Instrucdes de instalacao e uso
Forno com micro-ondas

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

pt-BR M.-Nr. 12 093 481



indice

Instrugoes € AViSOS de SEBUIANGA ..........ccovuiviiriiriieiieiiieeieeieeieeieeeete et eiteie e eeeseas 6
Sustentabilidade e prote¢cdo do meio ambiente................c.ccoevveiiiiieiiiieienn 16
PrOJEGAO ...ttt ettt ettt et ettt ettt s et e st est st e st e st e st enbenbenbenbenben 17
CONEIOIES ...ttt ettt ettt et ettt s et s b e st esbeste st esbesbessensensans 18
TeCla lIGAr/AESIIGAT ......vveeeeei ettt 19
VISOT ettt ettt ettt ettt et ettt et b et et b et bt e enreneen 19
TECIAS TALEIS .ttt 19
SIMDOIOS 1.ttt ettt et b e b e et b e st e ra e b e erbeestesaeraeenes 21
Principio de UtiliZaga0 ............ccoovieiiiiiiicceee v 22
Selecionar 0 PONtO dO MENU...c..ccriiiriiiiiieirciecicrctecteereteetee et eeiesaeeeaens 22
Alterar a configuragcdo em uma lista de Selegao .....cceovevveierieieniiniieneeee 22
Alterar a configuragdo com uma barra de segmentos .......ccccvecveieienierienienienieniennn. 22
Selecionar modo de funcionamento ou fUNGA0 .......coccevveireniiinccinciccrceene 22
SElECIONAI NUMEBIOS ...ovviiiiiieeieeeteeteeieet ettt eereebe et e ssaesaessesssessaessessaesseessasssessesssenses 23
ALIVAr MODIIESTArt ..ottt rs e esseessenneas 23
EQUIPAMIENTO ..ottt ettt ettt ettt es s et esbessessessessessessessansassansas 24
Placa de identifiCag80 .....coceveiiirieiniiiiicccetc ettt 24
FOINECIMENTO 1.ttt ettt et saebees 24
Acessorios fornecidos junto e que podem ser adquiridos ......cc.ccveevevieieienierieniennen. 24
DispOosSitivVOS d& SEEUIANGA .c.cuvviiieiiieiieiiicieicteteteeetetet ettt ettt ee 26
Superficies com tratamento PerfectClean........ccooveeeiieiecieeiicieieeeceeeeeeeeveeee 27
PrIME@ITO USO ..ottt ettt ettt ettt et sesene 28
MIBIEE@NOIME ..ttt ettt et v et r et essere s ss st e s st entensestennas 28
CoNfigUragOES DASICAS. ...cveiiieiiiiieieietteerteee ettt ettt es ettt s s s essenes 29
Aquecer 0 forno pela PrimMeEIra VEZ .........oovievieiieiieciieieeeeeeeeeeeeeeveee e ene e 30
REEBUIAGOES ...ttt ettt ettt et e et essa e b e esaessaessaessasaensanssenses 31
Vis@o geral de CoONfIGUIaGGES ....cveieieieieieieieieieieteteete ettt esees 31
Acessar 0 MENU CREGUIAGOES ...ovuiriiriiriieieriieriieieeieniteieetestteseeressnenseessessnensesnnens 33
LAHOIMNA [N et s s se s e s e s et eseseseseseseseseseseses e s sese s s s ses s seseseseseseseseaeees 33
HOTAS ottt ettt ettt ettt ettt et ettt aennen 33
[TUMINAGE0 ettt ettt e et e be e e et e s e e basssessaessaensassaansesssassaensesnsenseenses 33
VIS OF ittt ettt ettt et e b ettt a et st et ettt et et ennennen 34
VOIUME dO SINAI ittt ettt 34
UNIAAES ettt ettt ettt ettt et et nnen 35
QUICK-MO ettt ettt ettt ettt s et b et eseas 35
PIPOCAS ettt ettt et ettt e bt e e e st e st e e st e e nbaeennes 35
BOOSTEI ettt ettt ettt 35
TemMPEraturas ProPOSTAS ....ccveviieiirieiieieeteteeteeteste et eresreeaeeaenseesseesnenseessasssessaensens 35
POtENCIAS PrOPOSTAS .vveviieiieiieieeecteteetectee ettt se e e rbe e e b e esressaensens 35
FUNC. sUPl. VENLIL @rTef. ..ot ese s 36
SEEUIANGA .ttt ettt ettt bt ettt b ettt b e bt e bt eb e st e st e bt es b et et en b et et et e st esnenee 36
MIBIEE@NOIME ..ttt ettt er et ene st et ensenteanas 37

Efetuar SCan & CONNECT.....ccioiieiecieeieeceeeee et be e 37



REMOTEUPAALE ..veieveiieieeieteet ettt e e e e e sbessaensaessassaenseas 38
ComaNndo @ AISTANCIA c..cuveiiiiieieiee ettt 38
ALIVAr MOobIlESTArT c...c.ooieeieieceeeee ettt 39
Versao de SOTEWAIE ....co.iiiiiiiei ettt 39
AZENTE .ttt ettt ettt ettt eat et ettt enten 39
Regulag0es de fADIICa. ...cueiiiiieeeee ettt 39
Horas de funCionameEnto........ccueiiieiiiiieieieeeee ettt 39
Menu principal @ SUDMENUS ............ccooiiiiiiiiiieee e 40
Funcionamento Por MIiCro-0ONdas ...........c..ccooveeriioieeieeiieieeieerr e ese e 41
Modo de fUNCIONAMENTO ....ccviiiieiiiiieiietceeeteeeet ettt sbeese s sssesseenseas 41
ESCOING A lOUGA ..ttt ettt ettt 41
LOUGA AdEQUAA ....cvieiieiieeiiiiieieeeeitet ettt ettt ettt sttt st e b esse e 42
LOUGA NA0 @dEQUATA ..ooveeiiiiieiieeiieiteteeeette ettt ettt ettt sat et e e saaesieensesssenee 43
TESTE AE IOUGA ittt ettt ettt ssaebesase e 44
TAMIPA ettt ettt ettt ettt et ettt be et ebaesbeeesbeesaneenne 45
UBIIZAGEO ...ttt ettt ettt ettt raene et ens 46
USO SIMIPIES ettt ettt b et a et ne 46
Alterar valores e configuragGes para um processo de cozimento.........cccecueveeuvennen. 46
Ajuste de tEMPEratura ....covecieiieieeieieeceetetee ettt ee 47
Alterar a poténcia do MICIrO-0NdAS......covueriirriieieriieieeieereeieeteeteesie oo e ereeraenne a7
Ajustar os tempos de fuNCIoNAMENTO ....c.eeveieieieieicieiceeeeee e 47
Alterar tempos de cozimento ajustados .......ccceevvevieeienienienieieeeeeee e 48
Apagar tempos de cozimento regulados........ceeevveveeienienieeienieieeieceeie e 48
Interromper o processo de cozimento no modo de funcionamento Micro-on-
AS ettt ettt ettt ettt ettt ettt n et aeneaenn 48
Cancelar 0 processo de COZIMENTO ..couvviivieriieriieieieieeteiteeeteertee e raennes 49
Pré-aqUECEI O fOIMO .oviiiieiieiieeeee ettt ettt ere ettt ss e ss e ssesseesseessesseesseessanseas 49
BOOSTON ..ttt 49
QUICK-MO € PIPOCAS. ...ttt ettt ettt ettt saene 50
AAGUECET ceteeiteiieiieiteieeiteeiteteeteesteteessesstensesssassaesseassasstensaessasstensaessasssansaensesssensesssenssenses 51
COZIMENTO ottt ettt ettt ettt ene 53
THMEE ettt ettt ettt et ettt et e st et est e st et esn et ensennen 54
BOM SADDET ...ttt 55
COZINNAT ittt ettt ettt et ettt ettt 55
Dicas d& COZIMENTO ....couiiiieiieiieiieieteetetetet ettt sttt ettt ettt 55
Instrugcdes sobre os modos de funcionamento.........cceevevieveneniencnencnencnene 55
AASSAAO ittt ettt ettt ettt ettt ettt naen 56
RecomendagBes Para @SSar .....ccue e ieieieieieieietesiesieet ettt ettt ettt ese e eseas 56
InstrugGes sobre as tabelas de coOziMeNto .......ccveveeieeiieieeiecieeeeeee e 57
InstrugcBes sobre os modos de funcionamento.........cceevevievierienienenencneneee 57
GIFEINAT .ttt ettt ettt ettt ettt 58
Dicas Para relnar. ..ot 59
Instrugdes sobre os modos de funcionamento..........cceveveieieieieieniericrieens 60



indice

DESCONGEIAT ..ttt ettt ettt ettt ettt ennen 60
Preparar CONSEIVAS ....cevieveeiierieereeiieteeteertenseeseesaenseesesssessaessasssessasssesssesseessesssesseenses 61
DESIAIAtAT ...ttt ettt et ettt nnen 64
AQUECET ULENSITIOS ..vviiieiiieiieeieieeieetet ettt ettt ettt b e sae e e b e e ssessaessasssassaansens 64
Produtos congelados/alimentos prontos.........c.c.ccveveiieieieieiieieseieessnee e 65
Programas aUtOMALICOS .....coveriieiiiieiieieeieeeeetete ettt e eb e se s ssaesseenseas 65
CatEEOMIAS .ttt ettt ettt ettt ettt saenbean 65
Utilizar programas automMatiCOS. ......ccveireriiinirininiecncrcteeccectee e 65
INICAGBES SODIE 0 USO ..cuiuiiiiiiiiiiiiiieiiciiicicictcctctctcteeete ettt 66
Tabelas de COZIMENTO ....c.eiiiiiieie ettt 67
MaASSA SIMPIES .ottt ettt ettt sttt et ste et e s st e baestesstessnensasnsenns 70
MASSA SOVAG..c..eeueiiiieiiiiieiteiteitetetetetet et ettt sttt sttt ae et eat st e st eneenneneeneen 71
MasSa [EVEAAAA ....coueeiiiiiiieiciiicicictcctc ettt 72
Massa de reqUEIJAO € BOlE0.....couirieriieiieieiieeeeeitee ettt ettt 72
Massa tiPO PAO-AE-10 ..ottt 73
Massa choux, massa folhada, BaiSer........ccceveieieieienienieieeieeieieeie e 73
SAIGAUOS ettt ettt e b e enbaesaenbaas 74
BOVINOS . c.iiiiiiiiiieiiitct et 75
VIEEIA ettt ettt ettt 76
POICO. ettt sttt 77
COTABITO, CAGA .eevveevieiieieeiieriteteeteetteteetestteseestessrensesssesstesesssesstansasssansaansesssensasnsens 78
AAVES,) PEIXE ettt ettt et e et et e et e et essbaessbe s baeessaessbaestesnsaesssaensseensnesnne 79
LIMpPeza € ManUEENGE0 ..........c.ocoeiieiieiieiieieeiieieeie ettt ettt eesese e essessessessessessesseseas 80
Produtos de limpeza inadequados..........ooevierienieiinieniieienieiteieetesireieevesire e 80
Remover sujeira NOrMAl ..ottt eveeaeeeenees 81
Remover a sujeira PersiStENTE ..c...oviviiriiieeeeeeeetet et 81
Voltar para baixo a resisténcia do grill ......cc.ooovieiiieiieiieeeeee e 82
RESOIVEN ProBIEMAS ........ccoviiieiieiieiieieeectett ettt a e s saessaenseesaeses 84
MENSAZENS NO ViSO c.vvieuiiiieiieieriteritenteetenitenteetesstenseessesssensesssesssessesssesssenseensessseneesses 84
Comportamento INESPEIrado ......ccueeieeieriieierieiteeeteneeteetese et be e sae e esseesaenses 85
Resultado N80 satiSTatOrio ....c.cevieieieiiiieiceccc e 87
RUIDOS fOra dO COMUIM c..ouiiiiiiiiiiettcee ettt 88
Servigo de assisténcia teCNiCa.............cc.ooveveiiiiiiieii s 20
ASSISTENCIA TECNICA ..ttt ettt 90
GArANTIA Lottt ettt 90
INSTAIAGEOD ...ttt ettt n 91
Dimens0es de MONTAZEM .....cocviviirieiirieeiteeeieeteie e stesteeeteeeresseessesssesseessasssenseensens 91
Montagem em um armario inferior OU SUPEIION .........ccevvevierierienieneneneesieeens 91
VISEO0 1ALEIAl ..ottt et 92
Conex0es € VENTIIAGA0 .. .c.veieiiieicieeee ettt 93
INSTAIAT O FOIMO ettt ettt sene 94
CONEXA0 EIELIICA ..ttt ettt ettt 94



INfOrmMagies tECNICAS.........cc.oouiviiiiiiie ettt 96
Declaracdo de Conformidade.......cccveuieieeieriieieeieieeieceeieeteerere e e sre e eeee e essees 96
Direitos autorais e de licencas para o médulo de comunicagao........ccceeveevervvennenne 96
Cédigo de homologaga@o ANATEL ..........cccooviiiiiiiiiiieieieeeeeeeieeeee e 97
E KOG ettt ettt bbbt s bt b s bbb e st s e s eseseneene 97
LEBENAA ...ttt ettt 98



Instrucdes e Avisos de Seguranga

P> Para simplificar as instrucdes, o forno com micro-ondas sera dora-
vante designado como forno.

Este forno cumpre as normas de seguranca vigentes. A utilizacdo
inadequada pode, contudo, resultar em ferimentos pessoais e da-
nos materiais.

Leia as instrucdes de instalacdo e uso atentamente antes de colo-
car o forno em funcionamento. Elas contém instru¢des importantes
sobre a instalagdo, seguranca, utilizagdo e manutengao. Desta for-
ma, vocé ndo somente se protege como evita danos no forno.

Conforme a norma NBR 60335-1, a Miele destaca de forma ex-
pressa o fato de que o capitulo para a instalacdo do forno, bem co-
mo as instrugdes de segurancga e os avisos devem ser obrigatoria-
mente lidos e cumpridos.

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

Guarde as instru¢ées de instalacdo e uso para uso futuro.

Utilizagdo adequada

P Este forno destina-se ao uso doméstico e em ambientes similares.
P Este forno ndo se destina a ser utilizado em areas externas.

P> Este forno com micro-ondas se destina ao uso doméstico para
descongelar, aquecer, cozinhar, conservar, assar e grelhar alimentos.
Qualquer outro tipo de uso nao é permitido.

P Risco de incéndio devido a materiais inflamaveis.

Se secar materiais inflamdveis no funcionamento por micro-ondas, a
umidade contida evapora. Consequentemente, os materiais podem
secar e inflamar-se.

Nao utilize o forno para guardar ou secar materiais inflamaveis.

P> As pessoas que, devido a restricdes em suas capacidades fisicas,
sensoriais, psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimen-
to, ndo estejam em condig¢des de utilizar o forno com seguranca, de-
verao ser supervisionadas durante o uso.

Estas pessoas somente podem utilizar o forno sem serem vigiadas se
o seu funcionamento lhes estiver sido explicado de forma que o pos-
sam utilizar com segurancga. Essas pessoas devem ainda ter capaci-
dade para reconhecer e compreender os possiveis perigos de uma
utilizagao incorreta.
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P> Devido a requisitos especiais (como, por exemplo, temperatura,
umidade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibracdo), exis-
tem fontes de luz especiais instaladas no interior do forno. Estas fon-
tes de luz especiais somente podem ser utilizada para o fim previsto.
Nao sao adequadas para iluminagao ambiente. A substituicdo so6 po-
de ser efetuada por um técnico autorizado pela Miele ou pelo servigo
de assisténcia técnica da Miele.

P> Este forno inclui 1 fonte de luz da classe de eficiéncia energética F.

Criangas

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

P> As criancas menores de 8 anos devem ser mantidas afastadas do
forno, a menos que estejam sempre sob supervisao.

P> As criancas a partir dos 8 anos de idade somente podem utilizar o
forno sem serem vigiadas se o seu funcionamento |lhes estiver sido
explicado de forma que o possam utilizar com seguranca. As criancas
devem ter capacidade para reconhecer e compreender os possiveis
perigos de uma utilizagao incorreta.

P> As criancas n3o devem efetuar trabalhos de limpeza ou manutencéo
no forno sem supervisao.

P> Supervisione as criangas que estejam perto do forno. Nunca per-
mita que as crianc¢as brinquem com o forno.

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

Mantenha o material da embalagem fora do alcance de criancas.

P> Perigo de ferimentos devido a superficies quentes. A pele das
criangas reage de forma mais sensivel as altas temperaturas do que a
dos adultos. O forno aquece no painel da porta, no painel de controle
e nas aberturas de saida para o ar do interior do forno.

Impecga que as criangas toquem no forno durante o respectivo funcio-
namento.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta. A porta suporta no ma-
ximo 8 kg. As criangas podem ferir-se na porta aberta.

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



Instrucdes e Avisos de Seguranga

Seguranca técnica

P A instalagdo, manutengdo ou reparos executados de forma indevi-
da podem gerar consequéncias graves para o usuario. Os trabalhos
de instalagcao, manutencao e reparo somente devem ser executados
por técnicos autorizados pela Miele.

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

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

P Os danos no forno podem comprometer a sua seguranga. Controle
o forno verificando se esta danificado. Nunca coloque em funciona-
mento um forno danificado.

P> Se o forno estiver danificado, ao liga-lo, as micro-ondas podem ser
prejudiciais ao usudrio. Nao utilize o forno nos seguintes casos:

- A porta estd empenada.
- As dobradicas estao soltas.

- Oirificios ou rachaduras sao visiveis nas paredes do revestimento,
da porta ou da camara de cozimento.

P A seguranca elétrica do forno somente esté garantida se a ligacéo
a rede elétrica for efetuada por meio de uma tomada com aterramen-
to de segurancga. Este requisito fundamental de seguranga deve estar
presente. No caso de duvida, solicite a um eletricista a verificagdo da
instalacdo elétrica.

P> Os dados sobre a ligacdo elétrica (frequéncia e tensdo) menciona-
dos na placa de identificagdo do aparelho devem corresponder a ten-
sdo da rede elétrica, para que sejam evitadas avarias no forno. Antes

de conectar o aparelho, confira os dados de conexdo. Em caso de du-
vida, consulte um eletricista.

P Os plugues multi saidas ou extensdes ndo garantem a seguranga
necessaria. Nao ligue o forno a rede elétrica através deles.
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P> Utilize o forno apenas apds ele estar corretamente instalado, para
que o funcionamento correto seja garantido.

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

P> Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. O eventual toque
em alguma peca condutora de eletricidade ou alteragées elétricas ou
mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no funcionamento
do forno.

Nunca abra o revestimento externo do forno.

P> Perde-se o direito a garantia se o forno n3o for reparado pelo servi-
¢o técnico Miele ou por um técnico autorizado Miele.

P Somente com pecas de reposigdo originais € que a Miele garante o
cumprimento das condi¢gdes de seguranca. Os componentes com
defeito devem ser substituidos apenas por pegas de reposi¢ao origi-
nais.

P O forno deve ser desligado da tomada sempre que forem efetua-
dos trabalhos de instalacdo, manutencao e reparos. Certifique-se de
proceder da seguinte forma:

- Desligue os disjuntores individuais da instalagao elétrica ou

- desligue os disjuntores principais do quadro elétrico ou

- desconecte da tomada. Nao puxe pelo cabo elétrico, mas sim pelo
plugue.

P> Para funcionar corretamente, o forno necessita de fornecimento
suficiente de ar de refrigeragdo. Assegure-se de que o fornecimento
de ar de refrigeragéo nao seja prejudicado (por exemplo, através da
montagem de réguas protetoras de calor no moével). Além disso, o ar
de refrigeragao necessario ndo pode ser aquecido excessivamente
por outras fontes de aquecimento existentes (p. ex., fogdo a lenha, la-
reira).

