Instrucdes de utilizacao e montagem
Forno a vapor combinado

Antes da montagem, instalagdo e colocagdo em funcionamento, é im-
prescindivel que leia as instrugdes de utilizagdo e montagem. Desta
forma, ndo so se protege, como também evita danos.
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Medidas de seguranca e precaugoes

Este forno a vapor combinado cumpre as normas de seguranga em
vigor. A utilizagao inadequada pode, contudo, resultar em lesdes
nas pessoas e danos materiais.

Leia as instrugdes de utilizagdo e montagem atentamente antes de
colocar o forno a vapor combinado em funcionamento. Estas con-

tém indicagdes importantes sobre a instalagao, seguranca, utiliza-

¢ao e manutencgao. Desta forma, ndo so6 se protege como evita da-
nos no forno a vapor combinado.

Conforme a norma CEI/EN 60335-1, a Miele chama expressamen-
te a atencdo para o facto de o capitulo para a instalagdo do forno a
vapor combinado, bem como as indicagOes de seguranga e 0s avi-
sos deverem ser obrigatoriamente lidos e cumpridos.

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

Guarde as instrugdes de utilizagdo e montagem transmita-as a um
eventual futuro proprietario.

Utilizagao adequada

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

P> Este forno a vapor combinado n3o se destina a ser utilizado no ex-
terior.

P> Utilize o forno a vapor combinado exclusivamente no 4mbito do-
méstico para cozer a vapor, cozer, assar, grelhar, cozinhar, desconge-
lar, preparar conservas e secar alimentos.

Quaisquer outros tipos de uso ndo sdo permitidos.

P> As pessoas que, devido as suas capacidades fisicas, sensoriais ou
psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimento, ndo este-
jam em condicdes de utilizar o forno a vapor combinado com segu-
ranga, terdo de estar sob vigilancia durante a utilizagao.

Estas pessoas s6 podem utilizar o forno a vapor combinado sem se-
rem vigiadas se o seu funcionamento |hes tiver sido explicado de for-
ma que o possam utilizar com seguranga. Devem ainda ter capacida-
de para reconhecer e compreender os possiveis perigos de uma utili-
zagao incorreta.



Medidas de seguranca e precaugoes

P Devido a requisitos especiais (como, por exemplo, temperatura,
humidade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibracdo), exis-
tem fontes de luz especiais instaladas no interior do forno. Estas fon-
tes de luz especiais s6 podem ser utilizada para o fim previsto. Nao
sdo adequadas para iluminagcdo ambiente.

P> Este forno a vapor combinado inclui 1 fonte de luz da classe de efi-
ciéncia energética G.

Criancas em casa

P> Utilize o bloqueio de funcionamento para que as criangas ndo pos-
sam ligar o forno a vapor combinado sem supervisao.

P> As criangas menores de 8 anos devem ser mantidas afastadas do
forno a vapor combinado, a menos que sejam supervisionadas em to-
dos os momentos.

P> As criangas a partir dos 8 anos de idade s6 podem utilizar o forno
a vapor combinado sem serem vigiadas se o seu funcionamento Ihes
foi explicado de forma que o possam utilizar com seguranga. As
criancas devem ter a capacidade para reconhecer e compreender os
possiveis perigos de uma utilizagdo incorreta.

P> As criancas ndo devem efetuar trabalhos de limpeza ou manuten-
¢do no forno a vapor combinado sem serem vigiadas.

P> Vigie as criangas que estejam perto do forno a vapor combinado.
Nunca permita que as crianc¢as brinquem com o forno a vapor combi-
nado.

P Risco de asfixia devido a material da embalagem. As criangas ao
brincarem com o material da embalagem (p. ex., peliculas) podem
correr risco de asfixia caso se envolvam ou tapem a cabega com esse
material.

Mantenha o material da embalagem fora do alcance das criangas.

P> Perigo de ferimentos devido a vapor e superficies quentes. A pele
das criancas reage de forma mais sensivel as altas temperaturas do
que a dos adultos. O forno a vapor combinado aquece no vidro da
porta, no painel de comandos e nas aberturas de saida para o ar do
interior do forno. Deve impedir que as criancas toquem no forno a va-
por combinado durante o respetivo funcionamento.

Mantenha as criangas afastadas do forno a vapor combinado a vapor
até que este arrefeca, excluindo assim qualquer perigo de ferimentos.



Medidas de seguranca e precaugoes

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta.

A porta suporta no maximo 15 kg. As criangas podem ferir-se na por-
ta aberta.

Ndo permita que as criancas se ponham em cima da porta aberta, se
sentem ou se pendurem nela.

Seguranca técnica

P Uma instalagdo inadequada ou trabalhos de reparagdo e manuten-
¢do executados indevidamente podem ter consequéncias graves pa-
ra o utilizador. Os trabalhos de instalagao, manutencao e reparagao
s6 devem ser executados por técnicos autorizados Miele.

P Os danos no forno a vapor combinado podem comprometer a sua
seguranga. Verifique se existem danos visiveis no forno a vapor com-
binado. Nunca coloque em funcionamento um forno a vapor combi-
nado danificado.

P E possivel um funcionamento temporario ou permanente num sis-
tema de alimentacdo energética autossuficiente ou ndo-sincrono de
rede (por ex. microrredes, sistemas de reserva). O pré-requisito para
o funcionamento é que o sistema de alimentacédo elétrica esteja em
conformidade com as especificagdes da EN 50160 ou comparavel.
As medidas de protec¢do previstas na instalagdo doméstica e neste
produto Miele devem também ser asseguradas na sua funcdo e mo-
do de funcionamento em funcionamento isolado ou em funciona-
mento nao-sincrono ou ser substituidas por medidas equivalentes na
instalacdo. Como descrito, por ex., na publicacdo atual do VDE-AR-E
2510-2.

P A seguranca elétrica do forno a vapor combinado sé esta garantida
se a ligagao a corrente for efetuada por meio de uma tomada com
contacto de seguranca. Este requisito fundamental de seguranca de-
ve existir. Em caso de duvida, solicite a um eletricista qualificado a
verificagdo da instalacdo elétrica.

P> Os dados sobre a ligaco elétrica (frequéncia e tensdo) menciona-
dos na placa de carateristicas do forno a vapor combinado devem
corresponder a tensdo da rede elétrica, para que sejam evitadas ava-
rias no forno a vapor combinado. Compare os dados de ligagdo antes
de efetuar a ligagdo. Em caso de duvidas, contacte um eletricista
qualificado.

P As tomadas multiplas ou um cabo de extensdo ndo garantem a se-
guranca necessaria. Nao ligue o forno a vapor combinado a corrente
elétrica.
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Medidas de seguranca e precaugoes

P> Utilize o forno a vapor combinado apenas no estado montado, pa-
ra que o funcionamento seguro esteja garantido.

P> Este forno a vapor combinado n&o pode ser utilizado em locais
mdveis (p. ex., navios/barcos).

P> Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. Se eventualmente
tocar em alguma pecga condutora elétrica ou se efetuar alteragdes
elétricas ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no fun-
cionamento do forno a vapor combinado.

Nunca abra o revestimento exterior do forno a vapor combinado.

P> Perde o direito a garantia se o forno a vapor combinado n3o for re-
parado pelo servico de assisténcia técnica Miele ou por um técnico
autorizado Miele.

P S6 com pegas originais € que a Miele garante o cumprimento das
condi¢bes de seguranga. As pecas com defeito sé devem ser substi-
tuidas por pegas sobresselentes originais.

P> Caso o forno a vapor combinado seja fornecido sem cabo elétrico,
deve ser instalado um cabo elétrico especial por um técnico autoriza-
do pela Miele (consulte o capitulo «Instalacdo», secgdo «Ligacéo
elétrica»).

P> Se o cabo de alimentagéo estiver danificado, deve ser substituido

por um cabo de alimentagdo especial por um técnico autorizado pela
Miele.

P Ao serem efetuados trabalhos de instalagdo, manutengéo e repa-
ragdes, o forno a vapor combinado deve ser desligado completamen-
te da rede elétrica, por ex. se a iluminagdo do interior do forno estiver
avariada (consulte o capitulo «Que fazer quando...?»). Certifique-se
de que procede da seguinte forma:

- Desligue os disjuntores da instalagao elétrica ou

- desaparafuse completamente os disjuntores da instalacao elétrica
ou

- desligue a ficha (se existir) da tomada. Ndo puxe pelo cabo elétri-
co, mas pela ficha, para desligar o aparelho da corrente.

P O forno a vapor combinado para funcionar corretamente necessita de
fornecimento suficiente de ar de refrigeracao. Assegure-se de que o for-
necimento de ar de refrigeragcao nao é prejudicado (por exemplo, através
da montagem de réguas protetoras de calor no mével). Além disso, o ar
de refrigeracdo necessario ndo pode ser aquecido excessivamente por
outras fontes de aquecimento existentes (p. ex., fogdo a lenha, lareira).



Medidas de seguranca e precaugoes

P> Se o forno a vapor combinado foi encastrado por tras de uma fren-
te do mdvel (por exemplo, uma porta), nunca feche a frente do mével
enquanto estiver a utilizar o forno a vapor combinado. Atras da frente
fechada do mével, acumulam-se calor e humidade. Como resultado,
o forno a vapor combinado, o mdvel e a base podem ficar danifica-
dos. Feche a porta do mével sé quando o forno a vapor combinado ti-
ver arrefecido completamente.

Utilizacao adequada

P> Perigo de ferimentos devido a vapor e superficies quentes. O forno
a vapor combinado fica quente durante o funcionamento. Pode quei-
mar-se no vapor, resisténcia do aquecimento, no interior do forno,
nos acessorios e no alimento a confecionar.

Utilize pegas de cozinha ao inserir ou remover alimentos quentes e
ao trabalhar no interior do forno quente.

P> Perigo de ferimentos devido a alimentos quentes.

O alimento pode entornar ao introduzir ou retirar os recipientes para
cozinhar. Pode queimar-se no alimento.

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

P Mantenha a porta do forno a vapor combinado fechada se os ali-
mentos no interior do forno formarem fumo, de forma a abafar even-
tuais chamas emergentes. Interrompa o processo, desligando o forno
a vapor combinado e puxando a ficha elétrica. Apenas abra a porta do
aparelho depois do fumo se dissipar.

P> Os objetos de inflamacg&o facil que estejam perto do forno a vapor

combinado ligado podem incendiar-se devido as temperaturas eleva-
das. Nunca utilize o forno a vapor combinado como aquecedor de es-
pagos.

P> Os dleos e as gorduras podem aquecer demasiado e incendiar-se.

Quando estiver a cozinhar com gordura ou 6leos, mantenha o forno a
vapor combinado sempre sob vigilancia. Nunca utilize agua para apa-
gar incéndios causados por 6leo ou gordura. Desligue o forno a vapor
combinado e abafe a chama mantendo a porta fechada.

P Ao grelhar alimentos, os tempos de confe¢do demasiado longos
contribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Ob-
serve os tempos de confegdo recomendados.
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Medidas de seguranca e precaugoes

P> Alguns alimentos secam rapidamente e podem inflamar devido as
elevadas temperaturas de grill.

Nunca utilize modos de funcionamento de grill para cozer pao ou pa-
ra secar flores ou ervas. Utilize os modos de funcionamento Ar quen-
te plus ou Aquec. superior /inferior (—J.

P> Se utilizar bebidas alcodlicas na preparagédo de alguns alimentos,
tome cuidado pois o alcool evapora a temperaturas elevadas. O al-
cool evaporado pode incendiar-se nas resisténcias quentes.

P No caso de utilizagdo do calor residual para manter os alimentos
quentes, a humidade elevada e a condensag¢ao podem provocar cor-
rosdo no forno a vapor combinado. Também o painel de comandos, o
tampo de trabalho ou 0 mével podem ficar danificados. Mantenha o
forno a vapor combinado ligado e configure a temperatura mais baixa
no modo de funcionamento selecionado. O ventilador permanece li-
gado automaticamente.

P Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior
do forno podem secar e a humidade libertada pode provocar corro-
sdo no forno a vapor combinado. Tape os alimentos.

P Devido a acumulagdo de calor o esmalte da base pode estalar ou
rachar.

Nao tape a base do forno com papel-aluminio ou folha de protecao
para fornos.

Se pretender utilizar a base do forno como zona de preparacdo ou
para aquecer louca, utilize para isso sempre o modo de funcionamen-
to Ar quente plus ou Ar quente Eco sem a fungdo Booster.

P A base do interior do forno pode ficar danificada se arrastar obje-
tos. Ao colocar tachos, frigideiras ou louca sobre a base do interior do
forno, ndo deslize estes objetos sobre a base.

P> Risco de ferimentos devido a vapores de agua. Se verter liquidos
frios numa superficie quente, forma-se vapor, o que pode resultar em
queimaduras graves. Para além disso, as superficies quentes podem
ficar danificadas devido a subita mudanca de temperatura. Nunca
verta liquidos frios diretamente em superficies quentes.

P> Perigo de ferimentos devido a vapor de dgua. Nos processos de
confe¢cdo em fornos a vapor com humidade e durante a evaporagdo
de agua residual forma-se vapor de dgua que pode conduzir a quei-
maduras graves. Nunca abra a porta durante um processo de confe-
¢d0 em curso com vapor ou evaporagao de agua residual.
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Medidas de seguranca e precaugoes

» 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> Os recipientes de plastico ndo adequados ao forno derretem com
temperaturas elevadas e podem danificar o forno a vapor combinado
ou comegar a arder.

Apenas utilize recipientes de plastico adequados ao forno. Tenha em
atencdo as indica¢des do fabricante do recipiente.

Se pretende usar recipientes para cozinhar a vapor em plastico, certi-
fique-se de que estes s3o resistentes & temperatura (até 100 °C) e
ao vapor. Recipientes de plastico de outro tipo poderiam derreter, fi-
car frageis ou quebrar.

P> As latas de conserva fechadas formam sobrepress&o ao serem
preparadas e aquecidas e podem rebentar. Nao cozinhe nem aqueca
latas de conserva.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta. Pode colidir com a por-
ta aberta ou tropecar sobre a mesma. N3o deixe a porta desnecessa-
riamente aberta.

P> A porta suporta no maximo 15 kg de peso. Ndo se sente e ndo se
apoie na porta aberta do forno e ndo coloque quaisquer objetos pe-
sados em cima. Certifique-se de que nada fica preso entre a porta e
o interior do forno. O forno a vapor combinado pode ser danificado.

P O vapor pode atingir as pecas condutoras de eletricidade e provo-
car um curto-circuito. Além disso, os componentes elétricos podem
ficar inutilizados. Nunca coloque o forno a vapor combinado em fun-
cionamento sem cobertura de lampada.

Para superficies em aco inoxidavel é valido:

P Utilizando substancias adesivas o revestimento da porta em ago
inoxidavel fica danificado e perde o efeito protetor contra a sujidade.
Nado cole autocolantes, fita adesiva ou outro adesivo na superficie em
inox.

P Os imanes podem provocar riscos. Ndo coloque imanes na super-
ficie em inox.
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Medidas de seguranca e precaugoes

Limpeza e manutencao

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

P> Os riscos podem destruir o vidro dos painéis da porta. Para efetuar
a limpeza dos painéis da porta nao utilize produtos de limpeza abrasi-
VoS, esponjas ou escovas duras ou raspadores metalicos.

P> As grelhas laterais podem ser desmontadas. Volte a montar as gre-
Ihas laterais corretamente.

P> A parede posterior com esmalte catalitico pode ser desmontada
para ser limpa (consulte o capitulo «Limpeza e manutencdo», sec¢do
«Desmontar a parede posterior»). Volte a montar a parede posterior
corretamente e nunca utilize o forno a vapor combinado sem que a
mesma esteja corretamente montada.

P Em zonas humidas e quentes, existe uma maior probabilidade de
infestacdo com insetos (p. ex., baratas). Mantenha o forno a vapor
combinado e as suas imedia¢gdes sempre limpos.

Os danos provocados pelos insetos ndao sao cobertos pela garantia.

Acessorios

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

P A Miele oferece-lhe uma garantia de entrega de até 15 anos, mas
nao inferior a 10 anos, para pecas de substituicdo funcionais apds o
final de producdo da série do seu forno a vapor combinado.

P> As assadeiras Gourmet HUB 5000/HUB 5001 da Miele (se dis-
poniveis) ndo podem ser inseridas no nivel 1. O fundo do forno ¢é da-
nificado. Devido a distancia reduzida ocorre acumulagao de calor e o
esmalte pode estalar ou rebentar. Nunca deslize as assadeiras da
Miele para a guia superior do nivel 1, uma vez que ai ndo estao prote-
gidas pelo batente de seguranca. Regra geral, utilize o nivel 2.
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Sustentabilidade e protecao do ambiente

Eliminagdo da embalagem

A embalagem é utilizada para o manu-
seamento e protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem
sdo selecionados do ponto de vista eco-
l6gico e de eliminagado e sdo geralmente
reciclaveis.

A devolugdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de ma-
teriais e possibilidades de devolugao
das embalagens. O seu distribuidor
Miele aceita de volta as embalagens de
transporte.
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Eliminacdo do aparelho em fim
de vida util

Os equipamentos elétricos e eletréni-
cos contém diversos materiais valiosos.
Também contém determinadas subs-
tancias, misturas e componentes ne-
cessarios para o seu funcionamento e
seguranca. No lixo doméstico, bem co-
mo no caso de tratamento incorreto, es-
tes podem causar danos na saude das
pessoas e no ambiente. Por isso, ndo
coloque o seu equipamento em fim de
vida util, em nenhuma circunstancia, no
lixo doméstico.

)

Em vez disso, utilize os pontos oficiais
de recolha criados para a entrega e reci-
clagem gratuita de equipamentos elétri-
cos e eletrénicos da sua junta de fre-
guesia, de distribuidores Miele ou da
Miele. A eliminagdo de eventuais dados
pessoais do equipamento em fim de vi-
da util é um processo, do ponto de vista
legal, da sua responsabilidade. Esta le-
galmente obrigado a retirar de forma
ndo destrutiva as pilhas e as baterias
usadas ndo fechadas de forma fixa no
aparelho, bem como as lampadas que
possam ser retiradas de forma ndo des-
trutiva. Entregue-as num ponto de reco-
Iha adequado onde possam ser entre-
gues de forma gratuita. Mantenha o seu
equipamento em fim de vida util fora do
alcance de criancas, até ser transporta-
do.



Sustentabilidade e prote¢ao do ambiente

Recomendagodes para poupar
energia

Processos de confegdo

- Utilize, se possivel, os programas au-
tomaticos para a preparagdo dos seus
alimentos.

Retire de dentro do forno os acesso-
rios dos quais ndo necessita para o
processo de confecao.

Selecione a temperatura mais baixa
indicada na receita ou na tabela de
confegdo e controle os alimentos ao
fim do tempo mais curto indicado.

- Aqueca o forno apenas quando isso
for indicado na receita ou na tabela de
confecéo.

Se possivel ndo abra a porta durante o
processo de confegdo.

De preferéncia utilize formas mate,
escuras e recipientes de confe¢cdo em
materiais no refletores (agco esmalta-
do, vidro resistente ao calor, aluminio
fundido revestido). Os materiais poli-
dos como o a¢o ou o aluminio refle-
tem calor que, dessa forma, néo al-
canca tdo facilmente os alimentos.
N&o cubra o fundo do forno ou a gre-
Iha com papel-aluminio refletor de ca-
lor.

Controle o tempo de preparacgéo, para
evitar perda de energia durante o pro-
cesso de confecdo de alimentos.
Regule um tempo de confegdo ou uti-
lize uma sonda de temperatura, se
disponivel.

Para muitas refei¢coes pode utilizar o
modo de funcionamento Ar quente
plus (&]. Com o mesmo pode cozinhar
com temperaturas mais baixas do que
com Aquec. superior /inferior (ZJ, uma
vez que o calor é de imediato distri-
buido pelo forno. Além disso, pode
cozinhar simultaneamente em varios
niveis.

Ar quente Eco é um modo de fun-
cionamento inovador, adequado a pe-
quenas quantidades como por ex. piz-
za ultracongelada, carcacas ou bola-
chinhas, mas também para pratos de
carne e assados. Cozinha poupando
energia e com aproveitamento de ca-
lor otimizado. Ao cozinhar num nivel,
poupa até 30% de energia com resul-
tados de confecdo comparavelmente
bons. Ndo abra a porta durante o pro-
cesso de confecéo.

Para grelhados utilize, se possivel, o
modo de funcionamento Gril com

ar (£]. Neste caso, a temperatura é
mais baixa do que nos outros modos
de funcionamento com Grill, regulan-
do a temperatura maxima.

Se possivel, cozinhe varios pratos em
simultaneo. Coloque-os lado a lado ou
em varios niveis.

Cozinhe os alimentos que ndo possam
ser preparados em simultaneo, se
possivel, imediatamente um apds ou-
tro para aproveitar o calor ja existente.
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Sustentabilidade e protecao do ambiente

Utilizagdo do calor residual

- Nos processos de confecdo com tem-
peraturas superiores a 140 °C e tem-
pos de confecdo superiores a 30 mi-
nutos, pode reduzir a temperatura pa-
ra o valor minimo, aprox. 5 minutos
antes do processo terminar. O calor
residual é suficiente para acabar de
cozinhar o alimento. No entanto, nun-
ca desligue o forno a vapor combina-
do (consulte o capitulo «Indicacdes
de seguranca e avisos»).

- Se pretender limpar a gordura das pe-
¢as com revestimento catalitico, inicie
o processo de limpeza logo apés ter-
minar de cozinhar. O calor residual re-
duz o consumo de energia.
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Alterar as regulacdes

m Para os controlos, selecione a regula-
¢do Visor | QuickTouch | Desligado para
reduzir o consumo de energia.

m Para ailuminagao do interior do forno
selecione a regulacao lluminagéo | Des-
ligado ou «Ativ.» dur. 15 s. Pode voltar a
ligar a iluminagéo do interior do forno
a qualquer momento com a tecla sen-
sora Q.

Modo de poupanca energética

Por motivos de poupanca energética, o
forno a vapor combinado desliga-se au-
tomaticamente se ndo estiver a decorrer
qualquer outra utilizacdo. As horas séo
indicadas ou o visor esté escuro (con-
sulte o capitulo «Regula¢des»).



Descrigao

Forno a vapor combinado

@\ @O0 © O & 06O @ B3

!

T
T

°
\

(® Elementos de comando

(@ Fecho da porta

(3 Resisténcia de aquecimento superior/do grill

(@ Abertura de entrada de vapor

(® Tubo de enchimento para o sistema de evaporagéo

(® Abertura de aspiragéo para o ventilador com resisténcia circular montada atras
@ Calha

Parede posterior catalitica esmaltada

(® Grelhas laterais com 5 niveis

Base do forno com resisténcia de aquecimento inferior montada por baixo
@) Moldura frontal com placa de carateristicas

@2 Porta
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Elementos de comando

® B8 & 8 &

i I < R - o o ] R

G e P T Y

A OK o o

\
é@@@@@

@ Interruptor para ligar/desligar O em
reentrancia
Para ligar e desligar o forno a vapor
combinado

@ Interface édtica
(s6 para a assisténcia técnica Miele)

® Tecla sensora [[?
Para controlar o forno a vapor combi-
nado através do seu dispositivo mo-
vel

@ Tecla sensora &
Para ativar os jatos de vapor no mo-
do de funcionamento Cozinhar com

clima

(® Visor
Para indicagdo das horas e informa-
¢Bes sobre utilizagdo

(® Tecla sensora O
Para voltar atras e alterar pontos do
menu durante um processo de con-
fecéo
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® ®w® o

@ Area de navegagdo com teclas de se-
tas NeV
Para percorrer a lista de selecéo e
para alterar valores

Tecla sensora OK
Para ativar fungGes e memorizar re-
gulagdes

(® Tecla sensora @
Para regular um tempo curto, um
tempo de confecdo ou uma hora de
inicio/fim para o processo de confe-
¢cao

Tecla sensora -Q:
Para ligar e desligar a iluminagado do
interior do forno

@D Teclas sensoras
Para selecionar os modos de funcio-
namento, os programas automaticos
e as regulagdes



Elementos de comando

Interruptor para ligar/desligar

O interruptor para ligar/desligar ) est3
numa reentrancia e reage ao contacto
com os dedos.

Com este interruptor, liga e desliga o
forno a vapor combinado.

Visor

No visor sdo exibidas as horas ou diver-
sas informacgdes relativas aos modos de
funcionamento, temperaturas, tempos
de confegdo, programas automaticos e
regulacdes.

Ap6s ligar o forno a vapor combinado
através do interruptor para ligar/desli-
gar O, aparece o menu principal com a
solicitagao Sel. modo funcionamento.

Teclas sensoras

As teclas sensoras reagem ao contacto
com os dedos. Cada toque é confirma-
do com um som das teclas. Pode desa-
tivar o som das teclas ao selecionar Ou-
tros | Regulacdes | Yolume do sinal |
Som das teclas.

Se pretender que as teclas sensoras
reajam mesmo quando o forno a vapor
combinado estiver desligado, selecio-
ne a regulagéo Yisor | QuickTouch | Ati-

war,

Teclas sensoras por cima do visor

Pode encontrar informagdes sobre os
modos de funcionamento e outras fun-
¢bes no capitulo «Menus principal e
submenus», «Regulagbes», «Progra-
mas automaticos» e «QOutras aplica-
coes».
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Elementos de comando

Teclas sensoras por baixo do visor

Tecla sensora

Funcao

D’)

Se pretender controlar o forno a vapor combinado através do seu
dispositivo moével, deve dispor do sistema Miele@home, ativar a
regulagdo Comando & distancia e tocar nesta tecla sensora. Em se-
guida, esta tecla sensora acende e a funcdo MobileStart fica dis-
ponivel.

Enquanto esta tecla sensora estiver acesa, pode controlar o forno
a vapor combinado através do seu dispositivo mével (consulte o
capitulo «Regulacdes», seccdo «Miele@home»).

Se tiver selecionado o jato de vapor manual no modo de funcio-
namento Cozinhar com clima [0%), ative o jato de vapor com estas
teclas sensoras.

Logo que seja possivel ativar um jato de vapor, esta tecla sensora
acende a cor-de-laranja.

Em paralelo a um jato de vapor a decorrer aparece no visor .

Dependendo do menu onde se encontra, com esta tecla sensora
volta ao menu superior ou ao menu principal.

Quando estd a decorrer um processo de confegdo em simulta-
neo, pode interromper o processo com esta tecla sensora.

VoOIHRHE A

Na area de navegacéo, através das teclas com setas ou da area
entre elas, movimenta as listas de sele¢do para cima e para bai-
x0. O ponto do menu que pretende selecionar aparece no visor.

Pode alterar os valores e as regulagdes através das teclas com
setas ou da area entre elas.
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Elementos de comando

Tecla sensora

Funcao

OK

Assim que aparecer um valor, uma indicagdo ou uma regulagao
gue possa confirmar, a tecla sensora OK acende a cor-de-laranja.

Através da selegdo desta tecla sensora, pode aceder ar fungdes
como, por exemplo, o tempo curto, guardar alteragGes de valores
ou regulagdes ou confirmar indicagdes.

Se ndo estiver a decorrer nenhum processo de confecdo pode, a
qualquer momento, regular um tempo curto (p. ex. para cozer
ovos) com esta tecla sensora.

Quando estd a decorrer um processo de confecdo em simulta-
neo, pode regular um tempo curto, um tempo de confegdo e uma
hora de inicio/fim para o processo de confec3o.

