
Istruzioni d'uso e di montaggio
Forno

Leggere assolutamente queste istruzioni d’uso e montaggio prima di
posizionamento – installazione – messa in funzione. Si evitano così
danni a sé stessi e altre persone.
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Il forno è conforme alle vigenti norme di sicurezza. Un uso impro-
prio può comunque causare danni a persone e/o cose.
Leggere attentamente le istruzioni d’uso e di montaggio prima di
mettere in funzione il forno. Le istruzioni contengono informazioni
importanti su incasso, sicurezza, uso e manutenzione. In questo
modo si evitano danni a se stessi e al forno.
Ai sensi della norma IEC/EN 60335-1, Miele avvisa espressamente
che è assolutamente necessario leggere e seguire le informazioni
contenute nel capitolo per l’installazione del forno nonché le
indicazioni sulla sicurezza e le avvertenze.
Il produttore non risponde dei danni che derivano dall’inosservanza
di queste avvertenze.
Conservare il libretto delle istruzioni per l’uso e il montaggio. Po-
trebbe servire a un altro utente.

Uso corretto
 Il forno è destinato ad uso domestico e per altri ambienti simili.
 Questo forno non è destinato per essere usato all’aperto.
 Il forno deve essere utilizzato sempre nei limiti del normale uso do-
mestico, per cuocere, arrostire, grigliare, scongelare pietanze, per
preparare alimenti per la successiva conservazione o per essiccarli.
Qualsiasi altro impiego non è consentito.
 Le persone che per le loro capacità fisiche, sensoriali o psichiche o
per la loro inesperienza/non conoscenza non siano in grado di utiliz-
zare in sicurezza il forno, non devono farne uso senza la sorveglianza
e la guida di una persona responsabile.
Queste persone possono eventualmente utilizzare il forno senza sor-
veglianza solo ed esclusivamente se è stato loro spiegato come fun-
ziona e se sono in grado di farlo funzionare in tutta sicurezza. È im-
portante che sappiano riconoscere e comprendere quali pericoli pos-
sono derivare da un uso errato.
 Nel vano cottura sono integrate delle lampadine speciali per soddi-
sfare specifiche esigenze (ad es. temperatura, umidità, resistenza chi-
mica e all’usura, vibrazione). Impiegare queste lampadine speciali so-
lo per l’uso previsto. Non sono adatte per illuminare l’ambiente.
 Questo forno comprende 1 sorgente luminosa della classe di effi-
cienza energetica G.
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Sorvegliare i bambini
 Servirsi della funzione di blocco accensione per impedire ai bambi-
ni di poter accendere il forno da soli.
 Tenere lontano dal forno i bambini al di sotto degli 8 anni, in alter-
nativa sorvegliarli costantemente.
 I ragazzi con più di 8 anni possono utilizzare il forno senza sorve-
glianza solo ed esclusivamente se è stato loro spiegato come farlo e
se sono in grado di farlo in tutta sicurezza. È importante che sappiano
riconoscere e comprendere quali pericoli possono derivare da un uso
non corretto.
 I bambini non devono eseguire lavori di manutenzione e pulizia
senza essere sorvegliati.
 Sorvegliare i bambini che si trovano nelle immediate vicinanze del
forno. Non permettere loro di giocare con il forno.
 Pericolo di soffocamento con il materiale di imballaggio. Giocando,
i bambini possono avvolgersi nel materiale d’imballaggio (ad es. pelli-
cole) oppure infilarlo in testa e soffocare.
Tenere lontano i bambini dal materiale d’imballaggio.
 Pericolo di ferirsi con le superfici calde. La pelle dei bambini è mol-
to più sensibile alle alte temperature rispetto agli adulti. Lo sportello
in vetro, il pannello comandi e le fessure per la fuoriuscita dell’aria
calda dal vano cottura del forno diventano caldi.
Impedire ai bambini di toccare il forno mentre è in funzione.
 Pericolo di ferirsi con lo sportello aperto. La portata dello sportello
è di max. 15 kg. I bambini possono ferirsi quando lo sportello è aper-
to.
Impedire ai bambini di appoggiarsi allo sportello aperto, di sedersi so-
pra o di appendersi.

Sicurezza tecnica
 Se i lavori di installazione e manutenzione o le riparazioni non sono
svolti correttamente, possono insorgere gravi pericoli per l’utente. I
lavori di installazione e manutenzione nonché le riparazioni possono
essere eseguiti solo dall’assistenza tecnica autorizzata.
 Un forno danneggiato può essere pericoloso per la sicurezza. Con-
trollare che il forno non presenti danni visibili. Non mettere mai in
funzione il forno se è danneggiato.
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 È possibile il funzionamento temporaneo o permanente su un si-
stema di alimentazione di energia autosufficiente o non sincronizzato
alla rete (ad es. reti autonome, sistemi di backup). Requisito per il
funzionamento è che il sistema di alimentazione di energia rispetti le
disposizioni della norma EN 50160 o similari.
Le misure di sicurezza previste nell’impianto domestico e in questo
prodotto Miele devono essere garantite per la funzionalità e le proce-
dure anche nel funzionamento autonomo o non sincronizzato alla re-
te, oppure sostituite da uguali misure nell’installazione. Come de-
scritto ad esempio nella pubblicazione attuale della VDE-AR-
E 2510-2.
 La sicurezza elettrica è garantita solo se il forno è allacciato a un
regolare collegamento a terra. Assicurarsi che questa condizione fon-
damentale per la sicurezza sia rispettata. In caso di dubbio, far con-
trollare l’impianto da un elettricista qualificato.
 I dati di allacciamento (frequenza e tensione) indicati sulla targhet-
ta dati del forno devono assolutamente corrispondere a quelli della
rete elettrica affinché il forno non si danneggi. Confrontare i dati di al-
lacciamento prima di collegare l’apparecchio. In caso di dubbio con-
sultare un elettricista qualificato.
 Prese multiple o prolunghe non garantiscono la necessaria sicurez-
za. Non utilizzarle per collegare il forno alla corrente elettrica.
 Per questioni di sicurezza, il forno deve essere usato solo se incas-
sato.
 Questo forno non deve venire installato e usato in luoghi non fissi
(ad es. imbarcazioni).
 Pericolo di ferirsi a causa di scossa elettrica. L’eventuale contatto
con parti sotto tensione o la modifica delle strutture elettriche o
meccaniche possono causare anomalie di funzionamento del forno.
Non aprire mai l’involucro del forno.
 Se eventuali riparazioni del forno non vengono eseguite da un’assi-
stenza tecnica autorizzata da Miele, i diritti alla garanzia non sono più
validi.
 Solo con pezzi di ricambio originali, Miele garantisce di poter sod-
disfare le richieste di sicurezza. Sostituire eventuali pezzi difettosi so-
lo con ricambi originali Miele.
 Nel caso di un forno senza cavo di alimentazione, deve essere in-
stallato un cavo di alimentazione speciale dall’assistenza tecnica au-
torizzata Miele.
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 Se il cavo di alimentazione elettrica è danneggiato, deve essere so-
stituito solo dall’assistenza tecnica autorizzata Miele con un cavo di
alimentazione speciale.
 Per i lavori di installazione e manutenzione o nel caso di interventi, il
forno dovrà venire staccato completamente dalla rete elettrica, ad es.
se la luce del vano cottura è difettosa. Accertarsene nel modo seguen-
te:
- disinserire il/i fusibile/i dell’impianto elettrico, oppure
- svitare e rimuovere dalla sede il/i fusibile/i a vite dell’impianto elet-

trico, oppure
- togliere la spina, se presente, dalla presa elettrica. Afferrare la spi-

na, non tirare il cavo di alimentazione.
 Per funzionare correttamente il forno ha bisogno che affluisca una
quantità sufficiente di aria fresca. Accertarsi che l’afflusso di aria non
venga pregiudicato (ad es. dal montaggio di listelli per isolamento ter-
mico nel vano d’incasso). Inoltre l’aria fredda necessaria non deve es-
sere riscaldata eccessivamente da altre fonti di calore (ad es. forni a
combustibile solido).
 Se il forno è stato montato dietro il frontale di un mobile (ad es.
un’anta), non chiudere mai l’anta mentre si utilizza il forno. Dietro il
frontale del mobile chiuso si formano calore e umidità. In questo mo-
do si potrebbero danneggiare il forno, il vano d’incasso e il pavimento.
Chiudere il frontale del mobile solo quando il forno si è completamen-
te raffreddato.

Uso corretto
 Pericolo di ferirsi con le superfici calde. Il forno diventa molto caldo
quando è in funzione. È quindi possibile bruciarsi a contatto con le re-
sistenze elettriche, il vano cottura, gli accessori e la pietanza.
Si consiglia di usare presine per introdurre o prelevare pietanze molto
calde e per intervenire all’interno del vano cottura caldo.
 Se gli alimenti all’interno del vano cottura generano fumo, lasciare
chiuso lo sportello del forno per soffocare eventuali fiammate. Inter-
rompere il procedimento spegnendo il forno e staccando la spina
elettrica. Aprire lo sportello solo quando il fumo si è dissolto.
 Oggetti nelle immediate vicinanze del forno acceso possono inizia-
re a bruciare a causa delle alte temperature. Non utilizzare mai il forno
per riscaldare l’ambiente.
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 Oli e grassi potrebbero bruciare facilmente in caso di surriscalda-
mento. Rimanere sempre nelle vicinanze del forno quando si utilizza-
no oli e grassi. Non spegnere mai con acqua oli e grassi che prendono
fuoco. Spegnere il forno e soffocare le fiamme lasciando chiuso lo
sportello.
 Quando si grigliano degli alimenti e si prolunga troppo la durata di
cottura, le pietanze si prosciugano e possono perfino prendere fuoco.
Attenersi alle durate di cottura consigliate.
 Alcuni alimenti si seccano rapidamente e possono autoincendiarsi
a causa delle temperature elevate del grill.
Non utilizzare mai le modalità Grill per cuocere panini o pane e per
essiccare fiori o erbette. Utilizzare le modalità Thermovent plus 
oppure Calore superiore/inferiore .
 Se nel corso della preparazione degli alimenti si usano bevande al-
coliche, tenere conto che l’alcol evapora con le alte temperature.
Questo vapore può incendiarsi a contatto con le resistenze elettriche
molto calde.
 Sfruttando il calore residuo per tenere in caldo gli alimenti, a causa
dell’elevata umidità dell’aria e dell’acqua di condensa e si possono ve-
rificare corrosioni nel forno. Anche il pannello comandi, il piano di la-
voro o il vano d’incasso si possono danneggiare. Non spegnere il for-
no, ma impostare la temperatura più bassa relativa alla modalità sele-
zionata. Il ventilatore di raffreddamento rimane quindi automatica-
mente acceso.
 Gli alimenti da tenere in caldo o conservare nel vano cottura pos-
sono essiccarsi e l’umidità in uscita può corrodere il forno. Per questo
motivo si consiglia di coprire gli alimenti.
 Lo smalto del fondo del vano cottura può creparsi o scoppiare a
causa di un accumulo di calore.
Non rivestire mai il fondo del vano cottura, per es. con carta stagnola
o pellicola protettiva per il forno.
Se si desidera utilizzare la base del vano cottura come superficie di
appoggio per le preparazioni o per riscaldare le stoviglie, utilizzare
esclusivamente le modalità Thermovent plus  o Cottura delica-
ta  senza la funzione Booster.
 Il fondo del vano cottura può danneggiarsi a causa del trascina-
mento di oggetti. Se si dispongono sul fondo del vano cottura pento-
le, padelle o stoviglie, non trascinarle.
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 Pericolo di ferirsi a causa del vapore acqueo. Se si versa un liquido
freddo su una superficie molto calda, si genera vapore che può ustio-
nare. Inoltre le superfici molto calde possono danneggiarsi a causa
dell’improvviso cambio di temperatura. Non versare mai liquidi freddi
direttamente sulle superfici calde.
 Pericolo di ferirsi a causa del vapore acqueo. Nei procedimenti di
cottura con apporto di umidità e nel corso dell'evaporazione dell'ac-
qua residua, si genera vapore acqueo che può causare ustioni. Non
aprire mai lo sportello durante un'immissione di vapore o mentre è in
corso l'evaporazione dell'acqua residua.
 È importante che la temperatura si distribuisca uniformemente ne-
gli alimenti e che sia anche sufficientemente alta. Voltare gli alimenti
o mescolarli affinché si riscaldino in modo uniforme.
 Stoviglie in plastica non adatte all’uso nel forno si fondono a tem-
perature alte e possono danneggiare il forno o iniziare a bruciare.
Utilizzare solo stoviglie in plastica adatte all’impiego nel forno. Atte-
nersi alle indicazioni del produttore delle stoviglie.
 Nei barattoli chiusi, nel corso della fase di sterilizzazione e riscal-
damento, si genera sovrappressione che potrebbe farli scoppiare.
Non cuocere e non riscaldare i barattoli.
 Pericolo di ferirsi con lo sportello aperto. È possibile urtare lo spor-
tello aperto del forno o andarci a sbattere. Non lasciare lo sportello
aperto senza motivo.
 La portata dello sportello è di max. 15 kg. Non appoggiarsi né se-
dersi sullo sportello aperto e non appoggiarvi oggetti pesanti. Accer-
tarsi che tra sportello e vano cottura non si incastri nulla. Il forno può
danneggiarsi.

Per superfici in acciaio inox:

 Le superfici in acciaio inox potrebbero danneggiarsi con il collante
e perdere l’effetto protettivo antisporco. Non attaccare mai post-it,
nastro adesivo o altri adesivi sulla superficie in acciaio inox.
 I magneti possono causare graffi. Non utilizzare la superficie in ac-
ciaio inossidabile come lavagna per magneti.
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Pulizia e cura
 Pericolo di ferirsi a causa di scossa elettrica. Il vapore di un appa-
recchio a vapore potrebbe infatti giungere alle parti sotto tensione e
causare un corto circuito. Per la pulizia non utilizzare mai un apparec-
chio a vapore.
 È possibile smontare le griglie di supporto. Rimontare corretta-
mente le griglie di supporto.
 Il pannello posteriore trattato con smalto catalitico può essere
smontato completamente per pulirlo. Rimontarlo correttamente e
non utilizzare mai il forno senza aver prima montato il pannello poste-
riore.
 Il vetro delle lastre dello sportello può graffiarsi. Per pulire il vetro
dello sportello non utilizzare detergenti abrasivi, spugne ruvide o
spazzole o raschietti affilati.
 Negli ambienti caldi e umidi è più alta la probabilità che si generino
parassiti (ad es. blatte rosse). Tenere sempre puliti il forno e l’ambiente
circostante.
I danni causati da parassiti non sono coperti da garanzia.

Accessori
 Utilizzare esclusivamente accessori originali Miele. Se si montano
o utilizzano altri accessori, il diritto alla garanzia e a prestazioni in ga-
ranzia per vizi e/o difetti del prodotto decade.
 Miele garantisce la fornitura di pezzi di ricambio fino a 15 anni, ma
almeno per 10, dopo l’uscita di gamma del forno.
 Le casseruole Gourmet Miele HUB 5000/HUB 5001 (se presenti)
non possono essere introdotte nel ripiano 1. Il fondo del vano cottura
si danneggerebbe. A causa della distanza ridotta si forma una colonna
di calore e lo smalto può scoppiare o creparsi. Non inserire la casse-
ruola Miele nemmeno sulle asticelle superiori del ripiano 1, poiché in
quel caso il dispositivo di arresto non funzionerebbe. In generale, usa-
re il ripiano 2.
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Smaltimento dell’imballaggio
L’imballaggio è pratico e protegge l’ap-
parecchio da eventuali danni di traspor-
to. I materiali utilizzati per l’imballaggio
sono generalmente riciclabili, in quanto
selezionati secondo criteri di tutela
dell’ambiente e di facilità di smaltimen-
to.
Restituire gli imballaggi al circuito di rac-
colta dei materiali consente di rispar-
miare materie prime. Utilizzare centri di
raccolta per materiali specifici ed even-
tuali opzioni di ritiro alternative. Il riven-
ditore Miele ritira gli imballaggi utilizzati
per il trasporto.

Smaltimento del vecchio appa-
recchio
Gli apparecchi elettrici ed elettronici
contengono spesso materiali riutilizzabi-
li. Contengono inoltre determinate so-
stanze, liquidi e componenti necessari
per il corretto funzionamento e la sicu-
rezza dell’apparecchio. Se smaltiti non
correttamente o con i rifiuti comuni,
questi componenti possono danneggia-
re la salute delle persone e l’ambiente.
Evitare quindi assolutamente di smaltire
il vecchio apparecchio con i rifiuti comu-
ni.

Utilizzare invece i punti di raccolta e
smaltimento ufficiali per il ritiro gratuito
delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche presso il comune, la città, il ri-
venditore oppure Miele. Il proprietario è
legalmente responsabile della cancella-
zione degli eventuali dati personali dal
vecchio apparecchio. È tenuto per legge
a rimuovere dalle apparecchiature batte-
rie, accumulatori e lampade esausti e ri-
movibili, senza distruggerli. Portarli
presso gli idonei punti di raccolta diffe-
renziata, dove vengono presi in conse-
gna gratuitamente. Fino a quando il vec-
chio apparecchio non viene prelevato,
accertarsi che non costituisca una fonte
di pericolo per i bambini.
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Consigli per risparmiare energia
elettrica

Procedimenti di cottura

- Se possibile, utilizzare i programmi au-
tomatici per preparare le pietanze.

- Estrarre tutti gli accessori dal vano
cottura che non servono per un proce-
dimento di cottura.

- Di norma scegliere la temperatura più
bassa indicata nella ricetta o nella ta-
bella di cottura e controllare la pietan-
za dopo la durata più breve indicata.

- Preriscaldare il vano cottura solo se
indicato nella ricetta o nella tabella di
cottura.

- Se possibile non aprire lo sportello du-
rante il procedimento di cottura.

- Si consiglia di utilizzare stampi per for-
no e recipienti di cottura scuri e opa-
chi in materiali non riflettenti (acciaio
smaltato, vetro termoresistente, ghisa
di alluminio smaltata). Materiali lucidi
come l’acciaio inossidabile o l’allumi-
nio riflettono il calore, che in questo
modo non raggiunge bene la pietanza.
Non coprire il fondo del vano cottura o
la griglia con della pellicola in alluminio
che riflette il calore.

- Fare particolare attenzione alla durata
di cottura per evitare inutili perdite di
energia durante la cottura degli ali-
menti.
Impostare una durata di cottura oppu-
re utilizzare una sonda termometrica,
se disponibile.

- Per molti cibi è possibile utilizzare la
modalità Thermovent plus . È possi-
bile cuocere a temperature più basse
rispetto alla modalità Calore superiore/
inferiore , poiché il calore si distri-
buisce subito nel vano cottura. È inol-
tre possibile cuocere contemporanea-
mente su più ripiani.

- Cottura delicata  è una modalità in-
novativa, ideale per piccole quantità
come ad es. pizza surgelata, panini
precotti o biscotti fatti con gli stampi-
ni ma anche per carne e arrosti. Si
cuoce a risparmio energetico sfruttan-
do il calore in modo ottimale. Per la
cottura su un ripiano si risparmia il
30 % di energia elettrica ottenendo
gli stessi ottimi risultati. Non aprire lo
sportello durante il procedimento di
cottura.

- Per le pietanze da grigliare, utilizzare
possibilmente la modalità Grill ventila-
to . In questo caso si griglia con
temperature più basse rispetto ad al-
tre modalità con grill con impostazio-
ne della temperatura massima.

- Se possibile, preparare più cibi con-
temporaneamente. Posizionarli uno vi-
cino all’altro o su ripiani diversi.

- Cuocere i cibi che non si possono pre-
parare contemporaneamente preferi-
bilmente uno dopo l’altro, così da
sfruttare il calore presente.
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Sfruttamento del calore residuo

- Per procedimenti di cottura con tem-
perature oltre i 140 °C e durata di cot-
tura oltre i 30 minuti, ca. 5 minuti pri-
ma del termine del procedimento di
cottura è possibile ridurre la tempera-
tura a una temperatura minima. Il ca-
lore residuo presente è sufficiente per
portare a termine la cottura della pie-
tanza. Tuttavia non spegnere in nes-
sun caso il forno (v. capitolo “Indica-
zioni sulla sicurezza e avvertenze”).

- Se si desidera eliminare olio e grasso
dalle parti in smalto catalitico, avviare
il processo preferibilmente subito do-
po il procedimento di cottura. Il calore
residuo presente riduce i consumi
energetici.

Adeguare le impostazioni

 Per i comandi, selezionare l'imposta-
zione Display | QuickTouch | Off, per ri-
durre il consumo energetico.

 Per l'illuminazione del vano cottura
selezionare l'impostazione Luce forno |
Off o “On” per 15 secondi. È possibile ri-
accendere l'illuminazione del vano
cottura in qualsiasi momento con il
sensore .