P> Se o forno foi instalado por tréds de uma frente do mével

(por exemplo, uma porta), nunca feche a frente do mével enquanto
estiver utilizando o forno. Atras da frente fechada do madvel, acumu-
lam-se calor e umidade. Como resultado, o forno, o mével e a base
podem ficar danificados. Feche a porta do mével somente quando o
forno tiver esfriado completamente.
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Uso adequado

P Risco de ferimentos devido a superficies quentes. O forno fica
quente durante o funcionamento. Vocé pode se queimar na resistén-
cia de aguecimento, no interior do forno, nos acessoérios e nos ali-
mentos.

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

P> Se os alimentos no interior do forno produzirem fumaca, mantenha
a porta do forno fechada para evitar uma eventual formagao de cha-
ma. Interrompa o processo, desligando o forno e puxando o cabo pe-
lo plugue. Apenas abra a porta do aparelho depois da fumaca se dis-
sipar.

P Os objetos que estejam perto do forno ligado podem incendiar-se
devido as temperaturas elevadas. Nunca utilize o forno para aqueci-
mento de ambientes.

P O bleo ou a gordura pode aquecer muito e incendiar-se. Quando
estiver cozinhando com gordura ou dleo, mantenha o forno sempre
sob supervisao. Nunca utilize agua para apagar chamas de 6leo ou
gordura que se tenham incendiado. Desligue o forno e abafe a chama
mantendo a porta fechada.

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

P Observe que os tempos para cozinhar, aquecer e descongelar em
um modo de funcionamento com micro-ondas sdo muito mais curtos
do que seria necessario em um modo de funcionamento sem micro-
ondas. Tempos de ativagao muito longos contribuem para que os ali-
mentos sequem muito e ha risco de combustao espontanea dos ali-
mentos.

Observe os tempos de cozimento recomendados nos modos de fun-
cionamento com a grelha. Ndo use o modo de funcionamento Micro-
ondas para secar flores, ervas, broas ou pao, por exemplo. Nunca
use modos de funcionamento com a grelha para secar flores ou er-
vas, por exemplo. Use o modo de funcionamento Ar quente plus
e sempre monitore os processos!

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

10
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P No caso de utilizacdo do calor restante para manter os alimentos
quentes, a umidade elevada e a condensag¢ao podem provocar corro-
sdo no forno. Além disso,0 painel de controle e a bancada podem ser
danificados. Mantenha o forno ligado e configure a temperatura mais
baixa no modo de funcionamento selecionado. O ventilador perma-
nece ligado automaticamente.

P Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior
do forno podem secar e a umidade libertada pode provocar corrosao
no forno. Proteja os alimentos.

P O forno pode ser danificado devido ao acimulo de calor.

Ndo tampe a base do interior do forno com, por ex., papel aluminio
ou folha para protecao de fornos.

Caso deseje utilizar a base do forno como zona de preparo ou para
aquecer pratos, use sempre o modo de funcionamento Ar quente
plus ou Ar quente Eco sem a funcdo 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> Perigo de ferimentos devido a vapor de dgua. Se regar liquidos frios
numa superficie quente, forma-se vapor, o que pode resultar em quei-
maduras graves. Além disso, as superficies quentes podem ficar danifi-
cadas devido a subita mudanca de temperatura. Nunca coloque liquidos
frios diretamente em superficies quentes.

P O forno n&o é adequado para a limpeza e desinfeccdo de utensilios,
ja que altas temperaturas podem ser geradas no processo. Vocé pode
se queimar ao remover objetos.

P E importante que a temperatura nos alimentos seja distribuida
uniformemente e também suficientemente elevada.

Mexa os alimentos para que se aquegam uniformemente e observe
os tempos de compensacgao indicados ao aquecer, descongelar e co-
zinhar.

Tempos de compensagao sdao tempos de repouso durante os quais a
temperatura se distribui uniformemente pelo alimento.
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Instrucdes e Avisos de Seguranga

P Ao cozinhar, em especial ao aquecer liquidos no modo de funcio-
namento Micro-ondas (&), talvez a temperatura de ebulicdo seja al-
cangada, mas as tipicas bolhas de vapor ndo se formam. O liquido
nao ferve de forma uniforme. Este atraso do ponto de ebulicdo pode
resultar em uma fervura excessiva e explosiva, de forma que vocé po-
de se queimar ao remover o recipiente de liquido quente. Em circuns-
tancias desfavoraveis, a pressdo pode ser tao elevada que a porta se
abre automaticamente.

Mexa o liquido antes de aquecer ou cozinhar. Espere, pelo menos,
20 segundos apds o aquecimento, antes de colocar o recipiente no
forno. Para aquecer liquidos, coloque uma vareta de vidro ou objeto
similar no recipiente, se disponivel.

P> Risco de ferimentos devido a alimentos quentes. Ao aquecer ali-
mentos, o calor é produzido diretamente nos alimentos e desta forma
o recipiente permanece frio (exceto: barro refratério). A louga aquece
apenas através da transferéncia de calor do alimento.

Apods retirar os alimentos de dentro do forno, verifique se estdo com
a temperatura desejada. Ajuste de acordo com a temperatura da lou-
ca! Preste atengao a temperatura das papinhas para bebés! Apds o
aquecimento, mexa bem os alimentos, em especial os alimentos de
bebés e de criancas, ou agite o frasco e prove em seguida para se
certificar de que ndo vai provocar queimaduras.

P> Risco de ferimentos devido a pressdo excessiva em recipientes ou
garrafas fechadas. Em recipientes ou garrafas fechadas, forma-se
uma pressao durante o aquecimento que pode provocar explosdes.
Nunca aquega alimentos ou liquidos em recipientes ou garrafas fe-
chadas. Abra previamente os recipientes e no caso de mamadeiras,
retire previamente a tampa e o bico.

P> Se vocé aquecer ovos sem a casca, a gema pode estourar por con-
ta da pressao elevada apds a cozimento.
Vocé deve espetar a pele da gema varias vezes.

P> Se vocé cozinhar ovos com casca, estes explodem mesmo ao se-
rem retirados da parte interna do forno.

Cozinhe ovos com casca apenas em um recipiente especial. Nao
aqueca ovos cozidos no modo de funcionamento Micro-ondas [(=].

P Alimentos com pele firme ou casca, tais como tomates, salsichas,
batatas e beringelas, se forem aquecidos ou cozidos, podem rachar.
Espete a pele dos alimentos varias vezes ou corte-os para que o va-
por que se forma durante a cozimento possa ser libertado.
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Instrucdes e Avisos de Seguranga

P Termbmetros de mercurio ou liquido ndo sdo adequados para
temperaturas elevadas e quebram facilmente.

Para controlar a temperatura dos alimentos, interrompa o funciona-
mento. Para medir a temperatura dos alimentos, utilize um terméme-
tro especial adequado.

P Embalagens com sementes, granulado, gel ou outro semelhante,
também podem incendiar-se mesmo ao serem retiradas do interior
do forno.

Nao as aquega no forno.

P Em recipientes com algas ocas, a umidade pode se infiltrar no seu
interior. Através da evaporacdo da umidade, forma-se uma pressao
elevada que pode rebentar as alcas ocas de forma explosiva (exce-
¢do: espacos ocos suficientemente arejados).

Nao utilize louga com alcas ou puxadores de tampa ocos no modo de
funcionamento Micro-ondas .

P A louga de plastico ndo adequada para o micro-ondas pode ser da-
nificada e danificar o micro-ondas no modo de funcionamento Micro-
ondas e no modo de funcionamento com micro-ondas.

Nao utilize recipientes de metal, papel-aluminio, talheres, louca com
partes metalicas, vidro cristal com chumbo, recipientes com rebor-
dos serrilhados, recipientes sintéticos nao resistentes a temperatu-
ras, recipientes em madeira e clipes de papel com arame no interior e
copos de plastico com tampa de aluminio nao totalmente removida
(consulte o capitulo «Funcionamento por micro-ondas», se¢éo «Es-
colha da louca»).

P Os utensilios de plastico ndo adequados ao forno derretem com
temperaturas elevadas e podem danificar o forno ou comecar a quei-
mar.

No modo de funcionamento sem micro-ondas, utilize somente louca
sintética adequada para o forno. Siga todas as instrugdes do fabri-
cante do utensilio.

P> Risco de incéndio devido a recipientes feitos de materiais inflama-
veis. Os recipientes descartaveis de plastico devem possuir as carac-
teristicas indicadas no capitulo «Funcionamento com micro-ondas»,
sec¢ao «Escolha da louga».

Mantenha o forno sob supervisdo ao aquecer ou cozinhar alimentos
em embalagens descartaveis de plastico, papel ou outro material in-
flamavel.
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Instrucdes e Avisos de Seguranga

P As embalagens para manter o calor sdo compostas, entre outros,
por uma fina folha de papel-aluminio, que reflete micro-ondas. O pa-
pel que envolve o papel-aluminio pode, assim, aquecer de forma que
gere incéndio.

Ndo aquega alimentos em embalagens para manter o calor, como
por ex. sacos para frango grelhado.

P> Ao utilizar o forno sem alimentos ou com carga incorreta no modo

de funcionamento Micro-ondas ou em modos de funcionamento
com micro-ondas, o forno podera ser danificado.

Utilize sempre a bandeja de vidro no modo de funcionamento Micro-
ondas [=], mesmo como zona de preparagdo para formas pequenas.
Ndo use quaisquer modos de funcionamento com micro-ondas para

pré-aquecer pratos ou para secar ervas.

Em vez disso, use o modo de funcionamento Ar quente plus [(&].

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

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

P A porta suporta no maximo 8 kg de peso. N&o 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 fique preso entre a porta e
o interior do forno. O forno pode ficar danificado.

Para superficies em ago inoxidavel:

P Utilizando substancias adesivas o revestimento da porta em aco
inoxidavel fica danificado e perde o efeito protetor contra a sujeira.
Nao cole autocolantes, fita adesiva ou outra substancia adesiva na
superficie em ago inoxidavel.

P Im3s podem provocar riscos. Ndo coloque imas na superficie em
inox.
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Instrucdes e Avisos de Seguranga

Limpeza e cuidados

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

P> Os riscos podem destruir o vidro da porta. Para efetuar a limpeza
dos vidros da porta ndo utilize produtos de limpeza abrasivos, espon-
jas ou escovas duras ou raspadores metalicos afiados.

P> Para evitar corroséo, limpe de imediato alimentos salgados que
entrem em contato com as paredes em acgo inox do forno.

P Em areas Umidas e quentes, existe uma maior probabilidade de in-
festacdo com insetos (p. ex., baratas). Mantenha o forno e as suas
imediagcdes sempre limpos.

Os danos provocados pelos insetos ndo sdo cobertos pela garantia.

Acessorios

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

P A Miele oferece a vocé uma garantia de entrega de até 15 anos,
mas nao inferior a 10 anos, para pecas de reposicao funcionais apds
o final da producédo da série do seu forno.
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Sustentabilidade e protecao do meio ambiente

Descarte dos materiais de em-
balagem

A embalagem protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem
sdo selecionados do ponto de vista eco-
l6gico e em compatibilidade com o
meio ambiente e, por isso, sdo recicla-
veis.

A devolugdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas e para a redugdo de
residuos. O seu agente autorizado acei-
ta a embalagem de volta.
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Descarte de aparelho antigo

Os equipamentos elétricos e eletroni-
cos contém diversos materiais valiosos.
Eles também contém determinadas
substancias, misturas e componentes
que foram necessarios para o seu fun-
cionamento e segurancga. No lixo do-
méstico, bem como no caso de trata-
mento incorreto, estes podem causar
danos na saude das pessoas e no meio
ambiente. Por isso, ndo coloque o seu
aparelho usado, em circunstancia algu-
ma, no lixo doméstico.

)

Em vez disso, utilize os pontos oficiais
de entrega e reciclagem de equipamen-
tos elétricos e eletronicos do seu muni-
cipio, de representantes Miele ou da
prépria Miele. A eliminagdo de even-
tuais dados pessoais do aparelho usado
é um processo, do ponto de vista legal,
da sua responsabilidade. Mantenha o
aparelho usado até o seu transporte, fo-
ra do alcance das criangas.



Projecao

Forno
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(® Controles

(2 Resisténcia da grelha

(® 3 niveis para encaixar a bandeja de vidro e a grelha

(@ Abertura de ventilagdo com resisténcia circular traseira
(® Moldura frontal com placa de identificagdo

® Porta
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Controles
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@ Tecla ligar/desligar ) em parte con-
cava
Para ligar e desligar o forno

@ Interface visual
(somente para o Servico técnico
Miele)

® Tecla tatil [?
Para controlar o forno através do seu
dispositivo movel

@ Tecla tatil

Para iniciar a fun¢do Quick-MW

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

(® Tecla tatil O
Para voltar atras e alterar pontos do
menu durante um processo de cozi-
mento

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

18

@

® @@

Tecla tétil OK
Para acessar fungdes e memorizar
configuragdes

©® Tecla tatil §/W
Para alterar a temperatura ou a po-
téncia

Tecla tatil @
Para regular um tempo curto, um
tempo de cozimento ou uma hora de
inicio/fim para o processo de cozi-
mento

@) Tecla tatil -&:
Para ligar e desligar a luz do forno
@2 Teclas tateis
Para selecionar os modos de funcio-

namento, os programas automaticos
e as configuragdes




Controles

Tecla ligar/desligar

A tecla ligar/desligar O estd em uma
reentrancia e reage ao contato com os
dedos.

Com esta tecla, é possivel ligar e desli-
gar o forno.

Visor

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

Apos ligar o forno através da tecla ligar/
desligar O, aparece o menu principal
com a solicitagdo Sel. modo funcionamen-
to.

Teclas tateis

As teclas tateis reagem ao contato com
os dedos. Cada toque é confirmado
com um sinal sonoro. E possivel desati-
var o som das teclas ao selecionar CQu-
tros | Regulacdes | Yolume do sinal |
Som das teclas.

Se pretender que as teclas tateis rea-
jam mesmo quando o forno estiver
desligado, selecione a configuragdo Vi-
sor | QuickTouch | Ativar.

Teclas sensoras por cima do visor

E possivel encontrar informacdes sobre
os modos de funcionamento e outras
fungdes no capitulo «Menus principal e
submenus», «Regulagbes», «Progra-
mas automaticos» e «Qutras aplica-
coes».
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Controles

Teclas sensoras por baixo do visor

Tecla tatil

Funcao

D’)

Se pretender controlar o forno através do seu dispositivo movel,
vocé devera dispor do sistema Miele@home, ligar a configuragédo
Comando & distancia e tocar nesta tecla tatil. Em seguida, esta te-
cla tatil acende e a fungdo MobileStart fica disponivel.

Enquanto esta tecla tétil estiver acesa, é possivel controlar o for-
no através do seu dispositivo mével (consulte o capitulo «Regu-
lacdes», secdo «Miele@home»).

Com esta tecla tatil, é possivel iniciar a fungdo Cuick-MO. O pro-
cesso de cozimento decorre com uma poténcia de micro-ondas
predefinida de 600 W e um tempo de cozimento de 1 minuto
(ver capitulo «Quick-MO»). Clicando vérias vezes nesta tecla ta-
til, € possivel aumentar o tempo de cozimento gradualmente.

Esta fun¢do sé pode ser utilizada se ndo estiver ocorrendo ne-
nhum outro processo de cozimento.

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

Quando estd decorrendo um processo de cozimento em simulta-
neo, pode-se interromper o processo com esta tecla sensora.

\

AN

Na area de navegacdo, através das teclas de setas ou da area en-
tre elas, percorre-se as listas de selecdo para cima e para baixo.
O ponto do menu que pretende selecionar aparece no visor.

Pode-se alterar os valores e as regula¢des através das teclas de
setas ou da area entre elas.

OK

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

Através da selecdo desta tecla sensora, acesse as fungdes como,
por exemplo, o tempo curto, guardar alteragdes de valores ou re-
gulagdes ou confirmar indicagoes.

Vocé pode iniciar, interromper e retomar o processo de cozimen-
to do micro-ondas com a tecla sensora OK.
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Controles

Tecla tatil

Funcao

&/w

Durante a fase de aquecimento e durante um processo de cozi-
mento, é possivel alterar a temperatura ou a poténcia do micro-
ondas com esta tecla tatil.

E possivel alterar a temperatura nos modos de funcionamento
sem micro-ondas.

E possivel alterar a poténcia de micro-ondas nos modos de fun-
cionamento com micro-ondas.

Se ndo estiver decorrendonenhum processo de cozimento, pode-
se, a qualquer momento, regular um tempo curto (p. ex., para co-
zinhar ovos) com esta tecla sensora.

Quando estd decorrendo um processo de cozimento em simulta-
neo, pode-se regular um tempo curto, um tempo de cozimento e
uma hora de inicio/fim para o processo de cozimento.

E possivel ligar e desligar a iluminagao interna do forno tocando
nesta tecla tatil.

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

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos:

Simbolo Significado
i Este simbolo fornece informagdes e instrugdes adicionais de uso.
Confirme esta janela de informac¢do com a tecla tatil OK.
A Tempo minimo
v O visto marca a configuragao ativa.
BEEEEZZT |Algumas configuragdes, como por ex., a luminosidade do visor ou

o volume do sinal, sdo ajustadas por meio de uma barra de seg-
mentos.
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Principio de utilizacao

Vocé opera o forno através da area de
navegac¢do com as teclas das setas N\ e
V e a area entre elas [ 11E111

Assim que aparecer um valor, uma indi-
cagdo ou configuragdo que vocé possa
confirmar, a tecla tatil OK acende na cor
de laranja.

Selecionar o ponto do 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 selegdo com OK.

Alterar a configuragao em uma
lista de selegado

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 configuracdo foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.
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Alterar a configuragao com uma
barra de segmentos

Algumas configuragdes sédo apresenta-
das através de uma barra de segmen-
tos EEEEZZ21 Quando todos os seg-
mentos estdo preenchidos, esté sele-
cionado o valor maximo.

Se ndo estiver preenchido nenhum seg-
mento ou se estiver preenchido apenas
um, estd selecionado o valor minimo ou
a regulac3o esta desligada (p. ex., volu-
me do sinal).

B Toque na tecla de seta /A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area llIB 11, até que a regu-
lagdo pretendida apareca.

m Confirme a selegdo com OK.

A configuragdo foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.

Selecionar modo de funciona-
mento ou funcao

As teclas sensoras dos modos de fun-
cionamento e das funcédes (p. ex., Ou-
tros (3)) encontram-se por cima do vi-
sor (ver capitulo «Utilizagdo» e «Regu-
lagBes»).

B Toque na tecla sensora do modo de

funcionamento ou na fungéo preten-
dida.

A tecla sensora no painel de comandos
acende na cor laranja.

m Nos modos de funcionamento e fun-
coes: defina valores como, p. ex., da
temperatura.

m Em Cutros (B3] percorra as listas de
selecdo até que o item do menu pre-
tendido apareca.

m Confirme com OK.



Principio de utilizagcao

Mudar modo de funcionamento

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

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

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

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

A tecla sensora do modo de funciona-
mento alterado acende na cor laranja.

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

Selecionar nimeros

Os nimeros 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 | l1 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 € memorizado. Vocé
volta ao menu superior.

Ativar MobileStart

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

A tecla tatil [” acende. E possivel co-
mandar o forno através do app
Miele@mobile.

O uso direto do forno tem prioridade
sobre o comando a distancia via app.

E possivel utilizar o MobileStart en-
quanto a tecla tatil [J? estiver acesa.
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Equipamento

Os modelos descritos nestas instrugdes

de uso e a instalagdo podem ser encon-
trados na contracapa.

Placa de identificacao
A placa de identificagdo deve estar visi-

vel na moldura frontal com a porta aber-

ta.

