e, inclusive, deteriorar.
Durante a cozimento, a massa pode-
ria secar e o fermento perderia o efei-
to.

Selecione um tempo tdo curto quan-
to possivel até o inicio do processo
de cozimento.

Vocé colocou o alimento no interior do
forno, selecionou um modo de funciona-
mento e as configuragdes necessarias,
como por ex., uma temperatura.

Ao selecionar Tempo, Pronto as ou Inicio
as, vocé pode desligar automaticamente
o processo de cozimento ou ligar e des-
ligd-lo.
- Tempo
Selecione o tempo necessario para o
alimento ser preparado. Apds esse
tempo, o aquecimento do forno desli-
ga automaticamente. O tempo de co-
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zimento maximo que pode ser regula-
do depende do modo de funciona-
mento selecionado.

Pronto &s

Determine a hora pretendida para ter-
minar o processo de cozimento. O
aquecimento da parte interna do forno
é desligado automaticamente nesse
momento.

Inicio as

Esta fungdo ndo aparece no menu en-
quanto vocé ndo programar Tempo ou
Pronto 4s. Com Inicio 4s, determine a
hora na qual o processo de cozimento
deve ser iniciado. O aquecimento da
parte interna do forno é ligado auto-
maticamente nesse momento.

m Selecione @ ou Timer.
m Regule os tempos desejados.
m Confirme com OK.

Ao cozinhar a vapor, o tempo de cozi-
mento sé comega quando a temperatu-
ra nominal regulada for atingida.

Em uma falta de energia, as configura-
¢Oes efetuadas serdo apagadas.

Apagar tempos de cozimento progra-
mados

m Selecione @, o tempo necessario ou
Timer.

m Selecione o tempo desejado.
m Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.

Se apagar Tempo, os tempos progra-
mados para Pronto 4s e Inicio 4s sdo
também apagados.

Se apagar Pronto as ou Inicio s, o pro-
cesso de cozimento comega com o

tempo de cozimento programado.

Ao cozinhar a uma temperatura a partir
de aprox. 80 °C (cozinhar a vapor) ou
80—100 °C e 100% de umidade (cozi-
nhar na grelha), a reducdo do vapor é
ligada no final do processo de cozi-
mento.

m Antes de abrir a porta e retirar o ali-
mento do interior do forno, espere até
que Reducdo de vapor se apague.

Alterar tempos de cozimento ajusta-
dos

m Selecione @), o tempo necessério ou
Timer.

m Selecione o tempo desejado e altere-
0.

m Confirme com OK.
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Cancelar o processo de cozi-
mento

Caso interrompa o processo de cozi-
mento, a iluminagdo e o aquecimento
do forno desligam. Os tempos de cozi-
mento ajustados sdo apagados.

Em um processo de cozimento com
vapor, aparece Reducéo de vapor caso
tenha definido uma temperatura de
aproximadamente 80 °C (cozinhar a
vapor) ou 80—100 °C e 100% de umi-
dade (cozinhar Combi).

Através de Fechar, vocé acessa de no-
vo 0 menu principal.

Interromper o processo de cozimento
sem tempo programado

m Selecione Terminar.

Aparece o menu principal.
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Interromper o processo de cozimento
com tempo programado

B Selecione Cancelar.
Cancelar o processo? aparece.
m Selecione Sim.

Aparece o menu principal.

Interromper o processo de cozi-
mento

Caso a porta seja aberta, o processo de
cozimento é interrompido. O aqueci-
mento do interior do forno desliga.

Ao cozinhar a vapor, bem como em pro-
gramas e aplicagées com funcionamen-
to apenas a vapor, o tempo de cozimen-
to regulado é memorizado.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Durante um processo de cozimento
com vapor, pode sair bastante vapor
quente ao abrir a porta. Vocé pode se
queimar com o vapor.

Dé um passo atras e aguarde até que
o vapor quente tenha dissipado.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes e alimento quen-
te.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, nas paredes do
interior do forno, nas grelhas laterais,
nos acessorios e no alimento.

Utilize luvas de forno para introduzir e
retirar os recipientes do forno quente
e sempre que precisar mexer no for-
no quente.

Ao introduzir ou retirar os recipientes
para cozinhar, certifique-se de que o
alimento quente ndo derrame.

Se fechar a porta, o processo de cozi-
mento serd continuado.

Primeiro, o aquecimento volta a entrar
em agdo e o aumento da temperatura
no interior do forno é exibido.

Ao cozinhar a vapor, bem como em pro-
gramas e aplicagées com funcionamen-
to apenas a vapor, o tempo restante sé

decorre quando a temperatura regulada
for atingida.

Apenas em processos de cozimento
com 100% de umidade e temperatu-
ras até 100 °C: o processo de cozi-
mento termina antes do tempo se a
porta for aberta no ultimo minuto do
tempo de cozimento (55 segundos de
tempo restante).

Pré-aquecer o forno

A funcdo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o interior do forno em
determinados modos de funcionamen-
to.

A funcédo Pré-aquecer pode ser utilizada
em qualquer modo de funcionamento
de forno e deve ser ativada separada-
mente para cada processo de cozimen-
to.

O pré-aquecimento do forno sé é ne-
cessario para poucas preparagdes.

m Pré-aqueca o forno para as seguintes
preparagoes:

- Bolos e pastelaria com tempos de co-
zimento curtos (até aprox. 30 minu-
tos), bem como massas delicadas
(por ex., biscoitos) no modo de fun-
cionamento Aquecimento superior/infe-
rior (=) (sem a funcdo Booster)
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Booster

Como configuracdo de fabrica, a fungdo
Booster estd ativada para os seguintes
modos de funcionamento (Regulacdes |
Booster | Ativado):

- Ar quente plus
- AirFry

- Aquecimento superior/inferior (=)

Se vocé regular uma temperatura supe-
rior a 100 °C e a fungéo Booster estiver
ativada, o forno ird aquecer com uma fa-
se de aquecimento mais rapida até a
temperatura selecionada. No processo,
a resisténcia de aquecimento superior/o
grill e a resisténcia circular, assim como
o ventilador, ligam simultaneamente.

As massas sensiveis (por ex., biscoi-
tos e bolachas) ficam rapidamente
escuras em cima através da fungao
Booster.

Para este tipo de preparacao, desli-
gue a funcdo Booster.

Ligar ou desligar Booster para um pro-
cesso

Se tiver selecionado a configuragdo
Booster | Ativado, vocé podera desligar
individualmente a funcdo para um deter-
minado processo.

Assim, é possivel ligar individualmente a
funcdo para um determinado processo
se tiver selecionado a configuragédo
Booster | Desligado.

Exemplo: vocé selecionou um modo de
funcionamento e as configuragdes ne-
cessarias, como por exemplo, uma tem-
peratura.

Vocé deseja desativar a fungdo Booster
para este processo.

m Arraste o menu suspenso para baixo.
Booster estd marcado em laranja.
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m Selecione Booster.

Dependendo do esquema de cores,
Booster estd marcado em preto ou em
branco.

B Feche o menu suspenso.

A funcdo Booster estd desligada durante
a fase de aquecimento. S¢ as resistén-
cias correspondentes ao modo de fun-
cionamento é que aquecem o forno.

Pré-aquecer

A maior parte dos alimentos pode ser
colocada diretamente no interior do for-
no frio para aproveitar o calor j& durante
a fase de aquecimento.

Se vocé regular um tempo de cozi-
mento, ele s6 decorre se a temperatu-
ra nominal for alcangada e se vocé ti-
ver inserido os alimentos.

Inicie imediatamente o processo de
cozimento sem alterar a hora de iniciar
0 mesmo.

Ligar Pré-aquecer

A funcgdo Pré-aquecer deve ser ativada
separadamente para cada processo de
cozimento.

Exemplo: vocé selecionou um modo de
funcionamento e as configuragdes ne-
cessarias, como por exemplo, uma tem-
peratura.

Vocé deseja ativar a fungdo Pré-aquecer
para este processo de cozimento.

m Arraste o menu suspenso para baixo.

Dependendo do esquema de cores, Pré-
aquecer estard marcado em preto ou em
branco.

m Selecione Pré-aquecer.
Pré-aquecer estd marcado em laranja.
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m Feche o menu suspenso.

A mensagem Colocar o alimento no forno
4s aparecerd com uma hora. O interior
do forno é aquecido até a temperatura
programada.

m Introduza o alimento no interior do
forno logo que for solicitado.

m Confirme com OK.

Crisp function

A funcgao Crisp function (reducdo da umi-
dade) permite, conforme a necessidade,
remover a umidade durante todo o pro-
cesso de cozimento ou apenas tempo-
rariamente.

A utilizagdo desta funcgéo é util com ali-
mentos como, p. ex., quiche, pizza, boli-
nhos feitos na assadeira com cobertura
umida ou muffins.

Especialmente, as aves adquirem uma
pele crocante com esta fungao.

A funcéo Crisp function pode ser utilizada
nos seguintes modos de funcionamen-
to:

- Ar quente plus

- AirFry

- Aquecimento superior/inferior (=)
- Aguecimento intensivo

- Aquecimento inferior =)

- Aquecimento superior (—]

- Gril com circulagao de ar

- Bolos especial

Ligar Crisp function

A funcdo Crisp function deve ser ativada
separadamente para cada processo de
cozimento.

Vocé selecionou um modo de funciona-
mento e as configuragdes necessarias,
como por ex., uma temperatura.

Vocé deseja ativar a fungéo Crisp function
para este processo de cozimento.

m Arraste o menu suspenso para baixo.

Dependendo do esquema de cores,
Crisp function estard marcado em preto
ou em branco.

m Selecione Crisp function.
{Crisp function estéd marcado em laranja.
m Feche o menu suspenso.

A func¢ao Crisp function estd ativada.
Através do menu suspenso, é possivel
desativar novamente a fungéo Crisp
function a qualguer momento.

Ativar jatos de vapor

Em todos os modos de funcionamento
de forno, vocé pode ativar os jatos de
vapor durante o processo de cozimento.
A quantidade de jatos de vapor ndo é li-
mitada.

Logo que Difuséo vapor aparecer e Start
ficar destacado em verde, vocé podera
ativar um jato de vapor.

Espere que a fase de aquecimento ter-
mine para que o vapor se distribua uni-
formemente pelo ar quente do forno.

B Selecione Start.

O jato de vapor ¢é ativado. A duragao é
de cerca de 1 minuto.

m Prossiga em conformidade para acio-
nar outros jatos de vapor assim que
Start estiver novamente destacado
em verde.
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Mudar modo de funcionamento

Durante o processo de cozimento, vocé
pode mudar para outro modo de funcio-
namento.

m Selecione o simbolo do modo de fun-
cionamento selecionado.

m Caso ndo tenha programado um tem-
po de cozimento, confirme a mensa-
gem Cancelar o processo? com Sim.

m Selecione o novo modo de funciona-
mento.

O modo de funcionamento alterado e os
respectivos valores predefinidos apare-
cem.

m Regule o valor para o processo de co-
zimento e confirme com OK.

Alarme e Tempo curto

Através da tecla tatil Timer (Tempo mi-
nimo), é possivel programar um tempo
minimo (por ex., para cozinhar ovos) ou
um alarme (uma hora fixa).

Vocé pode definir dois alarmes, dois
tempos minimos ou um alarme e um
tempo minimo ao mesmo tempo.

Utilizar a fungao Alarme

E possivel utilizar o alarme @) para sele-
cionar uma hora fixa na qual deve soar
um sinal.

Ajustar o alarme

Quando tiver selecionado a configura-
¢do Visor | QuickTouch | Desligado, ligue
o forno a vapor para configurar o alar-
me. A hora para o alarme aparece en-
tdo com o forno a vapor desligado.

m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo).

m Selecione &) Alarme.
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m Ajuste a hora para o alarme.
m Confirme com Fechar.

Quando o forno a vapor estiver desliga-
do, aparecera @) e a hora do alarme em
vez das horas atuais.

Quando estd havendo um processo de
cozimento simultdneamente ou se esti-
ver em um menu, na tela aparecera @) e
a hora do alarme em cima, a direita.

A hora ajustada para o alarme @) pisca
junto a indicacdo das horas na tela, e
soa um sinal.

m Selecione a tecla tétil Timer (Tempo
minimo) ou a hora programada para o
alarme na tela.

Tanto o sinal sonoro como o visual sdo
desativados.
Alterar o alarme

m Selecione o alarme no visor ou sele-
cione a tecla tatil Timer (Tempo mini-
mo) e, em seguida, o alarme deseja-
do.

A hora programada para o alarme apare-
ce.

m Ajuste a nova hora para o alarme.
m Confirme com Fechar.

A hora para o alarme alterada é memori-
zada e aparece no visor.
Apagar o alarme

m Selecione o alarme no visor ou sele-
cione a tecla tatil Timer (Tempo mini-
mo) e, em seguida, o alarme deseja-
do.

A hora programada para o alarme apare-
ce.

m Selecione Eliminar.
m Confirme com Fechar.

O alarme foi apagado.



Utilizagao

Utilizar a fungao Tempo curto

O tempo minimo £\ pode ser utilizado
para controlar um processo que nada
tenha a ver com o funcionamento do
forno, como por ex., cozinhar ovos.

Também é possivel utilizar o tempo mi-
nimo se, simultaneamente, vocé regulou
tempos para ligar e desligar automatica-
mente um processo de cozimento

(por ex., como lembranca para adicionar
temperos ao alimento depois de uma
parte do tempo de cozimento ter decor-
rido ou para acrescentar agua).

m E possivel regular o tempo minimo
com um maximo de 59 minutos e
59 segundos.

Configurar o tempo minimo

Se tiver selecionado a configuracéo Vi-
sor | QuickTouch | Desligado, ligue o for-
no a vapor para selecionar o tempo mi-
nimo. Com o forno a vapor desligado,
aparece o tempo minimo em anda-
mento.

Exemplo: vocé deseja cozinhar ovos e
regula um tempo minimo de 6 minutos
e 20 segundos.

m Selecione a tecla tétil Timer (Tempo
minimo).

m Selecione L\ Tempo curto.

m Ajuste o tempo minimo.

m Confirme com Fechar.

Quando o forno a vapor estiver desliga-
do, aparece [) e o tempo minimo em
andamento, em vez da hora do dia.

Quando um processo de cozimento es-
ta decorrendo simultaneamente, ou se

vocé estiver em um menu, na tela apa-

recerd [) e o tempo minimo a decorrer

no canto superior direito.

No final do tempo minimo, A\ fica inter-
mitente, o tempo é descontado e soa
um sinal.

m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo) ou o tempo minimo desejado
na tela.

Tanto o sinal sonoro como o visual sdo
desativados.
Alterar o tempo minimo

m Selecione o tempo minimo no visor
ou selecione a tecla tatil Timer (Tem-
po minimo) e, em seguida, o tempo
minimo desejado.

O tempo minimo ajustado aparece.
m Ajuste o novo tempo minimo.

m Confirme com Fechar.

O tempo minimo alterado é memoriza-
do e decorre de minuto em minuto.
Tempos minimos de menos do que

10 minutos decorrem de segundo a se-
gundo.

Excluir o tempo minimo

m Selecione o tempo minimo no visor
ou selecione a tecla tatil Timer (Tem-
po minimo) e, em seguida, o tempo
minimo desejado.

O tempo minimo ajustado aparece.
m Selecione Eliminar.
m Confirme com Fechar.

O tempo minimo é apagado.
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Informagdes importantes e uteis

No capitulo «Informag¢des importantes
e uteis» vocé encontra instrugdes ge-
rais. Se para um determinado alimento
e/ou uso for necessério dar atencéo a
particularidades, vocé encontrard uma
referéncia no capitulo correspondente.

O que ha de especial no cozi-
mento a vapor

As vitaminas e os minerais ficam con-
servados quase na totalidade ao cozi-
nhar a vapor, porque o alimento ndo é
cozido dentro de agua.

Ao cozinhar a vapor, o sabor caracteris-
tico tipico de cada alimento fica melhor

preservado do que ao cozinhar pelo pro-

cesso convencional. Por isso, recomen-
damos que ndo salgue totalmente ou
que o faga apenas apds o cozimento. O
alimento conserva também a sua cor
fresca e natural.

Utensilios de cozinha

Recipiente para cozinhar

Juntamente com o forno a vapor sao for-

necidos recipientes em ago inoxidavel.
Como complemento podem ser obtidos
outros recipientes de tamanhos diferen-
tes, perfurados ou n&o (consulte o capi-
tulo «Acessdrios opcionais»). Ali, vocé
encontra os recipientes para cozinhar
adequados aos respectivos alimentos.

Tanto quanto possivel, utilize recipientes

perfurados para cozinhar a vapor. Des-
sa forma, o vapor penetra nos alimentos
por todos os lados e assim ficam cozi-
dos uniformemente.
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Utensilios préoprios

Vocé pode utilizar seus préprios utensi-
lios Observe que:

- O utensilio deve ser adequado para
uso em fornos e resistente ao vapor.
Se vocé pretende usar utensilios plas-
ticos para cozinhar a vapor, verifique
com o fabricante se ele é adequado.

Utensilios mais grossos como, p. ex.
de porcelana, ceramica ou barro, sdo
menos adequados para cozinhar a va-
por. As paredes grossas nao sdo boas
condutoras de calor e, por isso, fazem
com que o tempo de cozimento indi-
cado na tabela se prolongue significa-
tivamente.

- Coloque o utensilio na grelha, dentro
de um recipiente de cozimento pré-
prio. Conforme o tamanho do utensi-
lio, vocé também pode colocar a gre-
Iha com a superficie de suporte volta-
da para cima no fundo do forno, colo-
car o utensilio em cima e desmontar
também as grelhas laterais (consulte
o capitulo «Limpeza e manuten¢ao do
forno a vapor», se¢édo «Limpar grelhas
laterais»).

Deve haver certa distancia entre a
borda superior da louga e o teto do in-
terior do forno, para que o vapor pene-
tre no recipiente em quantidade sufi-
ciente.

Nivel de encaixe

E possivel escolher o nivel de encaixe
que se pretender e também é possivel
cozinhar em varios niveis simultanea-
mente. Desse modo, o tempo de cozi-
mento ndo se altera.

Se utilizar ao mesmo tempo varios reci-

pientes para cozinhar altos para cozi-
nhar a vapor, insira os recipientes afas-



Informagdes importantes e uteis

tados uns dos outros. Se possivel, deixe
um nivel livre entre os recipientes para
cozinhar.

Encaixe os recipientes, a grelha e a ban-
deja sempre entre os trilhos das grelhas
laterais para que a prote¢do contra que-
da seja garantida.

Produtos ultracongelados

Ao preparar produtos ultracongelados, o
tempo de aquecimento é mais prolon-
gado do que para alimentos frescos.
Quanto mais produtos ultracongelados
estiverem no interior do forno mais lon-
ga serd a fase de aquecimento.

Temperatura

Ao cozinhar a vapor, sdo atingidos, no
maximo, 100 °C. Quase todos os ali-
mentos podem ser cozidos a essa tem-
peratura. Alguns alimentos sensiveis, p.
ex., frutos carnosos devem ser cozidos
a uma temperatura mais baixa, ja que,
caso contrario, desmancham. Isto esta
indicado nos respectivos capitulos.

Tempo de cozimento

Ao cozinhar a vapor, o tempo de cozi-
mento sé comecga quando a temperatu-
ra regulada for atingida.

Regra geral, os tempos de cozimento ao
cozinhar a vapor correspondem aos
tempos de cozimento durante a prepa-
ragdo em uma panela. Se o tempo de
cozimento for influenciado por determi-
nados fatores, isso € indicado nos capi-
tulos seguintes.

O tempo de cozimento ndo depende da
quantidade de alimentos. O tempo de

cozimento para 1 kg de batatas é exata-
mente o mesmo para 500 g de batatas.

Cozinhar em liquido

Se cozinhar utilizando liquido encha o
recipiente so até 2/3 da sua capacidade
para evitar que, ao retirar o recipiente do
forno, o liquido derrame.

Receitas proprias — Cozinhar a
vapor

Os alimentos cozidos em um recipiente
também podem ser cozidos no forno a
vapor. Os tempos de cozimento sdo
transmissiveis para o forno a vapor. Ob-
serve que nao é possivel obter a cor
tostada ao cozinhar a vapor.

Tabuleiro universal e grelha

Utilize o tabuleiro universal com a grelha
colocada em cima, por exemplo, para
assar e grelhar. Ao assar, vocé podera
usar o liquido da carne recolhido para,
em seguida, preparar o molho.

Se vocé utilizar o tabuleiro universal
com a grelha colocada em cima, encaixe
o tabuleiro universal entre as guias de
um nivel de encaixe. A grelha é entdo
automaticamente posicionada acima.
Ao remover, retire ambas as pecas si-
multaneamente.

Protecao contra deslizamento

A grelha e o tabuleiro universal tém uma
protegdo contra deslizamento que evita
que escorreguem para fora do nivel de
encaixe se forem apenas parcialmente
puxadas para fora. O tabuleiro universal
e a grelha devem ser levantados para
serem removidos.
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Cozinhar a vapor

Instrugdes sobre as tabelas de
cozimento

Observe as indicagdes sobre tempos de
cozimento, temperaturas e, se necessa-
rio, sobre indicagGes para a preparagao.

Selecionar o tempo de cozimento @

Os tempos de cozimento indicados sdo
valores de referéncia.

m Selecione primeiro o tempo mais cur-
to. Se necessario, vocé pode conti-
nuar o cozimento.

Legumes

Produtos frescos

Prepare os legumes frescos como habi-
tualmente, ou seja, lave-os, limpe-os e
corte-os.

Produtos ultracongelados

Os legumes ultracongelados devem ser
descongelados antes do cozimento. Ex-
cecgdo: Legumes congelados em bloco.

Os legumes ultracongelados e os legu-
mes frescos com tempos de cozimento
iguais podem ser preparados simulta-
neamente.

Corte os pedagos maiores congelados.
Os tempos de cozimento estdo indica-
dos na embalagem.

Recipiente para cozinhar a vapor

Os alimentos com diametro menor por
peca (por ex., ervilhas, talos de aspar-
gos) ndo formam nenhuma cavidade, ou
apenas algumas cavidades e o vapor di-
ficilmente pode adentrar. Para obter um
resultado de cozimento uniforme, opte
por recipientes rasos e encha-os apenas
até cerca de 3—5 cm de altura. Distribua
grandes quantidades de alimentos em
varios recipientes rasos.
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Diferentes legumes com tempos de co-
zimento iguais podem ser preparados
em um utensilio de cozinha.

Para os legumes que precisem ser cozi-
dos em agua, p. ex. repolho roxo, utilize
recipientes ndo perfurados.

Nivel de encaixe

Se utilizar recipientes perfurados para
cozinhar legumes coloridos, p. ex. beter-
raba, ndo coloque outro alimento por
baixo. Desta forma, evita alteragdes de
cor devido devido ao liquido que pinga.