Modalità risparmio energetico

Il forno si spegne in automatico per mo-
tivi di risparmio energetico, se non è in
corso nessun procedimento di cottura e
non si aziona alcun comando. L’ora viene
visualizzata oppure il display è oscurato
(v. capitolo “Impostazioni”).
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Forno

a Comandi

b Resistenza elettrica Calore superiore/grill

c Aperture apporto vapore

d Tubo di aspirazione per sistema di evaporazione

e Apertura aspirazione per l’aspiratore con resistenza elettrica anulare posteriore

f Pannello posteriore trattato con smalto catalitico

g Griglie di supporto con 5 ripiani di introduzione

h Base vano cottura con resistenza elettrica Calore inferiore posta sotto

i Telaio frontale con targhetta dati

j Sportello
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a Tasto On/Off  nell'incavo
Per accendere e spegnere il forno

b Interfaccia ottica
(solo per l’assistenza tecnica Miele)

c Sensore 
Per comandare il forno tramite di-
spositivi mobili

d Sensore 
Per attivare le immissioni di vapore

e Display
Per l’indicazione dell’ora e di informa-
zioni sui comandi

f Sensore 
Per tornare indietro gradualmente e
per interrompere un procedimento di
cottura

g Area di navigazione con tasti frec-
cia  e 
Per sfogliare gli elenchi di selezione e
modificare i valori

h Sensore OK
Per visualizzare le funzioni e per me-
morizzare le impostazioni

i Sensore 
Per impostare il timer, una durata di
cottura o un’ora di avvio o di fine per
il procedimento di cottura

j Sensore 
Per accendere e spegnere l'illumina-
zione del vano cottura

k Sensori
Per selezionare modalità di cottura,
programmi automatici e impostazioni
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Tasto On/Off
Il tasto On/Off  è situato in un incavo
e reagisce al contatto.
Con questo tasto si accende e si spegne
il forno.

Display
Nel display viene visualizzata l’ora oppu-
re diverse informazioni riguardanti le
modalità di cottura, le temperature, le
durate di cottura, i programmi automati-
ci e le impostazioni.
Dopo aver acceso il forno con il ta-
sto On/Off  appare il menù principale
con la richiesta Selezionare modalità.

Tasti sensore
I tasti sensore reagiscono al contatto. A
ogni sfioramento è associato un segnale
acustico. Questo segnale acustico può
essere disattivato selezionando Al-
tri  | Impostazioni | Volume | Acustica
tasti.

Se si desidera che i sensori reagiscano
anche con forno spento, selezionare
l'impostazione Display | QuickTouch |
On.

Sensori sopra il display

Informazioni relative alle modalità di
cottura e altre funzioni sono riportate ai
capitoli “Menù principale e seconda-
rio”, “Impostazioni”, “Programmi auto-
matici” e “Altri usi”.
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Sensori sotto il display

Sensore Funzione

 Se si desidera gestire un forno tramite un dispositivo mobile, oc-
corre disporre del sistema Miele@home, attivare l'impostazio-
ne Comando remoto e toccare il sensore. Infine si accende il sen-
sore e la funzione MobileStart è disponibile.

Finché il sensore è acceso, è possibile gestire il forno tramite il
dispositivo mobile (v. capitolo “Impostazioni”, voce
“Miele@home”).

 Se nella modalità Cottura con vapore  sono state selezionate
immissioni di vapore manuali, attivare le immissioni con questo
sensore.

Non appena è possibile attivare un'immissione di vapore, il sen-
sore si accende in arancione.

Parallelamente a un'immissione di vapore in corso, nel display
appare .

 A seconda del menù in cui ci si trova, con questo sensore si acce-
de al menù precedente oppure si torna al menù principale.

Se contemporaneamente è in corso un procedimento di cottura,
con questo sensore è possibile interromperlo.

             Nell'area di navigazione sfogliare con i tasti delle frecce, o
nell'area degli elenchi di selezione verso l'alto o il basso. La voce
del menù che si desidera selezionare compare nel display.

Valori e impostazioni si possono modificare con i tasti delle frec-
ce o con l'area nel mezzo.
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Sensore Funzione

OK Non appena compare un valore, un'avvertenza o un'impostazione
che si può confermare, il sensore OK si accende di arancione.

Selezionando questo sensore si visualizzano funzioni come per
es. il timer, si salvano modifiche di valori o impostazioni o si con-
fermano le indicazioni.

 Se non è in corso alcun procedimento di cottura, con questo sen-
sore è possibile impostare in qualsiasi momento il timer (ad es.
per preparare delle uova).

Se contemporaneamente è in corso un procedimento di cottura,
si può impostare un timer, una durata di cottura e un’ora di avvio
e di fine per il procedimento.

 Selezionando questo sensore è possibile accendere o spegnere
l'illuminazione del vano cottura.

A seconda dell'impostazione selezionata, l'illuminazione del vano
si spegne dopo 15 secondi oppure rimane accesa o spenta.

Simboli
Nel display possono apparire i seguenti simboli:

Simbolo Significato
 Questo simbolo indica le informazioni e gli avvisi aggiuntivi per

l’utilizzo. Confermare questa finestra informativa con OK.
 Timer
 Il segno di spunta contrassegna l’impostazione corrente.

       Le impostazioni come ad es. la luminosità del display oppure il vo-
lume dei segnali acustici possono essere effettuate tramite una
barra a segmenti.

 Attivando il blocco accensione non è possibile accendere il forno
inavvertitamente.
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Si comanda il forno tramite l’area di na-
vigazione con i tasti freccia  e  e
l’area in mezzo       .
Non appena compare un valore, un’av-
vertenza o un’impostazione che si può
confermare, il sensore OK si accende di
arancione.

Selezionare la voce menù
 Toccare il tasto freccia  o  oppure

strisciare sull'area        verso destra
o sinistra finché compare la voce me-
nù desiderata.

Consiglio: Se si tiene premuto un tasto
freccia, l'elenco di selezione scorre in
automatico finché si rilascia il tasto.
 Confermare la selezione con OK.

Modificare l'impostazione in un
elenco di selezione
L'impostazione attuale è contrassegna-
ta da un segno di spunta .

 Toccare il tasto freccia  o  oppure
strisciare sull'area        verso destra
o sinistra finché compare il valore de-
siderato o l'impostazione desiderata.

 Confermare con OK.

L'impostazione viene memorizzata. Si
torna al menù precedente.

Modificare l'impostazione con
una barra a segmenti
Alcune impostazioni sono rappresentate
da una barra a segmenti       .
Quando tutti i segmenti sono indicati, è
selezionato il valore massimo.
Quando non è indicato alcun segmento,
è selezionato il valore minimo o l'impo-
stazione è disattivata (ad es. per il volu-
me).

 Sfiorare il tasto freccia  o  oppure
strisciare sull'area        verso destra
o sinistra finché compare l'imposta-
zione desiderata.

 Confermare la selezione con OK.

L'impostazione viene memorizzata. Si
torna al menù precedente.
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Selezionare modalità di cottura
o funzione
I sensori delle modalità di cottura e del-
le funzioni (ad es. Altri ) si trovano so-
pra il display (v. capitoli “Uso” e “Impo-
stazioni”).

 Sfiorare il sensore della modalità o
funzione desiderata.

Il sensore sul pannello comandi si ac-
cende in arancione.

 Nelle modalità di funzionamento e
funzioni: impostare valori come ad es.
la temperatura.

 Alla voce Altri : sfogliare gli elenchi
di selezione finché compare la voce
menù desiderata.

 Confermare con OK.

Cambiare modalità di cottura

Nel corso del procedimento di cottura è
possibile passare a un'altra modalità.
Il sensore della modalità sinora selezio-
nata si accende di arancione.

 Toccare il sensore della nuova modali-
tà o funzione.

A display compaiono la modalità modifi-
cata e i rispettivi valori proposti.
Il sensore della modalità modificata si
accende di arancione.

Alla voce Altri  sfogliare gli elenchi di
selezione finché compare la voce me-
nù desiderata.

Immettere cifre
Le cifre modificabili sono evidenziate su
sfondo chiaro.

 Sfiorare il tasto freccia  o  oppure
strisciare sull'area        verso destra
o sinistra, finché la voce del menù de-
siderata è evidenziata su sfondo chia-
ro.

Consiglio: Se si tiene premuto un tasto
freccia, i valori scorrono in automatico
finché si rilascia il tasto.
 Confermare con OK.

La cifra modificata viene memorizzata.
Si torna al menù precedente.

Attivare MobileStart
 Selezionare il sensore  per attivare

MobileStart.

Il sensore  si accende. È possibile co-
mandare da remoto il forno tramite
l’app Miele.

I comandi diretti sul forno hanno la
precedenza sul comando remoto tra-
mite app.
È possibile usare MobileStart finché è
acceso il sensore .
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Un elenco dei modelli descritti in queste
istruzioni d’uso e di montaggio è riporta-
to sul retro.

Targhetta dati
La targhetta dati è visibile, dopo aver
aperto lo sportello, sulla parte anteriore
del telaio.
Sulla targhetta sono riportati la defini-
zione del modello, il numero di serie e i
dati di allacciamento (tensione di rete/
frequenza/potenza assorbita massima).
Tenere pronte queste informazioni se si
hanno domande o problemi affinché
Miele possa aiutare in modo mirato.

Contenuto della fornitura
- Istruzioni d’uso e di montaggio per

l’uso delle funzioni di forno tradiziona-
le

- Ricettario con ricette per i programmi
automatici e le modalità di funziona-
mento

- Viti per il fissaggio del forno nel vano
d’incasso

- Pastiglie decalcificanti e un tubo in
plastica con ventosa per decalcificare
il sistema di evaporazione

- Accessori vari

Accessori in dotazione e acqui-
stabili

La dotazione dipende dal modello.
Sostanzialmente, il forno è dotato di
griglie di supporto, placca universale e
griglia per cuocere e arrostire (in breve:
griglia).
A seconda del modello, il forno è dota-
to in parte di altri accessori, qui de-
scritti.

Tutti gli accessori elencati così come i
prodotti per la cura e la pulizia sono
adatti ai forni Miele.
È possibile acquistare questi ultimi nello
shop online Miele, presso il servizio di
assistenza tecnica Miele oppure presso
i rivenditori specializzati Miele.
Durante l’ordinazione indicare il modello
del forno e la designazione dell’accesso-
rio desiderato.

Griglie di supporto

Nel vano cottura, sulla destra e sulla si-
nistra ci sono le griglie di supporto con i
ripiani  per introdurre gli accessori.
La definizione dei ripiani è indicata sul
telaio frontale.
Ogni ripiano si compone di 2 asticelle
disposte l'una sopra l'altra.
Gli accessori (ad es. griglia) vengono in-
seriti tra le asticelle.
Le guide completamente estraibili Flexi-
Clip (se presenti) vengono montate
sull'asticella inferiore.
È possibile smontare le griglie di sup-
porto (v. cap. “Manutenzione e pulizia”,
alla voce “Smontare le griglie di suppor-
to con le guide FlexiClip”).
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Placca, placca universale e griglia con
dispositivo di arresto

Placca HBB 71:

Placca universale HUBB 71:

Griglia HBBR 71:

Inserire questi accessori sempre tra le
asticelle di un ripiano nelle griglie di
supporto.
Inserire la griglia sempre con la superfi-
cie di appoggio rivolta verso il basso.
Sui lati corti di questi accessori si trova
un dispositivo di arresto, collocato al
centro. Impedisce che gli accessori fuo-
riescano dalle griglie di supporto, quan-
do li si vuole estrarre solo in parte.

Se si usa la placca universale con la gri-
glia appoggiata sopra, sistemare la plac-
ca tra le due asticelle del ripiano di ap-
poggio e la griglia automaticamente so-
pra.

Guide completamente estraibili Flexi-
Clip HFC 71

È possibile utilizzare le guide completa-
mente estraibili FlexiClip sui ripiani 1–4.

Inserire completamente le guide
FlexiClip nel vano cottura prima di ap-
poggiarvi gli accessori.
Gli accessori poi si agganciano auto-
maticamente tra i naselli anteriori e
posteriori e quindi non possono scivo-
lare.

La portata massima delle guide FlexiClip
è di 15 kg.
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Montare e smontare le guide FlexiClip

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con i corpi termici, il
vano cottura e gli accessori.
Far raffreddare i corpi termici, il vano
cottura, le griglie di supporto e gli ac-
cessori prima di montare e smontare
le guide completamente estraibili
FlexiClip.

Le guide FlexiClip vengono montate tra
le asticelle di un ripiano.
Montare la guida estraibile FlexiClip con
la scritta Miele sulla destra.

Non estrarre completamente le guide
FlexiClip per montarle o smontarle.

 Agganciare la guida FlexiClip frontal-
mente sull'asticella inferiore di un ripia-
no (1) e orientarla lungo l'asticella del
vano cottura (2).

 Agganciare la guida FlexiClip all'asticel-
la inferiore del ripiano (3).

Se dopo il montaggio le guide FlexiClip
dovessero bloccarsi, la prima volta
estrarle con un po' di forza.

Procedere come segue per smontare
una guida FlexiClip:

 Introdurre completamente la guida
FlexiClip.

 Sollevare la guida FlexiClip sulla parte
frontale (1.) ed estrarla lungo l'asticel-
la del ripiano (2.).

Placca per grigliare e arrosti-
re HGBB 71

La placca per grigliare e arrostire viene
appoggiata sulla placca universale.
Durante la cottura al grill, la frittura ad
aria o quando si arrostisce, questa plac-
ca impedisce che il liquido derivante
dalla cottura si bruci, in modo che possa
essere riutilizzato.
La superficie smaltata è trattata con
PerfectClean.

Placca Gourmet standard e AirFry fo-
rata HBBL 71

La foratura fine della placca Gourmet
standard e AirFry ottimizza i procedi-
menti di cottura:
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- Per la preparazione di prodotti da for-
no con impasto al lievito e con olio e
ricotta è stata migliorata la doratura
della parte inferiore.
Basta prima stendere l’impasto su una
superficie di lavoro piana e poi posi-
zionarlo sulla placca Gourmet stan-
dard e AirFry.

- Patatine fritte, crocchette e pietanze
simili possono essere fritte senza
grassi in un flusso di aria calda
(frittura ad aria).

- Durante l’essiccazione, il ricircolo
dell’aria intorno agli alimenti da essic-
care è ottimizzato.

La superficie smaltata è trattata con
PerfectClean.
Lo stampo rotondo forato standard e
AirFry HBFP 27-1 offre le stesse possi-
bilità di impiego.

Teglie rotonde

La teglia rotonda non forata HBF 27-1 è
adatta alla preparazione di pizze, torte
piane di pasta lievitata o frolla, dessert
cotti, focacce o alla cottura di torte o
pizze surgelate.
La teglia rotonda forata standard e
AirFry HBFP 27-1 offre le stesse possi-
bilità di impiego della placca Gourmet
standard e AirFry forata HBBL 71.
La superficie smaltata dei due stampi
per forno è trattata con PerfectClean.

 Inserire la griglia e appoggiarvi lo
stampo rotondo.

Pietra da forno e pizza gourmet HBS
70

Con la pietra da forno e pizza gourmet si
ottengono risultati ottimali per i cibi che
devono avere una base ben cotta come
pizza, Quiche, pane, panini, impasti sa-
lati o simili.
La pietra da forno e pizza gourmet è rea-
lizzata in ceramica resistente al calore
ed è vetrificata. Per disporre e togliere le
pietanze dalla piastra utilizzare la paletta
in legno non trattato in dotazione.

 Introdurre la griglia e appoggiare la
pietra da forno e pizza gourmet sulla
griglia.

Casseruola Gourmet HUB
Coperchio HBD

Le casseruole Gourmet Miele, rispetto
ad altre casseruole, possono essere in-
serite direttamente nelle griglie di sup-
porto. Come la griglia, sono anche dota-
te di un dispositivo di arresto.
La superficie della casseruola è rivestita
in materiale antiaderente.
Le casseruole Gourmet sono disponibili
in diverse profondità. Larghezza e altez-
za sono uguali.
Sono disponibili anche i rispettivi coper-
chi a parte. Al momento dell’acquisto in-
dicare il modello.

Profondità: 22 cm Profondità: 35 cm

HUB 5000-M 
HUB 5001-M*

HUB 5001-XL*

HBD 60-22 HBD 60-35

*adatta per piani cottura a induzione
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Accessori trattati con smalto catalitico

Le superfici trattate con smalto cataliti-
co sono autopulenti a temperature ele-
vate ed eliminano i residui di unto e olio.

- Pareti laterali
Le pareti laterali vengono montate die-
tro le griglie di supporto e proteggono
le pareti del forno dallo sporco.

- Pannello posteriore
Ordinare il pezzo di ricambio se lo
smalto catalitico non funziona bene a
causa di un utilizzo scorretto o di
sporco eccessivo.

In fase di ordinazione indicare il modello
del forno.

Maniglia per l’estrazione HEG

La maniglia per l’estrazione è pratica per
togliere dal vano di cottura la placca uni-
versale, la placca per dolci e la griglia.

Accessori per la pulizia e la cura

- Pastiglie decalcificanti, tubo in plasti-
ca con supporto per decalcificare il
forno

- Straccio multiuso in microfibre Miele
- Prodotto Miele per pulire il forno

Dispositivi di sicurezza
- Dispositivo di blocco accensione 

(v. capitolo “Impostazioni”, voce “Si-
curezza”).

- Blocco tasti
(v. capitolo “Impostazioni”, voce “Si-
curezza”)

- Ventilatore di raffreddamento
(v. capitolo “Impostazioni”, voce “Ven-
tilatore di raffreddamento prolunga-
to”).

- Spegnimento di sicurezza
La dotazione di sicurezza si attiva au-
tomaticamente se il forno funziona per
un periodo insolitamente lungo. La
lunghezza del periodo dipende dalla
modalità di cottura selezionata.

- Sportello ventilato
Lo sportello è composto in parte di la-
stre di vetro rivestite e riflettenti il ca-
lore. Quando il forno è in funzione,
l’aria passa attraverso lo sportello in
modo che il vetro esterno rimanga
freddo.
Lo sportello si può smontare per i la-
vori di pulizia (v. capitolo “Pulizia e cu-
ra”).

Superfici trattate con
PerfectClean
Le superfici trattate con PerfectClean
sono caratterizzate da eccezionali pro-
prietà antiaderenti e semplificano enor-
memente i lavori di pulizia.
Le pietanze preparate si staccano facil-
mente al termine della cottura. Anche lo
sporco ostinato di processi di cottura o
arrostitura si rimuove senza difficoltà.
Sulla superficie trattata con
PerfectClean è possibile tagliare o spez-
zettare le pietanze.



Dotazione

28

Non utilizzare coltelli in ceramica poi-
ché graffiano questo tipo di superfi-
cie.

Trattare e pulire le superfici trattate con
PerfectClean come il vetro.
Leggere le indicazioni al capitolo “Pulizia
e cura” affinché rimangano invariati i
vantaggi dell’effetto antiaderente e della
semplice pulizia.
Superfici trattate con PerfectClean:

- Vano cottura
- Griglie di supporto
- Guide completamente estraibili Flexi-

Clip
- Griglia
- Placca universale
- Placca
- Placca per grigliare e arrostire
- Placca Gourmet standard e AirFry fo-

rata
- Teglia rotonda forata standard e AirFry
- Teglia rotonda
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Miele@home

Il forno è dotato di un modulo WLAN
integrato.

Per l’utilizzo occorre:

- una rete WLAN;
- l’app Miele;
- un account utente Miele. L’account

utente si può creare tramite
l’app Miele.

L’app Miele guida l’utente nel collega-
mento tra il forno e la rete domesti-
ca WLAN.
Dopo aver collegato il forno alla re-
te WLAN, con l’app è possibile ad es.
eseguire le seguenti azioni:

- visualizzare le informazioni sullo stato
di funzionamento del forno;

- visualizzare indicazioni relative ai pro-
cedimenti di cottura del forno;

- terminare procedimenti di cottura in
corso.

Se si collega il forno alla rete WLAN au-
mentano i consumi energetici, anche se
il forno è spento.

Accertarsi che sul luogo di installa-
zione del forno il segnale della re-
te WLAN sia sufficientemente forte.

Disponibilità connessione WLAN

La connessione WLAN condivide
un'area di frequenza con altri apparecchi
(ad es. forni a microonde, giocattoli con
telecomando). Si possono quindi verifi-
care errori di connessione temporanei o
totali. Pertanto non è garantita una di-
sponibilità costante delle funzioni offer-
te.

Disponibilità Miele@home

L'uso dell'app Miele dipende dalla di-
sponibilità dei servizi Miele@home nel
Vostro paese.
Il servizio Miele@home non è disponibi-
le in tutti i paesi.
Le informazioni relative alla disponibilità
sono reperibili sul sito
Internet www.miele.com.

App Miele

È possibile scaricare l'app Miele gratui-
tamente dall'Apple App Store® o da
Google Play Store™.
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Impostazioni base
È possibile effettuare le seguenti impo-
stazioni per la prima messa in funzione.
Queste impostazioni possono essere
modificate in un momento successivo
(v. capitolo “Impostazioni”).

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione.
Per questioni di sicurezza, il forno de-
ve essere usato solo se incassato.

Il forno si accende automaticamente
appena viene collegato alla rete elettri-
ca.

Impostare la lingua

 Selezionare la lingua desiderata.

Se per svista è stata selezionata una
lingua incomprensibile, seguire le indi-
cazioni al capitolo “Impostazioni”, voce
“Lingua ”.

Impostare la posizione

 Selezionare la posizione desiderata.

