InstrucOes de utilizacao e
montagem

Forno a vapor combinado

Antes da montagem, instalacao e colocagdao em funcionamento, é
imprescindivel que leia as instru¢des de utilizagdo e montagem.
Desta forma, ndo so se protege, como também evita danos.
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Medidas de seguranca e precaucoes

Para simplificar, o forno a vapor combinado é designado nestas instrucdes como
«forno a vapor».

Este aparelho a vapor cumpre as normas de seguranga em vigor.
A utilizacao inadequada pode, contudo, resultar em danos para as
pessoas e danos materiais.

Leia as instrucdes de utilizagao e montagem atentamente antes de
colocar o forno a vapor em funcionamento. Estas contém informa-
¢Oes importantes sobre instalacado, seguranca, utilizagcao e manu-
tencdo. Assim, protege-se e evita danos no forno a vapor.

Conforme a norma CEI/EN 60335-1, a Miele chama expressamen-
te a atencao para o facto de o capitulo para a instalacdo do forno
a vapor, bem como as indicagdes de seguranca e os avisos deve-
rem ser obrigatoriamente lidos e cumpridos.

A Miele ndo pode ser responsabilizada por danos que sejam cau-
sados pela inobservancia destas instrucdes.

Guarde as instrucdes de utilizagcdo e montagem transmita-as a um
eventual futuro proprietario.



Medidas de seguranca e precaucoes

Uso adequado

» Este forno a vapor destina-se ao uso doméstico e em ambientes
domésticos.

» Este forno a vapor ndo se destina a ser utilizado no exterior.

» Utilize o forno a vapor exclusivamente num contexto doméstico
para cozinhar a vapor, cozer, assar, grelhar, descongelar e aquecer
alimentos.

Quaisquer outros tipos de utilizagdo nao sédo permitidos.

» As pessoas que, devido as suas capacidades fisicas, sensoriais
ou psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimento, nao
estejam em condicdes de utilizar o forno a vapor com seguranca te-
rao de estar sob vigilancia durante a utilizagao.

Estas pessoas sé podem utilizar o aparelho sem serem vigiadas se o
seu funcionamento lhes foi explicado de forma que o possam utilizar
com seguranca. Devem ainda de ter capacidade para reconhecer e
compreender os possiveis perigos de uma utilizacao incorreta.

» Este forno a vapor esta equipado com uma fonte de luz especial
devido a requisitos especiais (como por ex. temperatura, humidade,
resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibracéo). Esta fonte de
luz especial s6 pode ser utilizada para o fim previsto. Nao é adequa-
da para iluminacdo ambiente. A sua substituicdo apenas pode ser
efetuada por um técnico autorizado ou pelo servigo de assisténcia
técnica Miele.

» Este forno a vapor inclui 2 fontes de luz da classe de eficiéncia
energética E.



Medidas de seguranca e precaucoes

Criancas em casa

» Utilize o bloqueio de funcionamento para evitar que o forno a va-
por possa ser ligado inadvertidamente por criancgas.

P As criangas menores de 8 anos devem ser mantidas afastadas do for-
Nno a vapor, a menos que sejam supervisionadas em todos 0os momentos.

» As criancas a partir dos 8 anos de idade s6 podem utilizar o forno
a vapor sem serem vigiadas se o seu funcionamento lhes foi explica-
do de forma a que o possam utilizar com segurancga. As criancas de-
vem ter capacidade para reconhecer e compreender 0s possiveis
perigos de uma utilizacao incorreta.

» As criangas ndo devem efetuar trabalhos de limpeza ou manuten-
¢ao no forno a vapor sem serem vigiadas.

» Vigie as criancas que estejam perto do forno a vapor. Nao permita
que as criangas brinquem com o forno a vapor.

P Risco de asfixia devido a material da embalagem. As criancas ao brin-
carem com o material da embalagem (p. ex., peliculas) podem correr ris-
co de asfixia caso se envolvam ou tapem a cabeca com esse material.
Mantenha o material da embalagem fora do alcance das criancas.

» 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 a vapor aquece no vidro da porta, no painel
de comandos e nas aberturas de saida para o ar do interior do forno.
Deve, por isso, impedir que as criancas toquem no forno a vapor du-
rante o funcionamento.

Mantenha as criangas afastadas do forno a vapor até que este arre-
feca, excluindo assim qualquer perigo de ferimentos.

» Risco de ferimentos devido a porta aberta.

A porta suporta no maximo 10 kg. As criancas podem ferir-se na
porta aberta.

N&o permita que as criangas se ponham em cima da porta aberta,
se sentem ou se pendurem nela.
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Medidas de seguranca e precaucoes

Seguranca técnica

» Instalagéo inadequada ou trabalhos de reparacdo e manutengéo
executados indevidamente podem ter consequéncias graves para o
utilizador. Os trabalhos de instalacdo, manutencao e reparagao so
devem ser executados por técnicos autorizados Miele.

» Um forno a vapor danificado pode por em risco a sua seguranca.
Verifique se apresenta algum dano exterior visivel. Nunca ponha um
forno a vapor danificado em funcionamento.

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

» A seguranca elétrica do forno a vapor sé esta garantida se a liga-
cao a corrente for efetuada por meio de uma tomada com contacto
de seguranca. Este requisito fundamental de seguranca deve existir.
Em caso de duvida contacte um eletricista e mande rever a instala-
cao elétrica.

» Os dados sobre a ligagdo elétrica (tenséo e frequéncia) menciona-
dos na placa de carateristicas da placa devem corresponder com a
tensdo da rede elétrica, para que sejam evitadas avarias na placa.
Compare estes dados antes de efetuar a ligagdo. Em caso de duvida
consulte um eletricista qualificado.

» Tomadas multiplas ou um cabo de prolongamento ndo garantem
a seguranca necessaria (risco de incéndio). Nao utilize estes disposi-
tivos para ligar o forno a vapor a corrente elétrica.

11



Medidas de seguranca e precaucoes

» Utilize o forno a vapor s6 apds estar montado para que o correto
funcionamento esteja garantido.

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

» Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. Se eventualmente
tocar em alguma peca condutora elétrica ou se efetuar alteracdes
elétricas ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no
funcionamento do forno a vapor.

Nunca abra o revestimento exterior do forno a vapor.

» Perde o direito a garantia se o forno a vapor néo for reparado por
um técnico autorizado Miele.

» S6 com pecas originais é que a Miele garante o cumprimento das
condicdes de seguranca. As pecas com defeito s6 podem ser subs-
tituidas por pecas originais Miele.

» Caso a ficha de ligagdo seja retirada do cabo de ligacéo elétrica
ou se o cabo de ligacao elétrica ndo estiver equipado com uma fi-
cha, o forno a vapor deve ser ligado a corrente elétrica por um eletri-
cista qualificado.

» Se o cabo de ligacéo estiver danificado deve ser substituido por
um cabo de ligacao especial (consulte o capitulo «Instalagao», sec-
cao «Ligacao elétrica»).

» O forno a vapor deve ser desligado da corrente sempre que sejam
efetuados trabalhos de instalacdo, manutencao, assim como repara-
¢des. Controle esta situacéo:

desligando os disjuntores do quadro elétrico; ou

desaparafusando completamente os fusiveis roscados da instala-
cao elétrica; ou

desligando a ficha (caso exista) da tomada. Nao puxe pelo cabo
elétrico, mas pela ficha para desligar o aparelho da corrente.
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Medidas de seguranca e precaucoes

» Se o forno a vapor foi encastrado por tras de uma frente do moével
(p. ex. uma porta), nunca feche a frente do mével enquanto estiver a
utilizar o forno a vapor. Atras da frente fechada do moével, acumu-
lam-se calor e humidade. Como resultado, o forno a vapor, o arma-
rio modificado e a base podem ficar danificados. Feche a porta do
movel s6 quando o forno a vapor estiver completamente arrefecido.

» A ligacdo a agua sé pode ser efetuada por um técnico qualificado.
A Miele ndo pode ser responsabilizada por danos causados por er-
ros de instalacdo ou de ligacao.

» O forno a vapor so6 pode ser ligado a agua fria.

» A torneira de entrada de agua deve estar situada em local de
acesso facil apods encastrar o forno a vapor.

» Controle as mangueiras antes de as ligar verificando se estdo da-
nificadas.

» O sistema Waterproof montado protege de modo fiavel contra da-
nos causados por agua, se as seguintes condicdes forem satisfeitas:

- O forno a vapor tem de estar instalado corretamente (ligacao elé-
trica e a agua).

- Logo que sejam visiveis danos, o forno a vapor deve ser reparado
de imediato.

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

13



Medidas de seguranca e precaucoes

Utilizacao adequada

» Perigo de ferimentos devido a vapor quente e superficies quentes.
O forno a vapor fica quente durante o funcionamento. Pode quei-
mar-se no vapor, nas resisténcias, no interior do forno, nas grelhas
laterais, nos acessorios e no alimento.

Utilize pegas de cozinha para introduzir e retirar os alimentos quen-
tes e sempre que tenha de mexer no forno quente.

» Perigo de ferimentos devido a alimentos quentes.

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

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

» As latas de conserva fechadas ao serem aquecidas formam so-
brepressao e podem rebentar.

Nao utilize o forno a vapor para cozinhar ou aquecer latas de con-
serva fechadas.

» Louca de material sintético, ndo adequada para ser utilizada no
forno a vapor, derrete com temperaturas elevadas e pode danificar o
forno ou comecar a arder.

Utilize somente louca sintética adequada para o forno. Tome aten-
cao as indicacdes do fabricante da louga. Ao utilizar louca sintética
certifique-se de que é resistente a temperaturas elevadas (até

100 °C) e resistente ao vapor. Outro tipo de louga sintética pode der-
reter, rachar ou fragilizar.

» Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior

do forno podem secar e a humidade libertada pode provocar corro-
sao no forno a vapor. Nao guarde quaisquer alimentos no interior do
forno e nao utilize para cozinhar objetos que possam enferrujar.

» Risco de ferimentos devido a porta aberta. Pode colidir com a
porta aberta ou tropecar sobre a mesma. Nao deixe a porta desne-
cessariamente aberta.
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Medidas de seguranca e precaucoes

» A porta suporta no maximo 10 kg de peso. N&o se sente e néo se
ponha em cima da porta aberta do forno e ndo coloque objetos pe-
sados em cima. Tome cuidado para que nada fique preso entre a
porta e o forno.

» O azeite ou a gordura ao aquecer demasiado pode incendiar-se.
Quando estiver a utilizar gordura ou azeite mantenha o forno a vapor
sob vigilancia. Nao utilize o forno a vapor para fritar.

Nunca apague um incéndio provocado por 6leo ou gorduras utilizan-
do agua. Desligue o forno a vapor e apague a chama, mantendo a
porta fechada.

» Objetos de inflamagéo facil que estejam perto do forno a vapor
podem incendiar-se devido as temperaturas elevadas.
N&o utilize o forno a vapor como aquecedor da habitagao.

» Ao grelhar alimentos, os tempos de confecdo demasiado longos
contribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Ob-
serve os tempos de confecao recomendados.

» Alguns alimentos secam rapidamente e podem inflamar-se devido
as temperaturas elevadas do grelhador.

Nao utilize o sistema de funcionamento Grill para cozer pao ou para
secar flores e ervas. Seleccione o sistema de funcionamento Ar
quente plus ou aquecimento superior/inferior (—].

» Mantenha a porta do forno a vapor fechada se os alimentos no in-
terior do forno formarem fumo, de forma a abafar eventuais chamas
emergentes. Interrompa o processo, desligando o forno a vapor e
puxando a ficha elétrica. Apenas abra a porta do aparelho depois do
fumo se dissipar.

» Se utilizar bebidas alcodlicas na preparacdo de alguns alimentos,
tome cuidado pois o alcool evapora a temperaturas elevadas. O al-
cool evaporado pode incendiar-se nas resisténcias quentes.
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Medidas de seguranca e precaucoes

» N3o tape a base do forno com por ex., papel-aluminio ou folha de
protecado para fornos. Nao coloque louga, frigideiras, panelas ou ta-
buleiros diretamente no fundo do interior do forno.

Se quiser utilizar a base do forno como superficie de suporte, colo-
que a grelha com a superficie de suporte voltada para cima sobre o
fundo do forno e coloque a lougca em cima. Certifique-se de que o
filtro na base néo é deslocado nesse processo.

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

N&o deslize a grelha sobre a base do interior do forno de um lado e
para o outro.

» Os restos de comida grandes podem obstruir a descarga de agua
e a bomba. Verifiqgue sempre se o filtro na base esta encaixado.

» Se utilizar um aparelho elétrico, p. ex. uma batedeira, e o ligar a
uma tomada situada perto do forno a vapor, tome cuidado e certifi-
que-se de que o cabo elétrico ndo entra em contacto com a porta
do forno. O isolamento do cabo elétrico pode ficar danificado.

» N3o inicie o funcionamento do forno sem que a tampa de cober-
tura da lampada esteja montada porque o vapor pode atingir pecas
condutoras elétricas e provocar curto-circuito. Além disso os com-
ponentes elétricos podem ficar danificadas.

16



Medidas de seguranca e precaucoes

Limpeza e manutencao

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

» Riscos ou arranhdes podem danificar o vidro da porta.

Para efetuar a limpeza do vidro da porta nao utilize produtos de lim-
peza abrasivos, esponjas ou escovas duras ou raspadores metali-
COS.

» As grelhas laterais podem ser desmontadas (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencao», seccao «Limpar grelhas laterais»).
Volte a montar as grelhas laterais corretamente.

» Para evitar corrosio, limpe de imediato alimentos salgados ou li-
quidos que entrem em contacto com as paredes em aco inox do for-
no.

Acessorios

» Utilize apenas acessorios originais Miele. Se forem montados ou
ligados outros acessorios ou pecas, fica excluido o direito a garan-
tia.

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

» Utilize somente a sonda de temperatura Miele. Se a sonda de
temperatura estiver danificada tera de ser substituida por uma sonda
de temperatura original Miele.

» Com temperaturas elevadas, o plastico da sonda de temperatura
pode derreter. Nao utilize a sonda de temperatura em funcionamento
com o grelhador (excegéo: Grelhar por circulacdo de ar [&]). Nao
guarde a sonda de temperatura no interior do forno.
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O seu contributo para a protecao do ambiente

Eliminacao da embalagem

A embalagem é utilizada para o manu-
seamento e protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem
séo selecionados do ponto de vista
ecoldgico e de eliminagao e sao geral-
mente reciclaveis.

A devolucdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de
materiais e possibilidades de devolucao
das embalagens. O seu distribuidor
Miele aceita de volta as embalagens de
transporte.

18

Eliminacao do aparelho em fim
de vida util

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

i

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



Descricao

Forno a vapor

®\ o= == e
®\2 =——r————r————— /@

(» Elementos de comando

(2 Saida de vapor

(3® Resisténcia de aquecimento superior/do grill

@ lluminac&o no interior do forno

(® Abertura de aspiracéo para o ventilador com resisténcia circular montada atras

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

@ Calha

Sonda de temperatura

(® Sensor de humidade

Vedac&o da porta

@) Tomada para ligar a sonda de temperatura
@ Grelhas laterais com 3 niveis

@3 Entrada de vapor

Porta
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Descricao

@

( Reservatoério de 4gua
(2 Compartimento de encaixe para o reservatorio de agua
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Descricao

Pode encontrar os modelos descritos
nestas instrug¢des de utilizacdo e mon-
tagem na contracapa.

Placa de carateristicas

A placa de carateristicas esta localizada
na parte superior da carcaca.

Ai encontra o identificador de modelo, o
numero de fabrico bem como os dados
de ligacao (tensao de rede/frequéncia/
poténcia maxima de ligacao).

Encontrara também o identificador de
modelo e o numero de fabrico (N.° de
série) na pequena placa na parte supe-
rior do painel aberto.

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

Acessorios fornecidos

Se pretender, pode encomendar diver-
S0s acessorios (consulte o capitulo
«Acessorios que podem ser adquiri-
dos»).

DGG 20

<

1 recipiente ndo perfurado
Capacidade 2,4 | / Capacidade util 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (Ixpxa)

DGGL 20

1 recipiente perfurado
Capacidade 2,4 | / capacidade util 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (Ixpxa)

Tabuleiro universal

<>

1 tabuleiro universal para bolos, assa-
dos e grelhados

Grelha Combi

\

f
\

—

1 grelha Combi para bolos, assados e
grelhados

Sonda de temperatura

=

1 sonda de temperatura para controlo
exato dos processos de cozinhar. Mede
a temperatura no interior do alimento
(temperatura interior).

DGClean

1. Detergente especial para sujidades
mais persistentes no interior do forno,
especialmente apds assar.

Pastilhas de descalcificacao

Para descalcificar o forno a vapor
21



Descricao

Calhas telescépicas FlexiClip HFC 71

Pode montar as calhas telescopicas
FlexiClip em qualquer nivel.

Apenas insira as calhas telescépicas
FlexiClip por completo no forno, antes
de inserir os acessorios nestas.

Os acessoérios sdo automaticamente
inseridos de forma segura entre as sa-
liéncias de encaixe a frente e atras e
protegidos contra deslizamento.

As calhas telescopicas FlexiClip supor-
tam, no maximo, 15 kg de peso.

22

Montagem e desmontagem das ca-
Ihas telescopicas FlexiClip

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, no interior do forno,
nas grelhas laterais e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os aces-
sérios arrefecer antes de montar e
desmontar as calhas telescopicas
FlexiClip.

As calhas telescopicas FlexiClip sao
montadas entre as guias de um nivel.
Efetue a montagem da calha telescopi-
ca FlexiClip com o logétipo Miele no la-
do direito.

Ao montar ou desmontar as calhas
FlexiClip nao as deve separar.

( Bt

m Prenda a calha telescdpica FlexiClip a
frente na guia inferior de um nivel de
encaixe (1.) e deslize-a ao longo des-
sa guia para o interior do forno (2.).



Descricao

m Encaixe a calha telescépica FlexiClip
na guia inferior do nivel de encaixe

(3.

Se, apds a montagem, as calhas te-
lescopicas FlexiClip bloquearem, pu-
xe-as exercendo alguma forca.

Proceda da seguinte forma para des-
montar uma calha telescopica FlexiClip:

m Encaixe a calha telescopica FlexiClip
completamente no interior do forno.

Tl

=1

m Levante a calha telescépica FlexiClip
a frente (1.) e puxe-a ao longo da guia
do nivel para fora (2.).

|

\

I

|
H"
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Elementos de comando

) [ -

i
D OO @

@ Tecla ligar/desligar () em reentrancia
Para ligar e desligar o forno a vapor

(2 Interface dtica
(s6 para o Servico técnico Miele)

® Tecla sensora [
Para controlar o forno a vapor atra-
vés do seu dispositivo mével

@ Visor tatil
Para indicacao de informacdes e pa-
ra utilizacao

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

24

® ®

YNONO),

(® Tecla sensora <©
Para voltar atras

@ Tecla sensora [of
Para abrir e fechar o painel

Tecla sensora )
Para regular tempos curtos ou alar-
mes

(® Tecla sensora -0

Para ligar e desligar a iluminacao do
interior do forno




Elementos de comando

Tecla ligar/desligar

A tecla ligar/desligar O esta numa reen-
trancia e reage ao contacto com os de-
dos.

Com esta tecla liga e desliga o forno a
vapor.

Sensor de aproximacao

O sensor de aproximagao encontra-se
em baixo do visor tatil junto a tecla sen-
sora D. O sensor de aproximagao re-
conhece quando se aproxima do visor
tatil, p. ex. com a mao ou com o corpo.

Se tiver ativado as regulagdes corres-
pondentes, pode ligar a iluminacédo do
interior do forno, ligar o forno a vapor
ou confirmar os sinais sonoros (consul-
te o capitulo «<Regulagdes», seccado
«Comando por sensor»).
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Elementos de comando

Teclas sensoras

As teclas sensoras reagem ao contacto dos dedos. Cada toque é confirmado com
um som das teclas. Pode desativar o som das teclas ao selecionar a regulacéo ‘o-
lume | Sorn das teclas | Desligado.

Se pretender que as teclas sensoras reajam mesmo quando o forno a vapor esti-
ver desligado, selecione a regulagéo Visor | QuickTouch | Ativado.

Tecla sensora | Funcao

P Se pretender controlar o forno a vapor através do seu dispositivo
movel, deve dispor do sistema Miele@nhome, ativar a regula-

cdo Comando & distancia e tocar nesta tecla sensora. Em seguida,
esta tecla sensora acende a cor-de-laranja e a funcao MobileS-
tart fica disponivel.

Enquanto esta tecla sensora estiver acesa, pode controlar o for-
no a vapor através do seu dispositivo mével (consulte o capitulo
«Regulagdes», seccao «Miele@home»).

) Dependendo do menu onde se encontra, tem acesso ao menu
superior ou ao menu principal.

[ob Com esta tecla sensora abre e fecha o painel (consulte o capitu-
lo «Descricao de funcionamento», secgao «Painel»).

Q Se aparecer um menu no visor ou estiver a decorrer um proces-
so de confecdo, através desta tecla sensora pode, sempre que
pretender, regular um tempo curto (p. ex., para cozer ovos) ou
um alarme (um tempo fixo) (consulte o capitulo «Alarme e tempo
curto»).

-0 Pode ligar e desligar a iluminac&o do interior do forno tocando
nesta tecla sensora.

Dependendo da regulagéo selecionada, a iluminacéo do interior
do forno apaga-se apdés 15 segundos ou fica permanentemente
ligada ou desligada.
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Elementos de comando

Visor tatil

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

Toque no visor tatil apenas com os dedos.

Certifique-se de que a agua néo passa para a zona posterior do visor tatil.

O visor tatil esta dividido em varias zonas.

Modos de Programas Aplicagdes
funcionam. automaticos especiais

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

Se tocar num nome de menu no cabecalho, troca a vista para o respetivo menu.
Para trocar para o ecra inicial, toque em (.

As horas s&o exibidas no lado direito do cabec¢alho. Pode regular as horas com o
toque.
Além disso, podem aparecer outros simbolos, por exemplo SuperVision(®].

Na parte superior do cabecgalho, encontra-se uma linha cor-de-laranja, na qual po-
de puxar o menu suspenso para baixo. Assim, pode ligar ou desligar as regula-
¢oes durante o processo de confecéo.

No centro, encontra o0 menu atual com os pontos do menu. Pode percorrer para a
direita ou para a esquerda, deslizando pelo visor. Se tocar num ponto de menu,
seleciona-o (consulte o capitulo «Principio de utilizac&o»).

Consoante o menu, aparecem no rodapé diferentes campos para utilizagdo como,
p. ex., Timer, Memorizar ou OK.
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Elementos de comando

Simbolos
No visor podem aparecer os seguintes simbolos:
Simbolo Significado
i Este simbolo marca informagdes e indicagdes adicionais sobre a

utilizagdo. Confirme esta janela de informagéo com OK.

= Indicacéo sobre os pontos do menu principal que, por falta de
espaco, deixam de ser exibidas no caminho do menu.

O) Alarme

A Tempo curto

EEEEZZ1 |Algumas regulagdes, como p. ex. a luminosidade do visor ou o

volume do sinal sdo configurados através de uma barra de seg-
mentos.

& O bloqueio de funcionamento ou o bloqueio das teclas estao ati-
vados (consulte o capitulo «Regulagdes», secgao «Seguranga»).
O funcionamento é bloqueado.

N Temperatura interior utilizando a sonda de temperatura

P Comando a distancia (aparece apenas se possuir o sistema
Miele@home e se tiver selecionado a regulagdo Comando a distan-
cia | Ativado)

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

Opere o forno a vapor através do visor
tatil tocando nos pontos do menu pre-
tendidos.

Cada toque numa opg¢ao possivel, alte-
ra a cor do caracter correspondente
(palavra e/ou simbolo) para cor-de-la-
ranja.

Os campos para confirmagao de um
passo de operacdo estdo destacados a
verde (p. ex., OK).

Selecionar o menu

m Toque no campo ou no valor preten-
dido no visor tatil.

Percorrer

Pode percorrer para a direita ou para a
esquerda.

m Passe o dedo pelo ecra. Coloque a
ponta do dedo no visor tatil e mova-a
na direcdo que pretender.

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

m Toque na tecla sensora <O ou no sim-
bolo ... I no caminho do menu.

m Toque no simbolo N para trocar para
0 ecra inicial.

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

Alterar valor ou regulacao
Alterar a regulacao numa lista de se-
lecao

A regulacao atual esta marcada a cor-
de-laranja.

m Toque na regulacéo pretendida.

A regulacao € memorizada. Volta ao
menu superior.

Introduzir nimeros com a sequéncia
de numeros

m Passe o dedo sobre a sequéncia de
numeros deslizando-a para cima ou
para baixo até que o valor pretendido
fique 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 pretendidos.

Logo que tenha inserido um valor vali-
do, a tecla OK fica verde.

Através da seta apaga o numero inseri-
do por ultimo.

m Confirme com OK.

O numero alterado € memorizado.
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Principio de utilizacao

Alterar a regulacao com uma barra
de segmentos

Algumas regulagdes sao apresentadas
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 regulagéo esta desligada (p. ex. os si-
nais sonoros).

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

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

m Confirme a selecao com OK.

A regulagéo esta memorizada. Volta ao
menu superior.

Selecionar letras

Introduz letras através de um teclado
do visor. Selecione nomes curtos e
concisos.

m Toque nas letras ou caracteres pre-
tendidos.

Dica: Através do caracter [ pode inserir
uma mudanca de linha para nomes de
programa mais longos.

m Toque em Memarizar.

O nome é memorizado.
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Exibir menu de contexto

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

m P. ex., toque num programa persona-
lizado até que o menu de contexto
seja aberto.

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

Mover registos

Pode alterar a ordem das entradas ou
programas favoritos em Myhiele.

m Toque, p. ex. num programa favorito
até que o menu de contexto apareca.

m Selecione Wover.

m Mantenha o dedo no campo marcado
e deslize-o para a posicéo pretendi-
da.



Principio de utilizacao

Exibir ecra suspenso

Durante o processo de confecao, pode
ligar ou desligar regulacées como p. ex.
Booster ou Pré-aquecer, bem como a
funcao Wi-Fi 7.

m Puxe 0 menu suspenso para baixo da
linha cor-de-laranja abaixo do cabe-
calho.

m Selecione a regulacao que pretende
alterar.
As regulacdes ativas sdo marcadas a
cor-de-laranja. Dependendo do es-
quema de cores selecionado, as re-
gulacdes inativas sdo marcadas a
preto ou a branco (consulte o capitulo
«Regulagdes», seccdo «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 4juda para ver as indica-
¢oes com imagens e texto.

m Toque em Fechar para voltar ao menu
anterior.

Ativar MobileStart

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

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

A utilizac&o direta do forno a vapor
tem prioridade sobre o comando a
distancia via app.

Pode utilizar a MobileStart enquanto a
tecla sensora [}” estiver acesa.
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Descricao de funcionamento

Painel

Atras do painel encontra-se o reserva-
torio de agua. O painel é aberto e fe-
chado ao tocar na tecla sensora [o}'. Es-
te esta equipado com uma protecao de
retencdo. Se ao abrir/fechar o painel
bater numa resisténcia, o processo sera
interrompido. No entanto, ao abrir ou
fechar o painel, ndo toque no canto su-
perior da porta.

Reservatério de agua

A agua é bombeada para o reservatoério
e a partir dai para o gerador de vapor.

Erro de funcionamento devido a
abertura do reservatorio da agua es-
tar fechada.

A abertura na frente do reservatdrio
da agua nao pode ser fechada, caso
contrario a agua nao pode ser bom-
beada para o gerador de vapor.

Sonda de temperatura

A sonda de temperatura mede a tempe-
ratura no interior do alimento. Através
da sonda de temperatura pode contro-
lar a temperatura exacta dos processos
de cozinhar.
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Temperatura/Temperatura inte-
rior

Esta atribuida uma temperatura propos-
ta a alguns modos de funcionamento. A
temperatura proposta pode ser alterada
para um processo ou etapa de confe-
¢ao individual ou também a longo prazo
dentro do intervalo especificado (con-
sulte o capitulo «Regulacdes», seccao
«Temperaturas propostas»).

Também a temperatura interior pode ser
alterada dentro do intervalo especifica-
do para um processo de confecao indi-
vidual ou etapa.

Humidade

O modo de funcionamento Cozinhar
Combi e a aplicacdo especial Aque-
cer trabalham com uma combinacao de
modo de funcionamento do forno e hu-
midade. Pode também selecionar a hu-
midade dentro do intervalo especifica-
do para um processo de confecdo indi-
vidual ou etapa.

Dependendo da regulacdo de humida-
de, é fornecida humidade ou ar fresco
ao interior do forno. Com a regulagéo
Humidade = 0 % é efetuado o forneci-
mento maximo de ar fresco e néo é for-
necida qualquer humidade. Com a re-
gulacao Humidade = 100 % nao ocorre
qualquer fornecimento de ar fresco e o
teor de humidade é maximo.

Alguns alimentos libertam humidade
durante um processo de confecdo. Esta
humidade proépria dos alimentos, por
seu lado, é utilizada para a regulagéo
da humidade. Pode acontecer que o
gerador de vapor ndo seja ativado
quando o valor de humidade esta regu-
lado para um valor baixo.