Pode ligar e desligar a iluminagédo do interior do forno tocando
nesta tecla sensora.

Dependendo da regulacdo selecionada, a iluminagdo do interior
do forno apaga-se apds 15 segundos ou fica permanentemente li-
gada ou desligada.

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos:

Simbolo Significado
i Este simbolo marca informacdes e indicagdes adicionais sobre a
utilizagdo. Confirme esta janela de informagdo com OK.
A Tempo curto
v O visto marca a regulagao atual.

BEEEEZZT |Algumas regulagdes, como p. ex. a luminosidade do visor ou o vo-
lume do sinal sdo configurados através de uma barra de segmen-
tos.

& O bloqueio de funcionamento impede que o forno a vapor combi-

nado possa ser ligado inadvertidamente (consulte o capitulo «Re-
gulacdes», secclo «Seguranga»).
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Principio de utilizacao

Utiliza o forno a vapor através da area
de navegacdo com as teclas de setas A\
e V e adreaentre elas [I1HIIL

Assim que aparecer um valor, uma indi-

cagdo ou uma regulagdo que possa con-
firmar, a tecla sensora OK acende a cor

de laranja.

Selecionar o menu

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area ll1 B, até que o pon-
to do menu pretendido apareca.

Dica: Se mantiver a tecla de seta pres-
sionada, a lista de sele¢do movimenta-
se de forma continua até que a solte.

m Confirme a sua sele¢do com OK.

Alterar a regulacdao numa lista
de selecao

A regulagdo atual estd marcada com um
visto V.

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area [l1B 11|, até que o valor
pretendido ou a regulagao pretendida
aparegcam.

m Confirme com OK.

A regulagao é memorizada. Volta ao
menu superior.

Alterar a regulagdao com uma
barra de segmentos

Algumas regulagdes sdo apresentadas
através de uma barra de segmen-

tos EEEEZZ1. Quando todos os seg-
mentos estdo preenchidos, esta sele-
cionado o valor maximo.
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Se ndo estiver preenchido nenhum seg-
mento ou se estiver preenchido apenas
um, esta selecionado o valor minimo ou
a regulacdo esté desligada (p. ex. volu-
me do sinal).

m Toque na tecla de seta /A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area |I1B1I|, até que a regu-
lagdo pretendida apareca.

m Confirme a selegdo com OK.

A regulacdo esta memorizada. Volta ao
menu superior.

Selecionar modo de funciona-
mento ou funcao

As teclas sensoras dos modos de fun-
cionamento e das funcdes (p. ex. Ou-
tros (@) encontram-se por cima do vi-
sor (ver capitulo «Utilizacdo» e «Regu-
lagBes»).

m Toque na tecla sensora do modo de
funcionamento ou na fungéo preten-
didos.

A tecla sensora do painel de comandos
acende-se a cor-de-laranja.

m Nos modos de funcionamento e fun-
¢Oes: regule valores como, p. ex., a
temperatura.

m Em Outros ([(3): percorra as listas de
selegao até que o ponto do menu pre-
tendido aparega.

m Confirme com OK.

Mudar modo de funcionamento

Durante o processo de confegdo pode
mudar para outro modo de funciona-
mento.

A tecla sensora do modo de funciona-
mento anteriormente selecionado acen-
de-se a cor-de-laranja.



Principio de utilizagcao

m Toque na tecla sensora do novo modo
de funcionamento ou funcéao.

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

A tecla sensora do modo de funciona-
mento alterado acende-se a cor-de-la-
ranja.

Em Outros (&), percorra as listas de
selecdo até que o ponto do menu pre-
tendido apareca.

Selecionar nimeros

Os numeros que podem ser alterados
estdo iluminados.

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area | Il B, até que o nu-
mero pretendido fique iluminado.

Dica: Se mantiver a tecla de seta pres-
sionada, os valores movimentam-se de
forma automatica até que a solte.

m Confirme com OK.

O numero alterado é memorizado. Volta
a0 menu superior.

Ativar MobileStart

m Selecione a tecla sensora [’ para ati-
var a MobileStart.

A tecla sensora [ acende. Pode co-
mandar o forno através da app Miele.

A utilizacéo direta do forno tem priori-
dade sobre o comando a distancia via
app.

Pode utilizar a MobileStart enquanto a
tecla sensora []’) estiver acesa.

Aspirar a agua

Nos modos de funcionamento Cozinhar
a vapor e Cozinhar com clima ,
aparece a solicitagdo para fornecer agua
para o processo de confegéo.

m Encha um recipiente com a quantida-
de de 4gua de rede indicada.

Agua destilada ou carbonizada e ou-
tros liquidos podem danificar o forno
a vapor combinado.

Utilize apenas agua potavel fresca,
fria (abaixo dos 20 °C).

m Abra a porta.

m Vire o tubo de enchimento situado a
esquerda por baixo do painel de co-
mandos para a frente.

m Mergulhe o tubo de enchimento no
recipiente com agua de rede.

m Confirme com OK.

O processo de aspiragdo é iniciado.

A quantidade de agua de rede aspirada
pode ser menor que a solicitada, perma-

necendo um resto de dgua no recipien-
te.
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Principio de utilizacao

Ao selecionar OK pode interromper ou
continuar o processo de aspiracdo a
qualquer momento.

m Retire o recipiente apds o processo
de aspiracdo e feche a porta.

Ouve-se novamente um breve ruido da
bomba. A 4dgua restante no tubo de en-
chimento é aspirada.

O processo de confecéo inicia. Durante
o desenrolar do processo a agua é inje-
tada para o interior do forno em forma
de vapor. As aberturas para a passagem
do vapor encontram-se no canto poste-
rior esquerdo do teto do interior do for-
no.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Durante um processo de confegado
com vapor, pode sair bastante vapor
quente ao abrir a porta. Pode quei-
mar-se com o vapor.

Dé um passo atras e aguarde até que
o vapor quente tenha dissipado.
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Os modelos descritos nestas instrugdes
de utilizagdo e montagem podem ser
encontrados na contracapa.

Placa de carateristicas

A placa de carateristicas situada na
moldura frontal fica visivel ao abrir a
porta.

Nesta encontra o modelo, o nimero de
fabrico e os dados de ligac&o (tensio da
rede/frequéncia/poténcia maxima de li-
gacdo).

Mantenha esta informacédo sempre a
mao, se tiver duvidas ou problemas, para
que possa obter ajuda Miele especifica.

Equipamento fornecido

- Instrugdes de utilizagdo e montagem
para utilizar as fun¢des do forno a va-
por combinado

- Livro de cozinha com receitas para os
programas automaticos e modos de
funcionamento

- Parafusos para fixar o forno a vapor
combinado ao movel

- Pastilhas de descalcificagdo e um tu-
bo de plastico com ventosa para des-
calcificar o sistema de evaporacdo

- Diversos acessorios

Acessorios fornecidos em con-
junto e que podem ser adquiridos

O equipamento depende do modelo.

Basicamente o forno a vapor combinado
dispoe de grelhas laterais, recipiente pa-
ra cozinhar, tabuleiro universal e grelha
para cozer e assar (abreviatura: grelha).

Para além disso, em fungao do mode-
lo, o seu forno a vapor combinado esta
parcialmente equipado com outros
acessorios aqui apresentados.

Todos os acessorios, assim como os
produtos de limpeza e de manutencédo
mencionados, sdo compativeis com os
fornos a vapor combinados Miele.

Estes podem ser obtidos através da loja
online da Miele, dos servigos de assis-
téncia técnica ou do seu distribuidor
Miele.

Ao fazer uma encomenda deve indicar o
modelo do seu forno a vapor e a desig-
na¢ao do acessoério pretendido.

Grelhas laterais

No forno encontram-se do lado direito e
esquerdo as grelhas laterais com ni-
veis f_J3 para insercio dos acessorios.
A designacao dos niveis pode ser lida na
moldura frontal.

Cada nivel é composto por 2 guias so-
brepostas.

Os acessorios (por ex. grelha) s3o inse-
ridos entre as guias.

Pode desmontar as grelhas laterais
(consulte o capitulo «Limpeza e manu-
tencdo», seccdo «Desmontar as grelhas
laterais com calhas telescopicas Flexi-
Clip»).

Tabuleiro, tabuleiro universal e grelha
com batente de seguranca

Tabuleiro HBB 71:

a—

Tabuleiro universal HUBB 71:

<=

Grelha HBBR 71:
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Equipamento

Encaixe estes acessorios sempre entre os
guias de um nivel das grelhas laterais.

Encaixe a grelha com a superficie de su-
porte voltada para baixo.

Nos lados curtos desses acessérios en-
contra-se um batente de seguranca dis-
posto no centro. Este impede que os
acessorios possam tombar ao serem pu-
xados parcialmente para fora do forno.

Se utilizar o tabuleiro universal com a

grelha colocada em cima, encaixe o ta-
buleiro universal entre os guias de um
nivel e a grelha automaticamente acima.

No modo de funcionamento Cozinhar a
vapor (3], deslize sempre o tabuleiro
universal para o nivel 1 para recolher o
liquido.

Calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C

As calhas telescépicas FlexiClip podem
ser montadas apenas nos niveis 1,2 e 3.
As calhas telescépicas FlexiClip podem
ser puxadas por completo para fora do
forno e permitem uma boa vista geral do
alimento.

Insira as calhas telescopicas FlexiClip
por completo antes de inserir os aces-
sérios nas mesmas.
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Para que os acessérios ndo deslizem
acidentalmente:

- Assegure-se de que 0s acessorios es-
tao colocados sempre entre as salién-
cias de encaixe dianteiras e traseiras
das calhas telescoépicas.

- Encaixe a grelha nas calhas telescépi-

cas FlexiClip com a superficie de su-
porte sempre voltada para baixo.

As calhas telescépicas FlexiClip supor-
tam no méximo 15 kg de peso.

Dado que as calhas telescépicas Flexi-
Clip sdo montadas na guia superior de
um nivel, a distancia em relagdo ao ni-
vel superior diminui. No caso de uma
distancia minima, o resultado de coze-
dura é afetado.




Equipamento

Pode cozinhar simultaneamente com
varios tabuleiros, tabuleiros universais
ou grelhas.

3V
2 X
14

m Encaixe um tabuleiro, um tabuleiro
universal ou a grelha nas calhas teles-
copicas FlexiClip.

m Ao inserir outros acessérios, mante-
nha uma distancia minima superior
entre niveis em relagdo as calhas te-
lescépicas FlexiClip.

Pode utilizar o tabuleiro universal com a
grelha colocada sobre as calhas telesco-
picas FlexiClip.

m Encaixe o tabuleiro universal com a
grelha colocada em cima nas calhas
telescépicas FlexiClip. A grelha desli-
za automaticamente durante o encai-
xe entre as guias dos niveis sobre as
calhas telescopicas FlexiClip.

m Ao inserir outros acessorios, mante-
nha uma distancia minima superior
entre niveis em relagdo as calhas te-
lescépicas FlexiClip.

Montar as calhas telescépicas Flexi-
Clip

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se nas resis-
téncias, no forno e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios arrefecerem antes de
montar e desmontar as calhas teles-
copicas FlexiClip.

Monte as calhas telescépicas FlexiClip,
de preferéncia no nivel 1. Deste modo,
pode utilizd-las para todos os alimentos
que devem ser cozinhados no nivel 2.

Um nivel das grelhas laterais consiste
em duas guias. As calhas telescépicas
FlexiClip sdo montadas nas guias supe-
riores de um nivel de encaixe.

Efetue a montagem da calha telescoépi-

ca FlexiClip com o logétipo Miele no la-
do direito.

Ao montar ou desmontar as calhas
FlexiClip ndo as deve alongar/abrir.

m Prenda a calha telescépica FlexiClip a
frente na guia superior de um nivel de
encaixe (1.).
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vy

.
m Vire a calha telescépica FlexiClip para
o centro do forno (2.).

m Deslize a calha telescépica FlexiClip
ao longo da guia superior em posicado
obliqua para tras até ao batente (3.).

Desmontagem das calhas telescopi-
cas FlexiClip

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se nas resis-
téncias, no forno e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios arrefecerem antes de
montar e desmontar as calhas teles-
copicas FlexiClip.

B Encaixe a calha telescdpica FlexiClip
completamente no interior do forno.

m Vire a calha telescépica FlexiClip e
encaixe-a na guia superior até ouvir o
encaixe (4.).

Se, apds a montagem, as calhas teles-
copicas FlexiClip bloquearem, puxe-as
exercendo alguma forga. Se, apds a
montagem, as calhas telescopicas Fle-
xiClip bloquearem, puxe-as exercendo
alguma forca.
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baixo (1.).

L

Fl

m Vire a calha telescépica FlexiClip para
o centro do forno (2.) e puxe-a ao lon-
go da guia superior para a frente (3.).

B Levante a calha telescépica FlexiClip
da guia e remova-a.




Equipamento

Tabuleiro Gourmet perfurado para for-
no e AirFryHBBL 71

<

A perfuragdo fina do tabuleiro Gourmet
perfurado para forno e AirFry aperfeicoa
o processo de confegao:

- Na preparagao de artigos de pastela-
ria de massa levedada e requeijao e
pao, o tostado por baixo é melhorado.
Estenda primeiro a massa numa ban-
cada de trabalho plana e depois colo-
que-a no tabuleiro Gourmet perfurado
para forno e AirFry.

- Pode fritar batatas fritas, croquetes ou
alimentos semelhantes sem gordura
com ar quente (AirFrying).

- Ao desidratar/secar, a circulagéo de ar
a volta do alimento a desidratar é oti-
mizada.

A superficie esmaltada tem acabamento
PerfectClean.

A forma redonda perfurada HBFP 27-1
para forno e AirFry também pode ser
usada da mesma forma.

O tabuleiro perfurado Gourmet para
forno e AirFry e a forma redonda per-
furada para forno e AirFry ndo séo
adequados para utilizacdo no modo
de funcionamento Cozinhar a va-

por (34,

Utilize os tabuleiros e formas perfu-
radas exclusivamente para cozer.

Formas redondas

——

A forma redonda nao perfurada
HBF 27-1 é adequada para a preparagao
de pizzas, bolos rasos de massa leveda-

da ou massa simples, tartes doces ou
salgadas, sobremesas gratinadas, pao
pita ou para bolos ou pizzas ultraconge-
lados.

A forma redonda perfurada HBFP 27-1
para forno e AirFry pode ser usada da

mesma forma que o tabuleiro Gourmet
perfurado HBBL 71 para forno e AirFry.

A superficie esmaltada de ambas as for-
mas tem acabamento PerfectClean.

B Introduza a grelha e coloque a forma
redonda sobre a mesma.

Pedra HBS 70

S

Com a pedra alcanga um resultado de
cozedura otimizado em refeicGes que
devem ter um fundo cozido crocante,
como pizza, quiche, péo, pastelaria pi-
cante ou semelhantes.

A pedra é composta por ceramicas re-
fratarias e vidrado. Para colocar e retirar
os alimentos é fornecida uma espatula
de madeira ndo tratada.

m Insira a grelha e coloque a pedra so-
bre a grelha.

Tabuleiro de grelhar e assar HGBB 71

—_

O tabuleiro de grelhar e assar é coloca-
do no tabuleiro universal.

Ao grelhar, assar ou AirFrying, protege o
molho que pinga da carne de ser quei-
mado, de forma a poder ser reutilizado.

A superficie esmaltada tem acabamento
PerfectClean.
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Assadeiras Gourmet HUB
Tampa para assadeira HBD

As assadeiras Gourmet Miele, ao con-
trario de outras assadeiras, podem ser
introduzidas diretamente nas grelhas la-
terais. Tal como a grelha, tém um baten-
te de seguranca.

A superficie da assadeira esta protegida
por um revestimento antiaderente.

A assadeira Gourmet existe com pro-
fundidades diferentes. A largura e a altu-
ra sao iguais.

As tampas adequadas estdo disponiveis
em separado. Ao encomendar, indique
sempre o modelo da assadeira.

Profundidade: Profundidade:
22cm 35cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*

HUB 5001-M*

*adequada para placas de indugdo

Recipientes para cozinhar a vapor

Juntamente com o forno a vapor combi-
nado sdo fornecidos recipientes para
cozinhar em aco inoxidavel. Como com-
plemento podem ser obtidos outros re-
cipientes de tamanhos diferentes, per-
furados ou ndo.
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Tanto quanto possivel utilize recipien-
tes perfurados para cozinhar a vapor.

Desta forma o vapor penetra nos ali-

mentos por todos os lados e assim fi-
cam cozinhados uniformemente.

O recipiente para cozinhar com o ali-
mento a confecionar deve ser deslizado
para o nivel 3.

Deslize sempre o tabuleiro universal pa-
ra o nivel 1 para recolher o liquido.

Recipientes para cozinhar a vapor
DGG 20

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

Volume util 1,8 |

450 x190 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
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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)

Acessoérios com esmalte catalitico

Parede posterior

Encomende a pega de substituigdo caso
o esmalte catalitico perca o efeito devi-
do a manuseamento inadequado ou a
muita sujidade.

Ao fazer uma encomenda deve indicar o
modelo do seu forno a vapor combina-
do.

Pega HEG

A pega facilita a remogao do tabuleiro
universal, tabuleiro e grelha.

Acessorios para limpeza e manuten-
c¢ao
- Pastilhas de descalcificacdo, tubo de

plastico com ventosa para descalcifi-
car o forno a vapor combinado

- Pano Miele em microfibras
- Produto de limpeza Miele para fornos

Dispositivos de seguranca

- Bloqueio de funcionamento &
(consulte o capitulo «Regulacdes»,
seccdo «Seguranca»)

- Bloqueio de teclas
(consulte o capitulo «Regula¢des»,
seccdo «Seguranga»)

- Ventilador de arrefecimento
(consulte o capitulo «Regulacdes»,
seccdo «Seguranca»)

- Desativagao de seguranca
A desativagdo de seguranca é desati-
vada automaticamente se o forno a
vapor combinado for operado por um
periodo de tempo excecionalmente
longo. O periodo de tempo depende
do modo de funcionamento selecio-
nado.

- Porta ventilada
A porta é parcialmente constituida por
vidros com revestimento refletor de
calor. Em funcionamento, o ar é con-
duzido através da porta de forma a
que o vidro exterior da porta permane-
ca frio.
Pode desmontar a porta para efetuar
a sua limpeza (consulte o capitulo
«Limpeza e manuteng&o»).

Superficies com acabamento
PerfectClean

As superficies com acabamento
PerfectClean séo antiaderentes e muito
faceis de limpar.

Os alimentos podem ser facilmente reti-
rados depois de preparados. A sujidade
formada apds a cozedura de bolos ou
apos o assar de uma pega de carne ou
peixe € muito mais facil de eliminar.

Os alimentos podem ser cortados sobre
a superficie PerfectClean.

N3&o utilize facas de ceramica, uma
vez que estas riscam a superficie
PerfectClean.

A limpeza das superficies com acaba-
mento PerfectClean é muito idéntica a
limpeza de superficies em vidro.

Leia as indicacdes mencionadas no ca-
pitulo «Limpeza e manutengédo», para
que as vantagens do efeito antiaderente
e a limpeza extremamente facil se man-
tenham.
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Superficies com acabamento
PerfectClean:

- Interior do forno

- Grelha

- Tabuleiro universal

- Tabuleiro

- Tabuleiro para grelhar e assar

- Tabuleiro Gourmet perfurado para for-
no e AirFry

- Forma redonda perfurada para forno e
AirFry

- Forma redonda
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O primeiro funcionamento

Miele@home

O seu forno a vapor combinado esta
equipado com um médulo Wi-Fi inte-

grado.

Para a utilizagdo necessita:

- de uma rede Wi-Fi;

- da app Miele;

- de uma conta de utilizador da Miele.

Pode criar a conta de utilizador atra-
vés da app Miele.

A app Miele guia-o através da ligacdo
entre o forno a vapor combinado e a sua
rede Wi-Fi doméstica.

Depois de ter integrado o forno a vapor
combinado na sua rede Wi-Fi, pode exe-
cutar, por exemplo, as seguintes a¢des
com a app:

- Aceder a informacgdes sobre o estado
de funcionamento do seu forno a va-
por combinado

- Aceder a indicagdes relativas a pro-
cessos de confecdo em curso do seu
forno a vapor combinado

- Terminar processos de confegdo em
curso

Devido a integracdo do forno a vapor
combinado na sua rede Wi-Fi, o consu-
mo de energia aumenta mesmo quando
o forno a vapor combinado estéa desliga-
do.

Certifique-se de que existe um sinal
da sua rede Wi-Fi suficientemente
forte no local de instalagdo do seu
forno a vapor combinado.

Disponibilidade da ligagao Wi-Fi

A ligacdo Wi-Fi partilha uma faixa de
frequéncia com outros aparelhos (p. ex.
micro-ondas, brinquedos telecomanda-
dos). Assim, podem ocorrer falhas de li-
gacao temporarias ou permanentes.
N&o pode, por isso, ser garantida uma
disponibilidade permanente das fun-
¢Ges oferecidas.

Disponibilidade Miele@home

A utilizagdo da app Miele depende da
disponibilidade do servico Miele@home
no seu pais.

O servigo da Miele@home n3o esta dis-
ponivel em todos os paises.

Saiba mais sobre a disponibilidade no
website www.miele.pt.

App Miele

Pode fazer o download da app Miele a
partir da Apple App Store” ou do Google

Play™.
EI"

Descarregar na

App Store

DISPONIVEL NO
P> Google Play E
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O primeiro funcionamento

Regula¢des base

Deve efetuar as seguintes regulagdes
para a primeira colocagdo em funciona-
mento. Estas regulagdes podem ser no-
vamente alteradas mais tarde (consulte
o capitulo «Regulacdes»).

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento.
Utilize o forno a vapor combinado
apenas no estado montado, para que
o funcionamento seguro esteja ga-
rantido.

o adiamento da configuragdo no capi-
tulo «Regula¢cdes», secgdo
«Miele@home».

m Se pretender configurar a
Miele@home agora, selecione o mé-
todo de ligacdo desejado.

O visor e a App Miele vao guia-lo atra-
vés dos passos seguintes.

Configurar as horas
m Configure as horas e os minutos.
m Confirme com OK.

Regular a dureza da agua

O forno a vapor combinado liga-se au-
tomaticamente, assim que este é liga-
do a corrente elétrica.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma pretendido.
m Confirme com OK.

A companbhia distribuidora de dgua
competente pode dar-lhe informacdes
sobre a dureza da agua no local.

No capitulo «RegulagGes», seccdo
«Dureza da dgua» encontra informa-
¢cOes adicionais sobre a dureza da

agua.

Se selecionou por engano um idioma
que ndo entende, siga as instrugdes no
capitulo «Regulagtes», seccdo «ldio-
ma [¥».

Configurar localizagao
m Selecione a localizagao pretendida.
m Confirme com OK.

Instalar a Miele@home

No visor, aparece Configurar
«Miele@hormes.

m Se pretender configurar a
Miele@home agora, confirme com
OK.

m Se pretender adiar a configuragao, se-
lecione Ignorar e confirme com OK.
Podera encontrar informacgdes sobre
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m Regule a dureza da dgua no local.

m Confirme com OK.

Concluir a primeira colocagdo em fun-
cionamento

m Siga eventuais indicagdes adicionais
no visor.

O primeiro funcionamento esta conclui-
do.




O primeiro funcionamento

Aquecer o forno a vapor combi-
nado pela primeira vez e enxa-
guar o sistema de evaporacao

Durante o primeiro aquecimento do for-
no a vapor combinado pode ocorrer a
formacgdo de odores desagradaveis. Po-
de eliminar os mesmos, aquecendo o
forno a vapor combinado por, no mini-
mo, uma hora. Também faz sentido en-
xaguar o sistema de evaporacgao.

m Selecione Dif. automéatica de vapor.

Aparece a solicitagdo para o processo
de aspiragdo.

m Encha um recipiente com a quantida-
de de dgua de rede indicada e siga as
instru¢des no visor (ver capitulo
«Principio de utilizagdo», sec¢éo
«Aspirar a dgua»).

Agueca o forno a vapor combinado du-

Durante o processo de aquecimento
garanta uma boa ventilagdo da cozi-
nha.

Evite que os odores passem para as
restantes divisdes.

rante pelo menos uma hora.

m Retire eventuais autocolantes e folhas
de protecdo que possam existir no
forno a vapor combinado e nos aces-
sérios.

m Efetue a limpeza do interior do forno
antes de iniciar o aquecimento utili-
zando um pano humido para eliminar
po6 eventualmente existente e restos
do material de embalagem.

m Monte as calhas telescopicas Flexi-
Clip nas grelhas laterais e encaixe to-
dos os tabuleiros e a grelha no forno.

m Ligue o forno a vapor combinado com
o interruptor para ligar/desligar O.

Sel. modo funcionamentoaparece.

m Selecione Cozinhar com clima. (6%).

A temperatura proposta de (160 °C)
aparece indicada.

O aquecimento do forno, a iluminagéo e
o ventilador de arrefecimento ligam.

m Selecione a temperatura maxima pos-
sivel (250 °C).

m Confirme com OK.

m Desligue o forno a vapor combinado
apods, no minimo, uma hora com o in-
terruptor para ligar/desligar (.

Limpar o interior do forno apés o pri-
meiro aquecimento

& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessorios arrefecerem
antes de efetuar a limpeza manual.

B Retire os acessoérios do interior do
forno e efetue a sua limpeza manual-
mente (consulte o capitulo «Limpeza
e manutencdo»).

m Efetue a limpeza do interior do forno
com agua quente, detergente de lavar
alougca a mdo e uma esponja limpa ou
um pano de microfibras humido.

m No final, seque as superficies com um
pano macio.

Feche a porta s6 quando o interior do
forno estiver completamente seco.
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Regulacdes

Tabela de regulagoes

Pontos do menu Regulagdes possiveis

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

Horas Indicacao

Ativar* | Desligado | Desligar noturno
Formmato de horas

12 horas | 24 horas™*
Acertar

lluminagéo Ativar
«Ativ.» dur, 15 %
Desligado

‘isor Luminosidade

[ 1 ]| | (o]
CiickTouch

Ativar | Desligado™®

Yolume do sinal Sinais acUsticos
Melodias* HIEEERZZ-1
ScomEIANERERNECZCZCC0
Som das teclas
[ ] | | el
Melodias
Ativar* | Desligado

Unidades Temperatura
Dc* | DF

Booster Ativar*
Desligado

Arrefecimento répido Ativar*
Desligado

hWanter quente Ativar
Desligado*

* Regulagdo de fabrica
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Pontos do menu

Regulagdes possiveis

Ternperaturas propostas

Func. supl. ventil, arref,

Com. de temperaura™®
Comando por termpo

Grau de dureza da dgua

1°dH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

Altitude

0-250m*|...| 751-1000m | ... | 1751 - 2000 m

Seguranga

Blogueio de teclas
Ativar | Desligado™
Blogueio funcion. (&
Ativar | Desligado™®

MWiele@home

Ativar | Desativar
Estado daligacéo
Caonfigurar de novo
Repor

Configurar

Comando & distancia

Ativar*
Desligado

RermoteUpdate

Ativar*
Desligado

Yersdo de software

Agente

Modo de demonstragao
Ativar | Desligado™

Regulagtes de fabrica

Ajustes do aparelho
Temperaturas propostas

* Regulagdo de fabrica

37




Regulacdes

Aceder ao menu «Regulacdes»

Pode personalizar o seu forno a vapor
combinado no menu Cutros | Regu-
lagGes, onde pode adaptar as regulagdes
de fabrica as suas necessidades.

m Selecione Outros (7).
m Selecione Regulagdes ™.
m Selecione a regulagdo pretendida.