Impostare Miele@home

Sul display compare Connettere
“Miele@home”.

 Se si desidera connettere direttamen-
te Miele@home, confermare con OK.

 Se si desidera rimandare la connes-
sione, selezionare Saltare e conferma-
re con OK.
Informazioni relative alla successiva
connessione sono riportate al capitolo
“Impostazioni”, voce “Miele@home”.

 Se si desidera connettere
Miele@home subito, selezionare il
metodo di connessione desiderato.

Il display e la app Miele guidano l'utente
attraverso le fasi successive.

Impostare l'ora

 Impostare l'ora in ore e minuti.

 Confermare con OK.

Concludere la prima messa in funzione

 Eventualmente seguire altre indicazio-
ni sul display.

Le operazioni per la prima messa in fun-
zione sono terminate.
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Riscaldare il forno per la prima
volta e risciacquare il sistema di
evaporazione
Quando si riscalda il forno per la prima
volta si possono generare cattivi odori.
Questi odori si eliminano riscaldando il
forno almeno per un'ora. Contempora-
neamente, conviene risciacquare il si-
stema di evaporazione.

Durante il procedimento di riscalda-
mento fare in modo che la cucina sia
ben arieggiata.
Impedire che gli odori sgradevoli giun-
gano negli altri ambienti.

 Togliere eventuali adesivi o fogli pro-
tettivi dal forno e dagli accessori.

 Prima di riscaldare il forno, eliminare
dal vano di cottura eventuali residui di
polvere o parti dell'imballaggio con
uno straccio umido.

 Montare le guide completamente
estraibili FlexiClip sulle griglie di sup-
porto e introdurre tutte le placche e la
griglia.

 Accendere il forno con il tasto On/
Off .

Appare Selezionare modalità.

 Selezionare Cottura con vapore .

Appare la temperatura proposta
(160 °C).
Vengono attivati il riscaldamento del va-
no cottura, l’illuminazione e il ventilatore
di raffreddamento.

 Impostare la temperatura massima
possibile (250 °C).

 Confermare con OK.

 Selezionare Immiss. automatica vap..

Appare la richiesta di aspirazione.

 Riempire un recipiente con la quantità
di acqua potabile richiesta.

 Aprire lo sportello.

 Ribaltare in avanti il tubicino di aspira-
zione a sinistra, sotto il pannello co-
mandi.

 Immergere il tubicino di aspirazione
nel recipiente con l’acqua.

 Confermare con OK.

Il processo di aspirazione si avvia.
La quantità di acqua aspirata può essere
inferiore a quella richiesta. Per questo
motivo nel recipiente può rimanere un
po’ di acqua.

 Terminato il processo di aspirazione,
rimuovere il recipiente e chiudere lo
sportello.

Per poco tempo si sentirà ancora il ru-
more della pompa di aspirazione. L’ac-
qua rimasta nel tubicino viene infatti
aspirata.
Vengono attivati il riscaldamento del va-
no cottura, l’illuminazione e il ventilatore
di raffreddamento.
Dopo un po’ di tempo l’immissione di
vapore si attiva automaticamente.
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 Pericolo di ferirsi a causa del va-
pore acqueo.
Il vapore acqueo che fuoriesce è mol-
to caldo.
Durante l’immissione di vapore non
aprire lo sportello.

Riscaldare il forno almeno per un’ora.

 Spegnere il forno dopo almeno un’ora
con il tasto On/Off .

Al termine del primo riscaldamento
pulire il vano cottura

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Attendere che le resistenze elettri-
che, il vano cottura e gli accessori si
siano raffreddati prima di pulirli a ma-
no.

 Togliere tutti gli accessori dal vano
cottura e pulirli a mano (v. capito-
lo “Pulizia e cura”).

 Per pulire il vano cottura si consiglia di
usare un panno spugna pulito, acqua
calda e del detersivo per piatti oppure
un panno in microfibra umido e pulito.

 Asciugare poi le superfici con uno
straccio morbido.

Chiudere lo sportello solo quando il va-
no cottura è perfettamente asciutto.
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Le diverse impostazioni

Voce menù Impostazioni attuabili
Lingua  ... | deutsch | english | ...

Posizione
Orologio Visualizzazione

On | Off* | Spegnimento notturno
Formato orologio

12 h | 24 h*
Impostare

Luce forno On
“On” per 15 secondi*
Off

Display Luminosità
      

QuickTouch
On | Off*

Volume Segnali acustici
Melodie*       
Tono singolo              

Acustica tasti
      

Melodie
On* | Off

Unità di misura Temperatura
°C* | °F

Booster On*
Off

Temperature proposte
Ventola raffredd. prolung. In base alla temp.*

In base al tempo

* Impostazione di serie
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Voce menù Impostazioni attuabili
Sicurezza Blocco tasti

On | Off*
Blocco accensione 

On | Off*
Miele@home Attivare | Disattivare

Stato connessione
Riconfigurare
Resettare
Configurare

Comando remoto On*
Off

Remote update On*
Off

Versione software
Rivenditori Modalità fiera

On | Off*
Impostazioni di serie Impostazioni apparecchio

Temperature proposte

* Impostazione di serie



Impostazioni

35

Accedere al menù “Impostazio-
ni”
Nel menù Altri  | Impostazioni è possi-
bile personalizzare il vostro forno, adat-
tando le impostazioni di serie alle vostre
esigenze.

 Selezionare Altri .

 Selezionare Impostazioni .

 Selezionare l’impostazione desidera-
ta.

È possibile controllare o modificare le
impostazioni.

È possibile modificare le impostazioni
solo se non è in corso un procedimen-
to di cottura.

Lingua 
È possibile impostare la propria lingua e
la propria posizione.
Dopo aver scelto e confermato la lingua
desiderata, le indicazioni vengono visua-
lizzate subito nella lingua selezionata.

Consiglio: Se per errore è stata selezio-
nata una lingua incomprensibile, sele-
zionare il sensore . Orientarsi con il
simbolo  per tornare al menù seconda-
rio Lingua .

Orologio

Visualizzazione

Selezionare il tipo di visualizzazione
dell’ora per il forno spento:

- On
L’ora viene sempre visualizzata sul di-
splay. Questa impostazione causa un
consumo energetico maggiore.
Se inoltre si seleziona l’impostazio-
ne Display | QuickTouch | On, tutti i tasti
sensore reagiscono subito al contatto.
Se inoltre si seleziona l’impostazio-

ne Display | QuickTouch | Off, si deve
accendere il forno prima di poterlo
usare.

- Off
Il display è oscurato per risparmiare
energia elettrica. Occorre accendere il
forno prima di utilizzarlo.

- Spegnimento notturno
L’ora sul display viene visualizzata solo
dalle 5 alle 23. Nel tempo restante il
display è oscurato. Questa imposta-
zione causa un consumo energetico
maggiore.

Formato orologio

È possibile visualizzare l’ora nel formato
24 o 12 h (24 h o 12 h).

Impostare

Impostare le ore e i minuti.
In caso di interruzione dell'erogazione
elettrica, l'orologio continua a funziona-
re correttamente. L'ora viene memoriz-
zata per ca. 150 ore.

Se il forno è collegato a una rete
WLAN e ci si è registrati
nell’app Miele, l’ora viene sincronizzata
nell’app Miele in base alle impostazioni
della posizione.

Luce forno
- On

L'illuminazione del forno a vapore è at-
tiva per l'intera durata del procedi-
mento di cottura.

- “On” per 15 secondi
L'illuminazione del vano cottura si
spegne dopo 15 secondi durante un
procedimento di cottura. Selezionan-
do il sensore  l'illuminazione del va-
no cottura si riaccende per 15 secon-
di.
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- Off
L'illuminazione del vano cottura è
spenta. Selezionando il sensore  l'il-
luminazione del vano cottura si accen-
de per 15 secondi.

Display

Luminosità

La luminosità del display è rappresenta-
ta mediante una barra a segmenti.

-       
luminosità massima

-       
luminosità minima

QuickTouch

Scegliere come devono reagire i tasti
sensore quando il forno è spento:

- On
Se è stata inoltre selezionata l’impo-
stazione Orologio | Visualizzazione | On o
Spegnimento notturno, i tasti sensore
reagiscono anche quando il forno è
spento. Questa impostazione causa
un consumo energetico maggiore.

- Off
Indipendentemente dall’impostazio-
ne Orologio | Visualizzazione i tasti sen-
sore reagiscono solo quando il forno è
acceso nonché un tempo stabilito do-
po lo spegnimento del forno.

Volume

Segnali acustici

Se i segnali acustici sono attivi, un se-
gnale acustico suona al raggiungimento
della temperatura impostata e al termi-
ne di una durata impostata.

Melodie

Al termine di un procedimento si attiva
più volte una melodia a intervalli regola-
ri.
Il volume di questa melodia è rappre-
sentato da una barra a segmenti.

-       
volume massimo

-       
la melodia è spenta

Tono singolo

Al termine di un procedimento si attiva
un segnale costante per un determinato
lasso di tempo.
L’altezza di questo suono è rappresenta-
ta da una barra a segmenti.

-              
altezza massima del suono

-              
altezza minima del suono

Acustica tasti

Il volume dell’acustica tasti, che si sente
ogni volta che si seleziona un sensore,
viene visualizzato da una barra a seg-
menti.

-       
volume massimo

-       
l’acustica tasti è disattivata

Melodie

È possibile spegnere o accendere la me-
lodia che si attiva quando si preme il ta-
sto On/Off .
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Unità di misura

Temperatura

È possibile impostare la temperatura in
gradi Celsius (°C) o gradi Fahrenheit
(°F).

Booster
La funzione Booster serve per riscaldare
rapidamente il vano cottura.

- On
La funzione Booster è attiva in automa-
tico durante la fase di riscaldamento
di un procedimento di cottura. Il corpo
termico superiore/grill, la resistenza
anulare e la ventola preriscaldano il
vano cottura contemporaneamente al-
la temperatura impostata.

- Off
La funzione Booster è disattivata du-
rante la fase di riscaldamento di un
procedimento di cottura. Solo i corpi
termici relativi alla modalità preriscal-
dano il vano cottura.

Temperature proposte
Si consiglia di modificare le temperature
proposte se per cuocere si usano fre-
quentemente altre gradazioni.
Quando si richiama la voce menù com-
pare un elenco di selezione da cui sele-
zionare le modalità con le rispettive
temperature proposte.

 Selezionare la modalità desiderata.

 Modificare la temperatura proposta.

 Confermare con OK.

Ventola raffredd. prolung.
Terminato il procedimento di cottura, il
ventilatore di raffreddamento rimane in
funzione per eliminare l’umidità che può
depositarsi nel vano cottura, sul pannel-
lo comandi o sul vano d’incasso.

- In base alla temp.
Il ventilatore si spegne quando la tem-
peratura del vano cottura è inferiore a
70 °C circa.

- In base al tempo
Il ventilatore si spegne dopo 25 minuti
circa.

A causa dell’acqua di condensa è
possibile danneggiare il vano d’incas-
so e il piano di lavoro e il forno può
iniziare a corrodersi internamente.
Se si mantengono al caldo le pietan-
ze nel vano cottura, con l’impostazio-
ne In base al tempo l’umidità dell’aria
aumenta e si deposita sul pannello
comandi, causando la formazione di
goccioline sotto il piano di lavoro op-
pure si deposita sul frontale dei mo-
bili.
Con l’impostazione In base al tempo
non mantenere al caldo alcuna pie-
tanza nel vano cottura.

Sicurezza

Blocco tasti

Il blocco tasti evita di terminare o modi-
ficare inavvertitamente un procedimen-
to di cottura. Se è attivato il blocco tasti,
tutti i sensori e i campi sul display ven-
gono bloccati alcuni secondi dopo l’av-
vio di un procedimento di cottura, ad
eccezione del tasto On/Off .
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- On
Il blocco tasti è attivato. Sfiorare il
sensore OK per almeno 6 secondi per
disattivare il blocco tasti per un breve
periodo.

- Off
Il blocco tasti è disattivato. Tutti i tasti
sensore reagiscono subito alla selezio-
ne.

Blocco accensione 
Attivando il dispositivo di blocco accen-
sione non è possibile accendere il forno
inavvertitamente.
Con il dispositivo di blocco accensione
attivato è possibile impostare subito un
timer e usare la funzione MobileStart.

Anche se l'erogazione elettrica viene
interrotta, il blocco accensione rimane
attivo.

- On
Il blocco accensione è attivato. Prima
di poter utilizzare il forno, toccare il
sensore OK per almeno 6 secondi.

- Off
Il blocco accensione è disattivato.
Usare il forno come di consueto.

Miele@home

Il forno fa parte degli elettrodomestici
predisposti per Miele@home. Il forno
è dotato di serie di un modulo di co-
municazione WLAN ed è adatto alla
comunicazione wireless.

Vi sono più possibilità di collegare il for-
no alla rete WLAN. Si consiglia di colle-
gare il forno a una rete WLAN tramite
l’app Miele oppure WPS.

- Attivare
Questa impostazione è visibile solo se
Miele@home è disattivata. La funzio-
ne WLAN viene riattivata.

- Disattivare
Questa impostazione è visibile solo se
Miele@home è attivata. Miele@home
resta configurato, mentre la funzio-
ne WLAN viene disattivata.

- Stato connessione
Questa impostazione è visibile solo se
Miele@home è attivata. Sul display
compaiono informazioni come qualità
di ricezione WLAN, nome della rete e
indirizzo IP.

- Riconfigurare
Questa impostazione è visibile solo se
è configurata una rete WLAN. Reset-
tare le impostazioni di rete ed effet-
tuare subito una nuova connessione di
rete.

- Resettare
Questa impostazione è visibile solo se
è configurata una rete WLAN. La fun-
zione WLAN viene disattivata e la
connessione alla rete WLAN viene ri-
pristinata all’impostazione di serie. È
necessario riconfigurare la connessio-
ne alla rete WLAN per poter utilizzare
Miele@home.
Resettare le impostazioni di rete
quando si smaltisce il forno, lo si ven-
de o si mette in funzione un forno usa-
to. Solo in questo modo è garantito
che tutti i dati personali siano stati ri-
mossi e che il proprietario precedente
non possa più accedere al forno.

- Configurare
Questa impostazione è visibile solo se
non è stata ancora stabilita una con-
nessione alla rete WLAN. È necessa-
rio riconfigurare la connessione alla re-
te WLAN per poter utilizzare
Miele@home.
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Eseguire Scan & Connect

Il primo avvio è stato eseguito senza
configurare Miele@home.

 Scansionare il QR Code.

Se è stata installata l’app Miele e si pos-
siede un account, si accede direttamen-
te alla connessione in rete.
Se l’app Miele non è ancora stata instal-
lata, si apre il collegamento ad
Apple App Store® o Google Play Store™.

 Installare l’app Miele e configurare un
account.

 Scansionare nuovamente il QR Code.

L’app Miele accompagna l’utente nella
configurazione.

Comando remoto
Se è stata installata l’app Miele sul dis-
positivo mobile, si dispone del siste-
ma Miele@home ed è stato attivato il
comando da remoto (On), è possibile
usare la funzione MobileStart e per es.
visualizzare le indicazioni relative ai pro-
cedimenti di cottura da svolgere nel for-
no oppure terminare il procedimento di
cottura in corso.
Nel modo stand-by in rete il forno ne-
cessita di max. 2 W.

Attivare MobileStart

 Selezionare il sensore  per attivare
MobileStart.

Il sensore  si accende. È possibile co-
mandare da remoto il forno tramite
l’app Miele.

I comandi diretti sul forno hanno la
precedenza sul comando remoto tra-
mite app.
È possibile usare MobileStart finché è
acceso il sensore .

Remote update

La voce menù Remote update viene vi-
sualizzata ed è selezionabile solo se i
presupposti per l’utilizzo di
Miele@home sono soddisfatti (v. capi-
tolo “Messa in funzione”, paragra-
fo “Miele@home”).

Tramite RemoteUpdate è possibile ag-
giornare il software del forno. Se è di-
sponibile un aggiornamento per il forno,
questo viene scaricato in automatico dal
forno. L’installazione di un aggiornamen-
to non avviene in automatico, ma deve
essere avviata manualmente dall’utente.
Se non si installa un aggiornamento, è
possibile utilizzare il forno come sem-
pre. Miele consiglia tuttavia di installare
gli aggiornamenti.

Attivazione/disattivazione

RemoteUpdate è attivato di serie. Un
aggiornamento disponibile viene scari-
cato in automatico e deve essere avvia-
to manualmente dall’utente.
Disattivare RemoteUpdate se si deside-
ra che gli aggiornamenti non vengano
scaricati automaticamente.

Avvio di RemoteUpdate

Le informazioni relative al contenuto di
un aggiornamento sono integrate
nell’app Miele.

Se è disponibile un aggiornamento, sul
display del forno viene visualizzata una
segnalazione.



Impostazioni

40

È possibile installare l’aggiornamento
subito o posticipare l’installazione a un
momento successivo. La richiesta com-
pare quando si riaccende il forno.
Se non si desidera installare l’aggiorna-
mento, disattivare RemoteUpdate.

L’aggiornamento può richiedere alcuni
minuti.

Durante il RemoteUpdate prestare at-
tenzione a quanto segue:

- Se non compare alcuna segnalazione,
non è disponibile alcun aggiornamen-
to.

- Non è possibile annullare un aggiorna-
mento installato.

- Non spegnere il forno durante l’aggior-
namento. Altrimenti l’aggiornamento
verrà interrotto e non installato.

- Alcuni aggiornamenti del software
possono essere eseguiti solo dall’assi-
stenza tecnica Miele.

Versione software
La versione del software è predisposta
per l’assistenza tecnica Miele. Queste
informazioni non sono necessarie per
l’uso domestico.

Rivenditori
Questa funzione consente di presentare
ai rivenditori specializzati il forno senza
riscaldamento. Per un uso domestico
tale funzione non ha alcun utilizzo.

Modalità fiera

Se si accende il forno con la modalità
fiera attiva, appare la segnalazione Mo-
dalità fiera attivata. L'elettrodomestico non
riscalda.

- On
La modalità fiera viene attivata se si
sfiora il sensore OK per almeno 4 se-
condi.

- Off
La modalità fiera viene disattivata se si
sfiora il sensore OK per almeno 4 se-
condi. Usare il forno come di consue-
to.

Impostazioni di serie
- Impostazioni apparecchio

Tutte le impostazioni vengono ripristi-
nate alle impostazioni di serie.

- Temperature proposte
Le temperature proposte e modificate
vengono ripristinate alle impostazioni
di serie.

Ore di esercizio
Selezionando Altri  | Ore di esercizio è
possibile visualizzare il numero totale
delle ore di funzionamento del forno.
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Menù Valore pro-
posto

Area

Modalità di cottura

Thermovent plus  160 °C 30–250 °C

Calore superiore/inferiore  180 °C 30–280 °C

Calore inferiore  190 °C 100–280 °C

Arrostire  160 °C 100–230 °C

Cottura intensa  170 °C 50–250 °C

Grill grande  240 °C 200–300 °C

Grill ventilato  200 °C 100–260 °C

Cottura con vapore  160 °C 130–250 °C

Programmi automatici 

Altri 

Cottura delicata 190 °C 100–250 °C

Scongelare 25 °C 25–50 °C

Decalcificazione

Impostazioni 

Ore di esercizio
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Uso semplice
 Accendere il forno.

Appare il menù principale.

 Introdurre la pietanza nel vano cottu-
ra.

 Selezionare la modalità di cottura de-
siderata.

Dapprima compare la modalità e infine
la temperatura proposta.

 Eventualmente modificare la tempe-
ratura proposta.

La temperatura proposta viene appli-
cata entro alcuni secondi. È possibile
modificare la temperatura successiva-
mente tramite i tasti freccia.

 Confermare con OK.

La temperatura reale compare e si avvia
la fase di riscaldamento.
È possibile seguire l’aumento della tem-
peratura. Al primo raggiungimento della
temperatura selezionata si attiva un se-
gnale acustico.

 Al termine del procedimento di cottu-
ra, selezionare il sensore della modali-
tà scelta per terminare la cottura.

 Estrarre le pietanze dal vano cottura.

 Spegnere il forno.

Modificare i valori e le imposta-
zioni per un procedimento di
cottura
Non appena è in corso un procedimento
di cottura, a seconda della modalità è
possibile modificare i valori o le impo-
stazioni per questo procedimento.
In base alla modalità possono comparire
le seguenti impostazioni:

- Temperatura

- Durata cott.

- Fine alle

- Avvio alle

Modificare la temperatura

La temperatura proposta può essere
impostata in modo permanente secon-
do le abitudini individuali mediante Al-
tri  | Impostazioni  | Temperature
proposte.

 Selezionare il tasto freccia  o  o
strisciare sull'area        verso destra
o verso sinistra.

La temperatura dovuta compare a di-
splay.

 Modificare la temperatura dovuta uti-
lizzando l'area di navigazione.

Il valore della temperatura viene modifi-
cato a scatti di 5 °C.

 Confermare con OK.

