Instrucoes de instalacao e uso
Forno

Antes da montagem, instalacao e uso, é imprescindivel que vocé
leia as instrugdes de uso e instalacdo. Desta forma, vocé ndo so se
protege, como também evita danos.
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Instrucdes e Avisos de Seguranca

Ao usar o aparelho, observe os requisitos essenciais de segurancga, incluindo
as seguintes indicacoes:

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

Este forno cumpre as normas de seguranca vigentes. O uso ina-
dequado pode, contudo, resultar em ferimentos pessoais e em
danos materiais.

Leia as instrugdes de instalacao e uso atentamente antes de colo-
car o forno em funcionamento. Estas contém instrucdes importan-
tes sobre a instalacado, seguranca, uso e manutencao. Desta for-
ma, vocé ndao somente se protege como evita danos no forno.

A Miele ndo assume responsabilidade por danos ocorridos devido
a inobservancia destas instrucoes.

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

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

P Utilize o forno exclusivamente no &mbito doméstico para cozinhar,
assar, grelhar, cozinhar, descongelar, preparar conservas e secar ali-
mentos.

Qualquer outro tipo de utilizagdo ndo é permitido.

» Risco de incéndio! N&o utilize o forno para guardar ou secar mate-
riais inflamaveis.



Instrucoes e Avisos de Seguranca

P As pessoas que, devido a restricbes em suas capacidades fisicas, sen-
soriais, psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimento, no es-
tejam em condic¢Ges de utilizar o forno com seguranca, deverao ser super-
visionadas durante o uso.

Estas pessoas somente podem utilizar o forno sem serem vigiadas se o
seu funcionamento Ihes estiver sido explicado de forma que o possam uti-
lizar com seguranca. Essas pessoas devem ainda ter capacidade para re-
conhecer e compreender 0s possiveis perigos de uma utilizacdo incorreta.

» Devido a requisitos especiais (como, por exemplo, temperatura,
umidade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibragdo), exis-
tem fontes de luz especiais instaladas no interior do forno. Estas
fontes de luz especiais somente podem ser utilizada para o fim pre-
visto. Nao sao adequadas para iluminacao ambiente.

Criancas

» Utilize o bloqueio de funcionamento para evitar que o forno possa
ser ligado acidentalmente por criancas.

» Supervisione as criancas que estejam perto do forno. Nunca per-
mita que as criangas brinquem com o forno.

» Risco de queimaduras devido ao uso inadequado! Evite que as
criancas coloquem em funcionamento o forno.

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

Mantenha o material da embalagem fora do alcance de criancgas.

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

Impeca que as criangas toquem no forno durante o respectivo fun-
cionamento.
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» Perigo de ferimentos devido a superficies quentes. A pele das
criancas € muito mais sensivel a altas temperaturas que a pele dos
adultos. Durante a limpeza automatica pirolitica, o forno aquece
mais do que durante o funcionamento normal.

Evite que as criancas toquem no forno durante a limpeza automatica
pirolitica.

» Risco de ferimentos devido a porta aberta. A porta suporta no
maximo 15 kg. As criancas podem ferir-se na porta aberta.

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

Seguranca técnica

» Este forno deve ser instalado e conectado de acordo com as ins-
trugdes de instalagao.

» A instalagdo, manuteng&o ou reparos executados de forma indevi-
da podem gerar consequéncias graves para o usuario. Os trabalhos

de instalacdo, manutencgao e reparo somente devem ser executados
por técnicos autorizados pela Miele.

» AlteracGes no aparelho que n&o tenham sido autorizadas pela
Miele podem anular colocacdo em operagao segura pelo usuario.

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

» Os danos no forno podem comprometer a sua seguranca. Contro-
le o forno verificando se esta danificado. Nunca coloque em funcio-
namento um forno danificado.
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» E possivel um funcionamento temporario ou permanente em um
sistema de alimentacéo elétrica auto-suficiente ou nao-sincrono de
rede (por ex., micro redes, sistemas de reserva). O pré-requisito para
o funcionamento é que o sistema de alimentacao elétrica esteja em
conformidade com as especificacdes vigentes no pais ou compara-
veis, como as mencionadas na EN 50160.

As medidas de protecao previstas na instalacdo doméstica e neste
produto Miele devem também ser asseguradas em sua funcéo e
modo de funcionamento em funcionamento isolado ou em funciona-
mento ndo-sincrono ou serem substituidas por medidas equivalen-
tes na instalagdo. Como descrito nas normas vigentes no pais ou
por exemplo, na publicacao atual da VDE AR E 2510-2.

» A seguranca elétrica do forno somente esta garantida se a ligacdo
a rede elétrica for efetuada por meio de uma tomada com aterra-
mento de seguranga. Este requisito fundamental de segurancga deve
estar presente. No caso de duvida, solicite a um eletricista a verifica-
cao da instalacéo elétrica.

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

» Os dados sobre a ligagéo elétrica (frequéncia e tensdo) menciona-
dos na placa de identificacdo do aparelho devem corresponder a
tensdo da rede elétrica, para que sejam evitadas avarias no forno.
Antes de conectar o aparelho, confira os dados de conexado. Em ca-
so de duvida, consulte um eletricista.

» Os plugues multi saidas ou extensdes ndo garantem a seguranca
necessaria. Nao ligue o forno a rede elétrica através deles.

» Utilize o forno apenas apds ele estar corretamente instalado, para
que o funcionamento correto seja garantido.

» Este forno ndo pode ser utilizado em locais moveis (p. ex., na-
vios).
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» Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. O eventual toque
em alguma peca condutora de eletricidade ou alteragdes elétricas
ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no funciona-
mento do forno.

Nunca abra o revestimento externo do forno.

» Perde-se o direito a garantia se o forno néo for reparado pelo ser-
vico técnico Miele ou por um técnico autorizado Miele.

» Somente com pecas de reposicao originais é que a Miele garante o
cumprimento das condicdes de seguranca. Os componentes com de-
feito devem ser substituidos apenas por pecas de reposicao originais.

» Caso o forno seja fornecido sem cabo de energia ou caso o cabo
conector esteja danificado, este somente podera ser substituido por
outro do mesmo tipo, por meio da Assisténcia técnica da Miele, e/ou
por um técnico autorizado (consulte o capitulo «Instalacdo», secao
«Conexao elétrica»).

» Caso o cabo do conector esteja danificado, este somente podera
ser substituido por outro do mesmo tipo, por meio da Assisténcia
técnica da Miele, ou por um técnico autorizado (consulte o capitulo
«Instalagdo», secao «Conexao elétrica»).

P Ao serem efetuados trabalhos de instalagdo, manutencéo e reparos,
o forno deve ser desligado completamente da rede elétrica, p. ex. se a
luz interna do forno estiver com defeito (consulte o capitulo «Que fazer
quando...?»). Certifique-se de que se proceda da seguinte forma:

- Desligue os disjuntores individuais da instalacdo elétrica ou
- desligue os disjuntores principais do quadro elétrico ou

- desligue o plugue da tomada. N&ao puxe pelo cabo de energia,
mas sim pelo plugue.
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» Para funcionar corretamente, o forno necessita de fornecimento su-
ficiente de ar de refrigeracdo. Assegure-se de que o fornecimento de
ar de refrigeracao nao seja prejudicado (por exemplo, através da mon-
tagem de réguas protetoras de calor no movel). Além disso, o ar de re-
frigeracdo necessario ndo pode ser aquecido excessivamente por ou-
tras fontes de aquecimento existentes (p. ex., fogao a lenha, lareira).

» Se o forno foi instalado por tras de uma frente do mével

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

» A torneira de entrada de agua deve estar em um local acessivel
do aparelho.

» O invélucro de protecdo da mangueira de entrada de agua ndo
pode ser danificado ou dobrado.

» O sistema de protecdo montado protege de inundacdes se as se-
guintes condicdes forem cumpridas:

- O aparelho deve estar instalado corretamente (conexao elétrica e
hidraulica).

- Se danos forem visiveis, o aparelho deve ser reparado imediata-
mente.

- A torneira de entrada de agua deve ser fechada em caso de au-
séncia prolongada (por ex., férias).

» A qualidade da agua deve estar de acordo com as normas vigen-
tes no pais em que o forno sera utilizado.

11
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Uso adequado

» Risco de queimaduras! As resisténcias também podem estar
quentes mesmo nao estando em brasa. As superficies da camara de
cozimento podem causar queimaduras se tocadas. O forno aquece
no painel da porta, no painel de controle e nas aberturas de saida de
ar da parte interna do forno. Durante a operacao e depois de desli-
gar o forno, certifique-se de ndo tocar nas pecgas e superficies quen-
tes, e ndo permita que roupas ou objetos inflamaveis entrem em
contato com ele. Espere até que o forno esfrie.

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

» Risco de queimaduras! Roupas soltas ou folgadas podem pegar
fogo. Use roupas justas para cozinhar.

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

» Ao colocar ou retirar alimentos no forno quente, abra com cuida-
do a porta porque o vapor € o ar quente podem escapar.

» Risco de queimaduras! Deslize as bandejas e grelhas no nivel
apropriado antes de aquecer o forno. Se desejar remover a bandeja
de metal ou a grelha quando o forno estiver quente, nao toque nas
resisténcias quentes com as luvas de protecao.

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

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

» N&o armazene liquidos e objetos inflaméaveis perto do forno ou de
um tampo de fogéo.

12
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/N\ AVISO

Nunca use o aparelho como aquecedor de ambientes. Isso pode
causar envenenamento por monoxido de carbono e superaquecer
o forno.

AN\ AVISO

Nunca use o aparelho como aquecedor, como um espaco de ar-
mazenamento ou guarda-objetos. Isso pode causar envenena-
mento por mondxido de carbono e superaquecer o forno.

N\ AVISO

Nunca cubra os entalhes, orificios, passagens na base do forno
ou a grelha inteira com materiais como papel-aluminio. Isso blo-
queia o fluxo de ar na base do forno e pode causar envenenamen-
to por mondxido de carbono. Tampas de aluminio também podem
causar acumulo de calor e causar um incéndio.

» Nao cubra os orificios de ventilag&o.

» Use o forno apenas para preparacéo de alimentos. Produtos qui-
micos, assim como a fumaca que é emitida por adesivos aquecidos,
plasticos ou liquidos e objetos inflamaveis, podem ser perigosos pa-
ra sua saude. Nao use o forno para secar, torrar ou desumidificar.

» Certifique-se de que nenhum objeto de metal (por exemplo, pa-
pel-aluminio ou panelas) toque nas resisténcias.
» Certifique-se de que os cabos de conexio de pequenos apare-

Ihos elétricos ndo toquem a porta e nao fiquem presos entre a porta
e o compartimento de cozimento.

13
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» Cozinhe pizzas congeladas e bolos sobre a grelha forrada com
papel vegetal. A bandeja e a assadeira universal podem deformar-se
intensamente durante a preparacao destes produtos congelados, de
forma que a sua retirada do forno nao seja mais possivel em estado
quente. Qualquer outro tipo de uso implica em uma maior deforma-
cao. Vocé pode cozinhar batatas fritas congeladas, iscas de peixe
ou nuggets de frango na assadeira.

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

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

» Se os alimentos no interior do forno produzirem fumaca, mante-
nha a porta do forno fechada para evitar uma eventual formacao de
chama. Interrompa o processo, desligando o forno e puxando o ca-
bo pelo plugue. Apenas abra a porta do aparelho depois da fumaca
se dissipar.

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

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

» Ao grelhar alimentos, os tempos de cozimento muito longos con-
tribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Obser-
ve os tempos de cozimento recomendados.
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Instrucoes e Avisos de Seguranca

» Alguns alimentos secam rapidamente e podem pegar fogo, devi-
do as elevadas temperaturas da grelha.

Nunca utilize modos de funcionamento com grelha para cozinhar
broas, paes, para secar flores ou ervas. Utilize os modos de funcio-
namento Ar quente plus/Ar quente plus para assar ou Aqueci-
mento superior/inferior (=).

» Se vocé utilizar bebidas alcodlicas na preparacido de alimentos,
tome cuidado pois o alcool evapora a temperaturas elevadas. Este
vapor pode incendiar-se nas resisténcias de aquecimento.

» No caso de utilizacdo do calor restante para manter os alimentos
quentes, a umidade elevada e a condensacao podem provocar cor-
rosao no forno. Além disso,0 painel de controle e a bancada podem
ser danificados. Mantenha o forno ligado e configure a temperatura
mais baixa no modo de funcionamento selecionado. O ventilador
permanece ligado automaticamente.

» Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior
do forno podem secar e a umidade libertada pode provocar corro-
sao no forno. Proteja os alimentos.

P Devido ao acumulo de calor, o esmalte da base pode trincar ou ra-
char.

Nao tape a base do interior do forno com, por ex., papel-aluminio ou
folha de protecéo para fornos.

Se vocé deseja utilizar a base do forno como zona de preparagao ou
para aquecer louca, utilize para isso sempre o modo de funcionamento
Ar quente plus/Ar quente plus para assar sem a funcao Booster.

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

» Perigo de ferimentos devido a vapor de agua. Se regar liquidos
frios numa superficie quente, forma-se vapor, o que pode resultar
em queimaduras graves. Além disso, as superficies quentes podem
ficar danificadas devido a subita mudanca de temperatura. Nunca
coloque liquidos frios diretamente em superficies quentes.
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Instrucdes e Avisos de Seguranca

» Risco de ferimentos devido a vapor de dgua. Nos processos de
cozimento com umidade, forma-se vapor de agua que pode levar a
queimaduras graves. Nunca abra a porta em caso de jatos de vapor.

» E importante que a temperatura nos alimentos seja distribuida
uniformemente e também seja suficientemente elevada. Vire ou me-
xa os alimentos para que sejam aquecidos uniformemente.

P Os utensilios de plastico ndo adequados ao forno derretem com tem-
peraturas elevadas e podem danificar o forno ou comecar a queimar.
Apenas utilize utensilios de plastico adequados ao forno. Considere as
indicacdes do fabricante do utensilio.

» As latas de conserva fechadas formam sobrepressdo ao serem
preparadas e aquecidas e podem explodir. Nao cozinhe nem aqueca
latas de conserva.

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

» A porta suporta no maximo 15 kg de peso. N&o se sente e néo se
apoie na porta aberta do forno e ndo coloque quaisquer objetos pe-
sados em cima. Certifique-se de que nada fique preso entre a porta
e o interior do forno. O forno pode ficar danificado.

» A antena receptora para o termdémetro culinario no canto superior
direito da camara de cozimento pode ser danificada na insercao de
acessorios. Ao inserir, certifique-se de que os acessorios ndo batem
contra a antena receptora do termdmetro culinario.

» A antena receptora para o termdémetro culinario no canto superior
direito da cdmara de cozimento pode ser danificada, se vocé inserir
o trilho telescopico com grelha no nivel 6. Use o trilho telescopico
com grelha apenas nos niveis 1 a 5.

Para superficies em aco inoxidavel:

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

16



Instrucoes e Avisos de Seguranca

» imas podem provocar riscos. N&o coloque imas na superficie em
iNOX.

Limpeza e cuidados

» Limpe somente as pecas descritas nestas instrugdes para uso e
montagem.

» Em toda a volta do forno encontra-se uma junta de vedacéo de fi-
bra de vidro sensivel que pode ficar danificada por friccao ou atrito.
Se possivel, ndo realize a sua limpeza.

» N3o utilize produtos de limpeza para fornos. N&o utilize produtos
para a limpeza de fornos disponiveis comercialmente no forno ou na
frente do forno e nunca cubra o forno com pelicula de protecao.

» Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. O vapor de um
aparelho de limpeza pode atingir as pecas condutoras de eletricida-
de e provocar um curto-circuito. Nunca utilize um aparelho de limpe-
za a vapor para limpar.

» Os riscos podem destruir o vidro da porta. Para efetuar a limpeza
dos vidros da porta nao utilize produtos de limpeza abrasivos, es-
ponjas ou escovas duras ou raspadores metalicos afiados.

» As grelhas laterais podem ser desmontadas (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencao do forno», secao «Desmontar grelhas late-
rais»). Monte as grelhas laterais corretamente.

» A sujeira grosseira no forno pode levar a formacéao intensa de fu-
maca. Remova a sujeira grosseira do forno antes de iniciar a limpeza
automatica pirolitica.

» Perigo de ferimentos devido a vapores nocivos. Durante a limpeza
pirolitica, podem ser libertados vapores que podem causar irritacao
das mucosas.

Nao permaneca muito tempo na cozinha durante a limpeza pirolitica
e impeca a entrada de criangas e animais de estimacao na cozinha.
Assegure-se de que a cozinha esteja bem ventilada durante a limpe-
za pirolitica. Evite que os odores passem para os demais ambientes.
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Instrucdes e Avisos de Seguranca

» Em areas Umidas e quentes, existe uma maior probabilidade de
infestacdo com insetos (p. ex., baratas). Mantenha o forno e as suas
imediacdes sempre limpos.

Os danos provocados pelos insetos ndo sao cobertos pela garantia.

Acessorios

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

» Utilize apenas o termdmetro culinario Miele fornecido. Se o termo-
metro culinario estiver com defeito, ele tera de ser substituido por
um novo termémetro culindrio original Miele.

» O plastico do termdmetro culinario pode derreter em caso de
temperaturas muito altas. Nao utilize o termémetro culinario no mo-
do de funcionamento com grill. Ndo guarde o termémetro culinario
na parte interna do forno.

» Acessorios compativeis com pirdlise ndo sdo danificados pelas
elevadas temperaturas durante a limpeza automatica pirolitica. Re-
mova todos os acessorios nao adequados para a pirélise do forno
antes de iniciar o processo de limpeza automatica pirolitica. Isso
também se aplica a acessorios opcionais ndo compativeis com pir6-
lise (consulte o capitulo «Limpeza e manutencao»).

Preparativos para uma auséncia mais longa

» Se vocé desligar o abastecimento de agua doméstica durante um
longo periodo de auséncia, esteja ciente de que isso pode nao ser
suficiente para evitar danos causados pela agua. Para evitar danos
causados pela agua, feche a torneira em cada aparelho.

GUARDE ESSAS INSTRUGOES DE USO E MONTAGEM E LEIA-AS PERIODI-
CAMENTE.
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Controles

Back Timer Light

(I) ® Remote

d)@@

@ Tecla ligar/desligar (O em parte cén-
cava
Para ligar e desligar o forno

@ Interface visual
(somente para o Servico técnico
Miele)

(® Tecla tatil Remote
Para controlar o forno através do
seu dispositivo mével

@ Visor tatil
Para indicagéao de informacdes e pa-
ra utilizagdo
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ORORO)

® ®

(® Sensor de aproximacéo
Para ligar a iluminagao interna do
forno e do visor e para confirmar os
sinais sonoros durante a aproxima-
cao

(® Tecla tatil Back (Voltar)
Para retornar

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

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




Controles

Tecla ligar/desligar

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

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

Sensor de aproximacao

O sensor de aproximagao se encontra
em baixo do visor tatil junto a tecla ta-
til Back (Voltar). O sensor de aproxima-
¢ao reconhece quando vocé se aproxi-
ma do visor tatil, por ex., com a mao ou
Ccom O Corpo.

Caso tenha ativado as configuracdes
correspondentes, é possivel ligar a ilu-
minacéo interna do forno, ligar o forno
ou confirmar os sinais sonoros (consul-
te o capitulo «Regulagbes», segdo «Co-
mando por sensor»).
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Controles

Teclas tateis

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

Se pretender que as teclas tateis reajam mesmo quando o forno estiver desliga-
do, selecione a configuragao Visor | QuickTouch | Ativado.

Tecla tatil

Funcao

Remote

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

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

Back (Voltar)

Dependendo do menu onde vocé se encontra, existe o0 acesso
ao menu superior ou ao menu principal.

Timer (Tempo

Se aparecer um menu no visor ou estiver ocorrendo um proces-

minimo) so de cozimento, através desta tecla tatil pode-se, sempre que
pretender, ajustar um tempo minimo (por ex., para cozinhar
ovos) ou um alarme (um tempo fixo) (consulte o capitulo «Alarme
e tempo minimo»).
Light (llumina- | E possivel ligar e desligar a iluminacéo interna do forno tocando
cao) nesta tecla tatil.

Dependendo da configuracao selecionada, a iluminagéo interna
do forno se apaga apds 15 segundos ou fica permanentemente
ligada ou desligada.
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Controles

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

Toque no visor tatil apenas com os dedos.
Certifique-se de que a agua néo passe para a zona posterior do visor tatil.

O visor tatil esta dividido em varias zonas.

(] (2] ar=

Modos de Programas Aplic. especiais MyMiele
funcionamento automaticos

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

Ao tocar em um nome de menu no cabecalho, a visualizagéo € alterada para o
respectivo menu. Para trocar para a tela inicial, toque em (.

As horas s&o exibidas no lado direito do cabecalho. E possivel ajustar as horas
com o toque.
Além disso, podem aparecer outros simbolos, por exemplo Super'ision (®).

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

No centro, encontra-se o menu atual com os tépicos do menu. Vocé pode avan-
car para a direita ou para a esquerda, deslizando pelo visor. A selecéo é feita to-
cando em um ponto do menu (consulte o capitulo «Principio de utilizagcao»).