Tempo de cozimento

O tempo de cozimento depende, tal co-
mo o cozimento de forma convencional,
do tamanho do alimento e do grau de
cozimento desejado. Exemplo:

batatas de consisténcia rigida, cortadas
em quartos:

aprox. 17 minutos

batatas de consisténcia rigida, cortadas
ao meio:

aprox. 20 minutos

Configuragdes

Programas autométicos | Legumes
ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Legumes @ [min]
Alcachofras 32-38
Couve-flor, inteira 2728
Couve-flor, cortada 8
Feijoes verdes 1012
Brocolis, floretes 3-4
Molho de cenouras, inteiras -8
Molho de cenouras, cortadas ao meio 6—7
Molho de cenouras, trituradas 4
Chicéria, cortada ao meio 4-5
Couve chinesa, cortada 3
Ervilhas 3
Funcho, cortado ao meio 1012
Funcho, em tiras 4-5
Couve galega, cortada 23-26
Batatas de consisténcia rigida, descascadas

inteiras 2729
cortadas ao meio 21-22
cortadas em quartos 16—18
Batatas de consisténcia semirrigida, descascadas

inteiras 25-27
cortadas ao meio 19-21
cortadas em quartos 1718
Batatas de consisténcia farinhenta, descascadas

inteiras 2628
cortadas ao meio 19-20
cortadas em quartos 1516
Couve-rabano, cortado em tiras 6—7
Abdbora, cortada aos cubos 2—4
Espiga de milho 30-35
Acelga, cortada 2-3
Pimentas, em cubos ou em tiras 2
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Cozinhar a vapor

Legumes @ [min]
Batatas cozidas com a casca, consisténcia rigida 30-32
Cogumelos 2
Alho-pord, cortado 4-5
Alho-pord, talo cortado ao meio 6
Romanesca, inteira 22-25
Romanesca, cortada 57
Couve-de-Bruxelas 10-12
Beterraba, inteira 53-57
Repolho roxo, cortado 2326
Escorcioneira, inteira, espessura de um polegar 9-10
Raiz de aipo, cortado em tiras 6—7
Aspargos, verdes 7
Aspargos, brancos, largura de um polegar 910
Cenouras, cortadas 6
Espinafres 12
Repolho coracdo-de-boi, cortado 1011
Aipo, cortado 4-5
Nabos, cortados 6—7
Repolho branco, cortado 12
Couve-lombarda, cortada 1011
Abobrinha, fatiada 2-3
Ervilhas tortas 5—7

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Peixe

Produtos frescos

Prepare o peixe fresco como habitual-
mente, p. ex. escamar, arranjar e limpar.

Produtos ultracongelados

O peixe ndo deve ser totalmente des-
congelado para cozinhar. E suficiente se
a superficie ficar macia o suficiente para
absorver as especiarias.

Preparacao

Tempere o peixe antes de cozinhar, por
ex. com suco de limdo ou outro citrico.
A acidificagdo torna a carne do peixe
mais firme.

O peixe ndo deve levar sal para que nao
se percam os seus minerais, que contri-
buem para o sabor carateristico se man-
tenha na medida do possivel ao cozi-
nhar a vapor.

Recipiente para cozinhar

Unte o recipiente para cozinhar perfura-
do.

Nivel de encaixe

Caso cozinhe peixe em recipientes de
cozimento perfurados e, ao mesmo
tempo, outros alimentos em outros reci-
pientes para cozinhar, vocé evita trans-
feréncias de sabor devido ao liquido que
pinga, introduzindo o peixe diretamente
por cima da bandeja universal.

Temperatura

85-90 °C

Para cozinhar delicadamente espécies
de peixe sensiveis, p. ex. linguado.

100 °C

Para cozinhar espécies de peixe com
carne firme, p. ex. bacalhau e salmao.
Para cozinhar peixe em molho ou caldo.

Tempo de cozimento

O tempo de cozimento depende da es-
pessura e da qualidade do alimento, ndo
do peso. Quanto mais grossa a pe¢a,
maior o tempo de cozimento. Uma pega
de peixe com 500 g e 3 cm de altura
tem um tempo de cozimento superior a
uma peg¢a com 500 g e 2 cm de altura.

Quanto mais tempo o peixe for cozido,
mais firme se torna a sua carne. Respei-
te os tempos de cozimento especifica-
dos. Se o peixe ndo estiver suficiente-
mente cozido continue o cozimento. du-
rante mais alguns minutos.

Prolongue em alguns minutos os tem-
pos de cozimento especificados, se co-
zinhar peixe em molho ou caldo.
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Cozinhar a vapor

Sugestdes

Ao usar especiarias e ervas, p. ex. en-
dro, estimula o sabor natural.

Cozinhe peixes maiores na posicédo
flutuante. Para obter o apoio necessa-
rio, coloque no recipiente para cozi-
nhar uma xicara pequena ou similar
voltada para baixo. Coloque o peixe
com a parte aberta para baixo.

Em um utensilio de cozinha, coloque
os residuos, como espinhas, barbata-
nas e cabeca, juntamente com legu-
mes e agua fria para fazer o caldo de
peixe. Cozinhe a 100 °C durante 60—
90 minutos. Quanto maior for o tem-
po de cozimento, mais forte fica o cal-
do.

Para a preparagdo de peixe azul, o
peixe é cozido em adgua com vinagre
(proporcao de agua : vinagre confor-
me a receita). E importante que a pele
do peixe ndo seja danificada. Carpas,
trutas, tainhas, enguias e salmao séo
adequados para este tipo de prepara-
¢ado.
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Configuragdes

Programas autométicos | Peixe | ... |
Cozinhar vapor

ou

Modos de funcionamento D | Cozinhar

vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de cozimento: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Peixe g [°c] @ [min]
Enguia 100 5—7
Filé de garoupa 100 810
Filé de dourado 85 3
Truta, 250 g 90 1013
Filé de alabote 85 4-6
Filé de bacalhau 100 6
Carpas, 1,5 kg 100 18—25
Filés de salmdo 100 6-8
Lombos de salmao 100 8-10
Truta salmonada 90 1417
Filé de peixe-gato 85 3
Filé de peixe vermelho 100 6-8
Filé de badejo 100 4-6
Filé de solha 85 4-5
Filé de tamboril 85 8-10
Filé de linguado 85 3
Filé de rodovalho 85 5-8
Lombo de atum 85 5-10
Filé de ldcio 85 4

§ Temperatura, @ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Carne

Produtos frescos
Prepare a carne como habitual.

Produtos ultracongelados

Descongele carne ultracongelada antes
de cozinhar (consulte o capitulo «Apli-
cagOes especiais», se¢do «Desconge-
lar»).

Preparacao

Carne que tenha de ficar com uma cros-
ta tostada e que, em seguida, deva ser
recheada, p. ex. goulash, deve ser dou-
rada primeiro sobre a placa.

Tempo de cozimento

O tempo de cozimento depende da es-
pessura e da qualidade do alimento, ndo
do peso. Quanto mais grossa a peca,
maior o tempo de cozimento. Uma pega
de carne com 500 g e 10 cm de altura
tem um tempo de cozimento superior a
uma pec¢a com 500 g e 5 cm de altura.
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Sugestodes

- Caso pretenda que as substancias
aromaticas sejam preservadas, use
um recipiente para cozinhar perfura-
do. Insira um recipiente para cozinhar
ndo perfurado ou a bandeja universal
por baixo para recolher o concentra-
do. Vocé pode reduzir molhos com o
concentrado ou congela-lo para uso
posterior.

- Para criar um caldo forte podem ser
utilizados carne de galinha e musculo
bovino, peito, acém ou ossos. Colo-
que a carne juntamente com os os-
sos, os legumes e a dgua fria em um
utensilio de cozinha. Quanto maior for
o tempo de cozimento, mais forte fica
o caldo.

Configuragdes

Programas automaticos | Carne | ... |
Cozinhar vapor

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Carne @ [min]
Musculo bovino, coberto com agua 110-120
Perna de porco 135140
Bife de peito de frango 8-10
Pernil 105-115
Acém, coberto com agua 110120
Vitela fatiada 34
Kasseler fatiada 6-8
Ragu de carneiro 1216
Frango 60—-70
Bifes de peru enrolados 12—15
Bifes de peru 4—-6
Costelinhas, cobertas com agua 130140
Goulash com carne bovina 105-115
Galinha, coberta com agua 80-90
Lombo bovino 110120

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Arroz

O arroz aumenta de volume durante o
cozimento, por isso, precisa ser cozido
em liquido. O liquido que é absorvido
depende da variedade do arroz e, por-
tanto, a proporc¢éo de arroz em relagéo
ao liquido varia.

Durante o processo de cozimento, o ar-
roz absorve a totalidade da agua, de for-
ma que os nutrientes ndo se perdem.

Recipiente para cozinhar a vapor

Utilize um recipiente para cozinhar a va-
por ndo perfurado. Quantidades meno-
res de arroz (até um copo, aproximada-
mente 50—150 g) podem ser cozinha-
das em alternativa em uma tigela de ago
inoxidavel adequada na grelha.

Preparacao

Lavar o arroz antes de cozinhar. Quando
voceé lavar o arroz no recipiente para co-
zinhar a vapor, despeje cuidadosamente
a dgua novamente.

Dica: A quantidade necessaria de liqui-
do pode ser determinada com uma es-
cala ou com o «método do copo».

Para o «método do copo», primeiro en-
cha a quantidade desejada de arroz em
um copo e depois coloque o arroz no re-
cipiente para cozinhar a vapor. Em se-
guida, meca a quantidade de liquido ne-
cessaria (ver tabela) com o copo e adi-
cione a mesma ao arroz.

Assegure-se de que o arroz é distribuido
uniformemente no recipiente para cozi-
nhar a vapor.
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Configuragdes

Programas autométicos | Arroz | ... |
ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

&:0 | ing

Arroz-agulha

Arroz Basmati 1:1,5 15
Arroz parboiliza- 1:15 23-25
do

Arroz integral 1:1,5 2629
Arroz selvagem 1:15 2629
Arroz de grao re-

dondo

Arroz doce 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 1819

XY

&% . P Proporgdo de arroz e liquido, @ Tem-
po de cozimento



Cozinhar a vapor

Cereais

Os cereais aumentam de volume durante o cozimento, por isso, devem ser cozidos
em liquido. A proporgao de cereais em relagao ao liquido depende do tipo de ce-

real.
Os cereais podem ser cozidos inteiros ou triturados.

Configuragoes
Programas autométicos | Cereais | ... |

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

Proporgido @ [min]
Cereais : Liquido
Amaranto 1:1,5 1517
Bulgur 1:15 9
Cereais verdes, inteiros 1:1 18—20
Cereais verdes, triturados 1:1 7
Aveia, inteira 1:1 18
Aveia, triturada 1:1 7
Milho 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Centeio, inteiro 1:1 35
Centeio, triturado 1:1 10
Trigo, inteiro 1:1 30
Trigo, triturado 1:1 8

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Massas alimenticias

Produtos secos

As massas alimenticias secas aumentam de volume durante o cozimento, por isso,
devem ser cozidas em liquido. O liquido deve cobrir adequadamente as massas.
Caso se utilize liquido quente, o resultado de cozimento serd melhor.

Prolongue o tempo de cozimento indicado pelo fabricante em aprox. /3.

Produtos frescos

As massas alimenticias frescas, p. ex. retiradas do frigorifico, ndo tém que inchar.

Cozinhe-as em um recipiente perfurado e untado.

Separe a massa se estiver colada uma a outra e distribua uniformemente pelo reci-

piente de cozinhar.

Configuragdes

Programas automaticos | Massas alimenticias | ...

ou
Modos de funcionamento ([ | Cozinhar vapor

Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

Produtos frescos @ [min]
Nhoque 2
Knopfli 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Knodel

As knodel pré-cozidas e embaladas devem ficar completamente cobertas por agua,
caso contrario, mesmo apesar de terem estado previamente de molho, ndo absor-

vem umidade suficiente e abrem.

As knodel frescas devem ser cozidas em um recipiente perfurado e untado.

Configuragoes

Programas autométicos | Massas alimenticias | ...

ou
Modos de funcionamento [ | Cozinhar vapor

Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

Knodel de pdo embaladas

@ [min]
Massa ao vapor 30
Knddel de fermento 20
Knodel de batata embaladas 20
18-20

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Leguminosas, secas

As leguminosas secas devem ser deixadas de molho em agua fria antes do cozi-
mento durante, pelo menos, 10 horas. O molho as torna mais digeriveis e o tempo
de cozimento é reduzido. As leguminosas demolhadas devem estar cobertas com

liquido durante o cozimento.
Lentilhas ndo precisam ficar de molho.

No caso das leguminosas ndo demolhadas, deve ser considerada uma determinada
proporc¢do de leguminosas em relagdo ao liquido, consoante a variedade.

Configuragées
Programas autométicos | Leguminosas | ... |
ou

Modos de funcionamento () | Cozinhar vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

Demolhado

@ [min]
Feij6es
Feijdes vermelhos 55—-65
Feijdes vermelhos (feijdes Azuki) 20-25
Feijoes pretos 55—-60
Feijdes Cranberry 55—-65
Feijoes brancos 34-36
Ervilhas
Ervilhas amarelas 40-50
Ervilhas verdes, descascadas 27

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Proporgio @ [min]
Leguminosas : Liquido
Feijoes vermelhos 1:3 130140
Feijes vermelhos (feijdes 1:3 95-105
Azuki)
Feijdes pretos 1: 100120
Feijoes Cranberry 1: 115135

Feijées brancos

Lentilhas castanhas

80—90

|

1314

Lentilhas encarnadas

Ervilhas amarelas

—_ —_
w N

7

110130

Ervilhas verdes, descascadas

60-70

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Ovos de galinha

Utilize um recipiente perfurado se pretender cozinhar ovos.

Os ovos ndo devem ser picados antes do cozimento. Como sdo aquecidos lenta-
mente durante a fase de aquecimento, ndo estouram ao serem cozidos a vapor.

Unte um recipiente ndo perfurado se, p. ex., pretender fazer omelete.

Configuragoes
Programas automaticos | Ovos de galinha | ... |

ou

Modos de funcionamento C] | Cozinhar vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

@ [min]
Tamanho S
mal cozido 3
médio 5
bem cozido 9
Tamanho M
mal cozido 4
médio 6
bem cozido 10
Tamanho L
mal cozido 5
médio 6—7
bem cozido 12
Tamanho XL
mal cozido 6
médio 8
bem cozido 13

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Fruta

Para evitar a perda de sucos, cozinhe a
fruta em um utensilio de cozinha ndo
perfurado. Se cozinhar fruta em um reci-
piente perfurado, encaixe por baixo um
recipiente ndo perfurado. Desse modo,
ndo ha qualquer perda de suco.

Dica: Vocé pode utilizar o suco recolhi-
do para fazer a cobertura de um bolo.

Configuragoes

Programas automaticos | Fruta| ... |
ou

Modos de funcionamento D | Cozinhar

vyapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

@ [min]

Macas, em pedacgos 1-3
Peras, em pedacgos 1-3
Cerejas 2-4
Ameixas mirabela 12
Nectarinas/péssegos, em -2
pedacgos

Ameixas 1-3
Marmelos, aos cubos 6-8
Ruibarbo, em pedagos 12
Groselhas 2-3

@ Tempo de cozimento

Linguicas

Configuragdes

Programas automaticos | Enchidos

[ .|

ou

MWodos de funcionamento C] | Cozinhar

vapor
Temperatura: 90 °C
Tempo de cozimento: consulte a tabela

Linguicas @ [min]
Salsichas 6-8
Salsicha de carne 6—8
Salsicha branca 6-8

@ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Crustaceos

Preparacao
Os crustaceos devem ser descongelados antes de serem cozidos.
Descasque os crustaceos, remova as entranhas e lave-os.

Recipiente para cozinhar
Unte o recipiente para cozinhar perfurado.

Tempo de cozimento

Quanto mais tempo vocé cozinhar os crustaceos, mais enrijecidos ficam. Respeite
os tempos de cozimento especificados.

Prolongue em alguns minutos os tempos de cozimento especificados, se cozinhar
crustaceos em molho ou em caldo.

Configuragdes
Programas automaticos | Crustaceos | ... |

ou

Modos de funcionamento ([ | Cozinhar vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de cozimento: consulte a tabela

§[°c] @ [min]
Camardes 90 3
Lagostins 90 3
Lagostins de rio 90 4
Caranguejos 90 3
Lagostas 95 10—-15
Camarao 90 3

§ Temperatura, @ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Mexilhoes
Produtos frescos

& Risco de intoxica¢do por mexilhdes estragados.

MexilhGes estragados podem causar intoxicagdo alimentar.

Cozinhe somente mexilhdes que estejam fechados.

N&o se deve comer os mexilhdes que ndo abriram apds o cozimento.

Deixe os mexilhdes frescos em agua durante algumas horas antes de cozinhar para
gue qualquer areia eventualmente presente possa ser enxaguada. Escove, em se-
guida, os mexilhdes vigorosamente para remover as fibras aderentes.

Produtos ultracongelados
Descongele os mexilhdes, caso estejam congelados.

Tempo de cozimento

Quanto mais tempo os mexilhdes forem cozidos, mais dura se torna a carne. Res-
peite os tempos de cozimento especificados.

Configuragdes
Programas automaticos | Bivalves | ... |

ou

Modos de funcionamento ([ | Cozinhar vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de cozimento: consulte a tabela

§[°cl @ [min]
Percebes 100 2
Berbigbes 100 2
Mexilhdes 90 12
Vieiras 90 5
LingueirGes 100 2—4
Améijoas 90 4

§ Temperatura, @ Tempo de cozimento
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Cozinhar a vapor

Cozinhar menu — manual

Ao cozinhar um menu manualmente,
desligue a reducéo de vapor (consul-
te o capitulo «Configuragdes», secdo
«Reducao de vapor»).

Ao cozinhar um menu, vocé pode com-
binar em um menu diferentes alimentos
com diversos tempos de cozimento,

p. ex., filé de peixe vermelho com arroz e
brécolis. Os alimentos sdo introduzidos
no interior do forno com um atraso, de
forma que figuem prontos ao mesmo
tempo.

Nivel de encaixe

Introduza os alimentos que pinguem

(p. ex., peixe) ou os alimentos coloridos
(p. ex., beterraba vermelha) diretamente
por cima da bandeja universal. Desta for-
ma, evita transferéncias de sabor ou alte-
ra¢des de cor devido ao liquido que pinga.

Temperatura

A temperatura ao cozinhar um menu de-
ve ser de 100 °C, pois a maioria dos ali-
mentos so fica cozida a esta temperatu-
ra. Nunca cozinhe o menu com a tem-
peratura mais baixa, se forem recomen-
dadas temperaturas diferentes para o
alimento, p. ex., 85 °C para filé de dou-
rada e 100 °C para batatas.

Se para um alimento for recomendada
uma temperatura de p. ex. 85 °C, ento
devera testar primeiro o resultado ao
cozinhar a 100 °C. As espécies de peixe
sensiveis com estrutura delicada, por
ex., linguado e solha, tornam-se muito
firmes a 100 °C.

Tempo de cozimento

Se a temperatura de cozimento reco-
mendada for aumentada, tera de reduzir
o tempo de cozimento em aprox. /.
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Exemplo

Tempos de cozimento dos alimentos
(consulte as tabelas de cozimento no
capitulo «Cozinhar a vapor»)

Arroz parboilizado 24 minutos
Filé de peixe ver- 6 minutos
melho

Brécolis 4 minutos

Célculo dos tempos de cozimento a se-
rem ajustados:

24 minutos menos 6 minutos =18 mi-
nutos (1° tempo de cozimento: arroz)

6 minutos menos 4 minutos = 2 minu-
tos (2° tempo de cozimento: filé de pei-
xe vermelho)

Restante = 4 minutos (3° tempo de co-
zimento: brécolis)

Tempo Arroz 24 min.

de cozi- Filé d .

mento ilé de peixe ver-

melho 6 min.

Brocolis
4 min.

Confi- 18 min. | 2 min. 4 min.

guragdo

Cozinhar um menu
B Introduza primeiro o arroz no forno.

m Configure o 1° tempo de cozimento,
ou seja, 18 minutos.

B Quando os 18 minutos terminarem,
introduza o filé de peixe vermelho.

m Configure o 2° tempo de cozimento,
ou seja, 2 minutos.

B Quando os 2 minutos terminarem, in-
troduza os brocolis.

m Configure o 3° tempo de cozimento,
ou seja, 4 minutos.



Sous-vide

Siga sempre as diretrizes de segurancga
alimentar aplicadas ao pais.

Neste processo de cozimento delicado,
os alimentos sdo cozidos lentamente
em uma embalagem a vacuo e com
temperaturas baixas e constantes.

Por conter vedacédo a vacuo, nenhuma
umidade evapora durante o processo de
cozimento e nutrientes e sabores sédo
preservados.

O resultado é um alimento saboroso e
uniformemente cozido.

Utilize apenas alimentos frescos e
em perfeito estado.

Atente-se as condi¢des de higiene,
assim como a manutencgao da circu-
lacdo de frio.

Utilize apenas sacos a vacuo resis-
tentes ao calor.

N&o cozinhe os alimentos na prépria
embalagem original, p. ex. produtos
congelados embalados a vacuo, pois
possivelmente ndo foram utilizados
sacos a vacuo adequados.

Nao reutilize saco a vacuo.

Sele os alimentos a vacuo somente
com uma seladora.

Instru¢ées de uso importantes

Para obter um resultado de cozimento
ideal, observe as instrugdes a seguir:

- Use menos especiarias e ervas do que
na preparagao convencional, pois o
efeito no sabor dos alimentos é mais
intenso.

Também é possivel cozinhar o alimen-
to asem temperos e tempera-lo apds
o processo de cozimento.

- A adigdo de sal, agucar e liquidos re-
duz o tempo de cozimento.

A adicdo de alimentos acidos como li-
mao ou vinagre torna o alimento mais
consistente.

- N&o use alcool ou alho, pois eles po-
dem produzir um sabor desagradavel.

Utilize apenas sacos a vacuo que se
adequem ao tamanho do alimento a
ser preparado. Se o saco a vacuo for
muito grande, é possivel que perma-
neca ar em seu interior.

Caso pretenda cozinhar varios alimen-
tos em um saco a vacuo, disponha os
alimentos lado a lado no saco.

Caso pretenda cozinhar alimentos em
varios sacos a vacuo simultaneamen-
te, disponha os sacos lado a lado na
grelha.

- Os tempos de cozimento dependem
da espessura do alimento a ser prepa-
rado.

Mantenha a porta fechada durante o
processo de cozimento. A abertura da
porta prolonga o processo de cozi-
mento e pode levar a outros resulta-
dos de cozimento.