Pode verificar ou alterar as regulagdes.

As regulagGes s6 podem ser alteradas
se ndo estiver a decorrer nenhum pro-
cesso de confecéo.

Idioma [™

Pode configurar o seu idioma e a sua lo-
calizacdo.

Apds selecionar e confirmar, o idioma
pretendido aparece de imediato no vi-
sor.

Dica: Se selecionou por engano um
idioma que ndo entende, selecione a te-
cla sensora (). Oriente-se pelo simbo-
lo ™ para voltar ao submenu Idiorma ™.

Horas

Indicagdo

Selecione o tipo de indicagdo das horas
que deve aparecer com o forno a vapor
combinado desligado:

- Ativar
A hora aparece sempre no visor. Esta
regulacdo leva a um aumento do con-
sumo de energia.
Se selecionar a regulagéo Visor | Guick-
Touch | Ativar, todas as teclas sensoras
reagem de imediato ao toque.
Se selecionar a regulagdo ‘isor | Gluick-
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Touch | Desligado, tem de ligar o forno
a vapor combinado antes de poder
utiliza-lo.

- Desligado
O visor fica escuro para poupar ener-
gia. Tem de ligar o forno a vapor com-
binado antes de poder utiliza-lo.

- Desligar noturno
A hora do dia aparece no visor apenas
das 5 h as 23 h. Durante o tempo res-
tante, o visor fica escuro. Esta regula-
cdo leva a um aumento do consumo
de energia.

Formato de horas

Pode exibir as horas no formato de 24
ou 12 horas (24 horas ou 12 horas).
Acertar

Define as horas e os minutos.

Apds uma falta de corrente, as horas
atuais aparecem novamente. As horas
sdo memorizadas durante aprox.

150 horas.

Se o forno a vapor combinado estiver
ligado a uma rede Wi-Fi e com sessdo
iniciada na app Miele, a hora sera sin-
cronizada com base na configuragdo

da localizagdo na app Miele.

lluminagao

- Ativar
A iluminagdo do interior do forno fica
ligada enquanto o processo de confe
¢do estiver a decorrer.

- «Ativr dur, 15 s
Durante um processo de confecdo, a
iluminacéo do interior do forno desli-
ga-se apos 15 segundos. Ao selecio-
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nar a tecla sensora -, a iluminagéo
do interior do forno liga-se novamente
durante 15 segundos.

- Desligado
A iluminacdo do interior do forno estd
desligada. Ao selecionar a tecla sen-
sora *®;, a iluminag&o do interior do
forno liga-se durante 15 segundos.

Visor

Luminosidade

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

-ANEEEEN
luminosidade maxima

luminosidade minima

QuickTouch

Selecione a forma como as teclas sen-
soras devem reagir quando o forno a va-
por combinado esta desligado:

- Ativar

Se também tiver selecionado a regula-
¢do Horas | Indicagéo | Ativar ou Desligar
noturno, as teclas sensoras reagem
também quando o forno a vapor com-
binado estd desligado. Esta regulagao
leva a um aumento do consumo de
energia.

Desligado

Independentemente da regulagédo Ho-
ras | Indicacéo, as teclas sensoras sé
reagem quando o forno a vapor com-
binado estd ligado ou um determinado
tempo apds o forno a vapor combina-
do ser desligado.

Volume do sinal

Sinais acusticos

Quando os sinais sonoros estdo ligados,
soa um sinal quando a temperatura re-
gulada é alcancada e depois de se esgo-
tar um tempo regulado.

Melodias

No final do processo soa uma melodia
com um intervalo de tempo.

O volume do sinal desta melodia é apre-
sentado através de uma barra de seg-
mentos.

-ANRNREN
Volume do sinal maximo

A melodia esta desligada

Som

No final do processo soa, durante um
determinado tempo, um som continuo.

O som deste sinal solo é apresentado
através de uma barra de segmentos.

-EINENEEEEEEENER
Som maximo
-C-----------Z-1

Som minimo

Som das teclas

O volume do sinal, que soa sempre que
tocar numa tecla sensora, é apresenta-
do através de uma barra de segmentos.

-ENENEER
Volume do sinal maximo

O som das teclas estd desligado

Melodias

Pode ligar ou desligar a melodia que soa
ao tocar na tecla ligar/desligar .
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Unidades

Temperatura

Pode regular a temperatura em graus
Celsius (°C) ou em graus Fahrenheit

(°F).

Booster

A func¢ado Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

- Ativar
A funcdo Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimento
do processo. A resisténcia de aqueci-
mento superior/grelhador e a resistén-
cia circular, assim como o ventilador,
aquecem o forno simultaneamente, a
temperatura regulada.

Desligado

A fungdo Booster é desligada durante a
fase de aquecimento do processo. Sé
as resisténcias correspondentes ao
modo de funcionamento é que aque-
cem o forno.

Arrefecimento rapido

Com a fungéo Arrefecimento rapido pode
arrefecer rapidamente os alimentos a
confecionar e o interior do forno apds o
processo de confe¢do terminar.

Esta fungéo é util, por exemplo, quando
pretender iniciar um programa automa-
tico imediatamente apds outro, para o
qual o interior do forno tenha de estar
frio.

Em conjunto com a fungdo Manter quen-
te pode manter os alimentos quentes
apos um processo terminar, sem os co-
zinhar adicionalmente.

- Ativar
A funcgio Arrefecimento rapido esta ati-
vada. Apds o processo de confecdo
terminar, a porta abre automatica-
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mente uma fenda. O ventilador de ar-
refecimento arrefece os alimentos e o
interior do forno rapidamente.

Desligado

A fungdo Arrefecimento répido estd de-
sativada. Apds o processo de confe-
cdo terminar, a porta permanece fe-

chada. O ventilador de arrefecimento
arrefece os alimentos e o interior do

forno.

Manter quente

Com a fungdo Manter quente pode man-
ter os alimentos quentes apds o proces
so de confegdo terminar, sem os cozi-
nhar adicionalmente. Os alimentos sdo
mantidos quentes a uma temperatura
predefinida (Regulagdes | Temperaturas
propostas | Manter quente).

S6 pode utilizar a fungdo Manter quente
em conjunto com a fungdo Arrefecimen-
to répido.

- Ativar
A fungdo Manter quente estd ativada.
Apds o processo de confegdo termi-
nar, a porta abre automaticamente
uma fenda. O ventilador de arrefeci-
mento arrefece os alimentos e o inte-
rior do forno rapidamente para a tem-
peratura predefinida.
Assim que a temperatura é atingida, a
porta fecha-se automaticamente e os
alimentos sdo mantidos quentes.

Desligado

A fungado Manter quente estd desativa-
da. Apds o processo de confecdo ter-
minar, a porta permanece fechada. O
ventilador de arrefecimento arrefece
os alimentos e o interior do forno.
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Temperaturas propostas

Se selecionar temperaturas diferentes
na maior parte das vezes, faz sentido al-
terar as temperaturas propostas.

Logo que aceda ao item do menu, apa-
rece a lista de selecdo dos modos de
funcionamento com a temperatura pro-
posta.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

m Altere a temperatura proposta.

m Confirme com OK.

Também pode alterar a temperatura
proposta para a fungdo Manter quente.

Func. supl. ventil. arref.

No final de um processo de confecéo, o
ventilador de arrefecimento permanece
em funcionamento durante algum tem-

po para que a humidade ndo se deposi-
te no interior do forno, no painel de co-

mandos ou nos mdveis situados ao lado
do forno.

- Com. de temperaura
O ventilador de arrefecimento desliga
apos um processo com temperatura
do interior do forno inferior a aprox.
70 °C.

- Comando por tempo
O ventilador de arrefecimento desliga
ao fim de aprox. 25 minutos.

A dgua condensada pode danificar o
movel onde o aparelho esta encastra-
do e o tampo de trabalho e pode sur-
gir corrosdo no forno a vapor combi-
nado.

Se mantiver alimentos quentes no in-
terior do forno ao selecionar Comando
por tempo aumenta a humidade do ar
e o painel de comandos fica emba-
ciado ou formam-se gotas de 4dgua
por baixo da bancada de trabalho ou
a frente do movel fica embaciada.

Ao selecionar Comando por tempo ndo
mantenha alimentos quentes no inte-
rior do forno.
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Grau de dureza da agua

Para que o forno a vapor combinado funcione de forma adequada e seja descalcifi-
cado no momento certo, deve regular a dureza da dgua consoante a zona onde esta
instalado. Quanto mais dura for a 4gua, mais frequentemente se deve efetuar a
descalcificagdo do forno a vapor combinado. A empresa de fornecimento de agua
competente pode dar-lhe informagdes sobre a dureza da dgua potavel no local.

Se utilizar um sistema de descalcificagdo de dgua interno, efetue a regulagdo no
forno a vapor combinado de acordo com o valor definido do sistema de descalcifi-
cagdo de agua.

Se utilizar um sistema interno para a desmineralizaco total da dgua (p. ex., sistema
de osmose inversa), este deve ser regulado de modo a que a dgua tratada tenha
uma condutividade de, pelo menos, 100 uS/cm. Para a maioria das qualidades de
agua, isto pode ser conseguido ndo desmineralizando totalmente a 4gua, mas sen-
do regulada uma dureza da agua de, pelo menos, 3 °dH. A condutividade é neces-
sdria para a detegado do nivel de enchimento no gerador de vapor. Efetue a regula-
cdo no forno a vapor combinado de acordo com o valor definido do sistema para
desmineralizagdo da agua.

Se utilizar dgua engarrafada, esta deve estar em conformidade com o decreto rela-
tivo a dgua potavel. Nao utilize d4gua mineral ou dgua gaseificada. Efetue a regula-
¢do no forno a vapor combinado de acordo com o teor de célcio. O teor de célcio
esta indicado no rotulo da garrafa em mg/I Ca** ou ppm (mg/l CaCO,).

Dureza da agua Teor de calcio Teor de carbonato | Regulagao no for-
mg/l Ca* de calcio no a vapor combi-
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,) nado

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 7 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
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Dureza da agua Teor de calcio Teor de carbonato | Regulagéo no for-
mg/l Ca* de calcio no a vapor combi-
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,) nado
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 375 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 1089-1250 61-70
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Altitude

A temperatura de ebuli¢do da agua varia
em fungdo da altitude do local de insta-
lagdo. Com esta regulagédo, ajusta a
temperatura de ebulicdo da dgua apds
uma relocalizagao, se o novo local de
instalacgao diferir do antigo em, pelo me-
nos, 300 metros de altitude.

Seguranc¢a

Bloqueio de teclas

O bloqueio das teclas impede que o
processo de confec¢do seja terminado
ou alterado inadvertidamente. Quando o
bloqueio das teclas estd ativado, todas
as teclas sensoras e campos no visor fi-
cam bloqueados alguns segundos apds
o inicio de um processo de confegao,
exceto a tecla ligar/desligar ().

- Ativar
O bloqueio das teclas estd ativado.
Toque na tecla sensora OK durante,
pelo menos, 6 segundos para desati-
var o bloqueio das teclas por um breve
periodo de tempo.

- Desligado
O bloqueio das teclas estd desativa-
do. Todas as teclas sensoras reagem
de imediato ao serem selecionadas.

Bloqueio funcion. [

O bloqueio de funcionamento impede
uma ligacdo inadvertida do forno a va-
por combinado.

Com o bloqueio de funcionamento ati-
vado, também pode configurar de ime-
diato um tempo curto, bem como utili-
zar a fungdo MobileStart.

- Ativar
O bloqueio de funcionamento esta ati-
vado. Antes de poder utilizar o forno a
vapor, toque na tecla sensora OK du-
rante, pelo menos, 6 segundos.

- Desligado
O bloqueio de funcionamento esta
desativado. Pode utilizar o forno a va-
por como habitualmente.

Miele@home

O forno a vapor pertence aos eletrodo-
mésticos aptos para a Miele@home.
O seu forno a vapor esta equipado de
fabrica com um maddulo de comunica-
¢do Wi-Fi e é indicado para comunica-

¢do sem fios.

O bloqueio de funcionamento é manti-
do mesmo apds uma falha de corrente.

44

Existem varias possibilidades de ligar o
seu forno a vapor a sua rede Wi-Fi. Re-
comendamos ligar o seu forno a vapor
combinado através da app
Miele@mobile ou através do WPS com
a sua rede Wi-Fi.

- Ativar
Esta regulacdo apenas é visivel se a
Miele@home se encontrar desativa-
da. A funcdo Wi-Fi é ativada de novo.

- Desativar
Esta regulacédo apenas é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. A
Miele@home fica configurada, a fun-
¢do Wi-Fi é desligada.

Estado da ligagéo

Esta regulacdo apenas é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. O
visor exibe informac¢des como a quali-
dade de rece¢ao Wi-Fi, o nome da re-
de e o endereco IP.

Configurar de novo
Esta regulacdo apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. Re-
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poe as regulacdes de rede e configura
imediatamente uma nova ligagéo a re-
de.

- Repor
Esta regulagao apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcdo Wi-Fi é desligada e a ligagdo a
rede Wi-Fi é reposta para a regulacao
de fabrica. Deve configurar novamen-
te a ligagdo a rede Wi-Fi para poder
utilizar a Miele@home.
Reponha as configuracdes de rede se
eliminar o forno a vapor, se o vender
ou se colocar em funcionamento um
forno a vapor usado. S¢6 assim fica ga-
rantido que removeu todos os dados
pessoais e que o proprietario anterior
ja ndo consegue aceder ao forno a va-
por.

- Configurar
Esta regulagcdo apenas é visivel se ndo
existir qualquer ligagdo a rede Wi-Fi.
Deve configurar novamente a ligagdo
a rede Wi-Fi para poder utilizar a
Miele@home.

Comando a distancia

Se tiver instalado a app Miele no seu
dispositivo movel, tiver o sistema
Miele@home e tiver ativado o comando
4 distancia (Ativar), pode utilizar a fun-
¢do MobileStart e, por ex., aceder a in-
dicagGes relacionadas a processos de
confecdo em curso do seu forno a vapor
combinado ou terminar um processo de
confegdo em curso.

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

Ativar MobileStart

m Selecione a tecla sensora [J? para ati-
var a MobileStart.

A tecla sensora > acende-se. E possi-
vel comandar o forno a vapor combina-
do através da app Miele@mobile.

A utilizacdo direta do forno a vapor
combinado tem prioridade sobre o co-
mando a distancia via app.

Pode utilizar a MobileStart enquanto a
tecla sensora [:]’) estiver acesa.

RemoteUpdate

O ponto do menu RemateUpdate ape-
nas é exibido e pode ser selecionado
se os pré-requisitos para usar a
Miele@home forem cumpridos (con-
sulte o capitulo «Primeira colocagdo
em funcionamento», secgao

«Miele@home»).

A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do forno a vapor. Se
estiver disponivel uma atualizacdo para
o seu forno a vapor, esta serd automati-
camente descarregada pelo seu forno a
vapor. A instalagdo de uma atualizagédo
nao ocorre automaticamente, tem sim
de ser iniciada manualmente por si.

Se ndo instalar uma atualizacdo, pode
usar o forno a vapor como habitualmen-
te. No entanto, a Miele recomenda ins-
talar as atualizagdes.

Ligar/Desligar

A atualizacdo remota vem ativada de fa-
brica. Uma atualizagao disponivel é des-
carregada automaticamente e tem de
ser iniciada manualmente por si.

Desligue a atualizagdo remota, se pre-
tender que ndo seja descarregada auto-
maticamente uma atualizagéo.
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Processo da RemoteUpdate

Na app Miele, sdo fornecidas informa-
coes sobre o conteudo e o ambito de

uma atualizacdo.

Se estiver disponivel uma atualizagdo, é
exibida uma mensagem no visor do seu
forno a vapor combinado.

Pode instalar a atualizagdo imediata-
mente ou adiar a instalagcdo para mais
tarde. A pergunta ocorre depois de ligar
novamente o forno a vapor combinado.

Se ndo pretender instalar a atualizagao,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizagdo pode demorar alguns mi-
nutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
o seguinte:

- Enquanto nao receber qualquer men-
sagem, ndo existe nenhuma atualiza-
¢do disponivel.

- Uma atualizagdo instalada ndo pode
ser revertida.

- Nao desligue o forno a vapor combi-
nado durante a atualizagdo. Caso con-
trario, a atualizacdo é interrompida e
ndo é instalada.

- Algumas atualizagOes de software so
podem ser executadas pelo servico de
assisténcia técnica da Miele.

Versao de software

A versdo de software é utilizada para o

servico técnico da Miele. Para a utiliza-
¢do doméstica ndo necessita destas in-
formacgdes.
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Agente

Esta funcdo possibilita ao distribuidor a
demonstragdo de funcionamento do for-
no a vapor sem aquecimento. Esta regu-
lacdo ndo é necessaria para utilizacdo a
nivel particular.

Modo de demonstragao

Ao ligar o forno a vapor combinado
com o modo de demonstragao ativa-
do, aparece a indicagao Modo demans-
tracéo ativado. O aparelho ndo aquece.

- Ativar
O modo de demonstragdo é ativado
quando tocar na tecla sensora OK du-
rante pelo menos 4 segundos.

- Desligado
O modo de demonstragdo é desativa-
do quando tocar na tecla sensora OK
durante pelo menos 4 segundos. Po-
de utilizar o forno a vapor combinado
como habitualmente.

Regula¢oes de fabrica

- Ajustes do aparelho
As regulages alteradas voltam as re-
gulagdes de fabrica.

- Temperaturas propostas
As temperaturas propostas alteradas
voltam a regulagdo de fabrica.

Horas de funcionamento

Ao selecionar Cutros | Horas de fun-
cionamento, pode consultar o nimero to-
tal de horas de funcionamento do seu
forno a vapor combinado.



Menus principal e submenus

Menu Valor pro- Area
posto
Modos de funcionamento
Ar quente plus 160°C 30-250°C
Aquec. superior finferior (=) 180°C 30-250°C
Cozinhar a vapor 100°C 70-100°C
Sisterna. assar automatico 160°C 100-230°C
Aquecimento intensivo 170°C 50-250°C
Grill total ) 240°C 200-250°C
Grill com ar 200°C 100-250°C
Cozinhar com clima 160°C 130-250°C
Programas automéaticos
Outros
Aguecimento inferior 190°C 100-250°C
Arguente Eco 190°C 100-250°C
Descongelar 25°C 25-50°C
Manutencéo
Descalcificar
Amolecer
Secagem

Regulactes ™

Horas de funcionamento
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Utilizacao

Utilizacao simples
m Ligue o forno a vapor combinado.
Surge o menu principal.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

Aparece primeiro o modo de funciona-
mento e, depois, a temperatura propos-
ta.

m Altere a temperatura proposta e ajus-
te o tempo de confegao, se necessa-
rio.

A temperatura proposta é assumida
em poucos segundos. Pode alterar a
temperatura posteriormente através
das teclas de setas.

m Confirme com OK.

m Selecione no modo de funcionamento
Cozinhar com clima os jatos de va-
por pretendidos (ver capitulo «Cozi-
nhar com clima»).

Nos modos de funcionamento Cozinhar
a vapor e Cozinhar com clima m,
aparece a solicitagcdo para fornecer agua
para o processo de confecdo.

® Encha um recipiente com a quantida-
de de 4gua de rede indicada e siga as
instrucdes no visor (ver capitulo
«Principio de utilizagdo», secgao
«Aspirar a dgua»).

m Introduza o alimento a confecionar no
interior do forno.

Aparece a temperatura real e é iniciada
a fase de aquecimento.

Pode seguir o aumento de temperatura.
Quando a temperatura selecionada é
atingida pela primeira vez, soa um sinal.

m Apds o processo de confecdo, sele-
cione a tecla sensora do modo de
funcionamento escolhido para termi-
nar o processo.
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& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Durante um processo de confecéo
com vapor, pode sair bastante vapor
quente ao abrir a porta. Pode quei-
mar-se com o vapor.

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

B Retire o alimento do interior do forno.

Secar o interior do forno apés um pro-
cesso de confecgédo

Recomendamos secar o interior do
forno depois de terminar um processo
de confe¢do no modo de funciona-
mento Cozinhar a vapor com o pro-
grama de manutengdo Secagem.

O programa de manutengao Secagem
consiste em 3 fases no maximo: eva-
poragdo de agua residual no interior
do forno vazio, secagem por aqueci-
mento do interior do forno e arrefeci-
mento répido com a porta ligeira-
mente aberta.

Execute o programa de manutengao
Secagem em qualquer caso para pro-
teger o interior do forno da corrosao
e para evaporar completamente a
agua residual.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

m Retire a 4gua e a condensagdo no in-
terior do forno e na calha de recolha
COom uma esponja ou pano esponja.

m Feche a porta.

B Quando o programa de manutengao
Secagem tiver terminado, desligue o
forno a vapor combinado.
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Reabastecer com agua

Se ndo houver agua suficiente no tan-
que durante um processo de confe¢do
com humidade, soa um sinal e surge a
solicitacdo para abastecer dgua de rede.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Durante um processo de confegao
com vapor, pode sair bastante vapor
quente ao abrir a porta. Pode quei-
mar-se com o vapor.

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

m Encha um recipiente com a quantida-
de de agua de rede indicada e siga as
instrugdes no visor (ver capitulo
«Principio de utilizagdo», secgao
«Aspirar dgua»).

A fase de aquecimento comeca nova-

mente e o processo de confegdo é reto-
mado.

Alterar valores e regulagdes pa-
ra um processo de confe¢ao
Assim que um processo de confegdo
estiver em curso, pode alterar os valores
ou as regulagdes para este processo de

confecdo, consoante o modo de funcio-
namento.

Dependendo de cada modo de funcio-
namento, pode alterar as seguintes re-
gulacdes:

- Temperatura
- Tem. funcion.
- Pronto as

- Inicio as

Alterar a temperatura

Pode regular a temperatura proposta
de forma permanente e de acordo com
os seus habitos de utilizagdo pessoal
em Outros | Regulac@es M | Tempe-
raturas propostas.

m Selecione a tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area ll1ELII.

A temperatura nominal aparece no visor.

m Altere a temperatura nominal através
da area de navegagdo.

A temperatura altera em passos de
5°C.
m Confirme com OK.

O processo de confe¢do decorre com a
temperatura exigida alterada.

Regular os tempos de funcionamento

O resultado pode ser influenciado
negativamente se o tempo entre a
colocagdo do alimento no forno e a
hora de iniciar o processo for dema-
siado longo. Alimentos frescos po-
dem alterar a cor e até ficar deterio-
rados.

Durante a cozedura, a massa poderia
secar e o fermento perderia o efeito.
Selecione um tempo tao curto quan-
to possivel até ao inicio do processo
de confecao.

Colocou o alimento no interior do forno,
selecionou um modo de funcionamento
e as regulagdes necessarias como, p.
ex., uma temperatura.

Com a introdugédo de Tempo func., Pronto
as ou Inicio as através da tecla senso-

ra @ pode desligar automaticamente o
processo de confe¢do ou ligar e desliga-
lo.
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- Tempo func.
Selecione o tempo que o alimento a
confecionar necessita para ficar cozi-
nhado. Apds o decurso deste tempo,
o aquecimento do interior do forno
desliga-se automaticamente. O tempo
de confegdo maximo que pode ser re-
gulado depende do modo de funcio-
namento selecionado.

Pronto as

Determina a hora pretendida a que
deve terminar um processo de confe-
¢do. O aquecimento do interior do for-
no desliga-se automaticamente nesse
momento.

Inicio as

Esta fungdo apenas aparece no menu
quando tiver regulado Tempo func. ou
Pronto as. Com Inicio 4s, determina a
hora a qual o processo de confecdo
deve ser iniciado. O aquecimento do
interior do forno liga-se automatica-
mente nesse momento.

Selecione a tecla sensora @.
Regule os tempos pretendidos.
Confirme com OK.

Selecione a tecla sensora O para vol-
tar ao menu do modo de funciona-
mento selecionado.

Alterar tempos de confec¢do seleciona-
dos

m Selecione a tecla sensora @.

m Selecione o tempo pretendido.

m Confirme com OK.

m Selecione Alterar.

m Altere o tempo configurado.

m Confirme com OK.

m Selecione a tecla sensora O para vol-
tar ao menu anterior do modo de fun-
cionamento selecionado.
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Em caso de falha de energia elétrica as

regulagdes efetuadas serdo apagadas.

Apagar tempos de confec¢do selecio-
nados

Selecione a tecla sensora @).
Selecione o tempo pretendido.

Selecione Eliminar.

]
[
m Confirme com OK.
[
m Confirme com OK.
]

Selecione a tecla sensora <D para vol-
tar ao menu anterior do modo de fun-
cionamento selecionado.

Se apagar Tem. funcion., os tempos
configurados para Pronto as e Inicio as
sdo igualmente apagados.

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

¢do selecionado.

Interromper o processo de con-

fecao

m Selecione a tecla sensora do modo de
funcionamento selecionado ou a tecla
sensora D.

m Quando Cancelar o processo aparece,
confirme com OK.

Posteriormente, o aquecimento e a ilu-
minagdo do interior do forno desligam-
se. Os tempos de confegdo regulados
sdo apagados.

O menu principal aparece.
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Quando a fungdo Arrefecimento rapido
esta ligada, a porta abre automatica-
mente uma fenda apds terminar o pro-
cesso e o ventilador de arrefecimento
arrefece os alimentos e o forno rapida-
mente.

Com a tecla sensora do modo de fun-
cionamento selecionado, volta ao

menu principal.

Interromper o processo de con-
fecao no modo de funciona-
mento Cozinhar a vapor

Recomendamos manter a porta fecha-
da durante um processo de confegdo
sé com vapor para que ndo haja fugas
de vapor e para que a temperatura de-
finida no interior do forno ndo desca.

Pode interromper um processo de con-
fecao no modo de funcionamento Cozi-
nhar a vapor e em programas e apli-
cacOes com funcionamento apenas a
vapor e interromper o tempo de confe-
¢do.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Durante um processo de confegao
com vapor, pode sair bastante vapor
quente ao abrir a porta. Pode quei-
mar-se com o vapor.

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

m Se quiser interromper o processo de
confecdo, abra a porta durante a con-
fecéo.

O processo de confegéo é interrompido

e o tempo de confegéo é parado.

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

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, nas
paredes do interior do forno, nas gre-
Ihas laterais, nos acessoérios e no ali-
mento.

Utilize pegas de cozinha ao inserir ou
remover alimentos quentes e ao tra-
balhar no interior do forno quente.
Ao introduzir ou retirar os recipientes
para cozinhar, certifique-se de que o
alimento quente ndo entorna.

m Quando pretender continuar o pro-
cesso de confecdo, feche a porta.

O processo de confecgdo é retomado
com a temperatura atual do interior do
forno. O tempo restante continua a de-
correr.

Pré-aquecimento do interior do
forno

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

O pré-aquecimento do forno é necessa-
rio apenas em algumas preparag¢des.

m Coloque a maior parte dos alimentos
diretamente no interior do forno frio,
para utilizar o calor ja durante a fase
de aquecimento.

m Pré-aqueca o forno para as seguintes
preparagées e modos de funciona-
mento:

- Massa de pdo escuro, carne assada e
lombo nos modos de funcionamento
Ar quente plus (&), Cozinhar com cli-
ma e Aquec. superior finferior (=)
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- Bolos e pastelaria com tempos de co-
zedura curtos (até aprox. 30 minutos),
bem como massas delicadas
(por exemplo, biscoitos) no modo de
funcionamento Aquec. superior finfe-
rior (=] (sem a funcado Booster)

Booster

A fungado Booster serve para um aqueci-
mento rapido do interior do forno.