De acordo com o menu, aparecem no rodapé diferentes campos para utilizacao,
como por ex., Timer, Memorizar ou OK.
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Controles

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos:

Simbolo Significado

i Este simbolo fornece informagdes e instrugdes adicionais de
uso. Confirme esta janela de informagéo com a tecla tatil OK.

= Indicacéo sobre os itens do menu principal que, por questées de
espaco, deixam de ser exibidos no caminho do menu.

O) Alarme

A Tempo minimo

EEEEZZ1 |Algumas configuracdes, como por ex., a luminosidade do visor
ou o volume do sinal, sdo ajustadas por meio de uma barra de
segmentos.

& O bloqueio de funcionamento ou o bloqueio das teclas estao ati-
vados (consulte o capitulo «Regulagbes», secéo «Seguranga»). O
funcionamento esta bloqueado.

N Temperatura interna utilizando o termémetro culinario

P Comando a distancia (aparece apenas se vocé possuir o sistema
Miele@home e se tiver selecionado a configuragdo Comando a
distancia | Ativado)

SuperVision (aparece apenas se possuir o sistema Miele@home
e se tiver selecionado a configuragédo SuperVision | Indicagéo
SuperVision | Ativado)
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Principio de utilizacao

O forno é operado através do visor tatil
tocando nos pontos de menu deseja-
dos.

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

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

Selecionar o ponto do menu

m Toque no campo ou no valor deseja-
do no visor tatil.

Avancar

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

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

As barras na area inferior mostram a
VOCé a sua posicdo no menu atual.
Sair do nivel do menu

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

m Toque no simbolo N para trocar para
a tela inicial.

As introducoes efetuadas até agora e
que nao foram confirmadas com OK
nao serdao memorizadas.

Alterar valor ou configuracao
Alterar a configuracao em uma lista
de selecao

A configuracao atual esta marcada em
laranja.

m Toque na configuracdo desejada.

A configuracao foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.

Introduzir nimeros com a sequéncia
de numeros

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

m Confirme com OK.

O nUumero alterado é memorizado.

Introduzir nimeros com o teclado
numérico

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

O teclado numérico aparece.
m Toque nos numeros desejados.

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

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

m Confirme com OK.

O numero alterado € memorizado.
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Principio de utilizacao

Alterar a configuracado com uma bar-
ra de segmentos

Algumas configuragdes sédo apresenta-
das através de uma barra de segmen-
tos EREEZZ1. Quando todos os seg-
mentos estao preenchidos, esta sele-
cionado o valor maximo.

Se nao estiver preenchido nenhum seg-
mento ou se estiver preenchido apenas
um, esta selecionado o valor minimo ou
a configuracéo esta desligada (por ex.
0s sinais sonoros).

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

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

m Confirme a selecao com OK.

A configuracao foi memorizada. Vocé
volta ao menu superior.
Selecionar letras

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

m Toque nas letras ou caracteres dese-
jados.

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

m Toque em Memarizar.

O nome é memorizado.
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Exibir menu de contexto

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

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

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

Mover registros

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

m Toque, por ex., em um programa fa-
vorito até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Mover.

m Mantenha o dedo no campo marcado
e deslize-o para a posicao desejada.



Principio de utilizacao

Exibir menu suspenso

Durante o processo de cozimento, vocé
pode ligar ou desligar configuracdes,
como por ex. Booster ou Pré-aquecer,
bem como a funcao Wi-Fi 7.

m Arraste para baixo 0 menu suspenso
na linha laranja por baixo do cabeca-
Iho.

m Selecione a configuracédo que vocé
pretende alterar.
As configuracdes ativas sdo marca-
das em laranja. Dependendo do es-
quema de cores selecionado, as con-
figuragdes inativas sdo marcadas em
preto ou branco (consulte o capitulo
«Regulacdes», secao «Visor»).

m Deslize 0 menu suspenso novamente
para cima ou toque no visor tatil fora
da janela de menu para fechar o
menu Suspenso.

Exibir Ajuda

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

m Toque em Ajuda para ver as indica-
¢bes com imagens e texto.

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

m Selecione a tecla tatil Remote para
ativar a MobileStart.

A tecla tatil Remote se acende. Vocé
pode comandar o forno através do app
Miele.

A utilizacdo direta do forno tem priori-
dade sobre o comando a distancia via

app.
E possivel utilizar a MobileStart en-

quanto a tecla tatil Remote estiver
acesa.
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Equipamento

Os modelos descritos nestas instrugoes
de uso e a instalacdo podem ser en-
contrados na contracapa.

Placa de identificacao

A placa de identificagéo deve estar visi-
vel na moldura frontal com a porta
aberta.

L& vocé encontra a designagéo do mo-
delo, o numero de série, bem como os
dados de conexéo (tensao da rede/fre-
quéncia/poténcia maxima de conexao).

Mantenha esta informacéo sempre dis-
ponivel, se tiver duvidas ou problemas,
para que a Miele o(a) possa ajudar de
forma direcionada.

Fornecimento

- Instrucdes de instalacdo e uso para
utilizar as fungdes do forno

- TermOmetro culinario
- Parafusos para fixar o forno ao mével

- diversos acessorios
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Acessorios fornecidos junto e
que podem ser adquiridos

O equipamento depende do modelo.

Basicamente o forno dispde de gre-
Ihas laterais, assadeira universal e gre-
Iha para cozinhar e assar.

Além disso, dependendo da fungao
do modelo, o seu forno esta parcial-
mente equipado com outros acesso-
rios aqui apresentados.

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

Eles podem ser obtidos por meio da lo-
ja online da Miele, dos servicos técni-
cos ou dos distribuidores especializa-
dos da Miele.

Ao fazer uma encomenda, vocé deve
indicar a designacdo do modelo do seu
forno e a designacgéo do acessorio de-
sejado.

Grelhas laterais

No forno, encontram-se do lado direito
e esquerdo as grelhas laterais com ni-
veis {15 para insercdo dos acessorios.

A designacao dos niveis pode ser lida
na moldura frontal.

Cada nivel consiste em uma guia na
qual se pode, por ex., encaixar a grelha.

Vocé pode desmontar as grelhas late-
rais (consulte o capitulo «Limpeza e
manutencao do forno», secao «Des-
montar grelhas laterais»).



Equipamento

Assadeira universal e grelha protegi-
da

A antena receptora para o terméme-
tro culindrio no canto superior direito
da camera de cozimento pode ser
danificada na insercéo de acesso-
rios.

Ao inserir, certifique-se de que os
acessorios ndo batam contra a ante-
na receptora do termémetro culina-
rio.

Assadeira universal HUBB 30-1:

-——

Grelha HBBR 30-2:

Nos lados curtos da grelha encontra-se
uma protegéo contra remog¢ao. Isso im-
pede que as grelhas laterais possam
tombar ao serem puxadas parcialmente
para fora do forno.

Trilho telescépico com grelha
HFCBBR 30-3

Os trilhos telescopicos com grelha sdo
fixados as grelhas de suporte e podem
ser puxados completamente para fora
do interior do forno para dar a vocé
uma boa visdo geral dos alimentos que
estdo sendo cozidos.

O trilho telescopico com a grelha é em-
purrado e travado nos suportes de um
nivel.

A resisténcia do trilho telescdépico € de,
no maximo, 15 kg.

Vocé pode deslizar os trilhos telescé-
picos com grelha em todos os niveis.

Sempre empurre a grelha nos suportes
de um nivel nas grelhas laterais, com a
superficie de suporte para baixo.

Dica: Se vocé quiser usar a assadeira
universal, coloque-a na grelha.

Montar e desmontar o trilho teles-
copico com grelha

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

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

Permita que os elementos de aqueci-
mento, a cAmera de cozimento e os
acessorios esfriem antes de instalar
e remover os trilhos telescépicos
com grelha.

Ao montar ou desmontar os trilhos,

nao os puxe para separa-los.
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Equipamento

m Segure o trilho telescopico com a
grelha com as duas méos nos trilhos
e posicione-o na frente do nivel dese-
jado.

m Passe o trilho telescépico pelos su-
portes do nivel (1.) e empurre-o ao
longo dos trilhos para a parte interna
do forno (2.) até que ele se encaixe.

Se o trilho telescépico travar apds a
instalacdo, puxe-o firmemente uma
vez.

Dica: Se vocé quiser usar a assadeira
universal, ponha-a no trilho telescépico
com grelha.

Proceda da seguinte forma para des-
montar um trilho telescopico com gre-
Iha:

m Encaixe o trilho telescépico comple-
tamente na parte interna do forno.

==
o

m Levante o trilho telescépico a frente
(1.) em ambos os lados e puxe-o para
fora ao longo da guia do suporte (2.).
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Formas redondas

e

A forma redonda nao perfurada HBF
27-1 é adequada para a preparacao de
pizzas, bolos rasos de massa levedada
ou massa simples, tortas doces e sal-
gadas, sobremesas gratinadas, pao si-
rio ou para bolos ou pizzas congelados.

A forma redonda perfurada para for-
no e AirFry HBFP 27-1 foi especial-
mente desenvolvida para a preparacao
de bolos de massa levedada e de re-
queijao, pao e biscoitos. A perfuracéo
fina facilita o dourar no lado inferior.
Vocé também pode utilizar para secar/
dourar.

A superficie esmaltada de ambas as
formas tem acabamento PerfectClean.

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

Bandeja Gourmet perfurada para for-
no e AirFry HBBL 71

A bandeja Gourmet perfurada para for-
no e AirFry foi especialmente desenvol-
vida para a preparacédo de produtos de
panificacdo de massa levedada e re-
queijao e pao.

A perfuracgéo fina facilita o dourar no la-
do inferior.

Também pode utilizar a bandeja Gour-
met para secar/desidratar.

A superficie esmaltada tem acabamen-
to PerfectClean.
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As mesmas possibilidades de utilizagcao
também sao oferecidas pela forma re-
donda perfurada para forno e AirFry
HBFP 27-1.

m Introduza a grelha e coloque a assa-
deira Gourmet perfurada sobre a
mesma.

Assadeira com grelha HGBB 30-1

_—

A assadeira com grelha é colocada na
assadeira universal.

Ao grelhar ou assar, protege o molho
que pinga da carne de ser queimado e
para possibilitar a reutilizac&o.

A superficie esmaltada tem acabamen-
to PerfectClean.

Assadeiras Gourmet HUB
Tampa para assadeira HBD

As assadeiras Gourmet da Miele sao
colocadas sobre a grelha. A superficie
da assadeira esta protegida por um re-
vestimento antiaderente.

A assadeira Gourmet existe com pro-
fundidades diferentes. A largura e a al-
tura sdo iguais.

As tampas adequadas estao disponi-
veis separadamente. Ao adquirir, indi-
que sempre o modelo da assadeira.

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

* Adequada para placas de indugao

Termometro culinario sem fios de

precisao

O seu forno esta equipado com um ter-
maometro culinario de precisdo sem ca-
bo de conexao, por meio do qual pode-
se controlar os processos (consulte o
capitulo «Assar, termdémetro culinario»).
O termbmetro culinario € armazenado
na moldura frontal.

Acessorios para limpeza e manuten-
cao
- Espatula

Com a espatula, é possivel retirar a
tampa da lampada.
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Dispositivos de seguranca

32

Bloqueio de funcionamento &
(consulte o capitulo «Configuragdes»,
secao «Segurancga»)

Bloqueio de teclas
(consulte o capitulo «Configuragdes»,
secao «Seguranga»)

Ventilador de resfriamento
(consulte o capitulo «Configuragdes»,
secao «Seguranga»)

Desativacao de seguranca

A desativagdo de seguranca ocorre
automaticamente se o forno for ope-
rado por um tempo excepcionalmen-
te longo. O tempo depende do modo
de funcionamento selecionado.

Porta ventilada

A porta é parcialmente constituida
por vidros com revestimento refletor
de calor. Em funcionamento, o ar é
conduzido através da porta de forma
que o vidro externo da porta perma-
neca frio.

Vocé pode desmontar a porta para
realizar a limpeza (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencao do forno»).

Bloqueio da porta para limpeza piro-
litica

No inicio da limpeza pirolitica, a porta
€ bloqueada por motivos de seguran-
ca. A porta s6 volta a ser desblo-
queada se a temperatura no forno ti-
ver descido abaixo dos 280 °C.

Superficies com tratamento
PerfectClean

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

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

Nao utilize facas de cerdmica, uma
vez que estas riscam a superficie
PerfectClean.

Leia as instrucdes mencionadas no ca-
pitulo «Limpeza e manutencao do for-
no» para que as vantagens do efeito
antiaderente e a limpeza extremamente
facil se mantenham.

Superficies com tratamento PerfectClean:
- Assadeira universal

- Assadeira com grelha

- Bandeja Gourmet perfurada para for-
no e AirFry

- Forma redonda perfurada para forno
e AirFry

- Forma redonda

Acessodrios compativeis com
pirdlise

Siga as instrugdes do capitulo «Limpe-
za e manutengao».

Os acessorios apresentados a seguir
podem permanecer no forno durante a
limpeza pirolitica:

- Grelhas laterais

- Trilhos telescopicos com grelha

- Grelha
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Miele@home

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

Para a utilizacdo, vocé precisa de:
- uma rede Wi-Fi
- o0 app Miele

- uma conta de usuario da Miele. E
possivel criar a conta de usuario atra-
vés do app Miele.

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

Depois de ter integrado o forno a sua
rede Wi-Fi, vocé pode executar, por
exemplo, as seguintes acdées com o
app:

- Acessar informacdes sobre o estado
de funcionamento do seu forno

- Acessar indicagdes relativas a pro-
cessos de cozimento em curso do
seu forno

- Terminar processos de cozimento em
curso

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

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

Disponibilidade de Conexao WLAN

A conexao WLAN compartilha uma fai-
xa de frequéncia com outros dispositi-
vos (por exemplo, microondas, brinque-
dos com controle remoto). Isso pode
resultar em falhas de conexao tempora-
rias ou permanentes. Uma disponibili-
dade constante das funcdes oferecidas
ndo pode, portanto, ser garantida.

Disponibilidade Miele@home

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

O servico da Miele@home nao esta dis-
ponivel em todos os paises.

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

App Miele

O aplicativo Miele@Mobile esta disponi-
vel gratuitamente na Apple App Store ®
ou na Google Play Store™.

& ot
EIE:

Configuracoes basicas

Vocé deve efetuar as seguintes configu-
racdes para a primeira colocacao em
funcionamento. Estas configuracdes
podem ser novamente alteradas mais
tarde (consulte o capitulo «Configura-
coes»).
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& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento.

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

Assim que o forno estiver ligado a re-
de elétrica, este sera ligado automati-
camente.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma desejado.

Se selecionou por engano um idioma
que nao entende, siga as instrucdes
no capitulo «Configuracées», secao
«|ldioma [™».

Configurar localizacao
m Selecione a localizacéo desejada.

Configurar a Miele@home

No visor aparece Configurar o
Miele@home?.

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

m Se pretender adiar a configuragao,
selecione Ignorar.
As informacdes sobre o adiamento
da configuracdo se encontram no ca-
pitulo «Regulacdes», secéo
«Miele@home».

m Se vocé desejar configurar a
Miele@home agora, selecione o mé-
todo de ligacao desejado.
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O visor e o0 app Miele levarao vocé atra-
vés dos passos seguintes.

Configurar a data

m Configure Dia, Més e Ano.

m Confirme com OK.

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

m Confirme com OK.
Ajustar a variante de tensao

& A variante de tensao ajustada
deve corresponder a tensédo da rede
elétrica para que sejam evitadas ava-
rias no forno.

Compare a tensado antes do ajuste.
No caso de duvida, consulte um ele-
tricista.

m Use a variante de tensao.

m Confirme com OK.

Concluir a primeira colocacao em
funcionamento

m Siga eventuais indicagbes adicionais
no visor.

A primeira colocagdo em funcionamen-
to esta concluida.
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Aquecer o forno pela primeira
vez e enxaguar o sistema de
evaporacao

Durante o primeiro aquecimento do for-
no, pode ocorrer a formagcao de odores
desagradaveis. Vocé pode elimina-los
aquecendo o forno por, no minimo,
uma hora. Simultaneamente, € util en-
xaguar o sistema de evaporacéo.

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

Evite que os odores passem para os
demais ambientes.

m Retire eventuais adesivos e folhas de
protecédo que possam existir no forno
€ Nos acessorios.

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

m Monte os trilhos telescdpicos com
grelha nas grelhas laterais e encaixe
todas as assadeiras e a grelha no for-
no.

m Ligue o forno através da tecla ligar/
desligar O.

Aparece o menu principal.

m Selecione Modos de funcionamen-
to [

m Selecione Cozinhar com clima [0%].

m Selecione Cozi. ¢/ clima cf Ar quente

plus .

160 °C aparece como valor sugerido.

m Selecione a temperatura maxima
possivel.

m Selecione Continuar.
m Selecione Automatico.
B Selecione Continuar.

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

Apos algum tempo, é ativado o primeiro
jato de vapor.

& Risco de ferimentos devido a va-
por de agua.

O vapor de agua que sai € muito
quente.

Durante os jatos de vapor, ndo abra
a porta.

Aqueca o forno vazio durante pelo
menos uma hora.

m Ligue/Desligue o forno apds, no mini-
mo, uma hora, com a tecla ligar/desli-
gar O.
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Limpar o interior do forno apés o pri-
meiro aquecimento

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

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

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

m Retire os acessoérios de dentro do
forno e realize a sua limpeza manual-
mente (consulte o capitulo «Limpeza
e manutencao»).

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

m Remova os residuos eventualmente
existentes do vidro de cobertura da
camera na tampa do forno.

m Seque as superficies com um pano
macio.

Feche a porta somente quando o for-
no estiver completamente seco.

36



Regulacoes

Visao geral de configuracoes

Ponto do menu Configuragoes possiveis

Idioma ™ ... | deutsch | english | ...
Localizagao

Horas Indicacéo

Apresentagao

Analogico*® | Digital
Formato de horas

24 horas* | 12 h (am/pm)
Acertar

Ativado* | Desligado | Desligar noturno

Data

lluminagao Ativado
«Ativ.» durante 15 s*
Desligado

Ecra inicial Menu principal®

Modos de funcionamento
Programas automéaticos
Aplicagtes especiais
Programas favoritos
MyMiele

Visor Luminosidade
EEERC-C]
Esquema de cores
Claro | Escuro*
CickTouch
Ativado | Desligado

*

Yolume do sinal Sinais acUstic,
[ § | J peeg
Som das teclas
[ § | J peeg
Melodia de boas-vindas
Ativado* | Desligado

Unidades Temperatura
Dc* | o F

Booster Ativado™
Desligado

* Configuragdo de fabrica
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Ponto do menu

Configuragoes possiveis

Arrefecimento rapido Ativado™
Desligado

Manter quente Ativado
Desligado®

Temperaturas propostas

Pirclitico Recomendado

Sem recomendacéo®

Funcio. suplem. ventila. ar-
refeci,

Comando por tempo
Comando de temp.*

Céamara no interior do for- | Ativado
no Desligado®
Cormando por sensor Ligar Iuz

Durante o proc. confegdo* | Sempre ligado | Desligado
Ligar aparelho

Ativado | Desligado*
Silenciar sons aclsticos

Ativado* | Desligado

Seguranca

Blogueio funci. &
Ativado | Desligado*
Blogu.de teclas
Ativado | Desligado*

Reconhecim, frontal do Ativado

mével Desligado®

MWiele@home Activar
Desativar

Estado da ligacéo
Instalar de novo
Repor

Instalar

Comando & distancia

Ativado™
Desligado

Superiision

Indicagéo SuperVision

Afivado | Desligado*
Indicacédo em Standby

Afivado | SO se houver erros*
Lista aparelhos

Mostrar aparelho | Sinais acustic,

* Configuracao de fabrica
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Ponto do menu

Configuragoes possiveis

RemoteUpdate Ativado™
Desligado

Calibragem Temperatura (HEERZZ7

Tipos de tenséo 208Y / 60Hz
220V / 60Hz
240V / 60Hz

Sonda de temperatura

Yersao Software

Informacdes legais

Licengas Open-Source

Agente

Modo exposicéo
Ativado | Desligado*

Regulagbes de fabrica

Regulagdes do aparelho
Programas favoritos
MyMiele

Temperaturas propostas

Haras (total) de funciona-
mento

* Configuracao de fabrica

39




Regulacoes

Acessar o menu «Regulacoes»

No menu & Regulagdes, é possivel per-
sonalizar o seu forno, onde vocé pode
adaptar as configuracdes de fabrica as
suas necessidades.

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

Vocé pode verificar ou alterar as confi-
guracdes.

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

Idioma [™

Vocé pode configurar o seu idioma e a
sua localizagao.

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

Dica: Se selecionou por engano um
idioma que ndo entende, selecione no
menu principal ;. Oriente-se pelo sim-

bolo ™ para voltar ao submenu Idiorma ™.
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Horas

Indicacao

Selecione o tipo de indicacao de horas
que deve aparecer com o aparelho des-
ligado:

- Ativado
A hora aparece sempre no visor.
Se ainda selecionar a configuragéo
Visor | QuickTouch | Ativado, todas as
teclas tateis reagem de imediato ao
toque e o sensor de aproximagao de-
tecta automaticamente quando vocé
se aproximar do visor.
Ao selecionar a configuracao Visor |
QuickTouch | Desligado, vocé devera li-
gar o forno antes de poder utiliza-lo.