Il procedimento di cottura prosegue con
la temperatura dovuta modificata.
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Impostare le durate di cottura

Il risultato di cottura può essere com-
promesso se tra l’introduzione della
pietanza da preparare e l’ora di avvio
trascorre un lasso di tempo eccessi-
vo. Gli alimenti freschi possono subi-
re una modifica di colore e andare ad-
dirittura a male.
Per la cottura di pane e dolci l’impa-
sto diverrebbe troppo asciutto e
l’agente lievitante perderebbe di effi-
cacia.
Scegliere una durata possibilmente
breve fino all’avvio del procedimento
di cottura.

Sono state introdotte le pietanze nel va-
no cottura e sono state selezionate la
modalità di cottura e le impostazioni ne-
cessarie, come ad es. una temperatura.
Con l’immissione di Dur. cottura, Fine alle
o Avvio alle, tramite il sensore  è possi-
bile avviare oppure avviare e terminare
automaticamente il procedimento di
cottura.

- Dur. cottura
Si imposta il tempo che occorre per
cuocere la pietanza. Al termine di que-
sto tempo, il riscaldamento del vano
cottura si spegne in automatico. La
durata di cottura massima impostabile
dipende dalla modalità selezionata.

- Fine alle
Si stabilisce il momento in cui un pro-
cedimento di cottura deve terminare.
Il riscaldamento del vano cottura si
spegne in automatico.

- Avvio alle
Questa funzione compare nel menù
solo se è stato impostato Dur. cottura
o Fine alle. Con Avvio alle si stabilisce il
momento in cui un procedimento di

cottura deve iniziare. Il riscaldamento
del vano cottura si accende in auto-
matico.

 Selezionare il sensore .

 Impostare i tempi desiderati.

 Confermare con OK.

 Selezionare il sensore  per tornare
al menù della modalità selezionata.

Modificare le durate di cottura impo-
state

 Selezionare il sensore .

 Selezionare la durata desiderata.

 Confermare con OK.

 Selezionare Modificare.

 Modificare la durata impostata.

 Confermare con OK.

 Selezionare il sensore  per tornare
al menù della modalità selezionata.

In caso di interruzione dell’elettricità
vengono cancellate tutte le imposta-
zioni.

Cancellare le durate di cottura impo-
state

 Selezionare il sensore .

 Selezionare la durata desiderata.

 Confermare con OK.

 Selezionare Cancellare.

 Confermare con OK.

 Selezionare il sensore  per tornare
al menù della modalità selezionata.
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Se si cancella Durata cott., si cancella-
no anche le durate impostate per Fine
alle e Avvio alle.
Se si cancella Fine alle o Avvio alle, il
procedimento di cottura si avvia con la
durata di cottura impostata.

Interrompere il procedimento di
cottura
 Selezionare il sensore della modalità

richiesta o il sensore .
 Se compare Interromp. procedimento,

confermare con OK.

Disattivare in seguito il riscaldamento
del vano cottura e l'illuminazione. Le du-
rate impostate vengono cancellate.
Appare il menù principale.

Preriscaldare il vano cottura
La funzione Booster serve per riscaldare
rapidamente il vano cottura con alcune
modalità.
Il preriscaldamento del vano cottura è
necessario solo per la preparazione di
poche ricette.

 Introdurre la maggior parte delle pie-
tanze nel vano cottura freddo per
sfruttare il calore già nella fase di ri-
scaldamento.

 Preriscaldare il vano cottura con le se-
guenti modalità e preparazioni:

- Impasti scuri, roastbeef e filetto nelle
modalità Thermovent plus , Cottura
con vapore  e Calore superiore/inferio-
re 

- Torta e pasticcini con breve durata di
cottura (fino a ca. 30 minuti) e impasti
delicati (ad es. pan di Spagna) nella
modalità Calore superiore/inferiore 
(senza la funzione Booster)

Booster

La funzione Booster serve per riscaldare
rapidamente il vano cottura.
Come impostazione di serie, questa
funzione è attiva solo per le seguenti
modalità (Altri  | Impostazioni  |
Booster | On):

- Thermovent plus 
- Calore superiore/inferiore 
- Arrostire 
- Cottura con vapore 

Se si imposta una temperatura superio-
re a 100 °C ed è attiva la funzione
Booster, il vano cottura viene riscaldato
alla temperatura impostata con una fase
di riscaldamento rapida. In questo caso
il corpo termico superiore/grill, la resi-
stenza anulare e la ventola si accendono
contemporaneamente.

Impasti delicati (ad es. pan di Spa-
gna, pasticcini) si dorano troppo velo-
cemente dall’alto con la funzione
Booster.
Per questi tipi di preparazione disatti-
vare la funzione Booster.

Disattivare Booster per un procedi-
mento di cottura

 Scegliere l’impostazione Booster | Off,
prima di selezionare la modalità desi-
derata.

La funzione Booster è spenta durante la
fase di riscaldamento. Solo i corpi termi-
ci relativi alla modalità preriscaldano il
vano cottura.

Se infine si desidera avviare di nuovo
un procedimento di cottura con la fun-
zione Booster, scegliere l’impostazio-
ne Booster | On, per riattivare la funzio-
ne.
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Timer

Utilizzare la funzione Timer

Il timer  è utile per controllare un pro-
cedimento di cottura separato, ad es. la
cottura delle uova.
È inoltre possibile utilizzare il timer an-
che se sono stati contemporaneamente
impostati tempi per l'avvio o il termine
di un procedimento di cottura (ad es.
per ricordarsi di aggiungere spezie alle
pietanze trascorso un lasso di tempo).

 È possibile impostare il timer per
massimo 59 minuti e 59 secondi.

Consiglio: Con una modalità con appor-
to di umidità, utilizzare il timer per ricor-
darsi di avviare le immissioni di vapore
manuali al momento desiderato.

Impostare il timer

Se è stata selezionata l'impostazione
Display | QuickTouch | Off accendere il
forno per impostare il timer. Il timer
che scorre compare a forno spento.

Esempio: si desidera cuocere le uova e
si imposta un timer pari a 6 minuti e
20 secondi.

 Selezionare il sensore .

 Se nel contempo è in corso un proce-
dimento di cottura, selezionare Timer.

Compare la richiesta  Imposta-
re 00:00 Min..

 Con l'area di navigazione imposta-
re 06:20.

 Confermare con OK.

Il timer viene memorizzato.
Quando il forno è spento, anziché l'ora
esatta compaiono il timer che scorre a
ritroso e .

Se contemporaneamente è in corso un
procedimento di cottura senza durata
impostata, compaiono  e il tempo bre-
ve che scorre a ritroso non appena viene
raggiunta la temperatura impostata.
Se contemporaneamente è in corso un
procedimento di cottura con durata im-
postata, sullo sfondo scorre il tempo
breve a ritroso poiché la durata ha la
precedenza sul display.
Se ci si trova in un menù, il tempo breve
scorre sullo sfondo.
Al termine del tempo impostato sul ti-
mer lampeggia , il tempo scorre e
suona un segnale acustico.

 Selezionare il sensore .

 Confermare con OK, se necessario.

I segnali acustico e ottico si spengono.

Modificare il timer

 Selezionare il sensore .

 Se nel contempo è in corso un proce-
dimento di cottura, selezionare Timer.

 Selezionare Modificare.

 Confermare con OK.

Appare il timer.

 Modificare il timer.

 Confermare con OK.

Il timer modificato viene memorizzato.

Cancellare il timer

 Selezionare il sensore .

 Se nel contempo è in corso un proce-
dimento di cottura, selezionare Timer.

 Selezionare Cancellare.

 Confermare con OK.

Il timer viene cancellato.
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Cottura con vapore
Il forno è dotato di un sistema di evapo-
razione per l'apporto di umidità ai pro-
cedimenti di cottura. Per cuocere pane
e dolci, arrostire o cuocere nella modali-
tà Cottura con vapore , l'afflusso di
vapore e di aria ottimizzati garantiscono
un risultato di cottura e doratura unifor-
me.
Selezionare la modalità di
cottura Cottura con vapore .
Dopo aver selezionato la modalità di
cottura, impostare la temperatura e de-
terminare il tipo e il numero delle immis-
sioni di vapore (Immiss. automatica vap.,
1 immissione di vapore,
2 immissioni di vapore oppure
3 immissioni di vapore).
Attraverso il tubicino di aspirazione po-
sto a sinistra sotto il pannello comandi
si aspira acqua pulita nel sistema di eva-
porazione.

Altri liquidi diversi dall'acqua posso-
no danneggiare il forno.
Usare solo acqua del rubinetto per i
procedimenti di cottura con apporto
di umidità.

Durante il processo di cottura l'acqua
viene introdotta nel vano cottura in for-
ma di vapore. Le aperture per l'afflusso
di vapore si trovano nell'angolo poste-
riore a sinistra del pannello superiore del
vano.

Pietanze adatte

Un'immissione di vapore dura 5–8 mi-
nuti circa. Il numero e il momento op-
portuno per immettere il vapore dipen-
dono dal tipo di alimenti:

- Le paste con lievito lievitano meglio
se il vapore viene immesso all'inizio
del procedimento di cottura.

- Pane e panini lievitano meglio se il va-
pore viene immesso all'inizio del pro-
cedimento di cottura. La crosta inoltre
si dora di più se al termine del proce-
dimento di cottura viene immesso di
nuovo vapore.

- Le carni arrosto piuttosto grasse ce-
dono meglio il grasso se all'inizio del
procedimento di cottura si immette
vapore.

La cottura con apporto di umidità non è
indicata per paste che contengono mol-
ta umidità, ad es. torte meringate. In
questo caso il calore deve essere secco
per asciugare queste paste.

Consiglio: Usare le ricette allegate o la
app Miele come riferimento.

Avviare il procedimento di cottura con
Cottura con vapore

È normale che durante un'immissione
di vapore si depositi umidità sulla la-
stra interna dello sportello. Questo de-
posito di umidità evapora nel corso
della cottura.

 Preparare le pietanze e infornarle.

 Selezionare Cottura con vapore .

Appare la temperatura proposta
(160 °C).

Impostare la temperatura

 Eventualmente modificare la tempe-
ratura proposta.

 Confermare con OK.

Appare la selezione attivare le immissio-
ni di vapore.
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Selezionare le immissioni di vapore

 Se si desidera che il forno attivi
un'immissione di vapore automatica-
mente al termine della fase di riscal-
damento, selezionare Immiss. automati-
ca vap..

 Per attivare una o più immissioni di
vapore in determinati momenti, sele-
zionare 1 immissione di vapore,
2 immissioni di vapore oppure
3 immissioni di vapore.

 Confermare con OK.

Se si desidera preparare pietanze, co-
me ad es. pane o panini nel vano cot-
tura preriscaldato, attivare manual-
mente le immissioni di vapore. Attivare
la prima immissione di vapore subito
dopo aver introdotto la pietanza nel
forno.
Selezionando più di un'immissione di
vapore, la seconda immissione può es-
sere attivata con una temperatura del
vano cottura di almeno 130 °C.

Appare la richiesta di aspirazione.

Preparare l'acqua e avviare il procedi-
mento di aspirazione

 Riempire un recipiente con la quantità
di acqua potabile richiesta

 Aprire lo sportello.

 Ribaltare in avanti il tubicino di aspira-
zione a sinistra, sotto il pannello co-
mandi.

 Immergere il tubicino di aspirazione
nel recipiente con l'acqua.

 Confermare con OK.

Il processo di aspirazione si avvia.
La quantità di acqua aspirata può essere
inferiore a quella richiesta. Per questo
motivo nel recipiente può rimanere un
po' di acqua.

È possibile interrompere e successiva-
mente continuare il processo di aspira-
zione selezionando OK.

 Terminato il processo di aspirazione,
rimuovere il recipiente e chiudere lo
sportello.

Per poco tempo si sentirà ancora il ru-
more della pompa di aspirazione. L'ac-
qua rimasta nel tubicino viene infatti
aspirata.
Vengono attivati il riscaldamento del va-
no cottura e il ventilatore di raffredda-
mento. Appaiono la temperatura impo-
stata e quella effettiva.
È possibile seguire l'aumento della tem-
peratura. Al primo raggiungimento della
temperatura selezionata si attiva un se-
gnale acustico.
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Attivare le immissioni di vapore

 Pericolo di ferirsi a causa del va-
pore acqueo.
Il vapore potrebbe causare gravi
ustioni.
Inoltre il vapore acqueo che si depo-
sita sul pannello comandi può prolun-
gare i tempi di reazione dei sensori e
del display.
Non aprire lo sportello durante le im-
missioni di vapore.

Immiss. automatica vap.

Dopo la fase di riscaldamento, l'immis-
sione di vapore si attiva automatica-
mente.
L'acqua evapora nel vano cottura. 
compare a display.
Dopo l'immissione di vapore, scompare
.

 Terminare la cottura.

1 immissione di vapore,
2 immissioni di vapore oppure
3 immissioni di vapore

È possibile attivare le immissioni di va-
pore appena si accende il sensore .

Attendere la fase di riscaldamento af-
finché il vapore si distribuisca unifor-
memente nell'aria riscaldata del vano
cottura.

Consiglio: Per il momento opportuno in
cui immettere il vapore, attenersi alle in-
dicazioni nel libro di cucina fornito oppu-
re nell'app Miele. Quale promemoria
dell'orario, usare la funzione Timer .
 Selezionare il sensore .

L'immissione di vapore si attiva.  com-
pare a display e il sensore  si spegne.

 Procedere come descritto per attivare
altre immissioni di vapore, non appe-
na il sensore  si attiva.

Dopo l'ultima immissione di vapore si
spengono il sensore  e  a display.

 Terminare la cottura.

Evapor. acqua residua

Per un procedimento di cottura con ap-
porto di umidità che scorre senza inter-
ruzione, nel sistema non rimane acqua
residua. L'acqua evapora completamen-
te con le immissioni di vapore.
Se un procedimento di cottura con ap-
porto di umidità viene interrotto ma-
nualmente o a causa dell'interruzione
della corrente, l'acqua non ancora eva-
porata rimane nel sistema di evapora-
zione.
Al successivo utilizzo di Cottura con va-
pore  o di un programma automatico
con apporto di umidità appare Evapor.
acqua residua.

 Si consiglia di attivare subito la fun-
zione per far evaporare l'acqua resi-
dua. La volta successiva si potrà quin-
di usare subito acqua fresca per le im-
missioni di vapore.

 Pericolo di ferirsi a causa del va-
pore acqueo.
Il vapore potrebbe causare gravi
ustioni.
Non aprire lo sportello durante le im-
missioni di vapore.

L'evaporazione dell'acqua residua può
durare fino a ca. 30 minuti a seconda
della quantità di acqua.
Il vano cottura si riscalda e l'acqua rima-
sta evapora in modo che l'umidità si de-
posita nel vano cottura e sullo sportello.



Informazioni utili

49

 Eliminare questi depositi nel vano e
sullo sportello solo dopo che il vano
cottura si è raffreddato.

Attivare subito l'evaporazione dell'ac-
qua residua

 Pericolo di ferirsi a causa del va-
pore acqueo.
Il vapore potrebbe causare gravi
ustioni.
Non aprire lo sportello durante le im-
missioni di vapore.

 Selezionare una modalità o un pro-
gramma automatico con apporto di
umidità.

Appare la richiesta Evapor. acqua residua.

 Confermare con OK.

Appare un'indicazione relativa alla dura-
ta.
Si avvia il processo di evaporazione del-
l'acqua residua. È possibile seguire il
processo.
La durata visualizzata dipende dalla
quantità di acqua presente nel sistema
di evaporazione. La durata può essere
corretta dal sistema, durante il procedi-
mento, a seconda dell'effettiva quantità
di acqua presente.

Al termine dell’evaporazione dell’acqua
residua viene emesso un segnale acusti-
co e appare Fine.
Adesso è possibile avviare il procedi-
mento di cottura con una modalità o un
programma automatico con apporto di
umidità.

Nel processo di evaporazione dell’ac-
qua residua l’umidità si deposita nel
vano cottura e sullo sportello. Elimina-
re questi residui solo dopo che il vano
cottura si è raffreddato.

Saltare l'evaporazione di acqua resi-
dua

Se nel sistema di evaporazione viene
immessa ancora acqua, in casi limite
l'acqua potrebbe tracimare nel vano
cottura.
Se possibile, non interrompere l'eva-
porazione dell'acqua residua.

 Selezionare una modalità o un pro-
gramma automatico con apporto di
umidità.

Appare Evapor. acqua residua.

 Selezionare Saltare.

Adesso è possibile avviare il procedi-
mento di cottura con una modalità o un
programma automatico con apporto di
umidità.
Alla successiva selezione di una modali-
tà o di un programma automatico con
apporto di umidità, come pure quando
si spegne il forno, viene nuovamente ri-
chiesto di eseguire l'evaporazione del-
l'acqua residua.

Cuocere

Il trattamento delicato degli alimenti
giova alla salute.
Torte, pizze, patate fritte e pietanze
simili dovrebbero risultare dorate e
non troppo scure.

Suggerimenti per cuocere

- Impostare la durata di cottura. Quan-
do si cuociono pane o dolci si consi-
glia di non posticipare troppo la dura-
ta di cottura. L’impasto si secchereb-
be e il lievito non sortirebbe alcun ef-
fetto.
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- In generale si possono utilizzare la gri-
glia, la placca, la placca universale e
qualsiasi stampo per forno in materia-
le termoresistente.

- Evitare di usare stampi chiari, sottili in
materiale bianco, poiché gli stampi
chiari fanno ottenere una doratura
non uniforme o leggera. In determina-
te circostanze addirittura la pietanza
non si cuoce.

- Disporre le torte in stampi per cake
oppure in stampi allungati in posizio-
ne obliqua nel vano cottura per favori-
re la distribuzione del calore e ottene-
re risultati di cottura uniformi.

- Disporre gli stampi per forno sempre
sulla griglia.

- Cuocere torte alla frutta e alte sulla
placca universale.

Usare carta forno

Gli accessori Miele come ad es. la
placca universale sono trattati con
PerfectClean (v. capitolo “Dotazione”).
In generale le superfici trattate con
PerfectClean non devono essere unte
o rivestite con carta forno.

 Utilizzare la carta forno per impasti
preparati con l’aggiunta di bicarbonato
di sodio poiché questo tipo di impa-
sto può danneggiare la superficie trat-
tata con PerfectClean.

 Utilizzare la carta forno per cuocere
pan di Spagna, meringhe, amaretti e
simili. A causa dell’elevato contenuto
di albume, questi impasti sono appic-
cicosi.

 Usare la carta forno per preparare i
prodotti surgelati sulla griglia.

Indicazioni relative alle tabelle di cot-
tura

Selezionare la temperatura 

 In generale selezionare la temperatura
più bassa. Se le temperature sono più
alte di quelle indicate, si riduce la du-
rata di cottura ma la doratura può ri-
sultare non uniforme e talvolta la pie-
tanza non si cuoce.

Selezionare la durata di cottura 

Se non diversamente indicato, i tempi ri-
portati nelle tabelle valgono per il vano
cottura non preriscaldato. Con il vano
cottura preriscaldato i tempi si riducono
di ca. 10 minuti.

 Controllare la cottura della pietanza al
termine della durata più breve indica-
ta. Infilare uno stuzzicadenti nell’im-
pasto.

La pietanza è cotta se sullo stuzzicaden-
ti non rimane traccia dell’impasto.

Indicazioni relative alle modalità

Un elenco di tutte le modalità con i ri-
spettivi valori proposti è riportato al ca-
pitolo “Menù principale e menù secon-
dario”.

Utilizzare Programmi automatici 

 Eseguire le indicazioni visualizzate sul
display.

Utilizzare Thermovent plus 

È possibile cuocere a temperature più
basse rispetto alla modalità Calore supe-
riore/inferiore , poiché il calore si di-
stribuisce subito nel vano cottura.
Utilizzare questa modalità se si desidera
effettuare la cottura contemporanea-
mente su più ripiani.
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 1 ripiano: introdurre le pietanze sul ri-
piano 2.

 2 ripiani: introdurre la pietanza sui ri-
piani 1+3 o 2+4.

 3 ripiani: introdurre la pietanza sui ri-
piani 1+3+5.

Suggerimenti

- Se si cuoce contemporaneamente su
più ripiani, introdurre la placca univer-
sale più in basso possibile.

- Cuocere pasticcini con impasto umi-
do o torte al max. su 2 ripiani contem-
poraneamente.

Utilizzare Cottura con vapore 

Utilizzare questa modalità per la cottura
con apporto di umidità.

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Utilizzare Cottura intensa 

Utilizzare questa modalità per cuocere
al forno torte con farcitura umida.
Questa modalità non è indicata per cuo-
cere dolci dallo spessore ridotto.

 Introdurre la torta sul ripiano 1 o 2.

Utilizzare Calore superiore/inferio-
re 

Sono particolarmente adatti stampi per
forno opachi e scuri in lamiera nera,
smalto nero, lamiera bianca scurita o al-
luminio opaco; stampi in vetro resisten-
te alle alte temperature; stampi in vetro
rivestiti.
Utilizzare questa modalità per preparare
ricette tradizionali. Per le ricette descrit-
te in libri di cucina più vecchi, impostare
la temperatura sempre a 10 °C in meno
rispetto a quella indicata. La durata di
cottura rimane invariata.

 Introdurre le pietanze sul ripiano 1 o 2.

Utilizzare Cottura delicata 

Usare questa modalità per cuocere a ri-
sparmio energetico piccole quantità di
alimenti come ad es. pizza surgelata, pa-
nini precotti o biscotti fatti con gli stam-
pini.