Descricao de funcionamento

Tempo de confecao

Independentemente do modo de fun-
cionamento, pode regular um tempo de
confecao entre 1 minuto e 6, 10 ou

12 horas.

Com os programas automaticos e de
manutenc¢do e com Cozinhar menu o
tempo de confecéo esta regulado de
fabrica, ndo podendo ser alterado.

Ao cozinhar a vapor, bem como em
programas e aplicagées com funciona-
mento apenas a vapor, o tempo de
confecdo s6 comecga quando a tempe-
ratura regulada for atingida. Em todos
os restantes modos de funcionamento,
programas e aplicacdes comeca de
imediato.

Ruidos

Durante o funcionamento e depois de
desligado o forno a vapor, deve ouvir-
se um ruido (zumbido). Este ruido nao
indica um erro de funcionamento ou
qualquer defeito do aparelho. Ocorre
durante o bombeamento e drenagem
de agua.

Quando o forno a vapor esta a funcio-
nar ouve um ruido de ventilador.

Fase de aquecimento

Em todos os modos de funcionamento,
durante a fase de aquecimento é exibi-
da no visor a subida da temperatura no
interior do forno (excecodes: Grill total

), Gril parcial [j]).

Ao cozinhar a vapor, a duracao da fase
de aquecimento depende da quantida-
de e temperatura dos alimentos. Regra
geral, a fase de aquecimento é de
aprox. 7 minutos. Na preparacao de ali-
mentos frios ou congelados, esta pro-
longa-se. A fase de aquecimento tam-
bém se pode prolongar com temperatu-
ras de confecao baixas ou ao cozinhar
no modo de funcionamento Sous-vi-

de (80).

Fase de confecao

Durante a fase de confecao, é exibido
no visor o tempo restante a decorrer.
Ao cozinhar a vapor, a fase de confe-
¢ao comecga quando a temperatura re-
gulada for atingida. Em todos os res-
tantes modos de funcionamento, pro-
gramas e aplicagdes comeca de ime-
diato.
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Descricao de funcionamento

Reducao de vapor

Ao cozinhar num determinado intervalo
de temperaturas durante a confecao a
vapor e a confecao combinada, a redu-
¢ao do vapor liga-se automaticamente
no final do processo de confecdo. A
funcdo faz com que n&o escape tanto
vapor ao abrir a porta. No visor aparece
Reducio de vapor.

A reducédo de vapor pode ser desativa-
da (consulte o capitulo «Regulagdes»,
seccdo «Reducéo de vapor»). Com a
reducdo de vapor desativada, sai muito
vapor ao abrir a porta.
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lluminacao do interior do forno

O forno a vapor esta regulado de fabri-
ca de forma que a iluminacéo do inte-
rior do forno se apague apds o arran-
que por motivos de poupanca energéti-
ca.

Se pretender que o forno esteja conti-
nuamente iluminado durante o funcio-
namento, tera de alterar a regulacao de
fabrica (consulte o capitulo «Regula-
¢oes», seccao «lluminacéo»).

Se a porta permanecer aberta no final
de um processo de confecéo, a ilumi-
nacgao do interior do forno ira desligar
automaticamente ao fim de 5 minutos.

Se tocar na tecla -Q: no painel a ilumina-
¢ao acende durante 15 segundos.



O primeiro funcionamento

Miele@home

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

Para a utilizacdo necessita:
- de uma rede Wi-Fi
- da app Miele

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

A app Miele orienta-o(a) pela ligacao
entre o forno a vapor e a rede Wi-Fi do-
méstica.

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

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

- Aceder a indicacbes relativas a pro-
cessos de confegdo em curso do seu
forno a vapor

- Terminar processos de confecdo em
curso

Devido a integracao do forno a vapor a
sua rede Wi-Fi, o consumo de energia

aumenta mesmo quando o forno a va-
por estéa desligado.

Certifique-se de que esta disponivel
uma rede Wi-Fi no local de instala-
¢ao do seu forno a vapor com sufi-
ciente poténcia de sinal.

Disponibilidade da ligacao Wi-Fi

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

Disponibilidade Miele@home

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

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

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

App Miele

Pode fazer o download da app Miele a
partir da Apple App Store® ou do Goo-

gle Play™.
Descarregar na E E
’ App Store

DISPONIVEL NO
P> Google Play E
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O primeiro funcionamento

Regulacoes base

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

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento.

Utilize o forno a vapor apenas apos
estar encastrado, para que o correto
funcionamento esteja garantido.

Quando o forno estiver ligado a cor-
rente elétrica, ira ligar automaticamen-
te.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma pretendido.

Se selecionou por engano um idioma
que nao entende proceda como se in-
dica no capitulo «Regulacdes», sec-
céo «Idioma [».

Configurar localizacao
m Selecione a localizacao pretendida.
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Instalar a Miele@home

No visor, aparece Configurar
Miele@home?.

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

m Se pretender adiar a configuracao,
selecione Ignorar.
Podera encontrar informacgdes sobre
o adiamento da configuracao no ca-
pitulo «Regulacbes», seccao
«Miele@home».

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

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

Configurar a data

m Configure Dia, Més e Ano.

m Confirme com OK.

Configurar as horas

m Configure as horas e os minutos.

m Confirme com OK.



O primeiro funcionamento

Regular a dureza da agua

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

No capitulo «Regulacdes», seccao
«Dureza da agua» encontra informa-
¢oes adicionais sobre a dureza da
agua.

m Regule a dureza da agua no local.

m Confirme com OK.
Concluir a primeira colocagcao em
funcionamento

m Siga eventuais indica¢des adicionais
no visor.

O primeiro funcionamento esta conclui-
do.

A primeira limpeza do forno a
vapor
m Retire eventuais autocolantes ou peli-

culas de protecdo que possam existir
no forno a vapor e nos acessorios.

O forno a vapor foi submetido na fa-
brica a um teste funcional e, por este
motivo, durante o transporte algum
resto de agua existente nos tubos po-
de passar para o interior do forno.

Limpar o reservatoério de agua

& Risco de ferimentos devido ao
painel.

Quando o painel abre ou fecha, isso
pode provocar entalamento.

Ao abrir ou fechar o painel, ndo to-
que no canto superior da porta.

m Ligue o forno a vapor através da tecla
Ligar/Desligar OO.

m Selecione a tecla sensora [o} para
abrir o painel.

m Retire o reservatorio de agua. Para
retirar o reservatério de agua pressio-
ne-o ligeiramente para cima.

m Limpe o reservatério de dgua ma-
nualmente ou na maquina de lavar
louca.
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O primeiro funcionamento

Limpar acessdrios/interior do forno

m Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Limpe os recipientes para cozinhar
manualmente ou na maquina de lavar
louca.

As superficies do tabuleiro universal
e da grelha Combi tém revestimento
PerfectClean e podem ser lavadas
apenas manualmente.

Consulte para tal o capitulo «Limpe-
za e manutencéo», seccao
«PerfectClean».

m Efetue a limpeza do tabuleiro univer-
sal e grelha Combi com um pano es-
ponja limpo, um pouco de detergente
de lavar a louca a mao e agua quen-
te.

O forno a vapor foi tratado na fabrica
com um produto de tratamento.

m Efetue a limpeza do interior do forno
com um pano esponja limpo, deter-
gente de lavar a lougca a mao e agua
quente para eliminar a pelicula de tra-
tamento.
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Adaptar a temperatura de ebu-
licao

Antes de cozinhar alimentos pela pri-
meira vez, o forno a vapor deve ser
adaptado quanto a temperatura de ebu-
licdo da agua, que varia consoante a al-
titude do local de instalagcédo. Neste pro-
cesso também sdo enxaguadas as pe-
cas condutoras de agua.

Este processo tem necessariamen-
te de ser executado para que o bom
funcionamento fique garantido.

m Coloque o forno a vapor em funcio-
namento durante 15 minutos, com o
modo de funcionamento Cozinhar a
vapor (3] (100 °C). Proceda como
descrito no capitulo «Utilizagao».

Adaptar temperatura de ebulicao
apos relocalizacao

Apods uma relocalizagdo deve adaptar o
forno a vapor a temperatura de ebulicao
da agua alterada se o novo local de ins-
talac&o diferir, pelo menos, 300 metros
de altura do antigo. Para isso, execute
um processo de descalcificacdo (con-
sulte o capitulo «Limpeza e manuten-
¢ao», seccao «Manutencao»).



O primeiro funcionamento

Aquecer o forno a vapor

B Se necessario, retire todos os aces-
sorios do interior do forno.

m Para desengordurar as resisténcias
em anel, aqueca o forno a vapor
no modo de funcionamento Ar quente
plus 200 °C durante 30 minutos.
Proceda como descrito no capitulo
«Utilizacao».

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, no interior do forno
e nas grelhas laterais.

Utilize pegas de cozinha ao trabalhar
com o interior do forno quente.

Durante o primeiro aquecimento da re-
sisténcia irda notar um odor invulgar.
Tanto o odor como eventualmente a
formagao de uma névoa desaparecem
ao fim de algum tempo e nao apon-
tam para uma ligacao incorreta ou de-
feito do aparelho.

Ao cozinhar, providencie uma boa
ventilacdo da cozinha.

39



Regulacoes

Tabela de regulacoes

Pontos do menu

Regulacoes possiveis

Idioma ™

... | deutsch | english | ...
Localizagao

Horas

Indicacéo
Ativado* | Desligado | Desligar noturno
Apresentagao
Analogico*® | Digital
Formato de horas
24 horas* | 12 h (am/pm)
Acertar

Data

lluminagao

Ativado
«Ativ.» dur, 15 8*
Desligado

Ecra inicial

Menu principal®

Modos de funcionam.
Programas automéaticos
Aplicagtes especiais
Programas favoritos
MyMiele

Visor

Luminosidade

EEEECZC3
Esquema de cores

Claro | Escuro*
CickTouch

Ativado | Desligado*

Yolume

Sinais acUstic,
Melodias HEEERZZ1
TomscoMAEEZZ1

Som das teclas
EREERCC1

Melodia de boas-vindas
Ativado* | Desligado

Unidades

Peso
g*| b | Ib/oz
Temperatura
DC* | DF

* Regulagao de fabrica
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Regulacoes

Pontos do menu

Regulacoes possiveis

Manter quente Ativado
Desligado®
Reducao de vapor Ativado™
Desligado
Temperaturas propostas
Booster Ativado™
Desligado
Enxaguagem automatica | Ativado*
Desligado
Dureza da dgua 1°dH | ... | 15°dH* | ... | 70 °dH
Comando por sensor Ligar luz

Durante o proc.confe¢éo® | Lig. com hora/ lig. com apar, |
Desligado
Ligar aparelho
Ativado | Desligado*
Sinais deslig. erm aprox.
Ativado* | Desligado

Seguranca

Blog. funcion. &
Ativado | Desligado*

Blogueio de teclas
Ativado | Desligado*

Rec. frente do mdvel Ativado
Desligado™®

Miele@home Ativar
Desativar

Estado da ligagéo
Instalar de novo
Repor

Instalar

Comando & distancia

Ativado™
Desligado

Superyision

Indicacédo SuperVision

Ativado | Desligado*
Indicacédo em Standby

Ativado | SO se houver erros*
Lista aparelhos

Mostrar apar. | Sinais acustic,

* Regulagéo de fabrica
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Regulacoes

Pontos do menu

Regulacoes possiveis

Remote Update

Ativado™
Desligado

Yersdo do software

Informagdes legais

Licengas Open-Source

Agente

Modo exposicao
Ativado | Desligado*

Regulactes de fabrica

Regulactes do aparelho
Programas favoritos

My hiele

Temperaturas propostas

* Regulagao de fabrica
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Regulacoes

Aceder ao menu «Regulacoes»

No menu & Regulagtes pode personali-
zar o seu forno a vapor, adaptando as
regulagcoes de fabrica as suas necessi-
dades.

Encontra-se no menu principal.
m Selecione {& Regulacdes.
m Selecione a regulacao pretendida.

Pode verificar ou alterar as regulagoes.

As regulacdes s6 podem ser alteradas
se nao estiver a decorrer nenhum pro-
cesso de confecao.

Idioma ™

Pode configurar o seu idioma e a sua
localizagao.

Ap0ds selecionar e confirmar, o idioma
pretendido aparece de imediato no vi-
sor.

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

Horas

Indicacao

Selecione o tipo de indicagao da hora
do dia para o forno a vapor desligado:

- Ativado
A hora do dia aparece sempre no vi-
sor.
Se ainda selecionar a regulacao ‘i-
sor | QuickTouch | Ativado, todas as te-
clas sensoras reagem de imediato ao
toque e o sensor de aproximagao de-
teta automaticamente quando se
aproximar do visor.
Se também selecionar a regulagao Yi-
sor | QuickTouch | Desligado, tem de li-
gar o forno a vapor antes de o poder
operar.

- Desligado
O visor fica escuro para poupar ener-
gia. Tem de ligar o forno a vapor an-
tes de o poder operar.

- Desligar noturno
Para poupar energia, a hora do dia
aparece apenas no visor das 5 h as
23 h. Durante o tempo restante, o vi-
sor fica escuro.
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Regulacoes

Apresentacao

Pode exibir as horas Analdgico (em for-
ma de um relégio com mostrador) ou
Digital (h:min).

Na forma digital aparece adicionalmen-
te a data indicada.

Formato de horas

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

Define as horas e os minutos.

Dica: Se nao estiver a decorrer nenhum
processo de confegéo, toque nas horas
no cabecalho para as alterar.

Apds uma falta de corrente, as horas
atuais aparecem novamente. As horas
s&0 memorizadas durante aprox.

150 horas.

Data
Regular a data.

Com o forno a vapor desligado, a data
sO aparece na regulacéo Horas | Apre-
sentacdo | Digital.

Se o forno a vapor estiver ligado a
uma rede Wi-Fi e com sesséo iniciada
na app Miele, a hora sera sincronizada
com base na configuracdo da localiza-
¢ao na app Miele.
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lluminacao

- Ativado
A iluminagéo do interior do forno fica
ligada enquanto o processo de con-
fecao estiver a decorrer.

- «Ativ» dur. 15 s
Durante um processo de confecao, a
iluminacé&o do interior do forno desli-
ga-se apo6s 15 segundos. Ao selecio-
nar a tecla sensora -Q:, a iluminacéo
do interior do forno liga-se novamen-
te durante 15 segundos.

- Desligado
A iluminagao do interior do forno esta
desligada. Ao selecionar a tecla sen-
sora -Q:, a iluminacao do interior do
forno liga-se durante 15 segundos.




Regulacoes

Ecra inicial

Ao ligar o forno a vapor, surge o menu
principal ativado de fabrica. Em vez dis-
so, também pode selecionar como ecra
de inicio p. ex. os modos de funciona-
mento ou as entradas em MyMiele (ver
capitulo «<MyMiele»).

O ecré inicial alterado so6 ¢é exibido de-
pois de nova ativagao do forno a vapor.

Acede ao menu principal ao selecio-
nar a tecla sensora <O ou através do
caminho de menu no cabecalho.

Visor

Luminosidade

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

- INNREER
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.

QuickTouch

Selecione a forma como as teclas sen-
soras e 0 sensor de aproximacao de-
vem reagir quando o forno a vapor esta
desligado:

- Ativado
Se também tiver selecionado a regu-
lagéo Horas | Indicagéo | Ativado ou
Desligar noturno, as teclas sensoras e
0 sensor de aproximacao reagem
mesmo quando o forno a vapor esta
desligado.

- Desligado
Independentemente da regulagcéo Ho-
ras | Indicagéo, as teclas sensoras e o
sensor de aproximacao s6 reagem
quando o forno a vapor esta ligado,
bem como por um determinado tem-
po apos a desativagado do forno a va-
por.
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Regulacoes

Volume

Sinais acustic.

Quando os sinais sonoros estao liga-
dos, soa um sinal quando a temperatu-
ra regulada é alcangada e depois de se
esgotar um tempo regulado.

Melodias

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

O volume do sinal desta melodia é
apresentado através de uma barra de
segmentos.

- INNNEEN
Volume do sinal maximo

A melodia esta desligada

Tom solo

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

O volume este som unico € apresenta-
do por uma barra de segmento.

- ANNNNEENEEENER
Volume de som maximo

Volume de som minimo
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Som das teclas

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

- INNNEER
Volume do sinal maximo

O som das teclas esta desligado

Melodia de boas-vindas

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

Unidades

Peso

Pode regular o peso dos alimentos nos
programas automaticos em gramas (g),
em libras (Ib) ou em libras/ongas (b/oz).

Temperatura

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



Regulacoes

Manter quente

Com a funcao Manter quente pode man-
ter o alimento quente depois do pro-
cesso de confecao a vapor terminar. O
alimento é mantido quente com uma
temperatura predefinida durante, no
maximo, 15 minutos. Pode interromper
a fase de retencédo de calor ao abrir a
porta.

Tenha em atencéo que alimentos sen-
siveis, especialmente o peixe, podem

continuar a cozinhar ao serem manti-

dos quentes.

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

- Desligado
A funcéo Manter quente esta desativa-
da.

Reducao de vapor

A funcéo Redugdo de vapor faz com que
nao escape tanto vapor ao abrir a por-
ta.

- Ativado
Ao cozinhar a uma temperatura a
partir de aprox. 80 °C (cozinhar a va-
por) ou 80-100 °C e 100% de humi-
dade (cozinhar Combi), a reducao do
vapor liga-se automaticamente no fi-
nal do processo de confecéo. No vi-
sor aparece Redugio de vapor.

- Desligado
Se a reducéo de vapor estiver desati-
vada, a fungéo Manter quente é auto-
maticamente desativada. Com a re-
ducao de vapor desativada, sai muito
vapor ao abrir a porta.

Temperaturas propostas

Se selecionar temperaturas diferentes
na maior parte das vezes, faz sentido
alterar as temperaturas propostas.

Logo que aceda ao item do menu, apa-
rece a lista de selegcdo dos modos de
funcionamento.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

A temperatura proposta aparece indica-
da e simultaneamente aparece o limite
de temperatura onde é possivel efetuar
a alteracgéo.

m Altere a temperatura proposta.

m Confirme com OK.
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Booster

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

- Ativado
A funcéo Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimen-
to de um processo de confegdo. A
resisténcia de aquecimento superior/
do grill, a resisténcia circular e o ven-
tilador pré-aquecem o interior do for-
no em simultaneo para a temperatura
pretendida.

- Desligado
A funcéo Booster é desligada durante
a fase de aquecimento de um pro-
cesso de confecdo. So as resistén-
cias de aquecimento corresponden-
tes ao modo de funcionamento aque-
cem o interior do forno.

Também pode ligar ou desligar a fun-
cao Booster para um processo de con-
fecao através do menu suspenso.
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Enxaguamento automatico

Apos ter desligado o forno a vapor,
apds um processo de confecdao com
vapor aparece no visor Aparelho a ser
enxaguado.

Neste processo, os restos de alimentos
eventualmente existentes sdo enxagua-
dos do sistema.

Pode ligar ou desligar o processo de
enxaguamento automatico.
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Dureza da égua Dureza da agua | Teor de célcio | Regula-
. 2+ cao
Para que o forno a vapor funcione de °dH | mmol |mg/lCa o
. g +
forma adequada e seja descalcificado ppm (mg Ca™ /)
no momento certo, deve regular a dure- 11 20 79 11
za de agua consoante a zona onde esta
instalado. Quanto mais dura for a agua, 12 22 86 12
mais frequentemente se deve efetuar a 13 2,3 93 13
descalmﬂca_gao_ dq fo!'no a vapor. 14 25 100 14
A companhia distribuidora de agua
competente pode dar-lhe informacées 15 27 107 15
sobre a dureza da agua no local. 16 2,9 114 16
Se usar agua potavel engarrafada, 17 3,1 121 17
p. ex. agua mineral, utilize agua potavel 18 3,2 129 18
sem adicdo de dioxido de carbono. Fa- 19 34 136 19
¢a a regulacao de acordo com o teor de ’
célcio. O teor de célcio é indicado no 20 3.6 143 20
rétulo da garrafa em mg/I Ca®* ou ppm 21 3.8 150 21
(mg Ca?*/l). 22 4,0 157 22
Pode regular um grau de dureza entre 23 4.1 164 23
1°dH e 70 °dH. O grau de dureza esta 24 43 171 24
- o .
predefinido de fabrica a 15 "dH. Py 45 179 o5
m Regule a dureza da agua no local. 26 47 186 26
m Confirme com OK. 27 4,9 193 27
Dureza da agua | Teor de calcio | Regula- 28 5,0 200 28
"dH | mmoui |mg/iCa’ ou gao 29 5,2 207 29
2
ppm (mg Ca“ /l) 30 5,4 214 30
1 0,2 7 1 31 5,6 221 31
2 0,4 14 2 32 5,8 229 32
3 0,5 21 3 33 5,9 236 33
4 0,7 29 4 34 6,1 243 34
5 0,9 36 5 35 6,3 250 35
6 1,1 43 6 36 6,5 257 36
7 1,3 50 7 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
8 1,4 57 8 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
9 1,6 64 9 61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70
10 1,9 71 10
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Regulacoes

Comando por sensor

O sensor de aproximacao reconhece
quando se aproxima do visor tatil, p. ex.
Com a mao ou com O COrpo.

Se pretender que o sensor de aproxi-
macao reaja mesmo quando o forno a
vapor estiver desligado, selecione a
regulagdo Visor | QuickTouch | Ativado.

Ligar luz
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Durante o proc.confecén

Logo que se aproxime do visor tatil
durante um processo de confecdo, a
iluminac&o do interior do forno liga. A
iluminacédo do interior do forno volta
a desligar-se automaticamente apds
15 segundos.

Lig. com hora/ lig. com apar.

Logo que se aproxime do visor tatil, a
iluminac&o do interior do forno liga. A
iluminac&o do interior do forno volta
a desligar-se automaticamente apds
15 segundos.

Desligado

O sensor de proximidade nao reage
quando se aproxima do visor tatil. Li-
gue a iluminagao do interior do forno
ao selecionar a tecla sensora -Q: du-
rante 15 segundos.

Ligar aparelho
- Ativado

Quando as horas forem exibidas, o
forno a vapor liga € o menu principal
aparece assim que se aproximar do
visor tatil.

Desligado

O sensor de aproximagao nao reage
quando se aproxima do visor tatil. Li-
gue o forno a vapor com a tecla ligar/
desligar O.

Sinais deslig. em aprox.
- Atfivado

Logo que se aproxime do visor tatil,
0s sinais sonoros desligam.

Desligado

O sensor de proximidade nao reage
quando se aproxima do visor tatil.
Desligue os sinais sonoros manual-
mente.



Regulacoes

Seguranca

Blog. funcion. &

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

Com o bloqueio de funcionamento ati-
vado, também pode regular de imediato
um alarme e um tempo curto, bem co-
mo utilizar a fungéo MobileStart.

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

- Ativado
O bloqueio de funcionamento esta
ativado. Antes de poder utilizar o for-
no a vapor, ligue-o e toque no simbo-
lo & pelo menos durante 6 segun-
dos.

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

Bloqueio de teclas

O bloqueio das teclas impede que o
processo de confecao seja terminado
ou alterado inadvertidamente. Quando
o bloqueio das teclas esta ativado, to-
das as teclas sensoras e campos no vi-
sor ficam bloqueados alguns segundos
apos o inicio de um processo de confe-
cdo, exceto a tecla ligar/desligar .

- Atfivado
O blogueio 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 sensoras reagem
de imediato ao serem selecionadas.
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Rec. frente do mével

- Afivado
A detecéo da frente do movel esta
ativada. Através do sensor de aproxi-
macao, o forno a vapor deteta auto-
maticamente se a porta do moével es-
ta fechada.

Caso a porta do mével esteja fecha-
da, o forno a vapor desliga-se auto-
maticamente depois de um determi-
nado tempo.

Desligado

A detecédo da frente do movel esta
desativada. O forno a vapor nao de-
teta se a porta do mével esta fecha-
da.

Se o forno a vapor foi encastrado
por tras de uma frente do mével

(p. ex., uma porta), o forno a vapor, o
armario modificado e a base podem
ficar danificados devido ao calor e
humidade acumulados atras da fren-
te fechada do modvel.

Deixe sempre a porta do movel aber-
ta enquanto utiliza o forno a vapor.
Feche a porta do moével sé quando o
forno a vapor estiver completamente
arrefecido.

Dica: Desligue o reconhecimento da

frente do movel, caso pretenda utilizar o
programa Sabbat.
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Miele@home

O forno a vapor pertence aos eletro-
domésticos aptos para a Miele@home
e possui a fungcao SuperVision.

O seu forno a vapor esta equipado de
fabrica com um modulo de comunica-
¢ao Wi-Fi e é indicado para comunica-
¢ao sem fios.

Tem varias possibilidades de ligar o seu
forno a vapor a sua rede Wi-Fi. Reco-
mendamos ligar o seu forno a vapor a
sua rede Wi-Fi com a ajuda da app
Miele ou através do sistema Water-
proof.

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

- Desativar
Esta configuracao apenas é visivel se
a Miele@home se encontrar ativada.
A Miele@home fica instalada, a fun-
céo Wi-Fi é desligada.

- Estado daligacdo
Esta configuragdo apenas ¢ visivel se
a Miele@home se encontrar ativada.
O visor exibe informagdes como a
qualidade de rececao Wi-Fi, o nome
da rede e o endereco IP.

- Instalar de novo
Esta configuragdo apenas ¢ visivel se
ja existir uma rede Wi-Fi instalada.
Repoe as configuracdes de rede e
configura imediatamente uma nova li-
gacao a rede.




Regulacoes

- Repor
Esta configuragéo apenas € visivel se
ja existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcao Wi-Fi é desligada e a ligagao
a rede Wi-Fi é reposta para a regula-
cao de fabrica. Deve configurar nova-
mente a ligacao a rede Wi-Fi para
poder utilizar a Miele@home.
Reponha as configuragdes de rede
se eliminar o forno a vapor, se o ven-
der ou se colocar em funcionamento
um forno a vapor usado. S6 assim fi-
ca garantido que removeu todos os
dados pessoais e que o proprietario
anterior ja nao consegue aceder ao
forno a vapor.

- Instalar
Esta configuracdo apenas é visivel se
nao existir qualquer ligacao a rede
Wi-Fi. Deve configurar novamente a
ligagao 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 (Ativado), pode utili-
zar a funcao MobileStart €, p. ex., ace-
der a indicacoes relativas a processos
de confecé&o em curso do seu forno a
vapor ou terminar um processo de con-
fegcdo em curso.

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

Ativar MobileStart

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

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

A utilizac&o direta do forno a vapor
tem prioridade sobre o comando a
distancia via app.

Pode utilizar a MobileStart enquanto a

tecla sensora [}” estiver acesa.
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SuperVision

O forno a vapor pertence aos eletro-
domésticos aptos para a Miele@home
e possui a fungao SuperYision para mo-
nitorizar outros eletrodomésticos no
sistema Miele@home.

S6 podera ativar a funcéo SuperVision
depois de instalar o sistema
Miele@home.

Indicagao SuperVision

- Ativado
A funcéo SuperVision estd ativada.
O simbolo (®] aparece no canto su-
perior direito do visor.

- Desligado
A funcédo Superision esta desligada.

Indicacao em Standby

A funcédo Superision esta também dis-
ponivel no modo de Standby. Como
condicdo, a apresentacéo das horas
deve estar ligada (Regulagdes | Horas |
Indicagéo | Ativado).

- Ativado
Os eletrodomésticos ativos regista-
dos no sistema Miele@home sao
sempre exibidos.

- 5S4 se houver erros
Sao exibidos apenas os erros exclu-
sivos dos eletrodomésticos ativos.
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Lista aparelhos

Todos os eletrodomésticos registados
no sistema Miele@home sao exibidos.
Quando escolhe um aparelho pode ati-
var outras configuragdes:

- Mostrar apar.

— 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 registado no sistema
Miele@home. Sao exibidos erros,
mesmo que a funcéo SuperVision
para este aparelho esteja desliga-
da.

- Sinais acUstic.
Pode definir se os sinais sonoros
deste aparelho estao ligados (Ativado)
ou desligados (Desligado).



Regulacoes

Remote Update

Processo da RemoteUpdate

O ponto do menu Remote Update ape-
nas é exibido e pode ser selecionado
se 0s pré-requisitos para usar a
Miele@home forem cumpridos (con-
sulte o capitulo «Primeira colocacgao
em funcionamento», seccao
«Miele@home»).

Sao fornecidas informacdes sobre o
conteudo e o ambito de uma atualiza-

cao na App Miele.

A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do seu forno a va-
por. Se estiver disponivel uma atualiza-
¢ao para o seu forno a vapor, esta sera
automaticamente descarregada pelo
seu forno a vapor. A instalacdo de uma
atualizagdo néao ocorre automaticamen-
te, tem sim de ser iniciada manualmen-
te por si.

Se ndo instalar uma atualizacao, pode
usar o forno a vapor como habitual-
mente. No entanto, a Miele recomenda
a instalacdo das atualizagdes.