- Desligado
O visor fica escuro para poupar ener-
gia. Vocé deve ligar o forno antes de
poder utiliza-lo.

- Desligar noturno
Para economizar energia, a hora apa-
rece apenas no visor das 5 h as 23 h.
Durante o tempo restante, o visor fica
escuro.

Apresentacao

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

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

Formato de horas

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

Acertar

Vocé define as horas e os minutos.
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Dica: Se nao estiver havendo nenhum
processo de cozimento, toque nas ho-
ras no cabecalho para altera-las.

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

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

Data
Ajustar a data.

Com o forno desligado, a data sé apa-
rece na configuragdo Horas | Apresen-
tagdo | Digital.

lluminacao

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

- «Afiv» durante 15 s
Durante um processo de cozimento,
a iluminacéo interna do forno desliga
apos 15 segundos. Ao selecionar a
tecla tétil Light (lluminac&o), a ilumi-
nagao interna do forno liga novamen-
te durante 15 segundos.

- Desligado
A iluminagdo interna do forno esta
desligada. Ao selecionar a tecla ta-
til Light (lluminacéo), a iluminagao in-
terna do forno liga durante 15 segun-
dos.

Ecra inicial

Ao ligar o forno, aparece o menu princi-
pal ativado de fabrica. Em vez disso,
também é possivel selecionar como te-
la de inicio, por exemplo , os modos de
funcionamento ou as entradas em
MyMiele (ver capitulo «MyMiele»).

A tela inicial alterada é exibida apenas
depois de ligar novamente o forno.

Acesse 0 menu principal selecionando
a tecla tatil Back (Voltar) ou através do
caminho de menu no cabecalho.

Visor

Luminosidade

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

- INNNEER
luminosidade maxima

luminosidade minima

Esquema de cores

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

- Claro
O visor tem um fundo claro com le-
tras escuras.

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

Selecione a forma como as teclas tateis
€ 0 sensor de aproximacao devem rea-
gir quando o forno esta desligado:

- Ativado
Se também tiver selecionado a confi-
guracio Horas | Indicagéo | Ativado ou
Desligar noturno, as teclas tateis e o
sensor de aproximagao reagem tam-
bém quando o forno esta desligado.

- Desligado
Independentemente da configuracédo
Horas | Indicagéo, as teclas tateis e o
sensor de aproximacao so reagem
quando o forno esta ligado ou um
determinado tempo apds o forno ser
desligado.

Volume do sinal

Sinais acustic.

Quando os sinais sonoros estao liga-
dos, soa um sinal quando a temperatu-
ra programada € alcancada e depois de
se esgotar um tempo programado.

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

- INNNNER
Volume maximo

Os sinais sonoros estao desligados

Som das teclas

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

- INNRNER
Volume maximo

O som das teclas esta desligado
42

Melodia de boas-vindas

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

Unidades

Temperatura

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

Booster

A funcéo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

- Ativado
A funcéao Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimen-
to do processo. A resisténcia de
aquecimento superior/do grill, a re-
sisténcia circular e o ventilador pré-
aquecem o interior do forno em si-
multaneo para a temperatura deseja-
da.

- Desligado
A funcéo Booster é desligada durante
a fase de aquecimento de um cozi-
mento. So as resisténcias correspon-
dentes ao modo de funcionamento é
que aquecem o forno.

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

Com a fungéo Arrefecimento rapido, é
possivel esfriar rapidamente os alimen-
tos e o interior do forno apds o proces-
so terminar.

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

Em conjunto com a fungao Manter quen-
te, & possivel manter os alimentos
quentes apds um processo terminar,
sem cozinha-los adicionalmente.

- Ativado
A funcéo Arrefecimento rapido esta ati-
vada. Apds o processo terminar, a
porta abre automaticamente uma
fenda. O ventilador de resfriamento
esfria os alimentos e o interior do for-
no rapidamente.

- Desligado
A fungéo Arrefecimento rapido esta
desligada. Apds o processo terminar,
a porta permanece fechada. O venti-
lador de resfriamento esfria os ali-
mentos e o interior do forno.

Manter quente

Com a funcéao Manter quente, € possivel
manter os alimentos quentes apds o
processo terminar, sem cozinha-los adi-
cionalmente. Os alimentos sdo manti-
dos quentes a uma temperatura prede-
finida por, no maximo, 2 horas (Regula-
¢Bes | Temperaturas propostas | Manter
quente).

S6 é possivel utilizar a funcao Manter
quente em conjunto com a funcéo Ar-
refecimento rapido.

Também é possivel ligar ou desligar a
funcao Arrefecimento rapido para um
processo de cozimento através do
menu suspenso.

- Ativado
A funcéo Manter quente esta ativada.
Ap0ds o processo terminar, a porta
abre automaticamente uma fenda. O
ventilador de resfriamento esfria os
alimentos e o interior do forno rapida-
mente para a temperatura predefini-
da.
Assim que a temperatura € atingida,
a porta fecha automaticamente e os
alimentos sdo mantidos quentes.

- Desligado
A funcao Manter quente esta desliga-
da. Apds o processo terminar, a por-
ta permanece fechada. O ventilador
de resfriamento esfria os alimentos e
o interior do forno.

Se o seu forno estiver montado com
uma frente de moével fechada, preste
atencéo as indicacdes do capitulo
«Regulacdes», secao «Reconhecim.
frontal do moével».

Também é possivel ligar ou desligar a
funcdo Manter quente para um proces-
so de cozimento através do menu
SuSpenso.

Se o seu forno estiver montado com
uma frente de mével fechada, preste
atencéo as indicagbes do capitulo
«Regulagdes», secdo «Reconhecim.
frontal do mével».
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Temperaturas propostas

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

Assim que ativado o ltem do menu, a
lista de selecdo dos modos de funcio-
namento é exibida.

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

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

m Altere a temperatura recomendada.

m Confirme com OK.

Também é possivel alterar a tempera-
tura proposta para a funcao Manter
quente.

Pirolitico

Vocé pode configurar se a recomenda-
¢ao para efetuar a limpeza pirolitica
aparece (Recomendado) ou nao (Sem re-
comendagao).

Funcio. suplem. ventila. arrefe-
ci.

No final de um processo de cozimento,
o ventilador de resfriamento permanece
em funcionamento durante algum tem-
po para que a umidade ndo se deposite
no interior do forno, no painel de con-
trole ou nos moveis situados ao lado do
forno.
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- Comando de temp.
O ventilador de resfriamento desliga
apds um processo com temperatura
do interior do forno inferior a aprox.
70 °C.

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

A condensacéao de agua pode danifi-
car o mével e a bancada onde o
aparelho esta instalado, além de pro-
vocar corrosdo no forno.

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

Ao selecionar Comando por tempa,
ndao mantenha alimentos quentes na
parte interna do forno.

Camara no interior do forno

Se tiver selecionado a configuragéo Ca-
rmara no interior do forno | Ativado, vocé
podera receber imagens do forno no
seu novo dispositivo moével durante um
processo de cozimento.

A condigdo para tal é que instale o
app Miele no seu dispositivo movel e
disponha do sistema Miele@home
(consulte o capitulo «Regulagdes», se-
céo «Miele@home»).

Se a porta estiver fechada, a caAmera ti-
ra regularmente uma fotografia dos ali-
mentos inseridos no nivel mais superior
utilizado.

A iluminagéo do forno estd ligada ao
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longo de todo o processo de cozimento
para alcance de uma qualidade de
transmissao ideal.

Se necessario, adapte as configuracdes
para o processo de cozimento através
do app Miele.

Comando por sensor

O sensor de aproximacao reconhece
quando vocé se aproxima do visor tatil,
por ex., com a mao ou com O Corpo.

Se desejar que o sensor de aproxima-
¢ao reaja mesmo quando o forno esti-
ver desligado, selecione a configura-
¢do Visor | QuickTouch | Ativado.

Ligar luz

Durante o proc. confegao

Logo que se aproximar do visor tatil
durante um processo de cozimento,
a iluminacéo interna do forno liga. A
iluminacéo interna do forno desliga
novamente automaticamente apos
15 segundos.

Sempre ligado

Logo que se aproximar do visor tatil,
a iluminacéo interna do forno liga. A
iluminacéo interna do forno desliga
novamente automaticamente apds
15 segundos.

Desligado

O sensor de aproximagao nao reage
quando vocé se aproximar do visor
tatil. Ligue a iluminacéao interna do
forno ao selecionar a tecla tatil Light
(lluminacgdo) durante 15 segundos.

Ligar aparelho

- Ativado
Quando as horas forem exibidas, o
forno liga e o menu principal aparece
logo que vocé se aproximar do visor
tatil.

- Desligado
O sensor de aproximagao nao reage
quando vocé se aproximar do visor
tatil. Ligue o forno através da tecla li-
gar/desligar O.

Silenciar sons acusticos

- Atfivado
Logo que se aproximar do visor tatil,
0s sinais sonoros desligam.

- Desligado
O sensor de aproximacao nao reage
quando vocé se aproximar do visor
tatil. Desligue os sinais sonoros ma-
nualmente.

Seguranca

Bloqueio funci. &

O bloqueio de funcionamento impede
que o aparelho seja ligado acidental-
mente.

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

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

gia.
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Ativado

O bloqueio de funcionamento é ativa-
do. Antes de poder utilizar o forno, li-
gue-o e toque no simbolo Hpor pelo

menos 6 segundos.

Desligado

O bloqueio de funcionamento esta
desativado. Vocé pode utilizar o for-
no normalmente.

Bloqu.de teclas

0]

bloqueio das teclas impede que o

processo de cozimento seja terminado
ou alterado inadvertidamente. Quando
o bloqueio das teclas esta ativado, to-
das as teclas tateis e campos no visor
ficam bloqueados alguns segundos

apos o inicio de um processo de cozi-
mento, exceto a tecla ligar/desligar O.
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Ativado

O bloqueio das teclas esta ativado.
Toque em OK durante, pelo menos,

6 segundos para desativar o bloqueio
das teclas durante um breve periodo
de tempo.

Desligado

O bloqueio das teclas esta desativa-
do. Todas as teclas tateis reagem
imediatamente ao serem seleciona-
das.

Reconhecim. frontal do mdvel
- Ativado

A deteccao da frente do moével esta
ativada. Através do sensor de aproxi-
macao, o forno detecta automatica-
mente se a porta do movel esta fe-
chada.

Caso a porta do movel esteja fecha-
da, o forno desliga automaticamente
ao fim de um determinado tempo.

Desligado

A deteccao da frente do moével esta
desativada. O forno ndo detecta se a
porta do mével esta fechada.

Se o forno foi embutido por tras de
uma frente do mével (por ex., uma
porta), o forno, o mével e a base po-
dem ser danificados pela acumula-
¢ao de calor e umidade atras da
frente fechada do mével.

Deixe sempre a porta do movel aber-
ta durante a utilizacao do forno.
Feche a porta do mével sé quando o
forno estiver resfriado completamen-
te.

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

O forno pertence aos eletrodomésti-
cos aptos para a Miele@home e pos-
sui a funcao SuperVision.

O seu forno esta equipado de fabrica
com um modulo de comunicagéao Wi-
Fi e é indicado para comunicacdo sem
fio.

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

- Activar
Essa configuracado so é visivel se a
Miele@home se encontrar desativa-
da. A funcao Wi-Fi é ativada de novo.

- Desativar
Essa configuracao so é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. A
Miele@home fica configurada, a fun-
cao Wi-Fi é desligada.

- Estado daligacéo
Essa configuracéo so é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. O
visor exibe informagdes como a qua-
lidade de recebimento do Wi-Fi, o
nome da rede e o endereco de IP.

- Instalar de novo
Essa configuragéo so € visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. Re-
defina as configuracdes de rede e
configure imediatamente uma nova li-
gacao a rede.

- Repor
Essa configuracao so é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcao Wi-Fi é desligada e a ligacao
a rede Wi-Fi é restaurada para a con-

figuracdo de fabrica. E necessario
configurar novamente a ligagéo a re-
de Wi-Fi para poder utilizar a
Miele@home.

Redefina as configuragdes de rede
ao eliminar o forno, ao vendé-lo ou
ao colocar em funcionamento um
forno usado. S¢ assim fica garantida
a remocao de todos os dados pes-
soais e que o proprietario anterior ja
ndo consiga acessar o forno.

- Instalar
Essa configuragao so é visivel se ndo
existir qualquer ligacdo a rede Wi-Fi.
E necessario configurar novamente a
ligacdo a rede Wi-Fi para poder utili-
zar a Miele@home.

Comando a distancia

Caso tenha instalado a aplicagdo Miele
no seu dispositivo mével, tenha o siste-
ma Miele@home e tenha ativado o co-
mando a distancia (4tivado), € possivel
utilizar a fungéo MobileStart e, por ex.,
acessar indicacoes relativas a proces-
sos de cozimento em curso do seu for-
no ou terminar um processo de cozi-
mento em curso.

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

Ativar MobileStart

m Selecione a tecla tatil Remote para
ativar a MobileStart.

A tecla tatil Remote se acende. Vocé
pode comandar o forno através do app
Miele.
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A utilizac&o direta do forno tem priori-
dade sobre o comando a distancia via
app.

E possivel utilizar a MobileStart en-
quanto a tecla tatil Remote estiver
acesa.

SuperVision

O forno pertence aos eletrodomésti-
cos aptos para a Miele@home e pos-
sui a funcdo Supertision para controle
de outros eletrodomésticos no siste-
ma Miele@home.

S0 sera possivel ativar a fungéo
SuperVision depois de instalar o sistema
Miele@home.

Indicacao SuperVision

- Ativado
A funcéo SuperVision esta ativada.
O simbolo aparece no canto su-
perior direito do visor.

- Desligado
A funcao Super'ision esta desligada.

Indicacao em Standby

A funcao SuperVision esta também dis-
ponivel no modo Standby. Como con-
dicdo, a apresentacdo das horas deve
estar ligada (Regulagdes | Horas | Indica-
¢Ao | Ativado).

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

- S6 se houver erros
Séo exibidos apenas os erros exclu-
sivos dos eletrodomésticos ativos.
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Lista aparelhos

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

- Mostrar aparelho

— Ativado
A funcéo SuperVision para este apa-
relho esta ativada.

— Desligado
A funcao SuperVision para este apa-
relho esta desligada. Além disso, o
aparelho esta registrado no siste-
ma Miele@home. Sao exibidos er-
ros, mesmo que a funcao
SuperVision para este aparelho es-
teja desligada.

- Sinais acustic.
Pode definir se os sinais sonoros

deste aparelho estao ligados (Ativado)
ou desligados (Desligado).

RemoteUpdate

O item do menu RemotelUpdate é exibi-
do e pode ser selecionado apenas se
0s pré-requisitos para usar a
Miele@home forem cumpridos (con-
sulte o capitulo «Primeira colocacao
em funcionamento», secéo
«Miele@home»).

A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do forno. Se houver
uma atualizacao disponivel para o seu
forno, ela sera baixada automaticamen-
te. Ainstalac&o de uma atualizagdo nédo
ocorre automaticamente. Em vez disso,
ela deve ser iniciada manualmente por
vocé.
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Se vocé néo instalar uma atualizagéo,
ainda sera possivel usar o forno nor-
malmente. No entanto, a Miele reco-
menda instalar as atualizagdes.

Ligar/Desligar

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

Desligue a RemoteUpdate se desejar
ndo baixar automaticamente uma atua-
lizacao.

Processo da RemoteUpdate

Sao fornecidas informacodes sobre o
conteudo e o &mbito de uma atualiza-
¢ao no app Miele.

Se estiver disponivel uma atualizacao, é
exibida uma mensagem no visor do seu
forno.

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

Se nao desejar instalar a atualizacao,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizacdo pode demorar alguns
minutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
0 seguinte:

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

- Uma atualizacéo instalada nédo pode
ser revertida.

- N&o desligue o forno durante a atua-
lizagdo. Caso contrario, a atualizagédo
€ interrompida e n&o € instalada.

- Algumas atualizagdes de software sé
podem ser executadas pelo servigco
de assisténcia técnica da Miele.

Calibragem Temperatura

Vocé pode alterar a temperatura gra-
dualmente em todos os modos de fun-
cionamento e programas automaticos,
de modo que seja maior ou menor do
que o indicado no forno.

A calibracado de temperatura é repre-
sentada por uma barra com sete seg-
mentos.

(] ] | e

Quando todos os segmentos estao
preenchidos, a temperatura do forno é
muito maior do que a indicada. Quando
um segmento esta preenchido, a tem-
peratura do forno é muito menor do que
a indicada.

Tipos de tensao

Vocé pode ajustar a variante de tensao.
A configuracdo deve corresponder a
tensado de rede de sua rede elétrica.

Sonda de temperatura

O seu forno detecta de fabrica, de for-
ma automatica, o termoémetro culinario
sem fios fornecido.

Se vocé comprou um novo termémetro
culinario Miele, vocé deve inserir um
cadigo de 12 digitos nesta configura-
¢ao. Depois disso, vocé pode utilizar o
termdmetro culinario.

m Siga a descricdo que acompanha a
peca de reposicao.
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Versao Software

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

m Confirme com OK.

Informacoes legais

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

m Confirme com OK.

Agente

Essa funcao possibilita a demonstracao
de funcionamento do forno sem aque-
cimento. Para uso particular, essa con-
figuracdo nao é necessaria.

Modo exposicao

Ao ligar o forno com o modo de de-
monstracéo ativado, aparece a indica-
¢ao Modo de demonstragao ativado. O
aparelho ndo aguece.

- Ativado
O modo de demonstragéo ¢é ativado
quando tocar em OK pelo menos du-
rante 4 segundos.

- Desligado
O modo de demonstragéo é desati-
vado quando tocar em OK durante,
pelo menos, 4 segundos. Vocé pode
utilizar o forno normalmente.
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Regulacoes de fabrica

- Regulagdes do aparelho
Todas as configuracoes alteradas
voltam as configuracdes de fabrica.

- Programas favoritos
Os programas favoritos sao todos
apagados.

- MyMiele
Todas as entradas MyMiele sao apa-
gadas.

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

Horas (total) de funcionamento

Ao selecionar Horas (total) de funciona-
mento, vocé pode consultar o numero
total de horas de funcionamento do seu
forno.



Alarme e Tempo curto

Através da tecla tatil Timer (Tempo mi-

nimo), é possivel programar um tempo

minimo (por ex., para cozinhar ovos) ou
um alarme (uma hora fixa).

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

Utilizar a funcao Alarme

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

Ajustar o alarme

Quando tiver selecionado a configura-
¢ao Visor — QuickTouch — Desligado, li-
gue o forno para ajustar o alarme. A
hora para o alarme aparece com o for-
no desligado.

m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo).

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

Quando o forno estiver desligado, apa-
rece @) e a hora do alarme em vez das
horas atuais.

Quando esta havendo um processo de
cozimento em simultdneo ou se estiver
em um menu, no visor aparece &) e a
hora do alarme em cima a direita.

A hora ajustada para o alarme @) pisca
junto a indicacdo das horas no visor e
soa um sinal.

m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo) ou a hora programada para o
alarme no visor.

Tanto o sinal sonoro como o visual sdo
desativados.

Alterar o alarme

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

A hora programada para o alarme apa-
rece.

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

A hora para o alarme alterada ¢ memo-
rizada e aparece no visor.

Apagar o alarme

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

A hora programada para o alarme apa-
rece.

m Selecione Eliminar.
m Confirme com Fechar.

O alarme foi apagado.

Utilizar a funcao Tempo curto

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

Também é possivel utilizar o tempo mi-
nimo se, simultaneamente, vocé regu-
lou tempos para ligar e desligar auto-
maticamente um processo de cozimen-
to (por ex., como lembranca para adi-
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cionar temperos ao alimento depois de
uma parte do tempo de cozimento ter
decorrido ou para acrescentar agua).

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

Dica: Em um modo de funcionamento
com umidade, utilize o tempo minimo
como lembrete para ativar os jatos de
vapor manuais na hora desejada.

Configurar o tempo minimo

Se vocé selecionou a configuragao Vi-
sor — QuickTouch — Desligado, ligue o
forno para selecionar o tempo minimo.
Com o forno desligado, aparece o
tempo minimo a decorrer.

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

m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo).

m Selecione £\ Tempo curto.

m Ajuste o tempo minimo.

m Confirme com Fechar.

Quando o forno estiver desligado, apa-
rece [\ e o tempo minimo a decorrer
em vez das horas.

Quando um processo de cozimento es-
ta decorrendo simultaneamente, ou se
vocé estiver em um menu, no visor
aparece [) e o tempo minimo a decor-
rer no canto superior direito.

No final do tempo minimo, £ fica inter-
mitente, o tempo é descontado e soa
um sinal.
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m Selecione a tecla tatil Timer (Tempo
minimo) ou o tempo minimo desejado
no visor.

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

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

O tempo minimo ajustado aparece.
m Ajuste o novo tempo minimo.
m Confirme com Fechar.

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

10 minutos decorrem de segundo a se-
gundo.

Excluir o tempo minimo

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

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

O tempo minimo é apagado.