La vocé encontra a designagdo do mo-
delo, o nimero de série, bem como os
dados de conexdo (tens3o da rede/fre-
quéncia/poténcia maxima de conex3o).
Mantenha esta informagdo sempre dis-
ponivel, se tiver duvidas ou problemas,
para que a Miele o(a) possa ajudar de
forma direcionada.

Fornecimento

- As instrugdes de utilizagdo e monta-
gem para utilizar as fun¢des do forno
e de micro-ondas

- Parafusos para fixar o forno ao movel
- diversos acessoérios

Acessorios fornecidos junto e
que podem ser adquiridos

Na versado basica, seu forno esta equi-
pado com bandeja de vidro e grelha.

Todos os acessérios, assim como pro-
dutos de limpeza e de manutencao
mencionados, estdo adaptados aos for-
nos Miele.

Eles podem ser obtidos por meio da loja

online da Miele, dos servigos técnicos
ou dos distribuidores especializados da
Miele.

Ao fazer uma encomenda, vocé deve in-
dicar a designa¢do do modelo do seu

forno e a designagdo do acessério dese-

jado.
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Bandeja de vidro

O bandeja de vidro é indicado para to-
dos os modos de funcionamento.

A bandeja de vidro pode ficar danifi-
cada devido a grandes varia¢gdes de
temperatura.

N&o coloque uma bandeja de vidro
quente sobre superficies frias, como
por exemplo, sobre bancadas em
marmore, mas sim em uma base
adequada.

m Utilize sempre a bandeja de vidro no
modo de funcionamento Micro-on-
das (=], mesmo como zona de prepa-
ragdo para formas pequenas.

m Coloque no maximo 8 kg de carga na
bandeja de vidro.

Grelha com protecao

A grelha ndo é adequada para a utiliza-
¢do no modo de funcionamento
Micro-ondas (&=]. Vocé pode utilizar a
grelha em todos os outros modos de
funcionamento com ou sem micro-on-
das.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

A grelha aquece durante o processo
de cozimento.

Utilize luvas de cozinha para introdu-
zir e retirar os recipientes do forno
quente e sempre que tiver de mexer
no forno quente.



Equipamento

O forno e a grelha podem ser danifi-
cados devido a uma possivel forma-
¢do de faiscas.

Nao utilize a grelha para processos
de cozimento no modo de funciona-
mento Micro-ondas .

Nao coloque a grelha sobre a base da
parte interna do forno; encaixe-a em
um nivel.

Utilizar grelha

A grelha é fornecida com um batente de
protecdo. Este batente de protecado im-
pede que a grelha saia totalmente dos

suportes se s6 for puxada parcialmente.

Se vocé introduzir a grelha de forma
incorreta, o batente de protegdo ndo
estéa garantido.

Por este motivo, deve-se encaixar a
grelha no forno sempre com o baten-
te de protegdo na parte traseira.

Ox ——
s

® Quando puxar a grelha e sentir que
bateu com o batente de protecao, le-
vante-a um pouco a frente.

m Para determinados processos (p. ex.,

assar sobre a grelha), recomendamos
a utilizagdo de uma grelha em conjun-
to com uma forma refrataria.

O batente de protecéo encontra-se a
frente apenas neste caso.

m N3o coloque mais de 8 kg de peso na

grelha.
Formas redondas

As formas redondas podem ficar da-
nificadas devido as micro-ondas.
N3o utilize formas redondas nos mo-
dos de funcionamento

Micro-ondas , MO + Sist, assar au-
tomn. D), MO + Ar quente plus/MO + Ar
qu. plus assar [Ba), MO + Gril ou
MO + Gril com ar (E&).

4

A forma redonda nao perfurada HBF
27-1 é adequada para a preparagdo de
pizzas, bolos rasos de massa levedada
ou massa simples, tortas doces e salga-
das, sobremesas gratinadas, pao sirio
ou para bolos ou pizzas congelados.

A forma redonda perfurada HBFP 27-1
para forno e AirFry tem as mesma pos-
sibilidades de utilizagdo que o tabuleiro
Gourmet perfurado HBBL 71 para for-
no e AirFry.
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A superficie esmaltada de ambas as for-
mas tem acabamento PerfectClean.

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

Assadeiras Gourmet HUB
Tampa para assadeira HBD

A assadeira Gourmet e a tampa po-
dem ficar danificadas pelas micro-
ondas. O metal reflete as micro-on-
das te tal forma que podem se formar
faiscas e as micro-ondas ndo sdo ab-
sorvidas.

Utilize a assadeira e a tampa apenas
em processos de cozimento no modo
de funcionamento sem micro-ondas.
Introduza a grelha no nivel 1 e colo-
que a assadeira Gourmet sobre a
mesma.

A superficie da assadeira Gourmet pos-
sui um revestimento antiaderente e é
adequada para placas de indugao.

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

As tampas adequadas estdo disponiveis
separadamente. Ao adquirir, indique
sempre o modelo da assadeira.
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Profundidade: Profundidade:
22cm 35 cm*
HUB 62-22 HUB 62-35

HBD 60-22

* Em fornos com 3 niveis, ndo é possivel co-
locar a assadeira com a tampa, pois a altu-
ra total ultrapassa a altura disponivel do in-
terior do forno.

Acessorios para limpeza e manuten-
cao

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

Dispositivos de seguranca

- Bloqueio de funcionamento &
(consulte o capitulo «Configuracdes»,
se¢do «Seguranga»)

- Bloqueio de teclas
(consulte o capitulo «Configuracdes»,
secdo «Seguranca»)

- Ventilador de resfriamento
(consulte o capitulo «Configuracdes»,
se¢do «Seguranga»)

- Desligamento de seguranga
Um modo de funcionamento sem mi-
cro-ondas pode ser iniciado sem indica-
¢do do tempo de cozimento. Para evitar
o funcionamento muito longo e, assim,
prevenir o risco de incéndio, o forno ird
desligar automaticamente depois de ter
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efetuado a ultima intervengao e de
acordo com o tipo de funcionamento e
temperatura selecionada.

Superficies com tratamento
PerfectClean

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

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

Os alimentos podem ser cortados sobre
a superficie PerfectClean.

N&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 instrugdes mencionadas no ca-
pitulo «Limpeza e manutencéo», para
que as vantagens do efeito antiaderente
e a limpeza extremamente facil se man-
tenham.

Superficies com tratamento
PerfectClean:

- Interior do forno
- Grelha

- Forma redonda perfurada para forno e
AirFry

- Forma redonda
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Miele@home

O seu forno esta equipado com um
modulo Wi-Fi integrado.

Para a utilizagdo, vocé precisa de:
- uma rede Wi-Fi
- 0 app Miele

- uma conta de usuario da Miele. E pos-
sivel criar a conta de usuario através
do app Miele.

O App Miele guia vocé por meio da co-
nexao entre o forno e a sua rede WLAN
doméstica.

Depois de ter integrado o forno a sua re-
de Wi-Fi, vocé pode executar, por exem-
plo, as seguintes agdes com o app:

- Acessar informacdes sobre o estado
de funcionamento do seu forno

- Acessar indicac¢des relativas a proces-
sos de cozimento em curso do seu
forno

- Terminar processos de cozimento em
curso

Devido a integragdo do forno a sua rede
Wi-Fi, o consumo de energia aumenta
mesmo quando o forno esta desligado.

Certifique-se de que, no local onde o
seu forno estd instalado, exista um
sinal de rede Wi-Fi suficientemente
forte.
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Disponibilidade de Conexao WLAN

A conexd@ao WLAN compartilha uma faixa
de frequéncia com outros dispositivos
(por exemplo, microondas, brinquedos
com controle remoto). Isso pode resul-
tar em falhas de conexdo temporarias
ou permanentes. Uma disponibilidade
constante das funcdes oferecidas ndo
pode, portanto, ser garantida.

Disponibilidade Miele@home

O uso do aplicativo Miele depende da
disponibilidade do servico Miele@home
em seu pais.

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

Informacdes sobre disponibilidade po-
dem ser encontradas no site
www.miele.com.

App Miele

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

ull
Baixar na
' AppStore E

=

DISPONIVEL NO

P> Google Play EE
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ConfiguragGes basicas

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

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento.

Utilize o forno apenas apods ele estar
corretamente instalado, para que o
funcionamento correto seja garanti-
do.

Assim que o forno estiver ligado a rede
elétrica, este sera ligado automatica-
mente.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma desejado.

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

Configurar localizagao
m Selecione a localizagédo desejada.

Configurar a Miele@home

No visor aparece Configurar
«Miele@homes.

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

m Se pretender adiar a configuragao, se-
lecione Ignorar e confirme com OK.
As informagdes sobre o adiamento da
configuragdo se encontram no capitu-
lo «RegulagcBes», se¢do
«Miele@home».

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

O visor e o0 app Miele@mobile levardo
vocé através dos passos seguintes.
Configurar a hora do dia

m Configure as horas e os minutos.

m Confirme com OK.

Concluir a primeira colocagcdo em fun-
cionamento

m Siga eventuais indica¢des adicionais
no visor.

A primeira colocagdo em funcionamento
esta concluida.

29



Primeiro uso

Aquecer o forno pela primeira
vez

Durante o primeiro aquecimento do for-
no, pode ocorrer a formagao de odores
desagradaveis. Vocé pode elimina-los
se deixar o forno aquecer vazio durante,
pelo menos, uma hora.

Aqueca o forno durante, pelo menos,

uma hora.

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

Evite que os odores passem para os
demais ambientes.

m Retire eventuais adesivos e folhas de
protecdo que possam existir no forno
e nos acessorios.

m Retire os acessorios da parte interna
do forno e realize a sua limpeza (con-
sulte o capitulo «Limpeza e manuten-
cion).

m Efetue a limpeza do forno antes de
iniciar o aquecimento utilizando um
pano umido para eliminar p6 even-
tualmente existente e restos do mate-
rial de embalagem.

m Ligue o forno através do bot&o ligar/
desligar O.

Sel. modo funcionamento aparece.
m Selecione Ar quente plus (&].

A temperatura recomendada (160 °C) é
indicada.

O aquecimento do forno, a iluminacgdo e
o ventilador de resfriamento ligam.

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

m Confirme com OK.
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m Ligue/Desligue o forno apds, no mini-
mo, uma hora, com o bot&o ligar/des-
ligar O.

Limpar o interior do forno apés o pri-
meiro aquecimento

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Vocé pode se queimar nas
resisténcias e no forno.

Deixe as resisténcias e o forno esfria-
rem antes de efetuar a limpeza ma-
nual.

m Efetue a limpeza do forno com agua
quente, detergente de lavar a louca a
mao e uma esponja limpa ou um pano
de microfibras umido.

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

Feche a porta somente quando o forno
estiver completamente seco.
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Visdo geral de configuragdes

Ponto do menu

Configuragdes possiveis

Idiorna. ™ ... | deutsch | english | ...
Localizacao
Horas Indicacao
Ativar | Desligado™® | Desligar noturno
Formato de horas
12 horas | 24 horas™*
Acertar
lluminagéo Ativar
«Ativ.» dur, 15 %
Desligado
Visor Lurminosidade
EEERC-C]
CwickTouch

Ativar | Desligado™®

Yolume do sinal

Sinais acUsticos
Melodias* HREEZ_-1
SomAANINERENCZCZC-"C7
Som das teclas
[ ]| | (el
Melodias
Ativar* | Desligado

Unidades

Peso

g* | b/oz | b
Temperatura

Oc* | OF

CQuick-MO

Poténcia
Term. funcion.

Pipocas

Term. funcion.

Booster

Ativar*
Desligado

Ternperaturas propostas

Poténcias propostas

* Configuracdo de fabrica
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Ponto do menu

Configuragdes possiveis

Func. supl. vert, arref,

Com. de temperaura™®
Cornando por termpo

Seguranca

Blogueio de teclas
Ativar | Desligado™
Blogueio funcion. (5
Ativar | Desligado™

Migle@home

Ativar | Desativar
Estado daligacéo
Configurar de novo
Repor

Configurar

Comando & distancia

Ativar*
Desligado

RemoteUpdate

Ativar*
Desligado

Versao de software

Agente

Modo de demonstracéo
Ativar | Desligado™

Regulacfes de fabrica

Ajustes do apareho
Paténcias propostas
Temperaturas propostas

* Configuracéo de fabrica
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Acessar o menu «Regulagoes»

Pode-se personalizar o seu forno no
menu Cutros | Regulagdes, onde po-
de-se adaptar as regulagdes de fabrica
as suas necessidades.

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

E possivel verificar ou alterar as configu-
ragoes.

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

Idioma ™

Vocé pode configurar o seu idioma e a
sua localizagéo.

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

Dica: Se selecionou por engano um
idioma que n3do entende, selecione a te-
cla sensora ([(3). Oriente-se pelo simbo-
o™ para voltar ao submenu Idioma [

Horas

Indicacdo

Selecione o formato de horas que deve
aparecer com o forno desligado:

- Ativar
A indicagdo das horas aparece sempre
na tela. Esta configuragdo aumento o
consumo de energia.
Ao selecionar a configuragdo Visor |
(QuickTouch | Ativar, todas as teclas ta-
teis reagem de imediato ao toque.

Ao selecionar a configuragao isor |
QuickTouch | Desligado, vocé devera li-
gar o forno antes de poder utiliza-lo.

- Desligado
A tela fica escura para poupar energia.
Vocé deve ligar o forno para poder uti-
liza-lo.

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

Formato de horas

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

Vocé define as horas e os minutos.

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

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

lluminacao

- Ativar
A luz do forno fica ligada enquanto o
processo de cozimento estiver ocor-
rendo.

- «Ativr dur, 15 s
Durante um processo de cozimento, a
iluminagao interna do forno desliga
apos 15 segundos. Ao selecionar a te-
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cla tatil -¢r, a iluminag&o interna do
forno liga novamente durante 15 se-
gundos.

- Desligado
A iluminacdo interna do forno estd
desligada. Ao selecionar a tecla ta-
til -Q:, a iluminag&o interna do forno li-
ga 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 tateis
devem reagir quando o forno esta desli-
gado:

- Ativar
Se também tiver selecionado a confi-
guracdo Horas | Indicagéo | Ativar ou
Desligar noturno, as teclas tateis rea-
gem também quando o forno esta
desligado. Esta configuragdo aumenta
o consumo de energia.

Desligado

Independentemente da configuragéo
Horas | Indicacéo, as teclas tateis sé
reagem quando o forno esta ligado ou
um determinado tempo apds o forno
ser desligado.
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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 um toque com
um intervalo de tempo.

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

-ANRNREN
Volume maximo

A melodia esta desligada

Som

No final de um processo, soa, durante
um determinado tempo, um som conti-
nuo.

O volume deste som unico é apresenta-
do por uma barra de segmentos.

-INENEEEENEENER
Volume de som maximo

Volume de som minimo

Som das teclas

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

-INNENERN
Volume maximo

O som das teclas esta desligado

Melodias

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

Peso

Vocé pode configurar se o peso dos ali-
mentos nos programas automaticos é
indicado em gramas (g), em libras/on-
cas (Ib/oz) ou em libras (Ib).

Temperatura

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

Quick-MO

A poténcia de micro-ondas de 600 W e
um tempo de cozimento de 1 minuto es-
tao predefinidos para iniciar imediata-
mente o micro-ondas.

- Poténcia
E possivel definir uma poténcia de mi-
cro-ondas de 80 W, 150 W, 300 W,
450 W, 600 W, 850 W ou 1000 W.

- Tem. funcion.
O tempo de cozimento maximo regu-
lavel depende da poténcia de micro-
ondas selecionada:
80—300 W: maximo 10 minutos
450—1000 W: méximo 5 minutos

Pipocas

Esta definida a poténcia de micro-ondas
de 850 W e o tempo de cozimento de
2:50 minutos para iniciar imediatamen-
te o micro-ondas para a preparagdo de
pipocas. Estes dados correspondem as
indicagGes da maioria dos fabricantes
para fazer pipocas no micro-ondas.

E possivel ajustar no mdximo 4 minutos
de tempo de cozimento.
A poténcia do micro-ondas esté regula-

da de modo fixo e ndo pode ser altera-
da.

Booster

A funcdo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

- Ativar
A fungdo Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimento
do processo. A resisténcia do grill, a
resisténcia circular e o ventilador pré-
aquecem o interior do forno em simul-
taneo para a temperatura regulada.

Desligado

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

Temperaturas propostas

E adequado mudar as temperaturas pro-
postas caso vocé trabalhe frequente-
mente com temperaturas diferentes.

Assim que ativar o item do menu, apare-
cerd a lista de sele¢do dos modos de
funcionamento com a respectiva tem-
peratura proposta.

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

m Altere a temperatura proposta.

m Confirme com OK.

A alteracdo da temperatura proposta
também afeta o modo de funciona-
mento com micro-ondas correspon-
dente.

Poténcias propostas

E adequado mudar as poténcias pro-
postas caso vocé trabalhe frequente-
mente com poténcias de micro-ondas
diferentes.
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E possivel alterar as poténcias propos-
tas para o modo de funcionamento Mi-
cro-ondas e para os modos de fun-
cionamento com micro-ondas.

Ao acessar o item do menu, é exibida a
lista dos modos de funcionamento com
a respectiva poténcia proposta.

- Micro-ondas [=];
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W

- MO + Sist. assar autom. , MO + Ar
quente plus &), MO + Gril e MO +
Grill comn ar E&):

80 W, 150 W, 300 W

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

m Altere a poténcia proposta.

m Confirme com OK.

Func. supl. ventil. arref.

No final de um processo de cozimento,
o ventilador de resfriamento permanece
em funcionamento durante algum tem-
po para que a umidade ndo se deposite
no interior do forno, no painel de contro-
le ou nos méveis situados ao lado do
forno.

- Com. de temperaura
O ventilador de resfriamento desliga
apos um processo com temperatura
interna inferior a cerca de 70 °C.

- Comando por tempo
O ventilador de resfriamento desliga
ao fim de cerca de 25 minutos.
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A condensacdo de dgua pode danifi-
car o movel e a bancada onde o apa-
relho estd instalado, além de provo-
car corrosdo no forno.

Caso vocé mantenha alimentos
quentes no interior do forno ao sele-
cionar Comando por tempo, a umidade
do ar aumenta e o painel de controle
fica embacgado ou formam-se gotas
de dgua por baixo da bancada ou a
frente do movel fica embacada.

Ao selecionar Comando por tempo, ndo
mantenha alimentos quentes na par-
te interna do forno.

Seguranga

Bloqueio de teclas

O bloqueio das teclas impede que o
processo de cozimento seja terminado
ou alterado inadvertidamente. Quando o
bloqueio das teclas esta ativado, todas
as teclas tateis e campos no visor ficam
bloqueados alguns segundos apds o ini-
cio de um processo de cozimento, exce-
to a tecla ligar/desligar O.

- 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 esta desativa-
do. Todas as teclas tateis reagem ime-
diatamente ao serem selecionadas.

Bloqueio funcion. &

O bloqueio de funcionamento impede
que o aparelho seja ligado acidental-
mente.
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Com o bloqueio de funcionamento ati-
vado, também pode-se configurar de
imediato um tempo curto, bem como
utilizar a fungdo MobileStart.

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

gia.

- Ativar
O bloqueio do funcionamento esté
ativado. Antes de poder utilizar o for-
no, clique na tecla tatil OK durante,
pelo menos, 6 segundos.

- Desligado
O bloqueio do funcionamento esté
desativado. Vocé pode utilizar o forno
como habitualmente.

Miele@home

O forno faz parte dos eletrodomésti-
cos aptos para a Miele@home. Seu
forno estd equipado de fabrica com
um maodulo de comunicacédo Wi-Fi, e é
indicado para comunicagdo sem fio.

Existem varias possibilidades para ligar
o seu forno a sua rede Wi-Fi. Recomen-
damos ligar seu forno através do app
Miele ou via WPS com sua rede Wi-Fi.