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Arrostire

Consigli per arrostire le pietanze

- Si possono utilizzare tutte le stoviglie
in materiale termoresistente come
ad es. casseruole, pentole, pirofile in
vetro, sacchetti di cottura in rotolo o
sacchetti singoli, pentole in terracot-
ta, placca universale, griglia e/o plac-
ca per grigliare e arrostire (se disponi-
bile) sulla placca universale.

- Il preriscaldamento del vano cottura
è necessario solo con roastbeef e fi-
letto. In generale il preriscaldamento
non è necessario.

- Per arrostire la carne utilizzare un re-
cipiente di cottura chiuso, ad es. una
casseruola. La carne internamente ri-
mane succosa. Il vano cottura rimane
più pulito rispetto alla cottura sulla
griglia. In questo modo il liquido deri-
vante dalla cottura può essere riutiliz-
zato come salsa.

- Se si utilizzano sacchetti di cottura in
rotolo o sacchetti singoli, attenersi
alle indicazioni riportate sulla confe-
zione.

- Se per arrostire si utilizza la griglia op-
pure un recipiente di cottura aperto,
si può spennellare con grasso la carne
magra, ricoprirla con fettine oppure
pezzetti di speck.
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- Condire la carne e disporla nel reci-
piente di cottura. Ricoprire con fioc-
chetti di burro o margarina o irrorare
con olio o grasso alimentare. Per arro-
sti grandi e magri (2–3 kg) e pollame
grasso aggiungere ca. 1/8 l di acqua.

- Durante l’arrostitura non versare trop-
pi liquidi. La doratura della carne ver-
rebbe compromessa. La doratura si
ottiene al termine della durata di cot-
tura. Si ottiene una doratura migliore
della carne se a metà della durata di
cottura si toglie il coperchio dalla sto-
viglie.

- Al termine del processo di cottura
estrarre la pietanza dal vano cottura,
coprirla e lasciarla riposare per ca.
10 minuti. Quando si taglia la carne
fuoriesce meno liquido.

- La pelle del pollame diventa croccan-
te se circa 10 minuti prima della fine
della durata di cottura viene spennel-
lata con acqua leggermente salata.

Indicazioni relative alle tabelle di cot-
tura

 Rispettare i limiti di temperatura, le
indicazioni relative ai ripiani e le dura-
te riportati. Sono presi in considera-
zione i diversi recipienti di cottura, i
pezzi di carne e le differenti abitudini
di cottura.

Selezionare la temperatura 

 In generale selezionare la temperatura
più bassa. Con temperature più alte di
quelle indicate la carne diventerebbe
scura ma non si cuocerebbe.

 Con Thermovent plus , Cottura con
vapore  e Arrostire  selezionare
una temperatura più bassa di circa
20 °C rispetto a Calore superiore/infe-
riore .

 In caso di pezzi di carne che pesano
più di 3 kg selezionare una temperatu-
ra di circa 10 °C inferiore rispetto a
quella indicata nella tabella. Il proce-
dimento di arrostitura dura un po' di
più ma la carne si cuoce uniforme-
mente e la crosta non diventa troppo
spessa.

 Se si arrostisce sulla griglia, selezio-
nare una temperatura di ca. 10 °C più
bassa di quella occorrente per arrosti-
re in recipienti coperti.

Selezionare la durata di cottura 

Se non diversamente indicato i tempi ri-
portati nella tabella di cottura valgono
per il vano cottura non preriscaldato.

 Calcolare la durata di cottura in base
al tipo di carne, moltiplicando la dura-
ta per singolo cm di altezza [min./cm]
per l’altezza dell’arrosto [cm]:

- manzo/selvaggina: 15–18 min/cm
- maiale/vitello/agnello: 12–15 min/cm
- roastbeef/filetto 8–10 min/cm

 Controllare la cottura della pietanza al
termine della durata più breve indica-
ta.

Suggerimenti

- Per la carne congelata la durata di
cottura aumenta di ca. 20 minuti per
kg.

- Carne surgelata fino a 1,5 kg può es-
sere arrostita senza essere preceden-
temente scongelata.

Indicazioni relative alle modalità

Un elenco di tutte le modalità con i ri-
spettivi valori proposti è riportato al ca-
pitolo “Menù principale e menù secon-
dario”.
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Selezionare questa modalità Calore in-
feriore  a fine cottura, se occorre
dorare ulteriormente la parte inferiore
della pietanza.
La modalità Cottura intensa  non è
indicata per arrostire in quanto il sugo
dell'arrosto scurisce troppo.

Utilizzare Programmi automatici 

 Eseguire le indicazioni visualizzate sul
display.

Utilizzare Thermovent plus  o Arro-
stire 

Queste modalità sono adatte per arro-
stire pietanze di carne, pesce e pollame
con crosta marrone, come pure per ar-
rostire roastbeef e filetto.
Con la modalità Thermovent plus  è
possibile cuocere a temperature più
basse rispetto alla modalità Calore supe-
riore/inferiore , poiché il calore si di-
stribuisce subito nel vano cottura.
Con la modalità Arrostire , durante la
fase di inizio arrostimento il vano cottura
viene riscaldato dapprima a una tempe-
ratura di arrostimento elevata (ca.
230 °C). Non appena viene raggiunta
questa temperatura, il forno scende au-
tonomamente alla temperatura di cottu-
ra impostata (temperatura di continua-
zione arrostitura).

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Utilizzare Cottura con vapore 

Utilizzare questa modalità per la cottura
con apporto di umidità.

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Utilizzare Calore superiore/inferio-
re 

Utilizzare questa modalità per preparare
ricette tradizionali. Per le ricette descrit-
te in libri di cucina più vecchi, impostare
la temperatura sempre a 10 °C in meno
rispetto a quella indicata. La durata di
cottura rimane invariata.

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Utilizzare Cottura delicata 

Usare questa modalità per arrostire a ri-
sparmio energetico piccole quantità di
arrosti o carne.

 Introdurre la pietanza nel ripiano 2.

Grigliare

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Se si usa il grill con lo sportello aper-
to, le fumane calde che si sviluppano
non vengono convogliate nel ventila-
tore di raffreddamento. I comandi si
riscaldano molto.
Se si usa il grill, lo sportello del forno
deve rimanere chiuso.

Consigli per grigliare

- Il preriscaldamento è necessario per
grigliare. Preriscaldare la resistenza
elettrica Calore superiore/grill per ca.
5 minuti a sportello chiuso.

- Risciacquare la carne rapidamente
sotto l’acqua corrente fredda e asciu-
garla. Non salare la carne prima di gri-
gliarla, altrimenti fuoriesce il succo.

- Spennellare con olio la carne magra.
Non utilizzare altri grassi perché di-
ventano facilmente scuri o generano
fumo.
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- Pulire il pesce intero o a tranci e salar-
lo. È possibile anche irrorare il pesce
con succo di limone.

- Utilizzare la placca universale e ap-
poggiarvi sopra la griglia o la placca
per grigliare e arrostire (se presente).
La placca per grigliare e arrostire im-
pedisce che il succo della carne bruci,
così da poterlo riutilizzare. Spennella-
re la griglia o la placca per grigliare e
arrostire con olio e sistemarvi la pie-
tanza da grigliare.

Non usare la placca per dolci.

Indicazioni relative alle tabelle di cot-
tura

 Rispettare i limiti di temperatura, le
indicazioni relative ai ripiani e le dura-
te riportati. Sono presi in considera-
zione i diversi pezzi di carne e le diffe-
renti abitudini di cottura.

 Controllare la pietanza dopo che è
trascorsa la durata più breve.

Selezionare la temperatura 

 In generale selezionare la temperatura
più bassa. Con temperature più alte di
quelle indicate la carne diventerebbe
scura ma non si cuocerebbe.

Scegliere il ripiano

 Scegliere il ripiano in base allo spes-
sore della pietanza.

 Introdurre la pietanza piana sul ripia-
no 3 o 4.

 Inserire la pietanza con diametro
maggiore sul ripiano 1 o 2.

Selezionare la durata di cottura 

 Grigliare fette di carne e di pesce piat-
te per ca. 6–8 minuti per lato.
Accertarsi che le fette siano dello
stesso spessore affinché le durate di
cottura non siano troppo differenti
l’una dall’altra.

 Controllare la cottura della pietanza al
termine della durata più breve indica-
ta.

 Per la prova di cottura premere con
un cucchiaio sulla carne. In questo
modo si comprende fino a che punto
è cotta la carne.

- al sangue/rosata
quando la carne è ancora molto elasti-
ca, internamente è ancora rossa.

- cottura media
quando la carne non rilascia tanto li-
quido, internamente è rosata.

- ben cotta
quando la carne non rilascia liquido è
ben cotta.

Consiglio: Se la superficie di pezzi di
carne di dimensioni maggiori è già molto
dorata ma l’interno ancora non è cotto,
spostare la pietanza su un ripiano più
basso oppure ridurre la temperatura del
grill. In questo modo la superficie non
diventa troppo scura.

Indicazioni relative alle modalità

Un elenco di tutte le modalità con i ri-
spettivi valori proposti è riportato al ca-
pitolo “Menù principale e menù secon-
dario”.

Utilizzare Grill grande 

Usare questa modalità per grigliare
grandi quantità di pietanze piatte e per
gratinare pietanze in grandi stampi.
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La resistenza elettrica Calore superiore/
grill diventa incandescente per generare
la radiazione termica necessaria.

Utilizzare Grill ventilato 

Questa modalità è adatta per grigliare
pietanze con diametro maggiore, come
ad es. il pollo.
Per pietanze piatte in generale si consi-
glia una temperatura di 220 °C, per pie-
tanze più voluminose massimo 180–
200 °C.

Scongelare
Se le pietanze si scongelano in modo
delicato, vitamine e sostanze nutrizionali
rimangono preservate.

 Selezionare Altri .

 Selezionare Scongelare.

 Modificare eventualmente la tempe-
ratura proposta.

L'aria del vano cottura circola e le pie-
tanze si scongelano delicatamente.

 Pericolo di infezioni a causa della
formazione di germi.
I germi come ad es. la salmonella
possono causare gravi intossicazioni
alimentari.
Quando si scongelano pesce e carne
(in particolare pollame) prestare mol-
ta attenzione alla pulizia.
Non riutilizzare il liquido derivante
dallo scongelamento.
Al termine dello scongelamento pro-
cedere subito con la preparazione de-
gli alimenti.

Suggerimenti

- Togliere gli alimenti dalla confezione e
metterli a scongelare in un recipiente
o sulla placca universale.

- Per scongelare il pollame, utilizzare la
placca universale con la griglia appog-
giata sopra. In questo modo gli ali-
menti congelati non rimangono nel li-
quido derivante dallo scongelamento.

- Carne, pollame o pesce prima della
cottura non devono essere completa-
mente scongelati. È sufficiente che gli
alimenti abbiano iniziato a scongelar-
si. La superficie è sufficientemente
morbida per assorbire le spezie.

Cottura a bassa temperatura
Questo procedimento di cottura è parti-
colarmente indicato per cuocere a pun-
tino tagli teneri di carne di manzo, maia-
le, vitello o agnello.

Arrostire la carne dapprima entro breve
tempo con temperature molto alte e in
modo uniforme tutt’intorno.
Infine infornare la carne nel vano cottura
preriscaldato dove la carne viene cotta
delicatamente a bassa temperatura per
una durata di cottura più prolungata.
La carne si distende. Il succo all’interno
della carne inizia a circolare e si distribu-
isce uniformemente fino alle zone ester-
ne.
Il risultato di cottura è morbido e succo-
so.

 Per questa modalità di cottura usare
tagli di prima qualità senza cartilagini
e parti grasse. Prima della cottura la
carne va disossata.

 Per arrostire la carne si consiglia l’uso
di burro per arrostire o olio.

 Non coprire la carne mentre si rosola.

La durata di cottura è di ca. 2–4 ore e
dipende dal peso, dalle dimensioni e
dal grado di cottura desiderato del
pezzo di carne.
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 Quando il procedimento di cottura è
terminato, è possibile tagliare la car-
ne. Non è necessario farla riposare.

 Tenere la carne al caldo nel vano cot-
tura fino al momento di servirla. Il ri-
sultato di cottura non viene compro-
messo.

 Preparare la carne usando piatti caldi
e guarnirla con salsa molto calda per-
ché non raffreddi troppo velocemen-
te. La carne ha una temperatura ideale
per essere consumata.

Utilizzare Calore superiore/inferio-
re 

Orientarsi alle indicazioni riportate nella
tabella di cottura alla fine di questo do-
cumento.

Utilizzare la placca universale con gri-
glia appoggiata sopra.

 Inserire la placca universale con gri-
glia nel ripiano 2.

 Selezionare la modalità Calore superio-
re/inferiore  e una temperatura di
120 °C.

 Preriscaldare il vano cottura, compre-
se placca universale e griglia, per ca.
15 minuti.

 Durante la fase di preriscaldamento,
rosolare la carne in padella su tutti i
lati.

 Pericolo di ustionarsi a causa del-
le superfici molto calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con i corpi termici, il
vano cottura e gli accessori.
Si consiglia quindi di usare presine
per introdurre o togliere alimenti mol-
to caldi e quando è necessario inter-
venire all'interno del vano cottura.

 Mettere la carne rosolata sulla griglia.

 Ridurre la temperatura a 100 °C (v.
capitolo “Tabelle di cottura”).

 Portare a termine la cottura della car-
ne.

Sterilizzare

 Pericolo di infezioni a causa della
formazione di germi.
Con un solo procedimento di steriliz-
zazione di legumi e carne le spore del
batterio clostridium botulinum non
vengono soppresse in modo suffi-
ciente. In questo modo si possono
formare tossine che causano avvele-
namento. Queste spore vengono
soppresse solo grazie a un ulteriore
procedimento di sterilizzazione.
Cuocere legumi e carne dopo il raf-
freddamento sempre una seconda
volta entro 2 giorni.

 Pericolo di ferirsi a causa della
sovrapressione che si genera nei ba-
rattoli chiusi.
Nei barattoli chiusi, nel corso della fa-
se di sterilizzazione e riscaldamento,
si genera sovrappressione che po-
trebbe farli scoppiare.
Non cuocere e non riscaldare i barat-
toli.

Preparare frutta e verdura

Le indicazioni valgono per 6 vasetti con
contenuto di 1 l.

Utilizzare solo vasi speciali reperibili
presso rivenditori specializzati (vasi per
conserve o vasi con chiusura a vite).
Utilizzare solo vasetti integri e anelli in
gomma.
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 Risciacquare i vasetti con acqua mol-
to calda prima della sterilizzazione e
riempirli fino a massimo 2 cm sotto il
bordo.

 Dopo aver riempito i vasetti, pulire il
bordo con un panno pulito e acqua
calda poi chiudere i vasetti.

 Inserire la placca universale sul ripia-
no 2 e disporvi sopra i vasetti.

 Selezionare la modalità Thermovent
plus  e una temperatura di
160–170 °C.

 Attendere fino alla “formazione di bol-
licine” (finché queste salgono nei va-
setti in modo uniforme).

Ridurre la temperatura per tempo per
impedire che il contenuto trabocchi.

Sterilizzare frutta e cetrioli

 Non appena si formano le cosiddette
“bollicine” nei contenitori, impostare
la temperatura di riscaldamento suc-
cessivo indicata e lasciare i contenito-
ri nel vano cottura per la durata indi-
cata.

Sterilizzare la verdura

 Non appena si formano le cosiddette
“bollicine” nei contenitori, impostare
la temperatura indicata per la steriliz-
zazione e cuocere la verdura per la
durata indicata.

 Al termine del procedimento di steri-
lizzazione, impostare la temperatura
di riscaldamento successivo indicata
e lasciare i contenitori nel vano cottu-
ra per la durata indicata.

/ /

Frutta –/– 30 °C
25–35 min

Cetrioli –/– 30 °C
25–30 min

Barbabietole 120 °C
30–40 min

30 °C
25–30 min

Fagioli (verdi o
gialli)

120 °C
90–120 min

30 °C
25–30 min

/ Temperatura e durata di sterilizzazione,
da quando compaiono le “bollicine”
/ Temperatura e durata del riscaldamento
successivo

Prelevare i contenitori dopo la steriliz-
zazione

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
A seguito della sterilizzazione i conte-
nitori sono molto caldi.
Indossare i guanti da cucina quando
si estraggono i vasetti.

 Togliere i contenitori dal vano cottura.

 Coprirli con un canovaccio e lasciarli
riposare per ca. 24 ore in un posto
non esposto a correnti d’aria.

 Cuocere legumi e carne dopo il raf-
freddamento sempre una seconda
volta entro 2 giorni.

 Dai contenitori per la sterilizzazione ri-
muovere le chiusure e controllare infi-
ne se sono tutti chiusi.

Se vi sono dei contenitori aperti, ripe-
tere il procedimento oppure conservar-
li in frigorifero e consumarne il conte-
nuto subito.

 Durante il periodo di conservazione
controllare i contenitori. Se durante il
periodo di conservazione si aprono i
contenitori oppure il coperchio a vite
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risulta leggermente gonfio e non scat-
ta quando lo si apre, gettarne il conte-
nuto.

Essiccazione
L’essiccazione è un tipo di conservazio-
ne tradizionale ottimo per la frutta, alcu-
ni tipi di verdura ed erbette.
Il presupposto è che frutta e verdura
siano fresche e mature e non presentino
punti di ammaccatura.

 Preparare gli alimenti da essiccare
spezzettandoli, pelandoli e, se neces-
sario, togliendo il torsolo o il nocciolo.

 Distribuire gli alimenti da essiccare in
base alle dimensioni su un unico stra-
to e il più uniformemente possibile
sulla griglia o sulla placca universale.

Consiglio: È possibile utilizzare anche la
placca Gourmet standard e AirFry fora-
ta, se a disposizione.
 Essiccare contemporaneamente al

massimo su due ripiani.
Introdurre gli alimenti da essiccare sui
ripiani 1+3.
Se si utilizzano la griglia e la placca
universale, inserire la placca sotto la
griglia.

 Selezionare Thermovent plus .

 Modificare la temperatura proposta e
impostare la durata di essiccazione.

 Girare gli alimenti da essiccare sulla
placca universale a intervalli regolari.

Se gli alimenti da essiccare sono interi
o solo tagliati a metà, i tempi di essic-
cazione si allungano.

Alimenti da
essiccare   [°C]  [h]

Frutta  60–70 2–8
Verdura  55–65 4–12
Funghi  45–50 5–10
Erbette*  30–35 4–8

 Modalità,  Temperatura,  Durata di
essiccazione,  Thermovent plus,  Ca-
lore superiore/inferiore

*Essiccare le erbette solo sulla placca univer-
sale al ripiano 2 e utilizzare la modalità Calore
superiore/inferiore , poiché con la modali-
tà Thermovent plus l’aspiratore è in funzione.

 Ridurre la temperatura se nel vano
cottura si formano goccioline di ac-
qua.

Prelevare gli alimenti essiccati

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Indossare i guanti da cucina quando
si estraggono gli alimenti essiccati.

 Far raffreddare la frutta o la verdura
essiccata.

La frutta deve essere completamente
secca ma allo stesso tempo morbida
ed elastica. Quando la si piega o taglia
non deve uscire succo.

 Conservare gli alimenti essiccati in va-
setti o barattoli chiusi.

Riscaldare le stoviglie
Per riscaldare le stoviglie utilizzare la
modalità Thermovent plus .
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Riscaldare solo stoviglie resistenti alle
alte temperature.

 Inserire la griglia sul ripiano 1 e dispor-
vi sopra le stoviglie da riscaldare. A
seconda delle dimensioni delle stovi-
glie è possibile posizionarle anche sul
fondo del vano cottura ed estrarre la
griglia di supporto.

 Selezionare Thermovent plus .

 Impostare una temperatura di
50–80 °C.

 Pericolo di ustioni!
Indossare sempre i guanti protettivi
se si tolgono le stoviglie. Sul lato infe-
riore delle stoviglie si possono forma-
re delle goccioline di acqua.

 Estrarre le stoviglie riscaldate dal vano
cottura.

Prodotti surgelati/piatti pronti

Suggerimenti per torte, pizze, baguet-
te

- Cuocere torte, pizze o baguette usan-
do la griglia ricoperta di carta forno.
Durante la preparazione dei prodotti
surgelati, la placca per dolci o quella
universale possono deformarsi così
tanto che quando sono calde potreb-
be non essere più possibile estrarle
dal vano cottura. Ogni altro uso defor-
ma ulteriormente la placca.

- Selezionare la temperatura più bassa
tra quelle consigliate sulla confezione.

Suggerimenti per patatine fritte, croc-
chette o altre pietanze simili

- Questi prodotti surgelati possono es-
sere preparati sulle placche per dolci
o quelle universali.

- Selezionare la temperatura più bassa
tra quelle consigliate sulla confezione.

- Mescolare e girare spesso gli alimenti.

Preparare prodotti surgelati/alimenti
precotti

Il trattamento delicato degli alimenti
giova alla salute.
Torte, pizze, patate fritte e pietanze
simili dovrebbero risultare dorate e
non troppo scure.

 Selezionare la modalità di cottura e la
temperatura consigliate sulla confe-
zione.