Menu principal e submenus

Menu Valor sugerido Area
Modos de funcionamento (]
Ar quente plus 160°C 30-250°C
Ar quente plus para assar 170°C 30-250°C
Aquecimento superior/inferior (=] 180 °C 30-280°C
Cozinhar com clima
Cozi. cf clima cf Sist. auto. assar 160 °C 130-230°"C
Cozi. ¢f clima ¢/ Ar quente plus/ 160 °C 130-250°C
Clima + Arqu. + assar
Cozi. ¢f clima ¢/ Ague. intensivo 170°C 130-250°C
Coz. ¢/ clima cf Aquec. sup./inf. 180 °C 130-280°C
Aguecimento intensivo 170°C 50-250°C
Sistema automatico 160°C 100-230°C
Agquecimento inferior (—] 190 °C 100-280°C
Aquecimento superior (T) 190 °C 100-250°C
Grill total () 240°C 200-300°C
Gril parcial () 240°C 200-300°C
Grill com circulagéo de ar 200°C 100-260°C
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Menu principal e submenus

Menu Valor suge- Area
rido
Programas automaticos
Aplic. especiais (3%)
Descongelar 25°C 25-50°C
Secar/Desidrat. 60°C 30-70°C
Aquecer louga 80°C 50-100°C
Deixar levedar a massa
Levedar 15 min. - -
Levedar durante 30 min. - -
Levedar durante 45 min. - -
Cozinhar a baixas termper, 100°C 80-120°C
Progra. Sabbat
Aguecimento superior/inferior 180 °C 30-250°C
Aguecimento inferior 180°C 30-250°C
Manter quente 75°C 60-80°C

MyMiele @*=

Programas favoritos (a]

Regulagbes

Pirolitico
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Recomendacoes para economia de energia

Processos de cozimento

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

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

Selecione a temperatura mais baixa
indicada na receita e controle os ali-
mentos ao fim do tempo minimo indi-
cado.

Aqueca o forno apenas quando isso
for indicado na receita.

Se possivel, ndo abra a porta durante
0 processo de cozimento.

De preferéncia, utilize formas foscas,
escuras e recipientes de cozimento
em materiais ndo refletores (aco es-
maltado, vidro resistente ao calor,
aluminio fundido revestido). Os mate-
riais polidos como o a¢o ou o alumi-
nio refletem calor que, dessa forma,
nao alcanca tao facilmente os ali-
mentos. Nao cubra o fundo do forno
ou a grelha com papel-aluminio refle-
tor de calor.

Controle o tempo de cozimento para
evitar perda de energia durante o
processo de cozimento de alimentos.
Ajuste um tempo de cozimento ou
utilize um termdmetro, se disponivel.

Para muitas refeigdes, é possivel utili-
zar o modo de funcionamento Ar
quente plus/Ar quente plus para as-

sar (&]). Assim, é possivel cozinhar
com temperaturas mais baixas do
que com Aguecimento superior/infe-

rior (=), uma vez que o calor é ime-
diatamente distribuido pelo forno.
Além disso, é possivel cozinhar si-
multaneamente em varios niveis.

Para grelhados, utilize, se possivel, o
modo de funcionamento Grill com cir-
culacdo de ar (&]. Neste caso, a tem-
peratura € mais baixa do que nos ou-
tros modos de funcionamento com
Grill, regulando a temperatura maxi-
ma.

Se possivel, cozinhe varios pratos si-
multanamente. Coloque-os lado a la-
do ou em varios niveis.

Cozinhe os alimentos que nao po-
dem ser preparados simultaneamen-
te, se possivel, imediatamente um
apds o outro para aproveitar o calor
ja existente.
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Recomendacdes para economia de energia

Utilizacao do calor restante
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Nos processos com temperaturas su-
periores a 140 °C e tempos de cozi-
mento superiores a 30 minutos, pode
reduzir a temperatura para o valor mi-
nimo aprox. 5 minutos antes do pro-
cesso terminar. O calor residual é su-
ficiente para finalizar o cozimento do
alimento. No entanto, nunca desligue
o forno (consulte o capitulo «Instru-
¢oes de seguranca e adverténcias»).

Caso tenha introduzido um tempo de
cozimento para um processo, o
aquecimento do forno desliga auto-
maticamente pouco antes do proces-
so. O calor residual existente é sufi-
ciente para terminar o processo de
cozimento.

Inicie a limpeza pirolitica, de prefe-
réncia imediatamente apds um pro-
cesso de cozimento. O calor residual
reduz o consumo de energia.

Configuracoes

- Para os controles, selecione a confi-
guragao Yisor | QuickTouch | Desligado
para reduzir o consumo de energia.

- Para ailuminacgéo interna do forno,
selecione a configuragao lluminagio |
Desligado ou «Ativ.» durante 15 s. Vocé
pode voltar a ligar a iluminacéao inter-
na do forno a qualquer momento
com a tecla tatil Light (lluminag&o).

Modo de economia de energia

Por motivos de economia de energia, o
forno desliga automaticamente se ndo
estiver sendo executada qualquer outra
utilizacdo. As horas séo indicadas ou o
visor esta escuro (consulte o capitulo
«Regulacdes»).
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m Ligue o forno.
O menu principal é exibido.
m Introduza o alimento no forno.

m Selecione Wodos de funcionamen-

to ().

m Selecione o modo de funcionamento
desejado.

O modo de funcionamento e a tempe-
ratura recomendada sao exibidos.

m Altere a temperatura recomendada,
Se necessario.

A temperatura recomendada é aceita
em poucos segundos. Vocé pode alte-
rar a temperatura posteriormente atra-
vés da selecao da indicacao de tem-
peratura.

m Confirme com OK.

As temperaturas nominal e real apare-
cem e a fase de aquecimento € inicia-
da.

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

m Selecione apds o processo de cozi-
mento Terminar.

m Retire o alimento do forno.

m Desligue o forno.

Alterar valores e configuracoes
para um processo de cozimento
Assim que um processo de cozimento
estiver em curso, vocé pode alterar os
valores ou as configuracdes para este

processo, de acordo com o modo de
funcionamento.

Dependendo de cada modo de funcio-
namento, vocé pode alterar as seguin-
tes configuracdes:

- Temperatura

- Tempo

- Pronto as

- Inicio as

- Booster

- Pré-aquecer

- Arrefecimento répido
- Manter quente

- Crisp function

Alterar a temperatura e a temperatu-
ra interna

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

A temperatura interna #\ s6 aparece
se utilizar o termémetro culinario (con-
sulte o capitulo «Assar», secao «Ter-
mdmetro culinario»).

m Toque na indicagdo de temperatura.

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

m Confirme com OK.

O processo decorre com a temperatura
definida alterada.

57



Utilizacao

Ajustar os tempos de funcionamento mento deve ser iniciado. O aqueci-
mento da parte interna do forno é li-
gado automaticamente nesse mo-
mento.

O resultado de cozimento pode ser
influenciado negativamente se hou-
ver um periodo mais longo entre a

introducéo do alimento e o ponto de m Selecione @ ou Timer.
inicio. Alimentos frescos podem mu-

: . ) m Regule os tempos desejados.
dar de cor e, inclusive, deteriorar.

Durante a cozimento, a massa pode- = ® Confirme com OK.

ria secar e o fermento perderia o ] ]
efeito. Alterar tempos de cozimento ajusta-
Selecione um tempo tao curto quan- dos

to possivel até o inicio do processo m Selecione @), o tempo necessario ou
de cozimento. Timer.

m Selecione o tempo desejado e altere-
o.

Vocé colocou o alimento no interior do
forno, selecionou um modo de funcio-
namento e as configuragcoes necessa- m Confirme com OK.

rias, como por ex., uma temperatura. - :
Em uma falta de energia, as configura-

Ao selecionar Tempo, Pronto as ou Inicio cBes efetuadas serdo apagadas.

as, vocé pode desligar automaticamen-
te o processo de cozimento ou ligar e Apagar tempos de cozimento progra-

desliga-lo. mados
- Tempo m Selecione @), o tempo necessario ou
Selecione o tempo necessario para o Timer.

alimento ser preparado. Apds esse

tempo, o0 aquecimento do forno des-
liga automaticamente. O tempo de m Selecione Eliminar.
cozimento maximo que pode ser re-
gulado depende do modo de funcio-

m Selecione o tempo desejado.

m Confirme com OK.

namento selecionado. Se apagar Tempo, 0s tempos progra-

- Pronto &s mados para Pronto as e Inicio 45 sdo
Determine a hora pretendida para ter- | também apagados.
minar o processo de cozimento. O
aquecimento da parte interna do for-
no é desligado automaticamente
nesse momento.

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

- Inicio as
Esta funcéo ndo aparece no menu
enquanto vocé nao programar Tempo
ou Pronto as. Com Inicio as, determine
a hora na qual o processo de cozi-
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Cancelar o processo de cozi-
mento

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

Quando a funcéo Arrefecimento rapido
esta ligada, a porta abre automatica-
mente uma fenda apds terminar o pro-
cesso e o ventilador de Resfriamento
esfria os alimentos e o forno rapida-
mente.

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

Interromper o processo de cozimen-
to sem tempo programado

m Selecione Terminar.

Aparece o menu principal.

Interromper o processo de cozimen-
to com tempo programado

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

Aparece o menu principal.

Pré-aquecer o forno

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

A fungéo Pré-aquecer pode ser utilizada
para todos os modos de funcionamento
e tem que ser ativada separadamente
para cada processo.

Se vocé tiver programado um tempo de
cozimento, este sé decorre se a tempe-
ratura nominal for alcangada e voce ti-
ver inserido os alimentos.

O pré-aquecimento do forno so é ne-
cessario para poucas preparagoes.

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

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

- Massa de péo escura, rosbife e lom-
bo nos modos de funcionamento Ar
quente plus/Ar quente plus para as-

sar (&], Cozinhar com clima e

Aquecimento superior/inferior (=)

- Bolos e pastelaria com tempos de
cozimento curtos (até aprox. 30 mi-
nutos), bem como massas delicadas
(por ex., biscoitos) no modo de fun-
cionamento Agquecimento superior/infe-
rior (=) (sem a funcdo Booster)
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Booster

A funcao Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

Por configuracao de fabrica, esta fun-
cao esta ativada para os seguintes mo-
dos de funcionamento (Regulagdes |
Booster | Ativado):

- Ar quente plus

- Arguente plus para assar

- Aquecimento superior/inferior (=]
- Sisterna automético

- Cozinhar com clima

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

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

Para este tipo de preparacéo, desli-
gue a funcéo Booster.
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Ligar ou desligar Booster para um
processo

Se tiver selecionado a configuragao
Booster | Ativado, vocé podera desligar
individualmente a funcéo para um de-
terminado processo.

Assim, é possivel ligar individualmente
a funcao para um determinado proces-
so se tiver selecionado a configuracao
Booster | Desligado.

Exemplo: vocé selecionou um modo de
funcionamento e as configuragoes ne-
cessarias, como por exemplo, uma
temperatura.

Vocé deseja desativar a fungao Booster
para este processo.

m Arraste 0 menu suspenso para baixo.
Booster esta marcado em laranja.
m Selecione Booster.

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

m Feche o menu suspenso.

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

Pré-aquecer

O pré-aquecimento do forno so é ne-
cessario para poucas preparagoes.

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



Utilizacao

Se vocé regular um tempo de cozi-
mento, este sé decorre se a tempera-
tura nominal for alcangada e se vocé
tiver inserido os alimentos.

Inicie imediatamente o processo de
cozimento sem alterar a hora de iniciar

O mesmo.

Ligar Pré-aquecer

A fungéo Pré-aquecer pode ser utilizada
em qualquer modo de funcionamento e
deve ser ativada separadamente para
cada processo de cozimento.

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

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

m Arraste o menu suspenso para baixo.

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

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

A mensagem Colocar o alimento no forno
as aparece com uma hora. O interior do
forno é aquecido até a temperatura pro-
gramada.

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

m Confirme com OK.

Arrefecimento rapido

Com a fungao Arrefecimento rapido, é
possivel esfriar rapidamente os alimen-
tos e o interior do forno apds o proces-
so terminar.

Ligar ou desligar Arrefecimento rapi-
do para um processo

Se tiver selecionado a configuracao Ar-
refecimento rapido | Ativado, vocé podera
desligar individualmente a funcéo para
um determinado processo.

Assim, é possivel ligar individualmente
a funcéo para um determinado proces-
so se tiver selecionado a configuragéao
Arrefecimento rapido | Desligado.

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

Vocé deseja desativar a fungao Arrefeci-
mento rapido para este processo.

m Arraste 0 menu suspenso para baixo.

Arrefecimento répido estd marcado em la-
ranja.

m Selecione Arrefecimento répido.

Dependendo do esquema de cores, Ar-
refecimento rapido estd marcado em pre-
to ou em branco.

Se a fungao Manter quente também esti-
ver ativada, ira surgir Cluando o «Arrefeci-
mento rapido» é desativado, a funcio
«Manter quente» também é desligada..

m Se necessario, confirme a mensagem
com OK.

m Feche o menu suspenso.
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As fungoes Arrefecimento rapido e Manter
quente estdo desligadas. Apds o proces-
so terminar, a porta permanece fechada.
O ventilador de resfriamento esfria os
alimentos e o interior do forno.

Manter quente

Com a funcao Manter quente, é possivel
manter os alimentos quentes apds o
processo terminar, sem cozinha-los adi-
cionalmente.

O alimento é mantido quente a uma
temperatura predefinida (consulte o ca-
pitulo «<Regulacoes», secao «Tempera-
turas propostas»).

Se utilizar o termdmetro culinario, a
temperatura do forno para manter
quente estéd a aprox. 20 °C acima da
temperatura interna.

S6 é possivel utilizar a funcao Manter
quente em conjunto com a fungéo Ar-
refecimento rapido.

Se tiver selecionado a configuragéo
Manter quente | Ativado, vocé podera
desligar individualmente a funcéo para
um determinado processo.

Assim, é possivel ligar individualmente
a funcéo para um determinado proces-
so se tiver selecionado a configuragéao
Manter quente | Desligado.

Ativar Manter quente para um pro-
cesso de cozimento

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

Vocé deseja ativar a funcao Manter quen-
te para este processo de cozimento.

m Arraste o menu suspenso para baixo.
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Dependendo do esquema de cores,
Manter quente esta marcado em preto
ou em branco.

m Selecione Manter quente.

Se a funcéo Arrefecimento rapido também
estiver desativada, ird surgir «Manter
quente» requer «Arrefecimento rapido». Esta
fungdo serd ativada..

B Se necessario, confirme a mensagem
com OK.

Manter quente e Arrefecimento rapido es-
tdo marcados em laranja.

m Feche o0 menu suspenso.

As funcdes Manter quente e
Arrefecimento rapido estdo ligadas. Apds
0 processo terminar, a porta abre auto-
maticamente uma fenda. O ventilador
de resfriamento esfria os alimentos e o
interior do forno rapidamente para a
temperatura predefinida.

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

Desligar Manter quente para um pro-
cesso de cozimento

Exemplo: vocé selecionou um modo de
funcionamento e as configuragoes ne-
cessarias, como por exemplo, uma
temperatura.

Vocé deseja desativar a fungao Manter
quente para este processo.

m Arraste 0 menu suspenso para baixo.
Manter guente estd marcado em laranja.
m Selecione Manter guente.

Dependendo do esquema de cores,
Manter quente esta marcado em preto
ou em branco.
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A configuracéo para a funcéo
Arrefecimento rapido ndo é alterada.

m Feche o menu suspenso.

A funcéo Manter quente esta desligada.
Ap0ds o processo terminar, a porta per-
manece fechada. O ventilador de res-
friamento esfria os alimentos e o interior
do forno.

Crisp function

A utilizac&o da fungéo Crisp function (re-
ducao da umidade) é util perante ali-
mentos como, por ex., quiche, pizza,
bolinhos feitos na tabuleiro com recheio
Umido ou muffins.

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

Ligar Crisp function

A funcéo Crisp function pode ser utiliza-
da em qualquer modo de funcionamen-
to e deve ser ativada separadamente
para cada processo de cozimento.

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

Vocé deseja ativar a fungao Crisp func-
tion para este processo de cozimento.

m Arraste o menu suspenso para baixo.

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

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

A funcao Crisp function esta ativada.

Mudar modo de funcionamen-
to

Durante o processo de cozimento, vocé
pode mudar para outro modo de fun-
cionamento.

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

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

m Selecione o novo modo de funciona-
mento.

O modo de funcionamento alterado e
os respectivos valores predefinidos
aparecem.

m Regule o valor para o processo de
cozimento e confirme com OK.
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Cozinhar com clima

O seu forno esta equipado com um sis-
tema de vaporizagdo de suporte de
umidade dos processos de cozimento.
Nos modos de funcionamento, assar
bolos, assar ou cozinhar com clima Co-
zinhar com climalo%], a entrada otimizada
de vapor e a condugédo do ar garantem
resultados uniformes.

E possivel combinar o suporte de umi-
dade com diferentes tipos de aqueci-
mento:

- Cozi. ¢of clima ¢/ Sist. auto. assar

- Cozi. ¢f clima cf Ar quente plus/Clima +

Ar qu. + assar
- Cozl. ¢f clima ¢/ Aque. intensivo
- Coz. cf clima c/ Aquec. sup./inf.

Apos selegcdo do modo de funciona-
mento desejado, regule a temperatura e
determine o tipo e 0 numero de jatos
(Automdatico, Manual ou Timer).

Durante o processo, a agua ¢é injetada
no interior do forno em forma de vapor.
As aberturas para a passagem do vapor
encontram-se no canto traseiro esquer-
do do teto do forno.
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Alimentos adequados

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

- No caso de massas levedadas, ob-
tém-se melhores resultados se, no
inicio do processo, for ativado um ja-
to de vapor.

- Pao e paozinho sao melhor confec-
cionados com um jato de vapor no
inicio. A crosta torna-se adicional-
mente mais brilhante se ocorrer mais
um jato de vapor no fim do processo
de cozimento.

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

O cozimento com umidade néo se ajus-
ta aos tipos de cozimento de massa
que contenham muita umidade, como
por ex., Baiser. Aqui, durante o cozi-
mento, deve ocorrer um processo de
secagem.



Cozinhar com clima

Iniciar o processo com Cozi-
nhar com clima

E normal que o vidro interno da porta
figue com umidade durante a aplica-
¢ao do jato de vapor. A umidade do
vidro evapora durante o processo.

m Prepare o alimento e coloque-o no in-
terior do forno.

m Selecione Modos de funcionamen-
to [

m Selecione Cozinhar com clima (0%).

m Selecione o modo de funcionamento
desejado com suporte de umidade.
Os processos funcionam da mesma
forma com todos os tipos de aqueci-
mento.

Aparece a temperatura sugerida.

Ajustar a temperatura

m Altere a temperatura recomendada,
se necessario.

m Selecione Continuar.

m Se necessario, ligue a funcao Pré-
aquecer através do menu suspenso.

Surge a selecdo para ativar os jatos de
vapor.

Selecionar jatos de vapor

- Automatico
O forno ativa automaticamente 1 jato
de vapor apods a fase de aquecimen-
to.

- Manual
Ative 1, 2 ou 3 jatos de vapor através
do préprio visor tatil.

- Timer
Regule as horas para os jatos de va-
por. O forno ativa 1, 2 ou 3 jatos de
vapor a hora programada.

Se desejar cozinhar, por ex., pao ou
paezinhos em forno pré-aquecido, de
preferéncia ative os jatos de vapor
manualmente e selecione a funcao
Pré-aquecer. Ative o primeiro jato de
vapor de imediato apds colocar os ali-
mentos no forno.

Ao selecionar mais do que um jato de
vapor, o segundo jato de vapor ¢ ati-
vado a uma temperatura de, no mini-
mo,130 °C.

Se desejar utilizar a fungéo Pré-aque-
cer, tenha em consideracao a fase de
aquecimento para jatos de vapor ma-
nuais e programados (consulte o capi-
tulo «<Funcionamento», segao «Pré-

aquecer»).

O forno automaticamente suga a agua
e desencadeia os jatos de vapor em
determinados momentos. Durante o
processo de sucg¢éo, ouve-se um cur-

to ruido de bombeamento.

m Selecione Automético, Manual ou Ti-
mer.

m Selecione o numero de jatos de vapor
(apenas em hanual ou Timer).

m Se necessario, defina as horas para
os jatos de vapor.

B Selecione Continuar.

O aquecimento do forno e o ventilador
de resfriamento ligam. A temperatura
necessaria e a temperatura atual sdo
apresentadas.
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Vocé pode acompanhar o aumento de
temperatura. Quando a temperatura se-
lecionada é atingida pela primeira vez,
soa um sinal.

Caso tenha selecionado Timer, é pos-
sivel verificar a hora antes do aciona-

Manual

E possivel ativar jatos de vapor assim
que Difusdo vapor for indicado e Start es-
tiver definido em verde.

mento através de 1 info.

Ativar jatos de vapor

& Risco de ferimentos devido a va-
por de agua.

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

Além disso, a umidade do vapor de
agua no painel de controle conduz a
tempos de reacdo prolongados das
teclas tateis e do visor tatil.

Durante os jatos de vapor, ndo abra
a porta.

Automatico

Apds a fase de aquecimento, os jatos de
vapor sao automaticamente ativados.

A agua é evaporada no forno e aparece
Difusdo vapor.

Apods o jato de vapor, Difusdo vapor se
apaga.

m Deixe o alimento cozinhar até ao fim.

66

Espere que a fase de aquecimento
termine para que o vapor de agua se
distribua uniformemente pelo ar quen-

te do forno.

Dica: Use como lembrete para a hora
marcada a funcdo Tempo curto 2.

m Selecione Start.