- Ativar
Essa configuragdo s6 é visivel se
Miele@home estiver desativado. A
funcdo Wi-Fi é ativada novamente.

- Desativar
Essa configuragdo so é visivel se
Miele@home estiver ativado. O
Miele@home fica configurado, a fun-
¢do Wi-Fi é desligada.

- Estado da ligagao
Essa configuracdo s6 é visivel se
Miele@home estiver ativado. A tela

exibe informag¢gdes como a qualidade
de recepcdo de Wi-Fi, o nome da rede
e o endereco IP.

Configurar de novo

Essa configuragdo so é visivel se ja

existir uma rede Wi-Fi instalada. Vocé

redefine as configuragdes de rede e

estabelece imediatamente uma nova

conexdo a rede.

- Repor
Essa configuragdo sé é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcédo Wi-Fi é desligada e a conexao
com a rede Wi-Fi é restaurada para a
configuragdo de fabrica. E necessario
configurar novamente a conexdo com
a rede Wi-Fi, para poder utilizar
Miele@home.
Redefina as configuragGes de rede ao
eliminar o forno, ao vendé-lo ou ao co-
locar em funcionamento um forno
usado. S6 assim é garantida a elimina-
¢do de todos os dados pessoais e que
o proprietario anterior ja ndo consiga
acessar o forno.

- Configurar

Essa configuragdo sé é visivel se ndo

existir qualquer conexdo com a rede

Wi-Fi. E necessario configurar nova-

mente a conexdo com a rede Wi-Fi

para poder utilizar o Miele@home.

Efetuar Scan & Connect

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

Miele@home.

m Digitalize o cédigo QR.

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

37



Regulacdes

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

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

m Digitalize novamente o cédigo QR.

A app da Miele guia-o através do pro-
cesso de configuragao.

RemoteUpdate

Desligue a RemoteUpdate se desejar
ndo baixar automaticamente uma atuali-
zacao.

Processo da RemoteUpdate

Sé&o fornecidas informacdes sobre o
conteuldo e o &mbito de uma atualiza-
¢do no app Miele.

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

A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do forno. Se houver
uma atualizag¢do disponivel para o seu
forno, ela serd baixada automaticamen-
te. Ainstalagdo de uma atualizagdo ndo
ocorre automaticamente. Em vez disso,
ela deve ser iniciada manualmente por
VOCé.

Se vocé ndo instalar uma atualizagao,
ainda sera possivel usar o forno normal-
mente. No entanto, a Miele recomenda
instalar as atualizagoes.

Ligar/Desligar

A RemoteUpdate ¢ ativada de fabrica.
Uma atualizagado disponivel é baixada
automaticamente e deve ser iniciada
manualmente.
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Se estiver disponivel uma atualizacao, é
exibida uma mensagem no visor do seu
forno.

E possivel instalar a atualizac3o imedia-
tamente ou realizar a instalagdo mais
tarde. A pergunta ocorre depois de ligar
novamente o forno.

Se ndo desejar instalar a atualizagédo,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizagdo pode demorar alguns mi-
nutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
o seguinte:

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

- Uma atualizagdo instalada ndo pode
ser revertida.

- Nao desligue o forno durante a atuali-
zagdo. Caso contrdrio, a atualizagéo é
interrompida e ndo é instalada.

- Algumas atualizagdes de software s6
podem ser executadas pelo servigo de
assisténcia técnica da Miele.

Comando a distancia

Caso tenha instalado o app Miele no
seu dispositivo mével, tenha o sistema
Miele@home e tenha ativado o coman-
do a distancia (&tivar), é possivel utilizar
a fung¢do MobileStart e, por ex., acessar
indicagGes relativas a processos de co-
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zimento em curso do seu forno ou ter-
minar um processo de cozimento em
curso.

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

Ativar MobileStart

m Selecione a tecla tatil ()’ para ativar a
MobileStart.

A tecla tatil [ acende. E possivel co-
mandar o forno através do app
Miele@mobile.

O uso direto do forno tem prioridade
sobre o comando a distancia via app.

E possivel utilizar o MobileStart en-
quanto a tecla tatil [J? estiver acesa.

Versao de software

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

Agente

Essa funcdo possibilita a demonstragéao
de funcionamento do forno sem aqueci-
mento. Para uso particular, essa confi-
guracgao ndo é necessaria.

Modo de demonstragao

Ao ligar o forno com o modo de de-
monstrac¢do ativado, aparece a indica-
¢do Modo demonstracéo ativado. O apa-
relho nao aquece.

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

- Desligado
O modo de demonstragao é desativa-
do quando tocar na tecla sensora OK
durante pelo menos 4 segundos. Vocé
pode utilizar o forno normalmente.

Regula¢oes de fabrica

- Ajustes do aparelho
Todas as configura¢des alteradas vol-
tam as configuragées de fabrica.

- Poténcias propostas
As poténcias de micro-ondas altera-
das retornam para a configuracéo de
fabrica.

- Temperaturas propostas
As temperaturas recomendadas alte-
radas retornam para a configuracdo de
fabrica.

Horas de funcionamento

Ao selecionar Cutros | Horas de fun-
cionamento, vocé pode consultar o nud-
mero total de horas de funcionamento
do seu forno.
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Menu principal e submenus

Menu Valor sugeri- Area
do
MWodos de funcionamento
Ar quente plus 160°C 30-250°C
Sisterna assar automatico 160°C 100-230°C
Gril ) 3 1-3
Micro-ondas 1000 W 80-1000 W
= 300'W 80-300W
MO+ Ar guente plus 160°C 30—990°C
. o 300w 80-300 W
MO + Gril com ar (&) 200°C 100-200°C
Descongelar 25°C 25-50°C
Pipocas 850 W -
Programas automaticos
Outros
Arquente Eco 190°C 100-230°C
Gril com ar 200°C 100-220°C
MO + Gl 300w 80-300W
3 1-3
. 300W 80-300W
MO + Sist, assar autom. 160°C 100200 °C

Regulactes M

Horas de funcionamento
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Funcionamento por micro-ondas

Modo de funcionamento

Existe um magnétron no forno, que con-
verte a corrente elétrica em ondas ele-
tromagnéticas (micro-ondas). Essas on-
das sdo distribuidas uniformemente por
todo o interior do forno e, além disso,
sdo refletidas pelas paredes em metal
do interior do forno.

As micro-ondas penetram nos alimen-
tos por todos os lados. Os alimentos
sdo compostos por varias moléculas.
Essas moléculas (sobretudo as molécu-
las de 4gua) sdo colocadas em forte vi-
bracdo através das micro-ondas. Dessa
forma, os alimentos sdo aquecidos de
fora para dentro. Quanto mais agua tiver
um alimento, mais rapidamente ele
aquece ou cozinha.

Vantagens do micro-ondas

- Os alimentos podem ser cozidos sem
ou com pouco liquido ou adicdo de
gordura.

- Os tempos para descongelar, aquecer
ou cozinhar sdo mais curtos do que
com um cooktop ou forno.

- As vitaminas, os minerais, as cores
naturais e os sabores naturais dos ali-
mentos permanecem em grande parte
intactos.

Ao utilizar o forno sem alimentos ou
com carga incorreta no modo de fun-
cionamento Micro-ondas ouem
modos de funcionamento com mi-
cro-ondas, o forno podera ser danifi-
cado.

Utilize sempre a bandeja de vidro no
modo de funcionamento Micro-on-
das (=], mesmo como zona de pre-
paragdo para formas pequenas.

Escolha da louga

Para que as micro-ondas penetrem no
alimento, é necessario utilizar louga
adequada para micro-ondas. As micro-
ondas atravessam porcelana, vidro, pa-
peldo, plastico, mas ndo o metal. Por is-
so, ndo utilize louga metdlica ou louca
qgue contenha metal. O metal reflete as
micro-ondas te tal forma que podem se
formar faiscas e as micro-ondas ndo sao
absorvidas.

& Risco de ferimentos devido a
pressdo excessiva em recipientes ou
garrafas fechadas

Em recipientes ou garrafas fechadas,
forma-se uma pressdo durante o
aquecimento que pode provocar ex-
plosoes.

Nunca aquega alimentos sdlidos ou
liquidos em recipientes ou garrafas
fechadas.

Abra previamente os recipientes e,
no caso de mamadeiras, retire previa-
mente a tampa e o bico.

& Risco de incéndio devido a louca
ndo adequada nos modos de funcio-
namento com micro-ondas.

A louca ndo adequada para micro-on-
das pode ficar danificada e danificar
o forno.

Nos modos de funcionamento com
micro-ondas, utilize apenas louca
que seja adequada para o funciona-
mento por micro-ondas.

O material e o formato da louca utilizada
influenciam nos tempos de aquecimen-
to e de cozimento.

Foram comprovadas como adequadas
superficies planas redondas ou ovais. A
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homogeneidade ao aquecer os alimen-
tos é melhor nestes formatos do que
em pecas angulares com cantos.

Louca adequada

& Perigo de incéndio devido a ma-
teriais inflamaveis.

Os recipientes descartaveis de plas-
tico, papel ou outros materiais infla-
maveis podem inflamar-se e danificar
o forno.

Mantenha o forno sob vigilancia se
aquecer ou cozinhar alimentos em
embalagens descartaveis de plastico,
papel ou outros materiais inflama-
veis.

Vocé pode utilizar a seguinte louca e o
seguinte material:

- Vidro refratéario e vitroceramicas
Excecdo: cristal, pois pode conter
chumbo e pode trincar.

- Porcelana

— sem ornamentos metalicos
Os ornamentos metalicos (p. ex.,

rebordos dourados ou azul cobalto)

podem formar faiscas.

— sem elementos de al¢a ocos
Através da evaporagdo, a umidade
pode acumular no elemento de al-
ca oco, formando-se uma pressao
elevada, que pode abrir o corpo
oco de forma explosiva.

- Barro ndo pintado e barro trabalhado
em underglaze

& Risco de ferimentos devido a lou-
¢a quente.
A ceréamica pode ficar quente.

Utilize luvas de protecdo quando uti-
lizar lougas de barro.
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- Louga de material sintético e recipien-
tes descartaveis de plastico no modo
de funcionamento Micro-ondas

Dica: Pelo bem do meio ambiente, evite
recipientes descartdveis.

Utensilios de plastico tém de ser re-
sistentes ao calor e suportar tempe-
raturas de, pelo menos, 110 °C. A lou-
¢a de plastico pode deformar-se e
pode misturar-se com o alimento.
Utilize louca de material sintético
apenas no modo de funcionamento
Micro-ondas (&),

N3ao utilize louga de material sintético
nos modos de funcionamento MO +
Sist. assar autom. B, MO + Ar quente
plus/MO + Ar qu. plus assar
Grill ou MO + Grill com ar

- Louca de plastico para micro-ondas
E possivel encontrar louga de plastico
especial para micro-ondas em lojas
especializadas.

Louca de plastico em poliestireno
Para aquecimento de alimentos em
tempo curto

Sacos de plastico

Utilize para aquecer e cozinhar ali-
mentos se antes forem feitos peque-
nos orificios. O vapor pode sair atra-
vés dos orificios. Dessa forma, evita-
se 0 aumento de pressdo e o estouro
do saco.

Além disso, existem sacos especiais
para cozinhar a vapor que ndo preci-
sam ser perfurados. Siga todas as ins-
trucées da embalagem.

- Sacos para assar e mangueira para
forno
Observe as indicagdes de utilizagdo
do fabricante.
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& Risco de incéndio devido a pecas
de metal.

Os materiais inflamaveis das pecas
de metal, como clipes de metal ou
clipes de plastico e de papel com fio
metalico no interior, podem aquecer
até o ponto de se incendiarem.

N3ao utilize clipes de metal ou plasti-
co com interior metalico na parte in-
terna do forno.

Dica: As formas de metal ndo sdo ade-
quadas para os modos de funcionamen-
to com micro-ondas, pois o metal refle-
te as micro-ondas. As micro-ondas atin-
gem os bolos apenas por cima para que
o tempo de cozimento seja prolongado.
Caso utilize formas de metal, coloque a
forma na bandeja de vidro de maneira
que ela ndo toque nas paredes do forno.
Se faiscas se formarem, nao volte a utili-
zar esta forma nos modos de funciona-
mento com micro-ondas.

- A grelha fornecida s6 é adequada pa-
ra processos de cozimento nos mo-
dos de funcionamento MO + Sist, assar
autom. BSJ), MO + Ar quente plus/MO +
Argu. plus assar MO + Gril
MO + Gril com ar (&), bem como nos
modos de funcionamento sem micro-
ondas (introduzida em um nivel).

- Formas de metal para cozinhar nos
modos de funcionamento MO + Sist.
assar autom. B9, MO + Ar quente plus/
MO + Ar qu. plus assar &), MO +

Gril (£] e MO + Gril com ar

como nos modos de funcionamento

sem micro-ondas

Recipientes em aluminio sem tampa
para descongelar e aquecer refeigGes
prontas

Os alimentos sdo aquecidos apenas
por cima. Caso retire a refeicdo pronta
do recipiente em aluminio e coloque-a

em louca adequada para micro-ondas,
a distribuicdo de calor geralmente é
uniforme.

Ao utilizar recipientes de aluminio e
papel aluminio, pode ocorrer crepita-
¢do e formacéao de faiscas.

Por isso, ndo coloque formas de alu-
minio na grelha, mas sim uma forma
refrataria.

Recipientes de aluminio e papel alu-
minio ndo podem tocar nas paredes
do interior do forno e devem estar
pelo menos 2 cm afastados das mes-
mas.

- Espetos e grampos metdlicos
A peca de carne deve ser maior que
os espetos e grampos metalicos.

Louc¢a nao adequada

Em recipientes com alc¢as ocas, a
umidade pode se infiltrar no seu inte-
rior. Através da evaporagdo da umi-
dade, forma-se uma presséao elevada
que pode abrir as alcas ocas de for-
ma explosiva (excecdo: espacos ocos
suficientemente arejados).

Ao cozinhar, ndo utilize louga com al-
¢as ou puxadores de tampa ocos.

Nao deve-se utilizar a seguinte louca e
material:

- Em principio, as grelhas de metal (in-
cluindo a grelha fornecida) ndo séo
adequadas para a utilizagdo no modo
de funcionamento Micro-ondas .

- Recipiente de metal

- Papel-aluminio
Excecdo: no caso de pegas de carne
irregulares, p ex., aves, obtém-se um
descongelar, aquecer ou cozinhar uni-
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Funcionamento por micro-ondas

formes se cobrir as partes mais finas
com pelicula de aluminio nos ultimos
minutos.

- Clipes de metal, de plastico ou de
papel com arame no interior

Copos de plastico com tampas de
aluminio ndo totalmente removidas

Vidro cristal

Talheres e lougca com ornamentos me-
talicos (p. ex., rebordos dourados, azul
cobalto)

- Louga com algas ocas

Loucga de plastico em melamina

A melamina absorve energia e fica,
deste modo, quente.

Ao comprar, pergunte de que material
sdo compostos os utensilios de plasti-
co.

Recipientes de madeira

A agua na madeira evapora durante o
processo de cozimento. Assim sendo,
a madeira seca e surgem fissuras.
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Teste de louga

Louca inadequada pode produzir faiscas
ou estalos no funcionamento por micro-
ondas. Se ndo tiver a certeza se a louca
de vidro, porcelana ou de barro é ade-
quada, teste-a.

Né&o é possivel reconhecer os espacos
ocos do cabo com o teste de louga.

¢
{
x|
N

m Encaixe a bandeja de vidro no nivel 1e
coloque a louga vazia em cima e e
centralizada.

m Feche a porta.

m Selecione o modo de funcionamento
Micro-ondas (=].

m Regule a poténcia de micro-ondas
mais elevada (1000 W) e um tempo
de cozimento de 30 segundos.

B Inicie o processo.

m Observe o teste de louga o tempo to-
do.

m Abra a porta imediatamente caso sur-
jam faiscas ou estalos.

Se ocorrerem faiscas ou se houver esta-
los, a louca testada ndo é adequada pa-
ra uso no funcionamento por micro-on-

das.
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Dica: Pode-se adquirir uma tampa nas
lojas especializadas.

- Impede a saida excessiva de vapores
de agua, especialmente com aqueci-
mentos mais longos.

- Acelera o processo de aquecimento
dos alimentos.

- Impede a dessecacdo dos alimentos.
- Impede que o interior do forno fique
sujo.

m Durante um processo de cozimento

no modo de funcionamento Micro-on-

das (&), utilize uma tampa em vidro
ou plastico adequada para micro-on-
das.

Como alternativa, pode-se utilizar peli-
cula transparente adequada para mi-
cro-ondas (a pelicula transparente de
uso doméstico pode deformar-se e fi-
car presa nos alimentos devido ao ca-
lor).

O material da tampa pode resistir a
temperaturas maximas de 110 °C. Em
temperaturas mais elevadas (p. ex.,
nos modos de funcionamento

Gril ] ou Ar quente plus/Air-

Fry (&]), o plastico pode deformar-se
e misturar-se com os alimentos.
Utilize uma cobertura apenas no mo-
do de funcionamento Micro-on-

das [=].

Uma tampa ndo deve vedar o reci-
piente. No caso de um diametro pe-
queno do recipiente, pode acontecer
de o vapor de dgua ndo conseguir es-
capar. A tampa fica muito quente e
pode derreter.

Utilize recipientes com um didmetro
suficientemente grande.

m Nao utilize tampas para aquecer os
seguintes alimentos:

- Alimentos empanados

- Alimentos que precisem ficar com
uma crosta (p. ex., torradas)

- Alimentos que devem ser aquecidos
nos modos de funcionamento MO +
Sist. assar autom. B, MO + Ar quente
plus/MO + Ar qu. plus assar Ba), MO +
Gril (£] ou MO + Gril com ar
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Se no modo de funcionamento Micro-
ondas , colocar o alimento direta-
mente no fundo do interior do forno,
pode danificar o forno.

No modo de funcionamento Micro-
ondas (&), insira a bandeja de vidro
no nivel 1 e coloque os recipientes
como tagas e tabuleiro sempre na
bandeja de vidro.

Uso simples
m Ligue o forno.
O menu principal é exibido.

m Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

O modo de funcionamento aparece pri-

meiro. Dependendo do modo de funcio-
namento, a temperatura proposta, a po-
téncia proposta e o tempo de cozimento
aparecem uns apos os outros.

m Altere os valores propostos para o
processo de cozimento e regule o
tempo de cozimento, se necessario.

E possivel alterar posteriormente a
temperatura através da area de nave-
gacdo, a poténcia do micro-ondas
através da tecla tatil §F/W e o tempo
de cozimento através da tecla tatil @.

m Confirme cada entrada com OK. Ao
confirmar a temperatura, comeca o
processo de cozimento no modo de
funcionamento sem micro-ondas.

Nos modos de funcionamento com mi-
cro-ondas, sdo apresentados a poténcia
do micro-ondas configurada e o tempo
de cozimento configurado.
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m Comece o processo de cozimento
nos modos de funcionamento com
micro-ondas através da tecla tatil OK.

O processo de cozimento estd em cur-
so.

Se vocé regulou uma temperatura, pode
prosseguir com seu aumento. Quando a
temperatura selecionada é atingida pela
primeira vez, um sinal é emitido.

A producédo de micro-ondas é interrom-
pida assim que parar o processo de co-
zimento ou abrir a porta. Vocé pode re-
tomar o processo de cozimento com a
tecla tatil OK.

m Apds o processo de cozimento, sele-
cione a tecla tétil do modo de funcio-
namento escolhido para terminar o
processo.

m Retire o alimento do interior do forno.
m Desligue o forno.

Alterar valores e configuragdes
para um processo de cozimento

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

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

- Temperatura

- Poténcia

- Tem. funcion.