 Preriscaldare il vano cottura.

 Infornare il cibo al ripiano indicato sul-
la confezione nel vano cottura preri-
scaldato.

 Controllare il cibo dopo la durata di
cottura più breve indicata sulla confe-
zione.

Programmi automatici
I numerosi programmi automatici guida-
no l’utente in modo comodo e sicuro al
raggiungimento di risultati di cottura ot-
timali.

Categorie

I programmi automatici  sono suddi-
visi in categorie per una migliore panora-
mica. Selezionare il programma automa-
tico adatto alla pietanza da preparare e
seguire le indicazioni nel display.

Utilizzare i programmi automatici

 Selezionare Programmi automatici .

Appare l'elenco di selezione.

 Selezionare la categoria desiderata.

Appaiono i programmi automatici dispo-
nibili nella categoria selezionata.
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 Selezionare il programma automatico
desiderato.

 Eseguire le indicazioni visualizzate sul
display.

Informazioni per l'uso

- Quando si utilizzano i programmi au-
tomatici, le ricette fornite dovrebbero
dare un orientamento. Con il rispetti-
vo programma automatico è possibile
inoltre preparare ricette simili con
quantità diverse.

- Lasciare sempre raffreddare il vano
cottura a temperatura ambiente prima
di selezionare un programma automa-
tico.

- Per alcuni programmi automatici si
dovrà aspettare che il forno si riscaldi,
prima di infornare la pietanza. Sul di-
splay verrà visualizzata la rispettiva in-
dicazione con l'orario.

- Per alcuni programmi automatici, do-
po una parte della durata di cottura
occorre aggiungere del liquido. Sul di-
splay verrà visualizzata la rispettiva in-
dicazione con l'orario (per es. per ag-
giungere liquidi).

- L'indicazione della durata dei pro-
grammi automatici è indicativa. A se-
conda dell'andamento della cottura si
può quindi ridurre o prolungare. Le
modifiche di durata si possono valuta-
re già dalla temperatura iniziale della
carne.
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Tabelle di cottura

Impasto soffice

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Muffin (1 placca)  150–160 – 2 25–35
Muffin (2 placche)  150–160 – 1+3 30–403

Small cake* (1 placca)  150 – 2 25–35
 1602 – 3 20–30

Small cake* (2 placche)  1502 – 1+3 25–35
Cake (griglia, stampo a cassetta, 30 cm)1  150–160 – 2 60–70

 155–1652 – 2 60–70
Torta marmorizzata, alle noci (griglia, stam-
po a cassetta, 30 cm)1

 150–160 – 2 55–65
 150–160  2 60–70

Torta marmorizzata, alle noci (griglia, stam-
po a ciambella, stampo per Gugelhupf,
 26 cm)1

 150–160  2 55–65

 150–160  2 60–70

Torta di frutta (1 placca)  155–165 – 2 40–50
 155–165  1 55–65

Torta di frutta (griglia, tortiera apribile,
 26 cm)1

 150–160  2 55–65
 165–1752 – 2 50–60

Base per torta (griglia, stampo adatto,
 28 cm)1

 150–160 – 2 25–35
 170–1802 – 2 15–25

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Calore superiore/inferiore,  on, – off

* Le impostazioni valgono anche per le indicazioni relative alla norma EN 60350-1.
1 Utilizzare uno stampo opaco e scuro e disporlo al centro della griglia.
2 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
3 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura

indicato.

Impasto per torte

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Biscotti (1 placca)  140–150 – 2 25–35
 150–160 – 2 25–35

Biscotti (2 placche)  140–150 – 1+3 25–353
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Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Biscotti di pasta frolla* (1 placca)  140 – 2 35–45
 1602 – 3 20–30

Biscotti di pasta frolla* (2 placche)  140 – 1+3 40–503

Base per torta (griglia, stampo adatto,
 28 cm)1

 150–160 – 2 35–45
 170–1802 – 2 20–30

Torta alla ricotta (griglia, tortiera apribile,
 26 cm)1

 170–180 – 2 80–90
 150–160 – 2 80–90

Apple Pie* (griglia, tortiera apribile,
 20 cm)1

 160 – 2 80–100
 180 – 1 80–90

Torta di mele ricoperta (griglia, tortiera apri-
bile,  26 cm)1

 180–1902 – 2 60–70
 160–170 – 2 60–70

Torta di frutta con glassa (griglia, tortiera
apribile,  26 cm)1

 170–180 – 2 60–70
 150–160 – 2 55–65

Torta di frutta con glassa (1 placca)  170–180 – 2 50–60
 160–170 – 2 45–55

Crostata dolce (1 placca)  210–2202  1 55–65
 180–190 – 1 35–45

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Cottura delicata,  Calore superiore/inferiore,  Cottura intensa,  on, –
 off

* Le impostazioni valgono anche per le indicazioni relative alla norma EN 60350-1.
1 Utilizzare uno stampo opaco e scuro e disporlo al centro della griglia.
2 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
3 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura

indicato.
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Impasto al lievito

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Ciambella (griglia, stampo per ciambella,
 24 cm)1

 150–160 – 2 50–60
 160–170 – 2 50–60

Christstollen (dolce tipico natalizio) (1 plac-
ca)

 150–160 – 2 55–65
 160–170  2 55–65

Torta sbrisolona con/senza frutta (1 placca)  160–170  2 40–50
 170–180  3 45–55

Torta di frutta (1 placca)  160–170  2 45–55
 170–180  3 45–55

Saccottini di mele/chiocciole all’uvetta
(1 placca)  160–170  2 25–35

Saccottini di mele/chiocciole all’uvetta
(2 placche)  160–170  1+3 30–404

Pane bianco, senza stampo (1 placca)  190–200  2 30–405

 190–200 – 2 30–40
Pane bianco (griglia, stampo a cassetta,
30 cm)1

 180–190  2 30–406

 190–2002  2 30–40
Pane integrale (griglia, stampo a cassetta,
30 cm)1

 190–2002  2 55–656

 200–2102  2 45–55
Lievitazione impasto (griglia)  30–35 – –3 –

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Calore superiore/inferiore,  Cottura con vapore, on, – off

1 Utilizzare uno stampo opaco e scuro e disporlo al centro della griglia.
2 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
3 Mettere la griglia sul fondo del forno e sistemarvi il recipiente. A seconda delle dimensioni del

recipiente, è possibile estrarre anche le griglie di supporto.
4 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura

indicato.
5 Attivare 1 immissione di vapore all’inizio del procedimento di cottura.
6 Attivare 2 immissioni di vapore all’inizio del procedimento di cottura.
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Impasto con olio/ricotta

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Torta di frutta (1 placca)  160–170  2 40–50
 170–180  3 50–60

Saccottini di mele/chiocciole all’uvetta
(1 placca)  160–170 – 3 25–35

Saccottini di mele/chiocciole all’uvetta
(2 placche)  150–160  1+3 25–351

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Calore superiore/inferiore,  on, – off

1 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura
indicato.

Impasto per pan di Spagna

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Disco di pan di Spagna (2 uova) (griglia,
tortiera apribile,  26 cm)1  160–1702 – 2 15–25

Disco di pan di Spagna (4–6 uova) (griglia,
tortiera apribile,  26 cm)1  150–1602 – 2 30–40

Pan di Spagna leggero* (griglia, tortiera
apribile,  26 cm)1

 180 – 2 25–35
 150–1702 – 2 25–45

Pasta biscotto (1 placca)  180–1902 – 2 10–20

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Calore superiore/inferiore,  on, – off

* Le impostazioni valgono anche per le indicazioni relative alla norma EN 60350-1.
1 Utilizzare uno stampo opaco e scuro e disporlo al centro della griglia.
2 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
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Impasti per bignè, pasta sfoglia, meringhe

Torte/Dolci
(accessori)  

[°C]   
[min]

Bignè (1 placca)  160–170 – 2 30–401

Saccottini di pasta sfoglia (1 placca)  180–190 – 2 20–30
Saccottini di pasta sfoglia (2 placche)  180–190 – 1+3 20–302

Amaretti (1 placca)  120–130 – 2 25–50
Amaretti (2 placche)  120–130 – 1+3 25–502

Meringa (1 placca, 6 pezzi da  6 cm)  80–100 – 2 120–150
Meringa (2 placche, ciascuna con 6 pezzi
da  6 cm)  80–100 – 1+3 150–180

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Cottura
con vapore,  Thermovent plus,  on, – off

1 Attivare 1 immissione di vapore 8 minuti dopo l’inizio del procedimento di cottura.
2 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura

indicato.

Sfiziosità salate

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

Crostata salata (1 placca)  220–2301  1 35–45
 180–190 – 1 30–40

Torta di cipolle (1 placca)  180–1901  2 25–35
 170–180 – 2 30–40

Pizza, impasto lievitato (1 placca)  170–180  2 25–35
 210–2201 – 2 20–30

Pizza, impasto di olio e ricotta (1 placca)  170–180  2 25–35
 190–2001  2 25–35

Pizza surgelata, precotta (griglia)  200–210 – 2 20–25
Toast* (griglia)  300 – 3 5–8
Pietanza dorata/gratinata (ad es. toast)
(griglia su placca universale)  2752 – 3 3–6

Verdure grigliate (griglia su placca universa-
le)

 2752 – 4 5–103

 2502 – 3 5–103

Ratatouille (1 placca universale)  180–190 – 2 40–60

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Calore su-
periore/inferiore,  Cottura intensa,  Thermovent plus,  Cottura delicata,  Grill
grande,  Grill ventilato,  on, – off
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* Le impostazioni valgono anche per le indicazioni relative alla norma EN 60350-1.
1 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
2 Preriscaldare il vano cottura per 5 minuti prima di introdurvi la pietanza.
3 Voltare la pietanza possibilmente a metà cottura.

Manzo

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

10

[°C]
Stufato di manzo, ca. 1 kg (casseruola
con coperchio)

2 150–1603  26 120–1307 –
2 170–1803  26 120–1307 –
2 180–190 – 26 160–1808 –

Filetto di manzo, ca. 1 kg (placca uni-
versale) 2 180–1903  26 25–60 45–75

Filetto di manzo “al sangue”, ca. 1 kg1 2 80–854 – 26 70–80 45–48
Filetto di manzo, “cottura media”,
ca. 1 kg1 2 90–954 – 26 80–90 54–57

Filetto di manzo “ben cotto”, ca. 1 kg1 2 95–1004 – 26 110–130 63–66
Roastbeef, ca. 1 kg (placca universale) 2 180–1903  26 35–65 45–75
Roastbeef “al sangue”, ca. 1 kg1 2 80–854 – 26 80–90 45–48
Roastbeef “cottura media”, ca. 1 kg1 2 90–954 – 26 110–120 54–57
Roastbeef “ben cotto”, ca. 1 kg1 2 95–1004 – 26 130–140 63–66
Burger/polpette* (griglia sul ripiano 4
e placca universale al ripiano 1)  3005 – 4 15–259 –

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Temperatu-
ra interna,  Arrostire,  Calore superiore/inferiore,  Cottura delicata,  Grill gran-
de,  on, – off

* Le impostazioni valgono anche per le indicazioni relative alla norma EN 60350-1.
1 Utilizzare la griglia e la placca universale.
2 Rosolare dapprima la carne in padella sul piano cottura.
3 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
4 Preriscaldare il vano cottura a 120 °C per 15 minuti. Abbassare la temperatura quando si infor-

na la pietanza.
5 Preriscaldare il vano cottura per 5 minuti prima di introdurvi la pietanza.
6 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
7 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 90 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
8 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 100 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
9 Voltare la pietanza possibilmente a metà cottura.
10 Se si utilizza una sonda termometrica, è possibile orientarsi anche sulla temperatura interna

indicata.
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Vitello

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

7

[°C]
Brasato di vitello, ca. 1,5 kg (casse-
ruola con coperchio)

2 160–1703  25 120–1306 –
2 170–1803  25 120–1306 –

Filetto di vitello, ca. 1 kg (placca uni-
versale) 2 160–1703  25 30–60 45–75

Filetto di vitello “rosato”, ca. 1 kg1 2 80–854 – 25 50–60 45–48
Filetto di vitello “cottura media”,
ca. 1 kg1 2 90–954 – 25 80–90 54–57

Filetto di vitello “ben cotto”, ca. 1 kg1 2 95–1004 – 25 90–100 63–66
Sella di vitello “rosata”, ca. 1 kg1 2 80–854 – 25 80–90 45–48
Sella di vitello “cottura media”,
ca. 1 kg1 2 90–954 – 25 100–130 54–57

Sella di vitello “ben cotta”, ca. 1 kg1 2 95–1004 – 25 130–140 63–66

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Temperatu-
ra interna,  Arrostire,  Calore superiore/inferiore,  on, – off

1 Utilizzare la griglia e la placca universale.
2 Rosolare dapprima la carne in padella sul piano cottura.
3 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
4 Preriscaldare il vano cottura a 120 °C per 15 minuti. Abbassare la temperatura quando si inforna

la pietanza.
5 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
6 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 90 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
7 Se si utilizza una sonda termometrica, è possibile orientarsi anche sulla temperatura interna in-

dicata.
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Maiale

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

11

[°C]
Arrosto di maiale/arrosto di coppa,
ca. 1 kg (casseruola con coperchio)

 160–170  25 130–1406 80–90
 170–180  25 130–1406 80–90

Arrosto di maiale con cotenna, ca.
2 kg (casseruola)

 180–190  25 130–1507,8 80–90
 190–200  25 130–1508 80–90

Filetto di maiale, ca. 350 g1 2 90–1003 – 25 70–90 60–69
Arrosto di maiale, ca. 1,5 kg
(casseruola con coperchio)  160–170 – 25 130–1609 80–90

Costolette, ca. 1 kg
(placca universale)  150–160  25 50–607 63–68

Costolette, ca. 1 kg1 2 95–1053 – 25 140–160 63–66
Polpettone, ca. 1 kg
(placca universale)

 170–180  25 60–708 80–85
 190–200  25 70–808 80–85

Pancetta/bacon1  3004 – 4 3–5 –
Salsiccia1  2204 – 35 8–1510 –

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Temperatu-
ra interna,  Arrostire,  Calore superiore/inferiore,  Cottura con vapore,  Cottura
delicata,  Grill grande,  on, – off

1 Utilizzare la griglia e la placca universale.
2 Rosolare dapprima la carne in padella sul piano cottura.
3 Preriscaldare il vano cottura a 120 °C per 15 minuti. Abbassare la temperatura quando si infor-

na la pietanza.
4 Preriscaldare il vano cottura per 5 minuti prima di introdurvi la pietanza.
5 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
6 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 60 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
7 Nella durata di cottura, attivare 3 immissioni di vapore manuali al termine della fase di riscal-

damento.
8 Dopo metà cottura versare ca. 0,5 l di liquido.
9 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 100 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
10 Voltare la pietanza possibilmente a metà cottura.
11 Se si utilizza una sonda termometrica, è possibile orientarsi anche sulla temperatura interna

indicata.
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Agnello, selvaggina

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

6

[°C]
Coscia di agnello con osso, ca. 1,5 kg
(casseruola con coperchio)  170–180 – 24 100–1205 64–82

Sella di agnello disossata (placca uni-
versale) 1 180–1902  24 10–20 53–80

Sella di agnello disossata (griglia e
placca universale) 1 95–1053 – 24 40–60 54–66

Sella di cervo disossata (placca uni-
versale) 1 160–1702 – 24 70–90 60–81

Sella di capriolo disossata (placca
universale) 1 140–1502 – 24 25–35 60–81

Coscia di cinghiale disossata, ca. 1 kg
(casseruola con coperchio) 1 170–180 – 24 100–1205 80–90

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Temperatu-
ra interna,  Calore superiore/inferiore,  on, – off

1 Rosolare dapprima la carne in padella sul piano cottura.
2 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
3 Preriscaldare il vano cottura a 120 °C per 15 minuti. Abbassare la temperatura quando si inforna

la pietanza.
4 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
5 Cuocere prima con coperchio. Togliere il coperchio dopo i primi 50 minuti di cottura e versare

ca. 0,5 l di liquido.
6 Se si utilizza una sonda termometrica, è possibile orientarsi anche sulla temperatura interna in-

dicata.



Informazioni utili

70

Pollame, pesce

Pietanza
(accessori)  

[°C]   
[min]

7

[°C]
Pollame, 0,8–1,5 kg (placca universa-
le)  170–180  22 55–65 85–90

Pollo, ca. 1,2 kg (griglia su placca uni-
versale)  180–1901 – 22 55–653 85–90

Pollame, ca. 2 kg (casseruola)  180–190  22 100–1204 85–90
 190–200  22 110–1304 85–90

Pollame, ca. 4 kg (casseruola)  160–170  22 180–2005 90–95
 180–190  22 180–2005 90–95

Pesce, 200–300 g (ad es. trote)
(placca universale)  160–170 – 22 25–356 75–80

Pesce, 1–1,5 kg (ad es. trote salmona-
te) (placca universale)  160–170 – 22 35–456 75–80

Filetto di pesce in cartoccio, 200–
300 g (placca universale)  200–210 – 22 25–30 75–80

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Temperatu-
ra interna,  Arrostire,  Grill ventilato,  Calore superiore/inferiore,  Cottura con
vapore,  Cottura delicata,  on, – off

1 Preriscaldare il vano cottura per 5 minuti prima di introdurvi la pietanza.
2 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
3 Trascorso metà tempo, girare gli alimenti.
4 Versare ca. 0,25 l di liquido all’inizio della cottura.
5 Trascorsi 30 minuti versare ca. 0,5 l di liquido.
6 Attivare 1 immissione di vapore manuale 5 minuti dopo l’inizio del procedimento di cottura.
7 Se si utilizza una sonda termometrica, è possibile orientarsi anche sulla temperatura interna in-

dicata.
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 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Attendere che le resistenze elettri-
che, il vano cottura e gli accessori si
siano raffreddati prima di pulirli a ma-
no.

 Pericolo di ferirsi a causa di scos-
sa elettrica.
Il vapore di un apparecchio a vapore
potrebbe infatti giungere alle parti
sotto tensione e causare un corto cir-
cuito.
Per la pulizia non utilizzare mai un ap-
parecchio a vapore.

Le superfici possono scolorirsi o mo-
dificarsi se si usano detersivi non
adeguati. In particolare, il frontale del
forno può danneggiarsi a causa
dell’azione di spray per forno e pro-
dotti decalcificanti.
Tutte le superfici si graffiano facil-
mente. Le superfici in vetro possono
graffiarsi o rompersi.
Eliminare subito i residui di detersivo.

Detersivi non idonei
Per non danneggiare le superfici, non
utilizzare i seguenti detersivi per la puli-
zia:

- detersivi contenenti soda, ammonia-
ca, acidi o cloro

- detersivi anticalcare sul frontale
- detersivi abrasivi (ad es. polvere de-

tergente, latte detergente abrasivo,
pietre di pulizia);

- detersivi contenenti diluenti
- detergente per acciaio inossidabile
- detersivi per lavastoviglie
- detergenti per vetro sulle superfici

opache
- detersivi per piani cottura in vetroce-

ramica
- spazzole e spugne abrasive (ad es. pa-

gliette o spugne che ancora contengo-
no residui di detergenti abrasivi);

- gomme cancella-sporco
- raschietti affilati (ad es. spatole in me-

tallo)
- lana d’acciaio
- pagliette in acciaio inossidabile su su-

perfici opache e guide completamente
estraibili FlexiClip

- Detersivi per forno
Eccezione: consentiti solo sulle super-
fici trattate con PerfectClean

- pulizia a intervalli regolari con detersivi
meccanici

Gli accessori non sono adatti per esse-
re lavati in lavastoviglie.

Consiglio: Macchie e residui di sporco
lasciati dal succo di frutta o dalla pasta
uscita dagli stampi per forno si tolgono
con maggiore facilità quando il vano cot-
tura è ancora un po’ caldo.
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Per una pulizia comoda si consiglia di:

 smontare lo sportello;

 smontare le griglie di supporto con le
guide estraibili FlexiClip (se presenti);

 smontare il pannello posteriore tratta-
to con smalto catalitico;

 abbassare il corpo termico superiore/
grill.

Rimuovere lo sporco normale

Rimuovere lo sporco normale

 Rimuovere lo sporco normale il prima
possibile con acqua calda, detersivo
per piatti e uno straccio di spugna pu-
lito o uno straccio umido in microfi-
bra.

 Eliminare i residui di detersivo con ac-
qua pulita.
Queste operazioni sono particolar-
mente importanti per le parti trattate
con PerfectClean poiché i residui di
detersivo possono pregiudicarne l’ef-
fetto antiaderente.

 Asciugare quindi le superfici con un
panno morbido.

Eliminare i residui tenaci di
sporco (guide estraibili FlexiClip
escluse)

Il trabocco di succhi di frutta o resi-
dui di arrosto può generare decolora-
zioni permanenti o punti opachi sulle
superfici smaltate. Queste macchie
non pregiudicano in alcun modo le
caratteristiche d’uso.
Non tentare di rimuovere a tutti i co-
sti le macchie. Usare solo i prodotti
indicati.

 Rimuovere i residui attaccati con un
raschietto per il vetro oppure una pa-

glietta in acciaio, acqua calda e deter-
sivo per piatti.