Por regulacao de fabrica, esta fungéo
esté ativada para os seguintes modos
de funcionamento (Outros | Regula-
coes ™ | Booster | Ativar):

- Ar quente plus

- Aquec. superior finferior (=2

- Sisterma assar automatico
- Cozinhar com clima

Se regular uma temperatura superior a
100 °C e a fung¢do Booster estiver ativa-
da, o forno ird aquecer com uma fase de
aquecimento mais rapida até a tempe-
ratura selecionada. No processo, a re-
sisténcia de aquecimento superior/o
grelhador e a resisténcia circular assim
como o ventilador ligam em simultaneo.

As massas sensiveis (p. ex. biscoitos,
bolachas) ficam rapidamente doura-
das em cima através da funcao
Booster.

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

Desligar Booster para um processo de
confecdo

m Selecione a regulagdo Booster | Desli-
gado, antes de selecionar o modo de
funcionamento pretendido.
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A fungdo Booster estd desligada durante
a fase de aquecimento. S6 as resistén-
cias correspondentes ao modo de fun-
cionamento é que aquecem o forno.

Caso pretenda voltar a iniciar um pro-
cesso de confegdo com a fungao
Booster, selecione a regulagdo Booster |

Ativar para ligar a funcgéo.

Arrefecimento rapido

Com a fungéo Arrefecimento rapido pode
arrefecer rapidamente os alimentos a
confecionar e o interior do forno apds o
processo de confecdo terminar.

Esta fungdo ndo estd disponivel no
modo de funcionamento Cozinhar a va-

por (£,

Desligar Arrefecimento rapido para um
processo de confe¢ao

m Selecione a regulagdo Arrefecimento
rapido | Desligado, antes de selecionar
o modo de funcionamento pretendi-
do.

Se a fungéo Manter quente também esti-
ver ativada, ird surgir Quando «Arref, répi-
do» é desativado, «Manter quente» também
é desligada..

As fungdes Arrefecimento répido e Manter
quente estdo desligadas. Apds o proces-
so de confecdo terminar, a porta perma-
nece fechada. O ventilador de arrefeci-
mento arrefece os alimentos e o interior
do forno.

Caso pretenda voltar a iniciar um pro-
cesso de confegdo com a fungdo Arre-
fecimento rapido, selecione a regulagdo
Arrefecimento rapido | Ativar para ligar a
funcéo.
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Manter quente

Com a fungado Manter quente pode man-
ter os alimentos quentes apds o proces-
so de confec¢do terminar, sem os cozi-
nhar adicionalmente.

Os alimentos sdo mantidos quentes a
uma temperatura predefinida (consulte
o capitulo «Regulagdes», secgdo «Tem-
peraturas propostas»).

Caso pretenda voltar a iniciar um pro-
cesso de confecdo sem a fungdo Man-
ter quente, selecione a regulagao Man-
ter quente | Desligado para voltar a desli
gar a fungao.

A regulagdo para a fungdo Arrefecimen-

to répido ndo é alterada.

Sé pode utilizar a fungdo Manter quente
em conjunto com a fungdo Arrefecimen-
to rapido.

Esta fungdo ndo estd disponivel no
modo de funcionamento Cozinhar a va-

por (3.

Ativar Manter quente para um proces-
so de confegdo

m Selecione a regulacao Manter quente |
Ativar, antes de selecionar o modo de
funcionamento pretendido.

Se a fungdo Arrefecimento rapido também
estiver desativada, ird surgir A fungao
«Manter quente» requer «Arref, rapidos,
«frref. rapido» também serd ativado..

B Se necessdrio, confirme a mensagem
com OK.

As fungdes Manter quente e Arrefecimento
rapido estdo ligadas. Apds o processo de
confecdo terminar, a porta abre automa-
ticamente uma fenda. O ventilador de
arrefecimento arrefece os alimentos e o
interior do forno rapidamente para a
temperatura predefinida.

Assim que a temperatura é atingida, a
porta fecha-se automaticamente e os
alimentos sdo mantidos quentes.

Timer

Utilizar a fungdo Timer

O tempo curto L) pode ser utilizado pa-
ra controlar um processo que nada te-
nha a ver com o funcionamento do for-
no, como, p. ex., Cozer ovos.

Também pode utilizar o tempo curto se
simultaneamente regulou tempos para
ligar e desligar automaticamente um
processo de confecao, (p. ex. como
lembranca para adicionar temperos ao
alimento depois de uma parte do tempo
de confegao ter decorrido ou para
acrescentar agua).

m Pode regular o tempo curto com um
maximo de 59 minutos e 59 segun-
dos.

Dica: Num modo de funcionamento
com humidade utilize o tempo curto co-
mo lembrete para ativar os jatos de va-
por manuais a hora pretendida.

Regular o tempo curto

Se selecionou a regulacao Visor | Quick-
Touch | Desligado, ligue o forno a vapor
combinado para selecionar o tempo
curto. Com o forno a vapor combinado
desligado aparece o tempo curto a de-
correr.

Exemplo: pretende cozer ovos e regula
um tempo curto de 6 minutos e 20 se-
gundos.
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m Selecione a tecla sensora @.

® Quando esta a decorrer um processo
de confeg¢do em simultaneo, selecio-
ne Timer.

Surge a solicitagdo Acertar 00:00 Min..

m Ajuste 06:20 com a érea de navega-
cdo.
m Confirme com OK.

O tempo curto estd memorizado.

Quando o forno a vapor combinado esti-
ver desligado, aparece £\ e o tempo cur-
to a decorrer em vez das horas.

Quando estd a decorrer um processo de
confe¢do em simultdneo sem tempo de
confegao regulado, L) e o tempo curto a
decorrer aparecem assim que a tempe-

ratura regulada seja alcancada.

Quando esta a decorrer um processo de
confeg¢do em simultdneo com tempo de
confegdo regulado, o tempo curto de-
corre em segundo plano, enquanto o
tempo de confegdo principal aparece no
visor.

Quando se encontra num menu, o tem-
po curto decorre em segundo plano.

No final do tempo curto £ fica intermi-
tente, o tempo é descontado e soa um
sinal.

m Selecione a tecla sensora @.
m Confirme com OK, caso necessario.

Tanto o sinal acustico como o 6tico des-
ligam.

Alterar o tempo curto

m Selecione a tecla sensora @.

® Quando estd a decorrer um processo
de confegdo em simultaneo, selecio-
ne Timer.

m Selecione Alterar.
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m Confirme com OK.

O tempo curto selecionado aparece.
m Altere o tempo curto.

m Confirme com OK.

O tempo curto alterado é memorizado.

Apagar o tempo curto
m Selecione a tecla sensora @).

B Quando estd a decorrer um processo
de confecdo em simultaneo, selecio-
ne Timer.

m Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.

O tempo curto é apagado.
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Cozinhar a vapor

Utilizar Cozinhar a vapor

No modo de funcionamento Cozinhar a
vapor (], cozinhe os alimentos exclusi-
vamente com vapor (ver capitulo «Prin-
cipio de utilizagdo», secgdo «Aspirar a
agua»).

Em contraste com o modo de funciona-
mento Cozinhar com clima (6%), uma
maior quantidade de agua é aspirada e
continuamente adicionada ao interior do
forno sob a forma de vapor a uma tem-
peratura maxima de 100 °C.

Os alimentos ndo sdo tostados durante
0 processo.
Dica: Mantenha a porta fechada duran-

te o processo de confegdo para que o
vapor ndo escape.

Considere as indica¢gdes no capitulo
«Limpeza e manutengdo», secgao
«Evap. a 4gua restante»).

Alimentos adequados

Ao cozinhar a vapor, o sabor carateristi-
co tipico de cada alimento fica mais
bem preservado do que ao cozinhar pe-
lo processo convencional. Por conse-
guinte, recomendamos que ndo tempe-
re com sal, de todo ou apenas apds a
confegdo. O alimento conserva também
a sua cor fresca e natural.

- Legumes s3o mais indicados para co-
zinhar a vapor, principalmente para es-
caldar. As vitaminas e os minerais fi-
cam conservados quase na totalidade
ao cozinhar a vapor, uma vez que o ali-
mento a confecionar ndo é cozido
dentro de agua.

- O arroz é cozinhado em agua e absor-
ve-a completamente durante o pro-
cesso de confecdo, pelo que ndo se

perdem nutrientes. O arroz doce é
muito facil de preparar porque ndo
precisa de ser mexido e ndo queima.

- Ao cozinhar receitas com ovos
(por exemplo, omeletes, créme brilée
ou soufflés), o resultado da confecdo
é bastante uniforme.

Recipiente para cozinhar

Selecione os recipientes para cozinhar
adequados para os respetivos alimentos
(ver capitulo «Equipamento», secc¢do
«Acessorios fornecidos e que podem
ser adquiridos»).

Tanto quanto possivel utilize recipientes
perfurados para cozinhar a vapor. Desta
forma o vapor penetra nos alimentos
por todos os lados e assim ficam cozi-
nhados uniformemente.

Loucga prépria

Pode utilizar a sua prépria louga. Tenha
em atengao:

- Deslize sempre o tabuleiro universal
para o nivel 1 para recolher o liquido.
Coloque a louga na grelha inserida ou
num recipiente para cozinhar no ni-
vel 3.

- Alouca deve ser adequada para for-
nos e resistente ao vapor. Se preten-
der utilizar louca de plastico para cozi-
nhar a vapor, questione o fabricante
se esta é adequada.

Louga com paredes mais grossas co-
mo, p. ex. de porcelana, ceramica ou
barro, € menos adequada para cozi-
nhar a vapor. As paredes grossas ndo
sdo boas condutoras de calor e, por
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isso, fazem com que o tempo de con-
fecdo indicado na tabela se prolongue
significativamente.

- Deve haver alguma distancia entre o
rebordo superior da louga e o teto do
interior do forno, para que o vapor pe-
netre no recipiente em quantidade su-
ficiente.

Produtos ultracongelados

Ao cozinhar alimentos congelados, o
tempo de aquecimento é mais longo do
que para alimentos frescos. Quanto
mais alimentos congelados estiverem
no interior do forno mais longa sera a fa-
se de aquecimento.

Cozinhar em liquido

Se cozinhar utilizando liquido encha o
recipiente s6 até 2/3 da sua capacidade
para evitar que ao retirar o recipiente do
forno o liquido verta.

Indicagdes sobre as tabelas de confe-
¢ao

Pode encontrar a tabela de confe¢éo no
final deste documento.

Nivel

Deslize sempre o tabuleiro universal pa-
ra o nivel 1 para recolher o liquido.

Deslize a grelha ou o recipiente para co-
zinhar para o nivel 3.

Encaixe os recipientes para cozinhar, a
grelha e a assadeira sempre entre as
guias das grelhas laterais para que estes
ndo tombem.

Temperatura

Ao cozinhar a vapor sdo atingidos, no
maéximo, 100 °C. Quase todos os ali-
mentos podem ser cozinhados a esta
temperatura. Alguns alimentos sensi-
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veis, p. ex. frutos silvestres, devem ser
cozinhados a uma temperatura mais
baixa, ja que, caso contrario, rebentam.

Tempo de confegao

Ao cozinhar a vapor, o tempo de confe-
¢do sé comeca quando a temperatura
regulada for atingida.

Regra geral, os tempos de confegdo ao
cozinhar a vapor correspondem aos
tempos de confecdo durante a prepara-
¢do numa panela. Se o tempo de confe-
¢do for influenciado por certos fatores,
isso é indicado nos capitulos seguintes.

O tempo de confegéo ndo depende da
quantidade de alimentos. O tempo de
confecdo para 1 kg de batatas é exata-
mente o mesmo do que para 500 g de
batatas.

Legumes

Produtos frescos

Os legumes frescos devem ser prepara-
dos de forma normal ou seja lavados,
limpos e cortados.

Produtos ultracongelados

Os legumes ultracongelados tém de ser
descongelados antes da confecdo. A ex-
cecao sdo os legumes congelados em
bloco.

Os legumes ultracongelados e legumes
frescos com tempos de confecao igual
podem ser preparados em simultaneo.

Corte os bocados maiores congelados.
Os tempos de confec¢do estdo indicados
na embalagem.

Recipiente para cozinhar

Os alimentos com um didmetro peque-
no por peca (por ex., ervilhas, aspargos)
ndo formam nenhum ou apenas alguns
espacos 0cos, por isso, o vapor dificil-
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mente consegue penetrar. Para obter
um resultado de cozimento uniforme,
opte por recipientes baixos e encha-os
apenas até cerca de 3—5 cm de altura.
Distribua as grandes quantidades de ali-
mentos por varios recipientes baixos.

Diferentes legumes com tempos de
confegdo iguais podem ser preparados
num utensilio de cozinha.

Para os legumes que precisem de ser
cozidos em agua, por ex. repolho roxo,
utilize recipientes ndo perfurados.

Nivel

Se utilizar recipientes perfurados para
cozinhar legumes coloridos, por ex. be-
terraba, ndo coloque outro alimento por
baixo. Desta forma, evita altera¢cdes de
cor devido ao liquido que pinga.

Tempo de confegédo

O tempo de confe¢do depende, tal co-
mo o cozinhar de forma convencional,
do tamanho do alimento e do grau de
confegdo pretendido. Exemplo:
batatas cerosas, cortadas em quartos:
aprox. 25 minutos

batatas cerosas, cortadas a meio:
aprox. 30 minutos

Peixe

Produtos frescos

O peixe fresco deve ser preparado de
forma normal, por ex. escamar, arranjar
e limpar.

Produtos ultracongelados

A carne ndo necessita de ser completa-
mente descongelada para ser cozinha-
da. Basta que a superficie fique sufi-
cientemente macia para absorver os
condimentos.

Preparar

Tempera o peixe antes de cozinhar, por
exemplo com sumo de lim3o. A acidifi-
cacdo torna a carne de peixe mais firme.

O peixe ndo deve levar sal para que nado
se percam os minerais, que contribuem
para o sabor carateristico se manter ao
ser cozinhado no forno a vapor.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Nivel

Se cozinhar peixe em recipientes para
cozinhar perfurados e, ao mesmo tem-
po, outros alimentos noutros recipientes
para cozinhar, evita transferéncias de
sabor devido ao liquido que pinga, intro-
duzindo o peixe diretamente por cima
do tabuleiro universal.

Temperatura

85-90 °C

para cozinhar delicadamente peixe sen-
sivel, por ex. linguado.

100 °C

Para cozinhar diversos peixes como o
bacalhau ou o salmao por exemplo.
Para cozinhar peixe em molho ou caldo.

Tempo de confegao

O tempo de confecdo depende do ta-
manho e das carateristicas do alimento,
ndo do seu peso. Quanto maior for o
peixe mais tempo leva a cozinhar. Um
peixe ou uma posta com 500 ge 3 cm
de altura leva mais tempo a cozinhar do
que um peixe ou uma posta com 500 g
e 2 cm de altura.

Quanto mais tempo o peixe estiver a
cozinhar mais rijo fica. Mantenha os
tempos indicados. Se o peixe ndo esti-
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ver suficientemente cozinhado continue
a cozedura durante mais alguns minu-
tos.

Prolongue em alguns minutos o tempo
de confecdo indicado, se cozinhar peixe
em molho ou caldo.

Dicas

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

- Cozinhe peixes maiores apoiados so-
bre a barriga. Para obter o apoio ne-
cessario, coloque no recipiente para
cozinhar uma chavena pequena ou si-
milar voltada para baixo. Coloque so-
bre esta o peixe com a parte da barri-
ga aberta.

- Num recipiente para cozinhar, colo-
que os residuos resultantes, como es-
pinhas, barbatanas e cabega, junta-
mente com legumes e agua fria para
fazer o caldo de peixe. Cozinhe a
100 °C durante 60 minutos. Quanto
maior for o tempo de confeg¢do, mais
forte fica o caldo.

- Para a preparagdo de peixe azul, o
peixe é cozinhado em agua com vina-
gre (propor¢ao de agua : vinagre con-
forme a receita). E importante que a
pele do peixe ndo seja danificada.
Carpas, trutas, tainhas, enguias e sal-
mao adequam-se a este tipo de pre-
paragao.

Carne

Produtos frescos
Prepare a carne como é habitual.

Produtos ultracongelados

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

Carne, que tenha de ficar com uma
crosta tostada deve ser alourada primei-
ro sobre a placa.

Tempo de confecao

O tempo de confecdo depende do ta-
manho e das carateristicas do alimento,
ndo do seu peso. Quanto maior for o
peixe mais tempo leva a cozinhar. Um
naco de carne com 500 ge 10 cm de
altura leva mais tempo a cozinhar do
que um naco de carne com 500 g e

5 cm de altura.

Dicas

- Caso pretenda que as substancias
aromaticas sejam preservadas, use
um recipiente para cozinhar perfura-
do. Pode utilizar o concentrado que é
recolhido no tabuleiro universal para
apurar molhos ou congela-lo para uso
posterior.

- Para criar um caldo forte adequam-se
a galinha e a carne de vaca do cham-
bao, a carne do peito, do acém e os-
sos de vaca. Coloque a carne junta-
mente com os 0sso0s, 0s legumes e a
agua fria num recipiente para cozi-
nhar. Quanto mais longo for o tempo
de confegdo, mais forte fica o caldo.

Arroz

O arroz aumenta de volume durante a
confecdo, por isso tem que ser cozido
em liquido. O liquido que é absorvido
depende da variedade do arroz e assim
a relac3o arroz/liquido é diferente.

Durante o processo de confegdo, o arroz
absorve a totalidade da agua, de forma
que os nutrientes ndo se perdem.
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Cereais

Os cereais aumentam de volume duran-
te a confecdo, por isso, devem ser cozi-
nhados em liquido. A proporgado de ce-
reais em relacdo ao liquido depende do
tipo de cereal.

Os cereais podem ser cozidos inteiros
ou triturados.

Massas alimenticias

Artigos secos

As massas alimenticias secas absorvem
agua durante a cozedura e por isso tém
de ser cozinhadas em liquido. O liquido
deve cobrir as massas alimenticias. Ao
utilizar liquido quente, os resultados de
cozedura sdo melhores.

Prolongue o tempo de cozedura indica-
do pelo fabricante em aprox. /.

Produtos frescos

As massas alimenticias frescas, retira-
das do frigorifico, ndo necessitam de
estar de molho. Cozinhe-as num reci-
piente perfurado e untado.

Separe a massa se estiver colada uma a
outra e distribua uniformemente pelo
recipiente de cozinhar.

Fruta

Para evitar a perda de sumos, cozinhe a
fruta num recipiente ndo perfurado.

Se cozinhar frutas num recipiente perfu-

rado, utilize um tabuleiro universal para
recolher os sumos.

Dica: pode utilizar o molho para a co-
bertura de um bolo.

Cozinhar com clima

Utilizar Cozinhar com clima

No modo de funcionamento Cozinhar
com clima (6%)Cozer, asse ou cozinhe os
alimentos, combinando o aquecimento
do interior do forno com humidade (ver
capitulo «Principio de utilizagdo», sec-
cdo «Sugar a dgua»).

A dgua aspirada é adicionada ao interior
do forno durante o processo de confe-
¢do através de 1 a 3 jatos de vapor. Os
alimentos sdo cozinhados uniforme-
mente e, em contraste com o modo de
funcionamento Cozinhar a vapor (£, tos-
tados a0 mesmo tempo gragas as tem-
peraturas mais elevadas.

E normal que o vidro interior da porta
figue com humidade durante a adigdo
do jato de vapor. A humidade do vidro
evapora durante o processo de confe-
cdo.

Considere as indicagdes no capitulo
«Limpeza e manutengdo», sec¢ao
«Evap. a 4gua restante»).

Alimentos adequados

O jato de vapor é adicionado durante 5
a 8 minutos aproximadamente. O nu-
mero e 0 momento da adi¢do dos jatos
de vapor dependem do alimento:

- No caso de massas levedadas obtém
melhores resultados se no inicio do
processo for ativado um jato de vapor.

- Pao e carcagas sdo melhor confecio-
nados com um jato de vapor no inicio.
A crosta torna-se adicionalmente mais
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brilhante, se ocorrer mais um jato de
vapor no fim do processo de confe-
cao.

- Ao assar carne com elevado teor de
gordura, o jato de vapor no inicio do
processo contribui para que a gordura
toste melhor.

A confecdo com humidade ndo se ade-
qua a confecdo a tipos de massa que
contenham muita humidade como, por
ex., Baiser. Aqui durante a confec¢édo de-
ve ocorrer um processo de secagem.

Dica: Utilize as receitas em anexo ou a
app Miele App como indicador.

& Perigo de ferimentos devido a va-
por de dgua.

O vapor de agua pode levar a quei-
maduras graves.

Além disso, a humidade do vapor de
agua no painel de comandos conduz
a tempos de reagdo prolongados das
teclas sensoras.

Durante os jatos de vapor ndo abra a
porta.

Se pretender cozer, por ex., pao ou
carcagas no interior do forno pré-aque-
cido, devera preferencialmente ativar
os jatos de vapor manualmente. Ative
o primeiro jato de vapor de imediato
apos colocar os alimentos no forno.

Ao selecionar mais do que um jato de
vapor, o segundo jato de vapor é ativa-
do a uma temperatura de, no minimo,
130 °C.

Dif. automatica de vapor

Apés a fase de aquecimento os jatos de
vapor sdo automaticamente ativados.

A 4gua evapora no interior do forno.
Gaparece no visor.

Ap6s o jato de vapor, & apaga-se.
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m Deixe o alimento cozinhar até ao fim.

1 difusdo de vapor,
2 difusdes de vapor ou
3 difusdes de vapor

Pode ativar manualmente os jatos de
vapor logo que a tecla sensora & se
acenda.

Espere que a fase de aquecimento ter-
mine, para que o vapor de agua se dis-
tribua uniformemente pelo ar quente
do forno.

Dica: Para saber o momento certo para
ativar os jatos de vapor consulte as indi-
cagdes no livro de receitas fornecido ou
na app Miele. Selecione a fungdo

Timer £) como lembrete de tempo.

m Selecione a tecla sensora O.

O jato de vapor é ativado. & surgem no
visor e a tecla sensora & apaga-se.

m Proceda como indicado para ativar
mais jatos de vapor, assim que tecla
sensora & acender.

Apds o ultimo jato de vapor, as teclas
sensoras & e & desaparecem do visor.

B Deixe o alimento cozinhar até ao fim.

Cozer

A manipulacao delicada dos alimen-
tos contribui para uma alimentagao
saudavel.

Toste bolos, pizza, batatas fritas ou
produtos idénticos apenas até fica-
rem dourados e nunca coza até fica-
rem castanho escuro.
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Dicas para cozer

- Regule um tempo de confegdo. Para
cozer bolos ndo deve selecionar o
tempo com demasiada antecedéncia.
A massa ficaria seca e o fermento
perderia o efeito.

- Em geral, pode utilizar grelhas, tabu-
leiro, tabuleiro universal e qualquer
forma em material resistente a altas
temperaturas.

- Evite utilizar formas de cor clara e fi-
nas e materiais brancos, pois as for-
mas de cor clara produzem um alou-
rar desigual ou fraco. Em circunstan-
cias desfavordveis, os alimentos ndo
sdo cozinhados.

- Coloque a massa numa forma retan-
gular ou formas alongadas e leve ao
forno na transversal, para que obte-
nha uma distribuicédo de calor e resul-
tados uniformes.

- Coloque sempre as formas sobre a
grelha.

- Bolos com fruta e bolos altos devem
ser cozidos no tabuleiro universal.

Utilizar papel vegetal

Os acessoérios Miele, tais como p. ex. o
tabuleiro universal, tém acabamento
PerfectClean (consulte o capitulo
«Equipamento»). Geralmente as su-
perficies com acabamento
PerfectClean ndo necessitam de ser
untadas ou forradas com papel vege-
tal.

m Utilize papel vegetal ao cozer «Lau-
gengeback», uma vez que o hidréxido
de sddio utilizado pode danificar a su-
perficie com acabamento
PerfectClean.

m Utilize papel vegetal ao cozer biscoi-
tos, Baiser, macarons e similares. Es-
tas massas colam facilmente devido
ao seu elevado teor de proteina.

m Utilize papel vegetal na preparagao de
produtos ultracongelados na grelha.

Indicagdes sobre as tabelas de confe-
cao

Pode encontrar as tabelas de confecao
no final deste documento.

Selecionar temperatura §

B Regra geral selecione a temperatura
mais baixa. Temperaturas mais eleva-
das do que as indicadas reduzem o
tempo de confe¢do mas os alimentos
ndo ficam com o tom acastanhado
uniforme e podem até nao ficar cozi-
nhados.

Selecionar tempo de confecio @

Os tempos na tabela de confegado séo
vélidos para forno frio, caso nao seja in-
dicado o contréario. Se o interior do forno
for aquecido previamente, os tempos
sofrem uma reducédo de aprox.10 minu-
tos.

m Verifique, apds o tempo mais curto
terminar, se o alimento esta cozinha-
do. Pique a massa com um espeto de
madeira.

Se ndo ficarem agarradas quaisquer mi-
galhas de massa humidas ao espeto de
madeira, o alimento esta cozinhado.
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Indicagdes sobre os modos de funcio-
namento

Poderd encontrar uma vista geral de to-
dos os modos de funcionamento com
os respetivos valores predefinidos no
capitulo «Menu principal e submenus».

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus

Pode cozinhar com temperaturas mais
baixas do que com o modo de funciona-
mento Aquec. superior finferior (=), ja que
o calor é distribuido imediatamente no
interior do forno.

Utilize este modo de funcionamento
quando cozer em varios niveis em si-
multaneo.

m 1 nivel: coloque o alimento para o ni-
vel 2.

m 2 niveis: coloque os alimentos nos ni-
veis 1+3 ou 2+4.

m 3 niveis: coloque o alimento nos ni-
veis 1+3+5.
Dicas

- Se cozinhar em varios niveis simulta-
neamente, coloque o tabuleiro univer-
sal no nivel inferior.

- Coza os produtos de pastelaria ou
bolos himidos em. no maximo, 2 ni-
veis simultaneamente.

Utilizar Cozinhar com clima (0

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozinhar com humidade.

m Coloque os alimentos no nivel 2.
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Utilizar Aquecimento intensivo

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozer bolos com cobertura humida.

Nao utilize este modo de funcionamen-
to para cozer produtos de pastelaria
pouco altos.

m Coloque o bolo no nivel 1ou 2.

Utilizar Aquec. superior /inferior (—]

Formas mate e escuras em chapa preta,
esmalte escuro, folha de Flandres escu-
recida; aluminio mate, formas de vidro e
formas revestidas resistentes a tempe-

raturas elevadas sdo adequadas.

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 confec¢do ndo altera.

m Coloque o alimento no nivel 1 ou 2.

Utilizar Ar quente Eco

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozer pequenas quantidades como, p.
ex., pizza ultracongelada, carcacas ou
bolachinhas poupando energia.

m Coloque os alimentos no nivel 2.
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Assar

Recomendacdes para assar

Pode utilizar qualquer louca resistente
a altas temperaturas como, p. ex., as-
sadeiras, panelas, forma de vidro,
saco, recipiente em barro, tabuleiro
universal, grelha e/ou tabuleiros para
grelhar ou assar (se disponiveis) so-
bre o tabuleiro universal.