O jato de vapor é ativado. Start esta de-
sativado.

m Proceda em conformidade para acio-
nar outros jatos de vapor assim que
Start estiver definido em verde.

Ap6s o ultimo jato de vapor, Start esta
desativado.

m Deixe o alimento cozinhar até ao fim.

Timer

O forno ativa o jato de vapor corres-
pondente na hora selecionada.

Difusdo vapor aparece quando o jato de
vapor é ativado.

Apos o ultimo jato de vapor, Difuséo va-
por se apaga.

m Deixe o alimento cozinhar até ao fim.



Programas automaticos

Os inumeros programas automaticos
levam a o6timos resultados de forma
pratica e segura.

Categorias

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

Utilizar programas automati-
COSs

m Selecione Programas autométicos [Auto),
Aparece a lista de selecao.

m Selecione a categoria desejada.

Aparecem os programas automaticos
disponiveis na categoria selecionada.

m Selecione o programa automatico de-
sejado.

m Siga as indicacdes que aparecem no
visor.

Em alguns programas automaticos,
sera indicado que vocé deve utilizar o
termoémetro culinario. Leia as indica-
¢des mencionadas no capitulo «As-
sar», secdo «Termémetro culinario».

Nos programas automaticos, os valo-
res de temperatura interna ja estao
predefinidos.

Dica: Com 1i info, é possivel acessar a
informacé&o sobre, por exemplo, como
introduzir ou virar os alimentos de acor-
do com o processo de cozimento.

Indicacoes sobre a utilizacao
- Deixe o interior do forno esfriar a

temperatura ambiente depois de um
processo de cozimento e antes de
iniciar um programa automatico.

Em alguns programas automaticos, é
necessario pré-aquecer a parte inter-
na do forno antes de colocar os ali-
mentos. No visor aparece uma indi-
cacéo correspondente com o tempo
necessario.

Em alguns programas automaticos,
sera necessario adicionar liquido
apds um determinado tempo de cozi-
mento. No visor aparece uma indica-
¢ao correspondente com o tempo
necessario (por ex., para verter liqui-
do).

A indicacdo de duragdo do programa
automatico é uma indicacéo de tem-
po aproximada. Dependendo do pro-
cesso de cozimento, este pode ser
reduzido ou aumentado. As altera-
¢des no tempo podem ser resultantes
da temperatura inicial da carne.

Na utilizagdo do termdémetro culina-
rio, 0 tempo de cozimento depende
do alcance da temperatura interna.

Se no final de um programa automa-
tico o alimento ainda nao estiver co-
zido como deseja, selecione Prolongar
cozedura ou Prolongar cozedura. Os ali-
mentos sdo cozidos durante 3 minu-
tos com o sistema de aquecimento
convencional.
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Programas automaticos

Procurar

(de acordo com o idioma)

Em Prograrmas automaticos , é possivel
procurar pelo nome das categorias e
dos programas automaticos.

Sera uma pesquisa de texto completa,
onde também pode-se procurar partes
de palavras.

Va para o menu principal.
m Selecione Programas autométicos [(Autd],

A lista de selecéo das categorias apare-
ce.

m Selecione Procurar.

m Selecione o texto através do teclado,
por ex. «P&o».

O numero de correspondéncias apare-
ce no rodapé.

Se nao for encontrada uma corres-
pondéncia ou se forem encontradas
mais de 40 correspondéncias, o cam-
po resultados fica desativado e sera
necessario alterar o texto usado na
busca.

m Selecione XX resultados.

Aparecem as categorias encontradas e
0s programas automaticos.

m Selecione o programa automatico de-
sejado ou as categorias e, em segui-
da, o programa automatico desejado.

O programa automatico inicia.

m Siga as indicagdes que aparecem no
visor.
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Aplic. especiais

Vocé encontra neste capitulo informa-
¢oes sobre as seguintes aplicacdes:

- Descongelar

- Secar/ Desidratar

- Aquecer louca

- Deixar levedar a massa

- Cozinhar a baixas temper.

- Progra. Sabbat

- Manter quente

- Preparar conservas

- Produtos congelados/alimentos
prontos

Descongelar

Quando os alimentos congelados sao

cuidadosamente descongelados, pre-

servam grande parte das suas vitami-
nas e nutrientes.

m Selecione Aplic. especiais [(].

m Selecione Descongelar.

m Se necessario, altere a temperatura
recomendada e selecione o tempo de
cozimento.

O ar circula no interior do forno e o ali-

mento é descongelado cuidadosamente.

Sugestoes

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

- Para descongelar aves, utilize a assa-
deira universal com a grelha coloca-
da. Assim, os alimentos congelados
nao ficam dentro do liquido de des-
congelamento.

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

Tempos para descongelar parcial ou
totalmente

Os tempos dependem do tipo e do pe-
so do alimento congelado:

Siga sempre as diretrizes de seguran-
ca alimentar aplicadas ao pais.

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

Os germes como, p. ex., a salmone-
la, podem provocar intoxicagdes ali-
mentares graves.

Ao descongelar peixe e carne (espe-
cialmente aves), certifique-se de que
existe o0 maximo de limpeza.

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

Alimento congela- £3 @
do [oz/g] [min]
Frango 28/800 | 90-120
Carne 17.5/500| 60-90
35/1000 | 90-120
Salsichas 17.5/500| 30-50
Peixe 35/1000 | 60-90
Morangos 10.5/300| 30-40
Bolo de manteiga | 17.5/500| 20-30
Pao 17.5/500| 30-50

{7 Peso/@ Tempo de descongelamento
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Aplic. especiais

Secar/ Desidratar

A secagem ou desidratacdo € um méto-
do tradicional de conservagao de fru-
tas, de alguns vegetais e ervas.

Como condigdo, a fruta e os legumes
devem ser frescos e bem maduros e
ndo possuir itens de presséo.

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

m Espalhe os alimentos a serem desi-
dratados uniformemente em uma sé
camada, se possivel, na grelha ou na
assadeira universal.

Dica: Vocé também pode utilizar a ban-
deja Gourmet perfurada, se houver.

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

m Selecione Aplic. especiais (%]
m Selecione Secar/ Desidratar.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e defina o tempo de desi-
dratacao.

m Siga as indicacdes que aparecem no
visor.

m Vire os alimentos a serem desidrata-
dos na assadeira universal em inter-
valos regulares.

Alimento a ser e

desidratado L) | &rcr| ©m
Fruta (%] | 60-70| 2-8
Legumes (%] |55-65| 4-12
Cogumelos (%] | 45-50| 5-10
Ervas* (=) | 30-35| 4-8

(] Aplicacéo especial/modo de funciona-
mento,

§ Temperatura, @ Tempo de desidratacéo,
(%] Aplicagéo especial Secar/ Desidratar,
(=] Modo de funcionamento Aquecimento
superior/inferior

* Desidrate ervas apenas na assadeira univer-
sal no nivel 2 e utilize o modo de funciona-
mento Aquecimento superior/inferior (=}, j&
que o ventilador é ativado durante a aplica-
céo especial Secar/ Desidratar.

m Reduza a temperatura se na parte in-
terna do forno se formarem gotas de
agua.

Remover alimentos

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

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

Utilize luvas de protecéo ao retirar os
produtos.

m Deixe a fruta ou os legumes esfriar.

A fruta desidratada deve estar com-
pletamente seca, mas macia e elasti-
ca. Ao partir ou cortar, ndo deve libe-
rar suco.

Com alimentos desidratados inteiros
ou cortados ao meio, o tempo de de-
sidratagcdo aumenta.

70

m Armazene os alimentos em copos ou
latas de conserva bem tampados.




Aplic. especiais

Aquecer louca

Ao pré-aquecer a louca, os alimentos
nao esfriam tao rapidamente.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

m Encaixe a grelha no nivel 3 e coloque
em cima o utensilio a ser aquecido.
Dependendo do tamanho da louga,
vocé também pode colocar na base
do forno e remover adicionalmente as
grelhas laterais.

m Selecione Aplic. especiais [(£].
m Selecione Aquecer louga.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de cozi-
mento.

m Siga as indicacdes que aparecem no
visor.

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

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

Use luvas de cozinha ao manusear a
louca.

Deixar levedar a massa

Este programa foi desenvolvido para
fermentar massas.

m Selecione Aplic. especiais [(£2].

m Selecione Deixar levedar a massa.

m Selecione o tempo de levedura.

m Siga as indicagdes que aparecem no

visor.

Manter quente

E possivel manter alimentos quentes no
interior do forno por varias horas.

Para manter a qualidade dos alimen-
tos, selecione um tempo minimo, se
possivel.

m Selecione Aplic. especiais [(£].
m Selecione Manter quente.

m Introduza os alimentos que vocé de-
seja manter quentes no interior do
forno e confirme com OK.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de cozi-
mento.

m Siga as indicacdes que aparecem no
visor.
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Aplic. especiais

Cozinhar a baixas temper.

Este processo Cozinhar a baixas temper. é
ideal para cozinhar pecas de carne
mais sensiveis como vaca, porco, vitela
ou carneiro, que devem ser cozidas ao
ponto.

Siga sempre as diretrizes de seguran-

ca alimentar aplicadas ao pais.

Cozinhe com «Cozinhar a baixas
temperaturas»

Primeiro, e em um tempo minimo, a pe-
ca de carne fica muito quente e tostada
uniformemente.

Em seguida, leve a peca de carne ao
interior do forno pré-aquecido, onde ela
ira cozinhar delicadamente com tempe-
ratura baixa e um tempo de cozimento
mais longo.

Dessa forma, a carne relaxa. O suco na
parte interna comeca a circular, sendo
distribuido uniformemente até a cama-
da externa.

Como resultado, vocé tera uma carne
muito macia e suculenta.

m Utilize carne magra, bem maturada,
sem nervos e margens de gordura. O
0sso0 deve ser previamente removido.

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

m N&o tampe a carne durante o cozi-
mento.

O tempo de cozimento pode demorar

de 2 a 4 horas e depende do peso, ta-
manho e do grau de cozimento dese-

jado para a peca de carne.
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m Assim que o processo de cozimento
for concluido, vocé pode cortar a car-
ne. Nao é necessario tempo de re-
pouso.

m Mantenha a carne quente no interior
do forno até que ela seja servida. O
resultado de cozimento nao ¢é afeta-
do.

m Sirva a carne em pratos pré-aqueci-
dos e sirva com molho muito quente
para que ela ndo esfrie tao rapida-
mente. A carne tem uma temperatura
de consumo ideal.

Dica: Ligue a funcao Manter quente
através do menu suspenso para manter
os alimentos quentes apds o processo
de cozimento sem voltar a cozinhar de
forma indesejada.

Utilizar aplicacao especial Cozinhar a
baixas temper.

Observe as indicacdes do capitulo
«Assar», secao «Termdmetro culina-
rio».

m Selecione Aplic. especiais (%]
m Selecione Cozinhar a baixas temper..

m Siga as indicacbes que aparecem no
visor. No pré-aquecimento, deixe os
acessorios necessarios no interior do
forno.

m Regule a temperatura e a temperatura
interna.

m Enquanto o forno esta pré-aquecen-
do, frite a peca de carne sobre a pla-
ca até ficar dourada de todos os la-
dos.



Aplic. especiais

& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

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

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

m Assim que aparecer Introduzir os ali-
mentos com a sonda de temperatura,
coloque a carne sobre a grelha e insi-
ra o termémetro culinario de forma
que a ponta deste chegue até o cen-
tro da carne.

m Feche a porta.

Quando o programa terminar, aparece
Pronto e soa um sinal.

Utilize o modo de funcionamento
Aquecimento superior/inferior

Utilize a assadeira universal com a
grelha colocada em cima.

Durante o pré-aquecimento, desligue
a funcéo Booster.

m Encaixe a assadeira universal com a
grelha no nivel 3.

m Selecione Wodos de funcionamen-

to C]

m Selecione o modo de funcionamento
Aquecimento superiorfinferior (=) e uma
temperatura de 120 °C.

m Se necessario, desligue a funcao
Booster através do menu suspenso.

m Pré-aqueca o forno com a assadeira
universal e a grelha durante cerca de
15 minutos.

m Enquanto o forno esta pré-aquecen-
do, frite a peca de carne sobre a pla-
ca até ficar dourada de todos os la-
dos.

& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

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

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

m Coloque a carne dourada sobre a
grelha.

m Reduza a temperatura para os
100 °C.

m Deixe a carne cozinhar até o fim do
tempo.
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Aplic. especiais

Tempos de cozimento/Temperaturas internas

Siga sempre as diretrizes de seguranca alimentar aplicadas ao pais.

Carne Tempo de Temperatura interna
cozimento
Lombo de vaca, aprox. 1 kg
- mal passado 60-80 min 45-48 °C
- ao ponto 75-85 min 54-57 °C
- bem passado 110-130 min 63-66 °C
Rosbife, aprox. 1 kg
- mal passado 70-80 min 45-48 °C
- ao ponto 105-115 min 54-57 °C
- bem passado 130-140 min 63-66 °C
Lombinho de porco, aprox. 350 g 70-90 min 63-69 °C
Kasseler*, aprox. 1 kg 140-160 min 63-66 °C
Lombinho de vitela, aprox. 1 kg
- mal passado 45-55 min 45-48 °C
- ao ponto 75-85 min 54-57 °C
- bem passado 90-100 min 63-66 °C
Lombo de vitela*, aprox. 1 kg
- mal passado 75-85 min 45-48 °C
- ao ponto 100-130 min 54-57 °C
- bem passado 130-140 min 63-66 °C
Lombo de cordeiro* 40-60 min 54-66 °C

sem 0SSO
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Aplic. especiais

Progr. Sabbat

As aplicagdes especiais Progr. Sabbat e
Yom-Tov destinam-se a apoiar costu-
mes religiosos.

Siga as instrugdes no visor para cum-
prir os mandamentos do Sabbat.

O forno aquece até a temperatura que
vocé definiu e mantém esta temperatu-
ra no maximo durante 24 horas (Progr.
Sabbat) ou 76 horas (Yom-Tov). Em am-
bas as aplicacdes especiais, o forno
desliga automaticamente apds 76 ho-
ras.

m Desative o reconhecimento da frente
do modvel.

m Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione Aplic. especiais [(#].
m Selecione Progr. Sabbat.

m Selecione a aplicacao especial pre-
tendida (Progr. Sabbat ou Yom-Tov).

m Se necessario, selecione o modo de
funcionamento desejado.

Caso tenha definido um tempo curto
ou um alarme, ndo sera possivel ini-
ciar uma aplicacao especial.

N&ao é possivel alterar uma aplicagao
especial iniciada nem memoriza-la em
Programas favoritos.

A aplicacdo especial € interrompida
no caso de uma falha de energia elé-
trica. O forno sé permanece em con-
formidade com o Sabbat enquanto
ainda estiver desligado da rede elé-
trica. Assim que a conexao for resta-
belecida, aparece Falha de energia
operagao cancelada no visor.

Usar Progra. Sabbat

Esta aplicacao especial é adequada pa-
ra o Sabbat semanal. Vocé pode usa-la
para aquecer alimentos por um maximo
de 24 horas até que vocé abra a porta
pela primeira vez.

m Ajuste a temperatura.
m Selecione Iniciar.

Progra. Sabbat e a temperatura ajustada
aparecem.

O aquecimento do interior do forno liga
aprox. 30 segundos apds o fechamento
da porta. A iluminacao do interior do
forno fica ligada durante todo o proces-
so de cozimento.

A hora do dia ndo aparece. O sensor de
aproximacao e todas as teclas sensoras
(exceto o interruptor para ligar/desligar
®) nao respondem.

Aparece a mensagem Sabbat - Nao abrir
a porta. Apds aprox. 45 minutos, esta
mensagem desaparece inicialmente e
volta a aparecer de tempos a tempos.
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Aplic. especiais

Se a mensagem nao aparecer, o forno
nao esta aquecendo e vocé pode abrir
e voltar a fechar a porta.

Uma vez aberta a porta, 0 aquecimen-
to do interior do forno permanece
desligado até o final da aplicagao es-
pecial.

Se vocé deixar a porta fechada até o
final da aplicacao especial, o aqueci-
mento do interior do forno sé sera
desligado apds 24 horas. O forno per-
manece ligado.

m Caso queira finalizar a aplicacéo es-
pecial antes do tempo, desligue o
forno com o interruptor para ligar/
desligar O.

No final da aplicacao especial, a indica-
¢ao Sabbat - Nao abrir a porta apaga e o
aquecimento do interior do forno desli-
ga. As outras indicagdes continuaréo a
ser mostradas no visor até que o forno
desligue automaticamente apés 76 ho-
ras.

76

Usar Yom-Tov

Esta aplicacao especial é adequada pa-
ra feriados de varios dias na semana.
Vocé pode usa-la para aquecer alimen-
tos por um maximo de 76 horas. Duran-
te esse tempo, vocé pode abrir e fechar
a porta varias vezes.

m Ajuste a temperatura.
m Selecione Iniciar.

Yom-Tov e a temperatura ajustada apa-
recem.

O aquecimento do interior do forno liga
aprox. 30 segundos apds o fechamento
da porta. A iluminacao do interior do
forno fica ligada durante todo o proces-
so de cozimento.

A hora do dia ndo aparece. O sensor de
aproximacao e todas as teclas sensoras
(exceto o interruptor para ligar/desligar
®) nao respondem.

Aparece a mensagem Sabbat - Nao abrir
a porta. Apds aprox. 45 minutos, esta
mensagem desaparece inicialmente e
volta a aparecer de tempos a tempos.

Se a mensagem nao aparecer, vocé
pode abrir e voltar a fechar a porta va-
rias vezes. O aquecimento do interior
do forno permanece ligado.

m Caso queira finalizar a aplicacao es-
pecial antes do tempo, desligue o
forno com o interruptor para ligar/
desligar O.

O aquecimento do interior do forno per-
manece ligado até o final da aplicacao
especial. O forno desliga automatica-
mente apds 76 horas.



Aplic. especiais

Preparar conservas

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

Ao cozinhar leguminosas e carne,
podem formar-se esporos de toxina
botulinica, que podem resultar em
intoxicacdes graves. somente é pos-
sivel matar estes esporos, aquecen-
do novamente até 2 dias apds a pri-
meira conserva.

Cozinhe sempre os legumes € a car-
ne uma segunda vez depois de estes
resfriarem.

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

As latas de conserva fechadas for-
mam sobrepressdo ao serem prepa-
radas e aquecidas e podem explodir.
N&o cozinhe nem aqueca latas de
conserva.

Siga sempre as diretrizes de seguran-
¢a alimentar aplicadas ao pais.

Preparar fruta e legumes

As indicacdes sao validas para 6 reci-
pientes com capacidade para 1 I.

Apenas utilize recipientes especificos
que pode obter em lojas da especiali-
dade (recipientes para conservas e re-
cipientes com tampa de rosca). Utilize
apenas recipientes e anéis de borra-
cha intactos.

m Enxague os recipientes com agua
quente antes de preparar conservas e
encha-os até, no maximo, 2 cm abai-
xo dos rebordos.

m Encaixe a assadeira universal no ni-
vel 3 e coloque os recipientes em ci-
ma.

m Selecione o modo de funcionamento
Ar quente plus e uma temperatura
de 160-170 °C.

m Aguarde até que surjam «bolhas» (até
que pequenas bolhas subam unifor-
memente nos recipientes).

Reduza a temperatura antecipada-
mente para evitar que o alimento
transborde.
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Aplic. especiais

Preparar conservas de frutas e pepi-
nos

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

Preparar conservas de legumes

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

m Apds preparar as conservas, ajuste a
temperatura de aquecimento e deixe
0s recipientes aquecerem no interior
do forno pelo tempo indicado.

'YUS, ¥/
30 °C
Fruta o= 25-35 min
. 30 °C
Pepinos 7~ | 25-30 min
120 °C 30 °C
Beterraba | 5440 min | 25-30 min
Feijao (verde 120 °C 30°C
ou amarelo)  [90-120 min| 25-30 min

/@ Temperatura e tempo de preparacéo
de conserva, assim que as «bolhas» forem
visiveis

§/3{ Temperatura e tempo de aquecimento
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Remova os recipientes depois de
preparar as conservas

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

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

m Retire os recipientes do interior do
forno.

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

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

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

Prepare novamente conservas em co-
pos abertos ou armazene-as num lo-
cal fresco e consuma as frutas e legu-
mes preparados imediatamente.

m Controle os copos durante o armaze-
namento. Caso, durante o tempo de
armazenamento, os copos tiverem si-
do abertos ou a tampa roscada este-
ja arqueada e nao produza um estali-
do ao abirir, elimine o seu conteudo.



Aplic. especiais

Produtos congelados/
alimentos prontos

Dicas para bolos, pizzas e baguetes

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

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

Dicas para batatas fritas, croquetes
ou similares

- Asse estes produtos congelados me-
nores na bandeja ou na assadeira
universal com papel manteiga por ci-
ma.

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

- Vire os alimentos diversas vezes.

Preparar produtos congelados/ali-
mentos prontos

A manipulacéo delicada dos alimen-
tos contribui para uma alimentacao
saudavel.

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

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

m O forno deve ser pré-aquecido.

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

m Verifique o alimento ao fim do tempo
minimo de funcionamento, indicado
na embalagem.
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MyMiele

E possivel armazenar as aplicacoes
mais utilizadas em MyMiele @’=.