- Pronto as

- Inicio 4s
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Ajuste de temperatura

Vocé pode regular a temperatura pro-
posta de forma permanente e de acor-
do com os seus habitos de utilizagdo
pessoais em Cutros | Regula-

coes ™ | Temperaturas propostas.

m Selecione a tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area ll1EIII

A temperatura nominal aparece no visor.

m Altere a temperatura nominal através
da area de navegacao.

A temperatura altera em etapas de 5 °C.

m Confirme com OK.

O processo de cozimento continua a
decorrer com a temperatura nominal al-
terada.

Alterar a poténcia do micro-ondas

E possivel alterar a poténcia do micro-
ondas no modo de funcionamento Mi-
cro-ondas e nos modos de funciona-
mento com micro-ondas.

E possivelconfigurar a poténcia pro-
posta de forma permanente, de acordo
com seus habitos de uso pessoal em
Outros | Regulagdes ™ | Poténcias
propostas.

m Selecione a tecla tatil §F/W.

A poténcia de micro-ondas configurada
aparece na tela.

m Altere a poténcia do micro-ondas
através da area de navegacao.

E possivel definir as seguintes potén-
cias de micro-ondas: 80 W, 150 W,
300 W, 450 W, 600 W, 850 W,
1000 W.

m Confirme com OK.

O processo de cozimento continua a
decorrer com a poténcia do micro-on-
das alterada.

Ajustar os tempos de funcionamento

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

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

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

Com a introdugao de Tempo func., Pronto
as ou Inicio as através da tecla tatil @),é
possivel desligar automaticamente o
processo de cozimento ou ligar e desli-
gar.

- Tempo func,

Vocé define o tempo necessario para
cozinhar o alimento. Apds esse tem-
po, o aquecimento do forno desliga
automaticamente. O tempo de cozi-
mento maximo, que pode ser regula-
do, depende do modo de funciona-
mento selecionado.

Pronto as

Vocé determina a hora em que o pro-
cesso de cozimento deve terminar. O
aquecimento do forno é desligado au-
tomaticamente nesse momento.
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Inicio as

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

m Selecione a tecla tatil @.
m Regule os tempos desejados.
m Confirme com OK.

m Selecione a tecla tatil D para voltar
ao menu do modo de funcionamento
selecionado.

Alterar tempos de cozimento ajusta-
dos

m Selecione a tecla tatil @.

m Selecione o tempo desejado.
m Confirme com OK.

B Selecione Alterar.

Este ponto de menu ndo aparece se
pretender alterar o tempo de cozimen-
to nos modos de funcionamento com
micro-ondas, uma vez que deve ser
sempre regulado um tempo de cozi-
mento.

O tempo fica iluminado.
m Altere o tempo configurado.
m Confirme com OK.

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

m Retome o processo de cozimento nos

modos de funcionamento com micro-
ondas através da tecla sensora OK.

Em uma falta de energia, as configura-
¢cOes efetuadas serdo apagadas.
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Dica: No modo de funcionamento Mi-

cro-ondas (=], pode-se também alterar
o tempo de cozimento através da area
de navegacdo.

Apagar tempos de cozimento regula-
dos

Num modo de funcionamento com mi-
cro-ondas, s6 se pode apagar o tempo
regulados para Pronto as e Inicio as. Deve
ser sempre regulado um tempo de cozi-
mento.

m Selecione a tecla tatil @.

m Selecione o tempo desejado.
m Confirme com OK.

m Selecione Eliminar.

m Confirme com OK.

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

Se vocé apagar Tem. funcion. num mo-
do de funcionamento sem micro-on-

das, os tempos regulados para Pronto
as e Inicio as sdo também apagados.

Se apagar Pronto as ou Inicio 4s, o pro-
cesso de cozimento comeca com o
tempo de cozimento regulado.

Interromper o processo de cozi-
mento no modo de funciona-
mento Micro-ondas

Vocé pode interromper um processo de
cozimento no modo de funcionamento

Micro-ondas e parar o tempo de co-
zimento.

Durante o decorrer do tempo de cozi-
mento, a tecla sensora OK acende.

m Selecione a tecla sensora OK.

O processo de cozimento é interrompi-
do e o tempo de cozimento é parado.



Utilizagao

A tecla sensora OK acende.
m Selecione a tecla sensora OK.

O processo de cozimento é retomado e
o tempo de cozimento continua a de-
correr.

Cancelar o processo de cozi-
mento

B Selecione a tecla sensora do modo de
funcionamento selecionado ou a tecla
sensora O.

® Quando Cancelar o processo aparecer,
confirme com OK.

Posteriormente, o aquecimento e a ilu-
minagdo do interior do forno desligam.
Os tempos de cozimento ajustados s&o
apagados.

Aparece o menu principal.

Pré-aquecer o forno

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

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

® A maior parte dos alimentos pode ser
colocada diretamente no forno frio
para utilizar o calor ja durante a fase
de aquecimento.

m Para massa de pé&o escura, rosbife e
lombo, pré-aqueca o interior do forno
no modo de funcionamento Ar quente

plus (&].

Booster

A funcdo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

Por regulagdo de fabrica, esta funcgédo
esta ativada para os seguintes modos
de funcionamento (Cutros | Regula-
coes ™ | Booster | Ativar):

- Ar quente plus
- Sistema assar automatico

Se vocé regular uma temperatura supe-
rior a 100 °C e a fungdo Booster estiver
ativada, o forno ird aquecer com uma fa-
se de aquecimento mais rapida, até a
temperatura definida. A resisténcia da
grelha, a resisténcia circular e o ventila-
dor sdo ligados simultaneamente.

As massas sensiveis (por ex., biscoi-
tos, bolachas) ficam rapidamente es-
curas em cima, através da fungéo
Booster.

Para este tipo de preparagao, desli-
gue a fungdo Booster.

Desligar Booster para um processo de
cozimento

m Selecione a configuracdo Booster |
Desligado antes de selecionar o modo
de funcionamento pretendido.

A fungdo Booster estd desligada durante
a fase de aquecimento. Apenas as resis-
téncias correspondentes ao modo de
funcionamento aquecem o forno.

Caso pretenda reiniciar um processo
de cozimento com a fungdo Booster,
selecione a configuragdo Booster | Ati-

var para ativar novamente a fungao.
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Quick-MO e Pipocas

Estas fungdes s6 podem ser utilizadas
se ndo estiver decorrendo qualquer
processo de cozimento.

Utilize sempre a bandeja de vidro.

Quick-MO

Se vocé selecionar a tecla tatil €, o mi-
cro-ondas inicia com uma determinada
poténcia de micro-ondas e tempo de
cozimento, p. ex. para aquecer liquidos.

Ja estdo pré-regulados uma poténcia de
micro-ondas de 600 W e um tempo de
cozimento de 1 minuto.

E possivel alterar a poténcia do micro-
ondas e o tempo de cozimento. O tem-
po de cozimento maximo reguldvel de-
pende, entdo, da poténcia de micro-on-
das selecionada (consulte o capitulo
«Regulagdes», secdo «Quick-MO»).

m Selecione a tecla tatil €.
Vocé pode aumentar o tempo de cozi-
mento passo a passo fazendo varias
selegdes.

Surge o tempo restante a decorrer.

Vocé pode interromper ou cancelar o
processo de cozimento a qualquer mo-
mento com a tecla sensora OK e pode
interrompé-lo com a tecla sensora O.

Depois de decorrido o tempo de cozi-
mento, aparece Pronto e soa um sinal.

m Selecione a tecla tatil <.

Aparece o menu principal.
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Pipocas

Caso selecione a tecla tatil (§], o mi-
cro-ondas inicia com uma determinada
poténcia de micro-ondas e tempo de
cozimento.

J& estdo pré-configurados a poténcia de
micro-ondas de 850 W e o tempo de
cozimento de 2:50 minutos. Estes da-
dos correspondem as indica¢bes da
maioria dos fabricantes para fazer pipo-
cas no micro-ondas.

E possivel ajustar no maximo 4 minutos
de tempo de cozimento. A poténcia de
micro-ondas estd regulada de modo fixo
e ndo pode ser alterada (consulte o ca-
pitulo «Regulagdes», se¢do «Pipo-
cas»).

m Selecione a tecla tatil (§].

Surge o tempo restante a decorrer.

Vocé pode interromper ou cancelar o
processo de cozimento a qualquer mo-
mento com a tecla sensora OK e pode
interrompé-lo com a tecla sensora O.

Os recipientes descartaveis de papel
ou outros materiais inflamaveis po-
dem inflamar-se e danificar o forno.
Durante o processo de cozimento, si-
ga as instrugdes da embalagem e
mantenha o forno sempre sob super-
visdo.

Depois de decorrido o tempo de cozi-
mento, aparece Fronto e soa um sinal.

m Selecione a tecla tatil <D.

Aparece o menu principal.
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Aquecer

Observe o capitulo «Medidas de segu-
ranga e precauc¢des», secdo «Utilizagédo
adequada».

& Risco de ferimentos devido a ali-
mentos quentes.

Caso aqueca muito o alimento para
bebés e criancas, aeles poderdo se
queimar.

Agueca alimentos para bebés e
criangas somente por 30—60 segun-
dos, a 450 watts.

Certifique-se de mexer ou agitar os
alimentos depois que os aquecer, es-
pecialmente alimentos para bebés e
criangas, e, em seguida, prove os ali-
mentos para se certificar de que as
criangas ndo se queimarao.

& Risco de ferimentos devido a
pressdo excessiva em recipientes ou
garrafas fechadas.

Em recipientes ou garrafas fechadas,
forma-se uma pressdo durante o
aquecimento que pode provocar ex-
plosées.

Nunca aqueca alimentos ou liquidos
em recipientes ou garrafas fechadas.
Abra previamente os recipientes e,
no caso de mamadeiras, retire previa-
mente a tampa e o bico.

Risco de ferimentos devido a liquidos
quentes.

Ao cozinhar, em especial ao aquecer
liquidos no modo de funcionamento
Micro-ondas (&), talvez a temperatura
de ebulicdo seja alcangada, mas as
tipicas bolhas de vapor ndo se for-
mam. O liquido nado ferve de forma
uniforme.

Este atraso do ponto de ebuli¢ao po-
de resultar em uma fervura excessiva
e explosiva, de forma que vocé pode
se queimar ao remover o recipiente
de liquido quente. Em circunstéancias
desfavoraveis, a pressdo pode ser tdo
elevada que a porta se abre automa-
ticamente.

Mexa o liquido antes de aquecer ou
cozinhar.

Espere, pelo menos, 20 segundos
apds o aquecimento antes de colocar
o recipiente no forno.

Para aquecer liquidos, coloque uma
vareta de vidro ou algo similar dentro
do recipiente.
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Utilizar o modo de funcionamento Mi-
cro-ondas

O modo de funcionamento Micro-on-
das é adequado para o aquecimen-
to.

O tempo necessério depende da quali-
dade, quantidade e temperatura inicial
do alimento. Alimentos que estiverem
na geladeira necessitam, p. ex., de um
tempo mais longo de aquecimento do
que alimentos que estdo em temperatu-
ra ambiente. Atente-se também aos
tempos de compensacao.

Use louga adequada para micro-on-
das.

Use sempre uma tampa, exceto ao
aquecer frituras empanadas.

m Coloque o alimento para aquecer
tampado e sobre a bandeja de vidro.

m Encaixe a bandeja de vidro no nivel 1,
no interior do forno.

m Selecione Micro-ondas (=].

m Defina uma poténcia de micro-ondas
e um tempo de cozimento, depen-
dendo do alimento.

E possivel encontrar os valores para
alguns alimentos na tabela.

m Vire, corte ou mexa os alimentos va-
rias vezes. Mexa das camadas exter-
nas em dire¢do ao centro, pois as bor-
das aquecem mais rapidamente.
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& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. E possivel se queimar nas
resisténcias, no interior do forno e
nos acessorios. Na base do recipien-
te, pode haver formacéo de agua
condensada.

Use luvas de forno ao trabalhar com
o interior do forno quente e ao retirar
os recipientes.

Tempos de compensacgao sdo tempos
de repouso durante os quais a tempera-
tura se distribui uniformemente pelo ali-
mento.

m Apds o aquecimento, deixe os alimen-
tos em repouso até atingirem tempe-
ratura ambiente, durante alguns minu-
tos, para que a temperatura se distri-
bua uniformemente nos alimentos.
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Cozimento

Observe o capitulo «Medidas de segu-
ranga e precauc¢des», secdo «Utilizagédo
adequada».

Alimentos com pele firme ou casca,
tais como tomates, salsichas, batatas
e beringelas, se forem aquecidos ou
cozidos, podem rachar.

Espete a pele dos alimentos vérias
vezes ou corte-os para que o vapor
que se forma durante a cozimento
possa ser libertado.

Se vocé cozinhar ovos com casca,
estes explodem mesmo ao serem re-
tirados da parte interna do forno.
Cozinhe ovos com casca apenas em
um recipiente especial. Ndo aqueca
ovos cozidos no modo de funciona-
mento Micro-ondas (=].

Dicas

Vire, corte ou mexa os alimentos va-
rias vezes. Mexa das camadas exter-
nas em diregcdo ao centro, pois as bor-
das aquecem mais rapidamente.

No modo de funcionamento com mi-
cro-ondas, use somente louca ade-
quada para o forno e para micro-on-
das.

Se possivel, utilize os programas au-
tomaticos para cozinhar.

No modo de funcionamento MO + Grill
com ar e MO + Gril (£], cozinhe
sempre em recipiente sem tampa, ca-
so contrario, os alimentos nao ficardo
tostados.

No modo de funcionamento Micro-on-
das , selecione a poténcia de mi-
cro-ondas de 850 W para parbolizar e
continue a cozinhando com 450 W.
Observe as indicagGes nas tabela de
cozimento, no final deste documento.
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Timer

Utilizar a fungado Timer

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

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

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

m E possivel regular o tempo curto com
um maximo de 59 minutos e 59 se-
gundos.

Configurar o tempo minimo

Se vocé selecionou a configuragéo ‘i-
sor — QuickTouch — Desligado, ligue o
forno para selecionar o tempo minimo.
Com o forno desligado, aparece o tem-
po curto a decorrer.

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

m Selecione a tecla tatil @.

® Quando esta decorrendo um proces-
so de cozimento em simultaneo, sele-
cione Timer.

Surge a solicitagdo Acertar 00:00 Min..

m Ajuste 06:20 com a 4rea de navega-
¢ao.

m Confirme com OK.

O tempo minimo estd memorizado.

Quando o forno estiver desligado, apa-
rece [) e o tempo curto a decorrer em
vez das horas.
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Quando estd decorrendo um processo
de cozimento em simultaneo sem tem-
po de cozimento regulado ) e o tempo
curto a decorrer aparece assim que a
temperatura regulada for alcangada.

Quando esté a decorrer um processo de
cozimento em simultdneo com tempo
de cozimento regulado, o tempo curto
decorre em segundo plano, enquanto o
tempo de cozimento principal aparece
no visor.

Quando estiver em um menu, o tempo
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 tatil @.
m Confirme com OK, caso necessario.

Tanto o sinal sonoro como o visual sdo

desativados.

Alterar o tempo minimo

m Selecione a tecla tatil @.

B Quando esta decorrendo um proces-
so de cozimento em simultaneo, sele-
cione Timer.

m Selecione Alterar.

m Confirme com OK.

O tempo curto selecionado aparece.

m Altere o tempo minimo.

m Confirme com OK.

O tempo curto alterado é memorizado.

Excluir o tempo minimo
m Selecione a tecla tatil @.

B Quando estd decorrendo um proces-
so de cozimento em simultaneo, sele-
cione Timer.

m Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.
O tempo minimo é apagado.
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Cozinhar

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

Asse bolos, pizza, batatas fritas ou
produtos idénticos apenas até fica-
rem dourados e nunca cozinhe até fi-
carem com um tom castanho escuro.

Dicas de cozimento

- Ajuste um tempo de cozimento. Para
cozinhar bolos, ndo se deve selecio-
nar o tempo com muita antecedéncia.
A massa ficaria seca e o fermento
perderia o efeito.

- Evite utilizar formas de cor clara e fi-
nas e materiais polidos, pois as for-
mas de cor clara produzem uma cor
desigual ou fraca. Em circunstancias
adversas, os alimentos ndo sdo cozi-
dos.

- Coloque a massa em uma forma re-
tangular ou formas alongadas e leve
ao forno na transversal, para que ob-
tenha uma distribuicdo de calor otimi-
zada e resultados de cozimento uni-
formes.

- Para preparar batatas fritas, croque-
tes e similares, coloque na bandeja de
vidro com papel manteiga.

Selecionar temperatura §

m Em geral, selecione a temperatura
mais baixa. Temperaturas mais eleva-
das do que as indicadas reduzem o
tempo de funcionamento mas os ali-
mentos ndo ficam com uma cor uni-
forme e podem até néo estar bem co-
zidos.

Selecionar o tempo de cozimento @

Os tempos na tabela de cozimento sdo
vélidos para forno frio, caso nado seja in-
dicado o contrario. Se o interior do forno
for aquecido previamente, os tempos
sofrem uma reducdo de aprox.10 minu-
tos.

m Verifique, em geral, apds o tempo
mais curto terminar, se o alimento es-
ta cozido. Espete a massa com um
espeto de madeira.

Se néo ficarem aderidas quaisquer mi-
galhas de massa Umidas ao palito de
madeira, o alimento esta cozido.

Instrugdes sobre os modos de funcio-
namento

Vocé podera encontrar uma visao geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».

Utilizar Programas automaticos

B Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus

Vocé pode utilizar qualquer forma feita
de material resistente a temperatura.

Utilize este modo de funcionamento
quando cozinhar em vérios niveis simul-
tanamente.

m 1 nivel: introduza o bolo na forma no
nivel 1.

m 1 nivel: introduza um sortido plano (p.
ex., bolinhos sortidos, bolos feitos no
tabuleiro) no nivel 2.

B 2 niveis: dependendo da altura, intro-
duza os alimentos nos niveis 1+3 ou
2+3.
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Use Ar quente Eco

E possivel utilizar qualquer forma feita
de material resistente a alta temperatu-
ra.

Use este modo de funcionamento para
preparar empadao e gratinados que pre-
cisem ficar com uma crosta bem tosta-
da.

m Introduza o bolo ou empadao na for-
ma, no nivel 1.

m Introduza um sortido plano (p. ex., bo-
linhos sortidos, bolos feitos na bande-
ja) no nivel 2.

Use MO + Ar quente plus

Sdo adequadas formas para micro-on-
das resistentes ao calor (consulte o ca-
pitulo «Funcionamento por micro-on-
das», secdo «Escolha da louca»), co-
mo, p. ex., formas de vidro ou cerdmica
resistentes a temperatura, ja que as mi-
cro-ondas atravessam estes materiais.

O modo de funcionamento MO + Ar
quente plus é especialmente ade-
quado para cozinhar massas com tem-
po de cozimento mais longo, como
massa levedada, massa com éleo e re-
queijao, massa de bolo e massa sova-
da.

Caso utilize este modo de funciona-
mento, o tempo de cozimento encur-
tara.

Observe as indicagdes nas tabelas de
cozimento e nas receitas ao selecionar
a poténcia do micro-ondas.

m Insira a bandeja de vidro no nivel 1.

m Coloque a forma sobre a bandeja de
vidro.

56

Dica: As formas de metal ndo sdo ade-
quadas para os modos de funcionamen-
to com micro-ondas, pois o metal refle-
te as micro-ondas. As micro-ondas atin-
gem os bolos apenas por cima, para que
o tempo de cozimento seja prolongado.
Caso use formas de metal, coloque a
forma na bandeja de vidro, de modo que
ela ndo toque nas paredes do forno. Se
faiscas se formarem, nao reutilize esta
forma nos modos de funcionamento
com micro-ondas.

Assado

Recomendacg¢ées para assar

- O pré-aquecimento do interior do
forno sé é necessario para a prepara-
¢do de rosbife e lombo. Em geral, ndo
€ necessario pré-aquecer o forno.