O pré-aquecimento do interior do
forno apenas é necessério para a pre-
paragdo de rosbife e lombo. Regra ge-
ral, ndo é necessario pré-aquecer o
forno.

Ao assar carne utilize um recipiente
tapado como, p. ex., uma assadeira. A
carne fica suculenta no interior. O in-
terior do forno fica mais limpo do que
ao assar na grelha. Fica molho de car-
ne suficiente para preparar um molho.

Caso utilize um
tubo ou saco para assar, siga as indi-
cagOes na embalagem.

Se utilizar a grelha ou uma assadeira
aberta para assar, pode pincelar car-
ne magra com gordura, envolvé-la em
fatias de bacon ou lardea-la.

Tempere a carne e coloque-a na as-
sadeira. Envolva-a com flocos de mar-
garina ou de manteiga ou regue-a
com d6leo ou gordura. No caso de pe-
¢as grandes e magras adicione

(2—3 kg) e, no caso de aves gordas,
aprox. 1/8 | de dgua.

Enquanto assa ndo adicione demasia-
dos liquidos. O alourar da carne é
afetado. O alourar ocorre no final do
tempo de confecdo. A carne fica com
um tom alourado mais intenso se
destapar o recipiente apds decorrer
aproximadamente metade do tempo
de confecdo.

- Depois de assar, retire o alimento do

interior do forno, cubra-o e aguarde
um tempo de repouso de cerca de
10 minutos. Depois, ao cortar, larga
menos molho.

- A pele das aves fica estaladica se for
pincelada com agua ligeiramente sal-
gada 10 minutos antes do fim do tem-
po de confecgéo.

Indicagdes sobre a tabela de confe¢ao
Pode encontrar a tabela de confec¢éo no

final deste documento.
m Preste atencdo aos limites de tempe-

ratura indicados, aos niveis e aos
tempos. Sdo tidos em conta varios re-
cipientes de cozinha, pecas de carne
e habitos de cozinhar.

Selecionar temperatura §

B Regra geral, selecione a temperatura

mais baixa. Com temperaturas mais
elevadas do que as indicadas a carne
fica alourada, mas ndo cozida.

m No Ar quente plus (&], Cozinhar com cli-

ma. e Sisterna assar automatico
selecione uma temperatura aprox.
20 °C mais baixo do que no Aguec,
superior /inferior (=).

m Para pecgas de carne com um peso

superior a 3 kg, selecione uma tem-
peratura que seja aprox. 10 °C mais
baixa do que o indicado na tabela de
confecdo. O processo de confecdo
demora um pouco mais, mas a carne
fica cozinhada uniformemente e ndo
fica com uma crosta tdo grossa.

m Para assar sobre a grelha selecione

uma temperatura aprox. 10 °C mais
baixa do que ao assar na assadeira ta-
pada.
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Selecionar tempo de confe¢do @

Salvo indicagdo em contrario, os tem-
pos na tabela de confegéo sdo vélidos
para fornos frios.

m Determine o tempo de confecdo con-
forme o tipo de carne, multiplicando a
altura da peca de carne [cm] pelo
tempo por cm de altura [min/cm]:

- Vaca/caca: 15—18 min/cm
- Porco/vitela/borrego: 12—15 min/cm
- Rosbife/Lombo: 8—10 min/cm

m Verifique, apds o tempo mais curto
terminar, se o alimento esta cozinha-
do.

Dicas

- O tempo de confec¢do para cozinhar
carne congelada prolonga-se aprox.
20 minutos por kg.

- Carne congelada com um peso até
aprox. 1,5 kg pode ser assada sem
descongelar.

Indica¢cdes sobre os modos de funcio-
namento

Poderd encontrar uma vista geral de to-
dos os modos de funcionamento com
os respetivos valores predefinidos no
capitulo «Menu principal e submenus».

Selecione o modo de funcionamento
Aquecimento inferior (] no final do tem-
po de confecéo se pretender que o ali-
mento fique mais alourado por baixo.

Nao utilize o modo de funcionamento
Aguecimento intensivo para assar, ja
que o molho de carne fica muito escu-
ro.

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.
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Utilizar Ar quente plus ou Sistema
assar automatico

Estes modos de funcionamento sado
adequados para assar pratos de carne,
peixe e aves com uma crosta tostada,
bem como para assar rosbife e lombo.

No modo de funcionamento Ar quente
plus pode assar com temperaturas
mais baixas do que no modo de funcio-
namento Aquec. superior /inferior (—J, ja
que o calor é distribuido imediatamente
no interior do forno.

No modo de funcionamento Sistemna as-
sar automético (£, o interior do forno é
aquecido a uma temperatura elevada
(aprox. 230 °C), durante a fase de alou-
rar. Logo que esta temperatura seja al-
cancada, o forno a vapor combinado re-
duz automaticamente a temperatura pa-
ra a temperatura de confecéo regulada
(temperatura para continuar o proces-
so).

m Coloque os alimentos no nivel 2.

Utilizar Cozinhar com clima [0

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozinhar com humidade.

m Coloque os alimentos no nivel 2.

Utilizar Aquec. 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 confec¢do ndo altera.

m Coloque os alimentos no nivel 2.

Utilizar Ar quente Eco

Utilize este modo de funcionamento,
para assar pequenas quantidades ou
pratos de carne poupando energia.
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m Coloque os alimentos no nivel 2.

Grelhar

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

Se grelhar com a porta do forno aber-
ta, o ar quente do interior do forno
ndo passa automaticamente pelo
ventilador de arrefecimento e ndo é
arrefecido. Os elementos de coman-
do aquecem.

Ao grelhar, feche a porta.

Dicas para grelhar

O pré-aquecimento é necessario ao
utilizar o grill. Aqueca a resisténcia de
aquecimento superior/grelhador du-
rante aprox. 5 minutos, mantendo a
porta do forno fechada.

Passe rapidamente a carne por agua
corrente fria e seque-a. Ndo salgue as
fatias de carne antes de grelhar, ja
que, caso contrario, perde-se o suco
da carne.

Pode pincelar a carne magra com
6leo. Ndo utilize outras gorduras, ja
que estas ficam facilmente demasia-
do escuras ou geram fumo.

Limpe o peixe pouco alto e os filetes

de peixe e tempere-os com sal. Tam-
bém pode salpicar o peixe com sumo
de liméo.

Use o tabuleiro universal com a grelha
ou o tabuleiro de assar e grelhar (caso
disponivel) colocados. O tabuleiro de
grelhar e assar protege o molho que
pinga da carne de ser queimado, de
forma a poder ser reutilizado. Para
grelhar, pincele a grelha ou o tabuleiro
de grelhar e assar com éleo e coloque
os alimentos em cima.

Nao utilize o tabuleiro de bolos.

Indicagdes sobre as tabelas de confe-
cao

Pode encontrar as tabelas de confecao
no final deste documento.

m Preste atenc¢do aos limites de tempe-
ratura indicados, aos niveis e aos
tempos. Sdo tidas em conta diferen-
tes pegas de carne e habitos de cozi-
nhar.

m Controle os alimentos ao fim de al-
gum tempo.

Selecionar temperatura §

B Regra geral, selecione a temperatura
mais baixa. Com temperaturas mais
elevadas do que as indicadas a carne
fica alourada, mas nado cozida.

Selecionar nivel

m Selecione o nivel em funcgdo da es-
pessura do alimento.

m Coloque alimentos pouco altos no ni-
vel 3 ou 4.

m Coloque os alimentos com didmetro
maior no nivel 1 ou 2.

Selecionar o tempo de confegdo @

m Grelhe pecgas pouco altas de carne ou
de peixe durante cerca de
6 a 8 minutos de cada lado.
As pecas que vao ser grelhadas de-
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vem ser todas da mesma espessura
para que o tempo de confecdo ndo
seja muito diferente.

m Verifique, em geral, apds o tempo
mais curto terminar, se o alimento es-
ta cozinhado.

m No caso da carne, para o teste de
confegao pressione a mesma com
uma colher. Desta forma podera veri-
ficar até que ponto a carne esta cozi-
nhada.

- Mal passada
Se ainda estiver com muita elasticida-
de, o interior ainda estd em sangue.

- Ao ponto
Se a carne ceder um pouco, o interior
esta rosa.

- Bem passada
Se a carne ndo ceder, estd bem pas-
sada.

Dica: Se a superficie de pegas de carne
maiores estiver muito escura mas o in-
terior ainda ndo estiver cozinhado, en-
caixe o alimento num nivel inferior ou re-
duza a temperatura do grill. Assim a su-
perficie ndo fica muito escura.

Indicagdes sobre os modos de funcio-
namento

Podera encontrar uma vista geral de to-
dos os modos de funcionamento com
os respetivos valores predefinidos no
capitulo «Menu principal e submenus».

Utilizar Grill total [}

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra grelhar alimentos planos em quanti-
dades maiores e para gratinar em for-
mas grandes.

A resisténcia de aquecimento superior/
grelhador fica vermelho incandescente
para produzir a radiagdo térmica neces-
sdria.
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Utilizar Grill com ar

Este modo de funcionamento adequa-
se para grelhados com maior didmetro
como,por ex., frango.

Geralmente, recomenda-se uma regula-
¢cdo de temperatura de 220 °C para ali-
mentos pouco altos ou de 180 a 200 °C
para alimentos maiores.

Descongelar

Quando os alimentos congelados sdo
cuidadosamente descongelados, pre-
servam grande parte das suas vitaminas
e nutrientes.

m Selecione Outros (7).
m Selecione Descongelar.

B Se necessario, altere as temperaturas
propostas.

O ar circula no interior do forno e o ali-
mento é descongelado delicadamente.

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

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

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

N3&o utilize o liquido descongelado.
Processe os alimentos imediatamen-
te apds descongelar.
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Dicas

- Deixe os alimentos descongelarem
fora da embalagem sobre o tabuleiro
universal ou dentro de um recipiente.

- Para descongelar aves, utilize o tabu-
leiro universal com a grelha colocada.
Os alimentos congelados ndo estédo
no liquido de descongelamento.

- Carne, aves ou peixe ndo tém de estar
completamente descongelados antes
de cozinhar. E suficiente se os alimen-
tos estiverem descongelados. A su-
perficie fica suficientemente macia
para receber os condimentos.

Cozinhar a baixas temperaturas

As temperaturas baixas sdo ideais para
cozinhar pecgas de carne sensiveis de
vaca, porco, vitela ou borrego, que te-
nham de ser cozinhadas o ponto.

Cozinhar com «Cozinhar a baixas tem-
peraturas»

Em primeiro lugar e, num curto espago
de tempo, a peca de carne fica muito
quente e tostada uniformemente.

Em seguida, a peca de carne é colocada
no forno pré-aquecido, onde ird cozinhar
delicadamente com temperatura baixa e
um tempo de confegdo mais longo.

Desta forma, a carne relaxa. O suco no
interior comeca a circular e distribui-se
uniformemente até a camada exterior.
Como resultado obtém uma carne mui-
to macia e suculenta.

m Utilize carne magra, bem maturada,
sem nervos e margens de gordura. O
osso deve ser previamente removido.

m Utilize gordura resistente a tempera-
turas elevadas (p. ex. manteiga con-
centrada, 6leo alimentar).

m N3o tape a carne durante a confegdo.

O tempo de confecdo pode demorar
2 a 4 horas e depende do peso, tama-
nho e do grau de confecdo pretendido
para a peca de carne.

m Assim que o processo de confecéo
esteja terminado, pode cortar a carne.
N&o é necessario tempo de repouso.

B Mantenha a carne quente no interior
do forno até que seja servida. O resul-
tado nao é afetado.

m Sirva a carne em pratos pré-aqueci-
dos e sirva com molho muito quente
para que ndo arrefeca tdo rapidamen-
te. A carne tem uma temperatura de
consumo ideal.

Utilizar Aquec. superior /inferior (—]

Oriente-se pelas informagdes das tabe-
las de confe¢éo no final deste docu-
mento.

Utilize o tabuleiro universal com a gre-
Iha colocada em cima.

m Encaixe o tabuleiro universal com a
grelha no nivel 2.

m Selecione o modo de funcionamento
Aquec. superior finferior (=) e uma tem-
peratura de 120 °C.

m Pré-aquegca o interior do forno com o
tabuleiro universal e a grelha durante
aprox. 15 minutos.

m Enquanto o interior do forno esta a
pré-aquecer, frite a peca de carne so-
bre a placa até ficar dourada de todos
os lados.
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& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessoérios.
Utilize pegas de cozinha ao inserir ou
remover alimentos quentes e ao tra-
balhar no interior do forno quente.

m Coloque a carne dourada sobre a gre-
lha.

m Reduza a temperatura para os 100 °C
(consulte o capitulo «Tabelas de con-
fecdo»).

m Deixe a carne cozinhar até ao fim.

Preparar conservas

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

Ao preparar uma Unica vez conservas
de leguminosas e carne, 0s esporos
da bactéria Clostridium Botulinum
ndo sdo destruidos na totalidade. Em
consequéncia podem formar-se toxi-
nas, que podem resultar em intoxica-
¢Oes graves. So6 é possivel matar es-
tes esporos através de continuacgdo
da fervura.

Cozinhe as leguminosas e a carne
apos o arrefecimento sempre uma
segunda vez num periodo de 2 dias.

& Risco de ferimentos devido a so-
brepressdo em latas de conserva fe-
chadas.

As latas de conserva fechadas for-
mam sobrepressdo ao serem prepa-
radas e aquecidas e podem rebentar.
N&o cozinhe nem aquega latas de
conserva.
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Preparar fruta e legumes

As indica¢Bes sdo validas para 6 frascos
com capacidade para 1 litro.

Apenas utilize frascos especificos que
pode obter em lojas da especialidade
(frascos para conservas e frascos com
tampa de rosca). Utilize apenas fras-
cos e anéis de borracha intactos.

B Enxague os frascos com agua quente
antes de preparar conservas e encha-
os até, no maximo, 2 cm abaixo dos
rebordos.

B Apds introduzir o alimento a conser-
var limpe o rebordo do frasco com um
pano limpo e dgua quente e feche o
frasco.

m Encaixe o tabuleiro universal no ni-
vel 2 e coloque os frascos em cima.

m Selecione o modo de funcionamento
Ar quente plus e uma temperatura
de 160170 °C.

m Aguarde até que surjam «bolhas»
(até que pequenas bolhas subam uni-
formemente nos frascos).

Reduza a temperatura atempadamen-
te, para evitar que o alimento transbor-
de.

Preparar conservas de frutas e pepi-
nos

m Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos copos, regule a temperatura de
aquecimento e deixe os frascos aque-
cerem no interior do forno pelo tempo
indicado.
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Preparar conservas de legumes

m Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos frascos, configure a temperatura
de preparacdo de conserva e proceda
a preparacgdo dos legumes pelo tem-
po indicado.

m Apds preparar as conservas, regule a
temperatura de aquecimento e deixe
os frascos aquecerem no interior do
forno pelo tempo indicado.

m Para frascos de conserva, remova as
tampas e, no final, verifique se todos
os frascos estdo bem fechados.

Prepare novamente conservas em co-
pos abertos ou armazene-as num local
fresco e consuma as frutas e legumes

preparados de imediato.

'YS) ¥/

30°C
Fruta /- 25-35 min

. 30°C
Pepinos /= 25—30 min

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

Feijao (verde ou 120 °C 30°C
amarelo) 90-120 min | 25—30 min

/@ Temperatura e tempo de preparagio de
conserva, assim que as «bolhas» sejam visi-
veis

§/% Temperatura e tempo de aquecimento

Remova os frascos depois de preparar
as conservas

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

Depois de preparar as conservas, 0s
frascos estdo muito quentes.

Utilize luvas de proteg¢do ao manu-
sear os frascos.

B Retire os frascos do interior do forno.

m Mantenha-os cobertos com um pano
durante aprox. 24 horas num local
isento de correntes de ar.

m Cozinhe sempre os legumes e a car-
ne uma segunda vez, até 2 dias de-
pois de estes arrefecerem.

m Controle os copos durante o armaze-
namento. Caso, durante o tempo de
armazenamento, os copos tiverem si-
do abertos ou a tampa roscada esteja
arqueada e ndo produza um estalido
ao abrir, elimine o seu conteudo.

Desidratar

A secagem ou desidratacdo é um méto-
do tradicional de conservagéo de frutas,
alguns vegetais e ervas.

A fruta e os legumes devem estar fres-
cos e bem maduros e ndo devem ter pi-
saduras.

m Descasque e retire o carogo dos ali-
mentos a desidratar e, se necessario,
corte-os.

m Espalhe os alimentos a desidratar uni-
formemente numa sé camada, con-
soante o tamanho, na grelha ou no ta-
buleiro universal.

Dica: Também pode utilizar o tabuleiro
Gourmet perfurado para forno e AirFry,
se disponivel.

m Desidrate, no maximo, em 2 niveis em
simultaneo.
Coloque os alimentos a desidratar
nos niveis 1+3.
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Se utilizar a grelha e o tabuleiro uni-
versal, encaixe o tabuleiro universal
por baixo da grelha.

m Selecione Ar quente plus (&].
m Altere a temperatura proposta e regu-
le o tempo de desidratagao.

m Vire os alimentos a desidratar no ta-
buleiro universal a intervalos regula-
res.

A fruta desidratada deve estar comple-
tamente seca, mas macia e elastica.
Ao partir ou cortar ndo deve libertar
suco.

No caso de alimentos a desidratar in-
teiros ou cortados a meio, o tempo de
desidratagdo aumenta.

Alimento a de- 5

sidratar L) | Elecl| ©1h]
Fruta 60-70| 2-8
Legumes 55—65| 4—12
Cogumelos 45-50| 5-10
Ervas* (=) |30-35| 4-8

() Modo de funcionamento, § Temperatu-
ra, @ Tempo de desidratacéo, Ar quente
plus, (=] Aquec. superior /inferior

*Desidrate ervas apenas no tabuleiro universal
no nivel 2 e utilize o modo de funcionamen-
to Aquec. superior /inferior (=], ja que o ven-
tilador é ativado durante mesmo Ar quente
plus.

® Reduza a temperatura se no interior
do forno se formarem gotas de dgua.

Remover alimentos a desidratar

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessoérios.
Utilize luvas de protecédo ao retirar os
alimentos a desidratar.

m Deixe arrefecer a fruta ou os legumes.
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B Armazene os alimentos a desidratar
em frascos ou latas de conserva bem
tapados.

Aquecer louga

Para aquecer a louca, utilize o modo de
funcionamento Ar quente plus (&].

Aqueca apenas louga resistente a tem-
peraturas elevadas.

m Encaixe a grelha no nivel 1 e coloque a
louca sobre a mesma. Conforme o ta-
manho da louga também a pode colo-
car na base do forno e desmontar adi-
cionalmente as grelhas laterais.

m Selecione Ar quente plus (&].

B Regule uma temperatura entre
50-80 °C.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
guente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessorios. Na
base do recipiente pode existir for-
macdo de dgua condensada.

Use pegas de cozinha ao manusear a
louca.

m Retire a louga quente do interior do
forno.
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Produtos ultracongelados/
Alimentos pré-confecionados

Dicas para bolos, pizza e baguetes

- Coza bolos, pizza e baguetes sobre a
grelha forrada com papel vegetal.
O tabuleiro e o tabuleiro universal po-
dem deformar-se intensamente du-
rante a preparagado destes produtos
ultracongelados, de forma a ja ndo
poderem ser retirados do forno em
estado quente. Qualquer outra utiliza-
¢do implica outra deformacgao.

- Selecione a temperatura mais baixa
recomendada na embalagem.

Dicas para batatas fritas, croquetes ou
similares

- Esses produtos ultracongelados po-
dem ser cozinhados no tabuleiro ou
tabuleiro universal.

- Selecione a temperatura mais baixa
recomendada na embalagem.

- Vire os alimentos diversas vezes.

Preparar produtos ultracongelados/
alimentos pré-confecionados

A manipulagdo delicada dos alimen-
tos contribui para uma alimentagao
saudavel.

Toste bolos, pizza, batatas fritas ou
produtos idénticos apenas até fica-
rem dourados e nunca coza até fica-
rem castanho escuro.

m Selecione o modo de funcionamento
e a temperatura recomendada na em-
balagem.

m O forno deve ser pré-aquecido.

m Coloque o alimento no interior do for-
no pré-aquecido e no nivel de encaixe
recomendado na embalagem.

m Verifique o alimento ao fim do tempo
de confegdo mais curto, indicado na
embalagem.

Programas automaticos

Os inimeros programas automaticos
permitem obter resultados ideais de for-
ma préatica e segura.

Categorias

Os programas automaticos estao
ordenados por categorias para disponi-
bilizarem uma melhor vista geral. Basta
selecionar o programa adequado aos
seus alimentos e seguir as instrugdes
no visor.

Considere as indicagdes no capitulo
«Limpeza e manutengdo», sec¢ao
«Evap. a dgua restante»).

Utilizar os programas automaticos

m Selecione Programas autométicos (autd),
A lista de selegdo aparece.

m Selecione a categoria pretendida.

Aparecem os programas automaticos
disponiveis na categoria selecionada.

m Selecione o programa automatico
pretendido.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.
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Indica¢des sobre a utilizagao

O grau de confecdo é representado
por uma barra com sete segmentos.
Pode regular o grau de confec¢do de-
sejado através da area de navegacao.

- Ao utilizar os programas automaticos,
as receitas fornecidas podem servir
de orientagdo. Com cada programa
automatico pode preparar receitas
idénticas com quantidades diferentes.

- Deixe o interior do forno arrefecer a
temperatura ambiente depois de um
processo de confecdo e antes de ini-
ciar um programa automatico.

- Quando inserir alimentos a confecio-
nar no interior do forno quente, seja
prudente ao abrir a porta. Pode sair
vapor quente. Dé um passo atras e
aguarde até que o vapor tenha dissi-
pado. Certifique-se de que ndo entra
em contacto nem com vapor quente,
nem com as paredes quentes do inte-
rior do forno. Existe perigo de escal-
ddes ou queimaduras.

- Em alguns programas automaticos é
necessario pré-aquecer o interior do
forno antes de introduzir os alimen-
tos. No visor aparece uma indicagéo
correspondente com o tempo neces-
sario.

- Em alguns programas automaticos
serd necessario adicionar liquido apds
um determinado tempo de confecao.
No visor aparece uma indicacdo cor-
respondente com o tempo necessario
(p. ex., para verter liquido).

- Aindicagdo de duragdo do programa
automatico é uma indicagao de tem-
po aproximada. Consoante o proces-
so de confecdo, este pode ser reduzi-
do ou aumentado. As alteracdes no
tempo podem ser resultantes da tem-
peratura inicial da carne.
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Tabelas de confecao

Legumes

Legumes ] [°HC] IR [rmin]
Couve-flor | inteira K 100 3 |20-40
Couve-flor | rebentos 100 3 10
Feijoes, verdes 8 100 3 15
Brécolos | rebentos 100 3 6
Ervilhas 100 3 4-6
Funcho | cortado ao meio EiN 100 3 20-28
Funcho | cortado em tiras 100 3 6—8
Couve-rabano | cortada em tiras 100 3 8—10
Abdbora | cortada aos cubos i 100 3 4—6
Cenouras | inteiras 100 3 7-18
Cenouras | cortadas ao meio 100 3 79
Cenouras | picadas grosseiramente R 100 S 6—10
Batatas cozidas com a casca, qualidade rija 100 3 28-44
Alho-francés | cortado em rodelas B 100 3 6—10
Romanesco | inteiro 100 3 10-22
Romanesco | rebentos 100 3 7-10
Couve-de-Bruxelas B 100 3 12—18
Batatas cozidas | descascadas, inteiras 100 3 23-40
Batatas cozidas | descascadas, cortadas ao meio 100 3 20-30
23;?:32 cozidas | descascadas, cortadas em 100 3 16-25
Raiz de aipo | cortada em tiras 100 3 6—10
Espargos, verdes 100 3 5-14
Espargos, brancos, largura de um dedo s 100 3 1319
Espinafres 100 3 3-4
Lombarda | cortada 100 3 12—18
Curgete | cortada as rodelas B 100 3 3-4
Ervilhas tortas H 100 3 8—10

() Modo de funcionamento, § Temperatura, £33 Nivel, @ Tempo de confecso, Cozi-
nhar a vapor

" Utilize um tabuleiro perfurado e deslize o tabuleiro universal para o nivel 1 para recolher o liqui-
do.
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Peixe

Peixe (fresco ou descongelado) ) [oﬂc-:] R [rS?n]
Filete de garoupa 100 3 810
Truta i 100 3 1013
Filetes de salmdo, 3 cm de espessura 100 3 6—10
Truta salmonada H 100 3 1720
Solha i 100 3 814
Filete de solha 4 100 3 35

Carne

Carne O [°HC] ma [rS?n]
Bife de peito de frango i 100 3 8-10
Bifes de peru enrolados 100 3 12—15
Bifes de peru i 100 3 4—6

Kasseler fatiada 8 100 3 6—10

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, £33 Nivel, @ Tempo de confecso, Cozi-
nhar a vapor

' Utilize um tabuleiro perfurado e deslize o tabuleiro universal para o nivel 1 para recolher o liqui-
do.
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Massas
5 52 S)

Massas ) °c] £ [rmin]
Bolinhos de batata/massa de pao, frescos H 100 3 15
Bol!nhos de batata/massa de pdo, em saco de T 100 3 20
cozimento
Arroz

S5, 'S 52| @
Arroz - EJ D [Oc] 51 [mln]
Arroz Basmati 1:1,5 100 3 15
Arroz parboilizado 1:1,5 B 100 3 23-25
Arroz doce 1:2,5 100 3 |30-35
Arroz integral 1:1,5 B 100 S 25-30

& . T3 Proporgio de arroz e dgua, (] Modo de funcionamento, § Temperatura, £} Nivel,
@ Tempo de confecso, Cozinhar a vapor

2 Utilize um recipiente para cozinhar ndo perfurado.
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Massa simples

Bolos/Pastelaria O 'S e 3 @)
(acessorios) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Muffins (1 tabuleiro) 150160 | — | 1 2 | 25-35
Muffins (2 tabuleiros) 150—-160 | — |1+3%| 1+3 | 30—40*
Small Cakes* (1 tabuleiro) 150 - 1 2 | 28-38
=)| 1607 - | 2| 3| 2232
Small Cakes* (2 tabuleiros) 1502 — |[1+3%] 1+3| 25-35
Bolo de areia (grelha, forma retangu- 150—160 | — 1 2 | 60-70
1
lar, 30 cm) =] 155165 | — | 1 | 2 | 60-70
Bolo marmore, bolo de noz (grelha, 150—160 | — | 1 2 | 55-65
forma retangular, 30 cm)’ = 1e0—170 | = 1 2 | 60=70
Bolo marmore, bolo de noz (grelha, 150-160 | - 1 2 | 50-60
forma de coroa/forma de «Gugelhu-
of», @ 26 cm)’ =J| 150-160 | — | 1 | 2 | 60-70
Bolo de frutas (1 tabuleiro) 150-160 | v | 1 2 | 35-45
(=) 160=170 | vV | 1 | 2 | 45-55
Bolo de frutas (grelha, forma des- 150-160 | - 1 2 55-65
montavel, @ 26 cm)’ = | 165—1752 | - 1 2 | 45-55
Base de tarte (grelha, forma de base 150-160 | — 1 2 25-35
1
de tarte, @ 28 cm) S| 1701802 | = | 1 > | 1525

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §3 Booster, {15 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecgéo, Ar quente plus, (=] Aquec. superior /inferior, V' ligar, — desligar

As regulagdes também sdo vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.
Utilize uma forma sem brilho e escura e coloque-a sobre a grelha, no centro.
Pré-aquega o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior.

Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegado selecionado terminar.
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Massa quebrada

Bolos/Pastelaria O] 'S e 3 ®
(acessérios) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Bolachinhas (1 tabuleiro) 140150 | — | 1 | 2 | 25-35
150-160 | — | 1 | 2 | 25-35
Bolachinhas (2 tabuleiros) 140-150 | — | 143%| 1+3 | 25-35*
Sortido seco* (1 tabuleiro) 140 - 1 2 | 35-45
=)| 160? - | 2| 3| 25-30
Sortido seco* (2 tabuleiros) 140 — | 143%| 1+3 | 40-50*
Base de tarte (grelha, forma de base 150-160 | - 1 2 35—45
de tarte, @ 28 cm)’ =) | 1701802 | = 1 2 | 20-30
Cheesecake (grelha, forma desmon- | (]| 170—180 | — 1 2 | 75-85
tavel, @ 26 cm)’ 160170 | — | 1 | 2 | 60=70
Tarte de macga* (grelha, forma des- 160 - 1 2 | 90—100
montavel, @ 20 cm)’ = 180 _ 1 1 85-95
Tarte de maca coberta (grelha, forma | (Z] | 180—190% | — 1 2 | 60-70
desmontével, @ 26 cm)’ 160—170 | — 1 2 | 60-70
Bolo de frutas com cobertura (grelha,| (=] | 170-180 | - 1 2 | 60-70
forma desmontavel, & 26 cm)’ 150—160 | — 1 2 | 55-65
Bolo de frutas com cobertura (1tabu-| (=] | 170-180 | - 1 2 | 50—60
leiro) 160170 | — | 1 | 2 | 45-55
Tarte doce (1 tabuleiro) =) | 210220%| V | - 1 | 40-50
190200 | - - 1 30-40

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {13 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecao, (&) Ar quente plus, (&&) Ar quente Eco, (=] Aquec. superior /inferior,
Aquecimento intensivo, v ligar, — desligar

" As regulagdes também s3o vélidas para as disposi¢ées segundo a EN 60350-1.
Utilize uma forma sem brilho e escura e coloque-a sobre a grelha, no centro.
Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior.

Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegédo selecionado terminar.
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Massa levedada

Bolos/Pastelaria O 'S e 3 @)
(acessérios) [°C] +HFC:[-HFC:| [min]
«Gugelhupf» (grelha, forma «Guge- 150160 | - 1 2 | 50-60
lhupf», & 24 cm)’ S| o170 | = | 1| 2 | 50-60
Bolo de frutos secos (1 tabuleiro) 150—160 | — 1 2 55—-65
=)| 60170 | vV | 1 | 2 | 55-65
Bolo Streusel com/sem fruta (1 tabu- 160—170 | — 2 3 | 40-50
leiro) &= 0180 | - | 2 | 3 | 50-60
Bolo de frutas (1 tabuleiro) 160170 | vV | 1 | 2 | 45-55
(=)| 170180 | vV | 2 | 3 | 45-55
Guadados demeealCasea o | )| om0 | v | 1| 2| 799
Guadrodos dmers/Conson | @) | so0-10 | v |13 03] s0-40
P3ao branco, sem forma (1 tabuleiro) 190—200| VvV 1 2 | 30—-40°
(=)| 190-200| - | 1 | 2 | 30-40
Pao branco (grelha, forma retangular, 180—190 | v | 1 2 | 3040’
30 cm)' =) 190—2002| v | 1 | 2 | 30-40
P3o integral (grelha, forma retangular, 190—200%| Vv 1 2 | 55-65
30 cm)' =] 200-2102| v | 1 | 2 | 45-55
Deixar a massa levedar (grelha) =)| 30-35 - | = = -

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {15 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecgéo, Ar quente plus, = Aquec. superior /inferior, Cozinhar com clima,
V ligar, — desligar

' Utilize uma forma sem brilho e escura e coloque-a sobre a grelha, no centro.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

% Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior.

4 Coloque a grelha sobre o fundo do interior do forno e coloque o recipiente em cima. Dependen-
do do tamanho do recipiente, também pode retirar as grelhas laterais.

Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.

Ative 1 jato de vapor no inicio do processo de confegdo.
Ative 2 jatos de vapor no inicio do processo de confegéo.

o

)

~
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Massa de requeijao e 6leo

Bolos/Pastelaria O] 'S g [ 33 @
(acessérios) [°C] +HFC|-HFC| [min]
Bolo de frutas (1 tabuleiro) 160170 | vV | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | vV | 2 | 3 | 50-60
Quadrados de maga/Caracol com . _ _
uvas passas (1 tabuleiro) =) | 160-170 2 o 2
Quadrados de mag&/Caracol com . . e
uvas passas (2 tabuleiros) 150-160 | v/ | 1+3'| 143 | 25-35

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {13 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecao, (&) Ar quente plus, (=) Aquec. superior /inferior, V' Ligar, _ Desligar

" Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior.

2 Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.

Massa tipo pdo de 16

Bolos/Pastelaria O 'S g 3 @)
(acessérios) [°C] +HFC:|-HFC:| [min]
Base de biscoito (2 ovos) (grelha, for- 5

ma desmontéavel, & 26 cm)’ = | eo-m0*| - | 1 2 | 1525
Base de biscoito (4—6 ovos) (grelha, 5

forma desmontavel, @ 26 cm)’ (=] 150160 | - 1 2 | 30-40
Massa tipo pao de 16* (grelha, forma 180 - 1 2 | 25-35
desmontével, 26 Cm)1 @ 150—170? - 1 2 2545
Base de biscoito (1 tabuleiro) (=] | 180-190*| - | 1 2 | 1520

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {13 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confegao, (&] Ar quente plus, (=] Aquec. superior /inferior, v ligar, — desligar

* As regulagdes também sao validas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.
Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes).
" Utilize uma forma sem brilho e escura e coloque-a sobre a grelha, no centro.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.
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E bom saber

Massa choux, massa folhada, Baiser

Bolos/Pastelaria O 'S e 3 @)
(acessérios) [°C] +HFC:[-HFC:| [min]
Profiteroles (1 tabuleiro) ow] | 160—170 | - 1 2 | 35—4%2
QLT;?:(?)dmhas de massa folhada (1 ta- 180190 | — 1 > | 20-30
Almofadinhas de massa folhada . _ : an3
(2 tabuleiros) 180-190 1+3'| 1+3 | 20-30
Macarons (1 tabuleiro) 120130 | — | 1 2 | 25-50
Macarons (2 tabuleiros) 120130 | — | 1+3'| 1+3 | 25-50°
Merengues/Baiser (1 tabuleiro, 6 uni-

dades de @ 6 cm) 80-100 | — | 1 | 2 [120-150
Merengues/Baiser (2 tabuleiros, cada ;

6 unidades de & 6 om) 80-100 | — |1+3'| 1+3|150-180

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §% Booster, {15 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecao, [6%] Cozinhar com clima, (&] Ar quente plus, V' ligar, — desligar

" Instale as calhas telescopicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior.
2 Solte 1jato de vapor 8 minutos depois do inicio do processo de confegéo.

3 Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.
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E bom saber

Salgados
Alimento ) P g1 £ @)
(acessérios) [°C] +HFC:[-HFC:| [min]
Tarte picante (1 tabuleiro) =J|220230"| Vv | — | 1 | 35-45
180190 | — | = | 1 | 30-40
Tarte de cebola (1 tabuleiro) =] 180—190'| vV | 1 2 | 25-35
170180 | — | 1 2 | 30-40
Pizza, massa levedada (1 tabuleiro) 170180 | vV | 1 2 | 25-35
=J| 210220 - | 1 | 2 | 20-30
Pizza, massa de requeijdo e 6leo 170-180 | vV | 2 | 2 | 25-35
(1 tabuleiro) &= 190200 Vv | 1] 2 | 25-35
Pizza ultracongelada, pré-confeciona- . _ .
da (grelha) 200-210 1 2 | 20-25
Tostas* (grelha) i} 250 - | -1 3 5-8
Gratinados (por ex., tostas) (grelha no 5 _ _
tabuleiro universal) ] 250 2 3 56
Legumes grelhados (grelha no tabu- | [7) 2502 - | 3| 4| 510
leiro universal) 2507 -1 3| 3] 510
Ratatouille (1 tabuleiro universal) 180—190 | - 2 2 | 40-60

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:% Booster, {13 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confegdo, (] Aquec. superior /inferior, Aquecimento intensivo, Ar quente
plus, [&&] Ar quente Eco, (] Grill total, Grill com ar, V ligar, — desligar

* As regulagdes também sao vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.
" Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

2 Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.

3 Volte o alimento, se possivel, apds metade do tempo de confecio.
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E bom saber

Vaca
Alimento 'S o s O A
(acessorios) - [°C] b [min] [°C]
Carne de vaca estufada, aprox. 1kg | (]| 150—160%| v | 2° | 120—1307| -
(assadeiras com tampa) =F| 170-180°| v | 2° |120-1307| -
(@4| 180—190 | — | 2° |160—180°%| —
Lombo de vaca, aprox. 1 kg (tabuleiro =P|180-190°| v | 2¢ | 25-60 |45-75
universal)
Lombo de vaca «mal passado», =P| so-s5* | - | 26| 70-80 |45-48
aprox. 1kg
Lombo de vaca «ao ponto», 2 os4 | _ 6 . _
aprox. 1 kg’ (=] 90-95 2° | 80-90 |54-57
Lombo de vaca «bem passado», =P| 95-100* | = | 2¢ | 110130 |63-66
aprox. 1kg
SR{;)sblfe, aprox. 1 kg (tabuleiro univer- =P|180-190°| v | 2¢ | 35-65 |45-75
Rosbife «mal passado», aprox. 1kg' | (=]?| 80-85* | — | 2° | 80-90 |45-48
Rosbife «ao ponto», aprox. 1kg' (Z)?| 90-95* | — | 2°| 110-120 |54-57
Rosbife «bem passado», aprox. 1kg' | (Z=]2| 95—100* | = | 2° | 130—140 | 63—66
Hamburguer, alméndegas” (grelha no 5 _ 1: 1117 _
nivel 4 e tabuleiro universal no nivel 1) & 20 < 2: 7-10°

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, f 13 Nivel, @ Tempo de confecso,
A\ Temperatura interior, Sistema assar automatico, (=) Aquec. superior /inferior, Ar
quente Eco, (] Grill total, v ligar, — desligar

*

' Utilize a grelha e o tabuleiro universal.

2 Aloure primeiro a carne na placa.

3

cozinhar.

fegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.
confegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.
de grelhar lado 2).

terminada.
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Pré-aquega o interior do forno antes de introduzir os alimentos.
Pré-aqueca o forno a 120 °C durante 15 minutos. Baixe a temperatura ao inserir o alimento a

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
Instale as calhas telescopicas FlexiClip HFC (se existentes).
Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 90 minutos do tempo de con-

As regulagcdes também sdo validas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.

Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 100 minutos do tempo de
Vire o alimento quando estiver suficientemente dourado (1: tempo de grelhar lado 1, 2: tempo

Se utilizar uma sonda de temperatura, pode orientar-se também pela temperatura interior de-




E bom saber

Vitela

Alimento ¥ s D 4l
(acessorios) - [°C] b [min] [°C]
Vitela estufada, aprox. 1,5 kg (assa- | (3| 160—170°| Vv | 2° | 120-130°| -
deira com tampa) @2 170_1803 \/ 25 120_1306 _
Lombinho de vitela, aprox. 1 kg (tabu- P | 160-170°| v | 25 | 30-60 |45-75
leiro universal)

Lombinho de vitela «mal passado», =p| so-85* | - | 25| 50-60 |45-48
aprox. 1 kg’

Lombinho de vitela «médio», =pr| 90-95* | — | 25| 8090 |54-57
aprox. 1 kg'

Lombinho de vitela «bem passado», k| 95-100* | = | 25 | 90-100 |63-66
aprox. 1 kg’

Lombo de vitela «mal passado», =F| so-85* | - | 25| 80-90 |a5-48
aprox. 1 kg’

Lombo de vitela «médio», aprox. 1kg'| (=]2| 90-95* | — | 25 | 100130 | 54-57
Lombo de vitela «bem passado», =p| 95—100% | - | 25 | 130140 | 63-66

aprox. 1 kg'

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, f 13 Nivel, @ Tempo de confecio,
N Temperatura interior, Sistema assar automatico, |z] Aquec. superior /inferior, v li-

gar, — desligar

T Utilize a grelha e o tabuleiro universal.

2 Aloure primeiro a carne na placa.

3
4

cozinhar.

o

[}

fegdo e junte aprox. 0,5 I de liquido.

~

terminada.

Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC (se existentes).

Pré-aqueca o forno a 120 °C durante 15 minutos. Baixe a temperatura ao inserir o alimento a

Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 90 minutos do tempo de con-

Se utilizar uma sonda de temperatura, pode orientar-se também pela temperatura interior de-
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E bom saber

Porco

Alimento 'S et g (S) A"
(acessérios) [ [°C] b [min] [°C]
Porco assado/lombo assado, 160—170| v | 2° | 140-150° |80—90
aprox. 1kg (assadeira com tampa) =) [ 170—180| v | 25 | 130—140° |80—-90
Porco assado com courato, 180—190| v | 2° | 140—160%® [80-90
aprox. 2 kg (assadeira) = [190—200] v | 2° | 130-150° [80-90
Lombinho de porco, aprox. 350 g' | (=]?| 90-100%| — | 2° 7090 |60-69
Presunto assado, aprox. 1,5 kg . _ 5 AmAS .
(assadeira com tampa) 160-170 2° | 130-160° [80—90
Kasseler, aprox. 1 kg . 5 _QAE7 _
(tabuleiro universal) 160-170| V' | 2 55-65" 163-68
Kasseler, aprox. 1kg' (=] 95-105°| — | 2° | 140-160 |63-66
Rolo de carne picada, aprox. 1kg 170—180| Vv | 2° 60-70® |80-85
(tabUleirO universal) @ 190—200 \/ 25 70—808 80-85
Bacon' )| 250 - 4 3-5 -
Salsichas' I 220* | - | 3° 815" -

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {13 Nivel, @ Tempo de confegio,
A\ Temperatura interior, Sistema assar automatico, (] Aquec. superior /inferior,
Cozinhar com clima, Ar quente Eco, (] Grill total, V' ligar, — desligar

1
2

3
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Utilize a grelha e o tabuleiro universal.
Aloure primeiro a carne na placa.

Pré-aquega o forno a 120 °C durante 15 minutos. Baixe a temperatura ao inserir o alimento a
cozinhar.

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
Instale as calhas telescdpicas FlexiClip HFC (se existentes).

Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de con-
fegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

Apos a fase de aquecimento, ative 3 jatos de vapor manuais distribuidos ao longo do tempo
de confegao.

Apds decorrer metade do tempo, junte aprox. 11 de liquido.

Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 100 minutos do tempo de
confegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

Volte o alimento, se possivel, apés metade do tempo.

Se utilizar uma sonda de temperatura, pode orientar-se também pela temperatura interior de-
terminada.



E bom saber

Borrego, caca

Alimento I'S 5 @ e
(acessorios) - [°C] £ [min] [°C]
Perna de borrego com osso, » 4 aomslaa
aprox. 1,5 kg (assadeira com tampa) (=] | 180190 2" |100-1207) 64-82
Lompo de borrego sem osso (tabulei- =7 | 180-1902 2 | 1020 |53-80
ro universal)

Lombq de bprrego sem osso (grelha e =7 951052 2 | 20-60 |54-66
tabuleiro universal)

Lombo de veado sem osso (tabuleiro =) | 1601702 2 | 70-90 |60-81
universal)

Lombo de veado sem osso (tabuleiro =) | 140-1502 2 | 25 35 |60—81
universal)

Perna de javali sem osso, aprox. 1 kg =1 170-180 24 [ 100—120°| 80—-90

(assadeira com tampa)

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {13 Nivel, @ Tempo de confecio,
A\ Temperatura interior, (=] Aquec. superior /inferior, V' ligar, — desligar

" Aloure primeiro a carne na placa.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

3 Pré-aqueca o forno a 120 °C durante 15 minutos. Baixe a temperatura ao inserir o alimento a

cozinhar.

IN

o

fegdo e junte aprox. 0,5 I de liquido.

=}

terminada.

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC (se existentes).
Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 50 minutos do tempo de con-

Se utilizar uma sonda de temperatura, pode orientar-se também pela temperatura interior de-
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E bom saber

Aves, peixe

Alimento 'S 1 5 (S A
(acessorios) - [°C] b [min] [°C]
Aves, 0,8—1,5 kg (tabuleiro universal) 170180 | v | 22| 55-65 |85—90
Frango, aprox. 1,2 kg (grelha no tabu- | (== 180-190'| — | 22 | 70-80° |85-90
leiro universal)
Aves, aprox. 2 kg (assadeira) 180—190 | v | 2% [100-115%*85-90
Aves, aprox. 4 kg (assadeira) 160170 | v | 2% |180—200° 90-95
(=) | 180190 | V' | 22 [180-200°| 90-95
Peixe, 200-300 g (por ex. trutas) 170180 | v | 22 | 25-35¢ |75-80
(tabuleiro universal)
Peixe, 1-1,5 kg (p. ex. trutas arco-iris) . 2 6 _
(tabuleiro universal) 1770180 | V' | 2* | 35-45° |75-80
Filetes de peixe em papel-aluminio, . | o2 _ N
200-300 g (tabuleiro universal) 200-210 2 25-30 | 75-80

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, f 13 Nivel, @ Tempo de confecio,
M\ Temperatura interior, Sistema assar automatico, Grill com ar, (=] Aquec. supe-
rior /inferior, Cozinhar com clima, [&2) Ar quente Eco, v ligar, — desligar

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC (se existentes).

Se possivel, volte o alimento apés metade do tempo de grelhar.

No inicio do processo de confegdo, junte aprox. 0,25 | de liquido.

Apds 30 minutos junte aprox. 0,5 | de liquido.

Decorridos 5 minutos apds o inicio do processo de confec¢do, ative 1 jato de vapor manual.

Se utilizar uma sonda de temperatura, pode orientar-se também pela temperatura interior de-
terminada.
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Limpeza e manutenc¢ao

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessérios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessoérios arrefecerem
antes de efetuar a limpeza manual.

& Perigo de ferimentos devido a
choque elétrico.

O vapor de um aparelho de limpeza a
vapor pode atingir as pecas conduto-
ras de eletricidade e provocar um
curto-circuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar.

A cor das superficies pode desbotar
ou alterar-se, caso utilize produtos de
limpeza inadequados. Especialmente
a frente do forno a vapor combinado
pode ser danificada pelo produto de
limpeza para forno e produto de des-
calcificacao.

Todas as superficies sdo sensiveis a
riscos. Nas superficies de vidro, os
arranhGes podem provocar a quebra
das mesmas em determinadas cir-
cunstancias.

Remova de imediato os residuos de
produtos de limpeza.

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para ndo danificar as superficies, evite
utilizar os seguintes produtos de limpe-
za ao efetuar a limpeza:

produtos de limpeza que contenham
sbédio, amoniaco, acido ou cloro

produtos de limpeza anticalcarios na
frente

produtos de limpeza abrasivos (p. ex.,
os pos abrasivos, creme de limpeza
abrasivo, agentes de polimento)

produtos de limpeza que contenham
solventes

produtos de limpeza para ago inoxida-
vel

produtos de limpeza para maquinas
de lavar louga

limpa-vidros em superficies mate

produtos de limpeza para placas de vi-
troceramica

esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (p. ex., esponjas com esfregéo, es-
ponjas usadas com restos de produ-
tos abrasivos)

esponjas magicas

raspadores de metal afiados (p. ex.,
espétula de metal)

palha de aco

espirais de aco inoxidavel em superfi-
cies mate e calhas telescopicas Flexi-
Clip

Produto de limpeza para fornos
Excecdo: s é permitido em superfi-
cies com tratamento PerfectClean
limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecénicos
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Limpeza e manutencao

Os acessorios ndo se adequam a lim-
peza na méaquina de lavar lougca (com

excecao do recipiente para cozinhar).

Limpeza do vedante

Em volta do interior do forno existe um
vedante voltado para o interior da porta.

Dica: Sujidades provocadas por sumo
de fruta ou massa de bolos que tenham
vertido da forma, sdo facilmente removi-
veis desde que o interior do forno ainda
esteja um pouco quente.

Para uma limpeza mais conveniente, re-
comendamos:

B Desmonte a porta.

m Desmonte as grelhas laterais com ca-
Ihas telescopicas FlexiClip (se existi-
rem).

m Desmonte a parede posterior cataliti-
ca esmaltada.

Remover sujidade normal

Dica: A limpeza é facilitada se utilizar o
programa Outros [Manutencdo | Amo-
lecer (ver seccdo «Manutencdo»).

m Retire a condensacédo no interior do
forno e na calha de recolha com uma
esponja ou pano esponja.

® Remova a sujidade normal de imedia-
to com agua quente, detergente para
lavagem manual de louca e uma es-
ponja limpa ou um pano de microfi-
bras limpo e hiumido.

B Remova cuidadosamente os residuos
de produtos de limpeza com agua
limpa.

Esta limpeza é particularmente im-
portante para as pe¢as com acaba-
mento PerfectClean, ja que os restos
dos produtos de limpeza afetam o
efeito aderente.

m Seque as superficies logo de seguida
com um pano macio.
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O vedante pode ser danificado por re-
siduos de gordura e partir.

m Limpe o vedante no final de cada utili-
zagao.

Se o vedante ndo estiver corretamente
colocado, é possivel que saia vapor do
forno durante o processo de confegéo.
Nunca remova o vedante.

Limpar recipientes para cozinhar

Os recipientes para cozinhar sédo ade-
quados para serem lavados na maqui-
na de lavar louga.

B Lave e seque os recipientes para cozi-
nhar apds cada utilizacgao.

B Remova as manchas azuladas com vi-
nagre e, em seguida, lave os recipien-
tes para cozinhar com agua limpa.

Remover a sujidade persistente
(exceto calhas telescépicas
FlexiClip)

O sumo de fruta que tenha vertido ou
os restos de alimentos podem provo-
car alteragGes na cor das superficies
ou zonas bacas. Estas nédoas nao
afetam as carateristicas de utilizagao.
De qualquer maneira, ndo tente eli-
minar essas manchas. Utilize somen-
te os meios auxiliares indicados.

B Remova residuos endurecidos com
um raspador de vidro ou com um es-
fregdo em aco inoxidavel (por ex.
Spontex Spirinett), 4gua quente e de-
tergente para lavagem manual.



Limpeza e manutenc¢ao

B Remova cuidadosamente os residuos
de produtos de limpeza com agua
limpa.

m No final, seque as superficies com um
pano macio.

Dica: A limpeza é facilitada se utilizar o
programa Outros [Manutencdo | Amo-
lecer (ver seccdo «Manutencdo»).

O esmalte catalitico perde as pro-
priedades de autolimpeza pela agao
de produtos abrasivos, escovas e es-
ponjas abrasivas, assim como produ-
tos de limpeza de fornos.

Sujidade mais renitente nas ca-
lhas telescépicas FlexiClip

Desmonte as pecgas cataliticas antes
de utilizar o produto de limpeza de
fornos.

O lubrificante especial das calhas te-
lescépicas FlexiClip sera eliminado
se as lavar na maquina de lavar louga

e as suas carateristicas extracdo ou
de recolha ficam deterioradas.

Por este motivo ndo efectue a limpe-
za das calhas telescopicas FlexiClip
na maquina de lavar louga.

Utilizar produtos de limpeza para for-
nos

m Para remover a sujidade mais agarra-
da aplique, apds o arrefecimento, o
produto limpa-fornos Miele nas su-
perficies PerfectClean frias. Para as manchas mais dificeis ou quan-

do os rolamentos fiquem pegajosos, de-

vido a sumo de fruta que tenha trans-
bordado, proceda como se indica a se-

guir:

Se o spray do forno entrar nos espa-
¢os interiores ou nas aberturas, cau-
sara a formacao de odores fortes du-
rante os processos de confegdo se-
guintes.

N&o pulverize spray do forno no teto
do interior do forno.

N&o pulverize spray do forno nos es-
pacos interiores nem nas aberturas
das paredes do interior do forno ou
na parede traseira.

m Coloque as calhas telescdpicas Flexi-
Clip por um curto espago de tempo
(aprox. 10 minutos) em agua quente
com detergente.

Se necessario, pode efetuar a limpeza
com o lado mais duro de uma espon-
ja. Os rolamentos podem ser limpos
com uma escova macia.

m Deixe o produto limpa-fornos atuar de
acordo com o indicado na embala-
gem.

Apods a limpeza podem aparecer man-
chas ou zonas mais claras nas calhas
telescopicas que, no entanto néo afec-
tam as carateristicas de utilizagao.

Os produtos limpa-fornos de outro fa-
bricante s6 podem ser aplicados sobre
as superficies frias e no maximo du-
rante 10 minutos.

Limpar a parede posterior cata-
litica esmaltada

O esmalte catalitico elimina de forma

auténoma com temperaturas elevadas
em caso de sujidades de gordura. Ndo
precisa de nenhum produto de limpeza

m Se necessario pode utilizar, apds o
tempo de retengao, o lado mais duro
da esponja de lavar louga.
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Limpeza e manutencao

adicional. Quanto mais elevada for a
temperatura mais eficaz sera o proces-
so.

O esmalte catalitico perde as pro-
priedades de autolimpeza pela acdo
de produtos abrasivos, escovas e es-
ponjas abrasivas, assim como produ-
tos de limpeza de fornos.

Desmonte as pecas cataliticas es-
maltadas antes de utilizar o produto
de limpeza de fornos no interior do
forno.

Elimine a sujidade provocada por con-
dimentos, aglicar ou semelhantes

m Desmonte a parede posterior (consul-
te o capitulo «Limpeza e manuten-
¢do», secgdo «Desmontar a parede
posterior»).

m Efetue a limpeza da parede posterior
manualmente utilizando dgua quente,
detergente de lavar a louga a mao e
uma escova macia.

m Enxague bem a parede posterior.

m Deixe a parede posterior secar antes
de a voltar a montar.

Eliminar gorduras

m Retire todos os acessorios do interior
do forno (incluindo as grelhas late-
rais).

m Antes de efetuar a limpeza catalitica,
elimine a sujidade mais resistente no
interior da porta e nas superficies
PerfectClean para que nao fique quei-
mada.

B Selecione o modo de funcionamento
Ar quente plus e 250 °C.

m Aquega o interior do forno vazio du-
rante, pelo menos, 1 hora.
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O tempo de dura¢do depende do grau
de sujidade.

Se o esmalte catalitico estiver muito
sujo de gordura, durante o processo de
limpeza pode formar-se uma pelicula
no interior do forno.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias e no
interior do forno.

Deixe as resisténcias e o interior do
forno arrefecerem antes de efetuar a
limpeza manual.

B Limpe o interior da porta e do forno
utilizando agua quente, detergente de
lavar a louga a médo e uma esponja
limpa ou um pano himido de microfi-
bras.

Cada vez que o forno for aquecido
com temperaturas elevadas a sujidade
ainda existente serd eliminada.