Lo smalto catalitico perde le proprie-
tà autopulenti a causa dell’azione di
prodotti abrasivi, spazzole e spugne
abrasive e spray per il forno.
Smontare le parti in smalto catalitico
prima di utilizzare lo spray per il for-
no.

Utilizzare un prodotto di pulizia per il
forno

 In caso di sporco particolarmente
ostinato sulle superfici trattate con
PerfectClean spruzzare lo spray di pu-
lizia per forno Miele sulle superfici
fredde.

Se lo spray per il forno giunge nelle
intercapedini e nelle aperture, quan-
do si svolgono i procedimenti di cot-
tura si generano cattivi odori.
Non spruzzare lo spray sul cielo del
vano cottura.
Non spruzzare lo spray nelle interca-
pedini e nelle aperture delle pareti e
del retro del vano cottura.

 Lasciarlo agire come indicato sulla
confezione.

Prodotti per il forno di altri marchi de-
vono essere applicati solo sulle super-
fici fredde e lasciati agire per massimo
10 minuti.

 Dopo aver lasciato agire lo spray, eli-
minare lo sporco usando eventual-
mente la parte ruvida della spugnetta
se le macchie sono tenaci.

 Eliminare i residui di detersivo con ac-
qua pulita.

 Asciugare poi le superfici con uno
straccio morbido.
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Residui ostinati di sporco sulle
guide estraibili FlexiClip

Il lubrificante speciale delle guide
estraibili FlexiClip viene rimosso con
il lavaggio in lavastoviglie e le proprie-
tà di estrazione ne vengono così pre-
giudicate.
Non lavare mai le guide estraibili Fle-
xiClip in lavastoviglie.

Per eliminare residui di sporco ostinato
o se i cuscinetti a sfera sono rimasti in-
collati dal succo di frutta traboccato:

 mettere brevemente in ammollo le
guide estraibili FlexiClip (per circa
10 minuti) in acqua calda con detersi-
vo.
Se necessario, utilizzare anche la par-
te ruvida della spugnetta. I cuscinetti
a sfera si possono pulire con una
spazzola morbida.

Dopo la pulizia possono rimanere mac-
chie scure o sfumature chiare che però
non compromettono la funzionalità.

Vano cottura

Pulire a mano le pareti, il fondo e il cie-
lo del vano cottura

Le pareti, il fondo e il cielo del vano
cottura sono trattati con PerfectClean.
Il pannello posteriore del vano cottura
è trattato con smalto catalitico.

Per facilitare la pulizia manuale delle su-
perfici della vano cottura trattate con
PerfectClean, procedere come segue:

1. Smontare lo sportello
2. Estrarre gli accessori
3. Smontare le griglie di supporto con

le guide completamente estraibili
FlexiClip

4. Abbassare la resistenza Calore supe-
riore/grill

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Lasciar raffreddare le resistenze elet-
triche, il vano cottura e gli accessori.

Riduzione dell’effetto antiaderente.
I residui dei detersivi e degli alimenti
possono pregiudicare l’effetto antia-
derente sulle superfici trattate con
PerfectClean.
Sulle superfici trattate con
PerfectClean rimuovere sempre tutti i
residui.

 Rimuovere lo sporco possibilmente
subito con acqua calda, detersivo per
piatti e un panno spugna pulito o un
panno in microfibra pulito e umido.

 Se necessario, rimuovere lo sporco in-
crostato utilizzando il lato duro di una
spugna per piatti.
Si può anche usare un raschietto o
una paglietta in acciaio inossidabile
(ad es. Spontex Spirinett).

 Eliminare i residui di detersivo con ac-
qua pulita.

 Asciugare quindi le superfici con un
panno morbido.

Pulire la guarnizione del vano cottura

Intorno al vano cottura come guarnizio-
ne verso il lato interno dello sportello è
applicata una guarnizione in silicone.

La guarnizione può diventare porosa e
rompersi a causa dei residui di grasso.
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 Pulire la guarnizione dopo ogni proce-
dimento di cottura.

Pannello posteriore del vano
cottura trattato con smalto ca-
talitico
A seconda dello sporco, è possibile puli-
re il pannello posteriore del vano cottura
a mano e con la modalità catalitica.
Lo smalto catalitico è autopulente. I re-
sidui di unto e olio vengono quindi elimi-
nati automaticamente a temperature
elevate. Non sono necessari ulteriori de-
tersivi. Più alta è la temperatura, più effi-
cace è il processo autopulente.

Lo smalto catalitico perde le proprie-
tà autopulenti a causa dell’azione di
prodotti abrasivi, spazzole e spugne
abrasive e spray per il forno.
Smontare le parti in smalto catalitico,
prima di utilizzare lo spray per il forno
nel vano cottura.

Smontare e rimontare il pannello po-
steriore del vano cottura

È possibile smontare il pannello poste-
riore del vano cottura trattato con smal-
to catalitico per pulirlo. Si consiglia di ri-
muovere lo sportello per facilitare la ri-
mozione del pannello posteriore.

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Lasciar raffreddare le resistenze elet-
triche, il vano cottura e gli accessori.

 Pericolo di ferirsi con la ventola
che ruota.
Ci si può ferire con il ventilatore di
aria calda.
Scollegare il forno dalla rete elettrica
prima di smontare il pannello poste-
riore.
Sfilare la spina dalla presa oppure di-
sinserire il/i fusibile/i dell’impianto
elettrico.
Non mettere mai in funzione il forno
senza pannello posteriore.

Requisiti preliminari: scollegare il forno
dalla rete elettrica.
Le griglie di supporto sono smontate.
Attrezzi necessari:
cacciavite Torx T20

 Svitare le quattro viti negli angoli del
pannello posteriore e rimuoverlo dalla
sede.

È ora possibile pulire il pannello poste-
riore del vano cottura.

 Dopo la pulizia, rimontare corretta-
mente il pannello posteriore facendo
attenzione.

Le aperture devono essere disposte
come illustrato nel capitolo “Il vostro
forno”.

 Montare le griglie di supporto.

 Ripristinare il collegamento del forno
alla rete elettrica.

Ora è possibile rimettere in funzione il
forno.
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Pulire il pannello posteriore del vano
cottura a mano

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Lasciar raffreddare le resistenze elet-
triche, il vano cottura e gli accessori.

È possibile eliminare a mano lo sporco
causato da spezie, zucchero o similari.
Per pulire a mano le superfici del pan-
nello posteriore, procedere come segue:

1. Smontare lo sportello
2. Estrarre gli accessori
3. Smontare le griglie di supporto con

le guide completamente estraibili
FlexiClip

4. Smontare il pannello posteriore del
vano cottura

 Pulire il pannello posteriore con acqua
calda, detersivo per piatti e una spaz-
zola morbida.

 Risciacquare accuratamente il pannel-
lo posteriore.

 Lasciarlo asciugare prima di rimontar-
lo.

Pulire il pannello posteriore del vano
cottura con la modalità catalitica

Lo smalto catalitico è autopulente. I re-
sidui di unto e olio vengono quindi elimi-
nati automaticamente a temperature
elevate.
Condizioni: lo sportello deve essere
montato.

Per pulire con la modalità catalitica le
superfici del pannello posteriore, proce-
dere come segue:

1. Estrarre gli accessori
2. Smontare le griglie di supporto con

le guide completamente estraibili
FlexiClip

3. Rimuovere lo sporco grossolano dal
lato interno dello sportello, dalle pa-
reti, dal fondo e dal cielo del vano
cottura affinché non si bruci.

 Selezionare la modalità di cottu-
ra Thermovent plus  e 250 °C.

 Riscaldare il vano cottura vuoto per
almeno 1 ora.

La durata del processo dipende dal
grado di sporco.
Se lo smalto catalitico è eccessiva-
mente sporco di unto e olio, durante il
processo autopulente nel vano cottura
può depositarsi una patina di grasso.

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Lasciar raffreddare le resistenze elet-
triche, il vano cottura e gli accessori.

 Pulire il lato interno dello sportello, le
pareti, il fondo e il cielo del vano cot-
tura con acqua calda, del detersivo
per piatti e un panno spugna pulito
oppure un panno in microfibra pulito e
umido.

Le macchie più ostinate di sporco ven-
gono eliminate ogni volta che si usa il
forno a temperature elevate.
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Decalcificazione
Il sistema di evaporazione dovrebbe ve-
nir decalcificato periodicamente a se-
conda della durezza dell’acqua.
Il processo di decalcificazione può esse-
re eseguito in ogni momento.
Dopo un numero preciso di procedi-
menti di cottura verrà automaticamente
richiesto all’utente di decalcificare il si-
stema di evaporazione affinché il funzio-
namento sia sempre ineccepibile.
L’apparecchio segnala e conta a ritroso
gli ultimi 10 procedimenti di cottura fino
alla decalcificazione. Successivamente
l’utilizzo di modalità e programmi auto-
matici con apporto di umidità è blocca-
to.
Sarà possibile riutilizzare le modalità do-
po aver eseguito il procedimento di de-
calcificazione. Si potranno usare tutte le
altre modalità di cottura e i programmi
automatici ma senza apporto di umidità.

Svolgimento della decalcificazione

Se è stato avviato un procedimento di
decalcificazione, occorre eseguirlo
completamente. Non può essere inter-
rotto.

Il processo di decalcificazione dura circa
90 minuti e si svolge in più fasi:

1. Preparare il procedimento di decalci-
ficazione

2. Aspirare il liquido di decalcificazione
3. Fase di azione
4. Ciclo di risciacquo 1
5. Ciclo di risciacquo 2
6. Ciclo di risciacquo 3
7. Evaporazione dell'acqua residua

Preparare il procedimento di decalcifi-
cazione

Occorre un recipiente con ca. 1 l di ca-
pacità.

Per non dover tenere il contenitore con
il liquido decalcificante sotto il tubicino
di aspirazione, è in dotazione un tubo
in plastica con ventosa.

Per ottenere un effetto di lavaggio ideale
si consiglia di utilizzare le pastiglie de-
calcificanti sviluppate in modo specifico
per Miele.

Consiglio: Ulteriori pastiglie decalcifi-
canti sono disponibili nel webshop
Miele, al servizio assistenza Miele o
presso il concessionario Miele.

Altri decalcificanti che oltre all'acido
citrico contengono altri acidi e/o altre
sostanze indesiderate, come p.es. clo-
ruri, possono causare danni.
Inoltre non si può garantire l'effetto
desiderato se non si rispetta la con-
centrazione del decalcificante.

 Riempire il contenitore con ca.
600 ml di acqua fredda del rubinetto
e scioglierci una pastiglia di decalcifi-
cante.

Attivare il procedimento di decalcifica-
zione

 Selezionare Altri .

 Selezionare Decalcificazione.

Se le modalità e i programmi automati-
ci con apporto di umidità sono già stati
bloccati, è possibile avviare il procedi-
mento di decalcificazione subito sele-
zionando OK.
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 Inserire la placca universale fino alla
battuta d'arresto nel ripiano più in al-
to, per raccogliere il prodotto decalci-
ficante dopo l'utilizzo. Confermare
l'indicazione con OK.

 Mettere il recipiente con il prodotto
decalcificante sul fondo del vano.

 Fissare una parte terminale del tubo
in plastica al tubo di aspirazione. Si-
stemare l'altra parte nel prodotto de-
calcificante fino al fondo del recipien-
te e fissarlo con la ventosa nel reci-
piente.

 Confermare con OK.

Il processo di aspirazione si avvia. Si
sente un rumore della pompa.

È possibile interrompere e successiva-
mente continuare il processo di aspira-
zione selezionando OK.

La quantità del prodotto decalcificante
aspirata può essere inferiore a quella ri-
chiesta. Per questo motivo nel recipien-
te può rimanere un residuo.
Appare un avviso che il processo di
aspirazione è terminato.

 Confermare con OK.

Si avvia la fase di azione. Nel display
viene visualizzata la durata.

 Lasciare sul fondo del vano cottura il
recipiente con il tubo di collegamento
verso il tubo di riempimento e versare
nel recipiente ancora circa 300 ml di
acqua che verrà aspirata in parte
mentre il prodotto già immesso esple-
ta la sua azione.

Ogni 5 minuti il sistema aspira ancora
del liquido. Si sente un rumore della
pompa.
Durante l'intero processo la luce del va-
no rimane accesa e il ventilatore di raf-
freddamento funziona.
Al termine della fase di azione si attiva
un segnale acustico.

Risciacquare il sistema di evaporazio-
ne al termine della fase di azione

Dopo la fase di azione occorre risciac-
quare il sistema di evaporazione per eli-
minare i residui del prodotto decalcifi-
cante.
Per sciacquare accuratamente il sistema
di evaporazione, viene pompato per tre
volte 1 litro d'acqua circa che si racco-
glie nella placca universale.

 Estrarre la placca universale con il
prodotto decalcificante raccolto, vuo-
tarla e sistemarla di nuovo sul ripiano
più in alto.

 Togliere il tubo di plastica dal recipien-
te.

 Estrarre il recipiente, risciacquarlo ac-
curatamente e riempirlo con ca. 1 l di
acqua del rubinetto fresca.

 Rimettere il recipiente sul fondo del
vano cottura e fissarvi il tubicino di
plastica.

 Confermare con OK.

Il processo di aspirazione per il primo
procedimento di risciacquo si avvia.
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L'acqua passa attraverso il sistema di
evaporazione e si raccoglie nella placca
universale.
Appaiono delle indicazioni relative alla
preparazione del secondo procedimen-
to di risciacquo.

 Estrarre la placca universale con l'ac-
qua di risciacquo raccolta, vuotarla e
sistemarla di nuovo sul ripiano più in
alto.

 Estrarre il tubo in plastica dal reci-
piente e riempirlo con ca. 1 l di acqua
del rubinetto fresca.

 Rimettere il recipiente sul fondo del
vano cottura e fissarvi il tubicino di
plastica.

 Confermare con OK.

 Procedere allo stesso modo per il ter-
zo procedimento di risciacquo.

Durante il ciclo per far evaporare l'ac-
qua residua nel sistema di evaporazio-
ne, lasciare nel vano la placca univer-
sale con l'acqua del terzo risciacquo.

Far evaporare acqua residua

Dopo il terzo procedimento di risciac-
quo si avvia l'evaporazione di acqua re-
sidua.

 Togliere il recipiente e il tubo dal vano
cottura.

 Chiudere lo sportello.

 Confermare con OK.

 Pericolo di ferirsi a causa del va-
pore acqueo.
Il vapore potrebbe causare gravi
ustioni.
Nel corso del processo di evaporazio-
ne dell'acqua residua non aprire lo
sportello.

Il riscaldamento del vano cottura si ac-
cende e appare la durata dell'evapora-
zione dell'acqua residua.
La durata viene corretta automatica-
mente a seconda dell'effettiva quantità
di acqua residua presente.

Concludere il procedimento di decalci-
ficazione

Al termine dell’evaporazione dell’acqua
residua appare una finestra informativa
con indicazioni relative alla pulizia suc-
cessiva alla decalcificazione.

 Confermare con OK.

Si attiva un segnale acustico e compare
Fine.

 Spegnere il forno con il tasto On/
Off .

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con i corpi termici, il
vano cottura e gli accessori.
Attendere che i corpi termici, il vano
cottura e gli accessori si siano raf-
freddati prima di pulirli a mano.

 Estrarre la placca universale con il li-
quido raccolto.

 Pulire eventuali depositi di condensa
e residui del liquido decalcificante
quando il vano cottura si è raffredda-
to.

 Chiudere lo sportello solo quando il
vano cottura è perfettamente asciut-
to.
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Smontare le griglie di supporto
con le guide estraibili FlexiClip
È possibile smontare le griglie di sup-
porto insieme alle guide estraibili Flexi-
Clip (se presenti).
Se si desidera smontare le guide estrai-
bili FlexiClip prima separatamente, se-
guire le indicazioni riportate al capito-
lo “Panoramica”, voce “Montare e
smontare le guide estraibili FlexiClip”.

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con le resistenze
elettriche, il vano cottura e gli acces-
sori.
Lasciar raffreddare le resistenze elet-
trice, il vano cottura e gli accessori
prima di smontare le griglie di sup-
porto.

 Estrarre le griglie di supporto frontal-
mente dagli arresti (1.) e smontarle
(2.).

Per il montaggio, effettuare le opera-
zioni in senso inverso.

 Sistemare correttamente in sede tut-
te le parti.

Abbassare il corpo termico su-
periore/grill
Se il pannello superiore del vano cottura
è particolarmente sporco, per la pulizia
è possibile abbassare la resistenza del
corpo termico superiore/grill. Si consi-
glia di pulire regolarmente il pannello su-
periore del vano cottura con uno strac-
cio umido o con una spugna.

 Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.
Il forno diventa molto caldo quando è
in funzione. È quindi possibile bru-
ciarsi a contatto con i corpi termici, il
vano cottura e gli accessori.
Attendere che i corpi termici, il vano
cottura e gli accessori si siano raf-
freddati prima di pulirli a mano.

Lo smalto della base del vano cottura
può danneggiarsi se cade un dado.
Come protezione disporre ad es. un
panno da cucina sul fondo del vano
cottura.

 Smontare le griglie di supporto.

 Svitare il dado con le alette.
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Il corpo termico del calore superiore/
grill potrebbe danneggiarsi.
Evitare di abbassare il corpo termico
superiore/grill con forza.

 Abbassare con cautela il corpo termi-
co superiore/grill.

Il cielo del vano cottura adesso è acces-
sibile.

 Pulire il cielo del vano cottura con ac-
qua calda, del detersivo per stoviglie e
un panno spugna pulito oppure un
panno pulito e umido in microfibra.

 Al termine della pulizia ribaltare verso
l’alto il corpo termico superiore/grill.

 Applicare i dadi e avvitarli.

 Montare le griglie di supporto.

Sportello
Lo sportello pesa ca. 9 kg.
Lo sportello è composto da un sistema
aperto di 3 lastre di vetro rivestite in
parte da materiale che riflette il calore.
Quando il forno è in funzione, inoltre,
l’aria passa attraverso lo sportello in mo-
do che il vetro esterno rimanga freddo.
Per pulire le lastre dello sportello, proce-
dere nel modo seguente:

1. Smontare lo sportello
2. Smontare le diverse parti dello spor-

tello
3. Pulire le lastre dello sportello
4. Rimontare lo sportello
5. Montare lo sportello

Smontare lo sportello

Lo sportello pesa ca. 9 kg.

Lo sportello è fissato alle cerniere con
dei supporti.
Prima di togliere i ganci si dovranno
sbloccare su entrambi i lati le staffe di
arresto delle cerniere dello sportello.

 Aprire completamente lo sportello.

 Sbloccare le staffe di arresto girando-
le fino alla battuta di arresto.
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Il forno si danneggia, se si smonta lo
sportello in modo errato.
Non tirare mai lo sportello in senso
orizzontale dai supporti poiché questi
battono sul forno.
Non tirare mai lo sportello dai sup-
porti della maniglia poiché potrebbe
rompersi.

 Chiudere lo sportello fino alla battuta
di arresto.

 Afferrare lo sportello lateralmente e
sganciarlo dai fissaggi sollevandolo
verso l’alto. Accertarsi che lo sportello
non sia in posizione obliqua.

Smontare le diverse parti dello spor-
tello

Lo sportello è composto da un sistema
aperto di 3 lastre di vetro rivestite in
parte da materiale che riflette il calore.
Quando il forno è in funzione, l’aria pas-
sa attraverso lo sportello in modo che il
vetro esterno rimanga freddo.

Se si formassero macchie di sporco tra
le lastre, è possibile smontare i diversi
componenti dello sportello e pulire la
superficie interna delle lastre di vetro.

Il vetro delle lastre dello sportello può
graffiarsi.
Per pulire il vetro dello sportello non
utilizzare detergenti abrasivi, spugne
ruvide o spazzole o raschietti affilati.
Quando si puliscono le lastre dello
sportello, attenersi anche alle avver-
tenze valide per il frontale del forno.

La superficie dei profili in alluminio si
danneggia con lo spray per la pulizia
del forno.
Per pulire le parti si consiglia di usare
un panno spugna pulito, acqua calda
e del detersivo per piatti oppure un
panno in microfibra umido e pulito.

Le lastre dello sportello possono
rompersi se cadono.
Conservare le lastre dello sportello
smontate in modo sicuro.

 Pericolo di ferirsi a causa dello
sportello che si chiude da solo.
Lo sportello può chiudersi da sé se lo
si smonta quando è montato.
Smontare sempre lo sportello prima
di smontare le lastre.

 Sistemare il vetro esterno dello spor-
tello su una superficie morbida (ad es.
un canovaccio) per evitare che si graf-
fi.
Si consiglia di fare in modo che la ma-
niglia “sporga” dal bordo del tavolo.
La lastra sarebbe così posizionata in
piano e si evita di danneggiarla duran-
te la pulizia.
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 Con un movimento rotatorio verso
l’esterno, aprire i due arresti delle la-
stre di vetro.

Smontare la lastra interna dello sportel-
lo:

 alzare leggermente la lastra interna
ed estrarla dal listello in plastica;

 alzare leggermente la lastra centrale
ed estrarla;

 pulire le lastre dello sportello e le altre
parti con uno straccio di spugna puli-
to, detersivo per piatti e acqua calda o
un panno in microfibra umido;

 asciugare tutte le parti con un panno
morbido.