- Ao assar carne, utilize um recipiente
fechado, como p. ex., uma assadeira.
A carne fica suculenta internamente.
O interior do forno fica mais limpo do
que ao assar na grelha. Sobra molho
de carne suficiente para preparar um
molho.

- Caso vocé utilize um
tuboou saco para assar, siga as indi-
cagoes na embalagem.

- Sevocé utilizar a grelha ou uma assa-
deira aberta para assar, vocé pode
pincelar a carne magra com gordura,
envolvé-la em fatias de bacon ou
tempera-la.

- Tempere a carne e coloque-a na as-
sadeira. Envolva-a com flocos de
manteiga ou regue-a com 6leo ou gor-
dura. No caso de pegas grandes e
magras (2—3 kg) para assar e, no caso
de aves gordas, adicione aprox. 1/8 |
de agua.
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- Enquanto assa, ndo adicione muito li-
quido. Com isso, a cor da carne é afe-
tada. Pode ser obtida uma cor mais
dourada ao final do tempo de cozi-
mento. A carne fica com uma cor
mais intensa se o recipiente estiver
sem tampa por cerca da metade do
tempo de cozimento.

- 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, escorre
menos molho.

- A pele das aves fica estaladica se for
pincelada com agua ligeiramente sal-
gada 10 minutos antes do término do
tempo de cozimento.

InstrugGes sobre as tabelas de cozi-
mento

m Observe as faixas de temperatura es-
pecificadas, poténcias de micro-on-
das, niveis e tempos. Sdo considera-
dos diferentes recipientes de cozinha,
pecas de carne e habitos de cozimen-
to.

Selecionar a temperatura §

m Como regra geral, selecione a tempe-
ratura mais baixa. Com temperaturas
mais elevadas do que as indicadas, a
carne ficard dourada por fora, mas
ndo cozida.

m Para pecgas de carne com peso supe-
rior a 3 kg, selecione uma temperatu-
ra que seja aprox. 10 °C mais baixa do
que a indicada na tabela de cozimen-
to. O processo de assar demora um

pouco mais, mas a carne cozinha uni-
formemente e ndo fica com uma cros-
ta tdo grossa.

m Para assar sobre a grelha, selecione
uma temperatura aprox. 20 °C mais
baixa do que ao assar na assadeira
com tampa.

Selecionar o tempo de cozimento @

Salvo indicagdo do contrario, os tempos
na tabela de cozimento sdo vélidos para
alimentos frios.

m Determine o tempo de funcionamen-
to conforme o tipo de carne, multipli-
cando a altura da peca de carne [cm]
pelo tempo obtendo a referéncia abai-
xo em [min/cm]:

- Bovinos: 15—18 min/cm

- Porco/vitela/cordeiro: 12—15 min/cm

- Rosbife/Lombo: 8—10 min/cm

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

Sugestoes

- O tempo de funcionamento para cozi-
nhar carne congelada prolonga-se
aprox. 20 minutos por kg.

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

Instrugoes sobre os modos de funcio-
namento

Vocé podera encontrar uma visdo geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».
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Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus ou Sistema
assar automatico

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

No modo de funcionamento Sistema as-
sar automatico , o interior do forno é
aquecido a uma temperatura para assar
elevada (aprox. 230 °C), durante a fase
de assar. Assim que esta temperatura
for alcangada, a temperatura do forno é
reduzida automaticamente para a tem-
peratura configurada (temperatura para
continuar o processo de assar).

m Para assar, utilize louga com algas re-
sistentes a calor, tais como, p. ex., as-
sadeira, panela, cagarola ou uma for-
ma de vidro resistente a alta tempera-
tura.

m Encaixe a grelha com o alimento no
nivel 1.

Utilizar MO + Ar quente plus ou
MO + Sist. assar autom.

Estes modos de funcionamento ndo séo
adequados para assar pecgas de carne
delicadas, como rosbife e filé. A carne fi-
ca cozida por dentro antes de ficar com
uma crosta crocante.

Use o modo de funcionamento MO + Ar
quente plus para aquecer e assar ra-
pidamente alimentos com um grau de
douramento uniforme. Neste modo de
funcionamento, a economia de tempo e
energia é maior.
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Use o modo de funcionamento MO +
Sist. assar autom. para dourar com
temperaturas elevadas e continuar o
processo com temperaturas baixas.

Caso use os modos de funcionamento
com micro-ondas, o tempo de cozi-
mento encurtara.

Observe as indica¢gdes nas tabelas de
cozimento e nas receitas ao selecionar

a poténcia do micro-ondas.

m Use somente recipientes adequados
para micro-ondas, louca resistente a
temperaturas elevadas sem tampa
metdlica (consulte o capitulo «Instru-
¢Oes de uso de utensilios no funcio-
namento com micro-ondas»).

m Encaixe a grelha juntamente com a
bandeja de vidro ou a bandeja de vi-
dro no nivel 1.

Grelhar

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Se vocé grelhar com a porta do forno
aberta, o ar quente do interior do for-
no ndo passa automaticamente pelo
ventilador de resfriamento e ndo é ar-
refecido. Os controles aquecem.

Ao grelhar, feche a porta.
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Dicas para grelhar

- O pré-aquecimento é necessario ao
utilizar o grill. Selecione um modo de
funcionamento sem micro-ondas pa-
ra o pré-aquecimento.

Aqgueca a resisténcia do grill durante
aprox. 5 minutos, mantendo a porta
do forno fechada.

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

- Vocé pode cobrir a carne magra com
6leo. Ndo utilize outras gorduras, ja
que estas ficam facilmente muito es-
curas ou geram fumaca.

- Limpe o peixe pouco alto e os filés de
peixe e tempere-os com sal. Vocé
também pode salpicar o peixe com
sumo de lim3o.

- Grelhe sempre utilizando a grelha.

- Para grelhar, pincele a grelha com
6leo e coloque os alimentos em cima.

Selecionar temperatura §

Selecione uma temperatura nos modos
de funcionamento Grill com ar e MO
+ Grill com ar (E&).

m Como regra geral, selecione a tempe-
ratura mais baixa. Com temperaturas
mais elevadas do que as indicadas, a
carne fica dourada por fora, mas nao
cozida.

Selecionar nivel do grill
Nos modos de utilizaggo Gril ) e MO +

Grill

, selecione entre os niveis 1-3.

m Ao cozinhar alimentos maiores e a

uma distancia maior da resisténcia do
grill, selecione o nivel 1.

m Se pretender um alourado menos in-

tenso, p. ex., para gratinados, selecio-
ne o nivel 2.

m Caso esteja cozinhando alimentos

planos a pouca distancia da resistén-
cia do grill no tempo curto, selecione
o nivel 3.

Selecionar o tempo de cozimento @

m Grelhe pecas pouco altas de carne ou

de peixe durante cerca de

6 a 8 minutos de cada lado.

As pecas devem ser todas da mesma
espessura para que o tempo de cozi-
mento ndo seja muito diferente.

Grelhe pecas mais altas durante
aprox. 7—9 minutos de cada lado.

Grelhe o rolo de carne durante aprox.
10 minutos por cm de didmetro.

Verifique, em geral, apés o menor
tempo, se o alimento esta cozido.

Para o teste de cozimento, pressione
a carne com uma colher. Desta forma
podera verificar até que ponto a carne
estéa cozida.

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

Ao ponto
Se a carne ceder um pouco, interna-
mente estd rosada.

Bem passada
Se a carne nado ceder, esta bem pas-
sada.
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Dica: Se a superficie das pecgas de car-
ne maiores estiver muito escura, mas o
interior ainda ndo estiver cozido, encaixe
o alimento em um nivel inferior ou redu-
za a temperatura da grelha. Assim, a su-
perficie ndo fica muito escura.

Instru¢des sobre os modos de funcio-
namento

Vocé podera encontrar uma visdo geral
de todos os modos de funcionamento
com os respectivos valores predefinidos
no capitulo «Menu principal e sub-
menus».

Caso use os modos de funcionamento
com micro-ondas, o tempo de cozi-
mento encurtara.

Observe as indicagGes na tabela da
grelha e nas receitas ao selecionar a
poténcia de micro-ondas.

Utilizar Grill com ar ou MO + Grill
com ar
Estes modos de funcionamento sdo
adequados para grelhar alimentos maio-
res, como p. ex., frango.

Geralmente, recomenda-se uma confi-
guracdo de temperatura de 220 °C para
alimentos pouco altos ou de 180 a

200 °C para alimentos maiores.

m Dependendo da altura do alimento,
encaixe a grelha no nivel 1 ou 2.

Utilizar Grill ") ou MO + Grill

Estes modos de funcionamento sdo
adequados para grelhar alimentos pou-
co altos e para gratinar.

m Dependendo da altura do alimento,
encaixe a grelha no nivel 2 ou 3.
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Descongelar

Quando os alimentos congelados sdo
cuidadosamente descongelados, sédo
preservadas grande parte das suas vita-
minas e nutrientes.

m Utilize um dos seguintes modos de
funcionamento:

- Modo de funcionamento Desconge-
lar
Vocé define a temperatura de descon-
gelamento.

- Modo de funcionamento Micro-on-
das
Vocé configura a poténcia do micro-
ondas e o tempo de descongelamen-
to.

& Risco de infecdes devido a for-
macgao de bactérias.

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.

Na&o utilize o liquido descongelado.
Processe os alimentos imediatamen-
te apds descongelar.
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Sugestbes Use louga adequada para micro-on-

- Deixe o alimento descongelar fora da das.

embalagem sobre a forma refrataria. . . —
10alag e m Selecione Micro-ondas [(&].
- Utilize a forma refrataria com a grelha | sncia ] q
colocada em cima para descongelar m Regule a poténcia do micro-ondas e o
tempo de descongelamento indica-

aves. Assim, os alimentos congelados -
n3o ficam dentro do liquido de des- dos ?a tabela, dependendo do ali-
mento.

congelamento.

- Carne, aves ou peixes ndo precisam
estar completamente descongelados
antes do cozimento. E suficiente se
os alimentos estiverem descongela-
dos. A superficie fica suficientemente
macia para absorver os condimentos.

m Como regra geral, selecione um tem-
po médio.

B Encaixe a bandeja de vidro com os ali-
mentos no nivel 1, no interior do forno.

Preparar conservas

& Risco de infe¢bes devido a for-
macgao de bactérias.

Ao cozinhar leguminosas e carne, po-
dem formar-se esporos de toxina bo-
tulinica, que podem resultar em into-
xicagOes graves. somente é possivel
matar estes esporos, aquecendo no-
vamente até 2 dias apds a primeira
conserva.

O ar circula no interior do forno e o ali- Cozinhe sempre os legumes e a car-

mento é descongelado cuidadosamen- ne uma segunda vez depois de estes
te. resfriarem.

Utilizar o modo de funcionamento
Descongelar

Este modo de funcionamento foi desen-
volvido para descongelar alimentos de
forma delicada.

m Selecione Descongelar (£].

B Se necessario, altere as temperaturas
sugeridas.

Utilizar o modo de funcionamento Mi-

& Risco de ferimentos devido a so-
cro-ondas

brepressdo em latas de conserva fe-
chadas.

As latas de conserva fechadas for-
mam sobrepressdo ao serem prepa-

Como alternativa, vocé pode utilizar o
modo de funcionamento Micro-aon-
das para descongelar. Defina a po-

téncia do micro-ondas e o tempo de
descongelamento.

O tempo necessério depende da quali-
dade, quantidade e temperatura inicial
do alimento. Atente-se também aos
tempos de compensacao.

radas e aquecidas e podem explodir.

N&o cozinhe nem aqueca latas de
conserva.

Preparar frutas e legumes

As indicagdes sdo validas para 5 reci-
pientes com capacidade maxima para
0,51.
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Utilize somente recipientes especiais e
que podem ser obtidos em lojas espe-
cializadas:

- Ar quente plus (&): frascos para con-
servas e copos com tampa de ros-
ca

- Micro-ondas (&]: frascos para con-
servas adequados para micro-on-
das com tampa de vidro, que se en-
contrem fechados com fita autoco-
lante transparente

m Utilize apenas recipientes e anéis de
borracha intactos.

m Enxague os recipientes com agua
guente antes de preparar conservas e
encha-os até, no maximo, 2 cm abai-
xo da borda.

m Apos introduzir o alimento a conser-
var, limpe o rebordo do frasco com
um pano limpo e dgua quente.

m Feche os frascos apenas com fita au-
tocolante transparente. Nao utilize
molas metalicas, ja que estas podem
formar faiscas no modo de funciona-
mento Micro-ondas [(=].

m Encaixe o tabuleiro de vidro no nivel 1
e coloque os frascos em cima.

Utilizar o modo de funcionamento Ar
quente plus

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 recipientes).

Reduza a temperatura antecipadamen-
te para evitar que o alimento transbor-
de.
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Preparar conservas de frutas e pepi-
nos

m Assim que as «bolhas» forem visiveis
nos copos, ajuste a temperatura de
aquecimento e deixe os recipientes
aquecerem no interior do forno pelo
tempo indicado.

Preparar conservas de legumes

B Assim que as «bolhas» forem visiveis
nos recipientes, configure a tempera-
tura de preparagdo de conserva e
continue a preparagdo dos legumes
pelo tempo indicado.

B Apds preparar as conservas, ajuste a
temperatura de aquecimento e deixe
os recipientes aquecerem no interior
do forno pelo tempo indicado.

VS F/¥
30 °C
Fruta /= 25—-35 min
30 °C
Pepinos —/- 25—
30 min
o 30 °C
Beterraba 120 °C . 25—
30—40 min .
30 min
Feijdo (verde 120°C s0°C
ou amarelo) 90— 25—
120 min 30 min

§/@ Temperatura e tempo de preparagdo de
conserva, assim que as «bolhas» forem visi-
veis

§/3 Temperatura e tempo de aquecimento
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Utilizar o modo de funcionamento Mi-

cro-ondas

m Selecione o modo de funcionamento
Micro-ondas e uma poténcia de
micro-ondas de 850 W.

m Aguarde até que surjam «bolhas»
(até que pequenas bolhas subam uni-
formemente nos recipientes). Este
processo demora cerca de 3 minutos
por recipiente. Para 5 recipientes, o
tempo é, deste modo, prolongado pa-
ra cerca de 15 minutos.

=/
Fruta —/— 25—35 min
. 25—
Pepinos —/- 30 min
450 W 25—
Beterraba 20—30 min| 30 min
Feijao (verde 450 W 25—
ou amarelo) |20-30 min| 30 min

Reduza a poténcia do micro-ondas an-
tecipadamente, para evitar que o ali-
mento transborde.

Preparar conservas de frutas e pepi-
nos

B Assim que as «bolhas» estiverem vi-
siveis no recipiente, desligue o forno e
mantenha os recipientes por um de-
terminado tempo no interior do forno.

Preparar conservas de legumes

m Assim que as «bolhas» estiverem vi-
siveis no recipiente, configure a po-
téncia determinada do micro-ondas e
proceda para a preparagdo dos legu-
mes por um tempo determinado.

m Apds preparar as conservas, desligue
o forno e mantenha os recipientes por
um determinado tempo no interior do
forno.

(=])/® Poténcia do micro-ondas e tempo de
preparagdo de conservas, assim que as «bo-
lhas» estiverem visiveis

Tempo de aquecimento

Remova os recipientes depois de pre-
parar as conservas

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Depois de preparar as conservas, 0s
recipientes estdo muito quentes.
Utilize luvas de prote¢do ao manu-
sear os recipientes.

m Retire os recipientes do interior do
forno.

B 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 resfriarem.

m Para recipientes de conserva, remova
as tampas e, no final, verifique se to-
dos os recipientes estdo bem fecha-
dos.

Prepare novamente conservas em co-

pos abertos ou armazene-as num local
fresco e consuma as frutas e legumes

preparados imediatamente.

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

Desidratar

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

A condicdo é que a fruta e os legumes
estejam frescos e bem maduros e ndo
possuam pontos amassados.

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

m Dependendo do tamanho, espalhe os
alimentos a serem desidratados uni-
formemente em uma s6 camada, se
possivel, na grelha ou na bandeja de
vidro.

m Desidrate, no maximo, em 2 niveis em
simultaneo.
Coloque os alimentos a serem desi-
dratados nos niveis 1+2.
Caso esteja utilizando grelha e bande-
ja de vidro, introduza a bandeja de vi-
dro sob a grelha.

m Selecione Ar quente plus [(&].
m Altere a temperatura proposta e defi-
na o tempo de desidratacao.

m Vire os alimentos a serem desidrata-
dos na bandeja de vidro, em interva-
los regulares.

Alimento que

seradesidra- | (] | F[°C]| @ [h]
tado

Fruta 60-70| 2-8
Legumes 55—65| 4—12
Cogumelos 45-50| 510

Com alimentos para desidratar inteiros
ou cortados ao meio, o tempo de desi-
dratacdo aumenta.
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(] Modo de funcionamento, § Temperatu-
ra, @ Tempo de desidratagso, [&] Ar quente
plus

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

Remover alimentos

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Vocé pode se queimar nas
resisténcias, no interior do forno e
nos acessorios.

Utilize luvas de protecgdo ao retirar os
produtos.

m Deixe a fruta ou os legumes esfriar.

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

B Armazene os alimentos em copos ou
latas de conserva bem tampados.
Aquecer utensilios

Para aquecer um prato, utilize o modo
de funcionamento Ar quente plus (&].

Utilize apenas utensilios resistentes a
temperaturas elevadas.
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m Encaixe a grelha no nivel 1 e coloque o
prato sobre ela. Dependendo do ta-
manho do prato, também é possivel
coloca-lo na base do forno e remover
adicionalmente as grelhas laterais.

m Selecione Ar quente plus [(&).

m Ajuste uma temperatura de
50-80 °C.

& Risco de queimaduras!

Use luvas de forno ao manusear o
prato. Na base do recipiente, pode
haver formacédo de dgua condensada.

m Retire o prato quente do interior do
forno.

Produtos congelados/
alimentos prontos

Dicas para bolos, pizzas e baguetes

- Cozinhe bolos, pizzas e baguetes so-
bre a grelha forrada com papel vege-
tal.

- Selecione as temperaturas mais bai-
xas recomendadas na embalagem.

Dicas para batatas fritas, croquetes ou
similares

- Cozinhe estes produtos congelados
na bandeja de vidro forrada com papel
manteiga.

- Selecione as temperaturas mais bai-
xas recomendadas na embalagem.

- Vire os alimentos diversas vezes.

Preparar produtos congelados/alimen-
tos prontos

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

Asse bolos, pizza, batatas fritas ou
produtos idénticos apenas até fica-
rem dourados e nunca cozinhe até fi-
carem com um tom castanho escuro.

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
minimo de funcionamento, indicado
na embalagem.

Programas automaticos

Os inimeros programas automaticos le-
vam a 6timos resultados de forma prati-
ca e segura.
Categorias

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

Utilizar programas automaticos

m Selecione Programas automaticos (Autg),
Aparece a lista de selecao.

m Selecione a categoria desejada.

Aparecem os programas automaticos
disponiveis na categoria selecionada.
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m Selecione o programa automatico de-
sejado.

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Indicagdes sobre o uso

- 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 esfriar a tem-
peratura ambiente depois de um pro-
cesso de cozimento e antes de iniciar
um programa automatico.

- Em alguns programas automaticos,
deve-se esperar um tempo de pré-
aquecimento antes que os alimentos
possam ser colocados no interior do
forno. Na tela, aparece uma indicagéo
correspondente com indicagao de
tempo.

- Em alguns programas automaticos,
sera necessario adicionar liquido apds
uma parte do tempo de cozimento.
Na tela, aparece uma indicagdo cor-
respondente com indicagdo de tempo
(por ex., para converter liquido).