As instrucdes sobre a temperatura e o
tempo de cozimento de receitas
Sous-vide nem sempre podem ser
adotadas 1:1. Ajuste essas configura-
coes para o nivel de cozimento pre-
tendido.

Pode ocorrer falta de dgua ao cozinhar
em temperaturas mais elevadas e/ou
tempos de cozimento mais longos. De
vez em quando, verifique as instru-
coes na tela.
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Sous-vide

Sugestoes

- Para encurtar o tempo de preparacgao,
é possivel colocar os alimentos a va-
cuo 1-2 dias antes do processo de
cozimento. Guarde o alimento emba-
lado a vacuo no refrigerador a, no ma-
ximo, 5 °C. Para preservar a qualidade
e o sabor, os alimentos devem ser co-
zidos apds, no maximo, 2 dias.

Congele os liquidos, p. ex. marinadas,
antes de colocar a vacuo para evitar o
vazamento do saco a vacuo.

Dobre as bordas do saco a vacuo para
fora antes de enché-lo. Deste modo, a
tira de selagem mantém-se limpa e
em bom estado.

- Caso ndo pretenda consumir o ali-
mento a ser cozido logo apds o pro-
cesso de cozimento, coloque-o ime-
diatamente em agua com gelo e dei-
xe-o esfriar completamente. Em se-
guida, armazene o alimento a ser cozi-
do a um méximo de 5 °C.

Dessa forma, a qualidade e o sabor
sdo mantidos e o prazo de validade é
estendido.

Exce¢do: Consuma a carne de aves
logo apds o processo de cozimento.

- Corte o saco a vacuo apds o processo
de cozimento em todos os lados, para
alcangar o alimento mais facilmente.

- Asse carne e peixes firmes (p. ex. sal-
mao) durante um curto espaco de
tempo antes de servir. Dessa forma,
os aromas do assado podem desen-
volver-se.

Utilize o caldo ou a marinada dos le-
gumes, peixe ou carne para preparar
um molho.

- Sirva o alimento em pratos pré-aque-
cidos.
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Use o modo de funcionamento

Sous-vide

m Lave o alimento com agua fria e se-
que-o.

m Coloque o alimento em um saco de
vacuo e adicione, se necessario, es-
peciarias ou liquidos.

B Submeta ao vacuo o alimento a ser
cozido com uma seladora a vacuo de
camara.

m Para um resultado de cozimento ideal,
encaixe a grelha no nivel 2.

m Coloque o alimento em vécuo (no ca-
so de vérios sacos, lado a lado) na
grelha.

m Selecione Modos de funcionamen-
to (]

m Selecione Sous-vicde 0.

m Altere a temperatura recomendada,
se necessario.

m Confirme com OK.

B Se necessario, faca regulagdes adicio-
nais (consulte o capitulo «Uso»).



Sous-vide

Possiveis causas para maus re-
sultados

O saco de vacuo abriu:

- Atira de selagem nao estava limpa ou
suficientemente fixa e soltou-se.

- O saco ficou danificado por um osso
saliente.

O alimento ficou com um gosto residual
desagradavel ou um sabor estranho:

- Acondicionamento incorreto do ali-
mento, a cadeia de frio foi interrompi-
da.

- O alimento estava carregado de ger-
mes antes de ser submetido a vacuo.

- Ingredientes (p. ex. temperos) foram
dosados de maneira errada.

- O saco ou a tira de selagem ndo esta-
va impecavel.

- O vécuo foi muito fraco.

- O alimento néo foi consumido ou refri-
gerado logo apds o processo de cozi-
mento.
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Sous-vide

Os tempos indicados nas tabelas sdo valores de referéncia. Recomendamos que
selecione primeiro o tempo de cozimento mais curto. Se necessario, vocé pode
continuar o cozimento. O tempo de cozimento comega a decorrer somente apds

atingir a temperatura regulada.

Alimento a ser cozido Adigdo prévia g [°c] @ [min]
Aclcar Sal
Peixe
Filé de bacalhau, 2,5 cm de espessura X 54 35
Filé de salmdo, 2—3 cm de espessura X 52 30
Filé de tamboril X 62 18
Filé de lucio, 2 cm de espessura X 55 30
Legumes
Pedacinhos de couve-flor, médios a X 85 40
grandes
Abdbora Hokkaido, em gomos X 85 15
Couve-radbano, em fatias X 85 30
Aspargos, brancos, inteiros X X 85 22-27
Batata-doce, em rodelas X 85 18
Fruta
Abacaxi, em tiras X 85 75
Macgiés, em rodelas X 80 20
Bananas nanicas, inteiras 62 10
Péssegos, cortados ao meio X 62 25-30
Ruibarbo, em pedagos 75 13
Ameixas, cortadas ao meio X 70 10—12
Outros
Feijdes, brancos, de molho em uma pro- X 90 240
porcdo de 1: 2 (feijdes : liquido)
CamarGes, descascados e limpos X 56 19-21
Ovos de galinha, inteiros 65—66 60
Vieiras, de concha aberta 52 25
Chalota, inteira X X 85 45—60

§ Temperatura, @ Tempo de cozimento
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Sous-vide

Alimento a ser cozido Adigdo prévia §[°c] @ [min]

Agucar Sal médio* bem pas-

sado*

Carne
Peito de pato, inteiro X 66 72 35
Lombo de cordeiro com osso 58 62 50
Bife de Contra Filé, bovino, 56 61 120
4 cm de espessura
Bife de Contra Filé, bovino, 56 - 120
2,5 cm de espessura
Lombo de porco, inteiro X 63 67 60

§ Temperatura, @ Tempo de cozimento

* Grau de cozimento
O grau de cozimento «bem passado» corresponde a um grau de cozimento com uma tempera-

tura central mais elevada do que «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozido no sen-
tido tradicional.
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Sous-vide

Reaquecer

Reaqueca couves, p. ex. couve-rabano e
couve-flor, apenas juntamente com um
molho. Sem o molho, durante o reaque-
cimento pode desenvolver-se um sabor
de couve desagradavel e uma cor cinza-
acastanhada.

Alimentos com tempos de cozimento
mais curtos e aqueles em que o grau
de cozimento muda com o reaqueci-
mento, p. ex. o peixe, ndo sao, por
principio, adequados para o reaqueci-
mento.

Preparacao

Coloque o alimento cozido em agua
com gelo imediatamente apds o proces-
so de cozimento, durante cerca de 1 ho-
ra. O esfriamento rdpido impede que o
alimento continue a cozinhar. Assim é
mantido o estado ideal de cozimento.
Guarde o alimento, de seguida, no refri-
gerador a, no maximo, 5 °C.

Tenha em conta que a qualidade do
alimento diminui quanto mais tempo
estiver armazenado.

Recomendamos que guarde os ali-
mentos no refrigerador por um perio-
do ndo superior a 5 dias antes de rea-
quecé-los.

Configuragées
Modos de funcionamento (] | Sous-vi-

de (80
Temperatura: consulte a tabela
Tempo: consulte a tabela
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Sous-vide

Reaquecimento no modo de funcionamento Sous-vide

Os tempos indicados na tabela s&o valores de referéncia. Se necessario, vocé pode
prolongar o tempo. O tempo comeca a decorrer somente apds atingir a temperatu-
ra ajustada.

Alimentos ¥[°cl @? [min]

médio’ bem pas-

sado’

Carne
Lombo de cordeiro com osso 58 62 30
Bife de Contra Filé, bovino, 4 cm de espessura 56 61 30
Bife de Contra Filé, bovino, 2,5 cm de espessura 56 - 30
Lombo de porco, inteiro 63 67 30
Legumes
Pedacinhos de couve-flor, médios a grandes® 85 15
Couve-rabano, em fatias® 85 10
Fruta
Abacaxi, em tiras 85 10
Outros
Feijées, brancos, demolhados em uma proporgao 90 10
de 1: 2 (feijdes : liquido)
Chalota, inteira 85 10

§ Temperatura, @ Tempo

' Grau de cozimento
O grau de cozimento «bem passado» corresponde a um grau de cozimento com temperatura
central mais elevada do que «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozido no sentido
tradicional.

2 Os tempos aplicam-se a alimentos em vacuo com temperatura inicial de aprox. 5 °C (tempera-
tura do congelador).

% Reaquecer apenas cozidos em molho.
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Aplicacdes especiais

Aquecer

Siga sempre as diretrizes de seguranca
alimentar aplicadas ao pais.

Para aquecer alimentos cozidos em
Sous-vide, utilize o modo de funciona-
mento Sous-vide (consulte o capi-
tulo «Sous-vide», se¢do «Reaqueci-
mento»).

Os alimentos aquecem de forma delica-
da no forno a vapor, ndo secam e nao fi-
cam recozidos. Aquecem uniformemen-
te e ndo necessitam de ser mexidos de
vez em quando.

Tanto podem ser aquecidos pratos com-
binados prontos a servir (carne, legu-
mes, batatas) como cada alimento indi-
vidualmente.

Louca

Pequenas quantidades podem ser
aquecidas em um prato, quantidades
maiores no recipiente para cozinhar a
vapor.

Tempo

Para um prato combinado, configure
10—12 minutos. Vérios pratos precisam
de um pouco mais de tempo.

Se iniciar varios processos de aqueci-
mento um apds o outro, reduza o tempo
para o segundo e seguintes processos
em aprox. 5 minutos, pois o interior do
forno ainda esta quente.
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Umidade

Quanto mais umido for o alimento me-
nor sera a umidade a ser definida.

Sugestodes

- Nao aqueca pecas grandes, como as-
sados, na totalidade, mas sim dividi-
das em porg&es, como prato combi-
nado.

- Corte ao meio as pegas compactas,
como piment&es recheados ou rolos
de carne.

- Aquecga os molhos separadamente.
Exceto os alimentos que sdo prepara-
dos com molho (p. ex. goulash).

- Observe que alimentos empanados
como, p. ex., escalopes, ndo ficam
crocantes.

Para aquecer alimentos, ndo é neces-
sario tampa-los.

Configuragdes

Aplicagdes especiais (3] | Aquecer

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar
Cornbi | Cozi. Combi cf ar quente +

Temperatura: consulte a tabela
umidade: consulte a tabela
Tempo: consulte a tabela




Aplicacdes especiais

Os tempos indicados na tabela séo valores de referéncia. Recomendamos que vo-
cé selecione primeiro o tempo mais curto. Se necessario, vocé pode prolongar o
tempo.

Alimentos ¥ [°c] 00 [%] @* [min]

Legumes

Cenouras
Couve-flor
Couve-rabano
Feijao

120 70 8-10

Acompanhamentos

Massas
Arroz 120 70 8-10
Batatas, cortadas ao meio na longitudinal

Knodel

Puré de batata 140 0 18-20

Carnes e aves

Assados, fatias de 1,5 cm de espessura
Rolos de carne, cortados em fatias
Goulash

Ragu de carneiro guisado 140 70 113
Almoéndegas

Bifes de frango

Bifes de peru, cortados em fatias

Peixe

Filés de peixe

Rolos de peixe, cortados ao meio 140 0 10-12

Pratos combinados

Espaguete, molho de tomate

Carne de porco assada, batatas, legumes
Piment&o recheado (cortado ao meio), arroz
Fricassé de frango, arroz

Sopa de legumes

Sopa cremosa

Sopa clara

Ensopado

120 70 1012

§ Temperatura, 66 umidade, @ Tempo

* Os tempos aplicam-se a alimentos que sdo aquecidos em um prato.
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Aplicacdes especiais

Descongelar

Siga sempre as diretrizes de seguranca
alimentar aplicadas ao pais.

Ao descongelar no forno a vapor, é pos-
sivel alcangar tempos de descongela-
mento muito mais curtos do que em
temperatura ambiente.

& Risco de infe¢des devido a nu-
cleacdo.

Os germes como, p. ex., a salmonela,
podem provocar intoxicagdes alimen-
tares graves.

Ao descongelar peixe e carne (espe-
cialmente aves), certifique-se de que
existe o maximo de limpeza.

N3ao utilize o liquido descongelado.
Cozinhe os alimentos imediatamente
apds o tempo de compensagao.

Temperatura

A temperatura de descongelacgdo ideal é
60 °C.

Exceg¢des: Carne moida e de caca

50 °C.

Prepara¢do/Revisido

Para descongelar, retire, se necessario,
a embalagem.

Excegdes: Pdes devem ser descongela-
dos na embalagem, caso contrério, a
umidade é absorvida e eles amolecem.

Depois do descongelamento, deixe o
alimento em repouso a temperatura am-
biente por alguns minutos. Este tempo
de compensagdo é necessario para que
o calor se distribua uniformemente da
parte externa para a interna.

92

Recipiente para cozinhar

Para descongelar alimentos que pin-
guem, como é o caso das aves, por
exemplo, coloque-os em um recipiente
perfurado e encaixe por baixo uma ban-
deja universal. Assim, o alimento nao fi-
ca no liquido descongelado.

Alimentos que ndo pinguem podem ser
descongelados em um recipiente nao
perfurado.

Sugestodes

- O peixe ndo deve ser totalmente des-
congelado para cozinhar. E suficiente
se a superficie ficar macia o suficiente
para absorver as especiarias. Para is-
so, sdo suficientes 2—5 minutos, de-
pendendo da espessura.

- Depois de metade do tempo de des-
congelamento, solte os alimentos
congelados em pedacos, p. ex., frutos
silvestres e pecas de carne, uns dos
outros, e deixe-os separados.

- Nao congele novamente os alimentos
j& descongelados.

- Descongele alimentos pré-confeccio-
nados, conforme indicado na embala-
gem.

Configuragoes

Aplicagdes especiais (2] | Descongelar
ou
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapor

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de descongelamento: consulte a
tabela

Tempo de compensacédo: consulte a ta-
bela



Aplicacdes especiais

Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia. Recomendamos que se-
lecione primeiro o tempo de descongelamento mais curto. Se necessario, vocé po-
de prolongar o tempo de descongelamento.

Alimento congelado Quantidade § [°c] @ [min] | [min]
Laticinios

Queijo em fatias 125 g 60 15 10
Requeijdo 250¢g 60 20-25 10-15
Natas 250 g 60 20-25 1015
Queijo cremoso 100 g 60 15 1015
Fruta

Puré de maga 250 g 60 20-25 1015
Fatias de macga 250 g 60 20-25 10—15
Damascos 500 ¢g 60 25-28 15-20
Morangos 300g 60 8-10 1012
Framboesas/groselhas 300¢g 60 8 1012
Cerejas 150 g 60 15 10—15
Péssegos 500 g 60 25-28 15-20
Ameixas 250¢g 60 20-25 10-15
Groselhas 250 g 60 20-22 1015
Legumes

congelados em bloco 300¢g 60 20-25 1015
Peixe

Filés de peixe 400¢g 60 15 10—15
Trutas 500 g 60 1518 1015
Lagosta 300g 60 25-30 10—15
Caranguejos 300g 60 4-6 5
Alimentos pré-cozidos

Carnes, legumes, acompanha- 480 g 60 20-25 1015
mentos/

Ensopados/sopas

Carne

Carne assada, em fatias cada125—150 g 60 810 15-20

93




Aplicacdes especiais

Alimento congelado Quantidade § [°c] @ [min] [min]
250¢g 50 15-20 1015
Carne moida
500¢g 50 20-30 1015
500 g 60 30-40 1015
Goulash
1000 g 60 50-60 1015
Figado 250 g 60 20-25 1015
Lombo de lebre 500¢g 50 30—40 1015
Lombo de veado 1000 g 50 40-50 1015
Escalopes/costeletas/salsicha 800 ¢g 60 25-35 15-20
para fritar
Aves
Frango 1000 g 60 40 15-20
Coxas inteiras de frango 150 g 60 20-25 1015
Bife de frango 500 g 60 25-30 10-15
Coxas de peru 500¢g 60 40-45 1015
Pastelaria
Massa folhada/fermentados - 60 10—12 10—15
Paes/bolos de massa simples 400¢g 60 15 10—15
P3es/pao francés
Paezinhos - 60 30 2
P3o escuro, fatiado 250 g 60 40 15
P&o integral, fatiado 250 g 60 65 15
P3o branco, fatiado 150 g 60 30 20

§ Temperatura, @ Tempo de descongelamento, »{ Tempo de compensagio
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Aplicacdes especiais

Mix & Match

Para a preparagao simples e descompli-
cada de pratos combinados, esta dispo-
nivel a aplicagdo especial Mix & Match.
Com esta aplicacao, é possivel aquecer
alimentos que ja foram cozidos (alimen-
tos congelados) ou, a partir de alimen-
tos frescos, compor as porgdes de ali-
mento em um prato e cozinha-las no
mesmo prato.

Na preparagao, pode-se optar entre um
resultado de cozimento crocante e tos-
tado ou alimentos cuidadosamente pre-
parados com superficie suculenta sem
precisar tostar mais.

Use apenas alimentos totalmente
limpos. Em caso de duvida, descarte
os alimentos.

Dica: Recomendamos o uso do aplicati-
vo da Miele para a aplicagao especial
Mix & Match. Com o aplicativo da Miele,
é possivel compor interativamente a re-
feicdo do seu prato a partir de uma vas-
ta gama de ingredientes e transferir as
regulacdes do programa para o seu for-
no a vapor combinado.

Para esta funcéo, é necessario conec-
tar o seu forno a vapor combinado a
rede Wi-Fi. Para saber como fazer isto,
consulte a secédo "Miele@home" no
capitulo "Primeiro uso".

Caso ndo utilize o aplicativo da Miele,
siga as instru¢des abaixo e crie o seu
prato utilizando as tabelas de cozimen-
to.

Louca
Use:

- um prato raso ou um prato refratario
pequeno

- uma tigela pequena funda ou um reci-
piente para alimentos com adi¢do de
liquido

vocé pode colocar diretamente na gre-
Iha produtos de panificagao, pizza, tarte
flambée e alimentos semelhantes (se
necessario, com papel manteiga).

Recipientes de plastico para refei-
¢Bes prontas ndo sdo suficientemen-
te resistentes ao calor.

Utilize louca adequada para as refei-
¢Oes prontas.

Indicagdes para aquecer pratos com-
binados

- Para alimentos fritos ou gratinados,
use Aquecer crocante e para alimentos
preparados ou cozidos Aquecer brando.

- Tenha em mente que apenas os ali-
mentos que ja estavam tostados an-
tes de serem reaquecidos podem ser
tostados de novo com Aquecer crocan-
te.

Os alimentos nédo deverado ultrapassar
a altura de 2—2,5 cm. Use louga mais
plana para alimentos mais altos (p. ex.
ensopados) ou corte pecas compac-
tas em fatias (p. ex., rolos, souflés).

Somente aquega massas misturadas
com molho.

E possivel ocorrer formacao de 4gua
condensada no fundo do recipiente.
Antes de servir, seque a dgua conden-
sada.
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Indica¢des sobre cozinhar pratos
combinados

- Vocé pode facilmente fazer um molho
a partir do caldo de carne e peixe: an-
tes de cozinhar, adicione 1 colher de
cha de maisena a carne ou peixe crus.
Antes de servir, mexa o molho com
um garfo. Em vez de maisena, vocé
também pode usar 1 colher de cha de
puré de batata em po (instantaneo) ou
1 pitada de goma de guar.

- Vocé pode ajustar os tempos de cozi-
mento desiguais dos alimentos atra-
vés do tamanho da pecga: quanto mais
curto for o tempo de cozimento, maior
deve ser a peca preparada (p. ex., pe-
dacos de couve-flor grandes). Quanto
mais longo for o tempo de cozimento,
menores deverdo ser as pegas prepa-
radas (p. ex., batatas cortadas em
cubos).

- Os tempos de cozimento irregulares
também podem ser compensados
com sobreposi¢bes: coloque um ali-
mento com um tempo de cozimento
curto sob um alimento com um tempo
de cozimento longo ou elabore um pe-
queno souflé.

Para evitar que os alimentos sequem,
refine o seu prato com um molho ou
uma marinada. Vocé também pode
usar queijo ou bacon.
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Compor um prato combinado a partir
de diferentes componentes

Para um bom resultado de cozimento,
vocé deve dispor os componentes indi-
viduais do prato combinado, tais como
carne, acompanhamentos e legumes,
de modo a poder selecionar uma confi-
guracdo comum para tostar. Esta confi-
guragdo deve ser adequada, ou pelo
menos de forma condicionada, a todos
os alimentos do prato.

Recomendamos o seguinte modo de
procedimento:

m Selecione um ingrediente principal
das tabelas de cozimento, p. ex., bife
de boi.

m Selecione outros ingredientes que te-
nham regulagGes de escurecimento
adequadas, p. ex., feijdo verde e arroz.
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InstrugGes sobre as tabelas de cozi-
mento

Além das informacg&es sobre o tamanho
das pecas ou o grau de processamento
do alimento, as tabelas de cozimento
também contém indica¢des para a pre-
paragao.

O escurecimento é representado na tela
por uma barra com sete segmentos. Co-
mo regra geral, aplica-se: quanto mais
segmentos estiverem preenchidos,
maior serd o tempo de cozimento.

Vocé pode utilizar os simbolos para de-
terminar qual a configuragdo adequada
para o escurecimento do alimento em
questao:

Usar aplicacao especial Mix & Match

Na preparagao, os alimentos ndo pre-
cisam ser cobertos.

Simbolo | Significado
_ nao adequado
d adequado de forma condi-
cionada
| adequado

B Se necessario, prepare os alimentos.

m Selecione Aplicacdes especiais (2] |
Mix & hMatch.

m Se estiver preparando alimentos que
ja foram cozidos, selecione Aquecer
brando ou Aquecer crocante.

m Se estiver preparando alimentos fres-
cos ou apenas alimentos pré-cozidos,
selecione Cozinhar brando ou Cozinhar
crocante.