Assemblare poi con cautela le diverse
parti dello sportello:

 La lastra centrale va sistemata in sede
in modo da leggere correttamente il
numero materiale (non a specchio).

 Inserire la lastra interna dello sportello
con il lato opaco rivolto verso il basso
nel listello in plastica e sistemare la
lastra interna dello sportello tra gli ar-
resti.
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 Con un movimento rotatorio verso
l’interno, chiudere i due arresti delle
lastre di vetro.

Lo sportello è di nuovo assemblato.

Montare lo sportello

 Afferrare lo sportello dai lati e aggan-
ciarlo sui supporti delle cerniere.
Accertarsi che lo sportello non sia in
posizione obliqua.

 Aprire completamente lo sportello.

Lo sportello potrebbe staccarsi dai
supporti e danneggiarsi se le staffe
d’arresto non sono bloccate.
Bloccare le staffe d’arresto.

 Bloccare le staffe d’arresto alzandole
fino alla battuta di arresto in senso
orizzontale.



Risoluzione dei problemi

84

La maggior parte dei guasti può essere risolta in autonomia. In molti casi si può ri-
sparmiare tempo e denaro senza bisogno di rivolgersi all’assistenza tecnica.

Accedere al sito www.miele.ch/it/support/customer-assistance per
informazioni sulla risoluzione autonoma dei guasti.

Indicazioni sul display

Anomalia Causa e intervento

Il display rimane spento. È stata selezionata l’impostazione Orologio | Visualizza-
zione | Off. Per questo motivo il display è oscurato
quando il forno è spento.
 Quando si accende il forno, compare il menù princi-

pale. Se si desidera che l’ora venga sempre visualiz-
zata, selezionare l’impostazione Orologio | Visualizza-
zione | On.

Il forno è staccato dalla corrente.
 Controllare se la spina del forno è inserita nella pre-

sa.
 Controllare se il fusibile dell’impianto elettrico è sal-

tato. Rivolgersi a un elettricista qualificato o all’assi-
stenza tecnica Miele.

Blocco accensione 
appare quando si accen-
de il display.

Il blocco accensione  è attivato.
 Confermare con OK.
Appare Premere “OK” per 6 sec.
 È possibile disattivare il blocco accensione per un

procedimento di cottura, toccando il tasto senso-
re OK per almeno 6 secondi.
 Se si desidera disattivare il blocco accensione in

modo permanente, selezionare l’impostazione Sicu-
rezza | Blocco accensione  | Off.

Nel display appare 12:00. L'erogazione elettrica è stata sospesa per oltre
150 ore.
 Impostare nuovamente l'orologio e la data.

Interruz. corr. elettr. com-
pare a display.

La corrente elettrica si è interrotta brevemente. Un
procedimento di cottura in corso si è quindi interrotto.
 Spegnere e riaccendere il forno.
 Riavviare il procedimento di cottura.

https://www.miele.ch/it/support/customer-assistance
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Anomalia Causa e intervento

Dur.max.funz. raggiunta
compare sul display.

Il forno è rimasto in funzione per un periodo lungo non
consueto. Lo spegnimento di sicurezza è stato attiva-
to.
 Confermare con OK.
Dopodiché il forno è di nuovo pronto per l’uso.

Guasto e un codice gua-
sto non riportato qui
compaiono sul display.

Si tratta di un guasto di cui non si può eliminare la
causa autonomamente.
 Contattare l’assistenza tecnica Miele.

Dopo la selezione della
funzione “Decalcificare”,
nel display appare Que-
sta funzione non è al mo-
mento disponibile..

Il sistema di evaporazione è guasto.
 Contattare l'assistenza tecnica Miele.

Comportamento inaspettato

Anomalia Causa e intervento

I sensori non reagisco-
no.

È stata selezionata l’impostazione Display | Quick-
Touch | Off. In questo modo i sensori non reagiscono a
forno spento.
 Quando si accende il forno, i sensori reagiscono. Se si

desidera che i sensori reagiscano anche con forno
spento, selezionare l’impostazione Display | Quick-
Touch | On.

Il forno non è collegato alla rete elettrica.
 Verificare se la spina del forno è inserita nella presa.
 Controllare se il/i fusibile/i dell’impianto elettrico è/

sono saltato/i. Rivolgersi a un elettricista specializ-
zato o all’assistenza tecnica Miele.

Vi è un problema nell’elettronica.
 Sfiorare il tasto On/Off  finché il display si spegne e

il forno si riavvia.

Il tasto sensore  lam-
peggia quando si accen-
de il forno.

Il forno non è ancora stato collegato a una rete
WLAN. Il tasto sensore lampeggia per segnalare che
è possibile effettuare il collegamento in rete del forno
utilizzando il tasto sensore. Dopo aver acceso e spen-
to il forno più volte, il tasto sensore non lampeggia
più, ma la funzione di collegamento in rete è ancora
attiva.
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Anomalia Causa e intervento

Non si avverte alcun
segnale acustico.

I segnali acustici sono spenti o impostati su un volu-
me troppo basso.
 Attivare i segnali acustici o aumentarne il volume

con l’impostazione Volume | Segnali acustici.

Il vano cottura non di-
venta caldo.

La modalità fiera è attiva.
È possibile selezionare voci del menù a display e sen-
sori ma il riscaldamento del vano cottura non funziona.
 Disattivare la modalità fiera con l'impostazione Ri-

venditori | Modalità fiera | Off.

Per un procedimento di
cottura con apporto di
umidità non viene aspi-
rata acqua.

La modalità fiera è attiva. È possibile selezionare le vo-
ci del menù sul display e i sensori, ma la pompa del si-
stema di evaporazione non funziona.
 Disattivare la modalità fiera tramite Impostazioni | Ri-

venditori | Modalità fiera | Off.

La pompa del sistema di evaporazione è guasta.
 Contattare l'assistenza tecnica Miele.

Il forno si è spento auto-
maticamente.

Per risparmiare elettricità, il forno si spegne automati-
camente se dopo l’accensione o al termine di un pro-
cedimento di cottura non si attivano altre funzioni en-
tro un determinato tempo.
 Riaccendere il forno.

L’introduzione e l’estra-
zione delle guide
estraibili FlexiClip risulta
difficoltosa.

Sui cuscinetti a sfera delle guide estraibili FlexiClip
non c’è abbastanza lubrificante.
 Lubrificare i cuscinetti a sfera con il lubrificante spe-

ciale Miele.
Solo il lubrificante speciale Miele è adatto alle alte
temperature del vano cottura. Altri tipi di grasso
possono resinificare e incollare le guide
estraibili FlexiClip. È possibile reperire il lubrificante
speciale Miele dai rivenditori specializzati o presso
l’assistenza tecnica Miele.

L'illuminazione del vano
cottura si spegne dopo
poco tempo.

È stata selezionata l'impostazione Luce forno | “On” per
15 secondi.
 Se si vuole accendere la luce del vano cottura du-

rante l'intero procedimento di cottura, selezionare
l'impostazione Luce forno | On.
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Anomalia Causa e intervento

La luce del vano cottura
è spenta.

È stata selezionata l'impostazione Luce forno | Off.
 Accendere l'illuminazione del vano cottura per

15 secondi con il sensore .
 Se lo si desidera, selezionare l'impostazione Luce

forno | On o “On” per 15 secondi.

La luce del vano cottura
non si accende.

La lampadina alogena è fulminata.

 Pericolo di ferirsi con le superfici calde.
Il forno diventa molto caldo quando è in funzione. È
quindi possibile bruciarsi a contatto con le resi-
stenze elettriche, il vano cottura e gli accessori.
Attendere che le resistenze elettriche, il vano cot-
tura e gli accessori si siano raffreddati prima di pu-
lirli a mano.

 Scollegare il forno dalla rete elettrica. Sfilare la spina
dalla presa oppure disinserire il/i fusibile/i dell’im-
pianto elettrico.
 Per togliere il coprilampada, girarlo di un quarto di

giro verso sinistra e rimuoverlo con l’anello di guarni-
zione dall’involucro tirandolo verso il basso.
 Sostituire la lampadina alogena (Osram 66725 AM/

A, 230 V, 25 W, attacco G9).
 Sistemare il coprilampada con anello di guarnizione

nell’involucro e fissarlo girandolo verso destra.
 Ripristinare il collegamento del forno alla rete elettri-

ca.

Risultato non soddisfacente
Anomalia Causa e intervento

La torta o i dolci non so-
no ancora cotti in base ai
tempi indicati nella ta-
bella di cottura.

La temperatura selezionata diverge da quella indicata
nella ricetta.
 Selezionare la temperatura indicata nella ricetta.

Le quantità degli ingredienti divergono da quelle indi-
cate nella ricetta.
 Controllare se è stata modificata la ricetta. Grazie

all’aggiunta di più liquido o uova l’impasto diventa
più umido e necessita di una durata di cottura più
lunga.
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Anomalia Causa e intervento

La torta/i dolci non risul-
tano dorati in modo
omogeneo.

È stata selezionata una temperatura sbagliata o è sta-
to scelto un ripiano sbagliato.
 La doratura presenta sempre una certa differenza.

Se la differenza di doratura è significativa, verificare
se sono stati selezionati la temperatura e il ripiano
corretti.

Il materiale o il colore dello stampo per forno non sono
adatti alla modalità di cottura.
 Con la modalità Calore superiore/inferiore  gli stam-

pi per forno chiari o lucidi non sono particolarmente
adatti. Utilizzare stampi per forno scuri, opachi.

Sullo smalto catalitico ci
sono macchie di sporco
color ruggine.

Lo sporco dovuto a spezie, zucchero o simili non viene
eliminato con il processo di pulizia catalitico.
 Smontare le parti trattate con smalto catalitico ed

eliminare questi residui di sporco con acqua calda,
detersivo per piatti e una spazzola morbida.

Rumori insoliti
Anomalia Causa e intervento

Terminato il procedimen-
to di cottura si sente un
rumore.

La ventola di raffreddamento rimane in funzione dopo
un procedimento di cottura.
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Nel sito www.miele.com/service sono
disponibili informazioni sulla risoluzio-
ne autonoma dei guasti e sui pezzi di
ricambio Miele.

Contatti in caso di guasti
Se non è possibile eliminare il guasto,
contattare ad es. il rivenditore specializ-
zato Miele o l’assistenza tecnica Miele.

È possibile prenotare online l’assisten-
za tecnica Miele accedendo a
www.miele.com/service.
I contatti dell’assistenza tecnica Miele
si trovano in fondo al presente docu-
mento.

L’assistenza tecnica necessita dell’iden-
tificativo del modello e del numero di
serie (fabbr./SN/n.). Queste due infor-
mazioni sono riportate sulla targhetta
dati.

I dati sono riportati nella targhetta dati,
visibile, dopo aver aperto lo sportello,
sulla parte anteriore del telaio.

Garanzia
La durata della garanzia è di 2 anni.
Ulteriori informazioni sono contenute
nelle condizioni di garanzia allegate.

https://www.miele.com/service
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Dimensioni incasso
Le misure sono espresse in mm.

Incasso in un armadio a colonna o un mobile base H xxxx-60

Se il forno viene installato sotto un piano cottura, attenersi alle indicazioni relative
all’incasso e all’altezza del piano cottura.
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Vista laterale

A H 71xx: 43 mm

H 72xx: 47 mm
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Allacciamenti e aerazione H xxxx-60

a Vista frontale

b Il forno deve essere collegato alla rete elettrica con un cavo tipo H 05 VV-F con
sezione adeguata, secondo lo schema di allacciamento.

c Nessun allacciamento in quest’area

d Sezione di aerazione min. 150 cm²
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Incassare il forno

H xxxx-60

Per questioni di sicurezza, il forno de-
ve essere usato solo se incassato.

Per funzionare correttamente il forno
ha bisogno che affluisca una quantità
sufficiente di aria fresca. L’aria fredda
necessaria non deve essere riscalda-
ta eccessivamente da altre fonti di
calore (ad es. forni a combustibile so-
lido).

Al momento dell’incasso considerare
assolutamente:
Accertarsi che il piano intermedio su
cui si appoggia il forno non tocchi la
parete posteriore.
I listelli antitermici non devono esse-
re installati sulle pareti laterali del va-
no d’incasso.

 Collegare il forno alla rete elettrica.

Lo sportello può danneggiarsi se si
afferra il forno dalla maniglia.
Per trasportare lo sportello utilizzare
gli incavi laterali sull’involucro.

Si consiglia di smontare lo sportello
prima dell’incasso e di estrarre gli ac-
cessori. Il forno è più leggero se lo si
spinge nel vano d’incasso e non affer-
randolo per sbaglio dalla maniglia dello
sportello.

 Incassare il forno nel vano d’incasso e
posizionarlo.

 Aprire lo sportello se non è stato pre-
cedentemente smontato.

 Fissare il forno con le viti fornite alle
pareti laterali del vano d’incasso.

 Rimontare lo sportello.
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Allacciamento elettrico

 Pericolo di ferirsi!
Se i lavori di installazione e di manu-
tenzione non vengono effettuati cor-
rettamente, possono insorgere gravi
pericoli per l’utente per i quali Miele
non risponde.

L’allacciamento alla rete elettrica può
essere eseguito solo da un elettrici-
sta qualificato, che sia a conoscenza
e rispetti le normative nazionali vi-
genti e le norme aggiuntive della lo-
cale azienda elettrica.

L’allacciamento deve essere effettuato in
un impianto elettrico regolamentare.
Si consiglia il collegamento a una presa
(a norma), poiché facilita il distacco dal-
la rete elettrica in caso di intervento
dell’assistenza tecnica.
Nel caso in cui a installazione ultimata la
presa non fosse più accessibile o l’allac-
ciamento fosse fisso si dovrà installare
un interruttore per ogni polo.
L’apertura tra i contatti deve essere di
almeno 3 mm. Ad es. interruttori di sicu-
rezza LS, fusibile/i e protezioni
(EN 60335).
I dati di allacciamento necessari sono
riportati sulla targhetta dati che si trova
sul frontale del vano cottura. Queste in-
dicazioni devono corrispondere a quelle
della rete elettrica.
In caso di domande a Miele indicare
sempre:

- Modello
- Numero di serie
- Dati di allacciamento (tensione di re-

te/frequenza/potenza assorbita mas-
sima)

Modificando l’allacciamento o se è
necessario sostituire il cavo di ali-
mentazione usare sempre un cavo
del tipo H 05 VV-F con sezione ade-
guata.

È possibile il funzionamento tempora-
neo o permanente su un sistema di ali-
mentazione di energia autosufficiente o
non sincronizzato alla rete (ad es. reti
autonome, sistemi di backup). Requisito
per il funzionamento è che il sistema di
alimentazione di energia rispetti le di-
sposizioni della norma EN 50160 o si-
milari.
Le misure di sicurezza previste nell’im-
pianto domestico e in questo prodot-
to Miele devono essere garantite per la
funzionalità e le procedure anche nel
funzionamento autonomo o non sincro-
nizzato alla rete, oppure sostituite da
uguali misure nell’installazione. Come
descritto ad esempio nella pubblicazio-
ne attuale della VDE-AR-E 2510-2.

Premesse per l'installazione

In base alla norma 47.330 relativa alle
installazioni a bassa tensione, il forno
dovrà essere installato conformemente
alle istruzioni di montaggio.

 La protezione contro i contatti
deve essere garantita dall'incasso
corretto.

Forno

Il forno deve essere collegato alla rete
elettrica con un cavo tipo H 05 VV-F
con sezione adeguata, secondo lo sche-
ma di allacciamento.
Potenza assorbita massima: v. targhetta
dati.
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Schema di allacciamento
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Pietanze test conformi a EN 60350-1

Pietanze test (accessori)  
[°C]  6 

[min]
Small Cake (1 placca standard1)  150 – 2 25–35

 1604 – 3 20–30
Small Cake (2 placche standard1)  1504 – 1+3 25–35
Biscotti di pasta frolla (1 placca standard1)  140 – 2 35–45

 1604 – 3 20–30
Biscotti di pasta frolla (2 placche standard1)  140 – 1+3 40–507

Apple Pie (griglia1, tortiera apribile2,
 20 cm)

 160 – 2 80–100
 180 – 1 80–90

Pan di Spagna leggero (griglia1, tortiera
apribile2,  26 cm)

 180 – 2 25–35
3 150–1704 – 2 25–45

Toast (griglia1)  300 – 3 5–8
Burger (griglia1 sul ripiano 4 e placca uni-
versale1 al ripiano 1)  3005 – 4 15–258

 Modalità,  Temperatura,  Booster,  Ripiano,  Durata di cottura,  Thermo-
vent plus,  Calore superiore/inferiore,  Grill grande, on, – off

1 Utilizzare esclusivamente accessori originali Miele.
2 Utilizzare una tortiera apribile opaca e scura.

Disporre la tortiera apribile al centro della griglia.
3 In generale, si consiglia di selezionare la temperatura più bassa e controllare gli alimenti appena

trascorso il minor tempo indicato.
4 Preriscaldare il vano cottura prima di introdurvi la pietanza.
5 Preriscaldare il vano cottura per 5 minuti prima di introdurvi la pietanza.
6 Montare le guide FlexiClip HFC (se presenti).
7 Estrarre le placche in momenti diversi se le pietanze sono già dorate prima del tempo di cottura

indicato.
8 Voltare la pietanza possibilmente a metà cottura.
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Classe di efficienza energetica conforme a EN 60350-1

La rilevazione della classe di efficienza energetica avviene ai sensi di EN 60350-1.

Classe di efficienza energetica: A+
Per eseguire la misurazione, osservare le seguenti indicazioni:

- La misurazione avviene nella modalità Cottura delicata .
- Selezionare l'impostazione Luce forno | “On” per 15 secondi (v. capitolo “Imposta-

zioni”, voce “Luce forno”).
- Durante la misurazione nel vano cottura sono presenti solo gli accessori necessa-

ri.
Non utilizzare ulteriori accessori eventualmente disponibili, come le guide com-
pletamente estraibili FlexiClip, oppure i componenti con rivestimento catalitico,
come le pareti laterali o la lamiera superiore.

- Una premessa importante per la determinazione della classe di efficienza energe-
tica è che lo sportello rimanga chiuso durante il test.
A seconda degli elementi di misurazione impiegati, la tenuta ermetica della guar-
nizione sportello può esserne più o meno condizionata. Questo potrebbe avere
un effetto negativo sul risultato della misurazione.
Tale carenza può essere compensata tenendo premuto lo sportello. In determina-
te condizioni sfavorevoli, possono rivelarsi utili anche idonei mezzi tecnici. Questa
carenza non si verifica nel normale uso pratico.

Scheda per forni a uso domestico

ai sensi del regolamento delegato (UE) n. 65/2014 e del regolamento (UE) n.
66/2014

MIELE

Identificativo del modello H 7264-60 B

Indice di efficienza energetica/compartimento (EEIcavity) 81,7

Classe di efficienza energetica/compartimento

Da A+++ (efficienza massima) a D (efficienza minima) A+

Consumo di energia per ciclo e compartimento in modo convenzionale 1,05 kWh

Consumo energetico per ciclo e compartimento in modo ventilato 0,71 kWh

Numero di compartimenti 1

Fonti di calore per compartimento electric

Volume del compartimento 76 l

Massa dell'apparecchio 42,0 kg
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Potenza assorbita in modo spento,
visualizzazione dell’ora off

max. 0,3 W

Potenza assorbita in modo spento,
visualizzazione dell’ora on

max. 0,8 W

Potenza assorbita in modo stand-by in rete max. 2,0 W

Tempo fino allo spegnimento automatico in
modo spento

20 min

Tempo fino allo spegnimento automatico in
modo stand-by in rete

20 min

Banda di frequenza del modulo WLAN 2,4000–2,4835 GHz

Potenza di trasmissione del modulo WLAN max. 100 mW

Dichiarazione di conformità
Miele dichiara che questo forno è conforme alla direttiva 2014/53/UE.

Il testo completo della dichiarazione di conformità UE è disponibile ai seguenti indi-
rizzi internet:

- Prodotti, download alla pagina www.miele.ch
- Assistenza, richiesta di informazioni, istruzioni d’uso, alla pagina 

https://miele.ch/manual indicando nome del prodotto o numero di serie

Diritti d’autore e licenze per il modulo di comunicazione
Per l’uso e la gestione del modulo di comunicazione, Miele utilizza software propri o
di terzi non soggetti ad una cosiddetta condizione di licenza Open Source. Questi
software/componenti software sono protetti dal diritto d’autore. I diritti derivanti
dal diritto d’autore di Miele e di terzi vanno rispettati.
Inoltre, il presente modulo di comunicazione contiene componenti software che
vengono trasmessi alle condizioni di licenza Open Source. È possibile consultare i
componenti Open Source, i rispettivi avvisi di copyright, le copie delle condizioni di
licenza di volta in volta in vigore, nonché eventuali ulteriori informazioni, in locale
tramite IP mediante un web browser (http://<indirizzo ip>/Licenses). Le disposizio-
ni in materia di responsabilità e garanzia ivi contenute delle condizioni di licenza
Open Source si intendono valide soltanto in rapporto ai titolari dei rispettivi diritti.

https://www.miele.ch
https://miele.ch/manual
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