Especialmente nos programas automa-
ticos, deixa de ser necessario passar
todos os niveis para iniciar um progra-
ma.

Dica: Também é possivel configurar co-
mo tela inicial os pontos do menu regis-
trados em MyMiele (consulte o capitulo
«Configuragdes», secdo «Tela inicial»).
Adicionar registros

Vocé pode adicionar até 20 registros.

m Selecione MyMiele @'=.

m Selecione Adicionar registo.

E possivel selecionar sub-itens a partir
das seguintes categorias:

- Modos de funcionamento (]
- Programas automaticos
- Aplicacdes especiais (%]

- Programas favoritos (&

- Manutencdo ©

m Confirme com OK.

Na lista aparece o sub-item seleciona-
do e o simbolo correspondente.

m Proceda da mesma forma com os
outros registros. S6 estdo disponiveis
0s sub-itens que ainda nao foram
adicionados.
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Apagar registros,
m Selecione MyhMicle @’=.

m Toque no registro que pretende
apagar até que o menu de contexto
aparecga.

m Selecione Eliminar.

O registro é apagado da lista.

Mover registros
m Selecione MyMiele @'=.

m Toque no registro que pretende mo-
ver até que o menu de contexto apa-
reca.

m Selecione Mover.

Aparece um quadro laranja ao redor do
registro.

m Mova o registro.

O registro fica na posigao pretendida.



Programas favoritos

Vocé pode criar e memorizar até
20 programas favoritos.

- E possivel combinar até 10 etapas de
cozimento para descrever exatamen-
te o desenrolar das suas receitas pre-
feridas ou que faz com frequéncia.
Para isso, selecione configuracdes
como, por ex., modo de funciona-
mento, temperatura e tempo de cozi-
mento ou temperatura interna para
cada etapa de cozimento.

- Vocé pode especificar o(s) nivel(eis)
no forno.

- Vocé pode introduzir o nome do pro-
grama que atribuiu a sua receita.

Quando voltar a acessar o seu progra-
ma e inicia-lo, ele decorre automatica-
mente.

Outras possibilidades para criar progra-
mas favoritos:

- No final de um programa automatico,
memorize-o como programa favorito.

- Depois do decorrer de um processo
de cozimento, memorize com um
tempo de cozimento ajustado.

No final atribua um nome ao programa.

Criar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (a].
m Selecione Criar programa.

Agora é possivel efetuar as configura-
¢oes para a primeira etapa de cozimen-
to.

Siga as indicacdes que aparecem no vi-
sor:

m Selecione e confirme as configura-
¢oes desejadas.

Quando selecionar a fungéo Pré-aque-
cer, adicione outra etapa de cozimento
através de Juntar, no qual regula um
tempo de cozimento. S6 depois sera

possivel salvar ou iniciar o programa.

Todas as configuragdes para a primeira
etapa de cozimento estao definidas.

Vocé pode adicionar mais etapas de
cozimento, por ex., se apds o primeiro
modo de funcionamento ainda desejar
utilizar um outro.

m Se forem necessarias mais etapas de
cozimento, selecione Juntar e proce-
da como na primeira etapa.

m Assim que definidas todas as etapas
de cozimento necessarias, selecione
Determinar nivel.

m Selecione o(s) nivel(eis) desejado(s).

m Confirme com OK.

Caso pretenda verificar ou alterar as
configuragdes mais tarde, toque na
respectiva etapa de cozimento.

m Selecione Wemorizar.

m Introduza o nome do programa atra-
vés do teclado.

Através do caractere [, pode-se inse-
rir uma mudanca de linha para nomes
de programa mais longos.

m Apos inserir o nome do programa,
selecione Mermorizar.

No visor aparece a confirmacéo de que
o0 nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.
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Programas favoritos

Vocé pode iniciar o programa memori-
zado imediatamente ou mais tarde, ou
alterar as etapas de cozimento.

Iniciar programas favoritos

m Introduza o alimento no forno.

m Selecione Programas favoritos (& ).
m Selecione o programa desejado.

Dependendo das configuracdes de pro-
grama, surgem os seguintes pontos do
menu:

- Iniciar imediato
O programa € iniciado imediatamen-
te. O aquecimento da parte interna
do forno liga imediatamente.

- Pronto as
Determine o momento em que o pro-
grama deve ser finalizado. O aqueci-
mento da parte interna do forno é
desligado automaticamente nesse
momento.

- Inicio as
Determine o momento em que o pro-
grama deve iniciar. O aquecimento
da parte interna do forno é ligado au-
tomaticamente nesse momento.

- Mostrar etapas de confegao
Aparece o resumo das suas configu-
racoes.

- Exibir acgoes
As acdes necessarias, por ex., para
encaixar o alimento, aparecem.

m Selecione o Item do menu desejado.

m Confirme a indicacao sobre o nivel de
encaixe do alimento por meio de OK.

O programa inicia imediatamente ou no
momento ajustado.
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Com i info, é possivel acessar a infor-
macéo sobre, por exemplo, como in-

troduzir ou virar os alimentos de acor-
do com o processo de cozimento.

Durante o processo de cozimento, vo-
cé pode ligar ou desligar as fungdes
Arrefecimento rapido e Manter quente
através do menu suspenso.

m Quando o programa terminar, sele-
cione Fechar,

Alterar etapas de cozimento

As etapas de cozimento dos progra-
mas automaticos, que vocé memori-
Zou com nomes préprios, ndo podem
ser alteradas.

m Selecione Programas favoritos (& J.

m Toque no programa que pretende al-
terar até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Alterar.

m Selecione a etapa de cozimento que
pretende alterar ou Juntar para adicio-
nar uma etapa de cozimento.

m Selecione e confirme as configura-
cOes desejadas.

m Se pretender iniciar o programa alte-
rado sem altera-lo, selecione Iniciar.

m Depois de alterar todas as configura-
¢coes, selecione Memorizar.

No visor aparece a confirmacéo de que
0 nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

O programa memorizado esta alterado
e vocé podera inicia-lo de imediato ou
mais tarde.



Programas favoritos

Renomear os programas favo-
ritos

m Selecione Programas favoritos (& J.

m Toque no programa que pretende al-
terar até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Renomear.

m Altere 0 nome do programa através
do teclado.

Através do caractere [, pode-se inse-
rir uma mudanca de linha para nomes
de programa mais longos.

m Depois de alterar o nome do progra-
ma, selecione Memaorizar.

No visor aparece a confirmacao de que
o0 nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

O nome do programa foi alterado.

Apagar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (& J.

m Toque no programa que pretende
apagar até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Eliminar.
m Confirme a pergunta com Sim.

O programa é apagado.

Vocé pode apagar todos os progra-
mas favoritos ao mesmo tempo em
Regulagdes | Regulagtes de fabrica | Pro-
gramas favoritos.

Mover programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (& J.

m Toque no programa que pretende
mover até que o menu de contexto
apareca.

m Selecione Mover.

Aparece um quadro laranja ao redor do
registro.

m Mova o programa.

O programa fica na posigao pretendida.
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Cozinhar

A manipulacéo delicada dos alimen-
tos contribui para uma alimentacao
saudavel.

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

Siga sempre as diretrizes de seguran-
¢a alimentar aplicadas ao pais.

Dicas de cozimento

- Ajuste um tempo de funcionamento.
Para cozinhar bolos ndo deve sele-
cionar o tempo com muita antece-
déncia. A massa ficaria seca e o fer-
mento perderia o efeito.

- Em geral, pode utilizar grelhas, ban-
deja, assadeira universal e qualquer
forma em material resistente a altas
temperaturas.

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

- Coloque a massa numa forma retan-
gular ou formas alongadas e leve ao
forno na transversal, para que obte-
nha uma distribuicdo de calor otimi-
zada e resultados de cozimento uni-
formes.

- Coloque sempre as formas sobre a
grelha.

- Bolos com fruta e bolos altos devem
ser cozidos na assadeira universal.
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Utilizar papel vegetal

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

m Utilize papel vegetal ao cozinhar Pret-
zels, uma vez que o bicarbonato de
sodio utilizado pode danificar a su-
perficie com acabamento
PerfectClean.

m Utilize papel vegetal ao cozinhar bis-
coitos, suspiros, macarons e simila-
res. Estas massas colam facilmente
devido ao seu elevado teor de protei-
na.

m Utilize papel vegetal na preparagéo
de produtos ultracongelados na gre-
Iha.

Selecionar temperatura §

m Em geral, selecione a temperatura
padrao.

Temperaturas mais elevadas reduzem o
tempo de cozimento, mas o bolo no fi-
ca com o tom acastanhado uniforme e
podera até nao cozinhar.

Selecionar o tempo de cozimento @

m Verifique pouco antes do final do
tempo de cozimento especificado se
os alimentos estao cozidos. Espete a
massa com um espeto de madeira.

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



Cozinhar

Instrucoes sobre os modos de
funcionamento

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

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicacfes que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus

Vocé pode cozinhar com temperaturas
mais baixas do que com o modo de
funcionamento Aquecimento superior/infe-
rior (=], j& que o calor é distribuido ime-
diatamente no interior do forno.

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

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

m 2 niveis: coloque os alimentos nos ni-
veis 143 ou 2+4.

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

Sugestoes

- Se vocé cozinhar em varios niveis si-
multaneamente, coloque a assadeira
universal no nivel inferior.

- Cozinhe os produtos panificados ou
bolos Umidos em. no maximo, 2 ni-
veis simultaneamente.

Utilizar Cozinhar com clima

Utilize este modo de funcionamento
com o tipo de aquecimento pretendido
para cozinhar com umidade.

m Coloque os alimentos no nivel 2.

Utilizar Aquecimento intensivo

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozinhar bolos com cobertura Umida.

Nao utilize este modo de funcionamen-
to para cozinhar produtos panificados
pouco altos.

m Coloque o bolo no nivel 1 ou 2.

Utilizar Aquecimento superior/infe-
rior (=)

Sao adequadas formas foscas e escu-
ras de chapa preta, esmalte escuro, fo-
Iha de flandres escurecida; aluminio
fosco, formas de vidro e formas revesti-
das resistentes a temperaturas eleva-
das.

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra preparar receitas tradicionais. Para
preparar receitas de acordo com livros
de receitas antigos, selecione a tempe-
ratura 10 °C mais baixa do que o indi-
cado. O tempo de cozimento ndo é al-
terado.

m Coloque o alimento no nivel 1 ou 2.
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Siga sempre as diretrizes de seguran-

ca alimentar aplicadas ao pais.

Recomendacoes para assar

- Vocé pode utilizar qualquer utensilios
resistentes a altas temperaturas co-
mo, por ex., assadeiras, panelas, for-
ma de vidro, saco, recipiente em bar-
ro, assadeira universal, grelha e/ou
assadeiras com grelha (se disponi-
veis) sobre a assadeira universal.

- O pré-aquecimento do interior do
forno apenas € necessario para a
preparacao de rosbife e lombo. Em
geral, nao é necessario pré-aquecer o
forno.

- Ao assar carne utilize um recipiente
fechado como, p. ex., uma assadei-
ra. A carne fica suculenta interna-
mente. O interior do forno fica mais
limpo do que ao assar na grelha. Fica
molho de carne suficiente para pre-
parar um molho.

- Caso vocé utilize um
tubo ou saco para assar, siga as in-
dicacdes na embalagem.

- Se vocé utilizar a grelha ou uma as-
sadeira aberta para assar, vocé po-
de pincelar carne magra com gordu-
ra, envolvé-la em fatias de bacon ou
tempera-la.

- Tempere a carne e coloque-a na as-
sadeira. Envolva-a com flocos de
margarina ou de manteiga ou umidifi-
que-a com 6leo ou gordura. No caso
de pecas grandes e magras (2-3 kg)
para assar e, no caso de aves gor-
das, adicione aprox. 1/8 | de agua.
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- Enquanto assa nao coloque muito li-

quido. Com isso, a cor da carne é
afetada. Pode ser obtida uma cor
mais dourada ao final do tempo de
cozimento. A carne fica com uma cor
mais intensa se o recipiente estiver
sem tampa por cerca da metade do
tempo de cozimento.

Depois de assar, retire o alimento do
interior do forno, cubra-o e aguarde
um tempo de repouso de cerca de
10 minutos. Depois, ao cortar, escor-
re menos molho.

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

Selecionar temperatura §
m Geralmente, selecione a temperatura

especificada na receita correspon-
dente.

Escolha uma temperatura que nao
seja muito alta, especialmente para
grandes pecas de carne. O processo
de cozimento demora um pouco
mais, mas a carne fica cozida unifor-
memente e ndo fica com uma crosta
tdo grossa.

No Ar quente plus para assar (&), Cozi-
nhar com clima e Sistema. automéati-
co (3, selecione uma temperatura
aprox. 20 °C mais baixa do que no
Aquecimento superior/inferior (ZJ.

Para assar sobre a grelha, selecione
uma temperatura aprox. 10 °C mais
baixa do que ao assar na assadeira
com tampa.



Assado

Selecionar o tempo de cozimento @

m Determine o tempo de funcionamento
conforme o tipo de carne, multiplican-
do a altura da peca de carne [cm] pelo
tempo por cm de altura [min/cm]:

- Bovinos: 15-18 min/cm

- Porco/vitela/cordeiro: 12-15 min/cm
- Rosbife/Lombo: 8-10 min/cm

m Verifique pouco antes do final do

tempo de cozimento especificado se
os alimentos estao cozidos.

Sugestoes

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

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

Instrugcoes sobre os modos de
funcionamento

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

Selecione o modo de funcionamento
Aquecimento inferior (=) no final do
tempo de funcionamento se desejar
que o alimento fique mais dourado por
baixo.

Nao utilize o modo de funcionamento
Aquecimento intensivo para assar, ja
que o molho de carne fica muito escuro.

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicacbes que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus para assar
ou Sistema automatico

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

No modo de funcionamento Ar quente plus
para assar (&), vocé pode assar com
temperaturas mais baixas do que no mo-
do de funcionamento Aquecimento supe-
rior/inferior (=], j& que o calor é distribuido
imediatamente no interior do forno.

No modo de funcionamento Sisterna auto-
mético (3, o interior do forno é aquecido
pela primeira vez até a temperatura mais
alta deste modo de operacao durante a
fase de dourag&o. Assim que esta tempe-
ratura for alcancada, a temperatura do
forno é reduzida automaticamente para a
temperatura ajustada (temperatura para
continuar o processo de assar).

m Coloque os alimentos no nivel 3.

Utilizar Cozinhar com clima

Utilize este modo de funcionamento
com o tipo de aquecimento pretendido
para cozinhar com umidade.

m Coloque os alimentos no nivel 2.

Utilizar Aquecimento superior/infe-
rior (=)

Utilize este modo de funcionamento para
preparar receitas tradicionais. Para pre-
parar receitas de acordo com livros de
receitas antigos, selecione a temperatura
10 °C mais baixa do que o indicado. O
tempo de cozimento ndo é alterado.

m Coloque os alimentos no nivel 2.
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Termometro culinario

Risco de lesdes! Vocé pode se ferir
na ponta metalica do termémetro
culinario.

TS

Através do termbémetro culinario sem
cabo, pode-se controlar a temperatura
exata dos processos de cozimento. O
termdmetro culinario pode ser lavado
nas maquinas de lavar lougas.

Modo de funcionamento

A ponta metalica do termdémetro culina-
rio fica completamente espetada no ali-
mento. Ela tem quatro sensores da
temperatura. Estes medem a tempera-
tura interna do alimento durante o pro-
cesso de cozimento.

O objetivo é rastrear o aumento de
temperatura no item mais frio da co-
mida. O item mais frio € geralmente no
centro (nucleo) da comida. Os quatro
sensores de temperatura estdo dis-
postos na ponta de metal, de modo
que a temperatura no item mais frio
seja calculada a partir dos valores me-
didos. Isso também se aplica no caso
de a ponta de metal ndo atingir exata-
mente o nucleo da comida.

A temperatura interna pode ser configu-
rada até 99 °C. As instrucdes sobre ali-
mentos e suas temperaturas internas
correspondentes podem ser encontra-
das na tabela de assados e no capitulo
«Aplic. especiais», secado «Cozinhar a
baixas temper.».

Os processos de cozimento com e sem
termdmetro culinario tém tempos de
funcionamento idénticos.

A transferéncia dos valores da tempera-
tura interna para a parte eletronica do
forno é feita via sinais de radio entre o
transmissor no cabo do termémetro
culinario e a antena receptora em cima
a direita, assim que o alimento for colo-
cado no forno com o termémetro inseri-
do.

A transmisséo correta dos dados so-
mente acontece com a porta do forno
fechada. Se a porta for aberta durante o
processo de cozimento para, por ex.,
adicionar liquido, o sinal sera interrom-
pido. So sera retomada apds fechar a
porta. A temperatura interna real € indi-
cada no visor apos alguns segundos.

Se vocé nao utilizar o termémetro culi-
nario, nao o deixe durante o processo
de cozimento no interior do forno, mas
encaixe-o sempre no espaco de arma-
zenamento da porta.

O aumento da temperatura interna no
alimento indica o grau de cozimento.
Aumente ou reduza a temperatura inter-
na de acordo com suas preferéncias
(bem passado ou mal passado).
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Possibilidades de uso

Em alguns programas automaticos e
aplicagOes especiais, sera indicado que
vocé deve utilizar o termdmetro culina-
rio.



Assado

Além disso, o termdmetro culinério ain-
da pode ser utilizado em programas fa-
voritos e nos seguintes modos de fun-
cionamento:

- Sistema automitico

- Arguente plus para assar

- Aguecimento intensivo

- Aquecimento superior/inferior (=]

- Cozi. ¢/ clima c/ Sist. auto. assar

- Cozi. cf clima cf Ar quente plus/
Clima + Arqu. + assar

- Cozi. ¢/ clima ¢/ Aque. intensivo
- Coz. ¢/ clima c/ Aquec. sup./inf.

Instrucoes de uso importantes

Para garantir um modo de funciona-
mento otimizado, observe as indica-

¢des mencionadas a seguir.

- Nao utilize recipientes metalicos altos
e finos porque estes podem enfra-
quecer o sinal.

- Evite objetos metalicos acima do ter-
maometro culinario, como tampas de
assadeira, papel aluminio ou grelha e
assadeira universal nos niveis de en-
caixe superiores. Podem ser utiliza-
das tampas de vidro.

- N&o utilize simultdneamente outro
termometro culinario metélico con-
vencional.

- Evite que o punho do termémetro
culinario fiqgue em contato com os li-
quidos ou sobre o alimento ou en-
costado na borda do recipiente.

& Risco de quebral!
Nao utilize o termémetro culinario
para transportar os alimentos.
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Além disso, observe:

- Vocé pode colocar a carne na assa-
deira ou sobre a grelha com a assa-
deira universal encaixada por baixo.

- A ponta metalica do termémetro culi-
nario deve ficar espetada no alimento
de forma que os sensores de tempe-
ratura atinjam aproximadamente o
nucleo. O punho devera ficar inclina-
do e apontar para cima e nao na ho-
rizontal no sentido dos cantos do

forno ou da porta.

- Nas aves, insira bem o termdémetro
na area do peito com mais carne.
Apalpe a area do peito com o dedo
polegar e o indicador para detectar a
area com mais carne.

- A ponta de metal ndo pode tocar em
nenhum 0sso e ndo pode ser inserida
em partes especialmente ricas em
gordura. O tecido gordo e 0s 0ss0s
podem conduzir ao desligamento
precoce.

- Ao utilizar saco/bolsa de assar ou
papel aluminio, insira o termémetro
culinario na folha até chegar ao nu-
cleo do alimento. Vocé também pode
coloca-lo com a carne no papel alu-
minio. Preste atencéo as instrucdes
do fabricante do papel aluminio.

- Em alimentos pouco altos, como
por ex. peixe, o termdémetro culinario
quase so6 pode ser inserido na posi-
¢ao horizontal.
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Se durante um processo de cozimento
o termdmetro culinario ja nao for de-
tectado, surge no visor a respectiva
indicacéo. Altere o posicionamento do
termdmetro culinario no alimento.

Em circunstancias adversas, a falha
de recepgao também pode ser causa-
da pela proximidade de um aparelho
micro-ondas, ja que este opera em
uma faixa de frequéncia similar ao ter-
mometro culinario sem fio. Desligue o
micro-ondas enquanto estiver usando
o termdmetro culinario sem fio.

Utilizar o termometro culinario

Risco de lesdes! Vocé pode se ferir
na ponta metalica do termdémetro
culinario.

m Retirar o termémetro culinario do es-
paco de armazenamento.

m Espete a totalidade da ponta metdlica
do termdémetro culinario no alimento.
A alca devera ficar inclinada e apon-
tar para cima.

m Introduza o alimento no forno.
m Feche a porta.

m Selecione o modo de funcionamento
ou um programa automatico.

m Regule a temperatura e a temperatura
interna, se for necessario.

Nos programas automaticos, os valo-
res de temperatura interna ja estao
predefinidos.

Siga as indicagdes que aparecem no
visor.
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O processo de cozimento termina as-
sim que a temperatura interna for atingi-
da.

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O punho do termdémetro culinario po-
de ficar quente. Existe o risco de
queimadura.

Use pingas de cozinha ao retirar o
termémetro.

Dica: Se o alimento ainda nao estiver
cozido ao seu gosto quando a tempera-
tura interna for atingida, espete a sonda
em outro local ou aumente a tempera-
tura interior e repita o procedimento.