B Se necessario, altere a regulagao para
0 escurecimento.

m Confirme com OK.

m Coloque os alimentos na grelha no ni-
vel 2.

m Confirme com OK.
Vocé pode comecgar o processo de cozi-
mento de imediato ou posteriormente.

m Se, depois do decorrer do processo
de cozimento, o prato combinado ain-
da ndo estiver cozido como pretendi-
do, selecione Prolongar cozedura.
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Aquecer alimentos com a aplicagcao especial «Aquecer crocante»

Alimentos Configuragao Barra de segmentos
Tostado

Strudel de maga, 4 cm de altura, totalmente cozido — Y OCOOmO__
Queijo camembert no forno, 25 g, totalmente cozido _ _mc_
Queijo camembert no forno, 75 g, totalmente cozido __OCOOmm__
Baguete __COmm_
Aperitivo de massa folhada, totalmente cozido _ O
Massa fol. rech. (espin.), totalmente cozida _OmOd__ _ __
Borek, 3 cm de altura, pré-cozido ou totalmente cozido _ _OCOmmCc
Batatas assadas, 1 cm de altura, pré-cozidas ou totalmente __OCOOmmO__ __
cozidas

Tofu', totalmente cozido _OCOomc—_
P3ezinhos (trigo), pré-cozidos __COmO__ __
P3ezinhos (centeio), pré-cozidos _OCOmm_
P&ezinhos, totalmente cozidos, guardados _COmm_
Cheeseburger, totalmente cozido __CEmm_ _
Chili com carne’, 2 cm de altura, totalmente cozido e COmC__
P3es ciabatta, pré-cozidos W
Paes ciabatta, totalmente cozidos, guardados e __m-O____
Crepe', totalmente cozido _m—c_
Tarte Flambée, totalmente cozida __Cmmc__
Tarte Flambée O
Tiras de carne’, pré-cozidas ou totalmente cozidas OO
Focaccia, 3—4 cm de altura, pré-cozida ou totalmente cozida OOoCOmmOd
Alméndega’ (porco), 25 g, totalmente cozida o o | e o | e
Almdndega’ (porco), 60 g, totalmente cozida e _OmO__
Alméndega' (porco), 100 g, totalmente cozida e _OCOomO
Crepe primavera, 25 g, totalmente cozido _ _OCOm™3__
Crepe primavera, 100 g, totalmente cozido - _OamC—
Cachorro-quente’, pré-cozido OO
Kaiserschmarrn', ultracongelado, descongelado __OCOmmCCa_
Batatas para cozinhar, em rodelas, totalmente cozidas __OmO_
Bolinhos de batata, totalmente cozidos _ _OCmc_
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dos em folha de aluminio

Alimentos Configura¢ao Barra de segmentos
Tostado
Lasanha', 3 cm de altura, totalmente cozida _ _mc_
Naan', totalmente cozido N |
Massa fresca grat. com queijo, 4,5 cm de altura, pré-cozida __COmC__ __
Macarrdo gratinado', 2 cm de altura, totalmente cozido  _ _m—O_
Macarrdo gratinado', 4,5 cm de altura, totalmente cozido o _Omm_ _
Macarrdo gratinado', 6 cm de altura, totalmente cozido | __ ____ _ [mm] |
Panqueca’, totalmente cozida |
Panquecas' O
P3o pita', pré-cozido O/
Pizza, totalmente cozida OO/
Poffertjes (doce tipico holandés) O
Quiche, 25 g, totalmente cozida OCOomce_
Quiche, 2 cm de altura, totalmente cozida COmmc
Quiche, 3,5 cm de altura, totalmente cozida Y _OEOam—
Panqueca de batatas', totalmente cozida ——__m____
Fatias de batata rosti, totalmente cozidas O
Costeleta empanada, totalmente cozida __OmCOOC
Taco Shell, totalmente cozido OO
Torrada havaiana, totalmente cozida _COOmCa_
Torrada de queijo, totalmente cozida _omm_
Chips de tortilha, totalmente cozidos, polvilhados com queijo O
Wraps de tortilha', pré-cozidos ou totalmente cozidos, enrola- OO

"n3o fica crocante, precisa apenas ser aquecido o suficiente (> 65 °C).

99




Aplicacdes especiais

Aquecer alimentos com a aplicacao especial «Cozinhar crocante»

Alimentos Indicagdes de preparo Configuragéo Barra de
segmentos Tostado
Carne'
Salsicha, 25 g, escaldada - e OOCOmOd
Salsicha, 100 g, escaldada cortada e __Om—a
Salsicha, grossa, crua cortada, comum poucode éleo | __ __ [mm) |
Espeto de filé de carne, cubos de 50 g, | marinado, com bacon _omm
cru
Espeto de porco, cubos de 50 g, cru marinado, com pimentas e cebola | OCOCIMACE __ __
Alméndega, 60 g, 2,5 cm de altura carne moida temperada . ___EOmO
Peito de frango, 3 cm de altura, cru embrulhado em bacon, sal, pimen- | OCCIW@C
ta
Peito de frango, 3 cm de altura, cru natural, temperado _OCOomm_
Peito de frango, recheado, cru temperado, recheio: espinafre, _COCOomcCc_
creme fraiche
Espeto de frango, cubos de 50 g, cru marinado, com pimentas e cebola | MM __ _ _
Coxa de frango, crua marinado — OO
Costela de vitela, 2,5 cm de altura, crua | marinada, com molho -.__
Costeleta. 3,5 cm de altura, crua - __OOmOCcOd
Costeleta, 2 cm de altura, crua - O
Costeleta de cordeiro, 2 cm de altura, marinado O/
crua
Bife, 3 cm de altura, cru marinado COmm—
Lombinho de porco, 4 cm de altura, cru | embrulhado em bacon, sal, pimen- | ] I
ta
Costeleta de porco, 1,5 cm de altura, empanada, com um poucodedleo | __ __________ |
crua
Peixe'
Lombo de alabote, 3 cm de altura, cru marinado ol
Filé de bacalhau, 3 cm de altura, cru com crosta de manteigaepdora- | _____ CIEECI__
lado
Filé de bacalhau, 3,5 cm de altura, cru marinado [ e
Filé de bacalhau, recheado, cru temperado, recheio: espinafre, to- | EIC3 __ __ _
mate
Filé de salmao, 3 cm de altura, cru temperado OO
Lombo de salmao, 3 cm de altura, cru marinado OO
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Alimentos Indicagdes de preparo Configuragao Barra de
segmentos Tostado

Espeto de salmdo, cubos de 50 g, cru temperado OO

Filés de salméo, 3 cm de altura, crus temperados, cobertura: espinafre, | EICT __ __ _
Feta

Lombo de atum, 3 cm de altura, cru marinado N S

Lombo de atum, 3 cm de altura, cru temperado, cobertura: tomate, == |
queijo

Espeto de bagre, cubos de 50 g, cru marinado, com bacon _OCcOCmm

Legumes

Berinjela, 2 cm de altura, crua marinado _ _ _mO_

Couve-flor, pedagos grandes, crua sal, pimenta, pinceladas de man- OCOomc
teiga

Brécolis, pedagos grandes, cru molho de queijo COm—c_ .

Feijao verde embrulhado em bacon, cru | enrolado com fatias de bacon, _ _m-_ _ __
temperado

Tomates-cereja, inteiros, crus marinado [ J o | e | e

Batatas?, rodelas/cubos 3 mm, cruas manteiga, sal ou queijo OO

Couve-rabano, rodelas 2 cm, crua sal, pimenta, noz-moscada OCOomce

Abdbora, cubos de 2 cm, crua sal, pimenta, éleo de semente de [ e
abdbora

Espiga de milho, crua sal, manteiga O e | |

Cenouras, cortadas em quartos/rodelas | sal, pimenta, manteiga OO

2 cm, cruas

Pimentas, em pedagos grandes, crua marinado OOCOmmCE

Ratatouille, cubos de 2 cm, cru polpa de tomate, condimentos, |
maisena

Abobrinha, rodelas 2 cm, crua marinado OO

Macarrao e arroz

Massa fresca grat. com carne, 4,5 cm legumes crus, molho, queijo __OCOme—cCcc

de altura, crua

Massa fresca, Tortellini, pré-cozida - I

Lasanha, 3 cm de altura, pré-cozida - [

Macarréo gratinado, 2 cm de altura, - -___

pré-cozido

Arroz, arroz integral, tempo de cozimen- O]

to 8 minutos, cru

sal, 1:2 (arroz : liquido)
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Alimentos

Indicagdes de preparo

Configuragao Barra de
segmentos Tostado

Arroz, arroz parboilizado, tempo de co- . V- __OCOmO__ __
Zimento 8 minutos, cru sal, 1:1,5 (arroz : liquido)
ggj%zr;t%rchﬂazrmlrl:é?g;,ctfumpo de co- sal, 1:1,5 (arroz : liquido) ——--m0_
Arroz, pré-cozido - OO
Pizza, etc.
Queijo camembert no forno, 25 g, ultra- | descongelado | o
congelado
Baguete, ultracongelada descongelado o
Baguete, pré-cozida - COm—_ .
Batatas assadas, pré-cozidas - — Y Ooa
P&ezinhos, totalmente cozidos, guarda- | — e
dos
Cheeseburger, pré-cozido - - ___
Tamaras com bacon, crus - OO
Tarte Flambée, crua Produto do balc&o refrigerado O
Tarte Flambée, crua Cubra a massa do balcéo refrige- O

rado
Crepe primavera, 25 g ou 100 g, ultra- | descongelado _COOmC_
congelado
Queijo para grelhar, 90 g, pré-cozido - . ___OEOOmO
Bolinhos de batata, totalmente cozidos |— |
Bolinhos de batata, ultracongelado descongelado [
Nhoque, pré-cozido manteiga, sal, queijo -.___
Crepes (massa ultracongel.), crus com um pouco de éleo COmm—
Macarréo, pré-cozido - OCOmccas
Tofu, 80 g, totalmente cozido - -.__
Pizza, totalmente cozida - O
Rolinhos de centeio, ultracongelados descongelado O
Rolinhos de centeio, pré-cozidos - s s
Szt;as de batata rosti, totalmente cozi- manteiga, sal | e
Fatias de batata rosti, ultracongeladas | descongelado |-
Paezinhos de trigo, ultracongelados descongelado _omem_
Paes de trigo, pré-cozidos - -

102




Aplicacdes especiais

Alimentos

Indicagdes de preparo

Configuragao Barra de
segmentos Tostado

Torta de cebola, 2,5 cm de altura, pré-

- | J|
cozida

Sobremesas

Kaiserschmarrn, totalmente cozido - _OCOmO—daa_
Kaiserschmarrn, ultracongelado descongelado R e | |

Kaiserschmarrn, cru

misturar a massa

" Adicione 1 colher de ch& de maisena a carne crua/ao peixe cru.

2 para cozinhar
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Alimentos adequados para a aplicagao especial «Cozinhar brando»

Alimentos

Indicagdo de preparo

Carne'

Salsicha Bock (porco), 100 g, totalmente cozida

Espeto de filé de carne, cubos de 50 g, cru

marinado, com bacon

Espeto de porco, cubos de 50 g, cru

marinado, com pimentas e cebola

Peito de frango, 3 cm de altura, cru

natural, temperado

Peito de frango, recheado, cru

temperado, recheio: espinafre, creme fraiche

Espeto de frango, cubos de 50 g, cru

marinado, com pimentas e cebola

Costela de vitela, 2,5 cm de altura, crua

marinada, no molho

Kassler, 3,5 cm de altura, crua

Costeleta, 2 cm de altura, crua

Alméndegas alemas, 75 g, cruas

Carne moida temperada, no molho

Peixe'

Truta, inteira, 350 g, crua

temperada, recheio: manteiga, ervas

Lombo de alabote, 3 cm de altura, cru

marinada

Filé de bacalhau, 3,5 cm de altura, cru

marinada

Filé de bacalhau, recheado, cru

temperado, recheio: espinafre, tomate

Filé de salmao, 3 cm de altura, cru temperado
Lombo de salmao, 3 cm de altura, cru marinada
Espeto de salmao, cubos de 50 g, cru temperado

Filés de salm&o,180 g

Cobertura: espinafre e creme fraiche

Lombo de atum, 3 cm de altura, cru

marinada

Espeto de bagre, cubode 50 g

marinado, com bacon

Legumes

Couve-flor, pedagos grandes, crua

temperado

Brécolis, pedagos grandes, cru

temperados, com/sem molho de queijo

Tomates-cereja, inteiros, crus marinada
Funcho, 2 cm aos cubos/gomos, cru temperado
Batatas? em quartos/aos gomos, cruas Sal
Batatas, farinhentas, cortadas ao meio, cruas Sal

Couve-rabano, rodelas 2 cm, crua

sal, pimenta, noz-moscada

Abdbora, cubos de 1,5 cm, crua

sal, pimenta, 6leo de semente de abdbora
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Alimentos

Indicagdo de preparo

Espiga de milho, crua

sal, manteiga

Cenouras, cortadas em quartos/rodelas 2 cm,
cruas

sal, pimenta, manteiga

Pimentas, em pedacos grandes, crua

marinada

Ratatouille, cubos de 2 cm, cru

polpa de tomate, condimentos, maisena

Couve-de-bruxelas, inteira, crua

sal, pimenta, noz-moscada

Feijdo-verde embrulhado em bacon

enrolado com fatias de bacon, temperado

Aspargos, palitos, inteiros, crus

sal, manteiga

Batata doce, 1,5 cm aos cubos/gomos, crua Sal
Abobrinha, rodelas 2 cm, crua marinada
Macarrao e arroz

Massa fresca, Tortellini, pré-cozida Molho

Macarrao, curto, cru

sal, 1:3 (macarro:agua)

Arroz, arroz basmati, tempo de cozimento 10 mi-
nutos, cru

sal, 1:2,5 (arroz : liquido)

Arroz, arroz integral, tempo de cozimento 8 minu-
tos, cru

sal, 1:2 (arroz : liquido)

Arroz, arroz parboilizado, tempo de cozimento
8 minutos, cru

sal, 1:2 (arroz : liquido)

Arroz, arroz parboilizado, tempo de cozimento 10—
12 minutos, cru

sal, 1:2 (arroz : liquido)

Arroz, arroz de grao redondo, totalmente cozido

Massas para sopa, cruas

cobertas com caldo

Pizza, etc.

Nhoque, pré-cozido

sal, manteiga

Bolinhos de batata, em saco de cozimento, pré-
cozidos

cobertos com agua

Puré de batata, instantaneo

po6 misturado conforme indicagdo na embalagem.

Puré de batata, totalmente cozido

Schupfnudeln, pré-cozidos

sal, manteiga

" Adicione 1 colher de cha de maisena a carne crua/ao peixe cru.

2 para cozinhar
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Cozinhar menu — automatico

Ao cozinhar um menu automaticamen-
te, vocé pode combinar em um menu
até 3 alimentos diferentes, p. ex., peixe
com arroz e legumes.

Ao cozinhar um menu, os alimentos sdo
introduzidos no interior do forno com
um atraso, de forma que fiquem prontos
ao mesmo tempo.

Os alimentos podem ser selecionados
em qualquer ordem, pois o forno a vapor
os ordena automaticamente de acordo
com a duragdo do tempo de cozimento
e indica quando inserir cada alimento.

Desta forma, evita transferéncias de
sabor ou alteragGes de cor devido ao
liquido que pinga.

Depois de terminar a fase de aqueci-
mento é exibido em que momento deve
ser inserido o alimento seguinte. Ao ser
alcangado esse momento, um sinal é
emitido.

Repete-se este processo, se necessario,
para o terceiro alimento.

As func¢des Pronto as e Inicio 4s ndo sdo
disponibilizadas para cozinhar um
menu.

Também é possivel combinar em um
menu os alimentos que ndo estao lis-
tados. Para isso, vocé encontra outras
informagd&es no capitulo «Cozinhar a
vapor», secdo «Cozinhar menu — ma-
nualmente».

Usar aplicacao especial Cozinhar
menu

m Selecione Aplicagtes especiais [£3] |
Cozinhar menu.

m Selecione o alimento desejado.

Dependendo do alimento, surgem ques-
toes sobre tamanho, peso e grau de co-
zimento.

m Selecione os valores desejados e con-
firme com OK.

m Selecione Juntar alimento.

m Selecione o alimento pretendido e
prossiga como no primeiro alimento.

m Se necessario, repita o processo para
o terceiro alimento.

Apds a confirmacdo de Iniciar cozinhar

menu, sera solicitado que vocé insira o
alimento com o maior tempo de cozi-

mento no interior do forno.

B Se cozinhar alimentos que pinguem
ou de cor em recipientes para cozi-
nhar a vapor perfurados, insira-os di-
retamente sobre a bandeja universal.
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Preparar conservas

Siga sempre as diretrizes de segurancga
alimentar aplicadas ao pais.

Utilize apenas alimentos frescos e em
bom estado, sem pisaduras ou pontos
podres.

Recipientes

Utilize apenas recipientes e acessoérios
em bom estado, impecavelmente lim-
pos. Pode utilizar recipientes com tam-
pas Twist Off, assim como tampas em
vidro e vedacao de borracha.

Certifique-se de que os recipientes te-
nham o mesmo tamanho, de modo que
tudo seja conservado uniformemente.

Apds introduzir o alimento a conservar,
limpe a borda do recipiente com um pa-
no limpo e dgua quente e feche o reci-
piente.
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Fruta

Escolha bem a fruta, lave-a rapidamen-
te, mas meticulosamente e deixe-a es-
correr. Lave a fruta de baga com muita
cautela, pois esta é muito sensivel e
marca facilmente.

Remova, dependendo do caso, cascas,
pedunculos, sementes ou carogos. Cor-
te as frutas maiores. As magas, p. ex.,
corte em gomos.

A fruta grande com carogo (ameixas, da-
mascos) deve ser furada vérias vezes
com um garfo ou com um palito para
que nao estoure.

Legumes

Lave, limpe e corte os legumes.

Antes de conservar os legumes escalde-
0s, para que a sua cor se mantenha
(consulte o capitulo «Aplicacdes espe-
ciais», secdo «Escaldar»).

Quantidade de enchimento

Encha os recipientes com os alimentos
somente soltos até, no maximo, 3 cm
abaixo da borda. As paredes celulares
serdo destruidas se os alimentos forem
comprimidos. Bata levemente o reci-
piente sobre um pano para que o con-
teudo se distribua melhor. Encha os re-
cipientes com liquido. O alimento a con-
servar deve estar coberto.

Utilize para a fruta uma solugdo de agu-
car e, para os legumes, utilize uma solu-
¢do com sal ou com vinagre.

Carne e linguigas

Asse ou cozinhe a carne antes de colo-
ca-la em conserva. Para acabar de en-
cher, adicione o molho do assado, que
vocé pode renovar com agua, ou o caldo
em que a carne foi cozida. Certifique-se
de que a borda do recipiente ndo tem
nenhuma gordura.

Encha os recipientes com linguigas ape-
nas até a metade, pois o volume au-
menta durante a conservacao.

Sugestodes

- Aproveite o calor residual e retire os
recipientes do forno apenas 30 minu-
tos apds desligar o forno.

- Deixe os recipientes esfriarem lenta-

mente mantendo-os cobertos com
um pano durante aprox. 24 horas.

Conservar alimentos

m Encaixe um recipiente para cozinhar
perfurado ou a grelha no nivel 1.

m Coloque os frascos no recipiente para
cozinhar ou na grelha. Os recipientes
ndo devem se encostar.

Configuragoes

Aplicacdes especiais (2] | Conservas
ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar
vapor

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de preparo de conservas: con-
sulte a tabela
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Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia.

Alimento a conservar §[°c] @* [min]
Fruta de baga

Passas 80 50
Groselhas 80 55
Oxicocos 80 55
Fruta de caroc¢o

Cerejas 85 55
Ameixas mirabela 85 55
Ameixas 85 55
Péssegos 85 55
Ameixas rainha-cldudia 85 55
Fruta de semente

Magas 90 50
Puré de macga 90 65
Marmelos 90 65
Legumes

Feijoes 100 120
Favas 100 120
Pepinos 90 55
Beterraba 100 60
Came

Pré-cozida 90 90
Assada 90 90

§ Temperatura, @ Tempo de preparo de conservas

* Os tempos de preparo de conservas sdo validos para recipientes de 1,0 |. Para recipientes de
0,5 1, reduz-se o tempo em aprox. 15 minutos, para recipientes de 0,25 | em aprox. 20 minutos.
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Bolos em conserva

A massa simples, a massa tipo pao de |6 e a massa com levedura sdo adequadas
para manter em conserva. O bolo tem um prazo de validade de aprox. 6 meses.
Bolo com fruta ndo pode ser conservado, e devera ser consumido, no maximo,
em até 2 dias.

Utilize apenas recipientes e acessérios em bom estado, impecavelmente limpos.
Os recipientes devem ser mais estreitos em baixo do que em cima (pote). Os mais
adequados sdo os recipientes de 0,25 1.

Os recipientes devem poder ser fechados com uma borracha circular, tampa de vi-
dro e mola.

Certifique-se de que os recipientes tenham o mesmo tamanho, de modo que tudo
seja conservado uniformemente.

m Unte os recipientes com manteiga até aprox. 1 cm abaixo da borda.
m Polvilhe o recipiente com farinha de rosca.

m Encha os recipientes '/2 ou 2/3 com massa (depende da receita). Certifique-se de
que a borda dos recipientes permanega limpa.

m Encaixe a grelha no nivel 1.

m Coloque os recipientes de tamanho igual abertos sobre a grelha. Os recipientes
ndo devem se encostar.

m Feche os recipientes imediatamente apds o preparo com a borracha circular, a
tampa e a mola; o bolo ndo deve esfriar. Se a massa subir ligeiramente acima da
borda, pode ser pressionada para dentro do recipiente com a tampa de vidro.

Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia. Recomendamos que se-
lecione primeiro o tempo de preparo mais curto. Se necessario, vocé pode prolon-
gar o tempo de conservacgao.

Tipo de massa | Modo de Etapa g [°c] 06 [%] @ [min]
funciona-
mento
Massa simples = — 160 — 35—-45
Massa tipo pao = - 160 - 50-55
deld
massa com le- 5 1 30 100 10
vedura 2 160 30 30-35

§ Temperatura, 66 umidade, @ Tempo de conservagéo
(=) Aquecimento superior/inferior, Cozinhar Combi + Aquecimento superior/inferior
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Secar/Desidrat.

Para secar ou desidratar utilize exclusi-
vamente a aplicagdo especial Secar/ De-
sidratar ou o modo de funcionamento

Cozi. Combi ¢/ ar quente + (&%), para que
a umidade possa sair.

As bananas, o abacaxi e os cantare-
los ndo sdo adequados para serem
desidratados.

m Corte os alimentos a desidratar em
pedacos de igual tamanho.

m Coloque papel vegetal na grelha e es-
palhe os alimentos a desidratar uni-
formemente na grelha, se possivel em
uma sé camada.

m Deixe a fruta ou os legumes esfriar
apos a desidratagao.

m Armazene os alimentos a desidratar
em copos ou latas de conserva bem
tampados.

Para prevenir a formacgao de bolore a
decomposicdo, assegure-se de que
nenhuma umidade entra no recipiente
de armazenamento.
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Configuragdes

Aplicacdes especiais (2] | Secar/ Desidra-
tar

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de secagem: consulte a tabela

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar
Combi | Cozi. Combi ¢/ ar quente +
Temperatura: consulte a tabela
Umidade: 0%

Tempo de secagem: consulte a tabela

Os tempos de desidratagdo indicados
na tabela sdo valores de referéncia. Re-
comendamos a sele¢do do primeiro
tempo de desidratagdao mais curto. Se
necessario, é possivel prolongar o tem-

po.