Ligar/Desligar

A atualizacdo remota vem ativada de

fabrica. Uma atualizagéo disponivel é
descarregada automaticamente e tem
de ser iniciada manualmente por si.

Desligue a atualizacéo remota, se pre-

tender que ndo seja descarregada auto-

maticamente uma atualizacéo.

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

Pode instalar a atualizagdo imediata-
mente ou adiar a instalacdo para mais
tarde. A pergunta é feita depois de ligar
novamente o forno a vapor.

Se ndo pretender instalar a atualizacao,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizacdo pode demorar alguns
minutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
0 seguinte:

- Enquanto n&o receber uma mensa-
gem, ndo existe nenhuma atualizagao
disponivel.

Uma atualizacao instalada ndo pode
ser revertida.

- Nao desligue o forno a vapor durante
a atualizagdo. Caso contrario, a atua-
lizacao é interrompida e nao é insta-
lada.

- Algumas atualizagdes de software sé
podem ser executadas pelo servico
técnico da Miele.
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Versao do software

A versao de software ¢é utilizada para o

servico técnico da Miele. Para a utiliza-

¢ao doméstica nao necessita destas in-
formacdes.

m Confirme com OK.

Informacoes legais

Pode obter um resumo dos componen-
tes Open Source integrados em Licen-
cas Open-Source.

m Confirme com OK.

Agente

Esta funcéao possibilita a demonstracao
do forno a vapor na loja especializada
sem aquecimento. Para utilizac&o parti-
cular, ndo necessita desta regulacéo.

Modo de demonstracao

Se ligar o forno a vapor com o modo
de demonstracédo ativado, aparece a
indicacdo Modo de demonstragao ativa-
do. 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. Pode usar
o forno a vapor como habitualmente.
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Regulacoes de fabrica

Regulagtes do aparelho
As regulagdes alteradas voltam as re-
gulacoes de fabrica.

Programas favoritos
Os programas favoritos sao todos
apagados.

MyMiele
Todas as entradas MyMiele sao apa-
gadas.

Temperaturas propostas
As temperaturas propostas alteradas
voltam a regulagéo de fabrica.



Alarme e Tempo curto

Através da tecla sensora £\ pode regu-
lar um tempo curto (p. ex. para cozer
ovos) ou um alarme (uma hora fixa).

Utilizar a funcao Alarme

Pode utilizar o alarme @) para selecio-
nar uma hora fixa, na qual deve soar
um sinal.

Regular o alarme

Quando tiver selecionado a regulacao
Wisor | QuickTouch | Desligado, ligue o
forno a vapor para regular o alarme. A
hora para o alarme aparece com o for-
no a vapor desligado.

m Selecione a tecla sensora £).
m Selecione @) Alarme.

m Regule a hora para o alarme.
m Confirme com Fechar.

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

Quando esta a decorrer um processo
de confecdo em simultaneo ou se esti-
ver num menu, no visor aparece @) e a
hora do alarme em cima a direita.

A hora regulada para o alarme, &) pisca
junto a indicagao das horas no visor e
soa um sinal um sinal.

m Selecione a tecla sensora /) ou a ho-
ra regulada para o alarme no visor.

Tanto o sinal acustico como o ético
desligam.

Alterar o alarme

m Selecione o alarme no visor ou sele-
cione a tecla sensora ) e de seguida
o alarme pretendido.

A hora regulada para o alarme aparece.
m Regule a nova hora para o alarme.
m Confirme com Fechar.

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

Apagar o alarme

m Selecione o alarme no visor ou sele-
cione a tecla sensora ) e de seguida
o alarme pretendido.

A hora regulada para o alarme aparece.
m Selecione Eliminar.
m Confirme com Fechar.

O alarme ¢é apagado.
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Alarme e Tempo curto

Utilizar a funcao Tempo curto

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

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

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

Regular o tempo curto

Se tiver selecionado a regulagdo ‘isor |
QuickTouch | Desligado, ligue o forno a
vapor para selecionar o tempo curto.
O tempo curto a decorrer aparece
com o forno a vapor desligado.

Exemplo: pretende cozer ovos e regula
um tempo curto de 6 minutos e 20 se-
gundos.

m Selecione a tecla sensora £).
m Selecione ) Tempo curto.

m Regule o tempo curto.

m Confirme com Fechar.

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

Quando esta a decorrer um processo
de confecdo em simultaneo ou se esti-
ver num menu, no visor aparece £\ e 0
tempo curto a decorrer no canto supe-
rior direito do visor.
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No final do tempo curto, £ fica intermi-
tente, o tempo é descontado e soa um
sinal.

m Selecione a tecla sensora ) ou o
tempo curto pretendido no visor.

Tanto o sinal acustico como o ético
desligam.

Alterar o tempo curto

m Selecione o tempo curto no visor ou
selecione a tecla sensora L) e, em
seguida, o tempo curto pretendido.

O tempo curto regulado aparece.
m Regule o novo tempo curto.
m Confirme com Fechar.

O tempo curto alterado € memorizado e
decorre de minuto em minuto. Tempos
curtos de menos do que 10 minutos
decorrem de segundo a segundo.

Apagar o tempo curto

m Selecione o tempo curto no visor ou
selecione a tecla sensora ) e, em
seguida, o tempo curto pretendido.

O tempo curto regulado aparece.
m Selecione Eliminar.
m Confirme com Fechar.

O tempo curto é apagado.



Menus principal e submenus

Menu Valor pro- Area
posto
Modos de funcionam. [
Ar quente plus 160°C 30-225°C
Aquecimento sup./inf. (=] 180°C 30-225°C
Cozinhar Combi
Combi ¢/ Ar quente + (&%) 170 °C 30-225°C
Combi cf aq. sup./inf. 180 °C 30-225°C
Cozin. Combi com Gril Nivel 3 MNivel -3
Cozinhar a vapor 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Aquecimento intensivo 180 °C 50-225°C
Aquecimento inferior [(—] 190 °C 100-200°C
Aquecimento superior (C] 190 °C 100-225°C
Grill total () Nivel 3 Nivel 1-3
Grill parcial ) Nivel 3 Mivel 1-3
Grill of circulagéo ar 200°C 50-225°C
Bolos especial 160 °C 30-225°C
Ar quente Eco 180 °C 30-225°C
Cozinhar a vapor Eco 100°C 40-100°C
Programas automéaticos
AplicacBes especiais (]
Aquecer 130°C 120-140°C
Descongelar 60°C 50-60°C
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Menus principal e submenus

Menu Valor pro- Area
posto
Aplicactes especiais (53]
Mix & Match
Cozinhar crocante - -
Cozinhar brando - -
Aquecer crocante - -
Aguecer brando - -
Branguear - -
Conservas 90°C 80-100"C
Secar/ Desidratar 50°C 30-70°C
Deixar levedar a massa - -
Cozinhar menu - -
Esterilizar louga - -
Progra. Sabbat 180°C 50-225°C
Aguecer louca 50°C 50-80"°C
Manter quente 65°C 40-100°C

MyMiele @*=

Programas favoritos (&

Regulagdes ¢

Manutencdo ©

Descalcificar

Amolecer

Secar

Enxaguar
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Recomendacoes para poupar energia

Processos de confecao

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

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

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

Aqueca o interior do forno apenas
quando isso for indicado na receita
ou na tabela de confecao.

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

Utilize de preferéncia formas escuras
e mate para cozer. Estas absorvem
melhor o calor e transmitem-no mais
rapidamente a massa. Os materiais
polidos como o ago ou o aluminio re-
fletem calor que, dessa forma, ndo
alcanca tdo facilmente os alimentos a
confecionar. Nao cubra o fundo do
forno ou a grelha com folha de alumi-
nio refletor de calor.

Controle o tempo de confegéo para
evitar perda de energia durante o
processo de confecdo de alimentos.
Regule um tempo de confegéo ou
utilize uma sonda de temperatura, se
disponivel.

- Para muitos pratos pode utilizar o

modo de funcionamento Ar quente
plus [(&]. Com o mesmo pode cozi-
nhar com temperaturas mais baixas
do que com Aquecimento sup./inf. (=),
uma vez que o calor é de imediato
distribuido pelo interior do forno.
Além disso, pode cozinhar simulta-
neamente em varios niveis.

Para grelhados utilize, se possivel, o
modo de funcionamento Grill ¢/ circu-
lacio ar (& ). Neste caso, a tempera-
tura é mais baixa do que nos outros
modos de funcionamento com Giill,
regulando a temperatura maxima.

No modo de funcionamento Ar quente
Eco cozinha poupando energia e
com aproveitamento de calor otimi-
zado. Utilize este modo de funciona-
mento, para preparar pequenas
quantidades como por ex., pizza ul-
tracongelada ou bolachinhas. Nao
abra a porta durante o processo de
confecéo.

Para cozinhar a vapor de forma eco-
némica em termos de energia, pode
utilizar o modo de funcionamento Co-
zinhar a vapor Eco (@%). Este modo de
funcionamento adequa-se sobretudo
para cozinhar legumes e peixe.

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

Cozinhe os alimentos que ndo pos-

sam ser preparados em simultaneo,
se possivel, imediatamente um apods
outro para aproveitar o calor ja exis-
tente.
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Recomendacoes para poupar energia

Regulacoes

- Selecione os elementos de comando,
a regulacéo Yisor | QuickTouch | Desli-
gado, para reduzir 0 consumo energé-
tico.

- Para a iluminagéo do forno, selecione
a regulacéo lluminagéo | Desligado ou
«Ativ.» dur. 15 s. Pode voltar a ligar a
iluminacéo do forno a qualquer mo-
mento com a tecla sensora -©-.

Modo de poupanca energética

Por motivos de poupanca energética, o
forno a vapor desliga-se automatica-
mente se ndo estiver a decorrer qual-
quer outra utilizagdo. As horas s&o indi-
cadas ou o visor esta escuro (consulte
o capitulo «Regulacdes»).
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Utilizacao

Erro de funcionamento devido a filtro
na base em falta.

Se o filtro na base estiver em falta,
os restos de alimentos podem atingir
a descarga de agua. A agua nao po-
de ser drenada.

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

m Ligue o forno a vapor.
Surge o0 menu principal.

m Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione Modos de funcionam. [_].

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

O modo de funcionamento alterado e
0s respetivos valores propostos para
temperatura e, se necessario, humidade
sao exibidos.

m Altere os valores propostos, se ne-
cessario.

Os valores propostos sdo assumidos
em poucos segundos. Pode alterar a
temperatura e humidade posterior-
mente através da selecédo da indica-
¢ao de temperatura ou da humidade.

m Confirme com OK.

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

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

m Selecione apods o processo de confe-
¢ao Terminar.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

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

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

m Retire o alimento do interior do forno.
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Limpar o forno a vapor

B Se necessario, retire o reservatodrio de
agua e esvazie-o.

m Desligue o forno a vapor.

Apds um processo de confecdo com
vapor aparece Aparelho a ser enxaguado.

m Siga as indicagcdes que aparecem no
visor.

Execute o processo de enxaguamen-
to de qualquer maneira, para enxa-
guar os restos de alimentos even-
tualmente existentes no sistema.

m Limpe e seque a totalidade do forno
a vapor como descrito no capitulo
«Limpeza e manutengéo».

m Feche a porta sé quando o interior do
forno estiver completamente seco.
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Alterar valores e regulacoes
para um processo de confecao

Assim que um processo de confecéo
estiver em curso, pode alterar os valo-
res ou as regulacdes para este proces-
so de confegdo, consoante 0 modo de
funcionamento.

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

- Temperatura
- Humidade
- Tempo

- Booster

Pré-aquecer

- Crigp function
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Alterar temperatura e temperatura in-
terior

Pode alterar permanentemente as
temperaturas propostas em Regula-
¢Oes | Temperaturas propostas, de forma
a corresponderem aos seus habitos
de utilizagdo pessoais.

A temperatura interior #\ s6 aparece
se utilizar a sonda de temperatura
(consulte o capitulo «Assar», seccao
«Sonda de temperatura»).

m Toque na indicacao da temperatura.

m Altere a temperatura e a temperatura
interior #\ se for necessério.

m Confirme com OK.

O processo de confegdo decorre com
as temperaturas exigidas alteradas.

Alterar Humidade

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

m Confirme com OK.

O processo de confecéo continua a de-
correr com a humidade alterada.

Regular os tempos de funcionamento

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

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

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

Ao selecionar Tempo, Pronto &s ou Inicio
as, pode desligar automaticamente o
processo de confecao ou ligar e desli-
ga-lo.

- Tempo
Selecione o tempo que o alimento
necessita para ficar cozinhado. Apos
o decurso deste tempo, o aqueci-
mento do interior do forno desliga-se
automaticamente. O tempo de confe-
¢ao maximo que pode ser regulado
depende do modo de funcionamento
selecionado.

- Pronto as
Determina a hora pretendida a que
deve terminar um processo de confe-
¢ao. O aquecimento do interior do
forno desliga-se automaticamente
nesse momento.
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- Inicio as
Esta funcéo apenas aparece no
menu quando tiver regulado Tempo
ou Pronto as. Com Inicio 4s, determina
a hora a qual o processo de confe-
cao deve ser iniciado. O aquecimen-
to do interior do forno liga-se auto-
maticamente nesse momento.

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

Ao cozinhar a vapor, o tempo de confe-
¢ao s6 comecga quando a temperatura
nominal regulada for atingida.

Depois de cozinhar a uma temperatura
a partir de aprox. 80 °C (cozinhar a va-
por) ou 80-100 °C e 100% de humida-
de (cozinhar Combi), a reducéo do va-
por liga-se automaticamente no final
do processo de confecdo.

m Antes de abrir a porta e retirar o ali-
mento do interior do forno, aguarde
até que Reducéo de vapor se apague.
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Alterar tempos de confecao regula-
dos

m Selecione @), o tempo necessario ou
Timer.

m Selecione o tempo pretendido e alte-
re-o.

m Confirme com OK.

Havendo uma falta de corrente, as re-
gulacdes efetuadas serdo apagadas.

Apagar tempos de confecao regula-
dos

m Selecione @), o tempo necessério ou
Timer.

m Selecione o tempo pretendido.
m Selecione Eliminar.

m Confirme com OK.

Se apagar Tempo, os tempos regula-
dos para Pronto as e Inicio 45 sdo tam-
bém apagados.

Se apagar Pronto 4s ou Inicio 4s, o pro-
cesso de confecdo comega com o
tempo de confecéo regulado.




Utilizacao

Interromper o processo de
confecao

Caso interrompa o processo de confe-
¢ao, a iluminacdo e o aquecimento do
forno desligam-se. Os tempos de con-
fecdo regulados sao apagados.

Interromper o processo de confecao
sem tempo de confecao regulado

m Selecione Terminar.

O menu principal aparece.

Interromper o processo de confecao
com tempo de confecao regulado

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

O menu principal aparece.

Interromper o processo de
confecao

Se abrir a porta o processo de confe-
¢ao é interrompido. O aquecimento do
interior do forno desliga.

Ao cozinhar a vapor, bem como em
programas e aplicagées com funciona-
mento apenas a vapor, o tempo de
confegéo regulado é memorizado.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

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

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

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

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, nas paredes do in-
terior do forno, nas grelhas laterais,
nos acessorios e no alimento.

Utilize pegas de cozinha para intro-
duzir e retirar os recipientes do forno
quente e sempre que tenha de mexer
no forno quente.

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

Se fechar a porta, o processo de confe-
¢ao sera continuado.

Primeiro é aquecido novamente e, no
processo, a crescente temperatura do
interior do forno € exibida.

Ao cozinhar a vapor, bem como em
programas e aplicagées com funciona-
mento apenas a vapor, o tempo restan-
te s6 decorre quando a temperatura re-
gulada for atingida.

Apenas em processos de confecéo
com 100% de humidade e temperatu-
ras até 100 °C: o processo de confe-
¢ao termina antes do tempo se a por-
ta for aberta no ultimo minuto do tem-
po de confecao (55 segundos de tem-

po restante).
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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
em qualquer modo de funcionamento
de forno (exceto Ar quente Eco [&4)) e
deve ser ativada separadamente para
cada processo de confecdo.

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

m Pré-aqueca o forno para as seguintes
preparacoes:

- Bolos e pastelaria com tempos de
confecdo curtos (até aprox. 30 minu-
tos), assim como massas delicadas
(por ex. biscoitos) no modo de fun-
cionamento Aquecimento sup./inf. (=)

Booster

Como regulacgao de fabrica, a fungéo
Booster estd ativada para os seguintes
modos de funcionamento (Regulagdes |
Booster | Ativado):

- Ar quente plus
- Aguecimento sup./inf, =)

Se regular uma temperatura superior a
100 °C e a funcao Booster estiver ativa-
da, o forno ird aquecer com uma fase
de aquecimento mais rapida até a tem-
peratura selecionada. No processo, a
resisténcia de aquecimento superior/o
grelhador e a resisténcia circular assim
como o ventilador ligam em simultaneo.
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As massas sensiveis (p. ex. biscoi-
tos, bolachas) ficam rapidamente
douradas em cima através da fungéo
Booster.

Para este tipo de preparagoes, desli-
gue a funcao Booster.

Ative ou desative Booster para um
processo de confecao

Quando tiver selecionado a regulacéo
Booster | Ativado pode desligar indivi-
dualmente a funcao para um processo
de confecao.

Assim, se tiver selecionado a regulacéo
Booster | Desligado, pode ligar a fungdo
para o processo de confecao.

Exemplo: selecionou um modo de fun-
cionamento e as regulacdes necessa-
rias como, p. ex., uma temperatura.
Pretende desligar a funcao Booster para
0 processo de confecao.

m Puxe 0 menu suspenso para baixo.
Booster fica marcado a cor-de-laranja.
m Selecione Booster.

Booster fica marcado a preto ou branco
dependendo do esquema de cores.

m Feche o menu suspenso.

A funcéo Booster esta desligada durante
a fase de aquecimento. So as resistén-
cias de aquecimento correspondentes
ao modo de funcionamento aquecem o
interior do forno.
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Pré-aquecer

A maior parte dos alimentos podem ser
colocados diretamente no interior do
forno frio, para aproveitar o calor ja du-
rante a fase de aquecimento.

Se tiver regulado um tempo de confe-
¢cao, este apenas decorre se a tempe-
ratura nominal for alcancada e tiver in-
serido os alimentos.

Inicie de imediato o processo de con-
fecdo, sem alterar a hora de iniciar o
mesmo.

Ligar Pré-aquecer

A funcéo Pré-aguecer deve ser ativada
separadamente para cada processo de
confecéo.

Exemplo: selecionou um modo de fun-
cionamento e as regulagdes necessa-
rias como, por exemplo, uma tempera-
tura.

Deseja ativar a funcéo Pré-aquecer para
este processo de confecéo.

m Arraste o menu suspenso para baixo.

Dependendo do esquema de cores,
Pré-aquecer estd marcado a preto ou a
branco.

m Selecione Pré-aguecer.
Pré-aguecer estd marcado a laranja.
m Feche o menu suspenso.

A mensagem Colocar o alimento a5 apa-
rece com uma hora. O interior do forno
€ aquecido até a temperatura regulada.

m Introduza o alimento a confecionar no
interior do forno logo que Ihe seja pe-
dido.

m Confirme com OK.

Crisp function

A funcéo Crisp function (reducao da hu-
midade) permite, conforme a necessi-
dade, remover a humidade durante to-
do o processo de confecdo ou apenas
temporariamente.

A utilizacao desta funcao é util perante
alimentos como p. ex. quiche, pizza,
bolinhos feitos no tabuleiro com cober-
tura humida ou muffins.

Especialmente as aves adquirem uma
pele estaladica com esta funcgao.

A funcéo Crisp function pode ser utiliza-
da nos seguintes modos de funciona-
mento:

- Ar quente plus

- Aquecimento sup./inf. (=]
- Aguecimento intensivo
- Aquecimento inferior (]
- Aquecimento superior (—]
- Gril ¢/ circulagao ar

- Bolos especial
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Ligar Crisp function

A funcao Crisp function deve ser ativada
separadamente para cada processo de
confecéo.

Selecionou um modo de funcionamento
e as regulacdes necessarias como,

p. ex., uma temperatura.

Deseja ativar a fun¢éo Crisp function pa-
ra este processo de confecéo.

m Arraste o menu suspenso para baixo.

Dependendo do esquema de cores,
Crisp function estd marcado a preto ou a
branco.

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

A funcéo Crisp function esta ativada.
Através do menu suspenso é possivel a
qualquer momento desativar novamen-
te a funcao Crisp function.
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Ativar jatos de vapor

Em todos os modos de funcionamento
de forno (exceto Ar quente Eco &) po-
de ativar os jatos de vapor durante o
processo de confecdo. A quantidade de
jatos de vapor nao esta limitada.

Logo que Difuséo vapor aparega e Start
fique destacado a verde, pode ativar
um jato de vapor.

Espere que a fase de aquecimento
termine, para que o vapor se distribua
uniformemente pelo ar quente do for-
no.

m Selecione Start.

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

m Proceda em conformidade para acio-
nar outros jatos de vapor, assim que
Start esteja novamente destacado a
verde.
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Mudar modo de funcionamen-
to

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

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

m Caso nao tenha regulado um tempo
de confecdo, confirme a mensagem
Cancelar o processo? com Sim.

m Selecione o novo modo de funciona-
mento.

O modo de funcionamento alterado e
os respetivos valores predefinidos apa-
recem.

m Regule o valor para o processo de
confecao e confirme com OK.
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Importante e interessante

No capitulo «Importante e interessante»
encontra indicagdes gerais. Se para um
determinado alimento e/ou utilizacao
for necessario dar atencédo a uma cara-
teristica especifica, ira encontrar uma
referéncia no capitulo correspondente.

O que é especial no cozinhar a
vapor

As vitaminas e os minerais ficam con-
servados quase na totalidade, porque o
alimento nao é cozinhado dentro de
agua.

Ao cozinhar a vapor o sabor carateristi-
co tipico de cada alimento fica melhor
preservado do que ao cozinhar pelo
processo convencional. Por este motivo
recomendamos que nao tempere os ali-
mentos com sal antes de os cozinhar.
Além disso os alimentos conservam a
sua cor fresca e a cor natural.

Louca de cozinhar

Recipiente para cozinhar

Juntamente com o forno a vapor sao
fornecidos recipientes em aco inoxida-
vel. Como complemento podem ser ob-
tidos outros recipientes de tamanhos
diferentes, perfurados ou nao (consulte
o capitulo «Acessodrios opcionais»). Ai
encontra os recipientes para cozinhar
adequados para os diferentes alimen-
tos.

Tanto quanto possivel utilize recipientes
perfurados para cozinhar a vapor.
Desta forma o vapor penetra nos ali-
mentos por todos os lados e assim fi-
cam cozinhados uniformemente.
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Louca propria

Pode utilizar a sua prépria louca. Tenha
em atencao:

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

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

- Coloque a louca na grelha inserida
ou num recipiente para cozinhar.
Conforme o tamanho da louga tam-
bém pode colocar a grelha com a su-
perficie de suporte voltada para cima
na base do forno, colocar a louga em
cima e desmontar adicionalmente as
grelhas laterais (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencgéo», seccao
«Limpar grelhas laterais»).

- Deve haver alguma distancia entre o
rebordo superior da loucga e o teto do
interior do forno, para que o vapor
penetre no recipiente em quantidade
suficiente.



Importante e interessante

Nivel de encaixe

Pode escolher o nivel de encaixe que
pretender e também pode cozinhar em
varios niveis simultaneamente. Os tem-
pos de cozinhar ndo se alteram.

Se para cozinhar a vapor utilizar varios
recipientes altos em simultaneo, deslize
os recipientes de forma a ficarem de-
sencontrados. Tanto quanto possivel
mantenha um nivel livre entre cada reci-
piente.

Encaixe os recipientes, a grelha e o ta-
buleiro sempre entre as calhas dos su-
portes laterais para que a protecéao fi-
que garantida.

Produtos ultracongelados

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

Temperatura

Ao cozinhar a vapor, sao atingidos, no
maximo, 100 °C. Quase todos os ali-
mentos podem ser cozinhados a esta
temperatura. Alguns alimentos sensi-
veis, p. ex. frutos de baga, devem ser
cozinhados a uma temperatura mais
baixa, ja que, caso contrario, rebentam.
Isto esta indicado nos respetivos capi-
tulos.

Tempo de confecao

Ao cozinhar a vapor, o tempo de confe-
¢ao s6 comecga quando a temperatura
regulada for atingida.

Regra geral, os tempos de confecdo ao
cozinhar a vapor correspondem aos
tempos de confecao durante a prepara-
¢ao numa panela. Se o tempo de con-
fecao for influenciado por certos fato-
res, isso é indicado nos capitulos se-
guintes.

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

Cozinhar em liquido

Se cozinhar utilizando liquido encha o
recipiente so6 até 2/, da sua capacidade
para evitar que ao retirar o recipiente do
forno o liquido verta.

Receitas proprias - Cozinhar a
vapor

Alimentos que sejam cozinhados num
tacho/panela também podem ser cozi-
nhados no forno a vapor. Os tempos
necessario sdo os mesmos. Mas os ali-
mentos no forno a vapor nao ficam com
a cor tostada que é normal obter ao se-
rem cozinhados de forma tradicional.
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Tabuleiro universal e grelha
Combi

Utilize o tabuleiro universal com a gre-
Iha Combi colocada em cima, p. ex. pa-
ra assar e grelhar. Ao assar, podera
usar o suco da carne recolhido para, de
seguida, preparar o molho.

Se utilizar o tabuleiro universal com a
grelha Combi colocada em cima, encai-
xe o tabuleiro universal entre as guias
de um nivel de encaixe, ficando a gre-
Iha Combi automaticamente por acima.
Ao remover, retire ambas as pecas si-
multaneamente.

Protecao de deslizamento

A grelha Combi e o tabuleiro universal e
tém uma protecédo que impede a possi-
bilidade de tombarem se s6 forem pu-
xados parcialmente para fora do forno.
Para retirar € necessario levantar tanto
a grelha Combi como o tabuleiro uni-
versal.
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Cozinhar a vapor

Cozinhar a vapor Eco

Para cozinhar a vapor de forma econo-
mica em termos de energia, pode utili-
zar o modo de funcionamento Cozinhar
a vapor Eco (@. Este modo de funcio-
namento adequa-se sobretudo para co-
zinhar legumes e peixe.

Recomendamos os tempos de confe-
cao e as temperaturas das tabelas no
capitulo «Cozinhar a vapor».

Se necessario, pode continuar a cozi-
nhar.

Ao preparar alimentos ricos em amido,
p. ex. batatas, arroz e massas alimen-
ticias, utilize preferencialmente o mo-
do de funcionamento Coz. vapor [£].

Regulacao

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-

por Eco

Indicacoes sobre as tabelas de
confecao

Observe as indicagbes sobre tempos
de confecéo, temperaturas e, se neces-
sario, sobre indicagdes para a prepara-
¢éo.

Selecionar o tempo de confecdo @

Os tempos de confecéo indicados sao
valores de referéncia.

m Selecione primeiro o tempo mais cur-
to. Se necessario, pode continuar a
cozinhar.
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Cozinhar a vapor

Legumes

Produtos frescos

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

Produtos ultracongelados

Os legumes ultracongelados tém de ser
descongelados antes da confegdo. A
excecao sao os legumes congelados
em bloco.

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

Corte os bocados maiores congelados.
Os tempos de confecdo estdo indica-
dos na embalagem.

Recipientes

Nos alimentos de menor dimenséo, (co-
mo sejam ervilhas, espargos, etc.) nao
ficam espacos vazios entre eles e por
iSsO 0 vapor ndo os envolve completa-
mente. Para cozinhar estes alimentos
utilize recipientes baixos e encha-os sé
até 3 a 5 cm de altura. Quantidades
maiores devem ser distribuidas por va-
rios recipientes.

Pouca quantidade de legumes de varias
qualidades e que tenham o mesmo
tempo de cozedura podem ser cozinha-
dos em conjunto num so recipiente.

Para os legumes que tenham de ser co-
zinhados em agua utilize um recipiente
nao perfurado.
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Nivel de encaixe

Se utilizar recipientes perfurados para
cozinhar legumes como por ex. a beter-
raba, ndo coloque outro recipiente com
alimento por baixo. Assim evita altera-
céo de cor devido ao liquido que possa
pingar do recipiente colocado por cima.