Limpar o teto do interior do for-
no

E importante limpar regularmente os re-
siduos de alimentos do teto do interior
do forno.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessorios arrefecerem
antes de efetuar a limpeza manual.
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O forno a vapor combinado pode ser
danificado se o vapor penetrar na co-
bertura da lampada.

Nunca coloque o forno a vapor com-
binado em funcionamento se a co-
bertura da lampada nado estiver fixa.

A resisténcia do aquecimento supe-
rior/do grill pode ficar danificada.
Nunca pressione a resisténcia de
aquecimento superior/do grill para
baixo.

m Limpe o teto do interior do forno com
agua quente, detergente de lavar a
louga @ m3o e uma esponja limpa ou
um pano de microfibras limpo e hu-
medecido.

Evap. a dgua restante

Durante um processo de confe¢do com
vapor ou humidade, a dgua residual po-
de permanecer no sistema de evapora-
¢do, por exemplo, se um processo de
confecdo com humidade for interrompi-
do manualmente ou por uma falha de
energia.

Na utilizagdo seguinte de Cozinhar a va-
por , Cozinhar com clima ou de um
programa automatico com humidade
aparece Evap. a agua restante.

m Inicie de imediato a evaporagao da
agua residual, para que no préximo
processo de confecdo seja evaporada
exclusivamente dgua de rede sobre os
alimentos a confecionar e para que o
sistema de evaporagado nao fique de-
masiado cheio ao aspirar mais agua.

& Perigo de ferimentos devido a va-
por de adgua.

O vapor de agua pode levar a quei-
maduras graves.

Durante a evaporagado da dgua res-
tante ndo abra a porta.

A duracgdo da evaporacgdo da dgua resi-
dual varia em funcdo da quantidade de
agua presente.

O interior do forno é aquecido e a dgua
restante evaporada, de forma a que pre-
cipite humidade no forno e na porta.

B Remova a humidade do interior do
forno e da porta imediatamente apds
o arrefecimento do forno.

Efetuar de imediato a evaporagédo da
agua residual

& Perigo de ferimentos devido a va-
por de agua.

O vapor de dgua pode provocar quei-
maduras intensas.

Durante os jatos de vapor ndo abra a

porta.

m Selecione um modo de funcionamen-
to ou um programa automatico com
humidade.

Aparece a consulta Evap. a agua restante.
m Confirme com OK.

Aparece uma indicagdo de tempo.

Tem inicio a evaporagdo da agua restan-
te. Pode seguir o desenrolar do proces-
so.

O tempo indicado depende da quanti-
dade de dgua que se encontra no siste-
ma de evaporagao. Esse tempo pode
ser corrigido pelo sistema durante o de-
senrolar do processo de evaporagdo da
agua e de acordo com a quantidade
existente.
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No final da evaporagéo da dgua restante
soa um sinal e aparece Pronto.

Agora pode executar um processo de
confecdo através de um modo de fun-
cionamento ou um programa automati-
co com apoio a humidade.

Ao evaporar a dgua restante, a humida-
de fica depositada no forno e na porta.
No final e com o interior do forno frio
seque bem o interior.

Ignorar a evaporagao de agua restante

& Perigo de infe¢do devido a dgua
contaminada no reservatoério de agua.
Se a evaporagao de agua residual for
ignorada, podem formar-se germes
no reservatorio de dgua. Esta dgua
contaminada pode ser evaporada so-
bre os alimentos durante o processo
de confegdo seguinte.

Inicie de imediato a evaporacgao da
agua restante, para que no préximo
processo de confegdo seja evaporada
exclusivamente dgua de rede.

Em condi¢cGes muito desfavoraveis,
ao continuar a aspirar a dgua o siste-
ma de evaporagao pode transbordar
no interior do forno.

Se possivel, ndo interrompa a evapo-
racdo da agua.

B Selecione um modo de funcionamen-
to ou um programa automatico com
humidade.

Evap. a 4gua restante aparece.

m Selecione Ignorar.
Agora pode executar um processo de
confecdo através de um modo de fun-

cionamento ou um programa automati-
co com humidade.
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Na selegdo seguinte de um modo de
funcionamento ou de um programa au-
tomatico com humidade, assim como
ao desligar o forno a vapor combinado
é-lhe novamente solicitado que execute
a evaporagado de agua residual.

Manutencao

Amolecer

Com este programa de manutengdo po-
de amolecer as sujidades mais persis-
tentes.

B Retire o acessoério do interior do for-
no.

B Remova a sujidade maior com um pa-
no.

m Selecione Qutros | Manutencéo |
Amolecer.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Quando o programa de manutenc¢do
terminar, muito vapor quente podera
sair quando a porta é aberta. Pode
gueimar-se com o vapor.

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

m Apds o amolecimento, retire imedia-
tamente a dgua e a condensagdo no
interior do forno e na calha de recolha
COm uma esponja ou pano esponja.

m Seque o interior do forno e o interior
da porta com um pano.

Dica: Recomendamos a execuc¢éo do
programa de manutengdo Amoalecer apds
o programa de manutengado Secagem
para remover a humidade mesmo das
partes inacessiveis do interior do forno.
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Secagem

Este programa de manutengao permite
secar a humidade residual presente no
interior do forno, mesmo em locais ina-
cessiveis, para proteger o interior do for-
no da corrosdo.

O programa de manutengdo Secagem
consiste em 3 fases no maximo: evapo-
ragcdo de agua residual no interior do for-
no vazio, secagem por aquecimento do
interior do forno e arrefecimento rapido
com a porta ligeiramente aberta.

& Perigo de infecdo devido a agua
contaminada no reservatorio de agua.
Se nao realizar o programa de manu-
tencdo Secagem, podem formar-se
germes no reservatério de dgua. Esta
agua contaminada pode ser vaporiza-
da sobre os alimentos durante o pro-
cesso de confecdo seguinte.

Execute o programa de manutencéo
Secagem em qualquer caso para va-
porizar completamente a agua resi-
dual.

m Selecione Outros | Manutengéo |
Secagem.

m Selecione se pretende iniciar a seca-
gem imediatamente ou mais tarde e
confirme com OK.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

B Retire a 4gua e a condensagao no in-
terior do forno e na calha com uma
esponja ou pano esponja.

® Quando o programa de manutengdo
Secagem tiver terminado, desligue o
forno a vapor combinado.

Descalcificar

O sistema de evaporagdo deve ser des-
calcificado de acordo com o grau de du-
reza da agua.

O processo de descalcificagdo pode ser
efetuado sempre que pretender.

Apds um determinado nimero de pro-
cessos de confecdo serd automatica-
mente solicitado para descalcificar o
sistema de evaporagdo para preservar a
funcionalidade.

Os ultimos 10 processos de confecéo
até a descalcificacédo sdo exibidos e
descontados. Em seguida, o uso dos
modos de funcionamento, programas
automaticos e programas de manuten-
¢do com humidade fica bloqueado.

S6 pode voltar a utilizar esses modos de
funcionamento, quando tiver executado
o processo de descalcificagdo. Todos os
outros modos de funcionamento, pro-
gramas automaticos e programas de
manuten¢do sem humidade podem
continuar a ser usados.

Sequéncia do processo de descalcifi-
cacao

Se iniciou um processo de descalcifi-

cacdo, terd de o efetuar por completo,
uma vez que este ndo pode ser inter-

rompido.

O processo de descalcificagdo demora
aprox. 140 minutos e desenrola-se em
varias etapas:

1. Preparagdo do processo de descalci-
ficacéo

2. Aspiracdo do produto de descalcifi-

cagao

Fase de atuacédo

Processo de enxaguagem 1

5. Processo de enxaguagem 2

W
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6. Processo de enxaguagem 3

7. Evaporar a dgua residual e secar o in-
terior do forno

Preparac¢ao do processo de descalcifi-
cagao

Necessita de um recipiente com capa-
cidade de aprox. 1 litro.

Para que nao tenha de segurar o reci-

piente com o produto de descalcifica-
cdo debaixo do tubo de enchimento, o
volume de fornecimento inclui um tu-

bo de plastico com ventosa.

Para obter um efeito de limpeza ideal,
recomendamos a utilizagdo das pasti-
Ihas de descalcificagdo fornecidas em
conjunto e especialmente desenvolvi-
das para a Miele.

Dica: Pode adquirir mais pastilhas de
descalcificagdo através da loja Miele
online, assisténcia técnica da Miele ou
do seu distribuidor Miele.

Outros produtos de descalcificagdo
que, para além do acido citrico, conte-
nham outros 4cidos e/ou ndo estejam
isentos de outros ingredientes indese-
jados como, por ex. cloretos, podem
conduzir a danos.

Além disso, o efeito exigido ndo pode

ser garantido em caso de concentra-
cdo de produto de descalcificagcdo nao

Caso os modos de funcionamento e os
programas automaticos com humida-
de ja tenham sido bloqueados, pode
iniciar o processo de descalcificagcdo

imediatamente apds selecionar OK.

cumprida.

®m Encha o recipiente com aprox. 900 ml
de dgua canalizada fria e dissolva
duas pastilha de descalcificagdo com-
pletamente.

Efetuar o processo de descalcificacao

m Selecione Outros ().

m Selecione Manutengao.

m Selecione Descalcificar.
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m Encaixe o tabuleiro universal até ao
batente, no nivel de encaixe superior,
para aparar o produto de descalcifica-
¢do apds a sua utilizagdo. Confirme a
indicagao com OK.

m Fixe a ponta da mangueira em plasti-
co ao tubo de enchimento.

m Coloque o recipiente com o produto
de descalcificagdo sobre a base do
forno.

m Coloque a outra ponto do tubo plasti-
co dentro do recipiente com o produ-
to de descalcificacdo até atingir a ba-
se e fixe-o com a ventosa.

m Confirme com OK.

O processo de aspiragdo é iniciado. Vao
ser ouvidos ruidos provenientes da
bomba.

Ao selecionar OK pode interromper ou
continuar o processo de aspiracéo a
qualguer momento.

Uma indicagdo aparece apds o proces-
so de aspiragdo.

m Confirme com OK.
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m Fornecga 1| de dgua de rede e siga as
indicagGes no visor.

A fase de atuagdo ¢ iniciada. Pode se-
guir o desenrolar do tempo.

m Mantenha o recipiente com a ligagdo
ao tubo de enchimento no interior do
forno.

O sistema aspira algum liquido varias
vezes durante a fase de atuagdo. Vao
ser ouvidos ruidos provenientes da
bomba.

A iluminagéo do interior do forno e o
ventilador de arrefecimento estao liga-
dos durante todo o processo.

No final da fase de atuacéo soa um sinal
acustico.

Enxaguar o sistema de evaporagdo
apos a fase de atuagao

Apés a fase de atuagdo, é necessario
enxaguar o sistema de evaporagdo com
agua canalizada fria para eliminar restos
do produto de descalcificagao.

Para isso é bombeado 1 litro de dgua ca-
nalizada fresca trés vezes através do
sistema de evaporagdo, que depois é re-
colhido no tabuleiro universal.

Apds o primeiro processo de enxagua-
gem, enxague bem o recipiente para
remover quaisquer restos do produto
de descalcificacao.

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Apés o terceiro processo de enxagua-
gem, a bomba funciona durante aproxi-
madamente 1 minuto para bombear a
agua restante para fora do sistema de
evaporagao.

m Siga as indica¢des que aparecem no
visor.

m Retire o tabuleiro universal, o reci-
piente e o tubo de plastico.

m Confirme com OK.

O processo de enxaguagem terminou.

Evaporar a dgua residual

Apds o terceiro processo de enxagua-
gem, inicia-se a evaporac¢ado da agua re-
sidual e o processo de secagem.

m Feche a porta.

& Perigo de ferimentos devido a va-
por de dgua.

O vapor de agua pode levar a quei-
maduras graves.

Durante a evaporagao da dgua res-
tante ndo abra a porta.

O aquecimento do forno liga e aparece a
indicagao do tempo para a evaporagéo
de agua restante. A indicagdo de tempo
é corrigida automaticamente de acordo
com a quantidade de agua restante.
Apds a evaporagdo da agua residual, o
processo de secagem comegca automa-
ticamente para remover a humidade
mesmo das partes inacessiveis do inte-
rior do forno.
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Terminar o processo de descalcifica-
¢ao

No final da evaporagdo da dgua residual
aparece uma janela informativa com a
indicagdo para efetuar a limpeza apds o
processo de descalcificagado.

m Confirme com OK.
Soa um sinal e aparece Pronto.

m Desligue o forno a vapor combinado
com o interruptor para ligar/desli-
gar O.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessérios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessorios arrefecerem
antes de efetuar a limpeza manual.

m No final, limpe quaisquer residuos do
produto de descalcificacdo do interior
do forno arrefecida.

B Feche a porta s6 quando o interior do
forno estiver completamente seco.

Desmontar os suportes laterais
com calhas telescépicas Flexi-
Clip

Os suportes laterais podem ser des-

montados em conjunto com as calhas
telescopicas FlexiClip (se disponiveis).

Se pretender desmontar as calhas te-
lescépicas FlexiClip primeiro em separa-
do, siga as indicagGes mencionadas no
capitulo «Equipamento», seccdo
«Montar e desmontar as calhas teles-
copicas FlexiClip».
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& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
guente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessoérios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessoérios arrefecerem
antes de desmontar as grelhas late-
rais.

@:>= 24—

m Desencaixe as grelhas laterais da fixa-
cdo (1.) & frente e retire-as (2.).

A montagem é feita pela ordem inver-
sa.

m Efetue a montagem correta das pe-
¢as.
Desmontar a parede posterior

A parede posterior pode ser desmonta-
da para ser limpa.
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& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessérios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessoérios arrefecerem
antes de desmontar a parede poste-
rior.

& Risco de ferimentos devido a ro-
tagdo da hélice do ventilador.

A hélice do ventilador de ar quente
pode causar ferimentos.

Nunca coloque o forno a vapor com-
binado em funcionamento sem a pa-
rede posterior.

m Desligue o forno a vapor combinado
da rede elétrica. Para isso desligue a
ficha da tomada ou desligue o fusivel
do quadro elétrico.

m Desmonte as grelhas laterais.

m Solte os quatro parafusos situados
nos cantos da parede posterior e reti-
re-a.

m Efetue a limpeza da parede posterior
(consulte o capitulo «Limpar a parede
posterior catalitica esmaltada»).

A montagem é feita pela ordem inver-
sa.

m Efetue a montagem correta da parede
posterior.

As aberturas devem estar ordenadas
tal como indicado no capitulo «Vista
do forno».

m Volte a montar as grelhas laterais.

m Volte a ligar o forno a vapor combina-
do a corrente.

Porta

A porta pesa aprox. 9 kg.

A porta é constituida por um sistema
aberto de 3 vidros revestidos e parcial-
mente refletores de calor.

Em funcionamento, o ar é adicionalmen-
te conduzido através da porta de forma
que o vidro exterior permanece frio.

Para limpar os vidros das portas, proce-
da do seguinte modo:

1. Remover a porta

Desmontar a porta

Limpar os vidros das portas

Montar a porta

Instalar a porta

ok wN

Desmontar a porta

A porta pesa aprox. 9 kg.

A porta estd unida as dobradicas atra-
vés de fixadores.

Antes de retirar a porta do forno dos fi-
xadores, é necessario desbloquear os
estribos de bloqueio em ambas as do-
bradicas da porta.

m Abra completamente a porta.
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m Desbloqueie os estribos de bloqueio
rodando-os até ao batente.

O forno a vapor combinado é danifi-
cado se a porta for desmontada in-
corretamente.

Nunca retire a porta dos fixadores
puxando-a na horizontal porque es-
tes fecham contra o forno a vapor
combinado.

Nunca puxe a porta dos fixadores se-
gurando-a pela pega porque podera
partir.

m Feche a porta até ao batente.
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B Segure na porta pelos lados e puxe-a
para cima retirando-a dos fixadores.
Tenha atencdo para que a porta ndo
fique inclinada.

Desmontar a porta

A porta é constituida por um sistema
aberto de 3 vidros revestidos e parcial-
mente refletores de calor.

Em funcionamento, o ar é adicionalmen-
te conduzido através da porta de forma
que o vidro exterior permanece frio.

Se o espaco entre os vidros da porta fi-
car com sujidade, pode desmontar a
porta para limpar os lados interiores.
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Os riscos podem destruir o vidro dos
vidros da porta.

Para efetuar a limpeza dos vidros da
porta ndo utilize produtos de limpeza
abrasivos, esponjas ou escovas duras
ou raspadores metdlicos afiados.
Durante a limpeza dos vidros da por-
ta tenha em atencdo as indicagdes
vélidas para a frente do forno a vapor
combinado.

A superficie dos perfis de aluminio é

danificada pelos produtos de limpeza
do forno.

Efetue a limpeza das pegas com agua
quente, detergente de lavar a louca a

mao e uma esponja limpa ou um pa-

no de microfibras limpo e humido.

Os vidros da porta podem partir, se
cairem.

Conserve os vidros da porta desmon-
tados em local seguro.

& Perigo de ferimentos devido a fe-
cho da porta.

A porta pode fechar se a desmantelar
em estado montado.

Desmonte sempre a porta antes de a
desmantelar.

m Coloque o vidro exterior da porta so-

bre uma superficie macia (por ex. um

pano da louca), para evitar riscos.

E util colocar a pega ao lado da aresta

da mesa para que o vidro da porta fi-
que nivelado e ndo possa partir du-
rante a limpeza.

m Virar as duas fechaduras dos vidros

das portas para fora com uma chave
de fendas.

Desmonte o vidro interior da porta:

4477—32

m Levante ligeiramente o vidro interior

da porta e puxe-o para que desencai-
xe da régua.

m Levante ligeiramente o vidro intermé-

dio e puxe-o para fora.
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m Efetue a limpeza dos vidros da porta e
de outras pecgas soltas com agua
quente, detergente de lavar a louga a
mao e uma esponja limpa ou um pano
de microfibras humido.

B Seque as pegas com um pano macio.

No final volte a montar corretamente as
pecas desmontadas:

m Coloque o vidro intermédio de forma
que o numero de material fique legivel
(n3o deve ficar invertido).

®m Encaixe o vidro interior na régua, com
o lado mate voltado para baixo, e co-
loque-o entre os mecanismos de blo-
queio.
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m Vire as duas fechaduras das folhas
das portas para o interior com uma
chave de fendas.

A porta estd montada.

Montar a porta

m Segure a porta pelos lados e insira-a
nos suportes da dobradica.
Certifique-se de que a porta ndo fica
inclinada.

m Abra a porta completamente.
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Se os estribos de bloqueio néo esti-
verem bloqueados, a porta pode sol-
tar-se dos suportes e ficar danifica-
da.

Volte impreterivelmente a bloquear
os estribos de bloqueio.

m Volte a bloquear os estribos de blo-
queio, rodando-os até ao batente na
posicdo horizontal.
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Que fazer quando ...

Consegue resolver por si proprio a maioria das anomalias e erros que podem ocor-
rer durante o funcionamento didrio. Em muitos casos, pode economizar tempo e
custos, pois ndo necessita de recorrer ao servico de assisténcia técnica.

Em www.miele.pt/service pode obter informagdes relativas a resolugédo auténoma
de anomalias.

As tabelas apresentadas seguintes devem ajuda-lo a detetar as causas de uma
anomalia ou de um erro, apresentando as respetivas solugdes.

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-
co de assisténcia técnica.

Em www.miele.pt/support/customer-assistance pode obter informa-
¢Oes adicionais sobre a resolugdo auténoma de erros.

Indicagdes no visor

Problema Causa e solugao

O visor esta escuro. Selecionou a regulagéo Horas | Indicagéo | Desligado.
Assim o visor esta escuro quando o forno a vapor
combinado estiver desligado.

m Logo que ligue o forno a vapor combinado, o menu
principal aparece. Caso pretenda que a hora do dia
seja exibida permanentemente, selecione a regula-
¢do Horas | Indicacéo | Ativar.

O forno a vapor combinado ndo tem corrente elétrica.

m Verifique se a ficha do forno a vapor combinado esta
encaixada na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalacéo elétrica disparou.
Solicite a intervencdo de um eletricista qualificado
ou do servico de assisténcia técnica da Miele.

Ao ligar, Blogueio funcion. | O bloqueio de funcionamento (&) esté ativado.
(Flaparece no visor. m Confirme com OK.

Pressionar «OK» 6 saparece.

m Desative o bloqueio de funcionamento para um pro-
cesso de confecdo, tocando na tecla sensora OK
pelo menos durante 6 segundos.

m Caso pretenda desligar permanentemente o blo-
queio de funcionamento, selecione a regulagdo Se-
guranca | Blogueio funcion. (& | Desligado.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

Aparece no visor 12:00.

Faltou a energia elétrica durante mais de 150 horas.
m Configurar novamente as horas e a data.

Falha de energiaaparece
no visor.

Faltou a energia elétrica por um curto espago de tem-
po. O processo de confe¢do a decorrer foi interrompi-
do.

m Desligue e ligue o forno a vapor combinado.
m Volte a darinicio ao processo de confecéo.

Alc, tempo méax. fun-
cion.aparece no visor.

O forno a vapor combinado esteve a funcionar durante
um longo periodo de tempo. A desativagdo de segu-
ranca foi ativada.

m Confirme com OK.

Depois disso, o forno a vapor combinado esta nova-
mente pronto a funcionar.

Aparece no visor Erro e
um cédigo de erro ndo
mencionado aqui.

Um problema que ndo consegue solucionar.
m Contacte o servigo técnico da Miele.

As funcgdes Inicio 4s e

Pronto as ndo sdo execu-

tadas.

A temperatura no interior do forno estd demasiado
alta, p. ex. apds o fim de um processo de confecéo.

m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Geralmente, estas funcdes ndo estdo disponiveis nos
programas de manutenc3o.

Esta fungdo ndo estéd dispo-
nivel de mormento. aparece
no visor apos selegédo da
funcao der Descalcificar.

O sistema de evaporagado tem defeito.
m Contacte o servigo técnico da Miele.
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Que fazer quando ...

Comportamento inesperado

Problema

Causa e solugao

As teclas sensoras nao
reagem.

Selecionou a regulacao Yisor | QuickTouch | Desligado.
Assim, as teclas sensoras ndo reagem quando o forno
a vapor combinado estd desligado.

m Assim que ligar o forno a vapor combinado, a tecla
sensora reage. Se pretender que as teclas sensoras
reajam sempre mesmo quando o forno a vapor com-
binado estiver desligado, selecione a regulagdo ¥i-
sor | QuickTouch | Ativar.

O forno a vapor combinado ndo esta ligado a rede elé-

trica.

m Verifique se a ficha do forno a vapor combinado esté
encaixada na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalacdo elétrica disparou.
Solicite a intervencgdo de um eletricista qualificado
ou do servigo técnico da Miele.

Existe um problema no comando.

m Toque no interruptor para ligar/desligar O até que o
visor se desligue e o forno a vapor combinado reini-
cie.

Nao ouve qualquer
sinal sonoro.

Os sinais sonoros estao desligados ou demasiado bai-

X0S.

m Ligue os sinais sonoros ou aumente o volume do si-
nal com a regulacdo Yolume do sinal | Sinais acUsticos.

O interior do forno ndo
aquece.

O modo de demonstragao esta ativado.

Pode selecionar pontos de menu e teclas sensoras no

visor mas o aquecimento do forno nédo funciona.

m Desative o modo de demonstragcdo com a regulagéo
Agente | Modo de demonstragéo | Desligado.

Nos processos com
apoio a humidade nao é
aspirada agua.

O modo de demonstragdo é ativado. Pode selecionar
as opgGes do menu no visor e com as teclas sensoras,
mas a bomba do sistema de evaporag¢do nao funciona.
m Desative o modo demonstragdo através de Regula-
coes | Agente | Modo de demonstracao | Desligado.

A bomba do sistema de evaporacao esta avariada.
m Contacte o servigo de assisténcia técnica Miele.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

O forno a vapor combi-
nado desligou-se auto-
maticamente.

Por motivos de economia de energia, o forno a vapor
combinado desliga automaticamente se ndo efetuar
qualquer operagado dentro de um determinado espago
de tempo, apds ligar o forno a vapor combinado, ou
apo6s o fim de um processo de confecéo.

m Ligue novamente o forno a vapor combinado.

Apébs uma relocalizagéo,
o forno a vapor combina-
do ndo comuta da fase
de aquecimento para a
fase de confecao.

A temperatura de ebulicdo da agua alterou-se, porque

o novo local de instalagao fica a, pelo menos, 300 m

de altitude em relagdo ao local anterior.

m Ajuste a temperatura de ebuli¢ao a altitude do novo
local de instalagéo (ver capitulo «Regulacdes», sec-
cdo «Altitude»).

Durante o funcionamen-
to, escapa uma quanti-
dade anormalmente
grande de vapor ou es-
capa vapor em outros
pontos diferentes do ha-
bitual.

A porta ndo esta bem fechada.
m Feche a porta.

A vedacdo da porta apresenta danos, por ex. fissuras
ou a junta da porta ndo esta corretamente colocada.
m Contacte o servigo de assisténcia técnica da Miele.

O vidro interior da porta estéa tdo sujo que a junta nédo

encaixa corretamente.

m Limpe o vidro interior da porta (ver capitulo «Limpe-
za e manutencdo», seccdo «Desmontar a porta»).

E dificil encaixar ou de-
sencaixar as calhas te-
lescépicas FlexiClip.

Os rolamentos das calhas telescépicas FlexiClip ndo

tém lubrificante suficiente.

m Lubrifique os rolamentos com o lubrificante especial
Miele.
S6 o lubrificante especial Miele esta adaptado as al-
tas temperaturas do forno. Outros lubrificantes po-
dem endurecer ao aquecer e as calhas telescopicas
FlexiClip podem ficar coladas. Pode obter o lubrifi-
cante especial Miele através do seu agente Miele ou
do servico de assisténcia técnica Miele.

A iluminagao do interior
do forno desliga ao fim
de um curto espaco de
tempo.

Selecionou a regulagdo lluminagéo | «Ativ.» dur, 15 s.

m Se pretender ligar a iluminagéo do interior do forno
durante o processo de confegdo, selecione a regula-
c3o lluminacéo | Ativar.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

A iluminagao do interior
do forno esta desligada.

Selecionou a regulacao lluminagéo | Desligado.
m Ligue a iluminagdo do interior do forno durante
15 segundos ao selecionar a tecla sensora -Q:.

m Caso pretenda, selecione a regulaco lluminagéo |
Ativar ou «Ativ.» dur. 15 5.

A iluminagao do interior
do forno nao se liga.

A lampada de halogéneo estéa fundida.

& Perigo de ferimentos devido a superficies
quentes.

O forno a vapor combinado fica quente durante o
funcionamento. Pode queimar-se nas resisténcias,
no interior do forno e nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o interior do forno e os aces-
sorios arrefecerem antes de efetuar a limpeza ma-
nual.

O forno a vapor combinado pode ser danificado se
o vapor penetrar na cobertura da lampada.

Nunca utilize o forno a vapor combinado se a co-
bertura da lampada néo estiver fixa.

m Desligue o forno a vapor combinado da rede elétri-
ca. Para isso desligue a ficha da tomada ou desligue
o fusivel do quadro elétrico.

m Desaparafuse a cobertura da lampada e retire-a da
estrutura por baixo, em conjunto com o anel de ve-
dacdo.

m Substitua a lampada de halogéneo
(Osram 66725 AM/A, 230V, 25 W, casquilho G9).

m Volte a colocar a cobertura da lampada com o anel
de vedagdo na estrutura. O lado curvo do anel de
vedacgdo deve apontar para baixo.

m Aparafuse a cobertura da lampada a mao.

m Volte a ligar o forno a vapor combinado a corrente.
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Que fazer quando ...