Alimento parade- | F[°C] | @ [h]
sidratar

Mac¢a em rodelas 70 6-8
Damascos, corta- 60—70 | 1012
dos ao meio, sem

carogo

Peras em fatias 70 7-9
Ervas 40 1,5-2,5
Cogumelos* 50 57
Tomates em rode- 70 79
las

Frutas citricas em 70 89
rodelas

Ameixas sem caro- | 60—70 | 1012
co

§ Temperatura, @ Tempo de desidratacdo
(horas)

* Cogumelo porcini, shiitake, cogumelo mo-
rel e castanhas sdo adequados para a desi-
dratagdo. Os cogumelos estdo suficiente-
mente secos quando estdo "crocantes".



Aplicacdes especiais

Utilier a programacao Sabbat e
Yom Tov

Os aplicativos especiais Programa Sa-
bbat e Yom-Tov destinam-se a apoiar
costumes religiosos.

Siga as instrugdes na tela para cumprir
os mandamentos do Sabbat.

O forno a vapor aquece até a tempera-
tura selecionada e mantém esta tempe-
ratura, no maximo, durante 24 horas
(Programa Sabbat) ou 76 horas (Yom-
Tov). Em ambas as aplica¢des especiais,
o forno a vapor desliga automaticamen-
te apds 76 horas.

m Desative o reconhecimento da frente
do movel.

m Introduza o alimento a ser cozido no
interior do forno.

m Selecione Aplicagtes especiais (£2).
m Selecione Programa Sabbat.

m Selecione a aplicacéo especial pre-
tendida (Programa Sabbat ou Yom-Tov).

Caso tenha definido um tempo curto
ou um alarme, ndo serd possivel iniciar
uma aplicacdo especial.

N&o é possivel alterar uma aplicagdo
especial iniciada nem memoriza-la em
Programas favoritos.

A aplicagdo especial é interrompida
no caso de uma falha de energia elé-
trica. O forno a vapor s6 permanece
em conformidade com o Sabbat en-
quanto ainda estiver desligado da re-
de elétrica. Assim que a conexao for
restabelecida, aparecera Falha de
energia operagao cancelada na tela.

Use Programa Sabbat

Esta aplicagao especial é adequada para
o Sabbat semanal. E possivel usé-la pa-
ra aquecer alimentos por um maximo de
24 horas até que vocé abra a porta pela
primeira vez.

m Ajuste a temperatura.
m Selecione Iniciar.

Programa Sabbat e a temperatura ajusta-
da aparecera.

O aquecimento da parte interna do for-
no liga aprox. 30 segundos apds o fe-
chamento da porta. A iluminagao da
parte interna do forno fica ligada duran-
te todo o processo de cozimento.

O horério ndo sera exibido. O sensor de
aproximacdo e todas as teclas tateis
(exceto o interruptor liga/desliga ) n3o
respondem.

Serd exibida a mensagem Sahbat - Nao
abrir a porta. Apds aprox. 45 minutos, es-
ta mensagem desaparece inicialmente e
reaparece de tempos a tempos.

Se a mensagem ndo aparecer, o forno
a vapor ndo estd aquecendo e vocé
pode abrir e voltar a fechar a porta.
Quando a porta é aberta, o aqueci-
mento do interior do forno permanece
desligado até o final da aplicagdo es-
pecial.

Caso deixe a porta fechada até o final
da aplicagdo especial, o aquecimento
do interior do forno sé serd desligado
apos 24 horas. O forno a vapor perma-
nece ligado.

m Caso queira encerrar a aplicagdo es-
pecial antecipadamente, desligue o
forno a vapor com o interruptor liga/
desliga O.
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Aplicacdes especiais

No final da aplicacdo especial, a indica-
¢do Sabbat - MNao abrir a porta apaga e o
aquecimento do interior do forno desli-
ga. As outras indicagdes continuarao
sendo mostradas na tela até que o forno
a vapor desligue automaticamente apds
76 horas.

Use Yom-Tov

Esta aplicacdo especial é adequada para
feriados de vérios dias na semana. Vocé
pode usé-la para aquecer alimentos por
um maximo de 76 horas. Durante esse
tempo, é possivel abrir e fechar a porta
varias vezes.

B Ajuste a temperatura.
m Selecione Iniciar.

Yom-Tov e a temperatura ajustada apa-
recera.

O aquecimento da parte interna do for-
no liga aprox. 30 segundos apos o fe-
chamento da porta. A iluminagdo da
parte interna do forno fica ligada duran-
te todo o processo de cozimento.

O horério ndo serd exibido. O sensor de
aproximagao e todas as teclas tateis
(exceto o interruptor liga/desliga ) ndo
respondem.

Serd exibida a mensagem Sabbat - MNao
abrir a porta. Apds aprox. 45 minutos, es-
ta mensagem desaparece inicialmente e
reaparece de tempos a tempos.
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Se a mensagem nao aparecer, vocé
pode abrir e fechar a porta varias ve-
zes. O aquecimento do interior do for-

no permanece ligado.

m Caso queira encerrar a aplicagdo es-
pecial antecipadamente, desligue o
forno a vapor com o interruptor liga/
desliga O.

O aquecimento do interior do forno per-
manece ligado até o final da aplicacéo
especial. O forno a vapor desliga auto-
maticamente apds 76 horas.




Aplicacdes especiais

Extrair suco

No seu forno a vapor, vocé pode extrair
suco de fruta madura e fruta bem madu-
ra.

A fruta bem madura é a mais adequada
para extrair suco: Quanto mais madura
estiver a fruta mais suco e aroma vocé
obtém.

Preparacao

Escolha e lave a fruta para extrair o su-
co. Corte as partes danificadas.

Retire o caule das uvas e das cerejas,
pois contém substancias amargas. Nao
deve ser removido o pedunculo dos fru-
tos silvestres.

Fruta maior, como magcas, deve ser cor-
tada em cubos de 2 cm. Quanto mais
dura for a fruta, menor deve ser cortada.

Sugestoes

- Para obter um sabor mais agradavel
misture fruta madura com a mais rigi-
da.

- Com a maioria das frutas, a quantida-
de de suco e o aroma melhoram se
juntar um pouco de agucar a fruta e
deixar em repouso durante algumas
horas. Para 1 kg de fruta doce reco-
mendamos 50—100 g de agucar, para
1 kg de fruta azeda recomendamos
100-150 g de agucar.

- Se pretender guardar o suco obtido,
derrame-o ainda quente para uma
garrafa limpa e feche-a de imediato.

Extrair suco da fruta
m Coloque a fruta preparada em um
utensilio para cozinhar perfurado.

m Para recolher o suco, introduza por
baixo um recipiente para cozinhar ndo
perfurado ou a bandeja universal.

Configuragoes
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: 40—70 minutos
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Aplicacdes especiais

Escaldar

Os legumes que pretenda congelar de-
vem ser escaldados previamente. Assim
a qualidade dos alimentos é melhor pre-
servada durante o armazenamento com
congelagao.

Os legumes que forem escaldados an-
tes de serem cozidos mantém melhor a
sua cor.

m Coloque os legumes preparados em
um utensilio de cozinha perfurado.

m Apds escaldar os legumes, coloque-
os em agua com gelo para esfriarem
rapidamente. No final, deixe escorrer
bem.

Configuragdes

Aplicacdes especiais (3] | Branquear
ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de escaldar: 1 minuto
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Esterilizar o utensilio

Utensilios e mamadeiras desinfetadas
no forno a vapor estdo livres de germes
no final do programa de fervura conven-
cional. No entanto, verifique previamen-
te se de acordo com as indica instru-
¢Ges do fabricante, se as pecas sdo re-
sistentes as temperaturas elevadas (até
100 °C) e ao vapor.

Desmonte os componentes das mama-
deiras. Volte a montar as mamadeiras
apenas quando estiverem completa-
mente secas. Somente assim é possivel
evitar uma recontaminagao.

m Coloque todas as pegas na grelha ou
em um recipiente de cozimento per-
furado, de modo que ndo entrem em
contato umas com as outras (deita-
das ou com a abertura para baixo).
Dessa forma, o vapor quente pode
fluir em torno das pecas individuais,
sem impedimentos.

Configuragdes

Aplicacdes especiais (%) | Esterilizar louga
Tempo: 1 minuto até 10 horas

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapar
Temperatura: 100 °C
Tempo: 15 minutos



Aplicacdes especiais

Aquecer louga

Ao pré-aquecer a louga, os alimentos
nao resfriam tdo rapidamente.

Manter quente

Vocé pode manter alimentos quentes
no interior do forno por até 2 horas.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

m Encaixe a grelha no nivel 2 e coloque
o prato que serd aquecido em cima.
Conforme o tamanho da louga, vocé
também pode colocar a grelha com a
superficie de suporte voltada para ci-
ma na base do forno e sobre esta a
louga. Se necessério, vocé também
pode desmontar as grelhas laterais.

m Selecione Aplicacdes especiais (5.
B Selecione Aquecer louga.

B Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de cozi-
mento.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno, nas grelhas laterais e nos aces-
soérios. Na base do recipiente, pode
existir formacdo de dgua condensa-
da.

Use luvas de forno ao manusear o
prato.

Para manter a qualidade dos alimen-
tos, selecione um tempo minimo, se

possivel.

m Selecione Aplicactes especiais (2]
m Selecione Manter quente.

m Introduza os alimentos que vocé de-
seja manter quentes no interior do
forno e confirme com OK.

B Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de cozi-
mento.
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Fermentar massa com levedura

m Prepare a massa de acordo com as
instrucdes na receita.

m Coloque o recipiente com a massa
aberto em um utensilio de cozinha
perfurado ou dentro da grelha.
Conforme o tamanho do recipiente
com a massa, vocé também pode co-
locar a grelha com a superficie de su-
porte voltada para cima, na base do
forno e sobre ela o recipiente com a
massa. Se necessario, vocé também
pode desmontar as grelhas laterais.

Configuragdes

AplicacBes especiais (3] | Deixar levedar a
massa

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar
Combi | Cozi. Combi cf ar guente +

Temperatura: 30 °C

Umidade: 100%

Tempo: de acordo com a indicagdo da
receita

Aquecer panos umidos

m Umedeca os panos de mao e enrole-
os bem.

m Coloque os panos de mao lado a lado
em um recipiente perfurado.

Configuragoes

Programas automaticos | Especial |
Aquecer panos himidos

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapor
Temperatura: 70 °C
Tempo de cozimento: 2 minutos
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Derreter gelatina

m Ponha de molho as folhas de gelatina
durante 5 minutos em uma vasilha
com agua fria. As folhas de gelatina
devem ficar completamente cobertas
pela dgua. Escorra as folhas de gelati-
na e despeje a dgua da vasilha. Volte a
colocar as folhas de gelatina escorri-
das na vasilha.

m Coloque a gelatina moida em uma va-
silha e preencha com agua suficiente,
conforme indicado na embalagem.

m Tampe o recipiente e coloque-o sobre
um recipiente perfurado.

Configuragdes

Programas automaticos | Especial | Dis-
ssolver gelatina

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar

yapor
Temperatura: 90 °C
Tempo de cozimento: 1 minuto
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Liquefazer mel cristalizado

m Abra a tampa levemente e coloque o
recipiente de vidro em um recipiente
para cozinhar a vapor perfurado.

m Mexa o mel de vez em quando.

Ao derreter (descristalizar) o mel a
uma temperatura de 60 °C, o foco
principal é obter novamente um ali-
mento para barrar.

Configuragoes

Programas automaticos | Especial | Li-
quefazer mel cristalizado

ou
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor

Temperatura: 60 °C

Tempo: 90 minutos (independente do
tamanho do recipiente ou da quantidade
de mel em recipiente de vidro)

Para preservar os nutrientes e o aroma
do mel, pode escolher as seguintes con-
figuragdes:

Modos de funcionamento [ | Cozinhar
Combi | Cozi. Combi ¢/ agquec. sup./

inf.

Temperatura: 37 °C

Umidade: 100%

Tempo: até o mel aparecer visualmente
homogéneo

Derreter chocolate

Vocé pode derreter qualquer tipo de
chocolate no forno a vapor.

Ao utilizar gordura, coloque a embala-
gem fechada em um recipiente para co-
zinhar perfurado.

m Parta o chocolate em pedacos.

B Quantidades maiores devem ser colo-
cadas em um utensilio de cozinha ndo
perfurado, e quantidades menores em
uma xicara ou em uma tigela.

m Cubra o recipiente de cozimento ou o
utensilio com uma pelicula resistente
a temperatura (até 100 °C) ou ao va-
por.

m As quantidades maiores devem ser
mexidas de vez em quando.

Configuragoes

Programas autométicos | Especial |
Derreter chocolate

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapor
Temperatura: 65 °C
Tempo de cozimento: 20 minutos
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Derreter bacon
O bacon n3o fica tostado.

m Coloque o bacon (em cubos, em tiras
ou em rodelas) em um recipiente n3o
perfurado.

m Cubra o recipiente para cozinhar com
uma pelicula resistente a temperatura
(até 100 °C) ou ao vapor.

Configuragdes

Programas automaticos | Especial |
Derreter gordura

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: 4 minutos

Refogar cebolas

Refogar significa cozinhar no préprio
caldo, eventualmente adicionando um
pouco de gordura.

m Pique as cebolas e coloque-as com
um pouco de manteiga em um reci-
piente ndo perfurado.

m Cubra o recipiente para cozinhar com
uma pelicula resistente a temperatura
(até 100 °C) ou ao vapor.

Configuragdes

Programas automaticos | Especial |
Alourar cebola

ou

Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: 4 minutos
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Conservar macas

O tempo de armazenagem de magas
ndo tratadas pode ser prolongado. Va-
porizar as magas reduz a putrefagdo. No
caso de armazenamento adequado em
um local seco, fresco e bem ventilado, o
prazo de conservagdo serd de 5 a 6 me-
ses. Isto s6 é valido para magds e nao
para outro tipo de fruta com caroco.

Configuragdes

Programas autométicos | Fruta |
Maca | Inteiro

ou

Modos de funcionamento [ | Cozinhar

vapor
Temperatura: 50 °C
Tempo de conservagdo: 5 minutos

Preparar omeletes

m Bata 6 ovos com 375 ml de leite (sem
fazer espuma).

B Tempere a mistura de ovos e leite e
coloque em um recipiente nao perfu-
rado, untado com manteiga.

Configuragcoes
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

vapar
Temperatura: 100 °C
Tempo de cozimento: 4 minutos
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Fruta em pasta

Utilize apenas alimentos frescos e em
bom estado, sem pisaduras ou pontos
podres.

Recipientes

Utilize recipientes limpos e enxaguados
com tampas Twist-Off e, no maximo,
com 250 ml de capacidade.

Apos introduzir a pasta, limpe a borda
do recipiente com um pano limpo e
agua quente.

Preparacao

Escolha bem a fruta, lave-a rapidamen-
te, mas meticulosamente e deixe-a es-
correr. Lave a fruta de baga com muita
cautela, pois esta é muito sensivel e
marca facilmente.

Remova pedunculos, sementes ou caro-
¢os.

Reduza a puré, caso contrario, a fruta
ndo solidifica para espalhar. Junte ao pu-
ré a quantidade de agucar cristalizado
correspondente (consulte as instrugdes
do fabricante). Mexa bem a pasta.

Se utilizar fruta doce na preparagao re-
comendamos adicionar 4cido citrico.

Preparar a pasta de frutas

m Encha os recipientes até, no maximo,
dois tergos.

m Coloque os recipientes de vidro aber-
tos em um recipiente para cozinhar a
vapor perfurado ou na grelha.

m Deixe os recipientes de vidro na verti-
cal durante 1-2 minutos depois de
decorrido o tempo de preparacao.

B Em seguida, feche os recipientes de
vidro com uma tampa e deixe esfriar.

Configuragoes

Modos de funcionamento (] | Cozinhar
Combi | Cozi. Combi cf ar quente +
Temperatura: 150 °C

Umidade: 0%

Tempo: 35—45 minutos
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Descascar alimentos

m Corte alimentos como tomates, nec-

tarinas, etc., pela base do caule em
cruz. Dessa forma, é mais facil des-
cascar.

Coloque os alimentos em um utensi-
lio de cozinha perfurado se cozinhar

com vapor, e coloque-os na bandeja

universal se utilizar o Grill.

No caso de améndoas, é necessario
passa-las de imediato por agua fria.
Caso contrario, sera muito dificil reti-

Configuragdes
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: consulte a tabela

Alimento

@ [min]

Damascos 1

Améndoas

Nectarinas

Pimentdes

rar a pele.

Configuragdes

Modos de funcionamento C] | Grill to-

tal )
Nivel: 3
Tempo: consulte a tabela

Péssegos

S O = [ SN I N (Y

Tomates

Alimento

@ [min]

Pimentodes

10

Tomates

7

@ Tempo
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Fazer iogurtes

Siga sempre as diretrizes de seguranca
alimentar aplicadas ao pais.

Vocé precisara de leite e, como cultura
inicial, iogurte ou fermento de iogurte, p.
ex. de uma loja de produtos naturais.

Utilize iogurte natural com cultura viva e
sem aditivos. O iogurte tratado termica-
mente ndo é adequado.

O iogurte deve estar fresco (tempo de
armazenagem curto).

Leite fresco e leite ultrapasteurizado a
temperatura ambiente sdo os mais ade-
quados para fazer iogurtes.

Leite UHT pode ser utilizado sem trata-
mento adicional. O leite fresco deve ser
aquecido previamente a 90 °C (n3o de-
ve ferver) e depois deve ser deixado es-
friar até aos 35 °C. Utilizando leite fres-
co, o iogurte fica mais consistente do
que se utilizar leite ultrapasteurizado.

O iogurte e o leite devem ter o mesmo
teor de gordura.

Os recipientes ndo devem ser movidos
ou agitados durante a fermentacéo.
Apds a preparacgéo, o iogurte deve ser
refrigerado de imediato no refrigerador.
A consisténcia, o teor de gordura e as
culturas usadas no iogurte inicial in-
fluenciam a consisténcia do iogurte ca-
seiro. Nem todos os iogurtes sdo ade-
quados como iogurte inicial.

Dica: Se utilizar fermento de iogurte po-
de fazer iogurte com uma mistura de lei-
te/creme de leite. Misture 3/4 de litro de
leite com /4 de litro de creme de leite.

m Misture 100 g de iogurte com 1 litro
de leite ou faga uma mistura com o
fermento de iogurte tal como esta in-
dicado na embalagem.

m Encha os recipientes com a mistura e
feche os recipientes.

m Coloque os recipientes tapados sobre
um recipiente perfurado. Os recipien-
tes ndo se devem tocar.

m Logo que o tempo de preparagdo te-
nha terminado coloque os recipientes
de imediato no frigorifico. Ndo movi-
mente os recipientes desnecessaria-
mente.

Configuragoes

Programas autorméticos | Especial |
Preparacéo de iogurtes

ou
Modos de funcionamento (] | Cozinhar

yapor
Temperatura: 40 °C
Tempo: 5 horas

Possiveis causas para maus resulta-
dos

O iogurte ndo tem consisténcia:

O iogurte inicial ndo foi corretamente ar-
mazenado, a cadeia de frio foi interrom-

pida, a embalagem foi danificada, o leite
ndo foi suficientemente aquecido.

Esta muito liquido:

Os recipientes foram movimentados, o
iogurte ndo foi refrigerado suficiente-
mente rapido.

O iogurte esta granulado:

O leite foi demasiadamente aquecido, o
leite ndo estava em condicdes, o leite e
o iogurte inicial ndo foram mexidos uni-
formemente.
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Programas automaticos

Os inUmeros programas automaticos le-
vam a 6timos resultados de forma prati-
ca e segura.

Categorias

Os programas automaticos estao
ordenados por categorias para disponi-
bilizarem uma melhor visdo geral. Basta
selecionar o programa automatico ade-
quado aos seus alimentos e seguir as
instrucdes no visor.

Utilizar programas automaticos
m Selecione Programas autométicos (autg),
Aparece a lista de selecao.

m Selecione a categoria desejada.

Aparecem os programas automaticos
disponiveis na categoria selecionada.

m Selecione o programa automatico de-
sejado.

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Em alguns programas automaticos, se-
rd indicado que vocé deve utilizar o
termdmetro culinario. Leia as indica-
¢6es mencionadas no capitulo «As-
sar», secao «Termoémetro culinario».

Nos programas automaticos, os valo-
res de temperatura interna ja estéo
predefinidos.

Dica: Com i info, é possivel acessar a
informacgao sobre, por exemplo, como
introduzir ou virar os alimentos de acor-
do com o processo de cozimento.
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IndicacOes sobre a utilizagao

Deixe o interior do forno esfriar a tem-
peratura ambiente depois de um pro-
cesso de cozimento e antes de iniciar
um programa automatico.

As instrucdes de peso referem-se ao
peso por peca. Vocé pode cozinhar si-
multaneamente uma pec¢a de salmao
de 250 g ou dez pecas de salmao de
250 g ao mesmo tempo.

O grau de cozimento e o tostado séo
representados por uma barra com se-
te segmentos. Regule os graus de co-
zimento ou de tostado desejados to-
cando no respectivo segmento.

Em alguns programas de assar, existe
adicionalmente a op¢do Assar Gour-
met. A carne é cozida delicadamente e
de modo brando, com temperatura
baixa e tempo de cozimento mais lon-
go. O uso adicional de umidade con-
tribui para um étimo resultado de co-
zimento e de tostado: a carne fica
muito macia e suculenta. Tem um grau
uniforme de cozimento no corte e
uma fina crosta castanha que se for-
ma durante o programa de assar. Des-
te modo, ndo é necessario dourar pre-
viamente a carne. Ao contrério da se-
le¢do de Assar, o uso do termdmetro
culindrio ndo é necessario aqui e é
possivel definir um tempo de inicio ou
de término adequado ao seu planeja-
mento do menu.

Para cozinhar, utilize, de preferéncia, o
tipo de forma indicado na receita.

Na categoria Arroz, para os programas
de arroz de graos longos e redondos,
também pode selecionar Geral. Utilize
este programa automatico se quiser
preparar variedades de arroz de grdo



Programas automaticos

longo ou redondo que ndo estejam
disponiveis como um programa auto-
matico separado.

Em alguns programas automaticos, o
tempo de inicio ou de término pode
ser reagendado por meio de Inicio as
ou Pronto as.

- No item do menu Mostrar passos de
confecédo sdo listadas as etapas de co-
zimento individuais do programa auto-
matico. Em alguns programas auto-
maticos também hd o item do menu
Exibir acgoes. Através deste item do
menu pode realizar as agdes necessa-
rias, p. ex., para inserir os alimentos a
confeccionar ou adicionar ingredien-
tes. Durante o processo de cozimen-
to, pode exibir as a¢gdes através de

i info.

Quando vocé inserir alimentos no in-
terior do forno quente, seja prudente
ao abrir a porta. Pode sair vapor quen-
te. Afaste-se e aguarde até que o va-
por tenha se dissipado. Certifique-se
de ndo entrar em contato nem com
vapor quente, nem com as paredes
quentes do interior do forno. Ha peri-
go de queimaduras.