- Aindicagdo de duragdo do programa
automatico é uma indicagdo de tem-
po aproximada. Dependendo do pro-
cesso de cozimento, este pode ser re-
duzido ou aumentado. As alteracdes
no tempo podem ser resultantes da
temperatura inicial da carne.
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Tabelas de cozimento

Descongelar com o modo de funcionamento Micro-ondas

Alimento a ser descongelado Quantidade @) 24
(W) | (min) | [min]
Manteiga 250 ¢g 80 8-10 | 510
Leite 1000 ml 450 | 12—16 | 10—15
Bolo areia (3 fatias) aprox. _ .
300 g 150 4—-6 510
. aprox. . .
Bolo de frutas (3 unidades) 300 g 150 6-8 | 10-15
Bolo de manteiga (3 fatias) aprox. 150 | 6=8 | 5-10
300¢g
Torta de nata, Torta de creme (3 fatias) aprox. 4— .
300g | 89 | 430 %
Sortido de massa folhada (3 fatias) aprox. 150 | 6=8 | 5-10
300g

Poténcia do micro-ondas, @ Tempo de descongelamento, j{ Tempo de compensag&o

" Deixe o alimento em temperatura ambiente. Durante este tempo de compensac3o, a tempera-
tura distribui-se uniformemente nos alimentos.

Aquecimento com o modo de funcionamento Micro-ondas

Bebidas/ Quantidade S) 24
Alimentos (W) (min) [min]
gce)lilggsog;amperatura de consumo | 1 X|E:2:;1(;ao/1n::5)po 1000 | 0:50—110| —
Mamadeira (leite)? aprox. 200 ml 450 |0:50-1:00% 1
Alimentos para criancas® 1copo (200g) | 450 |0:30—1:00| 1
Pecas assadas com molho?® 200 g 600 |3:00-5:00| 1
Acompanhamentos® 250 g 600 |3:00-5:00 1

Poténcia do micro-ondas, @ Tempo de cozimento, ?{ Tempo de compensagéo
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" Deixe o alimento em temperatura ambiente. Durante este tempo de compensacéo, a tempera-
tura distribui-se uniformemente nos alimentos.

Evite atraso do ponto de ebuli¢cdo, mexendo o liquido antes de aquecer. Espere, pelo menos,
20 segundos apds o aquecimento antes de colocar o recipiente no forno. Além disso, é possi-
vel colocar uma vareta de vidro ou objeto similar no recipiente durante o aquecimento, se dis-
ponivel.

N

3 Os tempos s3o validos para uma temperatura inicial dos alimentos de cerca de 5 °C.
Para alimentos que ndo sdo guardados na geladeira, normalmente parte-se de uma temperatu-
ra ambiente de aprox. 20 °C.
Aqueca os alimentos (com exce¢do de papinha de bebés e molhos sensiveis) até a temperatura
de 70-75 °C.
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Cozinhar com o modo de funcionamento Micro-ondas

Sopas/ensopados 0 |[©8s0w , ©450 W i
legumes [g] (min) (min) [min]
Ensopado 1500 10 + 20 1
Sopa 1500 11 + 24 1
Ervilhas 500 5 + 10 2
Ervilhas (ultracongeladas) 450 5 + 12 2
Cenouras 500 5 A 10 2
Floretes de brocolis 500 6 + 8 2
Brdcolis (ultracongelados) 450 5 + 11 2
Pedacinhos de couve-flor 500 6 + 10 2
Couve-rabano 500 3 + 8 2
Aspargos 500 5 + 8 2
Alho poré 500 5 + 8 2
Alho poré (ultracongelado) 450 5 + 8 2
Tiras de pimentao 500 5 3 10 2
Feijoes verdes 500 4 + 12 2
Couve-de-Bruxelas 500 5 + 12 2
Couve-de-Bruxelas (ultracongelada) 450 5 + 10 2
Legumes mistos (ultracongelados) 450 5 + 12 2

(] Peso, @Tempo de cozimento, y{ Tempo de compensacgio

' Deixe o alimento em temperatura ambiente. Durante este tempo de compensacao, a tempera-
tura distribui-se uniformemente nos alimentos.
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Massa simples

@ 28 cm)

Bolos/Confeitaria F+ o /3 O
(acessérios) UJ (°C)+ (W) & (min)
Muffins 150-160 v | 2| 35-45
Small Cakes (1 bandeja de vidro)* 150 - | 2| 25-35
Small Cakes (2 bandejas de vidro)* 140 — |2+3| 35-45
Bolo areia (forma retangular, 30 cm) Ea)'|160—170+80| VvV | 1 | 35-45
Napfkuchen (forma de coroa/forma de =

Gugelhupf, @ 26 cm) Ea)'[160-170 +150| v | 1 | 40-50
Bolo marmore, bolo de noz (forma retan- 150-160 v 1 1| e5-75
gular, 30 cm)

Bolo marmore, bolo de noz (forma de co-

roa/forma de «Gugelhupf», & 26 cm) 150-160 V| 1| 85-65
Bolo de frutas (1 bandeja de vidro) 150—160 v | 2 | 50-60
Bolo de frutas (forma desmontéavel,

2 26 cm) 150-160 v | 1| 55-65
Base de torta (forma de base de torta, 150-160 v | 0535

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, Poténcia de micro-ondas, §* Booster,
£3% Nivel, @ Tempo de cozimento, (&) Ar quente plus, MO + Ar quente plus, V' ligar, —

desligar

" As configuragdes também sao vélidas para as disposi¢gdes da EN 60350-1.

' Coloque a forma no centro, sobre a bandeja de vidro.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.
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Massa sovada

Bolos/Confeitaria 'S o s O
(acessérios) 0J (°c) & (min)
Bolachinhas (1 bandeja de vidro) 140-150 v | 2| 20-30
Biscoitos amanteigados (1 bandeja de vi- _ _
dro)* 140 2 | 40-50
Biscoitos amanteigados (2 bandejas de _ 2
vidro)* 140 2+3| 45-55
Base de torta (forma de base de torta,

28 cm) 150160 2 | 30-40
Cheesecake (forma desmontavel,

3 26 cm) 150-160 1| 75-85
Torta de mac3 (forma desmontavel,

@ 20 cm)* 160 - | 1| 110-120
Bolo de mac3 com cobertura (forma des-

montavel, & 26 cm) 150-160 V1] 855
Bolo de frutas com cobertura (forma des-

montével, & 26 cm) 150-160 v | 1| 6070
Bolo de frutas com cobertura (1 bandeja . .
de vidro) 150160 | v | 2 | 55-65
Torta doce (1 bandeja de vidro) 190—200" v | 2| 30-40

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §3 Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de cozimen-

to, (&] Ar quente plus, V ligar, — desligar

" As configuragdes também sao validas para as disposi¢gdes da EN 60350-1.

" Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.

2 Retire as assadeiras em momentos diferentes, se o alimento j4 estiver suficientemente tostado
antes do tempo de cozimento selecionado terminar.
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Massa levedada

Bolos/Confeitaria F+ o /3 O
(acessérios) UJ (°C)+ (W) & (min)
Gugelhupf (forma «Gugelhupf»,
3 24 cm) 140-150 v | 1| 55-65
Bolo de frutas secas (1 bandeja de vidro) 150—160 v | 1| 60-70
Bolo Streusel com/sem fruta (1 bandeja 160170 v | 2| 40-50
de vidro) 170-180 +150| — | 2 | 30-40
Bolo de frutas (1 bandeja de vidro) 160170 v | 2| 40-50
170-180 +150| — | 2 | 25-35
Quadrados de maga/Caracol com uvas . B
passas (1 bandeja de vidro) 150-160 V| 2| 25-85
P3ao branco (sem forma) (1 bandeja de vi- . _ _
dro) 180-190 2 | 35-45
P30 branco (forma retangular, 30 cm) 190—200 v | 1| 50-60
P3o integral (forma retangular, 30 cm) 180—190 v | 1| 55-65
Deixar a massa levedar (taca) 35 - 1 30

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {33 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, [&] Ar quente plus, MO + Ar quente plus, V' ligar, — desligar

Massa de requeijao e 6leo

passas (1 bandeja de vidro)

Bolos/Confeitaria F+ o /3 O
(acessoérios) OJ (°C)+ (W) & (min)
Bolo de frutas (1 bandeja de vidro) 160-170 v | 2| 40-50
170180 +150, — | 2 | 25-35
Quadrados de mag&/Caracol com uvas 150—160 v | 2| 25-35

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §53 Booster, [ 33 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, [&] Ar quente plus, MO + Ar quente plus, V ligar, — desligar
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Massa tipo pao-de-l6

de vidro)

ol O o |¥|5 o

iisni:\,eeféé)_;gi%z ovos, forma des- 170-180" — | 1| 15225
iiiig:i%gg!&? ovos, forma des- 170—180" _ | 1 30-40
\I;/Ieisgaztfispsnﬁ))é*o—de—lé (forma desmonta- 190 - | 2| 20-30
Placa de massa de pdo-de-16 (1 bandeja 170-180" | 2| 12-92

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {33 Nivel, @ Tempo de cozimen-

to, (&] Ar quente plus, V ligar, — desligar

" As configuragdes também sao validas para as disposigdes da EN 60350-1.

" Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.

Massa choux, massa folhada, Baiser

6 unidades de @ 6 cm)

Bolos/Confeitaria 2 o1 3 S)
(acessérios) 0 (°c) B (min)
Profiteroles (1 bandeja de vidro) 160-170 v | 2| 30-40
Almofadinhas de massa folhada (1 bande-

ia de vidro) 170180 | vV | 2 | 25-35
Macarons (1 bandeja de vidro) 120-130 v | 2| 35-45
Merengues/Suspiros (1 bandeja de vidro, 80-100 — | 2 |120-150

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de cozimen-

to, (&] Ar quente plus, V' ligar, — desligar
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Bom saber

Salgados
Alimento E+ ot D
(acessorios) 0J (°C)+ (W) & (min)
Torta picante (1 bandeja de vidro) 190-200> | v | 2 | 30-40
Tarte de cebola (1 bandeja de vidro) = 180190 + | _ .
150 2 | 30-40
glrzz)a, massa levedada (1 bandeja de vi- =4 [160-170+ 80| — | 2 | 25-35
Pizza, massa de requeijdo e 6leo (1 ban- . _ _
deja de vidro) 150-160 2 | 25-35
Torradas* (grelha) il 33 - 2 2-4
Gratinados, por ex., torradas (grelha em i _ »
bandeja de vidro) ] < 2 =
Legumes grelhados (grelha em bandeja | )’ 33 - | 2| 10-12¢
de vidro) 210—220° - | 2| 810*

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §53 Booster, {33 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, Ar quente plus, MO + Ar quente plus, (] Grill total, Grill com ar, v ligar, —

desligar

" As configuragdes também sao validas para as disposi¢cdes da EN 60350-1.

' Selecione o nivel da grelha especificada.
2
3

4
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Se possivel, vire o alimento apds a metade do tempo.

Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.
Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de colocar o alimento.




Bom saber

Bovinos

Alimento 'S - 3 @ yAS

(acessérios) - (°c) g (min) [°C]

Carne bovina guisada,

aprox. 1 kg (assadeira com tam- | [&J? 150-160 v | 1 [120-130%] -

pa)

Lombo de vaca, aprox. 1kg" (&P| 150-160* - | 1| 30-70 |45-75

Rosbife, aprox. 1 kg (&) 150-160* v | 1| 25-70 |45-75

Hamburguer™ . 5 _ 11722 | _
™ 3 2 | 2:5-107

Alméndegas’ s s _ 1:10-15 _
- 3 2 | 2:5107

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [_33 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, #\ Temperatura interior, Ar quente plus, (] Grill total, v ligar, — desligar

*

1

2

3

As configuragdes também sdo validas para as disposi¢des da EN 60350-1.
Use a grelha e a bandeja de vidro.

Doure primeiro a carne na chapa.

Selecione o nivel da grelha especificada.

Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de colocar o alimento.

Cozinhe primeiro com tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de cozi-
mento e despeje aprox. 0,5 | de liquido.

Vire o alimento quando ele estiver suficientemente dourado (1: tempo para grelhar o lado 1,
2: tempo para grelhar o lado 2).

Caso possua um termémetro culinério independente, também serd possivel se orientar pela
temperatura interna indicada nele.
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Bom saber

Vitela

Alimento O I+ g 3 A
(acessérios) (°C)+ (W) (min) [°C]
Vitela guisada, aprox. 1,5 kg (as- | [&]' 160-170 v 120-130%| -
sadeira com tampa) Ex)'[160-170 + 150| v 80-90% | -
Lombinho de vitela, aprox. 1 kg EN] 150-160 v 20-50 |45-75

(bandeja de vidro)

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [ 33 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, #\ Temperatura interior, (&] Ar quente plus, MO + Ar quente plus, v ligar, — desligar

" Doure primeiro a carne na chapa.

2 Cozinhe primeiro com tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de cozi-
mento e despeje aprox. 0,5 | de liquido.

3 Caso possua um termdmetro culinario independente, também sera possivel se orientar pela

temperatura interna indicada nele.
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Bom saber

Porco

Alimento E+ " D AU
(acessérios) OJ (°C)+ (W) & (min) [°C]
Porco assado/lombo assado,

aprox. 1 kg (assadeira com tam- | E5)'|160-170 +150| v | 1 | 80-90* |80-90
pa)

Porco assado com couro, =0 [170-180 +150| v | 1 | 70-80° |80-90
aprox. 2 kg (assadeira)

Kass<)e|er, aprox. 1kg (bandeja de =4 [170-180 + 150/ — | 1 40-50 |63-68
vidro

Rolo de carne moida, aprox. 1 kg =4 [170-180 + 150/ — | 1 35-45° |80-85
(bandeja de vidro)

Bacon (grelha em bandeja de vi- > 3 _ B _
dro) ) 3 2| 5410

Salsichas (grelha em bandeja de i 3 — | 2| 15-20° _

vidro)

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {33 Nivel, @ Tempo de cozimen-

to, #\ Temperatura interior, MO + Sist. assar autom., MO + Ar quente plus,

(7 Grill total, v ligar, — desligar
,
2
3

4

Use louga adequada para micro-ondas.
Selecione o nivel da grelha especificada.

mento e despeje aprox. 0,5 | de liquido.

temperatura interna indicada nele.

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de colocar o alimento.
Cozinhe primeiro com tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de cozi-

Apds decorrer metade do tempo, despeje aprox. 0,5 | de liquido.
Se possivel, vire o alimento apés a metade do tempo.

Caso possua um termémetro culindrio independente, também serd possivel se orientar pela
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Bom saber

Cordeiro, caca

pa)

Alimento O B+ g @ M
(acessorios) (°C)+ (W) (min) [°C]
Perna de cordeiro com osso,

aprox. 1,5 kg (assadeira com =0J [ 170180 + 80| Vv 100-120%| 64—82
tampa)

Lombo de cordeiro desossado ' AR . _
(grelha em bandeja de vidro) e v el
Lombo de veado desossado (as- ' 1an? B u
sadeira) 170—180 v 45-75 | 60-81
Lombo de veado desossado ' P _ _ »
(bandeja de vidro) 140-150 20-40 |60-81
Perna de javali desossada,

aprox. 1kg (assadeira com tam- 180-190 v 90-120° |80—90

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, #\ Temperatura interior, MO + Sist. assar autom., Ar quente plus, Sistema

assar automatico, V' ligar, — desligar

" Doure primeiro a carne na chapa.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de colocar o alimento.

8 Cozinhe primeiro com tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de cozi-
mento e despeje aprox. 0,5 | de liquido.

4 Caso possua um termdmetro culinario independente, também sera possivel se orientar pela

temperatura interna indicada nele.
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Bom saber

Aves, peixe

Alimento O B+ 5= @ M
(acessérios) (°C)+ (W) (min) [°C]
Aves, 0,8—1,5 kg (grelha em 160—170 v | 1| 55-65 [85-90
bandefa de vidra) =0 [170-180 +150| — | 1 | 40-50 |85-90
Frango, aprox. 1,2 kg (grelhaem | [ 180—190" - | 1| 60-70% |85-90
bandeja de vidro) Zi*| 200+150 | — | 1 | 45-55° [85-90
Aves, aprox. 2 kg (a§sadeira bai- 160-170 v | 1| 110140 |85-90
xa em bandefa de vidro) 170-180 + 80| — | 1 | 100-120 |85-90
Aves, aprox. 4 kg (assadeiraem | = . _ aems|an
bandeia de vidro) 160-170 + 80 1 | 150-160°| 90-95
Peixe, 200—300 g (por ex., tru- | = . _ . .
tas) (bandeja de vidro) &/ 1160170 + 150 1 1525 |75-80
Peixe, 1-1,5 kg (por ex., truta de =7 1160-170 + 150 = | 1 | 20-30 |75-80
salmao) (bandeja de vidro)

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [ 3 Nivel, @ Tempo de cozimen-
to, N Temperatura interior, Sistema assar automatico, MO + Sist. assar autom.,
Grill com ar, MO + Grill com ar, MO + Ar quente plus, V' ligar, — desligar

“ As configuragdes também s3o validas para as disposi¢des da EN 60705.

" Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de colocar o alimento.

2 Se possivel, vire o alimento ap6s metade do tempo.
3 Apds 30 minutos, coloque aprox. 0,5 | de liquido.
4 Caso possua um termdmetro culinario independente, também sera possivel se orientar pela

temperatura interna indicada nele.
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Limpeza e manutencao

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Vocé pode se queimar nas
resisténcias, no interior do forno e
nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios resfriarem antes de efe-
tuar a limpeza manual.

& Perigo de ferimentos devido a
choque elétrico.

O vapor produzido por um aparelho
de limpeza pode atingir as pecgas
condutoras de eletricidade e provo-
car curtos-circuitos.

Nunca realize a limpeza com um apa-
relho a vapor.

As superficies podem mudar de cor
ou sofrer alteragdes caso sejam utili-
zados produtos de limpeza inadequa-
dos. Em particular, a frente do forno
fica danificada devido a produtos lim-
pa-fornos.

Todas as superficies podem sofrer ar-
ranhdes. Em determinadas circuns-
tancias, os riscos podem provocar a
quebra de superficies de vidro.
Remova imediatamente os residuos
de produtos de limpeza.

A sujeira mais dificil pode, eventual-
mente, danificar o forno.

Limpe a parte interna do forno, o in-
terior da porta e a junta da porta as-
sim que resfriarem. Se esperar muito
tempo, a limpeza sera mais dificil e,
em casos extremos, impossivel.
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Se o forno estiver danificado, ao liga-
lo, as micro-ondas podem ser preju-
diciais ao usudrio.

Verifique a porta e a vedagdo quanto
a danos. Nao utilize nenhum modo
de funcionamento por micro-ondas
até que o reparo seja realizado pela
assisténcia técnica.

Produtos de limpeza inadequa-
dos
Para evitar danos na superficie, ndo uti-

ze na limpeza:

produtos de limpeza que contenham
sbédio, amoniaco, acido ou cloro

produtos de limpeza anticalcarios na
frente

produtos abrasivos (como, por ex.,
pos para arear, agentes de polimento,
limpadores de cerdmica)

produtos de limpeza que contenham
solventes

produtos de limpeza de aco inoxidavel
detergentes de maquinas de lavar louca
limpa-vidros

detergentes para placas de vitrocera-
mica

esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (por ex., esponjas com esfregao,

esponjas usadas com restos de pro-
dutos abrasivos)

esponja magica
raspadores metalicos afiados
palha de ago

limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecéanicos

Produtos para limpeza de fornos*
esfregbes em ago inoxidavel

* permitido para sujeira mais resisten-
te em superficies esmaltadas, trata-
das com PerfectClean



Limpeza e manutenc¢ao

Se a sujeira ficar acumulada durante
muito tempo, ela possivelmente nao
podera mais ser eliminada. Os usos
seguintes, sem que seja realizada
limpeza intermediaria, contribuem
para o aumento do tempo necessario
para realizar a limpeza.
Recomenda-se remover a sujeira
imediatamente.