Resultado nao satisfatorio

Problema

Causa e solugao

O bolo/o sortido ainda
ndo esta cozido apds o
tempo indicado na tabe-
la de confecao.

A temperatura selecionada é diferente da indicada na
receita.

m Selecione a temperatura correspondente a indicada
na receita.

As quantidades de ingredientes sdo diferentes das in-

dicadas na receita.

m Verifique se alterou a receita. Através da adicdo de
mais liquido ou mais ovos a massa fica mais himida
e necessita de um tempo de confegdo mais prolon-
gado.

A cor do bolo/dos pro-
dutos de pastelaria ndo
é uniforme.

Selecionou uma temperatura ou um nivel errado.
m Ha sempre alguma diferenca no nivel de alourado.
Caso a diferenga seja muito acentuada verifique se

selecionou a temperatura e o nivel de encaixe corre-
tos.

O material ou a cor da forma ndo estdo adaptados ao

modo de funcionamento.

m As formas claras ou polidas ndo se adequam ao mo-
do de funcionamento Aquec. superior finferior (=). Uti-
lize formas escuras e mate.

No esmalte catalitico
existe sujidade cor de
ferrugem.

Sujidade provocada por condimentos, aglcar ou se-

melhantes ndo é eliminada pelo processo de limpeza

catalitico.

B Retire as pecas esmaltadas cataliticamente e remo-
va estas sujidades com dgua morna, detergente para
lavar a louca a mado e uma escova macia.

Ruidos incomuns

Problema

Causa e solugao

Apé6s um processo de
confecdo é possivel ou-
vir um ruido de funciona-
mento.

O ventilador de arrefecimento permanece ligado apds
um processo de confegdo.

107



Servico de assisténcia técnica

Em miele.pt/service pode obter infor-
macdes relativas a resolucédo auténo-
ma de anomalias e as pegas de substi-
tuicdo da Miele.

Contacto no caso de avarias

Contacte, por ex., o seu distribuidor
Miele ou servico de assisténcia técnica
Miele quando ndo conseguir solucionar
a avaria.

Pode reservar o servigo de assisténcia
técnica da Miele online em
www.miele.pt.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-
mento.

O servico de assisténcia técnica ird pre-
cisar do identificador de modelo e do
numero de fabrico (fabr./N.° de série,
N.C). Estes dados encontram-se na pla-
ca de carateristicas.

Estas informagGes encontram-se na
placa de carateristicas, situada na mol-
dura frontal do forno e que fica a vista
quanto abrir a porta do forno.
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Garantia

O presente produto esta sujeito a garan-
tia legalmente prevista pelo Decreto-lei
n® 84/2021, de 18 de outubro, que re-
gula os direitos do consumidor na com-
pra e venda de bens, contetdos e servi-
¢os digitais, ou por qualquer outra dis-
posicao legal que modifique ou substi-
tua aquele diploma.


https://www.miele.pt/c/assistencia-tecnica-10.htm

Instalagao

Dimensdes para encastrar
As dimensdes estdo indicadas em mm.

Montagem num armario inferior ou superior

em atencdo as indicagdes sobre a montagem da placa, assim como a altura de
montagem da placa.

Caso o forno a vapor combinado deva ser montado por baixo de uma placa, tenha
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Instalacao

Vista lateral
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Instalagao

Ligagdes e ventilagao
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(2 Cabo de ligacdo a rede, comprimento = 1.500 mm
(® Sem ligagdo nesta area

@ Secgao de ventilacdo min. 150 cm?
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Instalacao

Instalar o forno a vapor combi-
nado

Utilize o forno a vapor combinado
apenas no estado montado, para que
o funcionamento seguro esteja ga-
rantido.

O forno a vapor combinado para fun-
cionar corretamente necessita de for-
necimento suficiente de ar de refrige-
racdo. Além disso o ar de arrefeci-
mento necessario ndo deve ser aque-
cido excessivamente por outras fon-
tes de calor existentes (p. ex. fogdo a
lenha, lareira).

Ao efetuar a montagem tome nota:
Certifique-se de que a prateleira in-
termédia sobre a qual o forno a vapor
combinado vai ser instalado nao fica
encostada a parede.

N&o monte quaisquer barras proteto-
ras nas paredes laterais do mével.

m Ligue o forno a vapor combinado a
corrente elétrica.

A porta pode ficar danificada, se
transportar o forno a vapor combina-
do utilizando a pega da porta.

Para transportar a porta, agarre-a pe-
las zonas céncavas do puxador exis-
tentes nas laterais da estrutura.

m Deslize o forno a vapor combinado

para o interior do armdrio modificado
e alinhe-o.

m Abra a porta caso ndo a tenha des-

montado.

zﬁﬁ

1

|

montar a porta e retirar os acessérios

tencdo», secgcdo «Desmontar a por-
ta»). O forno a vapor combinado fica

rior do movel e se ndo utilizar inadver-
tidamente a pega da porta.

Antes de encastrar, é conveniente des-

(consulte o capitulo «Limpeza e manu-

mais leve ao ser deslocado para o inte-

12

m Fixe o forno a vapor combinado as pa-

redes laterais do armario modificado
com os parafusos fornecidos.

B Se necessario, volte a montar a porta

(consulte o capitulo «Limpeza e ma-
nuteng¢do», secgdo «Montar a por-
ta»).



Instalagao

Ligagao elétrica

& Risco de lesGes!

Os trabalhos de instalagao, manuten-
¢do e reparagdo realizados inadequa-
damente podem ter consequéncias
graves para o aparelho e para o utili-
zador, pelas quais a Miele ndo assu-
me qualquer responsabilidade.

A ligagao do aparelho a rede elétrica
deve ser efetuada apenas por um
eletricista qualificado, que conhega
bem e respeite rigorosamente as nor-
mas vigentes da empresa de forneci-
mento de energia elétrica local.

A ligacdo so6 pode ser efetuada a uma
instalacado elétrica que esteja de acordo
com a VDE 0100.

Recomendamos a ligagdo a uma toma-
da (de acordo com a VDE 0701) o que
ird facilitar a separagdo da rede elétrica,
no caso de assisténcia técnica.

Se a tomada ja ndo estiver acessivel ao
utilizador ou se for fornecida uma liga-
¢ao fixa, deve existir um dispositivo se-
parador para cada polo no lado da insta-
lacdo.

Os interruptores com uma abertura de
contacto de, pelo menos, 3 mm sdo
considerados dispositivos separadores.
Entre estes, encontram-se minidisjunto-
res, fusiveis e contactores (EN 60335).

Os dados necessarios para a ligacao
encontram-se na placa de carateristicas
situada no interior do forno a frente. Os
dados devem coincidir com os da rede
elétrica.

Sempre que contactar a Miele devera
indicar:

- Designagao do modelo
- NUmero de fabrico

- Dados de ligacéo (tensio de rede/fre-
quéncia/poténcia maxima de ligac3o)

Ao alterar ou substituir o cabo de li-
gacdo, deve ser utilizado um cabo do
tipo H 05 VV-F com corte transversal
adequado.

E possivel um funcionamento tempora-
rio ou permanente num sistema de ali-
mentacdo energética autossuficiente ou
ndo-sincrono de rede (por ex., redes se-
paradas, sistemas de reserva). O pré-re-
quisito para o funcionamento é que o
sistema de alimentacgédo elétrica esteja
em conformidade com as especifica-
¢6es da EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protec¢ado previstas na
instalagao doméstica e neste produto
Miele devem também ser asseguradas
na sua fun¢do e modo de funcionamen-
to em funcionamento isolado ou em
funcionamento ndo-sincrono ou ser
substituidas por medidas equivalentes
na instalagdo. Como descrito, por ex.,
na publicagdo atual da

VDE-AR-E 2510-2.

Forno a vapor combinado

O forno a vapor combinado esta equipa-
do com um cabo de ligacdo a rede de 3
fios com ficha para corrente alternada
230V, 50 Hz.

A seguranca é de 16 A. A ligagdo deve
ser efetuada a uma tomada com ligagdo
a terra efetuada de forma adequada.
Poténcia maxima de ligagdo: consulte a
placa de carateristicas.
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IndicagGes para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a EN 60350-1 (modo de funcio-
namento Cozinhar a vapor (2))

para cozinhar a
vapor perfura-
do DGGL12

Alimentos de | Recipiente pa- | Quantidade 51 =270 5
teste ra cozinhar (g) £5 ke ©(min)
Reabastecimento de vapor
Brécolos (8.1) |1 x recipiente
para cozinhar a méx. 2 100 6
vapor perfura-
do DGGL12
Distribuigdo de vapor
Brécolos (8.2) |1 x recipiente
para cozinhar a 300 2 100 6
vapor perfura-
do DGGL 20
Capacidade do aparelho
1x recipiente
para cozinhar a
vapor perfura-
do DGGL 20 800 4
Ervilhas (8.3) 100 30°
1x recipiente 1600 2

£ 35 Nivel, § Temperatura, @ Tempo de confegdo

' Desmonte as calhas telescépicas FlexiClip, se existentes.

2 Insira o alimento de teste no interior do forno frio (antes da fase de aquecimento ter inicio) e insira o
tabuleiro universal no nivel 1.

3 O teste esté concluido quando a temperatura na zona mais fria estiver nos 85 °C.
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IndicagGes para laboratérios de ensaios

Cozinhar um menu de alimentos de teste (modo de funcionamen-
to Cozinhar a vapor 21))

5 Recipiente pa- | Quantida- 51 : (o )2

Alimentos de teste ra cozinhar o R § (°C) | Altura (cm) | @ (min)
1 x recipiente

Batatas, cerosas (rijas), |para cozinhara 400 4 100 _ 37

em quartos vapor perfurado
20

Filete de salmao, ultra- ! ;(r;egl)pzliigt:r a

congelado, ndo descon- P 2x 150 2 100 >25<3,0 (22)
vapor perfurado

gelado 20
1 x recipiente

Floretes de brécolos para cozinhar a 300 4 100 - (16)
vapor perfurado
20

£33 Nivel, § Temperatura, @ Tempo de confegdo

' Desmonte as calhas telescépicas FlexiClip, se existentes.

2 0O tempo de confecao para os primeiros alimentos de teste corresponde ao tempo de confec&o para
o menu completo.
Se pretender definir um tempo curto como lembrete, defina o tempo restante até inserir o alimento
de teste seguinte (consultar capitulo «Timer»).

m Encaixe o tabuleiro universal no nivel 1.

m Insira o primeiro alimento de teste (batatas) no interior do forno frio.

m Selecione o modo de funcionamento Cozinhar a vapor e defina a temperatura.
m Defina o tempo de confec3o para as batatas e o menu completo (37 minutos).

Quando a temperatura definida é alcan¢ada, soa um sinal e o tempo de confec¢éo
aparece no visor.

& Perigo de ferimentos devido ao vapor quente.

Durante um processo de confe¢do com vapor, pode sair bastante vapor quente
ao abrir a porta. Pode queimar-se com o vapor.

Dé um passo atras e aguarde até que o vapor quente tenha dissipado.
m Mal seja exibido um tempo restante de 22 minutos, insira o segundo alimento de
teste (filete de salm&o) no interior do forno.

m Mal seja exibido um tempo restante de 16 minutos, insira o terceiro alimento de
teste (floretes de brécolos) no interior do forno.

m Apds o processo de confegdo, selecione a tecla sensora para terminar o pro-
cesso de confecao.

B Retire o alimento do interior do forno.
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IndicagGes para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1 (modos
de funcionamento de fornos)

o 56
Alimentos de teste (acessorios) ) (oﬂc-:) i +HFEC:;_1HFC (ngi)n)
Small Cakes (1 tabuleiro’) 150 - 1 2 | 28-38
=)| 160 - | 2| 3| 2232
Small Cakes (2 tabuleiros’) 150" — |[1437| 1+3| 25-35
Sortido seco (1 tabuleiro’) 140 - 1 2 | 35-45
=)| 160 - | 2| 3| 25-30
Sortido seco (2 tabuleiros’) 140 — | 1+37| 1+3 | 40-50°
Tarte de maca (grelha', forma des- 160 - 1 2 | 90-100
montéavel®, @ 20 cm) @ 180 _ 1 1 85—95
Massa tipo pao-de-16 (grelha', forma 180 - 1 2 | 25-35
desmontavel?, @ 26 cm) =F| 150—170* | - 1 2 | 25-45
Tostas (grelha') i} 250 - | -1 3 5-8
- ; -
e = I R

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {15 Nivel (+HFC: com calhas te-
lescépicas FlexiClip HFC 70-C/-HFC: sem calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C), @ Tem-
po de confecao, [(&] Ar quente plus, (=] Aquec. superior /inferior, CJ Grill total, v Ligar, —
Desligar

' Utilize exclusivamente acessérios originais da Miele.

2 Utilize uma forma desmontdavel escura e mate.
Coloque a forma desmontavel no centro da grelha.

Regra geral, selecione a temperatura mais baixa e verifique os alimentos apds o menor tempo
de confegdo.

Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.
Pré-aqueca o interior do forno durante 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes).

Instale as calhas telescépicas FlexiClip HFC 70-C (se existentes) no nivel inferior. Se tiver va-
rios pares de calhas telescdpicas FlexiClip, instale apenas um par.

Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.

Volte o alimento, se possivel, apds metade do tempo.
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IndicagGes para laboratérios de ensaios

Classe de eficiéncia energética em conformidade com a norma
EN 60350-1

A determinagdo da classe de eficiéncia energética é feita de acordo com a norma
EN 60350-1.

Classe de eficiéncia energética: A+
Observe as seguintes indicagdes ao efetuar a medicdo:
- A medicédo é feita no modo de funcionamento Ar quente Eco ().

- Selecione a configuraco lluminagéo | «Ativ.» dur. 15 s (consulte a seccdo «llumina-
¢do» do capitulo «Regulacdes»).

- Durante a medicao, apenas os acessorios necessarios para a medi¢ao estéo lo-
calizados no interior do forno.
N&o deixe ficar outros acessodrios eventualmente existentes como sejam as ca-
Ihas telescopicas FlexiClip ou pegas com revestimento catalitico, tais como late-
rais e a chapa do teto.

- Uma condigdo importante para determinar a classe de eficiéncia energética é
manter a porta do forno fechada durante a medigéo.
Dependendo dos elementos de medigdo utilizados, a fungédo de vedagado do ve-
dante da porta pode ser mais ou menos prejudicada. Isto tem efeitos negativos
no resultado da medicéo.
Esta falta deve ser compensada pressionando a porta. Para este fim, podem ser
necessarias ajudas técnicas adequadas em circunstancias desfavoraveis. Esta
falta ndo ocorre numa utilizacdo pratica normal.

Ficha de produto para fornos domésticos

de acordo com o Regulamento Delegado (UE) n.° 65/2014 e Regulamento (UE) n.°
66/2014

MIELE

Identificagdo do modelo DGC 7150, DGC 7250,
DGC 7151

indice de eficiéncia energética (IEE ., g0e) 81,7

Classe de eficiéncia energética

A+++ (a mais eficiente) até D (a menos eficiente) A+

Consumo de energia por ciclo para cada compartimento no modo con- |1,05 kWh
vencional

Consumo de energia por ciclo para cada compartimento no modo de 0,71 kWh
ventilagdo forgada

Numero de compartimentos 1
Fontes de aquecimento por compartimento electric
Volume do compartimento 761
Massa do aparelho 42,0 kg
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Carateristicas 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 ligagdo automatica no modo desligado 20 min

Tempo até a ligacdo automatica no modo de esperaem 20 min
rede

Banda de frequéncia do médulo Wi-Fi 2,4000 —2,4835 GHz

Poténcia maxima de transmissdo do modulo Wi-Fi max. 100 mW

Declaragao de Conformidade
A Miele declara que este forno cumpre a Diretiva 2014/53/UE.

O texto integral da Declaragdo de Conformidade UE esta disponivel num dos se-
guintes URLs:

- Produtos, Download, em www.miele.pt

- Assisténcia técnica, pedidos de informagdes, manuais de utilizacdo, em https://
miele.pt/instrucoes-utilizacao-125 através do nome do produto ou do nimero de
fabrico

Direitos de autor e licencas para o médulo de comunicagao

Para operar e controlar o médulo de comunicacéo, a Miele utiliza softwares pro-
prios ou de terceiros, que ndo estdo sujeitos a chamada condigdo de licenc¢a de
Open Source. Estes softwares/componentes de software estdo protegidos por di-
reitos de autor. Os direitos de autor da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, estdo incluidos no presente médulo de comunicagdo componentes de
software que sdo distribuidos sob condi¢des de licenga Open Source. Pode con-
sultar os componentes Open Source incluidos, juntamente com as declaragdes de
direitos de autor correspondentes, cépias das respetivas condi¢cdes de licenca apli-
caveis bem como, se necessario, outras informagdes localmente via IP, através de
um navegador web (http.//<ip adresse>/Licenses). Os regulamentos referentes a
responsabilidade e garantia ai indicados das condigdes de licenga de Open Source
aplicam-se apenas aos respetivos detentores de direitos.

118


https://www.miele.pt
https://miele.pt/instrucoes-utilizacao-125
https://miele.pt/instrucoes-utilizacao-125

Miele Portuguesa, Lda.
Av. do Forte, 5
2790-073 Carnaxide

Contactos:
Telf.: 214248100

Apoio ao cliente
info@miele.pt

Servigo técnico
miele.pt/service

Website
miele.pt

Miele Experience Center em Carnaxide
Av. do Forte, 5

2790-073 Carnaxide

Telf.: 214248400

Sede Alemanha:
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gutersloh
Alemanha



DGC 7250, DGC 7150, DGC 7151

pt-PT M.-Nr.12 822150 / 02 / 002



	Índice
	Medidas de segurança e precauções
	Utilização adequada
	Crianças em casa
	Segurança técnica
	Utilização adequada
	Para superfícies em aço inoxidável é válido:

	Limpeza e manutenção
	Acessórios

	Sustentabilidade e proteção do ambiente
	Eliminação da embalagem
	Eliminação do aparelho em fim de vida útil
	Recomendações para poupar energia
	Processos de confeção
	Utilização do calor residual
	Alterar as regulações
	Modo de poupança energética


	Descrição
	Forno a vapor combinado

	Elementos de comando
	Interruptor para ligar/desligar
	Visor
	Teclas sensoras
	Teclas sensoras por cima do visor
	Teclas sensoras por baixo do visor

	Símbolos

	Princípio de utilização
	Selecionar o menu
	Alterar a regulação numa lista de seleção
	Alterar a regulação com uma barra de segmentos
	Selecionar modo de funcionamento ou função
	Mudar modo de funcionamento

	Selecionar números
	Ativar MobileStart
	Aspirar a água

	Equipamento
	Placa de caraterísticas
	Equipamento fornecido
	Acessórios fornecidos em conjunto e que podem ser adquiridos
	Grelhas laterais
	Tabuleiro, tabuleiro universal e grelha com batente de segurança
	Calhas telescópicas FlexiClip HFC 70-C
	Montar as calhas telescópicas FlexiClip
	Desmontagem das calhas telescópicas FlexiClip
	Tabuleiro Gourmet perfurado para forno e AirFry HBBL 71
	Formas redondas
	Pedra HBS 70
	Tabuleiro de grelhar e assar HGBB 71
	Assadeiras Gourmet HUB Tampa para assadeira HBD
	Recipientes para cozinhar a vapor
	Recipientes para cozinhar a vapor DGG 20
	Recipiente para cozinhar a vapor DGGL 20
	Recipiente para cozinhar a vapor DGGL 12
	Acessórios com esmalte catalítico
	Pega HEG
	Acessórios para limpeza e manutenção

	Dispositivos de segurança
	Superfícies com acabamento PerfectClean

	O primeiro funcionamento
	Miele@home
	Disponibilidade da ligação Wi-Fi
	Disponibilidade Miele@home
	App Miele

	Regulações base
	Configurar o idioma
	Configurar localização
	Instalar a Miele@home
	Configurar as horas
	Regular a dureza da água
	Concluir a primeira colocação em funcionamento

	Aquecer o forno a vapor combinado pela primeira vez e enxaguar o sistema de evaporação
	Limpar o interior do forno após o primeiro aquecimento


	Regulações
	Tabela de regulações
	Aceder ao menu « Regulações »
	Idioma   
	Horas
	Indicação
	Formato de horas
	Acertar

	Iluminação
	Visor
	Luminosidade
	QuickTouch

	Volume do sinal
	Sinais acústicos
	Melodias
	Som
	Som das teclas
	Melodias

	Unidades
	Temperatura

	Booster
	Arrefecimento rápido
	Manter quente
	Temperaturas propostas
	Func. supl. ventil. arref.
	Grau de dureza da água
	Altitude
	Segurança
	Bloqueio de teclas
	Bloqueio funcion. 

	Miele@home
	Comando à distância
	Ativar MobileStart

	RemoteUpdate
	Ligar/Desligar
	Processo da RemoteUpdate

	Versão de software
	Agente
	Modo de demonstração

	Regulações de fábrica
	Horas de funcionamento

	Menus principal e submenus
	Utilização
	Utilização simples
	Secar o interior do forno após um processo de confeção
	Reabastecer com água

	Alterar valores e regulações para um processo de confeção
	Alterar a temperatura
	Regular os tempos de funcionamento
	Alterar tempos de confeção selecionados
	Apagar tempos de confeção selecionados

	Interromper o processo de confeção
	Interromper o processo de confeção no modo de funcionamento Cozinhar a vapor   
	Pré-aquecimento do interior do forno
	Booster
	Desligar Booster para um processo de confeção

	Arrefecimento rápido
	Desligar Arrefecimento rápido para um processo de confeção

	Manter quente
	Ativar Manter quente para um processo de confeção

	Timer
	Utilizar a função Timer
	Regular o tempo curto
	Alterar o tempo curto
	Apagar o tempo curto


	É bom saber
	Cozinhar a vapor
	Utilizar Cozinhar a vapor   
	Alimentos adequados
	Recipiente para cozinhar
	Louça própria
	Produtos ultracongelados
	Cozinhar em líquido
	Indicações sobre as tabelas de confeção
	Nível
	Temperatura
	Tempo de confeção
	Legumes
	Produtos frescos
	Produtos ultracongelados
	Recipiente para cozinhar
	Nível
	Tempo de confeção
	Peixe
	Produtos frescos
	Produtos ultracongelados
	Preparar
	Recipientes
	Nível
	Temperatura
	Tempo de confeção
	Dicas
	Carne
	Produtos frescos
	Produtos ultracongelados
	Preparação
	Tempo de confeção
	Dicas
	Arroz
	Cereais
	Massas alimentícias
	Artigos secos
	Produtos frescos
	Fruta

	Cozinhar com clima
	Utilizar Cozinhar com clima   
	Alimentos adequados
	Dif. automática de vapor
	1 difusão de vapor , 2 difusões de vapor ou 3 difusões de vapor

	Cozer
	Dicas para cozer
	Utilizar papel vegetal
	Indicações sobre as tabelas de confeção
	Selecionar temperatura  
	Selecionar tempo de confeção  
	Indicações sobre os modos de funcionamento
	Utilizar Programas automáticos   
	Utilizar Ar quente plus   
	Dicas
	Utilizar Cozinhar com clima   
	Utilizar Aquecimento intensivo   
	Utilizar Aquec. superior /inferior   
	Utilizar Ar quente Eco   

	Assar
	Recomendações para assar
	Indicações sobre a tabela de confeção
	Selecionar temperatura  
	Selecionar tempo de confeção  
	Dicas
	Indicações sobre os modos de funcionamento
	Utilizar Programas automáticos   
	Utilizar Ar quente plus    ou Sistema assar automático   
	Utilizar Cozinhar com clima   
	Utilizar Aquec. superior /inferior   
	Utilizar Ar quente Eco   

	Grelhar
	Dicas para grelhar
	Indicações sobre as tabelas de confeção
	Selecionar temperatura  
	Selecionar nível
	Selecionar o tempo de confeção  
	Indicações sobre os modos de funcionamento
	Utilizar Grill total   
	Utilizar Grill com ar   

	Descongelar
	Dicas

	Cozinhar a baixas temperaturas
	Cozinhar com «Cozinhar a baixas temperaturas»
	Utilizar Aquec. superior /inferior   

	Preparar conservas
	Preparar fruta e legumes
	Preparar conservas de frutas e pepinos
	Preparar conservas de legumes
	Remova os frascos depois de preparar as conservas

	Desidratar
	Remover alimentos a desidratar

	Aquecer louça
	Produtos ultracongelados/ Alimentos pré-confecionados
	Dicas para bolos, pizza e baguetes
	Dicas para batatas fritas, croquetes ou similares
	Preparar produtos ultracongelados/alimentos pré-confecionados

	Programas automáticos
	Categorias
	Utilizar os programas automáticos
	Indicações sobre a utilização

	Tabelas de confeção
	Legumes 
	Peixe 
	Carne 
	Massas 
	Arroz 
	Massa simples
	Massa quebrada
	Massa levedada
	Massa de requeijão e óleo
	Massa tipo pão de ló
	Massa choux, massa folhada, Baiser
	Salgados
	Vaca
	Vitela
	Porco
	Borrego, caça
	Aves, peixe


	Limpeza e manutenção
	Produtos de limpeza inadequados
	Remover sujidade normal
	Limpeza do vedante
	Limpar recipientes para cozinhar

	Remover a sujidade persistente (exceto calhas telescópicas FlexiClip )
	Utilizar produtos de limpeza para fornos

	Sujidade mais renitente nas calhas telescópicas FlexiClip
	Limpar a parede posterior catalítica esmaltada
	Elimine a sujidade provocada por condimentos, açúcar ou semelhantes
	Eliminar gorduras

	Limpar o teto do interior do forno
	Evap. a água restante
	Efetuar de imediato a evaporação da água residual
	Ignorar a evaporação de água restante

	Manutenção
	Amolecer
	Secagem
	Descalcificar
	Sequência do processo de descalcificação
	Preparação do processo de descalcificação
	Efetuar o processo de descalcificação
	Enxaguar o sistema de evaporação após a fase de atuação
	Evaporar a água residual
	Terminar o processo de descalcificação

	Desmontar os suportes laterais com calhas telescópicas FlexiClip
	Desmontar a parede posterior
	Porta
	Desmontar a porta
	Desmontar a porta
	Montar a porta


	Que fazer quando ...
	Indicações no visor
	Comportamento inesperado
	Resultado não satisfatório
	Ruídos incomuns

	Serviço de assistência técnica
	Contacto no caso de avarias
	Garantia

	Instalação
	Dimensões para encastrar
	Montagem num armário inferior ou superior
	Vista lateral
	Ligações e ventilação

	Instalar o forno a vapor combinado
	Ligação elétrica
	Forno a vapor combinado


	Indicações para laboratórios de ensaios
	Alimentos de teste de acordo com a EN 60350-1 (modo de funcionamento Cozinhar a vapor    )
	Cozinhar um menu de alimentos de teste (modo de funcionamento Cozinhar a vapor    )
	Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1 (modos de funcionamento de fornos)
	Classe de eficiência energética em conformidade com a norma EN 60350-1
	Ficha de produto para fornos domésticos


	Caraterísticas técnicas
	Declaração de Conformidade
	Direitos de autor e licenças para o módulo de comunicação