Se no final de um programa automati-
co o alimento ainda ndo estiver cozido
como desejado, selecione Prolongar
cozedura ou Prolongar cozedura.

- Os programas automaticos também
podem ser memorizados como Fro-
gramas favoritos.

Procurar

(de acordo com o idioma)
Em Programas automéaticos, é possivel
procurar pelo nome das categorias e

dos programas automaticos.

Serd uma pesquisa de texto completa,
onde também pode-se procurar partes
de palavras.

Va para o menu principal.
m Selecione Programas automaticos [(Autd].

A lista de selegdo das categorias apare-

ce.

m Selecione Procurar.
m Selecione o texto através do teclado,

por ex. «P3do».

O numero de correspondéncias aparece
no rodapé.

Se ndo for encontrada uma correspon-
déncia ou se forem encontradas mais
de 40 correspondéncias, o campo re-
sultados fica desativado e sera neces-
sario alterar o texto usado na busca.

B Selecione XX resultados.
Aparecem as categorias encontradas e

os programas automaticos.

m Selecione o programa automatico de-

sejado ou as categorias e, em segui-
da, o programa automatico desejado.

O programa automatico inicia.

m Siga as indicagOes que aparecem na
tela.
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MyMiele

E possivel armazenar as aplicagdes mais
utilizadas em MyMiele @*=.

Especialmente nos programas automa-
ticos, deixa de ser necessario passar to-
dos os niveis para iniciar um programa.

Dica: Também é possivel configurar co-
mo tela inicial os pontos do menu regis-
trados em MyMhliele (consulte o capitulo

«Configuragdes», secdo «Tela inicial»).

Adicionar registros

Vocé pode adicionar até 20 registros.
m Selecione MyMiele @’=.

m Selecione Adicionar registo.

E possivel selecionar sub-itens a partir
das seguintes categorias:

- Modos de funcionamento (]
- Programas autorméticos
- Aplicactes especiais (£%)

- Programas favoritos E]

- Manutencéo ©

m Confirme com OK.

Na lista aparece o sub-item selecionado
e o simbolo correspondente.

m Proceda da mesma forma com os ou-
tros registros. S estdo disponiveis os
sub-itens que ainda ndo foram adicio-
nados.
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Apagar registros,
m Selecione MyMiele @’=.

m Toque no registro que pretende
apagar até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Elimirar.

O registro é apagado da lista.

Mover registros
m Selecione MyMiele @’=.

m Toque no registro que pretende mover
até que o menu de contexto apareca.

m Selecione Mover.

Aparece um quadro laranja ao redor do
registro.

B Mova o registro.

O registro fica na posicdo pretendida.



Programas favoritos

Vocé pode criar e memorizar até
20 programas favoritos.

- E possivel combinar até 9 etapas de
cozimento para descrever exatamente
o desenrolar das suas receitas preferi-
das ou que sdo feitas com frequéncia.
Para isso, selecione configuragGes pa-
ra cada etapa de cozimento como,

p. ex., modo de funcionamento, tem-
peratura e tempo de cozimento.

- Vocé pode introduzir o nome do pro-
grama que atribuiu a sua receita.

Quando voltar a acessar o seu programa
e inicia-lo, ele decorre automaticamen-
te.

Outras possibilidades para criar progra-
mas favoritos:

- Apds o decorrer de um programa au-
tomatico ou de uma aplicacdo espe-
cial, memorize como programa favori-
to.

- Apds o decorrer de um processo de
cozimento, memorize com um tempo
de cozimento ajustado.

No final, atribua um nome ao programa.

Criar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos E]
m Selecione Criar programa.

Agora, é possivel efetuar as configura-
cOes para a primeira etapa de cozimen-
to.

Siga as indicagdes que aparecem na te-
la:

m Selecione e confirme as configura-
¢Oes desejadas.

Quando selecionar a fungdo Pré-aque-
cer, adicione outra etapa de cozimento
através de Juntar, no qual regula um
tempo de cozimento. Sé depois sera
possivel salvar ou iniciar o programa.

Todas as configura¢gdes para a primeira
etapa de cozimento estdo definidas.

Vocé pode adicionar mais etapas de co-
zimento, por ex., se apds o primeiro mo-
do de funcionamento ainda desejar utili-
zar um outro.

m Se forem necessarias mais etapas de
cozimento, selecione Juntar e proceda
como na primeira etapa.

Caso pretenda verificar ou alterar as
configuragGes posteriormente, toque
na respectiva etapa de cozimento.

m Assim que definidas todas as etapas
de cozimento necessarias, selecione
Mernorizar.

B Introduza o nome do programa atra-
vés do teclado.

Através do caractere [, pode-se inserir
uma mudanca de linha para nomes de
programa maiores.

B Apds inserir o nome do programa, se-
lecione Memorizar.

Na tela, é exibida a confirmacéo de que
o nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

Vocé pode iniciar o programa memoriza-
do imediatamente ou mais tarde, ou al-
terar as etapas de cozimento.
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Programas favoritos

Iniciar programas favoritos
m Introduza o alimento no forno.

m Selecione Programas favoritos E]
m Selecione o programa desejado.

Dependendo das configuragées de pro-
grama, surgem os seguintes pontos do
menu:

- Iniciar imediato
O programa ¢ iniciado imediatamente.
O aquecimento da parte interna do
forno liga imediatamente.

- Pronto as
Determine o momento em que o pro-
grama deve ser finalizado. O aqueci-
mento da parte interna do forno é
desligado automaticamente nesse
momento.

- Inicio as
Determine o momento em que o pro-
grama deve iniciar. O aquecimento da
parte interna do forno é ligado auto-
maticamente nesse momento.

- Mostrar passos de confecéo
Aparece o resumo das suas configura-
¢coes.

- Exibir accoes
As a¢des necessarias, por ex., para
encaixar o alimento, aparecem.

m Selecione o Item do menu desejado.

O programa inicia imediatamente ou no
momento ajustado.

Alterar etapas de cozimento

As etapas de cozimento dos progra-

mas automaticos, que vocé memori-
zou com nomes préprios, ndo podem
ser alteradas.

Com 1 info, é possivel acessar a infor-
macgado sobre, por exemplo, como in-
troduzir ou virar os alimentos de acor-
do com o processo de cozimento.

® Quando o programa terminar, selecio-
ne Fechar.
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m Selecione Programas favoritos (& J.

m Toque no programa que pretende al-
terar até que o menu de contexto
aparega.

m Selecione Alterar.

m Selecione a etapa de cozimento que
pretende alterar ou Juntar para adicio-
nar uma etapa de cozimento.

m Selecione e confirme as configura-
¢Oes desejadas.

m Se pretender iniciar o programa alte-
rado sem altera-lo, selecione Iniciar.

m Depois de alterar todas as configura-
¢coes, selecione emorizar.

No visor aparece a confirmacéo de que
o nome do programa foi memorizado.
m Confirme com OK.

O programa memorizado estd alterado e
vocé podera inicia-lo de imediato ou
mais tarde.



Programas favoritos

Renomear os programas favori-
tos
m Selecione Programas favoritos (a].

m Toque no programa que pretende al-
terar até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Renomear.

m Altere o nome do programa através
do teclado.

Através do caractere [, pode-se inserir
uma mudangca de linha para nomes de
programa mais longos.

m Depois de alterar o nome do progra-
ma, selecione Memorizar.

No visor aparece a confirmacéo de que
o nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

O nome do programa foi alterado.

Apagar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (]

m Toque no programa que pretende apa-
gar até que o menu de contexto apa-
rega.

m Selecione Elimirar.
m Confirme a pergunta com Sim.

O programa é apagado.

Vocé pode apagar todos os programas
favoritos ao mesmo tempo em Regula-
coes | RegulacBes de fabrica | Programas
favoritos.

Mover programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (& .

m Toque no programa que pretende mo-
ver até que o menu de contexto apa-
rega.

m Selecione Mover.

Aparece um quadro laranja ao redor do
registro.

B Mova o programa.

O programa fica na posigdo pretendida.
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Cozinhar

A manipulagdo delicada dos alimen-
tos contribui para uma alimentagao
saudavel.

Asse bolos, pizza, batatas fritas ou
produtos idénticos apenas até fica-
rem dourados e nunca cozinhe até fi-
carem com um tom castanho escuro.

Siga sempre as diretrizes de segurancga
alimentar aplicadas ao pais.

Utilizar papel vegetal

Os acessorios Miele, tais como a ban-
deja universal, possuem acabamento
PerfectClean (consulte o capitulo
«Limpeza e manutengéo do forno a va-
por»). Geralmente, as superficies com
acabamento PerfectClean ndo preci-
sam ser untadas ou forradas com pa-

pel vegetal.

Instrugées de cozimento

- Ajuste um tempo de cozimento. Para
assar bolos, ndo se deve selecionar o
tempo com muita antecedéncia. A
massa ficara seca e o fermento perde-
ra o efeito.

- Em geral, vocé pode utilizar grelhas,
bandeja universal e qualquer forma
em material resistente a altas tempe-
raturas.

- Coloque sempre as formas sobre a
grelha.

- Cozinhe produtos ultracongelados,
como bolos, pizza ou baguetes, sem-
pre sobre a grelha.

Com altas temperaturas, a bandeja
universal pode ficar tdo deformada
que, se estiver quente, serd impossi-
vel ser retirada de dentro do forno.

- Vocé pode cozinhar produtos ultra-
congelados, como batatas fritas, cro-
quetes ou similares, na bandeja uni-
versal. Durante a preparagao, vire es-
tes produtos ultracongelados diversas
vezes.

- Cozinhe, no maximo, em 2 niveis si-
multaneamente. Quando preparar bo-

los Umidos, como, p. ex., tarte de
ameixa, faca apenas em um nivel.
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Use papel vegetal na preparagéo de:

«Laugengeback» (bolos sortidos),
uma vez que o hidréxido de sédio utili-
zado pode danificar a superficie com
acabamento PerfectClean

- Massa com um alto teor de proteina,
como biscoitos, Baiser e macarons,
pois estas massas grudam facilmente

Massas folhadas ou de strudel

Produtos ultracongelados na grelha

Produtos ultracongelados, como bata-
tas fritas, croquetes ou similares, na
bandeja universal




Cozinhar

Dicas de cozimento

- Utilize, de preferéncia, formas escuras
para cozinhar. Evite utilizar formas de
cor clara e finas e materiais polidos,
pois as formas de cor clara produzem
uma cor desigual ou fraca. Em cir-
cunstancias adversas, os alimentos
ndo sdo cozidos.

- Coloque a massa em uma forma re-
tangular ou formas alongadas e leve
ao forno na transversal, para que obte-
nha uma distribuicdo de calor otimiza-
da e resultados de cozimento unifor-
mes.

Caso prepare produtos ultracongela-
dos, como batatas fritas, croquetes,
bolos, pizzas e baguetes, escolha a
temperatura média especificada pelo
fabricante.

Se for especificado um periodo para o
tempo de cozimento, verifique apds o
tempo mais curto terminar se o ali-
mento esta pronto. Para isso, espete
um palito de madeira na massa. Se
ndo forem aderidas quaisquer miga-
Ihas Umidas de massa ao palito de
madeira, o alimento esta cozido.

Instrugdes sobre os modos de
funcionamento

Vocé poderd encontrar uma visao geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».

Cozinhar Combi

Este modo de funcionamento trabalha
com uma combina¢do de modo de fun-
cionamento de forno e umidade. A adi-
¢do de vapor evita que a superficie do
alimento seque. O pao, os paezinhos e a
massa folhada adquirem uma crosta bri-
Ihante e estaladiga.

Vocé pode selecionar entre diferentes
tipos de aquecimento:

- Cozi. Combi ¢/ ar quente + (&%)
- Cozi, Combic/ aquec. sup./inf,
- Cozinhar Cornbi com Gril

Recomendamos assar pdo e padezinhos
em vdrias etapas de cozimento: na 1@
etapa de cozimento, obtém-se um bri-
lho com a vaporizacdo (umidade maxi-
ma, temperatura baixa). O processo de
dourar ocorre na etapa de cozimento
seguinte, com umidade e temperatura
alta. A secagem é, entdo, efetuada com
baixa umidade e uma temperatura mé-
dia a alta.

Dica: As receitas e outras informacgdes
podem ser encontradas no app Miele.
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Cozinhar

Programas automaéticos

Siga as indicagdes que aparecem na te-
la.

Ar quente plus

Use este modo de funcionamento quan-
do cozinhar em varios niveis simultana-
mente.

Vocé pode utilizar qualquer forma feita
de material resistente a temperatura.

Vocé pode cozinhar com temperaturas
mais baixas do que com o modo de fun-
cionamento Aguecimento superior/infe-
rior (=), ja& que o calor é distribuido ime-
diatamente no interior do forno.

Aquecimento superior/inferior (—]

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra preparar receitas tradicionais. Para
preparar receitas de acordo com livros
de receitas antigos, selecione a tempe-
ratura 10 °C mais baixa do que o indica-
do. O tempo de cozimento ndo se alte-
ra.

Cozinhe apenas em um nivel. Ao prepa-
rar bolinhos feitos na assadeira, utilize o
nivel 2.
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Aquecimento intensivo

Este modo de funcionamento é adequa-
do para preparar bolos com cobertura
Umida, pizza, quiche e semelhantes.
Coloque os alimentos no nivel 1.

Aquecimento inferior (]

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de cozimento, quando
desejar que o alimento fique mais tosta-
do por baixo.

Aquecimento superior (—)

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de cozimento, quando
desejar que o alimento fique mais tosta-
do por cima.

Este modo de funcionamento é adequa-
do para gratinar e dourar souflés.

Bolos especial

N&o utilize este modo de funcionamen-
to para preparar massa simples e «Lau-
gengebéack» (bolos sortidos) ultracon-
gelados.



Assado

Siga sempre as diretrizes de segurancga
alimentar aplicadas ao pais.

Instrugdes para assar

- Nunca asse carne congelada, pois is-
so faz com que ela resseque. Descon-
gele a carne antes de assar.

- Antes de assar, retire a pele e os ner-
VOs.

- Coloque a carne para marinar e condi-
mente a gosto.

- Se quiser assar varios pedagos de car-
ne ao mesmo tempo, utilize pedagos
da mesma altura, se possivel.

- Utilize a bandeja universal com a gre-
Iha colocada em cima. O interior do
forno permanece mais limpo e vocé
pode utilizar o suco da carne recolhido
para preparar um molho.

- Deixe o assado pronto em «repouso»
durante 10 minutos antes de cortar.
Durante esse periodo de repouso, o
suco da carne pode distribuir-se uni-
formemente.

Instrugdes sobre os modos de
funcionamento

Vocé podera encontrar uma visdo geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».

Cozinhar Combi

Este modo de funcionamento trabalha
com uma combina¢do de modo de fun-
cionamento de forno e umidade. A adi-
¢do de vapor evita que a superficie do
alimento seque. A carne fica particular-
mente tenra e suculenta, adquirindo
uma crosta bem tostada. Use o modo
de funcionamento Cozinhar Combi
para cozinhar pratos de carne, de peixe
e de aves.

Vocé pode selecionar entre diferentes
tipos de aquecimento:

- Cozi. Combi ¢/ ar quente +
- Cozi. Combi ¢/ aquec. sup./inf.
- Cozinhar Combi cormn Gril

Recomendamos cozinhar a carne de for-
ma lenta e suave, em varias etapas de
cozimento: na 12 etapa de cozimento,
em alta temperatura para tostar a su-
perficie. Na 22 etapa de cozimento, com
umidade aumentada e temperatura re-
duzida. A carne cozinha uniformemente
e a proteina muscular é desmanchada,
tornando a carne particularmente tenra.

Dica: As receitas e outras informacgées
podem ser encontradas no app Miele.
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Assado

Programas automaéticos

Siga as indicagdes que aparecem na te-
la.

AirFry

Este modo de funcionamento é adequa-
do para assar pratos de carne e aves
com uma crosta tostada.

Vocé pode cozinhar com temperaturas
mais baixas do que com o modo de fun-
cionamento Aquecimento superior/infe-
rior (=), j que o calor é distribuido ime-
diatamente no interior do forno.

Aquecimento superior/inferior (—]

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra preparar receitas tradicionais. Para
preparar receitas de acordo com livros
de receitas antigos, selecione a tempe-
ratura 10 °C mais baixa do que o indica-
do. O tempo de cozimento ndo se alte-
ra.

Selecione o modo de funcionamento

Aquecimento inferior (] no final do tem-
po de funcionamento se desejar que o
alimento fique mais dourado por baixo.

N&o utilize o modo de funcionamento
Aguecimento intensivo para assar, ja
que o molho de carne fica muito escu-
ro.
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Assado

Termdmetro culinario

Através do termémetro culinario, vocé
pode controlar a temperatura exata dos
processos de cozimento.

Modo de funcionamento

A ponta metdlica do termémetro culina-
rio fica completamente espetada no ali-
mento, até a alga. Na ponta metalica,
encontra-se um sensor de temperatura
que mede a temperatura no interior do
alimento durante o processo de cozi-
mento.

A temperatura central a ser ajustada de-
pende do grau de cozimento desejado e
do tipo de carne. Esta pode ser selecio-
nada em uma faixa de 30 a 99 °C.

O tempo de cozimento depende de va-
rios fatores: quanto maior for a tempe-
ratura do interior do forno e, eventual-
mente, a umidade, e quanto mais fina
for carne, mais rapidamente serd alcan-
cada a temperatura central ajustada.

& Danos devido a temperaturas
elevadas.

O sensor de temperatura do termo-
metro culinario fica danificado com
temperaturas acima dos 100 °C.

Se néo for utilizar o termémetro culi-
nario, retire-o do interior do forno du-
rante o processo de cozimento.

Possibilidades de uso

Em alguns programas automaticos e
aplicagdes especiais, serd indicado que
vocé deve utilizar o term6émetro culina-
rio.

Além disso, o termdmetro culinario ain-
da pode ser utilizado em programas fa-
voritos e nos seguintes modos de fun-
cionamento:

- Ar quente plus

- AirFry

- Aquecimento superior/inferior (=)
- Cozi, Combic/ ar quente + (2)

- Cozi. Combic/ aquec. sup./inf.
- Cozinhar vapor

- Aguecimento intensivo

- Grill com circulagao de ar

- Bolos especial
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Assado

Instru¢des de uso importantes

Vocé pode colocar a carne em um re-
cipiente ou sobre a grelha.

A ponta metalica do termémetro culi-
nario é espetada na totalidade no ali-
mento até a al¢a, de modo que o sen-
sor de temperatura atinja seu nucleo.

Em aves, insira bem o termoémetro na
area do peito com mais carne. Apalpe
a area do peito com o dedo polegar e
o indicador para detectar a drea com
mais carne.

A ponta de metal ndo pode tocar em
nenhum osso e ndo pode ser inserida
em partes especialmente ricas em
gordura. O tecido gordo e 0s 0ssos
podem conduzir ao desligamento pre-
coce.

Em caso de carne intensamente mar-
moreada e com muita gordura, sele-
cione o valor mais alto do intervalo de
temperatura interior, indicado nas ta-
belas de cozimento.

Em caso de uso de papel aluminio ou
saco, insira o termémetro culinario na
folha, até o nucleo do alimento. Tam-
bém é possivel colocar o termémetro
culindrio junto com a carne na folha.
Atente-se as instru¢des do fabricante
do papel aluminio.
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Utilizar o termometro culinario

m Espete a totalidade da ponta metaélica
do termémetro culindrio no alimento
até a alca.

Se pretender cozinhar véarias pecas de
carne ao mesmo tempo, espete a sonda
de temperatura na pe¢a mais alta.

B Introduza o alimento no forno.

)

m Encaixe o conector do termometro
culindrio na tomada até sentir o encai-
Xe.

m Feche a porta.

m Selecione o modo de funcionamento
ou um programa automatico.

m Regule a temperatura e a temperatura
interna, se for necessario.

Nos programas automaticos, os valo-
res de temperatura interna ja estao
predefinidos.

Siga as indica¢des que aparecem no
visor.

O processo de cozimento termina assim
que a temperatura interna for atingida.



Assado

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O termometro culinario pode ficar
quente. Vocé pode se queimar na
sonda de temperatura.

Use luvas de cozinha ao retirar a son-
da de temperatura da tomada de liga-
¢do.

Iniciar o processo com a sonda de
temperatura mais tarde

Vocé também pode iniciar o processo
mais tarde.

B Selecione Inicio as.

O término do processo pode ser calcu-
lado de uma forma aproximada, uma vez
que o tempo de cozimento utilizando o
termdmetro culinario corresponde apro-
ximadamente ao tempo de cozimento
sem utilizar o termémetro culinario.

Vocé ndo pode ajustar Tempo e Pronto
4s, uma vez que o tempo total depende
do alcance da temperatura interior.

Tabela com temperaturas interiores

Carne M [°c]
Vitela assada 75-80
Kasseler 63
Perna de borrego

mal passada 64
ao ponto 76
bem passada 82
Lombo de borrego

mal passado 53
ao ponto 65
bem passado 80
Lombo de veado

mal passado 60
ao ponto 72
bem passado 81
Carne bovina assada 80
Lombinho de vaca/

Rosbife

mal passado 45
ao ponto 54
bem passado 75
Presunto assado/ 85
Assado com crosta

Lombinho de porco

mal passado 60
ao ponto 66
bem passado 75
Carnes/Perna 85

A\ Temperatura central
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Grelhar

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Se vocé abrir a porta ao grelhar, os
controles ficardo muito quentes.

Ao grelhar, mantenha a porta fecha-
da.

Siga sempre as diretrizes de segurancga
alimentar aplicadas ao pais.

Instrucdes sobre a grelha

- O pré-aquecimento ndo é necessario
ao utilizar o Grill. Introduza o alimento
no interior do forno frio.

- Utilize a bandeja universal com a gre-
Iha colocada em cima. Excegao: se
grelhar no nivel 3, insira a bandeja uni-
versal um nivel abaixo da grelha.

- Ao grelhar peixe, coloque papel vege-
tal cortado do tamanho do alimento a
ser cozido por baixo.

- Grelhe alimentos altos, p. ex., meta-
des de frango, no nivel 2 e alimentos
finos, p. ex., bifes, no nivel 3.

- Vire o alimento apds 2/3 do tempo de
cozimento decorrerem. Excecdo: o
peixe ndo precisa ser virado.
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Dicas para grelhar

- Ponha carne magra para marinar ou
pincele-a com dleo. Outros tipos de
gordura ficam facilmente escuras ou
produzem fumaca.

Corte as salsichas na transversal an-
tes de grelhar.

Use fatias de carne ou de peixe com
aproximadamente a mesma espessu-
ra, para que os tempos de grelhar ndo
sejam muito diferentes.

- No caso da carne, para o teste de co-
zimento, pressione a mesma com
uma colher. Desta forma, serd possi-
vel verificar até que ponto a carne estd
cozida.