Tempo de confecao

O tempo de confecao depende, tal co-
mo o cozinhar de forma convencional,
do tamanho do alimento e do grau de
confecao pretendido. Exemplo:
batatas cerosas, cortadas em quartos:
aprox. 17 minutos

batatas cerosas, cortadas a meio:
aprox. 20 minutos

Regulacoes

Programas automaticos | Legumes | ...

ou

Wodos de funcionam. C] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confe¢ao: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Legumes @ (min)
Alcachofras 32-38
Couve-flor, inteira 27-28
Couve-flor, cortada 8
Feijoes, verdes 10-12
Brécolos, cortados 3-4
Molho de cenouras, inteiras 7-8
Molho de cenouras, cortadas ao meio 6-7
Molho de cenouras, trituradas 4
Chicdria, cortada a meio 4-5
Couve chinesa, cortada 3
Ervilhas 3
Funcho, cortado ao meio 10-12
Funcho, em tiras 4-5
Couve galega, cortada 23-26
Batatas cerosas, descascadas

inteiras 27-29
cortadas a meio 21-22
cortadas em quartos 16-18
Batatas multiusos, descascadas

inteiras 25-27
cortadas a meio 19-21
cortadas em quartos 17-18
Batatas de qualidade farinhenta, descascadas

inteiras 26-28
cortadas a meio 19-20
cortadas em quartos 15-16
Couve-rabano, cortado em tiras 6-7
Abdbora, cortada em cubos 2-4
Espiga de milho 30-35
Acelga, cortada 2-3
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Cozinhar a vapor

Legumes @ (min)
Pimentos, em cubos ou em tiras 2
Batatas cozidas com a casca, cerosas 30-32
Cogumelos 2
Alho-francés, cortado 4-5
Alho-francés, talo cortado ao meio 6
Romanesco, inteiro 22-25
Romanesco, cortado 5-7
Couve-de-Bruxelas 10-12
Beterraba, inteira 53-57
Couve roxa, cortada 23-26
Escorcioneira, inteira, largura de um dedo 9-10
Raiz de aipo, cortado em tiras 6-7
Espargos, verdes 7
Espargos, brancos, largura de um dedo 9-10
Cenouras, cortadas 6
Espinafres 1-2
Couve-repolho, cortada 10-11
Aipo, cortado 4-5
Nabos, cortados 6-7
Couve-branca, cortada 12
Lombarda, cortada 10-11
Curgete, rodelas 2-3
Ervilhas tortas 5-7

@ Tempo de confecédo
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Cozinhar a vapor

Peixe

Produtos frescos

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

Produtos ultracongelados

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

Preparar

Tempera o peixe antes de cozinhar, por
exemplo com sumo de lim&o. A acidifi-
cacéo torna a carne de peixe mais fir-
me.

O peixe nao deve levar sal para que nao
se percam 0s minerais, que contribuem

para o sabor carateristico se manter ao

ser cozinhado no forno a vapor.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Nivel de encaixe

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

Temperatura

85-90 °C
para cozinhar delicadamente peixe sen-
sivel, por ex. linguado.

100 °C

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

Tempo de confecao

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

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

Prolongue em alguns minutos o tempo
de confecdo indicado, se cozinhar pei-
xe em molho ou caldo.
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Cozinhar a vapor

Dicas
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Ao usar especiarias e ervas, p. ex.
endro, estimula o sabor natural.

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

Num recipiente para cozinhar, colo-
que os residuos resultantes, como
espinhas, barbatanas e cabeca, jun-
tamente com legumes e agua fria pa-
ra fazer o caldo de peixe. Cozinhe a
100 °C durante 60-90 minutos. Quan-
to maior for o tempo de confecao,
mais forte fica o caldo.

Para a preparacao de peixe azul, o
peixe é cozinhado em agua com vi-
nagre (proporcao de agua : vinagre
conforme a receita). E importante que
a pele do peixe nado seja danificada.
Carpas, trutas, tainhas, enguias € sal-
mao adequam-se a este tipo de pre-
paracao.

Regulacdes

Programas autométicos | Peize | ... |
Coz. vapor

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de confecédo: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Peixe £ (°C) @ (min)
Enguia 100 5-7
Filete de garoupa 100 8-10
Filete de dourada 85 3
Truta, 250 g 90 10-13
Filete de alabote 85 4-6
Filete de bacalhau 100 6
Carpas, 1,5 kg 100 18-25
Filetes de salmao 100 6-8
Lombos de salméo 100 8-10
Truta arco-iris 90 1417
Filete de peixe-gato 85 3
Filete de ruivo 100 6-8
Filete de badejo 100 4-6
Filete de solha 85 4-5
Filete de tamboril 85 8-10
Filete de linguado 85 3
Filete de rodovalho 85 5-8
Lombo de atum 85 5-10
Filete de lucio 85 4

§ Temperatura, @ Tempo de confecéo
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Cozinhar a vapor

Carne

Produtos frescos
Prepare a carne como é habitual.

Produtos ultracongelados

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

Preparacao

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

Tempo de confecao

O tempo de confecao depende do ta-
manho e das carateristicas do alimento,
nado do seu peso. Quanto maior for o
peixe mais tempo leva a cozinhar. Um
naco de carne com 500 g e 10 cm de
altura leva mais tempo a cozinhar do
que um naco de carne com 500 ge 5
cm de altura.
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Dicas

- Caso pretenda que as substancias
aromaticas sejam preservadas, use
um recipiente para cozinhar perfura-
do. Por baixo deste, introduza um re-
cipiente para cozinhar ndo perfurado
ou o tabuleiro universal para recolher
o concentrado. Pode apurar molhos
com este concentrado ou congela-lo
para uso posterior.

- Para criar um caldo forte adequam-
se a galinha e a carne de vaca do
chambao, a carne do peito, do acém
e ossos de vaca. Coloque a carne
juntamente com os 0ssos, 0s legu-
mes € a agua fria num recipiente para
cozinhar. Quanto maior for o tempo
de confecdo, mais forte fica o caldo.

Regulacoes

Programas automaticos | Carre | ... |
Coz. vapor

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confecao: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Carne @ (min)
Chambao, coberto com agua 110-120
Perna de porco 135-140
Bife de peito de frango 8-10
Pernil 105-115
Acém, coberto com agua 110-120
Vitela fatiada 3-4
Kasseler fatiada 6-8
Ragout de carneiro 12-16
Frango 60-70
Bifes de peru enrolados 12-15
Bifes de peru 4-6
Aba, coberta com agua 130-140
Gulache de vaca 105-115
Galinha, coberta com agua 80-90
Carne de vaca 110-120

@ Tempo de confecédo
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Cozinhar a vapor

Arroz

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

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

Recipiente para cozinhar

Utilize um recipiente para cozinhar ndo
perfurado. Quantidades mais pequenas
de arroz (até um copo, aproximada-
mente 50-150 g) podem ser cozinhadas
em alternativa numa tigela de ago inoxi-
davel adequada na grelha.

Preparacao

Lavar o arroz antes de cozinhar. Quan-
do lavar o arroz no recipiente para cozi-
nhar, despeje cuidadosamente a agua
novamente.

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

Para o «<método do copo», primeiro en-
cha a quantidade desejada de arroz
num copo e depois coloque o arroz no
recipiente. Depois meca a quantidade
de liquido necessaria (ver tabela) com o
copo e adicione-a ao arroz.

Certifique-se de que o arroz é distribui-
do uniformemente no recipiente para
cozinhar.
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Regulacdes

Programas autométicos | Arroz | ... |

ou

Modos de funcionam. D | Cozinhar a va-

por
Temperatura: 100 °C

Tempo de confecédo: consulte a tabela

S0 [rfm?n]
Arroz-agulha
Arroz Basmati 1:1,5 15
Arroz parboilizado | 1:1,5 | 23-25
Arroz integral 1:1,5 | 26-29
Arroz selvagem 1:1,5 | 26-29
Arroz de grao re-
dondo
Arroz doce 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 | 18-19

& . [ Proporcéo de arroz e liquido,

@ Tempo de confecédo




Cozinhar a vapor

Cereais

Os cereais aumentam de volume durante a confecao, por isso, devem ser cozi-
nhados em liquido. A proporcao de cereais em relagdo ao liquido depende do tipo
de cereal.

Os cereais podem ser cozidos inteiros ou triturados.
Regulacoes

Programas autométicos | Cereais | ... |

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confec&o: consulte a tabela

Relacao @ [min]
Cereais : Liquido
Amaranth 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,6 9
Cereais verdes inteiros 1:1 18-20
Cereais verdes triturados 1:1 7
Aveia, inteira 1:1 18
Aveia, triturada 1:1 7
Milho 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Centeio, inteiro 1:1 35
Centeio, triturado 1:1 10
Trigo, inteiro 1:1 30
Trigo, triturado 1:1 8

@Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Massas alimenticias

Artigos secos

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

Prolongue o tempo de cozedura indicado pelo fabricante em aprox. /5.

Produtos frescos

As massas alimenticias frescas, retiradas do frigorifico, ndo necessitam de estar
de molho. Cozinhe-as num recipiente perfurado e untado.

Separe a massa se estiver colada uma a outra e distribua uniformemente pelo re-
cipiente de cozinhar.

Regulacoes

Programas automaticos | Massas alimenticias | ... |

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

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

Cobrir os produtos
secos com a agua

Talharim 14

Massas para sopa

@ Tempo de confecéor
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Cozinhar a vapor

KiéBe

Kl6Be pré-cozidas e embaladas devem ficar completamente cobertas por agua,
caso contrario nao absorvem humidade necessaria e abrem.

As Kl6Be frescas devem ser cozinhadas num recipiente perfurado e untado.
Regulacoes

Programas automaticos | Massas alimenticias | ... |

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

@ [min]
Massa ao vapor 30
Kl6Be de fermento 20
Kl6Be de batata embaladas 20
Kl6Be de pao embaladas 18-20

@ Tempo de confecédo
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Cozinhar a vapor

Leguminosas secas

As leguminosas secas devem ser colocadas em agua fria durante pelo menos 10
horas antes de serem cozinhadas. A imersao torna-as mais digestiveis e o tempo
de cozedura é reduzido. As leguminosas demolhadas devem ser cobertas com
agua ao serem cozinhadas.

Lentilhas ndo necessitam de ser postas de molho.

Leguminosas que ndo forem demolhadas e dependendo da variedade, tem de ha-
ver uma certa proporgao entre leguminosas e agua.

Regulacoes

Programas autométicos | Leguminosas | ... |

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

Demolhado
D [min]

Feijao
Feijao Kidney 55-65
Feijao encarnado (Feijao Azuki) 20-25
Feijao preto 55-60
Feijao Cranberry 55-65
Feijao branco 34-36
Ervilhas
Ervilhas amarelas 40-50
Ervilhas verdes, descascadas 27

@Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Arelagdo @ [min]
Leguminosas : Agua

Feijao Kidney 1:3 130-140
Feijédo encarnado (Feijao Azuki) 1:3 95-105
Feijao preto 1:3 100-120
Feijao Cranberry 1:3 115-135
Feijao branco 1:3 80-90

Lentilhas castanhas 1:2 13-14

Lentilhas encarnadas 1:2 7

Ervilhas amarelas 1:8 110-130

Ervilhas verdes, descascadas 1:8 60-70

@Tempo de confecéo



Cozinhar a vapor

Ovos
Utilize um recipiente perfurado se pretender cozer ovos.

N&o é necessario picar a casca do ovo antes da cozedura. Como s&o aquecidos
lentamente durante a fase de aquecimento, ndo rebentam ao serem cozinhados a
vapor.

Unte um recipiente ndo perfurado se, por ex., pretender fazer ovos mexidos.
Regulacoes

Programas automaticos | Ovos de galinha | ... |

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

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

@Tempo de confecéo
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Cozinhar a vapor

Fruta

Para ndo perder o suco, deve cozinhar
a fruta num recipiente nao perfurado.
Se cozinhar fruta num recipiente perfu-
rado, encaixe por baixo um recipiente
nao perfurado para aparar o suco.

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

Regulacoes

Programas automaticos | Fruta | ... |
ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confecao: consulte a tabela

Produtos de charcutaria

Regulacdes
Programas automaticos | Enchidos
ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 90 °C

Tempo de confecédo: consulte a tabela

Produtos de charcutaria | @ [min]
Salsichas 6-8
Chourico de carne 6-8
Salsicha branca 6-8

@ (min)

Macés, em pedacos 1-3
Peras, em pedacos 1-3
Cerejas 2-4
Ameixas mirabela 1-2
Nectarinas/péssegos, em 1-2
pedacos

Ameixas 1-3
Marmelos, em cubos 6-8
Ruibarbo, em pedagos 1-2
Uva-espim 2-3

@ Tempo de confecédo

@Tempo de confecéo
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Cozinhar a vapor

Crustaceos

Preparacao
Os crustaceos devem ser descongelados antes de serem cozinhados.

Arranje os crustéceos.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Tempo de confecao

Quanto mais tempo cozinhar os crustaceos mais rijos ficam. Mantenha os tempos
de cozinhar indicados.

Prolongue em alguns minutos o tempo de confegéo indicado, se cozinhar crusta-
ceos em molho ou em caldo.

Regulacoes

Programas automaticos | Crustaceos | ... |

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de confecdo: consulte a tabela

¥lal O [min]
Camaroes 90 3
Gambas 90 3
Lagostins de rio 90 4
Caranguejos 90 3
Lagostas 95 10-15
Camarao 90 3

§ Temperatura, @ Tempo
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Cozinhar a vapor

Bivalves

Produtos frescos

& Perigo de intoxicac&o alimentar com bivalves estragados.
Os bivalves estragados podem causar intoxicagdes alimentares.
Cozinhe somente bivalves que estejam fechados.

Nao deve comer os bivalves que nao abriram apds a cozedura.

Deixe os bivalves em agua durante algumas horas para que abram e, se eventual-
mente tiverem areia, ela possa sair. Escove os bivalves até ficarem bem limpos.

Produtos ultracongelados

Descongele os bivalves caso estejam congelados.

Tempo de confecao

Quanto mais tempo forem cozinhados, mais dura se torna a carne. Mantenha os

tempos de cozedura indicados.
Regulacoes

Programas automaticos | Bivalves | ... |
ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de confecdo: consulte a tabela

¥lcl @ [min]
Perceves 100 2
Berbigao 100 2
Mexilhdes 90 12
Vieiras 90 5
Longueirbes 100 2-4
Ameijoas 90 4

§ Temperatura, @ Tempo
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Cozinhar a vapor

Cozinhar menu - manual

Ao cozinhar um menu manualmente,
desligue a reducao de vapor (consul-
te o capitulo «Regulagdes», seccao
«Reducao de vapor»).

Ao cozinhar um menu, pode combinar
num menu diferentes alimentos com di-
versos tempos de confecao, p. ex. filete
de ruivo com arroz e brécolos.

Os alimentos sao introduzidos no inte-
rior do forno em diferido, de forma a
que figuem prontos ao mesmo tempo.

Nivel de encaixe

Introduza os alimentos que pinguem

(p. ex. peixe) ou os alimentos com cor
(p. ex. beterraba vermelha) diretamente
por cima do tabuleiro universal. Desta
forma, evita transferéncias de sabor ou
alteragdes de cor devido ao liquido que

pinga.
Temperatura

A temperatura para cozinhar um menu
deve situar-se nos 100 °C, porque a
maior parte destes alimentos so ficam
cozinhados a esta temperatura.

De qualquer forma nao cozinhe um
menu com a temperatura mais baixa, se
forem recomendadas temperaturas di-
ferentes, para filetes de dourada por ex.
85 °C e 100 °C para batatas.

Se for recomendado para um alimento
uma temperatura de 85 °C por ex. en-
tdo devera testar primeiro o resultado
selecionando 100 °C. Peixe mais sensi-
vel como o linguado ou a solha fica me-
Ihor se for cozinhado a 100 °C.
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Tempo de confecao

Se a temperatura recomendada for au-
mentada, tera de reduzir o tempo de
cozedura em aprox. '/s.

Exemplo

Tempos de confec&o dos alimentos
(consulte as tabelas de confegcéo no ca-
pitulo «Cozinhar a vapor»)

Arroz parboilizado 24 minutos
Filete de ruivo 6 minutos
Brécolos 4 minutos

Calculo dos tempos de confecédo a re-
qular:

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

6 minutos menos 4 minutos = 2 minutos
(2.° tempo de confecéo: filete de ruivo)

Residual = 4 minutos (3.° tempo de
confecdo: brécolos)

Tempo Arroz 24 min.
de con- Filete de ruivo
fecédo ;
6 min.
Bréco-
los
4 min.
Regula- | 18 min. | 2 min. 4 min.
cao




Cozinhar a vapor

Cozinhar um menu
m Introduza primeiro o arroz no forno.

m Regule o 1.° tempo de confecéo, ou
seja, 18 minutos.

m Quando os 18 minutos terminarem,
introduza o filete de ruivo.

m Selecione o0 2.° tempo de confecao,
ou seja, 2 minutos.

® Quando os 2 minutos terminarem, in-
troduza os brécolos.

m Regule o0 3.° tempo tempo de confe-
¢ao, ou seja, 4 minutos.
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Sous-vide

Neste método «sob vacuo» os alimen-
tos séo cozinhados em sacos de plasti-
co, selados a vacuo, suavemente e a
temperaturas baixas e constantes.

Devido ao vacuo a humidade nao eva-
pora durante o processo de cozedura e
todos os nutrientes e sabores ficam
mantidos.

Como resultado obtém alimentos sabo-
rosos e uniformemente cozidos.
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Utilize somente alimentos frescos e
em perfeito estado.

Preste atencéo as condigdes de hi-
giene assim como a manutencéo da
cadeia de frio.

Utilize apenas embalagens de vacuo
resistente ao calor.

N&ao cozinhe os alimentos na prépria
embalagem de venda, por ex. produ-
tos congelados embalados a vacuo
porque possivelmente nao foram uti-
lizados sacos de vacuo adequados.
Nao reutilize o saco.

Coloque o alimento para embalar a
vacuo somente no compartimento
de vacuo.



Sous-vide

Indicacoes importantes sobre
a utilizacao

Para obter um resultado de confecao
ideal, observe as seguintes indicagdes:

Use menos especiarias e ervas do
que com a preparacado convencional,
ja que a influéncia sobre o sabor dos
alimentos é mais intensa.

Também pode cozinhar o alimento
sem temperos e s6 temperar depois
do processo de confecao.

Ao adicionar sal, agucar e liquidos,
reduz-se o tempo de confecéo.

Ao adicionar alimentos acidos como
lim&o ou vinagre, o alimento fica mais
consistente.

Nao utilize alcool ou alho, ja que isso
pode despontar um sabor desagra-
davel.

Utilize apenas sacos de vacuo que
atendam ao tamanho do alimento. Se
0 saco de vacuo for demasiado gran-
de, pode ficar demasiado ar no seu
interior.

Se pretender cozinhar varios alimen-
tos num saco de vacuo, disponha os
alimentos lado a lado no saco.

Se pretender cozinhar alimentos em
varios sacos de vacuo simultanea-
mente, disponha os sacos lado a la-
do na grelha.

- Os tempos de confecao dependem

da espessura dos alimentos.

Mantenha a porta fechada durante o
processo de confecdo. A abertura da
porta prolonga o processo de confe-
¢ao e pode levar a outros resultados
de confecéo.

- As indicagdes sobre a temperatura e

o tempo de confecéo de receitas
Sous-vide nem sempre podem ser
adotadas 1:1. Adapte estas regula-
¢oes ao grau de confecao por si pre-
tendido.
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Sous-vide

D

98

icas

Para encurtar tempos de preparacéo,
pode submeter os alimentos a vacuo
1-2 dias antes do processo de con-
fecdo. Mantenha os alimentos emba-
lados a vacuo no frigorifico a, no ma-
ximo, 5 °C. Para preservar a qualida-
de e o sabor, os alimentos devem ser
cozinhados apds, o mais tardar,

2 dias.

Congele os liquidos, p. ex. a marina-
da, antes de submeter a vacuo para
evitar um vazamento do saco de va-
cuo.

Dobre as bordas do saco de vacuo
para proceder ao seu enchimento.
Deste modo, a tira de selagem man-
tém-se limpa e em bom estado.

Se nado quiser consumir o alimento
logo apods o processo de confecéo,
coloque-o imediatamente em agua
com gelo e deixe-o arrefecer comple-
tamente. Em seguida, armazene o
alimento a um maximo de 5 °C.
Mantém, assim, a qualidade e o sa-
bor e estende o prazo de validade.
Excec¢ao: consuma a carne de aves
logo apods o processo de confecéo.

Corte o saco de vacuo apos o pro-
cesso de confecdo em todos os la-
dos, para alcangar o alimento mais
facilmente.

- Asse carne e peixe (p. ex. salmao)

durante um curto espaco de tempo
antes de servir. Desta forma, os aro-
mas do assado podem desenvolver-
se.

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

Sirva o alimento em pratos pré-aque-
cidos.



Sous-vide

Utilize o modo de funciona-
mento Sous-vide

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

m Coloque o alimento num saco de va-
cuo e adicione, se necessario, espe-
ciarias ou liquidos.

m Coloque o alimento para embalar a
vacuo no compartimento de vacuo.

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

m Cologue o alimento em vacuo (no ca-
so de varios sacos, lado a lado) na
grelha.

m Selecione Modos de funcionam. (.
m Selecione Sous-vide 0.

m Altere a temperatura proposta, se ne-
cessario.

m Confirme com OK.

m Se necessario, faga regulagdes adi-
cionais (consulte o capitulo «Utiliza-
cao»).

Possiveis causas para os maus
resultados

O saco de vacuo abriu:

- A zona do fecho nao estava limpa ou
suficientemente estavel e soltou-se.

- O saco ficou danificado por um osso
saliente.

O alimento ficou com um sabor desa-
radavel:

- alimento mal acondicionado a cadeia
de frio foi interrompida.

- O alimento estava carregado de ger-
mes antes de ser colocado em va-
cuo.

- Ingredientes (por ex. os temperos) fo-
ram adicionados em excesso.

- O saco ou a zona do fecho ndo esta-
vam em ordem.

- O vécuo é muito fraco.

- O alimento nao foi consumido ou
congelado logo apds o processo ter
terminado.
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Sous-vide

Os tempos indicados nas tabelas séo valores aproximados. Recomendamos que
selecione primeiro o tempo de confegdo mais curto. Se necessario, pode conti-
nuar a cozinhar. O tempo de confegcdo comeca a decorrer somente apds se atingir

a temperatura regulada.

Alimento Adicao prévia ¥ (C) @ (min)
Acucar Sal
Peixe
Filete de bacalhau, 2,5 cm de espessura X 54 35
Filete de salmao, 2-3 cm de espessura X 52 30
Filete de tamboril X 62 18
Filete de lucio, 2 cm de espessura X 55 30
Legumes
Pedacinhos de couve-flor, médios a gran- X 85 40
des
Abdbora Hokkaido, em tiras X 85 15
Couve-rabano, em fatias X 85 30
Espargos, brancos, inteiros X X 85 22-27
Batata doce, em fatias X 85 18
Fruta
Ananas, em tiras X 85 75
Magas, em fatias X 80 20
Bananas baby, inteiras 62 10
Péssegos, cortados a meio X 62 25-30
Ruibarbo, em pedacos 75 13
Ameixas, cortadas a meio X 70 10-12
Outros
Feijoes, brancos, demolhados numa pro- X 90 240
porcao de 1 : 2 (feijoes : liquido)
Gambas, descascadas e limpas X 56 19-21
Ovos, inteiros 65-66 60
Vieiras, de concha aberta 52 25
Chalota, inteira X X 85 45-60

§ Temperatura, @ Tempo de confecéo
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Sous-vide

Alimento Adicao prévia £ (cC) @ (min)

Acucar Sal médio* bem passa-

do*

Carne
Peito de pato, inteiro X 66 72 35
Lombo de borrego com osso 58 62 50
Lombo de vaca, 4 cm de espes- 56 61 120
sura
Bife do lombo de vaca, 2,5 cm 56 - 120
de espessura
Lombo de porco, inteiro X 63 67 60

§ Temperatura, @ Tempo de confegéo

* Grau de confegédo

O grau de confegéo «bem passado» corresponde a um grau de confegdo com uma tempera-
tura interior maior do que o «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozinhado no senti-

do tradicional.
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Sous-vide

Reaquecimento

Reaqueca couves, p. ex. couve-rdbano
e couve-flor, apenas juntamente com
um molho. Sem o molho, durante o rea-
quecimento podem desenvolver um sa-
bor de couve desagradavel e uma cor
cinza-acastanhada.

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

Preparacao

Logo apds terminar a cozedura coloque
os alimentos cozinhados durante 1 hora
em agua com gelo. O seu arrefecimento
rapido impede que recozam. Desta for-
ma o processo de cozedura mantem-se
inalterado.

Depois disso coloque os alimentos no
forno a uma temperatura maxima de
5°C.

Tenha em conta que a qualidade dos
alimentos diminui quanto mais tem-
po estiverem armazenados.
Recomendamos que ndo reaqueca
alimentos que estejam mais de 5
dias no frigorifico.

Regulacoes

Modos de funcionam. (] | Sous-vide
Temperatura: consulte a tabela
Tempo: consulte a tabela
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Sous-vide

Reaquecimento no modo de funcionamento Sous-vide

Os tempos indicados na tabela séo valores de referéncia. Se necessario, pode
prolongar o tempo. O tempo comeca a decorrer somente apds se atingir a tempe-
ratura regulada.

Alimentos ¥ (°C) @2 (min)

médio’' | bem pas-

sado'

Carne
Lombo de borrego com osso 58 62 30
Lombo de vaca, 4 cm de espessura 56 61 30
Bife do lombo de vaca, 2,5 cm de espessura 56 - 30
Lombo de porco, inteiro 63 67 30
Legumes
Pedacinhos de couve-flor, médios a grandes3 85 15
Couve-rabano, em fatias3 85 10
Fruta
Ananas, em tiras 85 10
Outros
Feijdes, brancos, demolhados numa proporcéao de 90 10
Zféij%es - liquido)
Chalota, inteira 85 10

§ Temperatura, @ Tempo

1 Grau de confecao
O grau de confegé@o «bem passado» corresponde a um grau de confegcdo com uma tempera-
tura interior maior do que o «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozinhado no senti-
do tradicional.

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

3 Reaquecer apenas cozinhados em molho.

103



Funcoes especiais

Aquecer

Para aquecer alimentos cozinhados
em Sous vide, utilize o modo de fun-
cionamento Sous-vide (consulte o
capitulo «Sous vide», seccao «Rea-
quecimento»).

Os alimentos aquecem de forma delica-
da no forno a vapor, ndo secam e nao
ficam recozidos. Aquecem uniforme-
mente e ndo necessitam de ser mexi-
dos.

Tanto podem ser aquecidas doses (car-
ne, legumes, batatas) como cada ali-
mento individualmente.

Louca de cozinhar

Pequenas porcdes podem ser aqueci-
das no prato, por¢cdes maiores no reci-
piente.

Tempo

Regule para um prato combinado
10-12 minutos. Varios pratos necessi-
tam de um pouco mais de tempo.

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

Quanto mais humido for o alimento me-
nor sera a humidade que deve selecio-
nar.

Dicas

- N&o aqueca pecas maiores, como
assados, na totalidade, mas sim divi-
didas em porgdes, como um prato.

- Reduza a dose para metade no caso
de pecas compactas como pimentos
recheados ou rolo de carne.

- Aqueca o molho em separado. Exce-
to os alimentos que séo preparados
com molho (p. ex. gulache).

- Tenha em atencéo que os alimentos
panados como, p. ex., bifes, ndo fi-
quem tostados.

Ao aquecer, os alimentos ndo tém de

ser cobertos.

Regulacdes

Aplicagdes especiais (] | Aquecer
ou
Modos de funcionam. D | Cozinhar Com-

bi | Combi ¢/ Ar quente +

Temperatura: consulte a tabela
Humidade: consulte a tabela
Tempo: consulte a tabela




Funcoes especiais

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

Alimentos

| kco | e | O min

Legumes

Cenouras
Couve-flor
Couve-rabano

120 70 8-10

Acompanhamentos

Massas
Arroz
Batatas, cortadas ao meio em comprimento

120 70 8-10

KloBe
Puré de batata

140 70 18-20

Carne e aves

Assados, fatias de 1,5 cm de espessura
Rolos de carne, cortados as fatias
Gulache

Borrego guisado

Konigsberger Klopse (alméndegas alemas)
Bifes de frango

Bifes de peru, cortados as fatias

140 70 11-13

Peixe

Filetes de peixe
Rolos de peixe, cortados ao meio

140 70 10-12

Pratos combinados

Esparguete, molho de tomate

Carne de porco assada, batatas, legumes
Pimento recheado (cortado a meio), arroz
Fricassé de frango, arroz

Sopa de legumes

Sopa cremosa

Sopa clara

Ensopado

120 70 10-12

¥ Temperatura, 66 Humidade, @ Tempo

* Os tempos aplicam-se a alimentos que sdo aquecidos num prato.
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Funcoes especiais

Descongelar

O tempo de descongelar alimentos no
forno a vapor é muito mais curto do
que o tempo necessario a temperatura
ambiente.

& Risco de infe¢des devido a for-
magao de germes.

Os germes como, p. ex., salmonelas,
podem causar intoxicacdes alimen-
tares graves.

Ao descongelar peixe e carne (em
especial aves), tome especial cuida-
do para que exista 0 maximo de lim-
peza.

Nao use o liquido descongelado.
Cozinhe os alimentos imediatamente
apos o tempo de compensagao.

Temperatura

A temperatura ideal para descongelar é
de 60 °C.
Excepcoes: Carne picada e caca 50 °C

Preparacao

Se necessario, retire da embalagem os
alimentos que véao ser descongelados.
Excecoes: pao e pastelaria devem ser
descongelados na embalagem, caso
contrario a humidade é absorvida e
amolecem.