Indicacao do tempo restante

Se em um processo de cozimento a
temperatura ajustada for superior a

140 °C, aparece ao fim de um determi-
nado periodo uma duracgdo estimada do
processo de cozimento (tempo restan-
te).

O tempo restante é calculado a partir
da temperatura do forno, da temperatu-
ra interna configurada e ao longo do
processo de aumento de temperatura.

O tempo restante exibido no inicio € um
valor estimativo. Como o tempo restan-
te vai sendo calculado durante o pro-
cesso, 0 tempo restante indicado é
constantemente atualizado.

Todas as informacdes de tempo restan-
te serdo apagadas quando alterar a
temperatura de cozimento ou a tempe-
ratura interna do alimento ou se sele-
cionar outro modo de funcionamento.
Se a porta do forno esteve aberta du-
rante um longo tempo, o tempo restan-
te sera calculado novamente.
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Grelhar

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

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

Siga sempre as diretrizes de seguran-
ca alimentar aplicadas ao pais.

Dicas para grelhar

O pré-aquecimento é necessario ao
utilizar o grill. Aqueca a resisténcia de
aquecimento superior/grelha durante
cerca de 5 minutos, mantendo a por-
ta do forno fechada.

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

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

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

Use a assadeira universal com a as-
sadeira com grelha (caso disponivel)
e coloque a assadeira universal na
grelha.
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- A assadeira com grelha protege o
molho que pinga da carne de ser
queimado, de forma a poder ser reu-
tilizado. Para grelhar, pincele a grelha
ou a assadeira com grelha com dleo
e coloque os alimentos em cima. O
uso da assadeira com grelha ajuda a
reduzir a formac&o excessiva de fu-
magca.

Selecionar temperatura §

m Geralmente, selecione a temperatura
especificada na receita correspon-
dente

m Escolha uma temperatura que nao
seja muito alta, especialmente para
grandes pecas de carne. O processo
de cozimento demora um pouco
mais, mas a carne fica cozida unifor-
memente e nao fica com uma crosta
tao grossa.

Selecionar nivel

m Selecione o nivel dependendo da es-
pessura do alimento.

m Coloque alimentos pouco altos no ni-
vel 4 ou 5.

m Insira os alimentos com maior didme-
tro no nivel 2 ou 3.



Grelhar

Selecionar o tempo de cozimento @

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

m Verifique pouco antes do final do
tempo de cozimento especificado se
os alimentos estédo cozidos.

Dica: Se a superficie de pecas de carne
maiores estiver muito escura, mas o in-
terior ainda nado estiver cozido, encaixe
o alimento em um nivel inferior ou redu-
za a temperatura do grill. Assim a su-
perficie ndo fica muito escura.

Instrucoes sobre os modos de
funcionamento

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

O plastico do termbémetro culinario
pode derreter em caso de tempera-
turas muito altas.

Nao utilize o termdémetro culinario no
modo de funcionamento com grill.
Nao guarde o termdmetro culinario
na parte interna do forno.

Utilizar Grill total )

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

A resisténcia de aquecimento superior/
grelha fica vermelho incandescente pa-
ra produzir a radiagéo térmica necessa-
ria.

Utilizar Grill parcial (]

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra grelhar alimentos planos em peque-
nas quantidades e para gratinar em for-
mas pequenas.

Somente a parte interna da resisténcia
de aquecimento superior/grelha fica em
vermelho incandescente para produzir
os raios infravermelhos necessarios.

Utilizar Grill com circulacio de ar

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

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

200 °C para alimentos maiores.
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Limpeza e cuidados do forno

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio- -

namento. Vocé pode se queimar nas
resisténcias, no interior do forno e
nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios resfriarem antes de efe-

tuar a limpeza manual. -

& Perigo de ferimentos devido a -

choque elétrico.

O vapor de um aparelho de limpeza
pode atingir as pecas condutoras de

eletricidade e provocar um curto-cir- -

cuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar.

A cor das superficies pode mudar ou
alterar-se, caso utilize produtos de
limpeza inadequados. Especialmente

a frente do forno pode ser danificada -

pelo produto de limpeza para forno e
produto de descalcificacao.

Todas as superficies sdao sensiveis a -

riscos. Nas superficies de vidro, os
arranhdes podem provocar a quebra
das mesmas em determinadas cir-

cunstancias. -

Remova imediatamente os residuos
de produtos de limpeza.

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para evitar danos na superficie néo utili-
ze na limpeza:

- produtos de limpeza que contenham
soda, amoniaco, acido ou cloro;
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produtos de limpeza anticalcarios na
frente;

produtos abrasivos, como, (p. ex.,
pos para arear, agentes de polimen-
to, limpadores de ceramica),

produtos de limpeza que contenham
solventes;

produtos de limpeza de aco inoxida-
vel

detergentes de maquinas de lavar
louca

detergentes para vidros,

detergentes para placas de vitrocera-
mica;

esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (por ex., esponjas com esfregao,
esponjas usadas com restos de pro-
dutos abrasivos),

esponja magica;
raspador metalico afiado;
palha de aco;

limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos.

Produtos para limpeza de fornos

esfregdes em acgo inoxidavel.

Se a sujeira ficar acumulada durante
muito tempo, ela possivelmente ndo
podera mais ser eliminada. As utiliza-
¢oes seguidas, sem que seja efetua-
da a limpeza intermédia, contribuem
para o aumento do tempo necessa-
rio para efetuar a limpeza.
Recomenda-se remover a sujeira
imediatamente.



Limpeza e cuidados do forno

Os acessorios nao se adequam a lim-
peza na maquina de lavar louga.

Dica: Sujeiras provocadas por suco de
fruta ou massa de bolos que tenham

pingado da forma, s&o facilmente remo-

viveis desde que o interior do forno ain-
da esteja um pouco quente.

Para uma limpeza mais conveniente, re-
comendamos:

m Desmontar a porta.

m Retirar os trilhos telescdpicos com
grelha.

m Desmontar as grelhas laterais.

Remover sujeira normal

Em toda a volta do forno, encontra-
se uma junta de vedacao de fibra de
vidro sensivel que pode ficar danifi-
cada por fricgcao ou atrito.

Nao limpe a junta de fibra de vidro. A
vedacao de fibra de vidro é essencial
para uma boa vedacéo.

Remover sujeira normal

m Remova a sujeira normal imediata-
mente com agua quente, detergente
para lavagem manual de louga e uma
esponja limpa ou um pano de micro-
fibra limpo e umido.

m Remova os residuos de produtos de
limpeza com agua limpa.
Essa limpeza é particularmente im-
portante para as pecas com acaba-
mento PerfectClean, ja que os restos
dos produtos de limpeza afetam o
efeito aderente.

m Depois, seque as superficies com um
pano macio.

Limpar o term6émetro culinario

m Limpe o termdmetro culinario ma-
nualmente ou na maquina de lavar
louca.

Remover a sujeira persistente

N&o utilize um revestimento de prote-
¢éo (por ex., folha de aluminio) para
proteger o forno e n&o utilize um limpa-
dor de fornos comercial a menos que o
limpador de fornos seja aprovado para
uso em um forno autolimpante.

O suco de fruta que tenha pingado ou
os restos de alimentos podem provocar
alteracdes na cor das superficies ou
zonas foscas. Estas manchas néo afe-
tam as caracteristicas de utilizagéo.

De qualquer forma, néo tente remo-
ver essas manchas. Utilize somente
0s meios auxiliares indicados.

m Remova residuos endurecidos com
um raspador de vidro ou com uma
bucha de aco inox (por ex. Spontex
Spirinett), agua quente e detergente
para lavagem manual.

Para a limpeza do vidro de cobertura
da camera, nao utilizar palhas de aco
inoxidavel, mas apenas o lado mais
duro de uma esponja de lavar louca.

O interior do forno nao precisa ser tra-
tado com limpador de fornos, pois o
forno é equipado com pirdlise (3]

m Se necessario, é possivel utilizar,
ap6s deixar de molho, o lado mais
duro da esponja.

m Remova os residuos de produtos de
limpeza com agua limpa.

B Seque as superficies com um pano
macio.
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Limpeza e cuidados do forno

Limpar o forno com Pirolitico

Em vez de manualmente, vocé pode
limpar o forno com a fungéo

Pirolitico (3 ].

Na limpeza pirolitica, o forno é aqueci-
do a mais de 400 °C. A sujeira existente
€ reduzida a cinzas devido as tempera-
turas elevadas.

Estéo disponiveis 3 niveis de pirdlise
com duragoes diferentes:

- Nivel 1 para pouca sujeira,
- Nivel 2 para muita sujeira,
- Nivel 3 para sujeira intensa.

Ap0s iniciar a limpeza por pirdlise, a
porta blogueia automaticamente. S6 é
possivel voltar a abrir a porta no final
do processo de limpeza.

Também é possivel iniciar a limpeza pi-
rolitica para, por ex., a tarifa de eletrici-
dade noturna mais econdémica.

ApOs a limpeza pirolitica, remova os re-
siduos da limpeza (por ex., cinzas) que

podem se acumular no forno em funcao

do grau de sujeira.
Preparar a limpeza pirolitica

Acessorios compativeis com pirdlise
nao sao danificados pelas elevadas
temperaturas durante a limpeza au-
tomatica pirolitica.

Remova todos os acessérios ndo
adequados para a pirélise do forno
antes de iniciar o processo de limpe-
za automatica pirolitica. Isso também
se aplica a acessorios adquiridos
nao compativeis com pirdlise.
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Os seguintes acessorios listados s@o
compativeis com a pirdlise e podem
permanecer no forno durante a limpeza
pirolitica:

— Grelhas laterais

— Trilho telescépico com grelha HF-
CBBR 30-3

— Grelha HBBR 30-2

m Retire os acessorios que nao sao
compativeis com pirdlise.

m Encaixe a grelha no nivel de encaixe
superior.

A sujeira grosseira no forno pode le-
var a formagéao intensa de fumaca.
Devido a residuos endurecidos, po-
dem ocorrer alteragdes de cor ou
partes foscas em superficies esmal-
tadas.

Antes de iniciar a limpeza pirolitica,
remova a sujeira grosseira do forno e
solte os residuos endurecidos em
superficies esmaltadas com um ras-
pador de vidro.

Iniciar a limpeza pirolitica

& Risco de ferimentos devido a va-
pores nocivos.

Durante a limpeza pirolitica, podem
ser liberados vapores que podem
causar irritacdo das mucosas.

N&o permanega muito tempo na co-
zinha durante a limpeza pirolitica e
impeca a entrada de criangas € ani-
mais de estimacao.

Garanta a boa ventilagdo da cozinha
durante a limpeza pirolitica. Evite que
os odores passem para os demais
ambientes.



Limpeza e cuidados do forno

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Durante a limpeza pirolitica, o forno
aquece mais do que o funcionamen-
to normal.

Evite que criancas toquem no forno
durante a limpeza pirolitica.

m Selecione Piralitico (3 ].

m Selecione o nivel pirolitico de acordo
com o grau de sujeira.

m Confirme com OK.

Siga as indicagbes que aparecem na
tela.

m Confirme com OK.

E possivel iniciar a limpeza pirolitica
imediatamente ou adiar a hora de inicio.

Iniciar a limpeza pirolitica imediata-
mente

m Se pretender iniciar a limpeza piroliti-
ca imediatamente, selecione Iniciar
imediato.

m Confirme com OK.
A limpeza pirolitica é iniciada.

A porta sera bloqueada automatica-
mente. Em seguida, o aquecimento do
forno e o ventilador de resfriamento li-
gam automaticamente.

A iluminagéo do forno nao liga durante
a limpeza pirolitica.

Aparece o tempo restante da limpeza
pirolitica. Nao pode ser alterado.

Se, entretanto, vocé selecionou um
tempo minimo, no final do tempo mini-
mo soa um sinal, 2\ fica intermitente e o
tempo comeca a ser descontado. Ao

tocar na tecla tatil Timer (Tempo mini-
mo), os sinais acusticos e dpticos desli-
gam.

Iniciar a limpeza pirolitica com atraso

m Se pretender iniciar a limpeza piroliti-
ca com atraso, selecione Inicio as.

m Confirme com OK.

m Determine a hora de inicio do proces-
so pirolitico.

m Confirme com OK.

A porta sera bloqueada automatica-
mente. No visor aparece Inicio 4s e a ho-
ra de inicio selecionada.

Até a hora de inicio, é possivel reajustar
a hora de inicio através de Timer.

Assim que a hora de inicio for alcancga-
da, o aquecimento do forno e o ventila-
dor de resfriamento ligam automatica-
mente e no visor aparece o tempo res-
tante.

Terminar a limpeza pirolitica

Assim que o tempo restante tiver de-
corrido, aparece a indicagdo de que a
porta sera desbloqueada.

Assim que a porta é desbloqueada,
surge Pronto e soa um sinal acustico.

m Confirme a indicacdo com OK.
m Selecione Fechar.
m Desligue o forno.

Tanto o sinal sonoro como o visual sdo
desativados.
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Limpeza e cuidados do forno

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Ap0ds a limpeza pirolitica, o forno ain-
da estara quente. E possivel se quei-
mar nas resisténcias, no interior do
forno e nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessorios esfriarem an-
tes de remover eventuais residuos
resultantes da limpeza pirolitica, e lu-
brificar as grelhas laterais.

m Efetue a limpeza de eventuais resi-
duos resultantes da limpeza pirolitica
(por ex., cinzas) que tenham perma-
necido no forno e nos acessorios
compativeis com limpeza pirolitica
apos ela, e que possam se formar de
acordo com o grau de sujeira do for-
no.

m Remova eventuais residuos do vidro
de cobertura da camera. E possivel
utilizar o lado mais rigido de uma es-
ponja de louca.

m Coloque algumas gotas de azeite em
um papel toalha e passe nas grelhas
laterais.

A maior parte da sujeira pode ser facil-
mente eliminada com agua quente,
um pouco de detergente de lavar lou-
¢a a mao, e uma esponja limpa ou um
pano de microfibra limpo e Umido.

Dependendo do grau de sujeira, 0 vi-
dro interno da porta pode ficar com
uma pelicula visivel. Essa pelicula po-
de ser eliminada com uma esponja da
louca, um raspador de vidro ou uma
palha de aco inox (por exemplo,
Spontex Spirinett), com um pouco de
detergente de lavar lougca a méao.
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Em toda a volta do forno, encontra-
se uma junta de vedacgéao de fibra de
vidro sensivel que pode ficar danifi-
cada por fricgcdo ou atrito.

N&o limpe a junta de fibra de vidro. A
vedacao de fibra de vidro é essencial
para uma boa vedacéo.

As superficies esmaltadas podem ter
a cor alterada permanentemente de-
vido ao suco de fruta que tenha pin-
gado. A alteragado de cor ndo afeta
as caracteristicas do esmalte.

De qualquer forma, nao tente remo-
ver essas manchas.

A limpeza pirolitica sera interrompida

De forma geral, apds a interrupcao da
limpeza pirolitica, a porta permanece
blogueada até que a temperatura no
interior do forno seja inferior a 280 °C.

Os seguintes eventos fazem com que a
limpeza pirolitica seja interrompida:

- Desligar o forno.

Se vocé desligar o forno, aparece no
visor Piralttico interrornpida.

- Faltou energia elétrica.

Em caso de falta de energia elétrica,
aparece no visor, apds o retorno da
rede, o seguinte: Pirolitico interrompido.

A porta sera desbloqueada assim que a
temperatura do forno for inferior a
280 °C e o forno estiver desligado.



Limpeza e cuidados do forno

Desmontar a porta O forno é danificado se a porta for
desmontada incorretamente.

Nunca retire a porta dos fixadores
puxando-a na horizontal porque es-
tes fecham contra o forno.

Nunca puxe a porta dos fixadores
segurando-a pela alca, pois eles po-
dem se quebrar.

A porta pesa aprox. 19 kg.

m Feche a porta até ao batente.

\

A porta esta unida as dobradicas atra-

vés de fixadores.

Antes de retirar a porta do forno dos fi-
xadores, é necessario desbloquear os

dispositivos de bloqueio em ambas as
dobradicas da porta.

m Abra a porta completamente.

m Segure na porta pelos lados e puxe-a
para cima retirando-a dos fixadores.
Tenha atenc&o para que a porta ndo

m Desbloqueie os dispositivos de blo- fique inclinada.
queio girando-os até ao batente.
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Montar a porta m Volte a bloquear os dispositivos de
bloqueio, girando-os até ao batente
na posicao horizontal.

Remover grelhas laterais

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

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

Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios resfriarem antes de des-
montar as grelhas laterais.

m Segure a porta pelos lados e insira-a
nos suportes da dobradica.
Certifique-se de que a porta nao fica
inclinada.

m Abra a porta completamente.

Se os dispositivos de bloqueio n&o es-
tiverem bloqueados, a porta pode sol-
tar-se dos fixadores e ficar danificada.
Volte impreterivelmente a bloquear m Desencaixe as grelhas laterias da fi-
os dispositivos de bloqueio. xacao (2.).

m Solte o parafuso de pressao(1).

m Retire as grelhas laterais (3.).

A montagem ¢ feita pela ordem inver-
sa.

m Efetue a montagem correta das pe-
gas.
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O que fazer quando ...

A maioria das falhas e dos erros que podem ocorrer na utilizagdo diaria podem ser
solucionados por vocé. Em muitos casos, pode-se economizar tempo e custos,
pois ndo ha necessidade de recorrer ao servico de assisténcia técnica.

Em www.miele.com/service vocé pode obter informagdes relativas a resolugédo
auténoma de anomalias.

As tabelas apresentadas a seguir podem ajuda-lo a encontrar as causas de uma
falha ou de um erro e a soluciona-los.

Problema Causa e solugao

O visor esta escuro. Vocé selecionou a configuragéo Horas | Indicagéo |
Desligado. Assim, o visor fica escuro quando o forno
estiver desligado.

m Logo ao ligar o forno, 0 menu principal aparece.
Caso pretenda que a hora seja exibida permanen-
temente, selecione a configuragéo Horas | Indica-
céo | Ativado.

O forno nado possui alimentacao elétrica.

m Verifique se o plugue do forno esta encaixado na
tomada.

m Verifique se o disjuntor da instalagao elétrica desli-
gou. Solicite a intervencdo de um eletricista ou do
servico técnico da Miele.

Nao se ouve qualquer Os sinais sonoros estao desligados ou muito baixos.

sinal sonoro. m Ligue os sinais sonoros ou aumente o volume do
sinal em Configuragdes | Yolume do sinal | Sinais acls-
tic..

O forno nao aquece. O modo de demonstragao esta ativado.

Vocé pode selecionar pontos de menu e teclas tateis

no visor, mas o aquecimento do forno ndo funciona.

m Desative 0 modo de demonstracao através de
Configuragdes | Agente | Modo exposicéo | Desligado.

Ao ligar, aparece Blo- O blogueio de funcionamento (& esta ativado.

queio funci. (55 no visor. m Vocé pode desativar o blogueio de funcionamento
para um processo de cozimento tocando no sim-
bolo & durante, pelo menos, 6 segundos.

m Caso pretenda desligar permanentemente o blo-
queio de funcionamento, selecione a configuracao
Seguranca | Bloqueio funci, (7 | Desligado.
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O que fazer quando ...

Problema

Causa e solucao

As teclas tateis ou o
sensor de aproximacao
nao reagem.

Vocé selecionou a configuragado Visor | QuickTouch |
Desligado. Assim, as teclas tateis e o sensor de apro-
ximacgao ndo reagem quando o forno esta desligado.
m Logo que ligar o forno, as teclas tateis e o sensor
de aproximacgao reagem. Se pretender que as te-
clas tateis e o sensor de aproximacgao reajam sem-
pre, mesmo quando o forno estiver desligado, se-
lecione a configuragéo Visor | QuickTouch | Ativado.

As configuragcdes para o sensor de aproximacao es-

tdo desligadas.

m Altere as configuragdes do sensor de aproximagao
através de Configuractes | Comando por sensor.

O sensor de aproximagao esta com defeito.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia
técnica da Miele.

O forno nao esta ligado a rede elétrica.

m Verifique se o plugue do forno esta encaixado na
tomada.

m Verifique se o disjuntor da instalacao elétrica desli-
gou. Solicite a intervencéo de um eletricista ou do
servigo técnico da Miele.

Se o visor também néo reagir, existe um problema no

comando.

m Toque na tecla ligar/desligar ) até que o visor
desligue e o forno reinicie.

Falha de energia operagao
cancelada aparece no vi-
sor.

Faltou energia elétrica por um curto espago de tem-
po. Um processo de cozimento sendo executado foi
interrompido.

m Desligue e volte a ligar o forno.

m Reinicie o processo de cozimento.

Aparece no visor 12:00.

Faltou energia elétrica durante mais de 150 horas.
m Configurar novamente as horas e a data.

Foi alcancado o tempo mé-
zimo de funcionamento
aparece no visor.

O forno esteve funcionando durante um longo perio-
do. O desligamento de seguranca foi ativado.
m Confirme com OK.

Depois disso, o forno esta novamente pronto para
funcionar.
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O que fazer quando ...

Problema

Causa e solucao

/N Erro F32 aparece no
visor.