— Mal passada
Se a carne ainda estiver com muita
elasticidade, o interior ainda esta
em sangue.

— Ao ponto
Se a carne ceder um pouco, inter-
namente estd rosada.

— Bem passada
Se a carne ndo ceder, estd bem
passada.

Se a superficie de pecas de carne
maiores estiver muito escura, mas o
interior ainda ndo estiver cozido, colo-
que o alimento em um nivel inferior ou
reduza a temperatura do Grill.



Grelhar

Instrugdes sobre os modos de
funcionamento

Vocé poderd encontrar uma visdo geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».

O plastico do termometro culindrio
pode derreter em caso de temperatu-
ras muito altas.

Nao utilize o termdmetro culinério no
modo de funcionamento com grill
(Excecdo: Gril com circulagio de

ar [&)).

N&o guarde o termdmetro culinario
na parte interna do forno.

Cozinhar Combi com Grill

Este modo de funcionamento é adequa-
do para grelhar alimentos que devem fi-
car dourados, mas ndo secos, p. ex., es-
pigas de milho.

Grill total ()

Use esse modo de funcionamento para
grelhar alimentos planos em quantida-

des maiores e para gratinar em formas

grandes.

Grill parcial (]

Use este modo de funcionamento para
grelhar alimentos planos em pequenas
quantidades e para gratinar em férmas
pequenas.

Grill com circulagio de ar

Este modo de funcionamento é adequa-
do para grelhados com maior didmetro
como, p. ex., aves, rolos de carne.
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Limpeza e cuidados do forno a vapor

Instru¢ées de limpeza e manu-
tencao

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno, nas grelhas laterais e nos aces-
sérios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os acesso-
rios esfriarem antes de efetuar a lim-
peza manual.

& Risco de ferimentos devido a
choque elétrico.

O vapor produzido por um aparelho
de limpeza pode atingir as pecgas
condutoras de eletricidade e provo-
car curtos-circuitos.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar o forno a vapor.

As superficies podem mudar de cor
ou sofrer alteragdes caso sejam utili-
zados produtos de limpeza inadequa-
dos. Especialmente a frente do forno
a vapor pode ser danificada pelo pro-
duto de limpeza para forno e produto
de descalcificagao.

Todas as superficies podem sofrer ar-
ranhdes. Em determinadas circuns-
tancias, os riscos podem provocar a
quebra de superficies de vidro.
Remova imediatamente os residuos
de produtos de limpeza.
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Sujeira mais intensa pode, eventual-
mente, danificar o forno a vapor.
Limpe a parte interna do forno, o in-
terior da porta e a junta da porta, as-
sim que resfriarem. Se esperar muito
tempo, a limpeza serd mais dificil e,
em casos extremos, impossivel.

Para efetuar a limpeza nao utilize, de
modo algum, detergente industrial,
apenas detergente para uso domésti-
co.

Né&o use produtos de limpeza ou de-
tergentes que contenham hidrocar-
bonetos alifaticos. As vedagdes po-
dem dilatar.

B Limpe e seque o forno a vapor e os
acessorios no final de cada uso.

m Feche a porta apenas quando o inte-
rior do forno estiver completamente
seco.

Se o forno a vapor estiver a um longo
periodo de tempo sem ser utilizado,
realize uma limpeza profunda para evi-
tar a formacao de odores, etc. No final,

deixe a porta aberta.




Limpeza e cuidados do forno a vapor

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para evitar danos na superficie, ndo uti-
lize na limpeza:

- produtos de limpeza que contenham
sédio, amoniaco, acido ou cloro

- produtos de limpeza de descalcifica-
¢do
- produtos abrasivos (como, p. ex., pds

para arear, agentes de polimento, lim-
padores de cerdmica)

- produtos de limpeza que contenham
solventes

produtos de limpeza de ago inoxidavel
- detergentes de maquinas de lavar lou-
¢a

detergentes para placas de vitrocera-
mica

esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (por ex., esponjas com esfregao,
esponjas usadas com restos de pro-
dutos abrasivos)

esponja magica
- raspadores metalicos afiados

palha de aco;
- espirais em ago inoxidavel;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecénicos

- produtos de limpeza e sprays para for-
nos

Limpa-vidros podem ser utilizados
para limpar o exterior. Nao o deixe liga-
do durante muito tempo ou permita
que forme uma pelicula, pois pode da-
nificar a superficie. Remova imediata-
mente o produto de limpeza.

Limpar a frente

m Efetue a limpeza da frente com um
pano esponja limpo, detergente e
agua quente.

B Em seguida, seque a frente com um
pano macio.

Dica: Vocé pode também utilizar na lim-
peza um pano de microfibras limpo e
Umido sem utilizar detergente.
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Limpeza e cuidados do forno a vapor

PerfectClean

As superficies do interior do forno, das
grelhas laterais, do tabuleiro universal e
da grelha tém acabamento
PerfectClean. Isso cria um efeito visual
que faz com que a superficie tenha um
aspecto brilhante. As superficies com
acabamento PerfectClean convencem
pelo seu efeito antiaderente e facil lim-
peza.

Para uma uso ideal é importante limpar
as superficies apds cada uso.

Se a superficie com acabamento
PerfectClean estiver coberta por resi-
duos de usos anteriores, o efeito antia-
derente ndo funciona. O uso repetido
sem limpeza frequente leva a um esfor-
¢co de limpeza maior.

E possivel remover melhor a sujeira, por
exemplo, suco de frutas e massa de bo-
lo que tenha vazado da forma, enquanto
o interior do forno ainda estiver ligeira-
mente quente.

Suco de frutas pode provocar altera-
¢des na cor das superficies que ndo po-
derdo ser eliminadas. Isso ndo afeta,
contudo, as caracteristicas do acaba-
mento PerfectClean.

Para ndo afetar o efeito antiaderente,
remova sempre os residuos de pro-
dutos de limpeza.
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Para evitar danos permanentes nas
superficies com acabamento
PerfectClean, nao utilize na limpeza:

- produtos abrasivos (como, por exem-
plo, pds para arear, agentes de poli-
mento, limpadores de ceramica)

detergentes para placas de vitrocera-
mica

produto de limpeza para vitroceramica
e aco inoxidavel

palha de aco

esponjas abrasivas (por exemplo, es-
ponjas dupla face ou esponjas usadas
com restos de produtos abrasivos)

- spray para limpeza de fornos

limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos

Nunca lave as pegas com acabamen-
to PerfectClean na lava-lougas.



Limpeza e cuidados do forno a vapor

Interior do forno

A superficie do interior do forno pos-
sui acabamento PerfectClean.
Observe as indica¢des de limpeza no
capitulo «Limpeza e manutengao do
forno a vapor», secéo
«PerfectClean».

Certifique-se de que nenhum deter-
gente atinja as aberturas da parede
posterior do interior do forno.

Para limpar facilmente o interior do for-
no, vocé pode retirar a porta, desmontar
as grelhas laterais e rebater a resistén-
cia do aquecimento superior/do Grill.

Limpar apés um processo de cozimen-
to a vapor

m Remova:

- condensado com uma esponja ou um
pano esponja,

- gordura leve com um pano esponja
limpo, detergente e dgua quente.

m Depois da limpeza, passe por dgua
limpa até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

m Seque o interior do forno e o interior
da porta com um pano.

Dica: Por fim, vocé pode deixar o forno
a vapor secar automaticamente (consul-
te o capitulo «Limpeza e manutengéo
do forno a vapor», se¢do «Manuten-
cao»).

Limpar apés um processo de assar,
grelhar ou preparar bolos

Efetue a limpeza do interior do forno
no final de cada processo de assar,
grelhar ou cozinhar, caso contrario, a
sujeira fica queimada e serd impossi-
vel remové-la.

m Limpe o interior do forno e da porta
utilizando uma esponja limpa, agua
quente e detergente de lavar louga a
mao. Se necessario, para limpar o in-
terior do forno, vocé também pode
utilizar o lado mais duro da esponja
de lougas.

m Depois da limpeza, passe por agua
limpa até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

m Seque o interior do forno e o interior
da porta com um pano.

Dica: A limpeza é facilitada se a sujeira
for amolecida durante alguns minutos
com uma solugdo de dgua e detergente
ou se vocé selecionar o programa hManu-
tencdo © | Amolecer (consulte o capitulo
«Limpeza e Manutengao do forno a va-
por», secdo «Manutengao»).
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Limpeza e cuidados do forno a vapor

Limpar o filtro na base

m Lave e seque o filtro na base apds ca-
da uso.

B Remova as manchas e os depdsitos
de calcério do filtro na base com vina-
gre e, em seguida, lave-o com 4gua
limpa.

Limpar a vedagdo da porta

A junta da porta pode ser danificada
por residuos de gordura e romper.
Limpe a junta da porta entre o inte-
rior da porta e o interior do forno no
final de cada processo de preparo ou
cozimento.

m Limpe a vedagdo da porta com um
pano de microfibras limpo e Umido,
sem detergente. Também é possivel
utilizar um pano esponja limpo, deter-
gente e dgua quente.

m No final de cada limpeza, seque a jun-

ta com um pano macio.

m Substitua a vedagdo da porta se ela
ficar fragil ou quebradica.

Pode-se adquirir a vedagdo da porta
através dos servicos de assisténcia téc-
nica (consulte o final destas instrucdes
de uso).

142

Limpe o reservatério de agua e
o reservatorio de condensacgéo

O reservatério de dgua e o reservatério
de condensacgdo sdo adequados para

serem lavados no lava-lougas.

B Remova o reservatoério de dgua e o re-
servatoério de condensacado apds cada
uso. Ao retirar o reservatério de dgua
e o reservatério de condensacao,
pressione-os ligeiramente para cima.

m Esvazie o reservatoério de agua e o re-
servatorio de condensacéo.

Ao retirar o reservatério da dgua e o re-
servatorio de condensacgao, é possivel
pingar dgua para o compartimento de
encaixe.

B Se necessario, seque o compartimen-
to de encaixe.

m Lave o reservatorio de agua e o reser-
vatdrio de condensagdo manualmente
ou no lava-lougas.

B Seque o reservatério de dgua e o re-
servatoério de condensagao em segui-
da com um pano, para evitar residuos
de calcario.



Limpeza e cuidados do forno a vapor

Acessorios

Limpe o tabuleiro universal e a grelha
Combi

As superficies do tabuleiro universal
e da grelha Combi tém acabamento
PerfectClean.

Observe as indicagdes de limpeza no
capitulo "Limpeza e manutengdo do
forno a vapor", se¢ao
"PerfectClean".

m Remova:

- pequenas sujeiras com um pano es-
ponja limpo, detergente e dgua quen-
te.

- sujeiras mais persistentes com uma
esponja de limpeza limpa, agua quen-
te e detergente. Se necessario, vocé
também pode utilizar o lado duro de
uma esponja de limpeza que nao ris-
que e que seja adequada para superfi-
cies sensiveis.

m Depois da limpeza, remova todos os
residuos do produto de limpeza usan-
do 4gua limpa.

m Por fim, seque as superficies com um
pano macio.

Limpar recipientes para cozinhar

Os recipientes para cozinhar sdo ade-
guados para lavagem na maquina de
lavar louca.

B Lave e seque os recipientes para cozi-
nhar apds cada uso.

B Remova as manchas azuladas com vi-
nagre e, em seguida, lave os recipien-
tes para cozinhar com agua limpa.

Limpar o termoémetro culinario

O termdmetro culinario ndo pode ser
imerso em agua ou lavado na maqui-
na de lavar lougas porque pode ser
danificado.

Limpe o termémetro culinario so-
mente com um pano Umido.
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Limpeza e cuidados do forno a vapor

Limpar grelhas laterais

As superficies das grelhas laterais
tém acabamento PerfectClean.
Observe as indica¢des de limpeza no
capitulo "Limpeza e manutencéo do
forno a vapor", segdo
"PerfectClean".

As grelhas laterais podem ser desmon-
tadas em conjunto com as calhas teles-
copicas FlexiClip (se disponiveis).

Caso deseje desmontar as calhas teles-
copicas FlexiClip antes separadamente,
siga as instru¢des mencionadas no ca-
pitulo "Visdo geral", secdo "Montar e
desmontar as calhas telescépicas Flexi-
Clip".

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno e nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessoérios esfriarem antes
de desmontar as grelhas laterais.

m Desencaixe as grelhas laterais da fixa-
cdo (1.) a frente e retire-as (2.).
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m Remova:

- pequenas sujeiras com um pano es-
ponja limpo, detergente e dgua quen-
te,

- sujeiras mais persistentes com uma
esponja de louca limpa, dgua quente e
detergente. Caso seja necessario, vo-
cé também pode utilizar o lado duro
da esponja de lougas.

sujeiras mais persistentes com uma
esponja de limpeza limpa, dgua quen-
te e detergente. Se necessdrio, vocé
também pode utilizar o lado duro de
uma esponja de limpeza que nao ris-
que e que seja adequada para super-
ficies sensiveis. As grelhas laterais
também podem ser lavadas na ma-
quina de lavar louga sem as calhas
telescopicas FlexiClip.

m Depois da limpeza, remova todos os
residuos do produto de limpeza usan-
do 4gua limpa.

B Em seguida, seque as grelhas laterais
com um pano.

A montagem é feita em ordem inversa.

B Monte novamente as grelhas laterais
cuidadosamente.

Se as grelhas laterais ndo forem cor-
retamente encaixadas, a prote¢éo
contra queda e contra desligamento
ndo estard assegurada. Além disso, o
sensor de temperatura pode ser da-
nificado ao inserir os recipientes para
cozinhar a vapor.



Limpeza e cuidados do forno a vapor

Incline para baixo a resisténcia

de aquecimento superior do for-

no/grelha

Se o teto da camara de cozimento esti-
ver particularmente sujo, é possivel in-
clinar a resisténcia de aquecimento su-
perior do forno/grelha para baixo em
aproximadamente 5 cm para limpar.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Vocé pode se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno, nas grelhas laterais e nos aces-
sérios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os acesso6-
rios esfriarem antes de efetuar a lim-
peza.

O elemento de aquecimento superior
do forno/grelha pode ser danificado.
Nunca retire a resisténcia de aqueci-
mento superior/do Grill exercendo
muita forga para baixo.

m Puxe com cuidado, para baixo, o fe-

cho de pressao. A resisténcia de
aquecimento superior do forno/grelha
inclina automaticamente para baixo.

Limpe regularmente o teto do interior
do forno com um pano esponja ou
uma esponja de louca (consulte o ca-
pitulo "Limpeza e manutengdo", se-
¢do "Interior do forno").

o o

Apos a limpeza, pressione a resistén-
cia de aquecimento superior do for-
no/grelha no anel exterior do fecho de
pressdo novamente para cima.
Certifique-se de que o fecho de pres-
sdo encaixa corretamente.
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Manutencao

Descalcificar o forno a vapor

As fungdes Pronto as e Inicio 45 ndo es-
tao disponiveis nos programas de ma-
nutencao.

Amolecer

As sujeiras mais persistentes podem ser
amolecidas com este programa de ma-
nutengao.

m Deixe o interior do forno esfriar.

B Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

B Remova as sujeiras maiores com um
pano.

m Selecione Manutencdo © | Amolecer.

O processo de amolecimento demora
aprox. 10 minutos.
Secagem

Com este programa de manutencgao, a
umidade existente no interior do forno
seca por completo, mesmo em locais
inacessiveis.

B Seque previamente o interior do forno
com um pano.

m Selecione Manutencdo © | Secar.

O processo de secagem demora aprox.
20 minutos.
Enxaguar

Através deste programa de manuten-
¢do, é enxaguado o sistema de passa-
gem da dgua. S3o enxaguados restos de
alimentos eventualmente presentes.

m Selecione Manutengdo © | Enxaguar.

m Siga as indicagOes que aparecem na
tela.

O processo de enxague demora cerca
de 10 minutos.
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Para a descalcificagdo, recomendamos
utilizar as pastilhas de descalcificagcdo
da Miele (consulte «Acessdrios opcio-
nais»). Elas foram desenvolvidas espe-
cialmente para os produtos da Miele,
de forma a otimizar o processo de des-
calcificacdo. Outros produtos descalci-
ficadores, que para além do acido citri-
co contenham outros acidos e/ou ndo
estejam isentos de outros constituin-
tes indesejados, como por ex. cloretos,
podem danificar o produto. Além dis-
so, o efeito exigido ndo podera ser ga-
rantido se ndo for cumprida a concen-

tracdo da solucdo de descalcificagao.

Se a solugdo de descalcificagdo en-
trar em contato com metal, podem
aparecer manchas.

Limpe a solugdo de descalcificagédo
imediatamente.

Apds um determinado periodo de fun-
cionamento, o forno a vapor deve ser
descalcificado. Quando é atingido o mo-
mento para descalcificar, € exibido na
tela o nimero dos processos de cozi-
mento restantes. Sdo contados apenas
os processos de cozimento com vapor.
Apds o Ultimo processo de cozimento a
vapor restante, o forno a vapor é blo-
gueado.

Recomendamos efetuar a descalcifica-
¢do do forno a vapor antes de este ser
bloqueado.

Durante o decorrer do processo de des-
calcificacdo, o reservatdrio de dgua deve
ser enxaguado e abastecido com agua
potavel. A gaveta de condensacao deve
ser esvaziada.
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m Ligue o forno a vapor e selecione Ia-
nutencao O] | Descalcificar.

Na tela, é exibida a indicagao Espere p.f.

O processo de descalcificagdo é prepa-
rado. Isso pode demorar alguns minu-
tos. Assim que a preparagao estiver
concluida, é solicitado que o reservato-
rio de agua seja preenchido com produ-
to descalcificador.

m Encha o reservatodrio de dgua até a
marca¢do S com agua morna e adi-
cione 2 pastilhas de descalcificagédo
Miele.

m Aguarde até que as pastilhas de des-
calcificagdo tenham se dissolvido.

m Insira o reservatdrio de agua.

m Confirme com OK.

m Esvazie o reservatdrio de condensa-
¢do.

m Confirme com OK.

E exibido o tempo restante. O processo
de descalcificagdo inicia.

Nao desligue o forno a vapor de modo
algum antes do final do processo de
descalcificagdo pois, caso contrario, o
processo de descalcificagcdo precisara
ser reiniciado.

No decorrer do processo, o reservatorio
de dgua deve ser lavado duas vezes e
abastecido com agua potavel. O reser-
vatorio de condensagao deve ser esva-
ziado.

m Siga as indicagdes que aparecem na
tela.

m Confirme respectivamente com OK.

No final do tempo restante, é exibido
Pronto e Reducéo de vapor. Um sinal é
emitido.

m Espere até que Reducgéo de vapor apa-
gue.

O processo de descalcificacdo esta fi-
nalizado.

m Selecione Fechar para voltar ao menu
principal.

B Se necessario, retire o reservatorio de
agua e a gaveta de condensacgdo e es-
vazie-os.

B Limpe e seque o reservatério de dgua
e a gaveta de condensacéo.

m Desligue o forno a vapor.

m Abra a porta e deixe o interior do for-
no esfriar.

m No final, seque o interior do forno.

m Feche a porta apenas quando o inte-
rior do forno estiver completamente
seco.
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Limpeza e cuidados do forno a vapor

Desmontar a porta

m Prepare uma superficie de apoio ade-
quada para a porta, p. ex. um pano
macio.

m Abra um pouco a porta.

m Com as duas maos, pressione uma
vez brevemente o canto superior da
porta para baixo.

A porta esta unida as dobradicas atra-
vés de fixadores. Antes de poder reti-

rar a porta dos fixadores, é necessario
desbloquear os suportes de bloqueio

em ambas as dobradicas da porta.
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m Desbloqueie os suportes de bloqueio,
girando-os nas duas dobradigas, até o
batente, na posi¢do inclinada.

O forno a vapor sera danificado se a
porta for desmontada incorretamen-
te.

Nunca retire a porta dos fixadores
puxando-a na horizontal, porque eles
fecham contra o forno a vapor.
Nunca puxe a porta dos fixadores se-
gurando-a pela al¢a, pois eles podem
se quebrar.

m Feche a porta até o batente.



Limpeza e cuidados do forno a vapor

m Segure na porta pelos lados e puxe-a
uniformemente em posi¢do obliqua
para cima, retirando-a dos fixadores.
Atente-se para que a porta nao fique
inclinada.

m Coloque a porta sobre a superficie de
apoio preparada.

Montar a porta

m Segure a porta pelos lados e insira-a
nos fixadores da dobradica.

Certifique-se de que a porta ndo ficou

inclinada.

m Abra a porta completamente.

Se os dispositivos de bloqueio ndo
estiverem bloqueados, a porta pode
soltar-se dos fixadores e ficar danifi-
cada.

Bloqueie impreterivelmente os dispo-
sitivos de bloqueio.

m Bloqueie os suportes de bloqueio, ro-
dando-os em ambas as dobradicas
até o batente, na posi¢ao horizontal.
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Resolver problemas

A maior parte das anomalias e erros podem ser solucionados por si. Em muitos
casos, pode economizar tempo e custos, pois ndo necessita de contactar o servi-
¢o de assisténcia técnica.

Em www.mielebrasil.com.br/support/customer-assistance pode ob-
ter informacgd@es adicionais sobre a resolucdo auténoma de erros.

Problema Causa e solugao
Nao é possivel ligar o O disjuntor esta desarmado.
forno a vapor. m Ligue o disjuntor (protecdo minima: consulte a placa

de identificaco).

Pode ter ocorrido uma avaria técnica.

m Desligue o forno a vapor da corrente elétrica durante
aprox. 1 minuto
— desligando o disjuntor correspondente/desligan-

do completamente o disjuntor de seguranga ou
— desligando o disjuntor diferencial.

m Se, depois de voltar a ligar o disjuntor/disjuntor dife-
rencial, o forno a vapor continuar a ndo funcionar,
entre em contato com um eletricista ou servigo de
assisténcia técnica.

O interior do forno nao O modo showroom estd ativado.

aquece. O forno a vapor pode ser utilizado mas o aquecimento

do forno ndo funciona.

m Desative o modo showroom (consulte o capitulo
«Configuracdes», secdo «Revendedor»).

O forno aqueceu devido ao funcionamento de uma ga-
veta aquecedora encaixada por baixo.
m Abra a porta e deixe o interior do forno esfriar.

Apés a desativagdo deve | O ventilador ndo funciona.

ser ainda ouvido um rui- | O forno a vapor esta equipado com um ventilador que
do do ventilador. direciona o vapor do interior do forno para fora. O
ventilador continua a funcionar mesmo apés a desati-
vagao do forno a vapor. O ventilador desliga-se auto-
maticamente apds algum tempo.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

As teclas tateis ou o
sensor de aproximacao
ndo reagem.