Depois do descongelamento, deixe o
alimento em repouso a temperatura
ambiente por alguns minutos. Este tem-
po de compensacao é necessario para
que o calor se distribua uniformemente
do exterior para o interior.
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Recipiente para cozinhar

Para descongelar alimentos que pin-
guem, como € o caso das aves por
exemplo, coloque-os num recipiente
perfurado e encaixe por baixo um tabu-
leiro universal. Assim, o alimento nao fi-
ca no liquido descongelado.

Alimentos que ndo pinguem podem ser
descongelados num recipiente ndo per-
furado.

Dicas

- O peixe nao deve ser totalmente des-
congelado para cozinhar. E o sufi-
ciente se a superficie ficar macia o
suficiente para absorver as especia-
rias. Para isso, sao suficientes 2—

5 minutos, dependendo da espessu-
ra.

- Depois de metade do tempo de des-
congelacédo, solte os alimentos con-
gelados em pedacos, p. ex. frutos de
baga e pecas de carne, uns dos ou-
tros e pouse-o0s em separado.

- N&o congele novamente os alimentos
descongelados uma vez.

- Descongele alimentos pré-confecio-
nados como indicado nha embalagem.

Regulacoes

Aplicag®es especiais (£2] | Descongelar
ou
Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-

por

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de descongelacéo: consulte a
tabela

Tempo de compensacgéao: consulte a ta-
bela



Funcoes especiais

Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia. Recomendamos que se-
lecione primeiro o tempo de descongelagédo mais curto. Se necessario, pode pro-

longar o tempo de descongelacgéao.

Alimentos congelados

Quantidade | § (°C) | © (min) | X (min)

Produtos lacteos

Ensopados/sopas

Queijo as fatias 125¢g 60 15 10
Requeijao 250 g 60 20-25 10-15
Natas 250 g 60 20-25 10-15
Queijo de pasta mole 100 g 60 15 10-15
Fruta

Puré de maca 2509 60 20-25 10-15
Fatias de maca 2509 60 20-25 10-15
Alperces 500 g 60 25-28 15-20
Morangos 3009 60 8-10 10-12
Framboesas/groselhas 3009 60 8 10-12
Cerejas 150 g 60 15 10-15
Péssegos 500 g 60 25-28 15-20
Ameixas 250 g 60 20-25 10-15
Uva-espim 2509 60 20-22 10-15
Legumes

Congelados em bloco 3009 60 20-25 10-15
Peixe

Filetes de peixe 400 g 60 15 10-15
Trutas 500 g 60 15-18 10-15
Lavagante 3009 60 25-30 10-15
Caranguejos 3009 60 4-6 5
Alimentos pré-confecionados

Carne, legumes, acompanhamentos/ 480 g 60 20-25 10-15
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Funcoes especiais

Alimentos congelados Quantidade | ¥ (°C) | @ (min) | (min)
Carne
Carne assada cortada as fatias cada 125-150 g 60 8-10 15-20
25049 50 15-20 10-15
Carne picada
500 g 50 20-30 10-15
500 g 60 30-40 10-15
Gulache
1000 g 60 50-60 10-15
Figado 250 g 60 20-25 10-15
Lombo de lebre 500 g 50 30-40 10-15
Lombo de veado 1000 g 50 40-50 10-15
Bifes/costeletas/salsicha para fritar 800 g 60 25-35 15-20
Aves
Frango 1000 g 60 40 15-20
Perna de frango 150 g 60 20-25 10-15
Bife de frango 500 g 60 25-30 10-15
Pernas de peru 500 g 60 40-45 10-15
Pastelaria
Sortido/massa folhada - 60 10-12 10-15
Bolos diversos 400 g 60 15 10-15
Pao/carcacas
Carcacgas - 60 30 2
Pao escuro, fatiado 25049 60 40 15
Pao integral, fatiado 2509 60 65 15
Pao de trigo, fatiado 150 g 60 30 20

§ Temperatura, @ Tempo de descongelar, 3§ Tempo de compensacéo
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Funcoes especiais

Mix & Match

Para a preparacao simples e descom-
plicada de pratos combinados esta dis-
ponivel a aplicacado especial Mix & Mat-
ch. Com esta aplicacao pode aquecer
alimentos que ja foram cozinhados (ali-
mentos congelados) ou, a partir de ali-
mentos frescos, compor as por¢des de
alimento num prato e cozinha-las no
mesmo prato.

Na preparacéo, pode optar entre um re-
sultado de confecdo crocante e tostado
ou alimentos cuidadosamente prepara-
dos com uma superficie suculenta sem
precisar de tostar mais.

Utilize apenas alimentos impecavel-
mente limpos. Em caso de duvida,
elimine os alimentos.

Recipiente para cozinhar
Utilize:

- um prato raso ou uma assadeira pe-
quena

- uma tigela pequena funda ou uma
chavena para alimentos com adigao
de liquido

pode colocar diretamente na grelha
produtos de panificacéo, pizza, tarte
Flambée e alimentos semelhantes (se
necessario com papel vegetal).

Os recipientes de plastico para refei-
¢oes prontas ndo sdo suficientemen-
te resistentes ao calor.

Utilize recipientes para cozinhar ade-
quados para as refeicdes prontas.
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Funcoes especiais

Indicac6es para aquecer pratos com-
binados

Para alimentos fritos ou gratinados,
utilize Aquecer crocante e para alimen-
tos cozinhados ou cozidos Aquecer
brando.

Tenha em atencao que apenas os ali-
mentos que ja estavam tostados an-
tes de serem reaquecidos podem ser
tostados de novo com Aquecer cro-
cante.

Os alimentos nao deverao ultrapas-
sar a altura de 2-2,5 cm. Utilize louca
mais plana para alimentos mais altos
(p. ex. ensopados) ou corte pecas
compactas em fatias (p. ex. rolos,
souflés).

Apenas aqueca massas misturadas
com molho.

Pode formar-se agua condensada no
fundo do recipiente. Antes de servir,
seque a agua condensada.
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Indicac6es sobre cozinhar pratos
combinados

- Pode facilmente fazer um molho a

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

Pode ajustar os tempos de confecéo
desiguais dos alimentos através do
tamanho da peca: quanto mais curto
for o tempo de confe¢do, maior deve
ser a peca preparada (por ex., peda-
cos de couve-flor grandes). Quanto
mais longo for o tempo de confecéo,
mais pequenas deverao ser as pecas
preparadas (por ex., batatas cortadas
aos cubos).

Os tempos de confegao irregulares
também podem ser compensados
com sobreposicdes: coloque um ali-
mento com um tempo de confecao
curto sob um alimento com um tem-
po de confecao longo ou elabore um
pequeno souflé.

Para evitar que os alimentos sequem,
refine o seu prato com um molho ou
uma marinada. Também pode usar
queijo ou bacon.



Funcoes especiais

Compor um prato combinado a partir
de diferentes componentes

Para um bom resultado de confecao,
deve dispor os componentes indivi-
duais do prato combinado, tais como
carne, acompanhamentos e legumes,
de modo a poder selecionar uma regu-
lacdo comum para tostar. Esta regula-
¢ao deve ser adequada, ou pelo menos
de forma condicionada, a todos os ali-
mentos do prato.

Recomendamos o seguinte modo de
procedimento:

m Selecione um ingrediente principal
das tabelas de confecao, p. ex. bife
de vaca.

m Selecione outros ingredientes que te-
nham regulacdes de tostado adequa-
das, p. ex. feijao verde e arroz.

Indicacoes sobre as tabelas de con-
fecao

Além das informacdes sobre o tamanho
das pecas ou o grau de processamento
do alimento, as tabelas de confecao
também contém indicacbes para a pre-
paracao.

O tostado é representado no visor por
uma barra com sete segmentos. Regra
geral aplica-se: quanto mais segmentos
estiverem preenchidos, maior sera o
tempo de confecéo.

Pode utilizar os simbolos para determi-
nar qual a regulagdo adequada para o
tostado do alimento em questéo:

Simbolo | Significado
_ nao adequado
- adequado de forma condi-
cionada
I adequado
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Funcoes especiais

Utilizar a aplicacao especial Mix &
Match

Na preparacéo, os alimentos ndo tém
de ser cobertos.

m Se necessario, prepare os alimentos.

m Selecione Aplicactes especials | Mix &
Match.

m Se estiver a preparar alimentos que ja
foram cozinhados, selecione Aquecer
brando ou Aquecer crocante.

m Se estiver a preparar alimentos fres-
cos ou apenas alimentos pré-cozi-
nhados, selecione Cozinhar brando ou
Cozinhar crocante.

m Se necessario, altere a regulacéo pa-
ra o tostado.

m Confirme com OK.

m Cologue os alimentos na grelha no
nivel 2.

m Confirme com OK.

Pode comecar o processo de confecao
de imediato ou mais tarde.

m Se, depois do decorrer do processo
de confecéo, o prato combinado ain-
da ndo estiver cozinhado como pre-
tende, selecione Prolongar coz..
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Funcoes especiais

Aquecer alimentos com a aplicacao especial <Aquecer crocante»

Cachorro-quente1

Alimentos Regulacao Barra de segmentos
Tostado
Strudel de maga, 4 cm de altura —_COOmO__
Queijo camembert no forno, 25 g e __m____
Queijo camembert no forno, 75 g —— __COOmO__
Baguete, pré-confecionada __COm—43__ __
Aperitivos de massa folhada _COmcd—3_
Massa folhada recheada com espinafre __COm—3__
Borek, 3 cm de altura e OCOCOmO
Batatas assadas (ultracongeladas) —_COOmO__
Hambdurguer vegetariano1 , tofu —DOm_
Carcagas (trigo), pré-confecionadas __OCOmOa_
Carcagas (centeio), pré-confecionadas —— O __
Carcagas, secas, moles —— O __
Cheeseburger __OCOmm_ _
Chili com carne1, 2 cm de altura —— Um0
Paes ciabatta, pré-confecionados __m-D_
Paes ciabatta, secos, moles e m-__ __
Crepes1 S = = S
Tarte Flambée (ultracongelada) __OCOm—43__ __
Tarte Flambée, massa pronta para rechear OO
Tirinhas de carne1 (ultracongeladas) e o =
Focaccia, pré-confecionada, 3-4 cm de altura OO/
AImc“)ndega1 (porco), 25 g e o
AImc“)ndega1 (porco), 60 g —— Dm0
AImc")ndega1 (porco), 100 g ——Omo
Crepes primavera, pequenos — e __COm__
Crepes primavera — e _OOm4a
[ P | | e
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Funcoes especiais

Alimentos Regulacao Barra de segmentos
Tostado
Kaiserschmarrn (doce austrl’aco)1 (ultracongelado) B e
Batatas predominantemente cerosas, as rodelas —_OCOOmO__ __
Bolinhos de batata (ultracongelados) __OCcomO_
Lasanha1, 3 cm de altura e
Pao naan1 , pré-confecionado e
Massas, produtos frescos com molho, queijo R e | | D
Macarrao gratinado1, 2 cm de altura ——mO_
Macarrao gra’(inado1 , 4,5 cm de altura S
Macarrao gratinado1, 6 cmde atua | ————— I
Panquecas1 - _
Panquecas1, em forma de rolo e
Pao pita1 , pré-confecionado oomo_
Pizza (ultracongelada) OO
Poffertjes (doce tipico holandés) _COmOc__
Quiche, pequena OComc_
Quiche, 2 cm altura _COmOc__
Quiche, 3,5 cm altura e _EOmO
Crepes e _mO_
Fatias de batata rosti (ultracongeladas) (] J
Bifes O/
Taco OO
Tostas mistas O
Tostas com queijo e
Chips de tortilha com queijo _COmc__ _
OCOomOcOd3

Tortilha1 (enrolada em papel-aluminio)

1 - . . . —_
nao fica crocante, precisa apenas de ser aquecido o suficiente (> 65 °C).
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Funcoes especiais

Aquecer alimentos com a aplicacao especial «Cozinhar crocante»

Alimentos Indicagc6es de preparacao Regulacao Barra de seg-
mentos Tostado
Carne1
Salsichas (porco), fervidas, 25 g Fazer cortes _ OCOm—
Salsichas (porco), fervidas, 100 g Fazer cortes (R e | i | |
Salsichas (porco), grosseiras pincelar com dleo, fazercortes | ____ O
Espetada de lombinho (vaca), cubos | marinada [
grandes
Espetada de carne (porco), cubos marinada OO
grandes
Alméndega (porco), 60 g - — Y __COmc
Peito de frango, 3 cm de altura com bacon, marinado [ o o || e
Peito de frango, 3 cm de altura ao natural, marinado O
Rolo de frango Recheio: espinafre, créme frai- OO
che
Espetada de frango, cubos grandes marinada [ o |
Coxa de frango marinada — OO
Lombo de vitela, 180 g marinado, com molho
Carne de porco defumada Kassler, - R | -
2,5-4 cm de altura
Costeletas de carne Kassler,2cmde |- OO/
altura
Costeleta de borrego, 2 cm de altura | marinada OO/
Bife de vaca, 2,5-3,5 cm de altura marinada _COmC__
Lombinho de porco, 4 cm de altura com bacon [ ] e
Costeleta de porco panada, salpicadacomdleo | __ __ _______ (-
Peixe1
Costeleta de alabote marinada o
Bacalhau com crosta de manteiga e pao  _ _COOmC__
ralado
Filete de bacalhau, 3-3,5 cm de altura | marinada [ |
Rolo de filete de bacalhau recheado |
Filete de salmao, 2,5-3 cm de altura | marinada COCOmcd3

115




Funcoes especiais

Alimentos

Indicag6es de preparacao

Regulacao Barra de seg-
mentos Tostado

Lombo de salméao marinada o o | ) o e

Espetada de salmao, cubos grandes | marinada o o | ) o e

Filetes de salmao Cobertura: espinafre, Feta [

Atum com tomate, queijo gratinado e a_ _

Espetada de peixe-gato, cubos gran- | marinada _OOoCmm .

des

Acompanhamentos

Batatas assadas (ultracongeladas), - O

pré-cozinhadas

Tamaras com bacon (ultracongeladas) |- OO/

Massa fresca, Tortellini - a_ _ _

Gnocchi (ultracongelados) com flocos de manteiga ou mes O
queijo

Batatas2, rodelas/cubos pequenos pincelar com Sleo .

Bolinhos de batata (ultracongelados), |- |

pré-cozinhados

Lasanha, pré-cozinhada, 3 cm de altu- | - i i

ra

Arrqz integral, tempo de confegao Sal, 1 : 2 (arroz : liquido) e

8 minutos

Macarrao gratinado, massa fresca carne crua, legumes, molho OO

Macarrao gratinado, pré-cozinhado, - o

2 cm de altura

Crepes (massa ultracongelada) pincelar com éleo __Oca_

Arroz (ultracongelado), pré-cozinhado |- OO/

Fatias de batata rosti (ultracongela- _ |

das), pré-cozinhadas

Gnocchi (ultracongelado) com flocos de manteiga o e e

Legumes

Beringela, 2 cm de altura Oleo, sal, pimenta I e | R

Couve-flor, cortada em pedacos gran- | Sal, pimenta o

des

Brocolos, cortados em pedacos gran- | Molho O

des

Feijoes, verdes (feijao verde agulha) com bacon, sal, pimenta | ]
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Funcoes especiais

Alimentos Indicag6es de preparacao Regulacao Barra de seg-
mentos Tostado

Tomates-cereja, inteiros marinada || e o

Couve-rabano, em fatias grossas marinada o ) e e

Abdbora, em cubos pequenos Sal, pimenta [

Espiga de milho marinada OO

Cenouras, cortadas em quartos/em Sal, pimenta o ) e e

rodelas grossas

Pimentos, em pedacos grandes marinada OO

Ratatouille, cortado grosseiramente Polpa de tomate, ketchup, i |
condimentos, maisena

Curgetes, 2 cm de altura Oleo, sal, pimenta __Oca_

Outros

Queijo camembert no forno, 25 g - -.___

Baguete, carcagas para cozer - Comm_

Carcagas, secas, moles - | s

Cheeseburger, pré-cozinhado - e

Tarte Flambée (ultracongelada) - O

Tarte Flambée, massa pronta parare- |- ___COmmC__

chear

Crepe primavera, ultracongelado, 25 g |- _OCOmO_

Crepe primavera, ultracongelado, - PR e | e | B

100 g

Queijo para grelhar (ultracongelado) - R | |

Kaiserschmarrn (doce austriaco) (ul- - e _COOmC__

tracongelado)

Kaiserschmarrn (doce austriaco), cru |- - a_ _

Tofu, pré-cozinhado - -.____

Tarte de cebola (ultracongelada) - | |

1. . . . N .
Adicione 1 colher de cha de maisena a carne crua/ao peixe cru.

2 de qualidade semi-rija
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Funcoes especiais

Alimentos adequados para a aplicacao especial «Cozinhar brando»

Alimentos

Indicacao de preparacao

1
Carne

Salsicha Bock (porco)

Espetada de lombinho (vaca), cubos grandes

marinada com molho de amendoim

Espetada de carne (porco)

marinada

Peito de frango, 150 g, 3 cm de altura

ao natural

Rolo de frango

Recheio: espinafre, créme fraiche

co)a50-100g

Espetada de frango, cubos grandes marinada
Fricassé de frango -

Lombo de vitela, 180 g em molho
Kasseler, 230 g, 2,5-4 cm de altura Sal, pimenta
Costeletas de carne Kassler (porco), 200 g, 2 cm | Sal, pimenta
de altura

Kdnigsberger Klopse (alméndegas alemas) (por- | em molho

1
Peixe

Truta, inteira, sem cabeca

temperada, manteiga

Filete de bacalhau, 3-3,5 cm de altura

marinada

Rolo de filete de bacalhau

recheado, marinado

Filete de salmao, 2,5-3 cm de altura marinada
Lombo de salmao marinada
Espetada de salmao, cubos grandes marinada

Filetes de salméo, 180 g

Cobertura: espinafre e créme fraiche

Fricassé de peixe escamudo, cubos grandes

com molho branco

Espetada de peixe-gato, cubos grandes

marinada

Acompanhamentos

Arroz Basmati

Sal, proporgao 1 : 2,5 (arroz : liquido)

Massa fresca, Tortellini

Molho, sal

Gnocchi (ultracongelados)

Sal, coberto com agua

Batatas de qualidade farinhenta, cortadas a meio

Sal

2
Batatas ', as rodelas ou cubos pequenos

Sal
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Funcoes especiais

Alimentos

Indicacao de preparacao

2
Batatas , em quartos ou aos gomos

Sal

Bolinhos de batata (ultracongelados) em saco pa-
ra cozinhar

cobertos com agua

Puré de batata, cozinhado

Puré de batata (instantaneo), produto seco

conforme indicag@o na embalagem

Macarrao, curto, cru

Molho, proporgéo 1 : 3 (macarréo : agua)

Arroz integral, tempo de confeg@o 8 minutos

Sal, proporgéo 1 : 2 (arroz : liquido)

Arroz parboilizado (ultracongelado), tempo de
confegé@o 8 minutos

Sal, proporgédo 1 : 2 (arroz : liquido)

Arroz parboilizado, tempo de confegdo 10-12 mi-
nutos

Sal, proporgéo 1 : 2 (arroz : liquido)

Arroz (ultracongelado), pré-cozinhado

Sal

Gnocchi (ultracongelados)

Sal, flocos de manteiga

Massas para sopa, cruas

cobertas com caldo

Legumes

Couve-flor, cortada em pedagos grandes

Sal

Feijoes, verdes (feijao verde agulha)

com bacon ou sal, pimenta

Brocolos, cortados em pedagos grandes

com/sem molho de queijo

Tomates-cereja, inteiros marinada
Couve-rabano, em fatias Sal, pimenta
Abdbora, em cubos pequenos Sal, pimenta

Espiga de milho

Manteiga de ervas

Cenouras, cortadas em quartos ou em rodelas temperadas
grossas
Pimentos, em pedacos grandes marinada

Ratatouille, cortado grosseiramente

Polpa de tomate, ketchup, condimentos, maisena

Couve-de-Bruxelas, inteira

Sal, pimenta

Espargos, talos, inteiros, 1-2 cm altura

Sal, pimenta, flocos de manteiga

Curgetes, as rodelas com 2 cm de altura

Oleo, sal, pimenta

1 L . . N .
Adicione 1 colher de cha de maisena a carne crua/ao peixe cru.

2 de qualidade semi-rija
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Funcoes especiais

Branquear

Os legumes e a fruta que pretenda con-
gelar devem ser branqueados antes.
Assim a qualidade dos alimentos man-
tém-se durante o periodo de congela-
mento.

Os legumes que forem branqueados
antes de serem tratados mantém me-
lhor a sua cor.

m Coloque os legumes ja preparados
num recipiente para cozinhar perfura-
do.

m Apds branquear os legumes, colo-
que-0s em agua com gelo para arre-
fecerem rapidamente. No final deixe
escorrer bem.

Regulacoes
AplicacBes especiais (%] | Branquear
ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de escaldar: 1 minuto
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Preparar conservas

Utilize somente alimentos de primeira
qualidade, frescos e intatos.

Frascos

Utilize somente frascos e acessorios
adequados e limpos. Pode utilizar fras-
cos com tampas Twist-Off assim como
tampas em vidro e borracha de veda-
¢éo.

Os frascos devem ser todos do mesmo
tamanho para que o tempo de cozedura
seja também igual.

Apos ter introduzido o alimento no fras-
co limpe o rebordo com um pano limpo
e agua bem quente e depois tape o
frasco.

Fruta

Escolha somente fruta de primeira qua-
lidade, lave-a e deixe-a escorrer. Fruta
de baga deve ser tratada com cuidado,
esta é muito sensivel e amolece facil-
mente.

Descasque e retire os caro¢os ou pevi-
des. Bocados maiores devem ser corta-
dos. As magas por exemplo devem ser
cortadas aos gomos.

A casca da fruta com caroco (ameixas
ou alperces), deve ser picada varias ve-
zes com um garfo ou um palito para
que nao rebente.



Funcoes especiais

Legumes
Lave, limpe e corte os legumes.

Antes de conservar os legumes bran-
queie-o0s, para que a sua cor se mante-
nha (consulte o capitulo «Aplicacdes
especiais», seccao «Branquear»).

Quantidade de enchimento

Encha os frascos mas deixe ficar um
espaco livre com o max. de 3 cm apro-
ximadamente até ao rebordo superior.
As paredes das células sdo destruidas
se o alimento for pressionado. Bata os
fracos com cuidado sobre um pano pa-
ra que o conteudo se distribua unifor-
memente. Encha os frascos com liqui-
do. O alimento deve ficar coberto.

Utilize para a fruta uma solucao de acu-
car e agua e, para os legumes, utilize
uma solugdo com sal ou com vinagre.

Carne e charcutaria

Asse ou cozinhe a carne antes de a in-
troduzir nos frascos. Para acabar de en-
cher adicione o préprio molho que po-
de ser acrescentado com agua, ou o
caldo no qual a carne foi cozinhada.
Certifique-se de que o rebordo do fras-
co esta livre de gorduras.

Se conservar salsichas encha os fras-
cos apenas até metade porque a massa
aumenta durante a preparacéo.

Dicas

- Aproveite o calor restante e deixe os
frascos dentro do forno durante os 30
minutos seguintes apds desligar o
forno.

- Deixe os frascos arrefecerem lenta-
mente mantendo-os cobertos com
um pano durante aprox. 24 horas.

Conservar alimentos

m Encaixe um recipiente para cozinhar
perfurado ou a grelha no nivel 1.

m Coloque os frascos no recipiente pa-
ra cozinhar ou na grelha. Os frascos
néo se devem tocar.

Regulacoes

Aplicacdes especiais (2] | Conservas

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-

por

Temperatura: consulte a tabela
Tempo de preparagdo de conservas:
consulte a tabela
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Funcoes especiais

Os tempos indicados na tabela sao valores de referéncia.

Alimento a conservar £ (o) @* (min)
Fruta de baga

Groselhas 80 50
Uva-espim 80 55
Mirtilos 80 55
Fruta de caroco

Cerejas 85 55
Ameixas mirabela 85 55
Ameixas 85 55
Péssegos 85 55
Ameixas rainha-claudia 85 55

Fruta de semente

Macéas 90 50
Puré de maca a0 65
Marmelos 90 65
Legumes

Feijoes 100 120
Favas 100 120
Pepinos 90 55
Beterraba 100 60
Carne

Pré-cozinhada 90 90
Assada 90 90

§ Temperatura, @ Tempo

* Os tempos de preparagéo de conservas indicados séo validos para frascos de 1,0 |. Para fras-
cos de 0,5 |, reduz-se o tempo cerca de 15 minutos, para frascos de 0,25 | cerca de 20 minu-
tos.
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Funcoes especiais

Bolos em conserva

Existem diversas massas adequadas para serem conservadas. O bolo tem aproxi-
madamente 6 meses de validade.

Bolo com fruta nao pode ser conservado, tera de ser consumido o mais tardar
ao fim de 2 dias.

Utilize apenas frascos e acessoérios em bom estado, impecavelmente limpos. Os
recipientes de vidro devem ser mais estreitos em baixo do que em cima (frascos).
Os mais adequados sao os frascos de 0,25 I.

Os frascos devem poder ser fechados com uma borracha circular, tampa de vidro
e mola.

Certifique-se de que os frascos tém o mesmo tamanho de modo que tudo seja
conservado uniformemente.

m Unte os frascos com manteiga até aprox. 1 cm abaixo do rebordo.
m Polvilhe o frasco com pao ralado.

m Encha os frascos '/2 ou %/s com massa (depende da receita). Certifique-se de
que o rebordo permanece limpo.

m Encaixe a grelha no nivel 1.

m Coloque os frascos de tamanho igual e abertos sobre a grelha. Os frascos nao
se devem tocar.

m Feche os frascos imediatamente apds a preparacdo com a borracha circular, a
tampa e a mola; o bolo ndo deve arrefecer. Se a massa subiu ligeiramente acima
do rebordo, pode ser pressionada para dentro do frasco com a tampa de vidro.

Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia. Recomendamos que se-
lecione primeiro o tempo de preparagcao mais curto. Se necessario, pode prolon-
gar o tempo de conservacao.

Tipo de massa | Modo de fun- Passo ¥ (°C) 00 (%) @ (min)
cionamento
Massa simples = - 160 - 35-45
Biscoito =] - 160 - 50-55
Massa levedada T_S 1 30 100 10
2 160 30 30-35

§ Temperatura, 66 Humidade, @ Tempo de conservagéo
(=) Aquecimento superior/inferior, Cozinhar Combi + Aquecimento superior/inferior
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Funcoes especiais

Secar/ Desidratar

Para secar ou desidratar utilize exclusi-
vamente a aplicacao especial Secar/
Desidratar ou o0 modo de funcionamento
Combi ¢/ Ar quente + para que a hu-
midade possa sair.

As bananas, o ananas e os cantare-
los ndo sdo adequados para serem
desidratados.

m Corte os alimentos a desidratar em
pedacos de igual tamanho.

m Coloque papel vegetal no tabuleiro e
espalhe os alimentos a desidratar
uniformemente no tabuleiro, se possi-
vel numa s6 camada.

m Deixe arrefecer a fruta ou os legumes
apos a desidratacéo.

m Armazene os alimentos a desidratar
em copos ou latas de conserva bem
tapados.

Para prevenir o bolor e a decomposi-
¢ao, certifique-se de que nenhuma
humidade entra no recipiente de ar-
mazenamento.
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Regulacdes

Aplicacdes especiais (32] | Secar/ Desidra-
tar

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de desidratacio: consulte a ta-
bela

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar Corn-
bi | Combi cf Ar quente +
Temperatura: consulte a tabela
Humidade: 0%

Tempo de desidratacio: consulte a ta-
bela

Os tempos de desidratacao indicados
na tabela sao valores de referéncia. Re-
comendamos que selecione primeiro o
tempo de desidratacdo mais curto. Se
necessario, pode prolongar o tempo.

Alimento a desidra- | § [°C]| @ [h]
tar

Macas, as rodelas 70 6-8
Alperces, cortados ao | 60-70| 10-12
meio, descarocados

Peras, em gomos 70 7-9
Ervas 40 1,5-2,5
Cogumelos* 50 5-7
Tomates, as rodelas 70 7-9
Citrinos, as rodelas 70 8-9
Ameixas, descarocga- | 60-70| 10-12
das

§ Temperatura, @ Tempo de desidratacéo
(horas)

* Tortulho, shiitake, Morchella, orelha de ma-
deira e imleria badia sdo adequados para a
desidratacdo. Os cogumelos estdo suficien-
temente secos quando estdo «crocantes».



Funcoes especiais

Deixar levedar a massa

m Prepare a massa de acordo com as
indicacdes na receita.

m Coloque o recipiente com a massa
aberto num recipiente para cozinhar
perfurado ou na grelha inserida.
Conforme o tamanho do recipiente
com a massa também pode colocar a
grelha com a superficie de suporte
voltada para cima na base do forno e
sobre esta o recipiente com a massa.
Se necessario, pode também des-
montar as grelhas laterais.

Regulacoes

AplicacBes especiais (3] | Deixar levedar a
massa

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar Com-
hi | Combi cf Ar quente +

Temperatura: 30 °C

Humidade: 100 %

Tempo: de acordo com a indicagdo da
receita

Cozinhar menu - automatico

Ao cozinhar um menu automaticamen-
te, pode combinar num menu até 3 ali-
mentos diferentes, p. ex. peixe com ar-
roz e legumes.