O bloqueio da porta para a limpeza pirolitica nao fe-

cha.

m Desligue e volte a ligar o forno. Em seguida, reini-
cie a limpeza pirolitica pretendida.

m Se a indicacao for exibida repetidamente, entre
em contato com a assisténcia técnica da Miele.

/N Erro F33 aparece no
visor.

O bloqueio da porta para a limpeza pirolitica nao
abre.

m Desligue e volte a ligar o forno.

m Se o bloqueio da porta ndo abrir, entre em contato
com o servico técnico da Miele.

Aparece no visor Erro e
um cédigo de erro nao
mencionado aqui.

Um problema que vocé ndao consegue solucionar.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia
técnica da Miele.

Sem sinal da sonda de tem-
peratura Altere o seu posi-
cionamento aparece no
visor.

O termbmetro culinario comeca a nao ser reconheci-

do.

m Altere o posicionamento do termémetro culinario
no alimento.

Se o termbmetro culindrio continuar a ndo ser reco-
nhecido, o erro de recepcao pode ter sido causado
por outra fonte.

Em circunstancias adversas, a falha de recepgéao

também pode ser causada pela proximidade de um

aparelho micro-ondas, ja que este opera em uma fai-

xa de frequéncia similar ao termémetro culinario sem

fio.

m Desligue o micro-ondas enquanto estiver usando
o termdmetro culinario sem fio.

Se o termbmetro culinario continuar a nao ser reco-
nhecido, este apresenta defeito. Vocé pode obter um
novo termdmetro culinario com seu revendedor Miele
ou na assisténcia técnica da Miele.

Comando de humidade ava-
riado -Os programas auto-
méticos decorrem sem hu-
midade aparece apos se-
lecao de um programa
automatico no visor.

O sistema de evaporagao apresenta defeito.

m Entre em contato com o servigo de assisténcia
técnica da Miele.
Também é possivel deixar decorrer o programa
automatico sem umidade.
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O que fazer quando ...

Problema

Causa e solucao

Apdés um processo de
cozimento, é possivel
ouvir um ruido de fun-
cionamento.

Apds um processo de cozimento, o ventilador de
resfriamento permanece ligado (consulte o capitulo
«Configuracdes», secdo «Ventilador de Resfriamen-
to»).

O forno desligou-se au-
tomaticamente.

Por motivos de economia de energia, o forno desliga
automaticamente se ndo efetuar qualquer operacao
dentro de um determinado espaco de tempo apods li-
gar o forno o apoés o fim de um processo de cozi-
mento.

m ligue novamente o forno.

O bolo/doce esta mal
cozido.

A temperatura selecionada é diferente da indicada na

receita.

m Selecione a temperatura correspondente a indica-
da na receita.

As quantidades de ingredientes sdo diferentes das

indicadas na receita.

m Verifique se alterou a receita. Devido a adicao de
mais liquido ou mais ovos, a massa fica mais Umi-
da e necessita de um tempo de cozimento mais
prolongado.

A cor do bolo/dos pro-
dutos panificados nao é
uniforme.

Selecionou uma temperatura ou um nivel errado.

m Ha sempre alguma diferenca no na cor. Caso a di-
ferenca de cor seja muito acentuada verifique se
selecionou a temperatura e o nivel de encaixe cor-
retos.

O material ou a cor da forma nao estdo adaptados

ao modo de funcionamento.

m As formas claras ou polidas ndo se adequam ao
modo de funcionamento Aquecimento superior/infe-
rior (=]. Utilize formas escuras e foscas.

Apds a limpeza piroliti-
ca, ainda existe sujeira
no forno.

Na limpeza pirolitica sdo queimadas sujeiras que fi-

cam reduzidas a cinzas.

m Remova as cinzas com agua quente, detergente e
uma esponja limpa ou um pano de microfibras lim-
po e Umido.

Se, para além disso, ainda existir sujeiras grossei-
ras, reinicie uma limpeza pirolitica, se necessario,
com uma duragdo mais longa.
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O que fazer quando ...

Problema

Causa e solucao

Ao inserir ou remover
0s acessorios, ouvem-
se ruidos.

Devido a superficie das grelhas laterais resistentes a

pirdlise, ocorrem estes efeitos de fricgdo ao inserir ou

retirar os acessorios.

m Para reduzir estes efeitos de friccao, coloque algu-
mas gotas de azeite em uma folha de papel toalha
e passe nas grelhas laterais. Repita isso apos ca-
da limpeza pirolitica.

A luz do forno desliga
ao fim de um curto es-
paco de tempo.

Vocé selecionou a configuragdo lluminagio | «Ativ.» du-

rante 15 s.

m Se pretender ligar a iluminagéo interna do forno
durante o processo de cozimento, selecione a
configuracgdo lluminagéo | Ativado.

A iluminacao interna do
forno esta desligada ou
nao liga.

Vocé selecionou a configuragéo lluminagéo | Desligado.
m Ligue ailuminacao interna do forno durante 15 se-
gundos ao selecionar a tecla tatil Light (llumina-

¢éao).
m Caso pretenda, selecione a configuragao llumina-
¢Ao | Ativado ou «Ativ.» durante 15 s.

A iluminagédo interna do forno esta com defeito.
m Entre em contato com o servigo de assisténcia
técnica da Miele.
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O que fazer quando ...

Problema

Causa e solucao

A luz do forno nao
acende.

A lampada halégena esta com defeito.

& Risco de ferimentos devido a superficies
quentes.

O forno fica quente durante o funcionamento. Vo-
cé pode se queimar nas resisténcias, no interior do
forno e nos acessarios.

Deixe as resisténcias, o forno e os acessorios res-
friarem antes de efetuar a limpeza manual.

A queda pode danificar a tampa da lampada.

Ao desmontar, segure na prote¢ao da lampada pa-
ra que ela ndo caia. Como protecao, coloque,

por ex., um pano de prato no fundo da parte inter-
na do forno e na porta aberta.

m Desligue o forno da rede elétrica. Para isso, desli-
gue o conector da tomada ou desligue o disjuntor
do quadro elétrico.

m Solte a tampa da lampada retirando-a da armacéao
por tras com a espatula fornecida.

m Nao toque na lampada halégena com os dedos.
Siga as indicacdes do respectivo fabricante.
Retire a lampada halégena.

m Substitua a lampada halégena (Osram 66725 AM/
A, 230V, 25 W, plugue G9).

m Engate a tampa da lampada na parte dianteira e
pressione-a novamente no suporte.

m Ligue novamente o forno a rede elétrica.
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Servico de assisténcia técnica

Em www.miele.com/service vocé po-
de obter informagdes relativas a reso-
lugcdo autdbnoma de anomalias e as
pecas de substituicdo da Miele.

Assisténcia técnica

Caso néo consiga solucionar o proble-
ma, entre em contato com seu distribui-
dor Miele ou o servigo de assisténcia
técnica Miele.

Vocé pode acionar o servico de assis-
téncia técnica da Miele em
www.mielebrasil.com.br.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-

mento.

Ao acionar o servigo de assisténcia téc-
nica tenha em maos o Modelo (N° mo-
delo) e o Numero de Série (N/S) do apa-
relho . Estas duas informacdes se en-
contram na placa de identificacao.

Essas informagdes encontram-se na
placa de identificac&o, situada na mol-
dura frontal do forno e que aparece
quando a porta do forno é aberta.

Garantia
O periodo de garantia é de 1 ano.

Para mais informagdes consulte as con-
dicdes de garantia fornecidas em ane-
XO.
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A sua colaboracao para proteger o meio-ambiente

Descarte dos materiais de em-
balagem

A embalagem protege o aparelho con-
tra danos que possam ocorrer durante
o transporte. Os materiais da embala-
gem sdo selecionados do ponto de vis-
ta ecoldgico e em compatibilidade com
0 meio ambiente e, por isso, sdo reci-
claveis.

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

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

)

Em vez disso, utilize os pontos oficiais
de entrega e reciclagem de equipamen-
tos elétricos e eletrénicos do seu muni-
cipio, de representantes Miele ou da
propria Miele. A eliminacao de even-
tuais dados pessoais do aparelho usa-
do é um processo, do ponto de vista le-
gal, da sua responsabilidade. Mantenha
o aparelho usado até o seu transporte,
fora do alcance das criancgas.



Instalacao

Dimensoes de montagem

Montagem em um armario inferior ou superior

Os fornos Miele podem ser instalados nivelados ou salientes. Discuta essas pos-
sibilidades com seu arquiteto, empresa de méveis planejados e instalador.

Outros desenhos de montagem estéo disponiveis na pagina inicial da Miele.

N

*  Forno com frente em vidro
**  Forno com frente em metal
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Instalacao

Visao lateral
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Instalacao

Conexoes e ventilacao

>
N

A

m
. 6“
{ 28 7/1
/ W

A Secéo (4" x 28 3/8"/100 mm x 720 mm) na parte inferior do armario da cozi-
nha para cabo de conexao e ventilagdo

(D As conexdes para conexao elétrica e fornecimento de dgua devem ser aces-
siveis, por ex., em um armario de cozinha préximo a elas. Se a conexao elé-
trica e a conexao de fornecimento de agua estiverem atras do forno, o arma-
rio da cozinha devera estar mais baixo do que o indicado.

E Conexao elétrica

W Conexao com a rede de abastecimento de agua

111



Instalacao

Conexao com a rede de abas-
tecimento de agua

& Risco de ferimentos e de danos
devido a ligacao inadequada.

Uma ligacéo inadequada pode resul-
tar em ferimentos nas pessoas e/ou
danos materiais.

A conexdo com a rede de abasteci-
mento de agua s6 pode ser efetuada
por técnicos qualificados.

& Perigo para a saude e risco de
danos devido a agua contaminada.
A qualidade da agua que entra deve
corresponder as normas relativas a
agua potavel existentes no pais em
que o aparelho sera operado.

Ligue o aparelho a agua potavel.

A conexdo com a rede de abasteci-
mento de agua deve ser realizada
em conformidade com os regula-
mentos aplicaveis no respectivo
pais. Todos os aparelhos e dispositi-
vos utilizados para o fornecimento
de agua para o aparelho devem cor-
responder aos regulamentos aplica-
veis no respectivo pais.

Ligue o aparelho diretamente ao
abastecimento de agua.

Evite o fornecimento de agua com
agua parada. Caso contrario, o sabor
dos alimentos preparados pode ser
prejudicado.

O aparelho s6 pode ser ligado a um
tubo de agua fria.
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N&o é necessario utilizar um dispositivo
antirretorno, pois o aparelho correspon-
de as normas DIN em vigor.

A pressao da conexao de agua deve se
situar entre 100 e 1.000 kPa (1 e

10 bar). Se a pressao for superior, ins-
tale uma valvula redutora de presséo.

A mangueira em aco inoxidavel forneci-
datem 4' 11" (1.5 m) de comprimento.
Se necessario, estdo disponiveis man-
gueiras de entrada mais longas. As
mangueiras ndo podem ser reduzidas.

O comprimento total da mangueira ndo
pode exceder 7,5 m.

Entre o tubo em aco inoxidavel e a rede
de agua doméstica, deve existir uma
torneira que, em caso de necessidade,
possa interromper a entrada de agua.
Certifique-se de que a torneira fique si-
tuada em local de acesso facil quando
o aparelho a vapor estiver instalado.

Substitua uma mangueira em ago
inoxidavel danificada somente por
uma original da Miele (disponivel na
loja virtual Miele, no atendimento ao
cliente Miele ou em seu revendedor
Miele). Certifiqgue-se de que esta
mangueira de agua seja adequada
para alimentos.



Instalacao

Fixar a mangueira de aco inoxidavel
no aparelho

Observe se a mangueira em ago ino-
xidavel esta dobrada ou danificada.

m Retire a tampa da conexdo de abas-
tecimento de agua situada na area
traseira do aparelho.

m Pegue no lado angular do tubo em
aco inoxidavel e verifique se esta dis-
ponivel uma junta. Se necessario, co-
loque uma.

m Rosqueie a porca de capa do tubo
em acgo inoxidavel na rosca.

m Certifique-se de que as unides rosca-
das estejam adequadamente aperta-
das e estanques.

Conectar a agua

& Desconecte o aparelho da rede
elétrica antes de conectar o aparelho
ao abastecimento de agua.

Desligue o fornecimento de agua an-
tes de conectar o aparelho a tubula-
¢ao de agua.

A torneira deve ficar situada em local
de acesso facil, mesmo depois de o
aparelho estar instalado.

Para conectar a unidade ao abasteci-
mento de agua, é necessaria uma tor-
neira de agua com rosca de conexao

de 3/8".

m Ligue o tubo em aco inoxidavel a tor-
neira.

Mangueiras antigas ou ja gastas nao
podem ser utilizadas no aparelho.
Utilize apenas a mangueira em aco
inoxidavel fornecida.

m Certifique-se que a junta esteja em
posicao fixa e estanque.

m Abra lentamente a torneira de agua e
verifique se a conexao com o abaste-
cimento n&o apresenta vazamentos.
Se necessario, corrija a posicao da
vedacao e a unido roscada.

Agora é possivel continuar com a mon-
tagem do aparelho.
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Instalacao

Instalar o forno Fixar o forno no moével

i . m Ligue o forno a rede elétrica.
Utilize o forno apenas apds ele estar 9

instalado, para que o correto funcio-

‘ ’ A porta pode ficar danificada se
namento esteja garantido.

transportar o forno utilizando a al¢a
da porta.

Para transporta-lo, utilize as algas
para transporte na lateral do apare-
Iho.

Para funcionar corretamente, o forno
necessita de fornecimento suficiente
de ar de refrigeracdo. Além disso o
ar de resfriamento necessario ndo

deve ser aquecido excessivamente
por outras fontes de calor existentes
(p. ex. fogéo a lenha, lareira).

Antes de instalar, é conveniente des-
montar a porta e retirar os acessoérios
(consulte o capitulo «Limpeza e manu-
tencéo do forno», secdo «Desmontar a
porta»). O forno ficara mais leve se vo-
cé empurra-lo para dentro do moével, o
que impede também o contato aci-
dental com o puxador da porta.

Ao efetuar a montagem, observe:
Certifique-se de que a prateleira in-
termédia sobre a qual o forno vai ser
instalado nio fica encostada a pare-

de.
Nao monte quaisquer barras proteto- m Deslize o forno para o interior do mo-
ras nas paredes laterais do movel. vel e alinhe o forno com o mével, de

forma centralizada.

Fixacao da al¢a (depende do modelo) g apra g porta caso no a tenha des-

montado.

G

. <
/
=

m Insira a alga nos pinos.

-

1

m Aperte os quatro parafusos com a
chave de fenda fornecida.
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Instalacao
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m Insira o suporte de montagem no ori-

ficio da armacao frontal.

\

m Insira o parafuso no suporte de mon-
tagem e aperte-o firmemente no mo-
vel. Nao utilize uma parafusadeira

elétrica.

m Remova o suporte de montagem.

@1 2
X

\

m Parafuse manualmente a porca serri-
Ihada no parafuso para fixar o forno
no movel.

AL

A porta pode ser danificada se as
porcas serrilhadas na armacao fron-
tal sobressairem.

Certifique-se de que as porcas serri-
Ihadas estédo niveladas com a arma-
¢ao frontal apds a montagem.

m Repita este processo para o outro la-
do.

Se necessario, volte a montar a porta
(consulte o capitulo «Limpeza e manuten-
¢ao do forno», segé@o «Montar a porta»).
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Instalacao

Conexao elétrica

/N ATENCAO:

Na instalagdo, manutencéao e repa-
ros, desconecte completamente o
forno da rede elétrica, desligando os
disjuntores elétricos individuais, des-
ligando os disjuntores elétricos geral
da instalacao.

A instalagdo, manutencgéo e reparo
realizados inadequadamente podem
ter consequéncias graves para o
usuario, sobre as quais a Miele nao
assume qualquer responsabilidade.
Instalacdo, manutencao e reparo sé
devem ser executados por técnicos
autorizados Miele.

Os dados sobre a conexao elétrica
(frequéncia e tensdo) mencionados
na placa de identificagdo devem cor-
responder a tensdo da rede elétrica,
para que sejam evitados danos ao
forno.

Considere essas informagdes antes
de realizar a conex&do. Em caso de
duvida, consulte um eletricista.

Para garantir o funcionamento corre-
to do forno, utilize-o somente apds
concluir a sua instalagéo.

ATENGAO: ESTE APARELHO DEVE
SER ATERRADO

Instalador: repasse este manual ao
cliente.
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Conexao elétrica
O forno esta equipado com um conec-

tor de 4 fios (4 x 6 mm2) sem plugue,

pronto para conexao e conectado a
uma caixa de juncao de 127/220V,
60 Hz.

Para obter mais informacdes, consulte
o diagrama de conexao do aparelho.

Guarde essas instrucoes de Instala-
cao e Uso para consulta posterior
pelo técnico.

Este forno deve ter seu aterramento
conectado de acordo com os regula-
mentos locais ou nacionais.

A instalagdo, manutencgédo e reparo
somente devem ser executados por
técnicos autorizados pela Miele, se-
guindo os regulamentos locais.



Legenda

PT

BR

Aplic. Especiais

Aplicacdes especiais

Aqueci. Inferior

Aquecimento inferior

Bloqueio funci.

Bloqueio funcion

Bloqu.de teclas

Bloqueio de teclas

Arrefecimento rapido

Resfriamento rapido

Durante o proc. confecéo

Durante o proc. cozimento

Funcio. suplem. ventila. arrefeci.

Funcio. suplem. ventila. resfriamento

Modo exposicao

Modo Showroom

Progra. Sabbat

Programa Sabbat

Regulacdes

Configuracoes

Regulagdes de fabrica

Configuracdes de fabrica

Regulacdes do aparelho

Configuracdes do aparelho

Secar/Desidrat.

Secar/Desidratar

Sinais acustic.

Sinais acusticos

Tabuleiro

Bandeja

Tabuleiro universal

Assadeira universal

Tempo curto

Tempo minimo

117




Cédigo de homologacao ANATEL

Os modulos sem fio, que estao integra-
dos ao aparelho, atendem as normas
brasileiras da ANATEL, Resolucao

n° 680.

EPI7684

-

ANATEL

Agéncia Nacional de Telecomunicacées

07274-19-12514

EKO057

~

ANATEL

Agéncia Nacional de Telecomunicagcées
04483-21-11541

Este equipamento nao tem direito
a protecao contra interferéncia
prejudicial e nao pode causar in-
terferéncia em sistemas devida-
mente autorizados.
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Direitos autorais e de licencas

Para operar e controlar o aparelho, a Miele utiliza softwares préprios ou de tercei-
ros que ndo estao sujeitos a chamada condicao de licenca de Open Source. Estes
softwares/componentes de software estao protegidos por direitos autorais. Os di-
reitos autorais da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, no presente aparelho estéo incluidos componentes de software que
séo transmitidos sob condicdes de licenca de Open Source. Vocé pode consultar
os componentes de Open Source incluidos, juntamente com as declaracdes de di-
reitos autorais correspondentes, copias das respectivas condicdes de licenga apli-
caveis, bem como, se necessario, outras informagdes no aparelho em Configura-
¢Bes | InformagBes legais | Licengas de Open Source. Os regulamentos referentes a
responsabilidade e garantia ai indicados das condi¢des de licenga de Open Sour-
ce aplicam-se apenas em relacdo aos respectivos detentores de direitos.

O aparelho contém, particularmente, componentes de software que sao licencia-
dos pelos detentores de direitos sob a GNU General Public License, versao 2, ou a
GNU Lesser General Public License, versao 2.1. Durante um periodo de pelo me-
nos 3 anos apds a compra ou entrega do aparelho, a Miele oferece a vocé ou a
terceiros uma copia legivel por maquina do cédigo-fonte dos componentes de
Open Source incluidos no aparelho, que séo licenciados sob as condicdes da
GNU General Public License, versao 2, ou da GNU Lesser General Public License,
versdo 2.1, a ser disponibilizada em um suporte de dados (CD-ROM, DVD ou pen
drive USB). Para obter este cddigo-fonte, entre em contato conosco, indicando o
nome do produto, o numero de série e a data de compra via e-mail (in-
fo@miele.com) ou através do seguinte endereco:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gitersloh

Informamos vocé sobre a garantia limitada para beneficio do detentor dos direitos
nas condigcdes da GNU General Public License, verséo 2, e da GNU Lesser Gene-
ral Public License, versao 2.1:
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Direitos autorais e de licencas para o médulo de co-
municacao

Para operar e controlar o médulo de co-
municacéo, a Miele utiliza softwares
proprios ou de terceiros que nao estao
sujeitos a chamada condicdo de licenca
Open Source. Estes softwares/compo-
nentes de software estdo protegidos
por direitos autorais. Os direitos auto-
rais da Miele e de terceiros devem ser
respeitados.

Além disso, no presente médulo de co-
municacao, estao incluidos componen-
tes de software que sao distribuidos
sob condigdes de licenga Open Source.
Vocé pode consultar os componentes
Open Source incluidos juntamente com
as declaracdes de direitos autorais cor-
respondentes, copias das respectivas
condicdes de licenca aplicaveis, bem
como, se aplicavel, mais informacdes
localmente via IP usando um navegador
da web (http://<ip adresse>/Licenses).
Os regulamentos referentes a responsa-
bilidade e garantia ai indicados das
condicdes de licenca de Open Source
aplicam-se apenas em relacdo aos res-
pectivos detentores de direitos.
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