Vocé selecionou a configuracao Visor | QuickTouch |
Desligado. Deste modo, as teclas tateis e o sensor de
aproximagdo ndo reagem quando o forno a vapor esti-
ver desligado.

m Assim que ligar o forno a vapor, as teclas tateis e o
sensor de aproximagao reagem. Caso queira que as
teclas tateis e o sensor de aproximacgdo reajam sem-
pre, mesmo quando o forno a vapor estiver desliga-
do, selecione a configuracao Visor | QuickTouch | Ati-
vado.

As configuragGes para o sensor de aproximagado estdo

desligadas.

m Altere as configuragdes do sensor de aproximagéo
através de Configuractes | Comando por sensor.

O sensor de aproximagéo esta com defeito.

m Entre em contato com o servigo de assisténcia téc-
nica da Miele.

O forno a vapor ndo estd ligado a rede elétrica.

m Verifique se o plugue do forno a vapor esta encaixa-
do na tomada.

m Verifique se o disjuntor da instalacéo elétrica desar-
mou. Solicite a intervengdo de um eletricista ou do
servico técnico da Miele.

Se a tela também nao reagir, hd um problema no co-

mando.

m Toque no bot3o ligar/desligar O até que a tela desli-
gue e o forno a vapor seja reiniciado.

Durante o funcionamen-
to e depois de desligado
o forno a vapor, é possi-
vel ouvir um ruido (zum-
bido).

Este ruido ndo indica erro de funcionamento ou qual-
quer defeito do aparelho. Ocorre durante o bombea-
mento e drenagem da agua.

Ap6s uma movimenta-
¢ao, o forno a vapor ndo
muda da fase de aqueci-
mento para a fase de co-
zimento.

A temperatura de ebuli¢do da agua se alterou, porque
o novo local de instalacéo difere, pelo menos, 300 m
de altura do antigo.

m Efetue um processo de descalcificacdo do aparelho
para ajustar a temperatura de ebulicdo (consulte o
capitulo «Limpeza e manutengdo do forno a vapor»,
secdo «Manutengéo»).
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

Durante o funcionamen-
to, escapa uma quanti-
dade anormal e grande
de vapor ou escapa va-
por em outros pontos do
que o habitual.

A porta ndo esta bem fechada.
m Feche a porta.

A vedacdo da porta ndo esta corretamente ajustada.
m Pressione a vedacgdo da porta de novo de modo a
que fique uniformemente ajustada em toda a volta.

A vedacdo da porta apresenta danos, p. ex. fissuras.

m Substitua a vedacédo da porta.
Pode-se adquirir a vedagdo da porta através dos
servicos de assisténcia técnica (consulte o final des-
tas instrugdes de uso).

A luz interna do forno
nao funciona.

A lampada estd com anomalia.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia téc-
nica caso a lampada deva ser substituida.

O painel ndo abre/fecha
automaticamente, ape-
sar de pressionar varias
vezes a tecla tatil Lift Pa-
nel (Painel rotativo).

Na area de oscilagdo do painel existe um objeto.
m Retire o objeto.

A protegao de retengao reage com muita sensibilida-

de, por isso, por vezes, pode acontecer que o painel

ndo abra ou feche.

m Abra/feche o painel manualmente (consulte o fim do
capitulo).

m Se este problema ocorrer com frequéncia, entre em
contato com o servigo de assisténcia técnica.

As funcgdes Inicio 4s e
Pronto as ndo sdo execu-
tadas.

A temperatura no interior do forno estd demasiada-
mente alta, p. ex. apds o fim de um processo de cozi-
mento.

m Abra a porta e deixe o interior do forno esfriar.

Geralmente, estas fungdes ndo estdo disponiveis nos
programas de manutencgao.

O bolo/sortido ainda ndo
esta cozido apés o tér-
mino do tempo indicado
na receita.

A temperatura configurada ndo corresponde a tempe-
ratura indicada na receita.

m Altere a temperatura.

Alterou a receita. Devido a adicdo de mais liquido ou

mais ovos, p. ex., o tempo de cozimento é prolongado.

m Ajuste a temperatura e/ou o tempo de cozimento &
receita alterada.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

O bolo/sortido apresen-
ta diferenga acentuada
de tostado.

A temperatura configurada é demasiadamente alta.

Cozinhou em mais do que dois niveis.
m Para cozinhar, use no maximo dois niveis.

A tecla tatil Remote pis-
ca quando o forno a va-
por é ligado.

O seu forno a vapor ainda néo foi conectado a uma
rede Wi-Fi. A tecla tatil pisca para indicar que o forno
a vapor pode ser conectado em rede de forma sim-
ples por meio desta tecla tatil. Depois de ligar e desli-
gar o forno a vapor varias vezes, a tecla tatil deixa de
piscar, mas a funcdo de conexdo em rede continua
ativa.

F10

O tubo de succ¢do no reservatério de dgua ndo estd
corretamente encaixado ou ndo esta vertical.

m Corrija a posicdo do tubo de succgédo:

F11
F20

Os tubos de descarga de agua estdo obstruidos.

m Prossiga com a descalcificagdo do forno a vapor
(consulte o capitulo «Limpeza e manutenc3o do for-
no a vapor», secdo «Manutencdo»).

B Se a mensagem de erro aparecer novamente, conta-
te o servico de assisténcia técnica.

F44

Ocorreu um problema técnico.

m Desligue o forno a vapor e ligue-o novamente apds
alguns minutos.

B Se a mensagem de erro continuar aparecendo, entre
em contato com o servigo de assisténcia técnica.

F55

O periodo maximo de funcionamento de um modo de
funcionamento foi ultrapassado e a desativagao de se-
guranga disparou.

m Desligue o forno a vapor e volte a ligar.
O forno a vapor esta pronto a funcionar de imediato.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

F196

Ocorreu uma anomalia.
m Desligue o forno a vapor e ligue novamente.

O filtro no fundo do interior do forno n&o estéa correta-
mente encaixado.
m Desligue o forno a vapor.

e =<

=

m Encaixe o filtro corretamente:
| Ligue novamente o forno a vapor.

m Se a mensagem de erro voltar a aparecer, entre em
contato com o servigo de assisténcia técnica.

F e outros nimeros

Anomalia técnica
m Desligue o forno a vapor e entre em contato o servi-
co de assisténcia técnica.
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Resolver problemas

Abra o painel de controle ma- Feche o painel de controle ma-

nualmente nualmente

m Abra a porta com cautela. m Segure o painel de controle por cima
e por baixo.

m Pressione o painel de controle para
baixo com cuidado.

¥
L

m Segure o painel de controle por cima
e por baixo.

m Retire o painel de controle primeiro ] ]
para a frente. B Insira o painel de controle.

m Pressione o painel de controle para ci-
ma com cuidado.
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Servico de assisténcia técnica

Em www.miele.com/service vocé po-

de obter informacdes relativas a reso-
lucdo autdonoma de anomalias e as pe-
¢as de substituicdo da Miele.

Assisténcia técnica

Caso ndo consiga solucionar o proble-
ma, entre em contato com seu distribui-
dor Miele ou o servigo de assisténcia
técnica Miele.

Vocé pode acionar o servigo de assis-
téncia técnica da Miele em
www.mielebrasil.com.br.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-
mento.

Ao acionar o servico de assisténcia téc-
nica tenha em m3os o Modelo (N° mo-
delo) e o Nimero de Série (N/S) do
aparelho . Estas duas informagdes se
encontram na placa de identificagéo.

A placa de identificagdo pode ser vista
na parte superior do painel aberto.
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Garantia

O periodo de garantia é de 1 ano.

Para mais informac¢des consulte as con-
di¢cOes de garantia fornecidas em anexo.



Sustentabilidade e protecao do meio ambiente

Descarte dos materiais de em-
balagem
A embalagem protege o aparelho contra

danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem

sdo selecionados do ponto de vista eco-

l6gico e em compatibilidade com o
meio ambiente e, por isso, sdo recicla-
veis.

A devolugdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas e para a redugdo de
residuos. O seu agente autorizado acei-
ta a embalagem de volta.

Descarte de aparelho antigo

Os equipamentos elétricos e eletroni-
cos contém diversos materiais valiosos.
Eles também contém determinadas
substancias, misturas e componentes
que foram necessarios para o seu fun-
cionamento e segurancga. No lixo do-
méstico, bem como no caso de trata-
mento incorreto, estes podem causar
danos na saude das pessoas e no meio
ambiente. Por isso, ndo coloque o seu
aparelho usado, em circunstancia algu-
ma, no lixo doméstico.

hi¢

Em vez disso, utilize os pontos oficiais
de entrega e reciclagem de equipamen-
tos elétricos e eletronicos do seu muni-
cipio, de representantes Miele ou da
prépria Miele. A eliminagdo de even-
tuais dados pessoais do aparelho usado
é um processo, do ponto de vista legal,
da sua responsabilidade. Mantenha o
aparelho usado até o seu transporte, fo-
ra do alcance das criangas.

Recomendagdes para economia
de energia

Processos de cozimento

Retire de dentro do forno os acesso-
rios dos quais vocé ndo necessita para
o processo de cozimento.

Selecione a temperatura mais baixa
indicada na receita ou na tabela de
cozimento e controle os alimentos, ao
fim do tempo minimo indicado.

Aqueca o forno apenas quando for in-
dicado na receita ou na tabela de cozi-
mento.

Se possivel, ndo abra a porta durante
o processo de cozimento.

Utilize, de preferéncia, formas escuras
e sem brilho para cozinhar. Estas ab-
sorvem melhor o calor e o transmitem
mais rapidamente a massa. Os mate-
riais polidos, como o ago ou o alumi-
nio, refletem calor que, dessa forma,
ndo alcanca tdo facilmente os alimen-
tos. Nao cubra o fundo do forno ou a
grelha com papel aluminio refletor de
calor.

Controle o tempo de cozimento para
evitar perda de energia durante o pro-
cesso de cozimento de alimentos.
Ajuste um tempo de cozimento ou uti-
lize um termometro, se disponivel.

Para muitas refeicdes, é possivel utili-
zar o modo de funcionamento Ar quen-
te plus ou AirFry [(&]. Assim, é pos-
sivel cozinhar com temperaturas mais
baixas do que com Aqguecimento supe-
rior/inferior (=], devido o calor ser ime-
diatamente distribuido pelo forno.
Além disso, é possivel cozinhar simul-
taneamente em vdrios niveis.

Para grelhados, utilize, se possivel, o
modo de funcionamento Grill com cir-
culagdo de ar (&]). Nesse caso, a tem-
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Sustentabilidade e protecao do meio ambiente

peratura é mais baixa do que nos ou-
tros modos de funcionamento com
grill, regulando a temperatura maxima.

- Se possivel, cozinhe vérios pratos si-
multanamente. Coloque-os lado a la-
do ou em varios niveis.

- Cozinhe os alimentos que ndo podem
ser preparados simultaneamente, se
possivel, imediatamente um apds o
outro para aproveitar o calor ja exis-
tente.

Configuragdes

- Para os controles, selecione a configu-
ragdo Visor | QuickTouch | Desligado pa-
ra reduzir o consumo de energia.

- Para ailuminacgao interna do forno, se-
lecione a configuracao lluminagio |
Desligado ou «Ativ.» durante 15 5. Vocé
pode voltar a ligar a iluminagéo interna
do forno a qualguer momento com a
tecla tatil Light (lluminagdo).

Modo de economia de energia

Por motivos de economia de energia, o
forno a vapor desliga automaticamente
se nado estiver sendo executado qual-
quer outro uso. As horas sado indicadas
ou a tela esta escura (consulte o capitu-
lo «Regulagdes»).
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Instalagao

Instrugdes para uma instalagao segura

/N Danos devido & instalacdo incorreta.

O forno a vapor pode ficar danificado com uma instalagao incorre-
ta.

O forno a vapor deve ser instalado somente por um técnico qualifi-
cado.

P Os dados da conexdo (frequéncia e tensdo) na placa de identifica-
¢do do forno a vapor devem corresponder aos da rede elétrica, para
qgue ndo surjam quaisquer danos no forno a vapor.

Antes de conectar, compare esses dados. Em caso de duvida, con-
sulte um eletricista qualificado.

P As tomadas multiplas ou cabos de extensdo ndo garantem a segu-
ranga necessaria (risco de incéndio). Ndo conecte o forno a vapor a
rede elétrica.

P Certifique-se de que, apds encaixar o forno a vapor, a tomada fique
facilmente acessivel.

P O forno a vapor deve ser colocado de modo que o contetdo do re-
cipiente para cozinhar possa ser visto no nivel de encaixe superior.
Somente desta forma é possivel evitar ferimentos devido ao trans-
bordamento de alimentos quentes.

Indicagdo para o instalador:

Deixe este manual com o cliente para uso do inspetor local de edificios.
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Instalacao

Dimensdes de montagem
Montagem em um mével alto

Atente-se a altura de montagem minima requerida, que é de 914 mm.

Os fornos a vapor Miele podem ser instalados nivelados ou salientes. Discuta es-
sas possibilidades com seu arquiteto, sua empresa de méveis planejados e seu
instalador.

Outros desenhos de montagem est&o disponiveis no site da Miele.

28 1/2“

29 13/16
757 mm)

W
Qw
*-ﬁm
3=
2
e
o \W
N\S
3\
!
=
S~~~
x

Y

/

*  Forno a vapor com frente em vidro

** Forno a vapor com frente em metal
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Instalagao

Visao lateral
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Instalacao

Area de oscilagdo do painel

Na area de oscilagédo do painel, ndo
devem existir objetos (p. ex. puxador
da porta) que possam impedir a
abertura ou o fechamento do painel.
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Instalagao

Conexodes e ventilagdo
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Corte (min. 180 cm?2) para cabo de conex3do de rede e ventilacdo

@D Nenhuma conexdo elétrica nesta area. A tomada para conexdo elétrica deve
estar acessivel, p. ex., em um armario de cozinha adjacente.

E Conexdo elétrica
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Instalacao

Instalagdo e remocgao do forno a
vapor

Utilize o forno a vapor apenas apds
estar instalado, para que o funciona-
mento correto seja garantido.

A porta pode ser danificada se for
aberta enquanto o forno a vapor esti-
ver no chao.

Somente abra a porta se o forno a va-
por estiver instalado em um mavel.

Mantenha a altura de montagem mi-
nima de 914 mm.

Antes da instalacdo, atente-se as ins-
trugGes no capitulo «Instalagdo», se-
cdo «Conexao elétrica».

Fixar o forno a vapor no mével

Danos devido a transporte incorreto.
A porta pode ficar danificada caso
transporte o forno a vapor utilizando
a alca da porta.

Para transporta-lo, utilize o punho re-
baixado para transporte na lateral do
aparelho.

O gerador de vapor n3do funciona cor-
retamente se o forno a vapor nao es-
tiver na horizontal.

Um desvio do plano horizontal pode
ser de, no maximo, 2°.
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m Deslize o forno a vapor para o interior
do mével e alinhe o forno a vapor com
o movel, de forma centralizada.
Certifique-se de que o cabo elétrico
ndo fique preso ou seja danificado.

m Abra a porta.
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B Insira o suporte de montagem no ori-
ficio da armacao frontal.



Instalagao
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m Insira o parafuso no suporte de mon-  m Parafuse manualmente a porca serri-

\

/L

tagem e aperte-o firmemente no mé- Ihada no parafuso para fixar o forno a
vel. Nao utilize uma parafusadeira elé- vapor no movel.
trica.

A porta pode ser danificada se as

porcas serrilhadas na armacéao frontal
sobressairem.
Certifique-se de que as porcas serri-
—T] Ihadas estdo niveladas com a arma-
/

\

¢do frontal apds a montagem.

B Repita este processo para o outro la-
do.

\\@ m Conecte o forno a vapor a rede elétri-
Vi

& Ca.

m Verifique todas as fung¢des do forno a
vapor com a ajuda das instrucdes de
m Remova o suporte de montagem. uso.
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Instalacao

Retirar o forno a vapor do moével
m Abra a porta.

m Desaparafuse as porcas serrilhadas e
os parafusos na armacao frontal (ver
segdo «Fixar o forno a vapor no mo-
vel»).

Conserve as pegas para montagem
posterior.

m Puxe o forno a vapor para fora do mé-
vel.

Danos devido a transporte incorreto.
A porta pode ficar danificada caso
transporte o forno a vapor utilizando
a al¢a da porta.

Para transporta-lo, utilize o punho re-
baixado para transporte na lateral do
aparelho.

m Retire o forno a vapor do mdvel.

m Deligue a conexdo da eletricidade.
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Instalagao

Conexao elétrica

& Risco de ferimentos devido a
choque elétrico.

Nos trabalhos de instalagdo, manu-
tencdo e reparos, o forno a vapor de-
ve estar completamente desligado da
eletricidade:

Desconecte completamente o forno
a vapor da rede elétrica, desligando
completamente os disjuntores da
instalagao elétrica, acionando o dis-
juntor diferencial ou removendo o
plugue da tomada. Nunca puxe pelo
cabo de alimentagdo, mas sim pelo
conector da tomada.

& Risco de lesdes.

A instalagdo, manutencdo e reparo
realizados inadequadamente podem
resultar em riscos significativos para
o usudrio, pelos quais a Miele ndo as-
sume qualquer responsabilidade.

Os trabalhos de instalagdo, manuten-
cdo e reparo devem ser executados
somente por técnicos autorizados
pela Miele.

Os dados da conex3o (frequéncia e
tensdo) na placa de identificagcdo do
forno a vapor devem corresponder
aos da rede elétrica, para que nao
surjam quaisquer danos no forno a
vapor.

Verifique estes dados antes de efe-
tuar a conexdo. Em caso de duvida,
consulte um eletricista qualificado.

Utilize o forno a vapor somente apods
estar montado, para que o funciona-
mento correto seja garantido.

B Importante: guarde estas instrugées
para uso pelo seu inspetor elétrico lo-
cal.

Conexao

m Certifique-se de que os dados da co-
nexdo na placa de identificagcdo cor-
respondam aos da sua rede elétrica.

A placa de identificagdo esta localiza-
da na parte superior da carcaga.

Dados da conexdo

O forno a vapor é equipado com um ca-
bo de alimentac¢do de 2,0 m de compri-
mento com plugue e esta pronto para
conexdo a uma rede elétrica com:

220 V/20 A/60 Hz

Certifique-se de que a tomada esteja
acessivel apds encaixar o forno a vapor.

Substitui¢cdo do cabo elétrico

& Perigo de choque elétrico devido
a tensdo da rede.

A conexdo incorreta pode resultar em
choque elétrico.

O cabo elétrico deve ser substituido
apenas por um técnico qualificado.

Na substituicdo do cabo elétrico, use
apenas o tipo de cabo H 05 VV-F com
um corte transversal adequado. O cabo
elétrico pode ser obtido no servico de
assisténcia técnica ou no fabricante.
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BR

Aplic. especiais

Aplicagdes especiais

Aqueci. inferior

Aquecimento inferior

Bloqueio funci.

Bloqueio funcion

Bloqu.de teclas

Bloqueio de teclas

Durante o proc. confe¢é@o

Durante o proc. cozimento

Modo exposicdo

Modo Showroom

Progra. Sabbat

Programa Sabbat

Regulagcdes

Configuragoes

Regula¢des de fabrica

Configuragdes de fabrica

Regulacdes do aparelho

ConfiguragGes do aparelho

Secar/Desidrat.

Secar/Desidratar

Sinais acustic.

Sinais acusticos

Tempo curto

Tempo minimo
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Informagdes técnicas

Consumo de energia no modo desligado, max. 0.3 W
indicagdo das horas desligada

Consumo de energia no modo desligado, max. 0.8 W
indicagdo das horas ligada

Consumo de energia no modo de espera em rede max. 2.0 W
Tempo até a ativagdo automatica no modo desligado 20 Min
Tempo até a ativagdo automatica no 20 Min

modo de espera em rede

Direitos autorais e de licengas

Para operar e controlar o aparelho, a Miele utiliza softwares préprios ou de tercei-
ros que ndo estdo sujeitos a chamada condi¢do de licenga de Open Source. Estes
softwares/componentes de software estdo protegidos por direitos autorais. Os di-
reitos autorais da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, no presente aparelho estéo incluidos componentes de software que
sdo transmitidos sob condi¢des de licenga de Open Source. Vocé pode consultar
os componentes de Open Source incluidos, juntamente com as declaragdes de di-
reitos autorais correspondentes, cdpias das respectivas condi¢gdes de licenga apli-
caveis, bem como, se necessario, outras informagdes no aparelho em Configura-
¢Bes | Informagdes legais | Licengas de Open Source. Os regulamentos referentes a
responsabilidade e garantia ai indicados das condi¢des de licenga de Open Source
aplicam-se apenas em relagdo aos respectivos detentores de direitos.

O aparelho contém, particularmente, componentes de software que sdo licencia-
dos pelos detentores de direitos sob a GNU General Public License, versdo 2, ou a
GNU Lesser General Public License, versdo 2.1. Durante um periodo de pelo me-
nos 3 anos apods a compra ou entrega do aparelho, a Miele oferece a vocé ou a ter-
ceiros uma copia legivel por maquina do cédigo-fonte dos componentes de Open
Source incluidos no aparelho, que sao licenciados sob as condigcdes da GNU Gene-
ral Public License, versao 2, ou da GNU Lesser General Public License, versao 2.1,
a ser disponibilizada em um suporte de dados (CD-ROM, DVD ou pen drive USB).
Para obter este cédigo-fonte, entre em contato conosco, indicando o nome do pro-
duto, o nimero de série e a data de compra via e-mail (info@miele.com) ou através
do seguinte endereco:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Giitersloh

Informamos vocé sobre a garantia limitada para beneficio do detentor dos direitos
nas condi¢cdes da GNU General Public License, versdo 2, e da GNU Lesser General
Public License, versdo 2.1:
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Informagdes técnicas

Direitos autorais e de liceng¢as para o médulo de comunicag¢ao

Para operar e controlar o médulo de comunicagéo, a Miele utiliza softwares pro-
prios ou de terceiros que ndo estdo sujeitos a chamada condicado de licenga Open
Source. Estes softwares/componentes de software estdo protegidos por direitos
autorais. Os direitos autorais da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, no presente mdédulo de comunicagao, estdo incluidos componentes de
software que sdo distribuidos sob condi¢des de licengca Open Source. Vocé pode
consultar os componentes Open Source incluidos juntamente com as declaragbes
de direitos autorais correspondentes, copias das respectivas condi¢cdes de licenca
aplicéveis, bem como, se aplicavel, mais informagdes localmente via IP usando um
navegador da web (http.//<ip adresse>/Licenses). Os regulamentos referentes &
responsabilidade e garantia ai indicados das condi¢des de licengca de Open Source
aplicam-se apenas em relacdo aos respectivos detentores de direitos.
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Miele do Brasil

Alameda Gabriel Monteiro da Silva 819
Sao Paulo—SP — CEP 01441 000
Fone: (11) 3061-0430

Brasil

www.mielebrasil.com.br

Endereco do fabricante:
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Gitersloh
Alemanha
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