Ao cozinhar um menu, os alimentos séo
introduzidos no interior do forno mais
tarde, de forma a que fiquem prontos
ao mesmo tempo.

Os alimentos podem ser selecionados
em qualquer ordem, ja que o forno a
vapor ordena-os automaticamente de
acordo com a duragéo do tempo de
confegdo e indica-lhe quando inserir
cada alimento.

As fungdes Pronto s e Inicio 4s ndo
sao disponibilizadas durante o cozi-
nhar de um menu.

Utilizar a aplicacao especial Cozinhar
menu

m Selecione Aplicaces especiais (£3] |
Cozinhar menu.

m Selecione o alimento pretendido.

Dependendo do alimento, surgem
questdes sobre tamanho, peso e grau
de confecao.

m Selecione os valores desejados e
confirme com OK.

m Selecione Juntar alimento.

m Selecione o alimento pretendido e
proceda como no primeiro alimento.

m Se necessario, repita o processo para
o terceiro alimento.
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Funcoes especiais

Apos a confirmacéao de Iniciar Cozinh.
menu, ser-lhe-a solicitado que insira o
alimento com o maior tempo de confe-
¢ao para dentro do interior do forno.

m Se cozinhar alimentos que pinguem
ou de cor em recipientes para cozi-
nhar perfurados, insira-os diretamen-
te sobre o tabuleiro universal. Desta
forma, evita transferéncias de sabor
ou alteragoes de cor devido ao liqui-
do que pinga.

Depois de terminar a fase de aqueci-
mento é exibido em que momento deve
ser inserido o alimento seguinte. Ao ser
alcangado esse momento, soa um si-
nal.

Repete-se este processo, se necessa-
rio, para o terceiro alimento.

Também pode combinar num menu
alimentos que nao estéo listados. Para
isso, encontra outras informagdes no
capitulo «Cozinhar a vapor», sec¢cao
«Cozinhar menu — manual».
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Esterilizar louca

A louga e os biberdes desinfectados no
forno a vapor estéo isentos de germes
no final do programa. No entanto e an-
tes disso, verifique se o respectivo fa-
bricante indica que as pecas sao resis-
tentes a temperaturas elevadas (até
100 °C) e ao vapor.

Abra os biberdes separando todas as
pecas. Somente depois de todas as pe-
cas estarem completamente secas é
que deve voltar a fechar os biberdes.
Evitando desta forma uma nova conta-
minacao.

m Coloque todas as pecas de louca nu-
ma grelha ou num recipiente para co-
zinhar perfurado, de forma a que néo
entrem em contacto umas com as
outras (deitadas ou com a abertura
para baixo). Desta forma o vapor
quente pode fluir em torno das pecas
individuais, sem impedimentos.

Regulacoes

AplicacBes especiais (£3] | Esterilizar louga
Tempo: 1 minuto até 10 horas

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo: 15 minutos



Funcoes especiais

Progr. Sabbat

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

O forno a vapor aquece até a tempera-
tura selecionada e mantém esta tempe-
ratura, no maximo, durante 24 horas
(Progr. Sabbat) ou 76 horas (Yom-Tov).

m Desative a detecdo frontal de méveis.
m Selecione Aplicacdes especiais (3],
m Selecione Progr. Sabbat.

m Selecione a aplicacéo especial pre-
tendida.

Caso tenha regulado um tempo curto
ou definido um alarme nao pode ini-
ciar uma aplicagcao especial.

Apos aprox. 1 hora, esta indicagédo apa-
ga-se de vez em quando. Pode abrir a
porta enquanto a indicacdo nao apare-
cer.

m Introduza o alimento no forno.

A aplicacao especial Progra. Sabbat é
concluida apds 24 horas, as indicagoes
no visor nao se alteram.

Em ambas as aplicacdes especiais, o
forno a vapor desliga-se automatica-
mente apds 76 horas.

m Caso pretenda terminar a aplicacao
especial antecipadamente, desligue o
forno a vapor com a tecla ligar/desli-
gar O.

m Regule a temperatura.
m Selecione Iniciar.

E apresentado o nome da aplicagdo es-
pecial e a temperatura regulada.

O aquecimento do forno liga-se aprox.
30 segundos apos ter fechado a porta.

A iluminagéo do interior do forno fica li-
gada durante todo o processo de con-
fecao.

No visor aparecem permanentemente
Progr. Sabbat ou Yom-Tov e a temperatu-
ra selecionada.

Nao aparecem as horas. Nem o sensor
de aproximagdo nem nenhuma das te-
clas sensoras (exceto a tecla ligar/desli-
gar O) reagem.

Aparece a indicagdo MNao abrir a porta.

N&o pode alterar uma aplicacédo espe-
cial iniciada nem memoriza-la em
Programas favoritos.
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Funcoes especiais

Aquecer louca

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

Manter quente

Pode manter alimentos quentes no inte-
rior do forno até 2 horas.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

m Encaixe a grelha no nivel 2 e coloque
a louga a aquecer em cima. Confor-
me o tamanho da louga também po-
de colocar a grelha com a superficie
de suporte voltada para cima na base
do forno e sobre esta a louca. Se ne-
cessario, pode também desmontar
as grelhas laterais.

m Selecione Aplicagfes especiais [(£2].
m Selecione Aquecer louga.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de confe-
¢éo.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, no interior do forno,
nas grelhas laterais e nos acessorios.
Na base do recipiente pode existir
formacgao de agua condensada.

Use pegas de cozinha ao manusear
a louga.
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Para manter a qualidade dos alimen-
tos, selecione um tempo curto, se

possivel.

m Selecione Aplicacdes especiais (2]
m Selecione Manter quente.

m Introduza os alimentos que pretende
manter quentes no interior do forno e
confirme com OK.

B Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de confe-
céo.




Funcoes especiais

Aquecer panos humidos

m Humedeca os toalhetes e enrole-os
bem.

m Coloque os toalhetes lado a lado
num recipiente perfurado.
Regulacoes

Programas autométicos | Especial |
Aquecer panos hum,

ou

Modos de funcionam. C] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 70 °C

Tempo de confecdo: 2 minutos

Derreter gelatina

m Demolhe as folhas de gelatina du-
rante 5 minutos num recipiente com
agua fria. As folhas de gelatina de-
vem ficar completamente cobertas
pela agua. Escorra as folhas de gela-
tina e retire a agua do recipiente. Vol-
te a colocar as folhas de gelatina es-
corridas no recipiente.

m Coloque a gelatina moida num reci-
piente e junte dgua suficiente tal co-
mo esta indicado na embalagem.

m Tape o recipiente e coloque-o sobre
um recipiente perfurado.
Regulacoes

Programas autorméaticos | Especial |
Disssolver gelatina

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 90 °C

Tempo de confecdo: 1 minuto
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Liquefazer mel cristalizado

m Rode a tampa ligeiramente e coloque
o frasco num recipiente perfurado.

m Mexa o mel de vez em quando.

Ao liquefazer (descristalizar) o mel a
uma temperatura de 60 °C, o foco
principal é obter novamente um ali-
mento para barrar.

Regulacdes

Programas automaticos | Especial | Li-
quefazer mel cristalizado

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 60 °C

Tempo: 90 minutos (independente do
tamanho do recipiente ou da quantida-
de de mel em recipiente de vidro)

Para preservar os nutrientes e o aroma
do mel, pode escolher os seguintes
parametros:

Modos de funcionam. (] | Cozinhar Com-
bi | Cormbi ¢/ aq. sup./finf.
Temperatura: 37 °C

Humidade: 100%

Tempo: até o mel aparecer visualmente
homogéneo
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Derreter chocolate

Pode derreter qualquer tipo de chocola-
te no forno a vapor.

Ao utilizar gordura, coloque a embala-
gem fechada num recipiente para cozi-
nhar perfurado.

m Parta o chocolate aos bocados.

m Quantidades maiores devem ser co-
locadas num recipiente para cozinhar
nao perfurado e quantidades meno-
res numa chavena ou numa tijela.

m Cubra o recipiente para cozinhar ou
lougca com uma pelicula resistente a
temperatura (até 100 °C) ou a vapor.

m Por vezes, mexa as quantidades
maiores.

Regulacoes

Programas autorméaticos | Especial |
Derreter chocolate

ou

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 65 °C

Tempo de confegéo: 20 minutos



Funcoes especiais

Fazer iogurtes

Ira necessitar de leite e, como cultura
inicial, iogurte ou fermento de iogurte,
p. ex. de uma loja de produtos naturais.

Utilize iogurte natural com cultura viva e
sem aditivos. logurte tratado termica-
mente ndo é adequado.

O iogurte tem de ser fresco (armazena-
gem curta).

Leite do dia ou leite ultrapasteurizado a
temperatura ambiente sdo os mais ade-
quados para fazer iogurtes.

Leite UHT pode ser utilizado sem trata-
mento adicional. O leite do dia deve ser
aquecido a 90 °C (nao deve ferver) e
depois deve ser deixado arrefecer até
aos 35 °C. Utilizando leite do dia o io-
gurte fica mais consistente do que se
utilizar leite ultrapasteurizado.

O iogurte e o leite devem ter o mesmo
conteudo de gordura.

Os frascos ndo devem ser movidos ou
agitados durante a fermentacéo.

No final deve colocar os iogurtes ime-
diatamente no frigorifico.

A consisténcia do iogurte, o teor de
gordura e as culturas existentes no io-
gurte inicial influenciam a consisténcia
do iogurte caseiro. Nem todos os iogur-
tes sdo adequados como iogurte inicial.

Dica: se utilizar fermento de iogurte po-
de fazer iogurte com uma mistura de
leite/natas. Misture %/, de litro de leite
com '/, de litro de natas.

m Misture 100 g de iogurte com 1 litro
de leite ou faca uma mistura com o
fermento de iogurte tal como estd in-
dicado na embalagem.

m Encha os frascos com o preparado e
feche as tampas corretamente.

m Coloque os frascos tapados sobre
um recipiente perfurado. Os frascos
néo se devem tocar.

m Logo que o tempo de preparacgao te-
nha terminado coloque os frascos de
imediato no frigorifico. Ndo movimen-
te os frascos desnecessariamente.

Regulacoes

Programas automaticos | Especial |
Preparacéo de iogurtes

ou

Wodos de funcionam. C] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 40 °C

Tempo de confecao: 5:00 horas

Possiveis causas para os maus resul-
tados

O iogurte ndo tem consisténcia:

o iogurte inicial ndo foi corretamente ar-
mazenado, a corrente de arrefecimento
foi interrompida, a embalagem foi dani-
ficada, o leite nao foi suficientemente
aquecido.

Esta muito liquido:
os frascos foram movimentados, o io-

gurte nao arrefeceu rapidamente.

O iogurte esta granulado:

o leite foi demasiadamente aquecido, o
leite ndo estava em condicdes, o leite e
o iogurte inicial ndo foram mexidos uni-
formemente.
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Funcoes especiais

Derreter bacon
O bacon nao fica acastanhado.

m Junte o bacon (aos quadrados, em ti-
ras ou as rodelas) num recipiente nao
perfurado.

m Cubra o recipiente para cozinhar ou
louga com uma pelicula resistente a
temperatura (até 100 °C) ou a vapor.

Regulacoes

Programas autométicos | Especial |
Derreter gordura

ou

Modos de funcionam. C] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confecdo: 4 minutos
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Alourar cebola

Para alourar pode eventualmente juntar
um pouco de gordura.

m Pique a cebola e junte um pouco de
manteiga num recipiente ndo perfura-
do.

m Cubra o recipiente para cozinhar ou
louga com uma pelicula resistente a
temperatura (até 100 °C) ou a vapor.

Regulacoes

Programas automaticos | Especial |
Alourar cebola

ou

Modos de funcionam. D | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confecado: 4 minutos



Funcoes especiais

Extrair sumo

No seu forno a vapor pode extrair sumo
de fruta madura e fruta bem madura.

A fruta bem madura é a mais adequada
para extrair sumo. Quanto mais madura
estiver a fruta mais sumo e aroma ob-
tém.

Preparacao

Escolha e lave a fruta para extrair o su-
mo. Corte as partes danificadas.

Retire o caule as uvas e as ginjas pois
contém substancias amargas. Nao de-
ve ser removido o pedunculo dos frutos
de baga.

Fruta maior como macés deve ser cor-
tada em cubos de 2 cm. Quanto mais
dura for a fruta, mais pequena deve ser
cortada.

Dicas

- Para obter um sabor mais agradavel
misture fruta madura com a mais rija.

- Na maior parte dos frutos a quantida-
de de sumo e o aroma melhoram se
juntar um pouco de agucar a fruta e
deixar em repouso durante algumas
horas. Recomendamos para 1 kg de
fruta doce 50-100 g de agucar, para
1 kg de fruta acida 100-150 g de acu-
car.

- Se pretender guardar o sumo obtido,
verta-o ainda quente para uma garra-
fa de vidro e feche-a de imediato.

Extrair sumo da fruta

m Coloque a fruta ja preparada num re-
cipiente para cozinhar perfurado.

m Para recolher o sumo, introduza por
baixo um recipiente para cozinhar
nao perfurado ou o tabuleiro univer-
sal.

Regulacoes

hWodos de funcionam. C] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo: 40-70 minutos
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Funcoes especiais

Fruta para barrar

Utilize somente alimentos de primeira
qualidade, frescos e intatos.

Frascos

Utilize frascos adequados e limpos com
tampa Twist-Off e no maximo com
250 ml de capacidade.

ApoOs ter introduzido a massa, limpe o
rebordo do frasco com um pano limpo
e agua bem quente.

Preparacao

Escolha somente fruta de primeira qua-
lidade, lave-a e deixe-a escorrer. Fruta
de baga deve ser tratada com cuidado,
esta € muito sensivel e amolece facil-
mente.

Remova caules, sementes ou carogos.

Reduza a puré caso contrario a fruta
nao solidifica. Junte ao puré a quanti-
dade de acucar cristalizado correspon-
dente (consulte a tabela). Mexa a mas-
sa muito bem.

Se utilizar fruta doce recomendamos
adicionar acido citrico.
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Preparar fruta para barrar

m Encha os frascos até, no maximo,
dois tercos.

m Coloque os frascos abertos num reci-
piente para cozinhar perfurado ou na
grelha.

m Deixe os frascos na vertical durante
1-2 minutos depois de decorrido o
tempo de preparacgao.

m Depois feche os frascos com uma
tampa e deixe os frascos arrefecer.

Regulacdes
Modos de funcionam. [ | Cozinhar Com-

bi | Combi ¢/ Ar quente +
Temperatura: 150 °C

Humidade: 0 %
Tempo: 35-45 minutos



Funcoes especiais

Pelar alimentos

m Corte os alimentos como tomates,
nectarinas etc., pelo caule em cruz.
Desta forma é mais facil pelar os ali-
mentos.

m Coloque os alimentos num recipiente
para cozinhar perfurado se cozinhar
com vapor e coloque-os no tabuleiro
universal se utilizar o Grill.

m No caso de améndoas deve passa-
las de imediato por agua fria. Caso
contrario sera muito dificil retirar a
pele.

Regulacoes

Modos de funcionam. l:] | Grill total li]
Nivel: 3
Tempo: consulte a tabela

Regulacdes

Modos de funcionam. [ | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo: consulte a tabela

@ [min]

Alimento

Alperces 1

Améndoas

Nectarinas

Pimento

—_ N = =

Péssegos

—

Tomates

Alimento @ [min]
Pimento 10
Tomates 7

@ Tempo

@ Tempo
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Funcoes especiais

Conservar macas

O tempo de armazenagem de macgas
nao tratadas pode ser prolongado. Se
forem armazenadas num local seco,
fresco e bem ventilado o tempo de du-
racado sera de 5 a 6 meses. Isto s6 é va-
lido para macas e ndo para outro tipo
de fruta com carogo.

Regulacoes

Programas autométicos | Fruta | Ma-
¢4 | Inteiro

ou

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 50 °C

Tempo de conservagao: 5 minutos
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Preparar omeletas

m Bata 6 ovos com 375 ml de leite (sem
fazer espuma).

m Tempere a mistura e verta para um
recipiente nao perfurado e que foi
barrado com manteiga.

Regulacoes

Modos de funcionam. (] | Cozinhar a va-
por

Temperatura: 100 °C

Tempo de confecéo: 4 minutos



Programas automaticos

Os inumeros programas automaticos
permitem obter resultados ideais de
forma pratica e segura.

Categorias

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

Utilizar os programas automa-
ticos

m Selecione Programas autométicos [Auto),
A lista de selecao aparece.

m Selecione a categoria pretendida.

Aparecem os programas automaticos
disponiveis na categoria selecionada.

m Selecione o programa automatico
pretendido.

m Siga as indicacdes que aparecem no
visor.

Em alguns programas automaticos se-
ra ser-lhe-a indicado que deve utilizar
a sonda de temperatura. Leia as indi-
cacoes do capitulo «Assar», seccao
«Sonda de temperatura».

Nos programas automaticos os valo-
res relacionados com a temperatura
interior ja estao pré-definidos.

Dica: Com 1i info, pode aceder a infor-
macé&o sobre, por exemplo, como intro-
duzir ou virar os alimentos consoante o
processo de confecao.

Indicacoes sobre a utilizacao

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

- As indicagdes de peso referem-se ao
peso por peca. Pode cozinhar simul-
taneamente uma peca de salméo de
250 g ou dez pecgas de salmao de
250 g.

- O grau de confecao e o tostado séao
representados por uma barra com
sete segmentos. Regule os graus de
confecdo e de tostado desejados to-
cando no respetivo segmento.

- Em alguns programas de assar tem a
opcéo adicional Assar Gourmet. A car-
ne é cozinhada delicadamente com
temperatura baixa e um tempo de
confecdo mais longo. A utilizacao
adicional de humidade contribui para
um otimo resultado de confecédo e
tostado: a carne torna-se muito tenra
e suculenta. Tem um grau uniforme
de confecdo no corte e uma fina
crosta tostada que se forma durante
o programa de assar. Deste modo,
ndo € necessario alourar previamente
a carne. Ao contrario da selecao de
Assar, a utilizacdo da sonda de tem-
peratura nao é necessaria aqui e po-
de definir uma hora de inicio ou de
fim adequada ao seu plano de menu.

- Utilize para cozer o tipo de forma in-
dicado na receita.

- Na categoria Arroz, para os progra-
mas de arroz de graos longos e re-
dondos, também pode selecionar
(Geral. Utilize este programa automati-
CO se quiser preparar variedades de
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Programas automaticos

arroz de grao longo ou redondo que
nao estejam disponiveis como um
programa automatico separado.

- Em alguns programas automaticos, a
hora de inicio ou de fim pode ser rea-
gendada por meio de Inicio s ou
Pronto as.

- No item do menu Mostrar et. de confe-
¢ao0 sdo listadas as etapas de confe-
¢ao individuais do programa automa-
tico. Em alguns programas automati-
cos também tem o item do menu Exi-
bir acgdes. Através deste item do
menu pode realizar as acdes neces-
sarias, p. ex., para inserir os alimen-
tos a confecionar ou adicionar ingre-
dientes. Durante o processo de con-
fecdo, pode exibir as agdes através
de i info.

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

- Se no final de um programa automa-
tico, o alimento a confecionar ainda
nao estiver cozinhado como preten-
de, selecione Prolongar coz. ou Pral.
cozedura.

- Os programas automaticos também
podem ser memorizados como Pro-
gramas favoritos.
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Procurar

(de acordo com o idioma)

Em Prograrnas autométicos pode procu-
rar pelo nome das categorias e dos
programas automaticos.

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

Encontra-se no menu principal.
m Selecione Programas autométicos [Autd],

A lista de selecao das categorias apare-
ce.

m Selecione Procurar.

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

O numero de correspondéncias apare-
ce no rodapé.

Se ndo for encontrada uma corres-
pondéncia ou se forem encontradas
mais de 40 correspondéncias, o cam-
po resultados fica desativado e tera de
alterar o texto de procura.

m Selecione XX resultados.

Aparecem as categorias encontradas e
0s programas automaticos.

m Selecione o programa automatico
pretendido ou as categorias e, de se-
guida, o programa automatico pre-
tendido.

O programa automatico tem inicio.

m Siga as indicagdes que aparecem no
visor.



MyMiele

Pode guardar as aplicagdes mais utili-
zadas em MyMiele @*=.

Especialmente nos programas automa-
ticos deixa de ser necessario passar to-
dos os niveis para iniciar um programa.

Dica: Também pode configurar como
ecra inicial os pontos do menu regista-
dos em MyMiele (consulte o capitulo
«Regulagbes», seccdo «Ecra inicial»).
Adicionar registos

Pode adicionar até 20 registos.

m Selecione MyMiele @’=.

m Selecione Adic. registo.

Pode selecionar sub-ponto a partir das
seguintes categorias:

- Modos de funcionam. [

- Programas automaticos
- Aplicacdes especiais (%]

- Programas favoritos (&

- Manutencdo ©

m Confirme com OK.

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

m Proceda da mesma forma com os
outros registos. Apenas estdo dispo-
niveis os sub-pontos que ainda nao
foram adicionados.

Apagar registos
m Selecione MyhMicle @’=.

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

m Selecione Eliminar.

O registo é apagado da lista.

Mover registos
m Selecione MyMiele @'=.

m Toque no registo que pretende mover
até que o menu de contexto apareca.

m Selecione Mover.

Aparece um quadro cor-de-laranja ao
redor do registo.

m Mova o registo.

O registo fica na posicao pretendida.
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Programas favoritos

Pode criar e memorizar até 20 progra-
mas favoritos.

- Pode combinar até 9 etapas de con-
fecdo para descrever exatamente o
curso das suas receitas preferidas ou
das receitas usadas frequentemente.
Para isso, selecione regulagdes para
cada etapa de confecdao como,

p. ex., modo de funcionamento, tem-
peratura e tempo de confecao.

- Pode introduzir o nome do programa
que atribuiu a sua receita.

Quando voltar a aceder ao seu progra-
ma e o iniciar, ele decorre automatica-
mente.

Outras possibilidades para criar progra-
mas favoritos:

- Depois do decorrer de um programa
automatico ou de uma aplicagéo es-
pecial, memorize como programa fa-
vorito.

- Depois do decorrer de um processo
de confecédo, memorize com um tem-
po de confecao regulado.

No final atribua um nome ao programa.
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Criar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (& J.
m Selecione Criar programa.

Agora pode efetuar as regulacdes para
a primeira tapa de confecéo.

Siga as indicacdes no visor:

m Selecione e confirme as regulacdes
pretendidas.

Quando selecionar a fungéo Pré-aque-
cer adicione outra etapa de confecéo
através de Juntar, no qual regula um
tempo de confecao. S6 depois podera
guardar ou iniciar o programa.

Todas as regulagdes para a primeira
etapa de confecédo estado definidas.

Pode adicionar mais etapas de confe-
¢ao, p. ex. se apos o primeiro modo de
funcionamento ainda pretender utilizar
um outro.

m Se forem necessarias mais etapas de
confegao, selecione Juntar e proceda
como na primeira etapa.

Caso pretenda verificar ou alterar as
regulacdes mais tarde, toque na res-
petiva etapa de confecao.

m Logo que tenha definido todas as
etapas de confecdo necessarias, se-
lecione Memaorizar.

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

Através do caracter | pode inserir
uma mudanca de linha para nomes de
programa mais longos.




Programas favoritos

m Apds inserir o nome do programa se-
lecione Memorizar.

No visor aparece a confirmacao de que
0 nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

Pode iniciar o programa memorizado de
imediato ou mais tarde, ou alterar as
etapas de confecéo.

Iniciar programas proprios

m Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione Programas favoritos (& J.
m Selecione o programa pretendido.

Dependendo das regulacdes de progra-
ma, surgem os seguintes pontos do
menu:

- Iniciar imediato
O programa ¢ iniciado de imediato. O
aquecimento do interior do forno li-
ga-se de imediato.

- Pronto as
Determine o momento em que o pro-
grama deve terminar. O aquecimento
do interior do forno desliga-se auto-
maticamente nesse momento.

- Inicio as
Determine o momento em que o pro-
grama deve iniciar. O aquecimento
do interior do forno liga-se automati-
camente nesse momento.

- Mostrar et. de confecao
Surge o resumo das suas regulagoes.

- Exibir accoes
As agdes necessarias, p. ex. para en-
caixar o alimento, aparecem.

m Selecione o ponto do menu pretendi-
do.

O programa inicia de imediato ou no
momento regulado.

Com i info, pode aceder a informacéo
sobre, por exemplo, como introduzir
ou virar os alimentos consoante o pro-
cesso de confecao.

m Quando o programa terminar, sele-
cione Fechar.
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Programas favoritos

Alterar etapas de confecao

As etapas de confecdo dos programas
automaticos, que memorizou com no-
mes proprios, nao podem ser altera-
das.

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 confecdo que
pretende alterar ou Juritar para adicio-
nar uma etapa de confecgéao.

m Selecione e confirme as regulacdes
pretendidas.

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

m Depois de alterar todas as regula-
coes, selecione Memorizar.

No visor aparece a regulagao indicando
que o nome do programa esta memori-
zado.

m Confirme com OK.

O programa memorizado ¢é alterado e
pode inicia-lo de imediato ou mais tar-
de.
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Renomear programas favoritos
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 o nome do programa através
do teclado.

Através do caracter | pode inserir
uma mudanca de linha para nomes de
programa mais longos.

m Depois de alterar o nome do progra-
ma, selecione Memorizar.

No visor aparece a regulacao indicando
que o0 nome do programa esta memori-
zado.

m Confirme com OK.

O nome do programa foi alterado.




Programas favoritos

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.

Pode apagar todos os programas fa-
voritos ao mesmo tempo em Regula-
¢Bes | Regulagdes de fabrica | Programas
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 cor-de-laranja ao
redor do registo.

m Mova o programa.

O programa fica na posigao pretendida.
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Cozer

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

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

Indicacoes para cozedura

Regule um tempo de funcionamento.
Para cozer bolos nao deve selecionar
o tempo com demasiada antecedén-
cia. A massa ficaria seca e o fermen-
to perderia o efeito.

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

Coloque sempre as formas sobre a
grelha.

Cozinhe produtos ultracongelados
como bolos, pizza ou baguetes sem-
pre sobre a grelha.

Com altas temperaturas, o tabuleiro

universal pode ficar de tal forma de-
formado que, se estiver quente, sera
impossivel ser retirado de dentro do

forno.

Pode cozinhar produtos ultracongela-
dos como batatas fritas, croquetes
ou similares no tabuleiro universal.
Durante a preparacgéao, vire estes pro-
dutos ultracongelados diversas ve-
zes.

Cozinhe, no maximo, em 2 niveis si-
multaneamente. Quando preparar
bolos humidos, como p. ex. tarte de
ameixa, faga-o apenas num nivel.
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Utilizar papel vegetal

Os acessorios Miele, tais como p. ex.
o tabuleiro universal, tém acabamento
PerfectClean (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencao»). Geralmente
as superficies com acabamento
PerfectClean ndo necessitam de ser
untadas ou forradas com papel vege-
tal.

m Utilize papel vegetal na preparacao
de:

- «Laugengeback» (bolos sortidos),
uma vez que o hidréxido de sédio
utilizado pode danificar a superficie
com acabamento PerfectClean

- Massa com um alto teor de proteina,
como biscoitos, Baiser e macarons,
pois estas massas colam facilmente

- Massas folhadas ou de Strudel
- Produtos ultracongelados na grelha

- Produtos ultracongelados como ba-
tatas fritas, croquetes ou similares no
tabuleiro universal




Cozer

Dicas para cozer

- Utilize, de preferéncia, formas escu-
ras e mate para cozer. Evite utilizar
formas de cor clara e finas e materi-
ais polidos, pois as formas de cor
clara produzem um tostado desigual
ou fraco. Em circunstancias desfavo-
raveis, os alimentos ndo sao cozinha-
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 cozedura uni-
formes.

- Se preparar produtos ultracongela-
dos como batatas fritas, croquetes,
bolos, pizzas e baguetes, escolha a
temperatura média especificada pelo
fabricante.

- Se for especificado um periodo para
o tempo de confecao, verifique apos
o tempo mais curto terminar se o ali-
mento esta cozinhado. Para tal, pique
a massa com um palito de madeira.
Se nao ficarem agarradas quaisquer
migalhas de massa humidas ao palito
de madeira, o alimento esta cozinha-
do.

Indicacoes sobre os modos de
funcionamento

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

Cozinhar Combi

Este modo de funcionamento trabalha
com uma combinacao de modo de fun-
cionamento de forno e humidade. A
adicao de vapor evita que a superficie
do alimento seque. O pao, as carcagas
e a massa folhada adquirem uma crosta
brilhante e estaladica.

Pode selecionar entre diferentes tipos
de aquecimento:

- Combic/ Ar quente + (=)
- Combi ¢/ aq. sup./inf.
- Cozin. Combi com Gril

Recomendamos assar pao e carcagas
em varias etapas de confegdo: na 1.2
etapa de confegéo obtém-se um brilho
com a vaporizacado (humidade maxima,
temperatura baixa). O tostado ocorre na
etapa de confecao seguinte com humi-
dade e temperatura alta. A secagem é
entdo efetuada com baixa humidade e
uma temperatura média a alta.