Somente a forma refrataria é adequada
para ser lavada em maquinas de lavar
louga.

Dica: Sujeiras provocadas por suco de
fruta ou massa de bolos que tenham
pingado da forma, sdo facilmente remo-
viveis desde que o interior do forno ain-
da esteja um pouco quente.

Para uma limpeza mais conveniente, re-
comendamos:

m Vire a resisténcia do grill para baixo.

m Ferva 4gua com um pouco de sumo
de lim3o no forno durante alguns mi-
nutos para neutralizar odores no inte-
rior do forno.

Remover sujeira normal

O forno é danificado por liquidos no
seu interior.

Limpe o interior do forno somente
com um pano Umido para que néo
entrem liquidos no interior do apare-
Iho por meio das aberturas existen-
tes.

Remover sujeira normal

B Remova a sujeira normal imediata-

mente com agua quente, detergente
para lavagem manual de louga e uma
esponja limpa ou um pano de microfi-
bra limpo e umido.

B Remova os residuos de produtos de

limpeza com agua limpa.

Essa limpeza é particularmente im-
portante para as pegas com acaba-
mento PerfectClean, ja que os restos
dos produtos de limpeza afetam o
efeito aderente.

m Depois, seque as superficies com um

pano macio.

Remover a sujeira persistente

O suco de fruta que tiver pingado ou
os restos de alimentos podem provo-
car alteragGes na cor das superficies
ou zonas foscas. Estas manchas ndo
afetam as caracteristicas de utiliza-
cao.

De qualquer forma, ndo tente remo-
ver essas manchas. Utilize somente
os meios auxiliares indicados.

m A limpeza sera facilitada se umedecer
os residuos com agua e detergente e
se os pré-lavar durante alguns minu-
tos.

m Se necessario, pode-se utilizar, apds
amolecer, o lado mais duro da espon-
ja de lavar louga.
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Limpeza e manutencao

Utilizar produtos de limpeza para for-
nos

m Para remover a sujeira mais aderida
aplique, apds o resfriamento, o produ-
to limpa-fornos Miele nas superficies
PerfectClean frias.

Se o spray limpa forno entrar nos es-
pacgos interiores ou nas aberturas,
causard a formagdo de odores fortes
durante os processos de cozimento
seguintes.

Nao aplique spray limpa forno no teto
do interior do forno.

N&o aplique spray limpa forno nos
espacos internos nem nas aberturas
das paredes do interior do forno ou
na parede traseira.

m Deixe o produto limpa forno agir de
acordo com o indicado na embala-
gem.

Os produtos limpa fornos de outro fa-
bricante somente podem ser aplicados
sobre as superficies frias e no maximo
durante 10 minutos.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Vocé pode se queimar nas
resisténcias, no interior do forno e
nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios resfriarem antes de efe-
tuar a limpeza manual.

A base do interior do forno pode ser
arranhada pela queda das porcas.
Como protecgao, coloque, p. ex., um
pano de prato no fundo do interior do
forno.

B Se necessario pode utilizar, apds o
tempo de retengao, o lado mais duro
da esponja de lavar louga.

® Remova os residuos de produtos de
limpeza com agua limpa.

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

Voltar para baixo a resisténcia
do grill

Se o teto do interior do forno estiver
muito sujo, pode-se baixar a resisténcia
do grill para efetuar a limpeza. E impor-
tante limpar regularmente o teto da par-
te interna do forno com um pano umido
ou uma esponja de louga.
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m Desaperte as porcas.

A resisténcia da grelha pode ser dani-
ficada.

N&o abaixe com forga a resisténcia
do grill.

m Volte a resisténcia do grill com cuida-
do para baixo.



Limpeza e manutenc¢ao

A placa situada no teto da parte in-
terna do forno pode ficar danificada.
Para efetuar a limpeza do teto do in-
terior do forno, ndo utilize o lado mais
duro da esponja de lavar louga.

A luz LED situada no teto do interior
do forno pode ficar danificada.

Se possivel, ndo limpe a luz LED.

m Limpe regularmente o teto da parte
interna do forno com um pano Umido
OouU uma esponja.

m Apos efetuar a limpeza, volte a resis-
téncia do grill para cima.

m Coloque novamente a porca e ros-
queie-a.
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Resolver problemas

A maior parte das anomalias e erros podem ser solucionados por si. Em muitos
casos, pode economizar tempo e custos, pois ndo necessita de contactar o servi-

¢o de assisténcia técnica.

Em www.mielebrasil.com.br/support/customer-assistance pode ob-
ter informacgd@es adicionais sobre a resolucdo auténoma de erros.

Mensagens no visor

Problema

Causa e solugao

O visor esta escuro.

Vocé selecionou a configuragéo Horas | Indicagéo |
Desligado. Assim, o visor fica escuro quando o forno
estiver desligado.

m Logo ao ligar o forno, o menu principal aparece. Ca-
so pretenda que a hora seja exibida permanente-
mente, selecione a configuragdo Horas | Indicacéo |
Ativar.

O forno ndo tem rede elétrica.

m Verifique se a ficha do forno esté encaixada na to-
mada.

m Verifique se o disjuntor da instalac&o elétrica desar-
mou. Solicite a intervengdo de um eletricista qualifi-
cado ou do servigo técnico da Miele.

Ao ligar, aparece Blogueio
funcion. & no visor.

O bloqueio de funcionamento (& est4 ativado.
m Confirme com OK.

Pressionar «QK» 6 s aparece no visor.

m Vocé pode desativar o bloqueio de funcionamento
para um processo de cozimento tocando na tecla
sensora OK pelo menos durante 6 segundos.

m Caso pretenda desligar permanentemente o blo-
queio de funcionamento, selecione a configuragao
Seguranca | Blogqueio funcion. (& | Desligado.

Aparece no visor 12:00,

Faltou energia elétrica durante mais de 150 horas.
m Configurar novamente as horas e a data.

Falha de energia aparece
no visor.

Faltou energia elétrica por um curto espago de tempo.
Um processo de cozimento sendo executado foi inter-
rompido.

m Desligue e volte a ligar o forno.

m Reinicie o processo de cozimento.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

Alc, tempo max. funcion,
aparece no visor.

O forno esteve funcionando durante um longo perio-
do. O desligamento de seguranca foi ativado.
m Confirme com OK.

Depois disso, o forno estd novamente pronto para fun-
cionar.

Aparece no visor £rro e
um cédigo de erro ndo
mencionado aqui.

Um problema que vocé ndo consegue solucionar.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia téc-
nica da Miele.

Comportamento inesp

erado

Problema

Causa e solugao

As teclas sensoras nao
reagem.

Vocé selecionou a configuragao Yisor | GQuickTouch |
Desligado. Assim, as teclas sensoras ndo reagem quan-
do o forno esta desligado.

m Assim que ligar o forno, a tecla sensora reage. Se
pretender que as teclas sensoras reajam sempre,
mesmo com o forno desligado, selecione a defini¢do
Visor | QuickTouch | Ativar.

O forno n3o esta ligado a rede elétrica.

m Verifique se o plugue do forno esta encaixado na to-
mada.

m Verifique se o disjuntor da instalagdo elétrica desar-
mou. Solicite a interven¢do de um eletricista ou do
servigo técnico da Miele.

Existe um problema no comando.
m Toque na tecla ligar/desligar O até que o visor desli-
gue e o forno reinicie.

A tecla tatil [)? pisca
quando se liga o forno.

Ainda néo ligou o seu forno a uma rede Wi-Fi. A tecla
tatil pisca para Ihe indicar que pode conectar em rede
o forno simplesmente através desta tecla tétil. Depois
de ligar e desligar o forno varias vezes, a tecla tatil
deixa de piscar, mas a fungdo de conexdo em rede
continua ativa.

Nao se ouve qualquer
sinal sonoro.

Os sinais sonoros estdo desligados ou muito baixos.
H Ligue os sinais sonoros ou aumente o volume do si-
nal com a regulacdo Yolume do sinal | Sinais aclsticos.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

O forno nado aquece.

O modo de demonstragdo esta ativado.

Vocé pode selecionar pontos de menu e teclas tateis

no visor, mas o aquecimento do forno ndo funciona.

m Desative o modo de demonstragdo com a regulagao
Agente | Modo de demonstragéo | Desligado.

Nao é possivel comecgar
nenhum processo de co-
zimento.

Para um processo com micro-ondas, a porta ainda es-
ta aberta.

m Verifique se a porta esta bem fechada.

Para o processo com micro-ondas, a poténcia de mi-

cro-ondas ou o tempo de cozimento ndo estdo confi-

gurados.

m Verifique se a poténcia do micro-ondas e o tempo
de cozimento estdo configurados.

Para processo em um modo de funcionamento com

micro-ondas, ndo estdo inseridas todas as configura-

¢Bes necessarias.

m Verifique se a poténcia de micro-ondas, o tempo de
cozimento e a temperatura estdo configurados.

Se a porta estiver aberta
durante um processo de
cozimento no modo de
funcionamento Iicro-on-
das (=], ndo ira se ouvir
nenhum ruido de funcio-
namento.

N&o se trata de anomalia! Se a porta estiver aberta
durante um processo de cozimento no modo de fun-
cionamento Micro-ondas (=], o interruptor de contac-
to da porta desliga o micro-ondas e o ventilador de
resfriamento passa para um valor de r.p.m. mais bai-
XO0.

O forno desligou-se au-
tomaticamente.

Por motivos de economia de energia, o forno desliga
automaticamente se ndo efetuar qualquer operacao
dentro de um determinado espago de tempo apds li-
gar o forno o apds o fim de um processo de cozimen-
to.

m ligue novamente o forno.

A luz do forno desliga ao
fim de um curto espaco
de tempo.

Vocé selecionou a configuragao lluminagéo | «Ativ.» dur.

15 5.

m Se pretender ligar a iluminagdo interna do forno du-
rante o processo de cozimento, selecione a configu-
racdo lluminacao | Ativar.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

A iluminagao interna do
forno esta desligada ou
nao liga.

Vocé selecionou a configuracao lluminacéo | Desligado.
m Ligue a iluminagdo interna do forno durante 15 se-
gundos ao selecionar a tecla tatil -Q:.

m Caso pretenda, selecione a configuracdo lluminagéo |
Ativar ou «Ativ.» dur. 15 5.

A iluminagdo interna do forno estd com defeito.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia téc-
nica da Miele.

Resultado nao satisfatdrio

Problema

Causa e solugao

O bolo ou o produto de
confeitaria ainda ndo es-
ta cozido apés o tempo
indicado na tabela.

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. Devido a adigcdo de
mais liquido ou mais ovos a massa fica mais Umida e
necessita de um tempo de funcionamento mais pro-
longado.

A cor do bolo/dos pro-
dutos de confeitaria ndo
é uniforme.

Vocé selecionou uma temperatura ou um nivel errado.

m Ha sempre alguma diferenca no nivel de douramen-
to. Caso a diferenga de douramento seja muito
acentuada, verifique se selecionou a temperatura e
o nivel de encaixe corretos.

O material ou a cor da forma ndo estdo adaptados ao
modo de funcionamento. Formas claras, espelhadas e
de fina espessura sdo menos adequadas. Estas refle-
tem a radiagdo térmica do forno. Desta forma, o calor
pode ter mais dificuldades em alcangar o alimento, o
que resulta em um douramento desigual ou fraco na
forma.

m Utilize formas escuras e foscas.
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

Apds decorrer o tempo
definido, os alimentos
ndo estao suficiente-
mente aquecidos ou co-
zidos no modo de fun-

Interrompeu um processo de cozimento com micro-

ondas, mas nao o reiniciou.

H Inicie novamente o processo de cozimento até que
os alimentos fiquem suficientemente aquecidos ou
cozidos.

cionamento Micro-on-

das (=].

Para cozinhar ou aquecer com micro-ondas, foi confi-

gurado um tempo muito curto.

m Verifique se selecionou o tempo correto para a po-
téncia de micro-ondas configurada. Quanto mais re-
duzida a poténcia de micro-ondas, mais longo o
tempo.

Apds aquecer ou cozi-
nhar com micro-ondas,
os alimentos esfriam ra-
pidamente.

Devido as carateristicas das micro-ondas, o calor for-
ma-se primeiro nas camadas das bordas e é, poste-
riormente, transferido para o centro do alimento. Se o
alimento for aquecido com poténcia de micro-ondas
elevada, o alimento pode ja estar quente por fora, mas
ainda ndo aquecido no nucleo. Durante a compensa-
¢do da temperatura posterior, o alimento fica mais
quente no interior e mais frio no exterior.

m Especialmente ao aquecer alimentos com composi-
¢cOes diferentes como, p. ex., um menu, selecione
uma poténcia de micro-ondas mais baixa e um tem-
po correspondentemente mais longo.

Ruidos fora do comum

Problema

Causa e solugao

Apds um processo de
cozimento, é possivel
ouvir um ruido de fun-
cionamento.

Apds um processo de cozimento, o ventilador de res-
friamento permanece ligado (consulte o capitulo
«ConfiguracBes», secdo «Ventilador de Resfriamen-
to»).
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Resolver problemas

Problema

Causa e solugao

Durante o funcionamen-
to por micro-ondas, ou-
ve-se um ruido fora do
comum.

Durante um processo com micro-ondas, vocé utilizou

louga metalica.

m Verifique se sdo produzidas faiscas devido a utiliza-
c3do de louga metélica (consulte o capitulo «Funcio-
namento por micro-ondas», se¢do «Escolha da lou-
ca»).

Durante um processo com micro-ondas, vocé tampou
o alimento com papel aluminio.
W Retire a cobertura, se necessario.

Durante um processo com micro-ondas, vocé utilizou

a grelha.

m Para funcionamento por micro-ondas, utilize sempre
a forma refrataria.
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Servico de assisténcia técnica

Em www.miele.com/service vocé po-

de obter informacdes relativas a reso-
lucdo autdonoma de anomalias e as pe-
¢as de substituicdo da Miele.

Assisténcia técnica

Caso ndo consiga solucionar o proble-
ma, entre em contato com seu distribui-
dor Miele ou o servigo de assisténcia
técnica Miele.

Vocé pode acionar o servigo de assis-
téncia técnica da Miele em
www.mielebrasil.com.br.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-
mento.

Ao acionar o servico de assisténcia téc-
nica tenha em m3os o Modelo (N° mo-
delo) e o Nimero de Série (N/S) do
aparelho . Estas duas informagdes se
encontram na placa de identificagéo.

Essas informagdes encontram-se na
placa de identificacdo, situada na mol-
dura frontal do forno e que aparece
quando a porta do forno é aberta.
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Garantia

O periodo de garantia é de 1 ano.

Para mais informac¢des consulte as con-
di¢cOes de garantia fornecidas em anexo.



Instalagao

Dimensdes de montagem
As dimensdes estdo indicadas em mm.

Montagem em um armario inferior ou superior

Caso o forno seja montado abaixo de uma chapa, considere as instrugées de
montagem da chapa, assim como a altura de montagem da chapa.
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Instalacao

Visao lateral

444,7

5_

111

| |-t

333

451,5

455,5

546

A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm
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Instalagao

Conexodes e ventilagdo

6

N~ o 67,6 x> 3
,\i @_ @ 5
[

-

455,5
-

NN
N

Y/
77N\ N

NN
SN

WS
LN
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(2 Cabo de alimentagdo, comprimento = 2.000 mm
(3 Sem conex3o nesta area

(@ Secao de ventilagdo min. 150 cm?
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Instalacao

Instalar o forno
m Ligue o forno a rede elétrica.

m Deslize o forno para o interior do ar-
mario modificado e alinhe-o.

=

Y g —————

m Abra a porta e fixe o forno nas pare-
des laterais do mével usando os para-
fusos fornecidos.
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Conexao elétrica

/N ATENGAO:

Na instalagdo, manutencgao e repa-
ros, desconecte completamente o
forno da rede elétrica, desligando os
disjuntores elétricos individuais, des-
ligando os disjuntores elétricos geral
da instalagdo.

A instalagdo, manutencéo e reparo
realizados inadequadamente podem
ter consequéncias graves para o
usudrio, sobre as quais a Miele nao
assume qualquer responsabilidade.
Instalagdo, manutencédo e reparo s6
devem ser executados por técnicos
autorizados Miele.

Os dados sobre a conexao elétrica
(frequéncia e tensdo) mencionados
na placa de identificagdo devem cor-
responder a tensdo da rede elétrica,
para que sejam evitados danos ao
forno.

Considere essas informacgdes antes
de realizar a conexdo. Em caso de du-
vida, consulte um eletricista.

Para garantir o funcionamento corre-
to do forno, utilize-o somente apds
concluir a sua instalagéo.

ATENGAO: ESTE APARELHO DEVE
SER ATERRADO

Instalador: repasse este manual ao
cliente.

Conexao elétrica

O forno estd equipado com um conec-
tor de 3 fios (3 x 1,5 mm?) pronto para li-
gar em corrente alternada de 220V,

60 Hz.



Instalagao

Guarde essas instrugdes de Instalagao
e Uso para consulta posterior pelo
técnico.

Este forno deve ter seu aterramento
conectado de acordo com os regula-
mentos locais ou nacionais.

A instalagdo, manutencgdo e reparo
somente devem ser executados por
técnicos autorizados pela Miele, se-
guindo os regulamentos locais.
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Informagdes técnicas

Consumo de energia no modo desligado, max. 0,3 W

indicagdo das horas desligada

Consumo de energia no modo desligado, max. 0,8 W

indicagdo das horas ligada

Consumo de energia no modo de espera em rede max. 2,0 W

Tempo até a ativagdo automatica no modo desligado 20 Min

Tempo até a ativagdo automatica no modo de espera 20 Min

em rede

Banda de frequéncia do médulo Wi-Fi 2,4000 —2,4835 GHz
Poténcia de transmissao do médulo de Wi-Fi max. 100 mW

Declaragao de Conformidade
A Miele declara que este forno cumpre a Diretiva 2014/53/UE.

Direitos autorais e de licen¢as para o médulo de comunicagao

Para operar e controlar o médulo de comunicacédo, a Miele utiliza softwares proé-
prios ou de terceiros que ndo estdo sujeitos a chamada condicado de licengca Open
Source. Estes softwares/componentes de software estdo protegidos por direitos
autorais. Os direitos autorais da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, no presente mddulo de comunicagao, estdo incluidos componentes de
software que sdo distribuidos sob condi¢des de licengca Open Source. Vocé pode
consultar os componentes Open Source incluidos juntamente com as declaragbes
de direitos autorais correspondentes, copias das respectivas condi¢cdes de licenca
aplicaveis, bem como, se aplicavel, mais informacgdes localmente via IP usando um
navegador da web (http.//<ip adresse>/Licenses). Os regulamentos referentes &
responsabilidade e garantia ai indicados das condi¢des de licengca de Open Source
aplicam-se apenas em relacdo aos respectivos detentores de direitos.
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Cédigo de homologagao ANATEL

O mddulo sem fio, que é integrado ao
aparelho, atendem as normas brasileiras
da ANATEL, Resolugdo n® 680.

EKO57

ANATEL

Agéncia Nacional de Telecomunicacées
04483-21-11541

Este equipamento ndo tem direito a
protecao contra interferéncia preju-
dicial e ndo pode causar interferén-
cia em sistemas devidamente auto-
rizados.
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Legenda

PT

BR

Func. supl. ventil. arref.

Funcio. suplem. ventila. resfriamento

Regulagcdes

Configuragdes

Regulagées de fabrica

Configuragées de fabrica

Tabuleiro de vidro

Bandeja de vidro

98




Miele do Brasil

Alameda Gabriel Monteiro da Silva 819
Sao Paulo—SP — CEP 01441 000
Fone: (11) 3061-0430

Brasil

www.mielebrasil.com.br

Endereco do fabricante:
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Gitersloh
Alemanha
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