Dica: Pode encontrar receitas e tabelas
de confecao abrangentes com informa-
¢oes sobre os modos de funcionamen-
to, temperaturas, humidade e tempos
de confecdo no livro de receitas Miele
«Cozer, assar e cozinhar a vapor».
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Cozer

Programas automaticos

Siga as indicacdes que aparecem no Vvi-
sor.

Ar quente plus

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

Pode utilizar qualquer forma feita de
material resistente a temperatura.

Pode cozinhar com temperaturas mais
baixas do que com o modo de funcio-
namento Aquecimento sup./inf. (=), ja
que o calor é distribuido imediatamente
no interior do forno.

Aquecimento sup./inf. (—

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 confegéo néo se al-
tera.

Cozinhe apenas num nivel. Ao preparar
bolinhos feitos no tabuleiro, utilize o ni-
vel 2.

Aquecimento intensivo

Este modo de funcionamento é ade-
quado para cozer bolos com cobertura
humida, pizza, quiche e semelhantes.
Coloque os alimentos no nivel 1.
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Aquecimento inferior (]

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de confecdo, quando
pretender que o alimento fique mais
tostado por baixo.

Aquecimento superior ()

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de confecéo, quando
pretender que o alimento fique mais
tostado por cima.

Este modo de funcionamento é ade-
quado para gratinar e alourar souflés.

Bolos especial

Nao utilize este modo de funcionamen-
to para cozer massa simples e «Lau-
gengeback» (bolos sortidos) ultracon-
gelados.

Ar quente Eco

Este modo de funcionamento é ade-
quado para cozer pequenas quantida-
des como por ex., pizza ultracongelada
ou bolachinhas poupando energia.



Assar

Indicacoes para assar

Nunca asse carne congelada, pois is-
so faz com que seque. Descongele a
carne antes de assar.

Antes de assar, retire a pele e os ner-
VOS.

Ponha a carne a marinar e condimen-
te a gosto.

Se quiser assar varios pedagos de
carne ao mesmo tempo, utilize peda-
¢cos da mesma altura, se possivel.

Utilize o tabuleiro universal com a
grelha colocada em cima. O interior
do forno permanece mais limpo e
pode utilizar o suco de carne recolhi-
do para preparar um molho.

Deixe o assado pronto em «repouso»
durante 10 minutos antes de cortar.
Durante esse periodo de repouso, o
suco da carne pode distribuir-se uni-
formemente.

Indicacoes sobre os modos de
funcionamento

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

Cozinhar Combi

Este modo de funcionamento trabalha
com uma combinacao de modo de fun-
cionamento de forno e humidade. A
adicao de vapor evita que a superficie
do alimento seque. A carne fica particu-
larmente tenra e suculenta, adquirindo
uma crosta bem tostada. Utilize o modo
de funcionamento Cozinhar Combi
para cozinhar pratos de carne, de peixe
e de aves.

Pode selecionar entre diferentes tipos
de aquecimento:

- Combic/ Ar quente + (&)
- Combic/ ag. sup./inf,
- Cozin. Combi com Grill

Recomendamos cozinhar a carne de
forma lenta e suave em varias etapas
de confecdo: na 1.2 etapa de confecao,
a alta temperatura para tostar a superfi-
cie. Na 2.2 etapa de confecao com hu-
midade aumentada e temperatura redu-
zida. A carne cozinha uniformemente e
a proteina muscular é desfeita, tornan-
do a carne particularmente tenra.

Dica: Pode encontrar receitas e tabelas
de confecdo abrangentes com informa-
¢oes sobre os modos de funcionamen-
to, temperaturas, humidade e tempos
de confecao no livro de receitas Miele
«Cozer, assar e cozinhar a vapor».
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Assar

Programas automaticos

Siga as indicacdes que aparecem no Vvi-
sor.

Ar quente plus

Este modo de funcionamento é ade-
quado para assar pratos de carne e
aves com uma crosta tostada.

Pode cozinhar com temperaturas mais
baixas do que com o modo de funcio-
namento Aquecimento sup./inf. (=), ja
que o calor é distribuido imediatamente
no interior do forno.

Aquecimento sup./inf. (—]

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 confecéo néo se al-
tera.

Selecione o0 modo de funcionamento
Aqgquecimento inferior (=) no final do
tempo de confecéo se pretender que
o alimento fique mais alourado por
baixo.

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

Através da sonda de temperatura pode
controlar a temperatura exata dos pro-
cessos de confecéao.

Modo de funcionamento

A ponta metalica da sonda de tempera-
tura fica completamente espetada no
alimento até a pega. Na ponta metalica
encontra-se um sensor de temperatura
que mede a temperatura no interior do
alimento durante o processo de confe-
cao.

A temperatura interior a ajustar depen-
de do grau de confecao pretendido e
do tipo de carne. Esta pode ser selecio-
nada numa faixa de 30 a 99 °C.

O tempo de confegcdo depende de va-
rios fatores: quanto maior for a tempe-
ratura do interior do forno e, eventual-
mente, a humidade e quanto mais fina
for carne, mais rapido sera alcangada a
temperatura interior ajustada.

& Danos devido a temperaturas
elevadas.

O sensor de temperatura da sonda
de temperatura fica danificado pe-
rante temperaturas acima dos

100 °C.

Se nao utilizar a sonda de tempera-
tura, retire-a do interior do forno du-
rante um processo de confecao.

Possibilidades de utilizacao

Em alguns programas automaticos e
aplicacOes especiais sera indicado que
deve utilizar a sonda de temperatura.

Além disso a sonda de temperatura ain-
da pode ser utilizada em programas fa-
voritos e nos seguintes modos de fun-
cionamento:

- Ar quente plus

- Aquecimento sup./inf. (=]
- Combic/ Ar quente + M

Combi ¢/ ag. sup./inf,

- Cozinhar a vapor

- Aguecimento intensivo
- Gril ¢/ circulagao ar

- Bolos especial
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Indicac6es importantes sobre a utili-
zacao

Pode colocar a carne num recipiente
ou sobre a grelha.

A ponta metalica da sonda de tempe-
ratura deve ser inserida completa-
mente no alimento, de modo que o
sensor alcance aproximadamente o
nucleo.

Nas aves inserir bem a ponta metali-
ca na zona mais carnuda do peito.
Apalpe a zona do peito com o dedo
polegar e o indicador para detetar a
zona mais carnuda.

A ponta metalica ndo pode tocar em
nenhum 0sso e ndo pode ser inserida
em pontos especialmente ricos em
gordura. O tecido gordo e 0s 0ssos
podem conduzir a desativagéo pre-
coce.

Em caso de carne intensamente mar-
moreada e com muita gordura, sele-
cione o valor mais alto do intervalo
de temperatura interior indicado nas
tabelas de confecao.

Em caso de utilizagdo de papel-alu-
minio ou saco insira a sonda de tem-
peratura na folha até ao nucleo do ali-
mento. Também pode colocar a son-
da de temperatura com a carne na
folha. Tenha também em atencao as
indicacdes do fabricante da folha.

Utilizar a sonda de temperatura

m Espete a totalidade da ponta metalica

da sonda de temperatura no alimen-
to.

Se pretender cozinhar varias pecas de
carne em simultaneo, espete a sonda
de temperatura na peca mais alta.
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m Introduza o alimento no interior do

forno.

)

m Encaixe a ficha da sonda de tempera-

tura na tomada de ligagao até sentir o
encaixe.

m Feche a porta.

m Selecione o modo de funcionamento

ou um programa automatico.

m Regule a temperatura e a temperatura

interior, se for necessario.

Nos programas automaticos os valo-
res da temperatura interior ja estao
predefinidos.

Siga as indicagdes que aparecem no
visor.

O processo de confecdo termina assim
que a temperatura interior seja atingida.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

A sonda de temperatura pode ficar
quente. Pode queimar-se na sonda
de temperatura.

Use luvas de cozinha ao retirar a
sonda de temperatura da tomada de
ligacéao.



Assar

Iniciar mais tarde o processo de con-
fecao com sonda de temperatura

Também pode iniciar o processo mais
tarde.

m Selecione Inicio s.

A hora de terminar o processo de con-
fecdo pode ser calculada, ja que a du-
racdo de um processo com sonda de
temperatura corresponde aproximada-
mente a duragdo de um processo de
confecdo sem sonda de temperatura.

Nao pode regular Tempo nem Pronto as,
ja que o tempo total depende de se
atingir a temperatura interior.

Tabela com temperaturas interiores

Carne A\ (°C)
Vitela assada 75-80
Kasseler 63
Perna de borrego

mal passada 64
no ponto 76
bem passada 82
Lombo de borre-

go 53
mal passado 65
no ponto 80
bem passado

Lombo de veado

mal passado 60
no ponto 72
bem passado 81
Carne de vaca as- 80
sada

Lombinho de va-

ca/

Rosbife 45
mal passado 54
no ponto 75
bem passado

Presunto assado/ 85
Assado com cros-

ta

Lombinho de por-

co 60
mal passado 66
no ponto 75
bem passado

Caca/Perna 85

A\ Temperatura interior
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Grelhar

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Ao grelhar, se abrir a porta os ele-
mentos de comando ficam muito
quentes.

Ao grelhar, mantenha a porta fecha-
da.

Indicacoes para grelhar

- O pré-aquecimento ndo é necessario
ao utilizar o Grill. Introduza o alimento
no interior do forno frio.

Utilize o tabuleiro universal com a
grelha colocada em cima. Excecéo:
se grelhar no nivel 3, insira o tabuleiro
universal um nivel abaixo do da gre-
Iha.

Quando grelhar peixe, coloque papel
vegetal cortado do tamanho do ali-
mento a cozinhar por baixo.

Grelhe alimentos altos, p. ex. meta-
des de frango, no nivel 2, e alimentos
finos, p. ex. bifes, no nivel 3.

- Vire o alimento apés %/, do tempo de
confecdo decorrerem. Excecao: o
peixe nao tem de ser virado.
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Dicas para grelhar
- Ponha carne magra a marinar ou pin-

cele-a com dleo. Outros tipos de gor-
dura ficam facilmente escuros ou
produzem fumo.

Cortes as salsichas na transversal
antes de grelhar.

Utilize fatias de carne ou de peixe
com aproximadamente a mesma es-
pessura para que os tempos de gre-
Ihar ndo sejam muito diferentes.

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

— Mal passada
Se a carne ainda estiver com mui-
ta elasticidade, o interior ainda es-
ta em sangue.

— No ponto
Se a carne ceder um pouco, o in-
terior esta rosa.

- Bem passada
Se a carne quase nao ceder, esta
bem passada.

Se a superficie de pecas de carne
maiores estiver muito escura mas o
interior ainda nao estiver cozinhado,
encaixe o alimento num nivel inferior
ou reduza a temperatura do Grill.



Grelhar

Indicacoes sobre os modos de
funcionamento

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

O pléstico da sonda de temperatura
pode derreter perante temperaturas
muito altas.

Nao utilize a sonda de temperatura
no modo de funcionamento com o
grill.

N&o guarde a sonda de temperatura
no interior do forno.

Cozin. Combi com Girill

Este modo de funcionamento é ade-
quado para grelhar alimentos que de-
vem ficar dourados mas nao secos,
p. ex. espigas de milho.

Grill total [}

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

Grill parcial ()

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra grelhar alimentos planos em peque-
nas quantidades e para gratinar em for-
mas pequenas.

Grill ¢/ circulagéo ar

Este modo de funcionamento adequa-
se a grelhados com maior didmetro co-
mo, p. ex., aves, rolos de carne.
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Indicacao para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1 (Modos

de funcionamento com sistema de vapor)

perfurado 12

Alimentos de | Recipiente para | Quantidade 33 J HJ ) @ (min)
teste cozinhar (9)
Reabastecimento de vapor
Brocolos (8.1) | 1 x recipiente p/ max. 2 8 100 3
cozinhar a vapor
perfurado 12
Distribuicao de vapor
Brocolos (8.2) |1 x recipiente p/ 300 2 8 100 3
cozinhar a vapor
perfurado 20
Capacidade do aparelho
Ervilhas (8.3) |2 x recipiente p/ | respetiva- 1,2 100 2
cozinhar a vapor | mente 1500

£33 Nivel, (] Modo de funcionamento, §f Temperatura, @ Tempo de confecéo

Cozinhar a vapor, (&) Cozinhar a vapor Eco

1 Insira o alimento teste na camara de confegéo fria (antes da fase de aquecimento ter inicio).

2 O teste esta concluido quando a temperatura na zona mais fria estiver nos 85 °C.
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Indicacao para laboratérios de ensaios

Cozinhar um menu de alimentos de teste' (modo de funciona-
mento Cozinhar a vapor [2%])

para cozinhar a
vapor perfura-
do 20

Alimentos de teste Recipiente pa- | Quantida- §[°C] | Altura[cm] | @ [min]
ra cozinhar de [g]
Batatas, cerosas, em 1 x recipiente 800 100 - 17
quartos3 para cozinhar a
vapor perfura-
do 20
Filete de salméo, ultra- | 1 x recipiente 4 x 150 100 <25 9
congelado, nao des- para cozinhar a >25<3,2 10
congelado vapor perfura- > 3,2 11
do 20
Floretes de brécolos 1 X recipiente 600 100 - 4

£33 Nivel,  Temperatura, @ Tempo de confegéo

1 Consultar o modo de procedimento no capitulo «Cozinhar a vapor», secgdo «Cozinhar menu — ma-

nual».

2 Encaixe o tabuleiro universal no nivel 1.

3 Insira o 1.° alimento de teste (batatas) no interior do forno frio (antes de comecar a fase de aqueci-

mento).
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Indicacao para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 50304/
EN 60350-1 (Modos de funcionamento de fornos)

Alimentos de teste Acessérios 2 'S @2 §% | Pré-aque-
(°C . cimento
(min)
Sortido 1 tabuleiro 2 140 34-36 (34) | nao néo
(7.5.2)
1 39-41 (40)
. Y . -

2 tabuleiros K 140 3638 (37) ndo néo

1 tabuleiro 2 | &2 | 140 | 29-31(28) | sim sim
Small cakes 1 tabuleiro 1 150 35-37 (37) | nao néo
7.5.3
( ) 2 tabuleiros 1,2 140 44 néo n&o
Massa tipo pdo-de-I6 | 1 forma des- 2 = | 160 30 sim sim
(7.6.1) montavel 26 cm

(sobre a grelha)
Bolo de maca 1 forma des- 2 160 | 95-105 (100) | nao ndo
(7.6.2) montavel 20 cm

(sobre a grelha)

2 formas des- 2 = | 160 85-95(90) | sim sim

montaveis

20 cm (sobre a

grelha)
Pao branco de fabrico | Grelha 2 ] | Nivel 3 5 néo 6 min.
industrial
©9.2)
Hamburguer Grelha 3 1.2 pagina:
9.3 P = .
©:3) Tabuleiro univer- | 2 J | Nivel 3 10 nao 8 min.

sal 2.2 pagina: 6

32 Nivel, (] Modo de funcionamento, §F Temperatura/Nivel de Grill, @ Tempo de confecéo,

§* Booster

Ar quente plus, (=] Aquecimento superior/inferior, Bolos especial, (] Grill total

1 Retire os tabuleiros em alturas diferentes, assim que os alimentos estiverem suficientemente tosta-
dos, mesmo antes do tempo de confegéo selecionado terminar.

2 O valor na mola representa o tempo de confegdo ideal.
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Limpeza e manutencao

Indicacoes sobre limpeza e
manutencao.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

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

& Perigo de ferimentos devido a
choque elétrico.

O vapor de um aparelho de limpeza
a vapor pode atingir as pecas con-
dutoras de eletricidade e provocar
um curto-circuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar o forno a vapor.

A cor das superficies pode mudar ou
alterar-se, caso utilize produtos de
limpeza inadequados. Especialmente
a frente do forno a vapor pode ser
danificada pelo produto de limpeza
para forno e produto de descalcifica-
cao.

Todas as superficies sao sensiveis a
riscos. Nas superficies de vidro, os
arranhdes podem provocar a quebra
das mesmas em determinadas cir-
cunstancias.

Remova de imediato os residuos de
produtos de limpeza.

A sujidade mais dificil pode, even-
tualmente, danificar o forno a vapor.
Limpe o interior do forno, o interior
da porta e a junta da porta assim
que estes arrefecerem. Se esperar
muito tempo a limpeza sera mais di-
ficil e em casos extremos impossivel.

Para efetuar a limpeza nao utilize de
modo algum detergente industrial e
apenas detergente para uso domés-
tico.

Nao utilize produtos de limpeza ou
detergentes que contenham hidro-
carbonetos alifaticos. As juntas po-
dem dilatar.

m Limpe e seque o forno a vapor € 0s
acessorios no final de cada utiliza-
céo.

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

Se o forno a vapor estiver um longo
periodo de tempo sem ser utilizado,
efetue uma limpeza profunda e seque-
o de seguida evitando assim a forma-
¢ao de odores. No final deixe a porta
do aparelho aberta.
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Limpeza e manutencao

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para evitar danos na superficie ndo utili-
ze na limpeza:

- produtos de limpeza que contenham
sédio, amoniaco, acido ou cloro;

- produtos de limpeza anticalcarios;

- produtos de limpeza abrasivos
(p. ex., os pos abrasivos, creme de
limpeza abrasivo, agentes de poli-
mento);

- produtos de limpeza que contenham
solventes;

- produtos de limpeza para ago inoxi-
davel;

- produtos de limpeza para maquinas
de lavar louga;

- limpa-vidros;

- produtos de limpeza para placas de
vitroceramica;

- 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;

- espirais em ago inoxidavel;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos;

- produtos de limpeza ou pulverizado-
res para fornos.
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Limpar a frente

m Efetue a limpeza da frente com um
pano de esponja, um pouco de deter-
gente de lavar a louca e agua quente.

m No final seque a frente com um pano
macio.

Dica: Pode também utilizar na limpeza
um pano de microfibras limpo e humido
sem utilizar detergente.



Limpeza e manutencao

PerfectClean

As superficies do interior do forno, das
grelhas laterais, do tabuleiro universal e
da grelha Combi tém acabamento
PerfectClean. Isso cria um efeito ético
que faz com que a superficie tenha um
aspeto brilhante. As superficies com
acabamento PerfectClean convencem
por serem antiaderentes e faceis de
limpar.

Para uma utilizagéo ideal é importante
limpar as superficies apds cada utiliza-
¢éo.

Se a superficie de acabamento
PerfectClean estiver coberta por resi-
duos de usos anteriores, o efeito antia-
derente nao funciona. O uso repetido
sem limpeza intercalar leva a um esfor-
¢o de limpeza maior.

Sujidades provocadas por, p ex. sumo
de fruta e massa de bolos que tenham
vertido da forma sao facilmente removi-
veis desde que o interior do forno ainda
esteja um pouco quente.

Os sumos de fruta que tenham vertido
podem provocar alteragcdes na cor das
superficies que ndo poderao ser remo-
vidas. Estas ndo afetam, contudo, as
carateristicas do acabamento
PerfectClean.

Para nado afetar o efeito antiaderente,
remova sempre os residuos de pro-
dutos de limpeza.

Para evitar danos permanentes nas
superficies PerfectClean, nao utilize
na limpeza:

- produtos abrasivos (p. ex., os pdés
abrasivos, creme de limpeza abrasi-
vo, agentes de polimento);

- detergentes para placas de vitrocera-
mica;

- produto de limpeza para placas vitro-
ceramicas e ago inox;

- palha de aco;

- esponjas abrasivas (p. ex., esponjas
com esfregado ou esponjas usadas
que ainda contenham residuos de
produtos abrasivos);

- spray para limpeza de fornos;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecénicos.

Nunca lave as pecas com acaba-
mento PerfectClean na maquina de
lavar louca.
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Limpeza e manutencao

Interior do forno

A superficie do interior do forno tem
acabamento PerfectClean.

Observe as indicacdes de limpeza
no capitulo «Limpeza e manuten-
cao», seccao «PerfectClean».

Certifique-se de que nenhum deter-
gente atinja as aberturas da parede
posterior do interior do forno.

Para limpar facilmente o interior do for-
no, pode retirar a porta, desmontar as
grelhas laterais e rebater a resisténcia
do aquecimento superior/do Giill.

Limpar apés um processo de confe-
¢ao a vapor

m Remova:

- agua condensada com uma esponja
OU Um pano esponja,

- gordura ligeira com um pano esponja
limpo, detergente de lavar a louca a
mao e agua quente.

m Depois da limpeza passe por agua
limpa, até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

m De seguida, seque o interior do forno
e o interior da porta com um pano.

Dica: Por fim, pode deixar o interior do
forno secar automaticamente com o
programa de manutencéo Secar (con-
sulte a seccao «Manutencao»).
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Limpar apés um processo de assar,
grelhar ou cozer bolos

Efetue a limpeza do interior do forno
no final de cada processo de assar,
grelhar ou cozer bolos, caso contra-
rio a sujidade fica queimada e sera
impossivel remové-la.

m Limpe o interior do forno e da porta
utilizando uma esponja limpa, agua
quente e detergente de lavar a louca
a mao. Se necessario, para limpar o
interior do forno também pode utilizar
o lado mais duro da esponja da lou-

ca.

m Depois da limpeza passe por agua
limpa, até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

m Seque o interior do forno e o interior
da porta com um pano.

Dica: A limpeza é facilitada se amolecer
os residuos durante alguns minutos
com uma solugéo de agua e detergente
ou se selecionar o programa Manuten-
¢do © | Amolecer (consulte o capitulo
«Limpeza e Manutengédo», sec¢éo «Ma-
nutengao»).
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Limpar filtro na base

m Lave e seque o filtro na base apos
cada utilizacao.

m Remova as manchas e os depdsitos
de calcario do filtro na base com vi-
nagre e, em seguida, lave-o com
agua limpa.

Limpar a junta da porta

A junta da porta pode ser danificada
por residuos de gordura e partir.
Limpe a junta da porta entre o inte-
rior da porta e o interior do forno no
final de cada processo de cozer ou
assar.

m Limpe a junta da porta com um pano
de microfibras limpo e hiumido sem
detergente. Também pode utilizar um
pano esponja limpo, detergente de
lavar a lougca a mao e agua quente.

m No final de cada limpeza seque a jun-

ta com um pano magcio.

m Substitua a vedagéo da porta se esta
se tornar fragil ou quebradica.

Pode adquirir a junta de vedacao da
porta através dos servigos de assistén-
cia técnica (consulte o final destas ins-
trugoes de utilizacdo).

Limpar o reservatoério de agua

O reservatério de agua é adequado
para ser lavado na maquina de lavar
louca.

m Retire o reservatdrio de agua apos
cada utilizagdo. Ao retirar o reserva-
torio de agua pressione-o ligeiramen-
te para cima.

m Esvazie o reservatdrio de agua.

Ao retirar o reservatdrio de agua, po-
dem cair gotas de agua para o com-

partimento de encaixe.

m Se necessario, seque o comparti-
mento de encaixe.

m Limpe o reservatério de agua ma-
nualmente ou na maquina de lavar
louca.

m De seguida, seque o reservatoério de
agua com um pano para evitar resi-
duos de calcario.
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Acessorios

Limpe o tabuleiro universal e a grelha
Combi

As superficies do tabuleiro universal
e da grelha Combi tém acabamento
PerfectClean.

Observe as indicacdes de limpeza
no capitulo «Limpeza e manuten-
céo», secgao «PerfectClean».

m Remova:

- pequenas sujidades com um pano
esponja limpo, detergente de lavar a
louca a mao e agua quente.

- sujidades mais persistentes com uma
esponja da louga limpa, dgua quente
e detergente de lavar a louga. Caso
seja necessario, também pode utili-
zar o lado duro da esponja da louca.

m Depois da limpeza passe por agua
limpa, até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

m De seguida, seque as superficies
com um pano macio.
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Limpar recipientes para cozinhar

Os recipientes para cozinhar sdo ade-
quados para serem lavados na maqui-
na de lavar louca.

m Lave e seque Os recipientes para co-
zinhar apos cada utilizagao.

m Remova as manchas azuladas com
vinagre e, em seguida, lave os reci-
pientes para cozinhar com agua lim-

pa.
Limpar sonda de temperatura

A sonda de temperatura ndo pode
ser mergulhada em agua ou lavada
na maquina de lavar louga porque fi-
ca danificada.

Limpe a sonda de temperatura so-
mente com um pano humido.
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Limpar grelhas laterais

As superficies das grelhas laterais
tém acabamento PerfectClean.
Observe as indicacdes de limpeza
no capitulo «Limpeza e manuten-
cao», seccao «PerfectClean».

Os suportes laterais podem ser des-
montados em conjunto com as calhas
telescopicas FlexiClip (se disponiveis).

Se pretender desmontar as calhas te-
lescopicas FlexiClip primeiro em sepa-
rado, siga as indicacdes mencionadas
no capitulo «Vista geral», seccado «Mon-
tar e desmontar as calhas telescépicas
FlexiClip».

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor fica quente durante
o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, no interior do forno
€ nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o forno e os
acessorios arrefecerem antes de
desmontar as grelhas laterais.

m Desencaixe as grelhas laterais da fi-
xacédo (1.) a frente e retire-as (2.).

m Remova:

- pequenas sujidades com um pano

esponja limpo, detergente de lavar a
louca a mao e agua quente,

- sujidades mais persistentes com uma

esponja da louca limpa, agua quente
e detergente de lavar a louca a méo.
Caso seja necessario, também pode
utilizar o lado duro da esponja da
louca.

m Depois da limpeza, passe por agua

limpa até que todos os restos de de-
tergente sejam removidos.

m Em seguida, seque as grelhas laterais

com um pano.

A montagem ¢é feita pela ordem inver-
sa.

m Volte a montar as grelhas laterais

com cautela.

Se as grelhas laterais nao forem cor-
retamente encaixadas, a protecéo
contra queda e contra extragcao ndo
esta assegurada. Além disso, o sen-
sor de temperatura pode ficar danifi-
cado ao encaixar os recipientes para
cozinhar.
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Rebater a resisténcia do aque- = Limpe regularmente o teto do interior

cimento superior/do Grill do forno com um pano esponja ou
o ) uma esponja da louga (consulte o ca-

Se o teto do interior do forno estiver es- pitulo «Limpeza e manutengdo», sec-

pecialmente sujo, pode rebater a resis- 4o «Interior do forno»).

téncia do aquecimento superior/do grill o _ o

aprox. 5 cm para efetuar a limpeza. m ApOs a limpeza, pressione a resistén-

cia de aquecimento superior/do Grill

/N Perigo de ferimentos devido a no fecho de presséo para cima.
superficies quentes. Certifique-se de que o fecho de pres-
O forno a vapor fica quente durante $ao encaixa corretamente.

o funcionamento. Pode queimar-se
nas resisténcias, no interior do forno,
nas grelhas laterais e nos acessorios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os aces-
sorios arrefecerem antes de efetuar a
limpeza.

A resisténcia do aquecimento supe-
rior/do Grill pode ficar danificada.
Nunca retire a resisténcia de aqueci-
mento superior/do Grill exercendo
muita forca para baixo.

m Puxe com cuidado para baixo o fe-
cho de pressao. A resisténcia de
aquecimento superior/do Grill rebate
automaticamente para baixo.
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Manutencao

As fungoes Pronto as e Inicio as ndo es-
tao disponiveis nos programas de ma-

O processo de enxaguamento demora
aprox. 10 minutos.

Descalcificar o forno a vapor

nutencao.

Amolecer

As sujidades mais persistentes podem
ser amolecidas com este programa de
manutencéo.

m Deixe o interior do forno arrefecer.

m Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Remova a sujidade maior com um
pano de limpeza.

m Selecione Manutengdo © | Amolecer.

O processo de amolecimento demora
aprox. 10 minutos.

Secagem

Com este programa de manutencgéao, a
humidade existente no interior do forno
seca por completo, mesmo em zonas
inacessiveis.

m Seque o interior do forno com um pa-
no.

m Selecione Manutengdo © | Secar.

O processo de secagem demora aprox.
20 minutos.

Enxaguamento

Através deste programa de manutencao
€ enxaguado o sistema de passagem
da agua. O sistema € limpo de restos
de alimentos eventualmente existentes.

m Selecione Manutengdo © | Enxaguar.

m Siga as indicacfes que aparecem no
visor.

Para a descalcificacédo, recomenda-
mos utilizar as pastilhas de descalcifi-
cacédo da Miele (consulte «Acessoérios
que podem ser adquiridos»). Estas fo-
ram desenvolvidas especialmente pa-
ra os produtos da Miele, de forma a
otimizar o processo de descalcifica-
¢éo. Outros produtos descalcificado-
res, que para além do acido citrico
contenham outros 4cidos e/ou ndo es-
tejam isentos de outros constituintes
indesejados como por ex. cloretos,
podem danificar o produto. Além dis-
so0, o efeito exigido nao podera ser ga-
rantido se ndo for cumprida a concen-
tracdo da solucéo de descalcificacéo.

Se o produto descalcificador entrar
em contacto com metal, podem apa-
recer manchas.

Limpe o produto descalcificador de
imediato.

Apods um determinado periodo de fun-
cionamento, o forno a vapor deve ser
descalcificado. Quando € atingido o
momento para descalcificar é exibido
no visor o numero dos processos de
confegdo restantes. Sdo contados ape-
nas os processos de confecdo com va-
por. Apds o ultimo processo de confe-
¢ao a vapor restante, o forno a vapor é
bloqueado.

Recomendamos efetuar a descalcifica-
¢ao do forno a vapor antes de bloquear.

Durante o decorrer do processo de
descalcificagao o reservatoério da agua
tem de ser despejado e enxaguado.
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m Ligue o forno a vapor e selecione Ma-
nutencao ©® | Descalcificar.

No visor surge a indicacao Espere p.f.. O
processo de descalcificagao é prepara-
do. Isto pode demorar alguns minutos.
Assim que a preparacéo estiver con-
cluida, é-lhe pedido para encher o re-
servatoério de agua com produto des-
calcificador.

m Encha o reservatdrio de agua até a
marcacdo S com &agua tépida e adi-
cione 2 pastilhas de descalcificagéo
Miele.

m Aguarde até que as pastilhas de des-
calcificacao se tenham dissolvido.

m Insira o reservatorio de agua.
m Confirme com OK.

Surge o tempo restante. O processo de
descalcificagao inicia.

N&o desligue o forno a vapor de modo
algum antes do final do processo de
descalcificagdao, uma vez que, caso
contrario, o processo de descalcifica-
¢ao tem de ser reiniciado.

No decorrer do processo, o reservatorio
de agua deve ser enxaguado uma vez e
inserido novamente vazio.

m Siga as indicagcfes que aparecem no
visor.

m Confirme com OK.

Depois de decorrido o tempo restante,
surge Concluido e soa um sinal.
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m Se necessario, retire o reservatério de
agua e esvazie-o.

m Limpe e seque o reservatério de
agua.

m Desligue o forno a vapor.

m Abra a porta e deixe o interior do for-
no arrefecer.

m No final, seque o interior do forno.

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



Limpeza e manutencao

Desmontar a porta

m Prepare uma superficie de apoio ade-

quada para a porta, p. ex. um pano
macio.

m Abra um pouco a porta.

4

T

m Com as duas maos, pressione uma
vez levemente o canto superior da
porta para baixo.

desbloquear os estribos de bloqueio
em ambas as dobradicas da porta.

A porta estd unida as dobradigas atra-
vés de fixadores. Antes de poder reti-
rar a porta dos fixadores, € necessario

m Para desbloquear os fixadores, gire-
0s nas duas dobradigas até ao baten-
te para ficarem em posicao inclinada.

O forno a vapor sera danificado se a
porta for desmontada incorretamen-
te.

Nunca retire a porta dos fixadores
puxando-a na horizontal porque es-
tes fecham contra o forno a vapor.
Nunca puxe a porta dos fixadores
segurando-a pela pega porque po-
dera partir.

m Feche a porta até ao batente.
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m Segure na porta pelos lados e puxe-a
uniformemente em posicao obliqua
para cima retirando-a dos fixadores.
Tenha atencao para que a porta néo
fique inclinada.

m Coloque a porta sobre a superficie
que preparou.

Montar a porta

m Segure a porta pelos lados e insira-a
nos fixadores da dobradica.
Certifique-se de que a porta nao fica
inclinada.

m Abra a porta completamente.
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Se os estribos de bloqueio néo esti-
verem bloqueados, a porta pode sol-
tar-se dos fixadores e ficar danifica-
da.

Volte impreterivelmente a bloquear
os estribos de bloqueio.

m Volte a bloquear os estribos de blo-
queio, rodando-os em ambas as do-
bradicas até ao batente na posicédo
horizontal.



Que fazer quando ...

Consegue resolver por si proprio a maioria das anomalias e erros que podem
ocorrer durante o funcionamento diario. Em muitos casos, pode economizar tem-
po € custos, pois ndo necessita de recorrer ao servigco de assisténcia técnica.

Em https://www.miele.pt/c/assistencia-tecnica-10.htm pode obter informacoes re-
lativas a resolugcéo auténoma de anomalias.

As tabelas apresentadas seguintes devem ajuda-lo a detetar as causas de uma
anomalia ou de um erro, apresentando as respetivas solucdes.

Mensagens nos indicadores/no visor

Problema Causa e solucao

F10 O tubo de succgao ndo esta corretamente encaixado
ou ndo esta vertical.

m Corrija a posicao do tubo de sucgao:

F11 Os tubos de descarga de agua estéo obstruidos.

F20 m Proceda a descalcificagdo do forno a vapor (con-
sulte o capitulo «Limpeza e manutengéo», secg¢ao
«Manutencao»).

m Se a mensagem de erro voltar a aparecer, contac-
te o servico de assisténcia técnica.

Fa4 Existe uma avaria técnica.

m Desligue o forno a vapor e volte a liga-lo apés al-
guns minutos.

m Se a mensagem de erro ainda for exibida contacte
o servico de assisténcia técnica.

F55 O tempo maximo de funcionamento de um modo de
funcionamento foi ultrapassado e o desligar de segu-
rancga actuou.

m Desligue e volte a ligar o forno a vapor.

O forno a vapor esta pronto a funcionar.
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Problema

Causa e solucao

F94

A mangueira de entrada de agua esta presa ou do-
brada.

m Remova a causa e reinicie o funcionamento.

A valvula de ligacao a agua nao esta aberta.
m Abra a valvula de ligacdo a agua e reinicie a opera-
¢ao.

Um ou ambos os flutuadores ficam presos no reser-
vatério de agua.

m \olte a restaurar o movimento livre do flutuador/
dos flutuadores.

m Se a mensagem de erro voltar a aparecer apesar
de a causa ter sido eliminada, contacte o servigo
de assisténcia técnica da Miele.

F190

Existe uma anomalia na valvula de entrada de agua.

Esta anomalia pode ocorrer se o painel for aberto ou

fechado durante a entrada de agua.

m Confirme com OK e continue o funcionamento.

m Entre em contacto com o servico de assisténcia
técnica da Miele se a mensagem de erro voltar a
aparecer.
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Problema

Causa e solucao

F196

Ocorreu uma avaria.
m Desligue e volte a ligar o forno a vapor.

O filtro situado na base nao esta corretamente encai-
xado.

m Desligue o forno a vapor.
m Encaixe o filtro corretamente:

e o=

=

m Volte a ligar o forno a vapor.

m Se a mensagem de erro voltar a aparecer, contac-
te o servigo de assisténcia técnica.

No visor é exibida uma
mensagem nao listada
nesta tabela.

Ocorreu um erro no sistema eletrénico.

m Corte a alimentacéo elétrica do forno a vapor du-
rante aprox. 1 minuto.

m Se o problema continuar apds a alimentacao elé-
trica ter sido restabelecida, contacte o servigco de
assisténcia técnica.
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Comportamento inesperado

Problema

Causa e solugao

O interior do forno nao
aquece.

O modo de demonstracao esta ativado.

O forno a vapor pode ser utilizado mas o aquecimen-

to do interior do forno n&o funciona.

m Desative o modo de demonstracéo (consulte o ca-
pitulo «<Regulagdes», seccado «Agentes»).

O interior do forno aqueceu devido ao funcionamen-
to da gaveta aquecedora encastrada por baixo.
m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Apdés uma relocaliza-
¢ao, o forno a vapor
nao comuta da fase de
aquecimento para a fa-
se de confecgao.

A temperatura de ebulicdo da agua alterou-se, por-

que o novo local de instalacao fica a, pelo menos,

300 m de altitude em relac&o ao local anterior.

m Efetue a descalcificacdo do aparelho para ajustar
a temperatura de ebulicdo (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencgao», seccao «Manutencdo»).

Durante o funcionamen-
to entra muito vapor ou
forma-se muito vapor
noutro sitio que nao é
habitual.

A porta ndo esta bem fechada.
m Feche a porta.

A junta da porta ndo estd montada corretamente.
m Pressione-a a junta da porta uniformemente e em
toda a volta.

A junta da porta esta danificada.

m Substitua a junta da porta.
Pode obter a junta da porta através do servico de
assisténcia técnica Miele (consulte as paginas fi-
nais destas instrugoes).

As fungoes Inicio as e
Pronto 4s n4o sdo execu-
tadas.

A temperatura no interior do forno esta demasiado
alta, p. ex. apods o fim de um processo de confecao.
m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Geralmente, estas fungdes ndo estdo disponiveis
nos programas de manutencéo.
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Problema

Causa e solucao

As teclas sensoras ou o
sensor de aproximacao
nao reagem.

Selecionou a regulagéo Yisor | QuickTouch | Desligado.

Assim, as teclas sensoras e 0 sensor de aproxima-

¢éo nao reagem quando o forno a vapor esta desli-

gado.

m Logo que ligue o forno a vapor, as teclas sensoras
e 0 sensor de aproximacao reagem. Se pretender
que as teclas sensoras e 0 sensor de aproximagao
reajam sempre, mesmo quando o forno a vapor
estiver desligado, selecione a regulacio ‘isor |
QuickTouch | Ativado.

As regulacdes para o sensor de aproximacgao estéo

desligadas.

m Altere as regulacdes do sensor de aproximacao
através de Regulagdes | Comando por sensar.

O sensor de aproximacao tem defeito.
m Contacte o servigo técnico da Miele.

O forno a vapor nao esta ligado a rede elétrica.

m Verifique se a ficha do forno a vapor esta encaixa-
da na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalacao elétrica dispa-
rou. Solicite a intervencao de um eletricista qualifi-
cado ou do servico técnico da Miele.

Se o visor também nao reagir, existe um problema no

comando.

m Toque na tecla ligar/desligar ) até que o visor se
desligue e o forno a vapor seja reiniciado.
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Ruidos

Problema

Causa e solugao

Durante o funcionamen-
to e depois de desliga-
do o forno a vapor, deve
ouvir-se um ruido (zum-
bido).

Este ruido n&o indica um erro de funcionamento ou
qualquer defeito do aparelho. Ocorre durante o
bombeamento e drenagem de agua.

Apos desligar o forno
ainda se ouve o ruido
do ventilador.

O ventilador continua a funcionar.

O forno a vapor esta equipado com um ventilador,
que conduz os vapores do interior para o exterior.
Apos desligar o forno a vapor o ventilador continua
a funcionar. Ao fim de algum tempo o ventilador
desliga automaticamente.

Resultado nao satisfatorio

Problema

Causa e solucao

O bolo ou o sortido ain-
da nao esta cozido
apos o tempo indicado
na receita.

A temperatura regulada nao corresponde a tempera-
tura indicada na receita.

m Altere a temperatura.

Alterou a receita. Devido a adicao de mais liquido ou

mais ovos, por ex., o tempo de confecao é prolonga-

do.

m Ajuste a temperatura e/ou o tempo de confecéo a
receita alterada.

O bolo/sortido apresen-
tam uma diferenca
acentuada de tostado.

A temperatura regulada é demasiado alta.

Cozinhou-se em mais do que dois niveis.
m Para cozinhar, utilize no maximo dois niveis.
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Problemas gerais ou anomalias técnicas

Problema

Causa e solugao

O forno a vapor nao li-
ga.

O fusivel disparou.
m Ative o fusivel (seguranca minima: consulte a placa
de carateristicas).

Talvez tenha ocorrido uma anomalia técnica.
m Desligue o forno a vapor da corrente elétrica du-
rante aproximadamente 1 minuto, desligando
— o disjuntor do fusivel correspondente ou remo-
vendo completamente o fusivel de seguranca,
ou
— desligando o disjuntor diferencial.

m Se, depois de voltar a ligar/enroscar os fusiveis, o
forno a vapor continuar a ndo funcionar, contacte
um eletricista e/ou o servico de assisténcia técni-
ca.

A iluminacao interior do
forno nao funciona.

A lampada esté fundida.
m Contacte o servigo de assisténcia técnica quando
pretender substituir a lampada.

O painel nao abre/fecha
automaticamente ape-
sar de pressionar varias
vezes a tecla senso-

ra [of.

Na zona de abertura do painel existe um objeto.
m Retire esse objeto.

A protecéo reage com muita sensibilidade, o que,

por vezes, faz com que o painel ndo abra ou feche.

m Abra/feche o painel manualmente (consulte o fim
do capitulo).

m Se este problema acontecer com frequéncia con-
tacte o servigo de assisténcia técnica da Miele.
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Abrir o painel manualmente
m Abra a porta do aparelho com cuida-

m Segure em cima e em baixo na mol-
dura.

m Puxe o painel para a frente retirando-
o.

m Pressione o painel com cuidado para
cima.
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Feche o painel manualmente

m Segure em cima e em baixo na mol-
dura.

m Pressione o painel com cuidado para
baixo.

=

m Deslize o painel para o interior.



Acessorios que podem ser adquiridos posteriormente

Na Miele pode encontrar uma vasta ga-
ma de acessoérios assim como produtos
de limpeza e manutencado adequados
ao seu aparelho.

Estes produtos podem ser adquiridos
através da loja online Miele.

Estes produtos também podem ser ad-
quiridos através dos servigos Miele
(consulte as paginas finais destas ins-
trucdes) ou através dos Agentes Miele.

Recipiente para cozinhar

A Miele oferece uma vasta gama de re-
cipientes para cozinhar. Estes sédo per-
feitamente compativeis com os apare-
Ihos Miele no que diz respeito ao respe-
tivo funcionamento e dimensdes. En-
contra informacgdes detalhadas referen-
tes aos produtos individuais na pagina
web da Miele.

- Recipientes para cozinhar perfurados
em diferentes tamanhos

- Recipientes para cozinhar nao perfu-
rados em diferentes tamanhos

- Assadeira Gourmet em diferentes ta-
manhos

- Tampa para assadeira Gourmet

Outros
Tabuleiros

Forma redonda

Calhas telescopicas FlexiClip HFC 71

Grelha de suporte de recipiente para
cozinhar com 325 mm de largura

Produto de limpeza e trata-
mento
- DGClean

Detergente especial para sujidades

mais persistentes no interior do for-
no, especialmente apds assar

- Pastilhas de descalcificagéo (6 unida-
des)

- Pano multiusos de microfibras
para eliminar dedadas e sujidade li-
geira
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Servico de assisténcia técnica

Em miele.pt/service pode obter infor-
magcoes relativas a resolugao auténo-
ma de anomalias e as pecas de subs-
tituicdo da Miele.

Contacto no caso de avarias

Contacte, por ex., o seu distribuidor
Miele ou servigco de assisténcia técnica
Miele quando ndo conseguir solucionar
a avaria.

Pode reservar o servico de assisténcia
técnica da Miele online em
www.miele.pt.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-
mento.

O servico de assisténcia técnica ira pre-
cisar do identificador de modelo e do
numero de fabrico (fabr./N.° de série,
N.°). Estes dados encontram-se na pla-
ca de carateristicas.

Quando instalado, encontrara o identifi-
cador de modelo e o nimero de fabrico
na pequena placa na parte superior do
painel aberto.
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Garantia

O presente produto esta sujeito a ga-
rantia legalmente prevista pelo Decreto-
lei n® 84/2021, de 18 de outubro, que
regula os direitos do consumidor na
compra e venda de bens, contelidos e
servicos digitais, ou por qualquer outra
disposicao legal que modifique ou
substitua aquele diploma.


https://www.miele.pt/c/assistencia-tecnica-10.htm

Instalacao

Indicacoes de seguranca para encastrar

/N Danos devido a instalacio incorreta.

O forno a vapor pode ficar danificado com uma instalacéo incorre-
ta.

O forno a vapor s6 deve ser instalado por um técnico qualificado.

» Os dados da ligagéo (frequéncia e tens&o) na placa de carateristi-
cas do forno a vapor devem corresponder aos da corrente elétrica,
para que nao surjam quaisquer danos no forno a vapor.

Compare estes dados antes de efetuar a ligagdo. Em caso de duvi-
da, contacte um eletricista.

» As tomadas multiplas ou um cabo de extens&o ndo garantem a
segurancga necessaria (risco de incéndio). Nao ligue o forno a vapor
a corrente elétrica.

» Certifique-se de que, depois de encastrar o forno a vapor, a toma-
da fica facilmente acessivel.

» O forno a vapor deve ser colocado de forma a que o contetido do
recipiente para cozinhar possa ser visto no nivel de encaixe superior.
S6 assim é possivel evitar ferimentos devido ao transbordo de ali-
mentos quentes.
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Instalacao

Indicacoes para encastrar

Todas as dimensdes sao indicadas em
mm.

Seccao para a colocacao dos tubos
de agua

Para evitar danos por agua devido a
tubos de ligacao danificados, deve
ser feito um recorte no piso intermé-
dio do mével.

m Faca um recorte (D no piso intermé-
dio, no qual é colocado o forno a va-
por.

180



Instalacao

Dimensoes para encastrar

Montagem num moével alto

Nao deve existir qualquer painel traseiro do armario por tras do nicho.

R
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Instalacao

Montagem num moével inferior

Nao deve existir qualquer painel traseiro do armario por tras do nicho.

\

s
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Instalacao

Vista lateral

446,8

111,5

333

451,5

455,5

545

A DGC 78xx: 47 mm

22

183



Instalacao

Zona de oscilacao do painel

Na zona de oscilagédo do painel nao
devem existir objetos (p. ex. pega da
porta) que possam impedir a abertu-
ra ou o fecho do painel.

74
(19)_ 55

80
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Instalacao

Ligacdes e ventilacao

ey
fH v%
3|

455,5
388
248_
(=t
Ll
A : A
—®
<500

£

@ Vista de frente
(2 Cabo de ligacéo elétrica, C = 2.000 mm
(® Mangueira de entrada de agua (aco inoxidavel), C = 2.000 mm

(® Mangueira de esgoto da agua (plastico), C = 3.000 mm
A extremidade ascendente da mangueira de esgoto da agua até a ligagéo ao
sifao ndo pode ser superior a 500 mm

® Seccao de ventilacdo min. 180 cm?

(® Sem ligagéo nesta area
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Instalacao

Instalar forno a vapor
Antes de montar e conectar o forno a

vapor, é imprescindivel que leia o capi-

tulo «Instalagdo», seccoes «Ligacado a
agua da rede» e «Descarga de agua».

m Ligue o cabo elétrico ao forno a va-
por.

m Passe o tubo de entrada e

descarga de agua através do recorte

no piso intermédio abaixo do nicho
de montagem.

Danos devido a transporte incorreto.
A porta pode ficar danificada, se
transportar o forno a vapor utilizando
a pega da porta.

Para o transporte, utilize as pegas
nas laterais do revestimento exterior.

O forno a vapor nao funciona corre-
tamente se o forno a vapor nao esti-
ver na horizontal.

Um desvio do plano horizontal pode
ser de, no maximo, 2°.

m Deslize o forno a vapor para o nicho
de montagem e alinhe-o. Certifique-

se de que o cabo elétrico e os tubos

de agua nao ficam presos ou danifi-
cados.

m Abra a porta.
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m Fixe o forno a vapor as paredes late-

rais do armario com os parafusos de
madeira fornecidos (3,5 x 25 mm).

Ligue o forno a vapor a entrada e
descarga de agua (consulte o capitu-
lo «Instalagédo», secgoes «Ligagéo a
agua da rede» e «Descarga de
agua»).

Ligue o forno a vapor a corrente elé-
trica.

Verifique todas as fung¢des do forno a
vapor com a ajuda das instrucdes de
utilizagao.



Instalacao

Ligacao a agua da rede

& Risco de ferimentos e de danos
materiais devido a ligagdo inadequa-
da.

Uma ligacéo inadequada pode resul-
tar em ferimentos pessoais e/ou da-
nos materiais.

A ligacao a agua da rede so6 pode ser
efetuada por técnicos qualificados.

& Perigo para a saude e 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 forno a vapor sera operado.
Ligue o forno a vapor a dgua da re-
de.

A ligacao a rede de agua deve ser
efetuada em conformidade com os
regulamentos aplicaveis no respetivo
pais. Todos os aparelhos e dispositi-
vos utilizados para alimentacao de
agua do forno a vapor devem corres-
ponder as normas aplicaveis no res-
petivo pais.

O forno a vapor cumpre 0s requisitos
das normas IEC 61770 e EN 61770.

O forno a vapor s6 pode ser ligado a
um tubo de agua fria.

Se um sistema de descalcificacao in-
terno estiver instalado a montante,
deve assegurar-se que a condutivi-
dade elétrica da agua seja mantida.

& Danos por agua devido a sujida-
des.

A sujidade na conduta de agua pode
depositar-se na valvula do forno a
vapor. A valvula deixa de fechar e sai
agua.

Lave os tubos de agua antes de co-
nectar o forno a vapor ou quando ti-
verem sido realizados trabalhos no
mesmo tubo de agua.

N&o é necessario utilizar um dispositivo
antirretorno, pois o forno a vapor cor-
responde as normas DIN em vigor.

A presséao da ligagéo de agua deve si-
tuar-se entre 100 kPa (1 bar) e 600 kPa
(6 bar). Se a pressao for superior a

600 kPa, deve ser instalada uma valvula
redutora de presséo.

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 fica si-
tuada em local de acesso féacil, quando
o forno a vapor estiver instalado.
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Instalacao

Montar o tubo em aco inoxidavel no
forno a vapor

Utilize apenas o tubo em ago inoxi-

davel fornecido. O tubo em aco ino-
xidavel nao pode ser reduzido nem

aumentado e também nao pode ser
substituido por outro tubo.

Substitua um tubo em aco inoxidavel
danificado apenas por um original da
Miele. O tubo em acgo inoxidavel
compativel com alimentos pode ser
obtido através da loja online Miele,
nos servicos de assisténcia técnica
da Miele ou no seu Agente Miele.

O tubo em aco inoxidavel fornecido tem
2.000 mm de comprimento.

m Remova a tampa de protecao da liga-
¢ao da agua de rede situada na zona
posterior do forno a vapor.

m Pegue no lado angular do tubo em
aco inoxidavel e verifique se esta dis-
ponivel uma junta. Se necessario, co-
loque uma junta.

m Enrosque a porca de capa do tubo
em aco inoxidavel na rosca.

m Tenha atencéo a posicéo fixa e estan-
que da unido roscada.
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Ligar a alimentacao de agua

& Desligue o forno a vapor da rede
elétrica antes de o ligar a torneira de
entrada de agua.

Feche a alimentacao de agua antes
de ligar o forno a vapor a mesma.

A torneira deve ficar situada em local
de acesso facil, mesmo depois de o
forno a vapor estar instalado.

Para ligar o forno a vapor a alimentacao
de agua, é necessaria uma torneira de
agua com rosca de ligagdo de 3%".

m Verifique se a junta vedante esta dis-
ponivel. Se necessario, coloque uma.

m Ligue o tubo em aco inoxidavel a tor-
neira.

m Tenha atencéo a posicéo fixa e estan-
que da unido roscada.

m Abra lentamente a torneira da alimen-
tacdo de agua e verifique se a ligacao
a agua da rede esta sem fugas.
Se necessario, corrija a posicao da
junta e a unido roscada.



Instalacao

Descarga de agua

Para garantir a drenagem completa
da agua residual, o sifdo da agua re-
sidual ndo deve ser instalado a uma
altura superior a da ligacao da agua
residual do forno a vapor.

A extremidade ascendente do tubo
de descarga de agua até a ligacao
ao sifao ndo pode ser superior a
500 mm.

O tubo de descarga de agua forneci-
do nao pode ser encurtado.

A descarga de agua pode ser ligada a
um

- sifao de instalacao a superficie ou de

encastrar com ligacao fixa de tubo

- aligacao do aparelho ao sifao de en-

xaguamento

A temperatura da agua residual é de
70 °C.

Recomendamos que utilize apenas tu-
bos originais do fabricante.

Ligar descarga de agua

m Ligue o tubo de descarga de agua
com o conector de tubo ao sifao.

m Aperte o tubo de descarga de agua
com a abragadeira.
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Instalacao

Ligacao elétrica

O forno a vapor é fornecido em série
com cabo de ligacao pronto para ser li-
gado a uma tomada com ligagao a ter-
ra.

Instale o forno a vapor de forma a que a
tomada fique facilmente acessivel. Se a
tomada néo estiver facilmente acessi-
vel, certifique-se de que na instalacao
esta disponivel um dispositivo seccio-
nador para cada polo.

& Perigo de incéndio devido a so-
breaquecimento.

O funcionamento do forno a vapor
em tomadas multiplas e cabos de
extensdo pode sobrecarregar os ca-
bos.

Por motivos de seguranca, ndo deve
utilizar tomadas multiplas ou cabos
de extenséo.

A instalacao elétrica deve estar de
acordo com as normas VDE 0100.

Por motivos de seguranca, recomenda-
mos a utilizacdo de um interruptor de
corrente diferencial residual (RCD) do ti-
po na instalagdo doméstica asso-
ciada, para a ligagao elétrica do forno a
vapor.

Um cabo de alimentacao danificado s6
pode ser substituido por um cabo de
alimentacao especial do mesmo tipo
(pode ser obtido no servico de assis-
téncia técnica da Miele). Por motivos de
seguranga, a substituicdo sé pode ser
efetuada por um técnico qualificado ou
pelo servigco de assisténcia técnica da
Miele.
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Consulte estas instrugdes de utilizagéo
ou a placa de carateristicas quanto aos
fusiveis e a poténcia nominal. Compare
esses dados com os da ligagao elétrica
no local.

Em caso de duvidas, contacte um ele-
tricista qualificado.

E possivel um funcionamento tempora-
rio ou permanente num sistema de ali-
mentacao energética autossuficiente ou
nao-sincrono de rede (por ex. microrre-
des, sistemas de reserva). O pré-requi-
sito para o funcionamento é que o sis-
tema de alimentacéo elétrica esteja em
conformidade com as especificagdes
da EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protecao previstas na
instalacdo doméstica e neste produto
Miele devem também ser asseguradas
na sua fungcdo e modo de funcionamen-
to em funcionamento isolado ou em
funcionamento n&o-sincrono ou ser
substituidas por medidas equivalentes
na instalagdo. Como descrito, por ex.,
na publicacdo atual do VDE-AR-E
2510-2.



Declaracao de Conformidade

A Miele declara por este meio que este
forno a vapor combinado cumpre a Di-
retiva 2014/53/UE.

O texto integral da Declaragéo de Con-
formidade UE esta disponivel num dos
seguintes URLs:

- Produtos, Download, em
www.miele.pt

- Assisténcia técnica, pedidos de infor-
macdes, manuais de utilizagcdo, em
http://www.miele.pt/domestico/for-
mulario-de-contacto-2712.htm?
chooseEntries_184=2&chooseEn-
tries_182=1 através do nome do pro-
duto ou do numero de fabrico

Banda de fre- 2,4000 GHz -
quéncia do médu- 2,4835 GHz
lo Wi-Fi

Poténcia maxima < 100 mW
de transmissao
do mdédulo Wi-Fi
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Direitos de autor e licencas

Para operar e controlar o aparelho, a Miele utiliza softwares préprios ou de tercei-
ros, que ndo estdo sujeitos a chamada condicado de licenca de Open Source. Es-
tes softwares/componentes de software estdo protegidos por direitos de autor. Os
direitos de autor 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. Pode consultar os
componentes de Open Source incluidos, juntamente com as declaracdes de direi-
tos de autor correspondentes, copias das respetivas condi¢des de licenga aplica-
veis bem como, se necessario, outras informacdes no aparelho em Regulagdes | In-
formacdes legais | Licencas de Open Source. Os regulamentos referentes a responsa-
bilidade e garantia ai indicados das condicdes de licenca de Open Source apli-
cam-se apenas em relagdo aos respetivos detentores de direitos.

O aparelho contém particularmente componentes de software que sao licenciados
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 si ou a ter-
ceiros uma copia legivel por maquina do cédigo-fonte dos componentes de Open
Source incluidos no aparelho, que sao licenciados sob as condicdes da GNU Ge-
neral Public License, versado 2, ou da GNU Lesser General Public License, ver-
sdo 2.1, a disponibilizar num suporte de dados (CD-ROM, DVD ou pen USB). Para
obter este codigo-fonte, entre em contacto connosco, indicando o nome do pro-
duto, o numero de série e a data de compra, via e-mail (info@miele.com) ou atra-
vés do seguinte endereco:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gitersloh

Informamos-lhe 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:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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Direitos de autor e licencas para o médulo de comunicacao

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
de Open Source. Estes softwares/com-
ponentes de software estao protegidos
por direitos de autor. Os direitos de au-
tor da Miele e de terceiros devem ser
respeitados.

Além disso, estao incluidos no presente
maodulo de comunicagdo componentes
de software que sao distribuidos sob
condigoes de licengca Open Source. Po-
de consultar os componentes Open
Source incluidos, juntamente com as
declaracdes de direitos de autor corres-
pondentes, cépias das respetivas con-
dicdes de licenca aplicaveis bem como,
se necessario, outras informacdes lo-
calmente via IP, através de um navega-
dor 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 aos respetivos de-
tentores de direitos.
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info@miele.pt

Servico técnico
miele.pt/service

Website
miele.pt

Miele Experience Center em Carnaxide
Av. do Forte, 5
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Telf.: 214248400

Sede Alemanha:
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